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ENTRANTES

Salmorejo cordobés 13
Con jamon ibérico
Escalivada de pimientos, berenjena y cebollas 14

Aceite ibicenco y anchoas del Cantédbrico

Judias verdes 15

Ensalada fresca con yogurty almendras

Boquerones marinados en casa 16

Ensalada de tomate cherry orgédnicos

Pisto fresco 19

Burratina cremosa

Salmdn marinado 21

Con finas hierbas y aceite de vainilla

Charcuterias caseras “a la francaise” 24
Foie gras del Périgord, rillettes de pato,

paté de campaifia al armagnac

Ceviche de sirvia 28

Con citricos ibicencos

MATTHIEU RECOMIENDA
(bebida por copas)

Negroni de Mezcal Aperitivo 14

Lagrima Baccus D.O. Cava Espumoso .. 7

Lavernoya

Ilercavonia D.O. Terra Alta Blanco 8
Alta Vins

Natural Cinsault 77710 8

Cotes Catalanes. Mas Amiel.

Champagne Fumey Tassin 18
Passé simple

Precio en euros. IVA Incluido

Toda nuestra cocina se elabora al momento,
exclusivamente con productos frescos de primera
calidad, priorizando ingredientes de proximidad.

PRINCIPAL

Arroz de verano con verduras orgdnicas 27
Con suplement de gamba roja +20
Magret de pato 28

Del Périgord con puré cremoso de patata

Pollo payés 28
Asado al limén

Rabo de toro 29

Al vino en crujiente

Mollejas de ternera 31

A la meuniére con petalos de calabacin

Solomillo de ternera gallega 36
Ala pimienta de Kampoty patatas fritas

Pulpo ibicenco 36

Con sobrasada y mojo verde

Pescado local p.s.m.

De temporada

POSTRE

Mi-cuit de chocolate 11
Con helado de vainilla

Tarta tatin 12

Con helado de mantequilla salada

Sundae 13
Con palomitas caramelizadas

Créme brilée 13

Con vainilla Bourbon

Queso 16
Del dia
Torrija 16

Al Grand Marnier

Siguenos en
Instagram




