CARTA RESTAURANTE

GARUM

TAPAS PARA COMPARTIR

Pan de cristal con tomate y AOVE

Paletilla ibérica (50g.)

Gambas al ajillo con chile fresco y lima

Calamares a la andaluza con mayonesa de kimchee

Croquetas de jamon ibérico y queso gallego (4 u.)

ENTRANTES

Ensalada César de salmén marinado con edamame y tomates semi-confitados
Crema de calabaza y boniatos asados con huevo poché ECO y sésamo

Timbal templado de escalibada con queso feta y olivas de kalamata

Noquis de patata son salsa de ceps y foie

Tacos mexicanos “pulled pork” con cebolla encurtida y mayonesa de jalapefios (2 u.)

PASTAS Y ARROCES

Pasta fresca rellena de ricota y espinacas con salsa cremosa de gambas
Rigatoni con ragu de setas, laminas de parmesano y aceite de trufa
Risotto de calamares en su tinta y gambas

Paella de sepiay gambas (minimo 2 personas) precio por persona

Arroz meloso a “la llauna” de presa ibérica y gamba roja (minimo 2 personas)
precio por persona

6,00€
13,90€
14,00€
14,00€

1,50€

14,00€
13,50€
13,50€
14,00€

13,50€

16,00€
15,00€
16,50€
p.p.18,50€

p.p.19,50€
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CARTA RESTAURANTE

GARUM

CARNES
Solomillo de vaca con pastel de patata y salsa de queso idiazabal ahumado 2750€ @006
Chuletdn de ternera (400g.) a la parrilla con patatas y pimientos del Padrén 23,50€
Curry Thai de jarrete de ternera y “shitakes” 1950€ @D O O
Chuletas de cordero a la brasa con patatas, piquillosy “all i oli” 19,00€ O Q@
Costillar de cerdo con BBQ casera, puré de patata trufado y manzana asada 19,50€ g g @0

PESCADO

“Suquet” tradicional de pescados del dia con cigalas y glaseado de “all i oli”

20000
2500€ g o @@

Suprema de salmdn envuelto en hojas de col con salsa de maracuya y rocoto 21,50€ OO D

Rodaballo asado con demi-glace de rustido, patatas “ratte” y pimientos confitados  2500€ (oY 7 X5

Gamba roja mediana a la plancha con AOVE, ajo y limén (10 a 12 u.--300g) 2450€ @@
POSTRES

Tarta de queso con ganache de chocolate y salsa de frutos rojos 800€ GA@OCQ

Coulant de chocolate con crema inglesa y espuma de mango 800€E GO

Torrija de pan de brioche caramelizada con helado de vainilla de macadamia 800€ @O0

Crema catalana de tomillo 750€ OQ®

Fruta natural con helado de coco 750€ O ®

Sorbete de citricos 750€ Q@

% @ @ @ @ % Chef: Juan Antdn

GLUTEN SOJA SEMILLAS ~ SESAMO  MOSTAZA APIO FRUTOS DE . .
CASCARA IVA incluido

@ @ ’ @ 6 @ @ @ Las personas con alergias o intolerancias
PESCADO CRUSTACEOS MARISCO HUEVO LACTOSA DIOX\DO DE SETAS AJO ConSU|ten con nueStrO personal
SULFITOS




