Bufiuelos de bacalao, miel de pino, pifiones 2,80/unidad

Tartar de gamba roja, fosil de gamba cristal (2uds.) 15

Erizos de mar gratinados, tuétano (2uds.) 10,50

Ostra tibia, beurre blanc de Riesling, uvas y pera (lud.) 9,50
Langostino tigre en tempura, salsa cremosa especial (2uds.) 12
Mini Lobster roll, bogavante, brioche artesano (2uds.) 28
Pie de cerdo “sin trabajo”, gamba blanca 24
Gargouillou de verduras, hierbas vy flores de otofio 24
Vieiras, crema de foie, puerro 30

Steak tartar cortado a cuchillo, jugo de ternera con setas, tostaditas de romero y
tomillo 28

Eclaire de rabo de toro, leche ahumada 21
Cocochas de merluza a la romana, su pilpil 22

Niscalos, yema curada, panceta 30

PRINCIPALES
Rodaballo, jugo de asado de sus espinas, patatas a lo pobre 29,50
Rape, bogavante, crema de sus corales 42
Gallo de San Pedro con donostiarra, patata al horno 35
Filete de vaca, salsa de vino tinto, foie a la plancha, parmentier 37

Espalda de cabrito largamente asada, chirivia, pistacho 32
ARROCES

Arroz “Senoret” 29,60
Arroz seco de Gambas de Rosas 31,80

Arroz de cigalas y espardefas 36,20

*Se pueden afadir los siguientes acompafantes:

Patatas fritas 4,50, Puré de patata 4,50, verduras 8,50, Pan con tomate & aceite de
Pau 4,50, ensalada verde 7,50

*Pan de masa madre y cubierto 2€ por persona




MENU DEL CHEF /otorio 2026/

Sopa de cebolla - Tomate y albahaca - Brandada con ajo asado

Tartar de gamba roja, fésil de gamba cristal
Erizo de mar gratinados, tuétano

Ostra tibia, beurre blanc de riesling, uvas y pera

Profiterol de rabo de toro
Gargouillou de verduras, hierbas vy flores de otofio
Vieira, crema de foie, puerro
Espardeia, molleja de ternera, tripa de bacalao
Espalda de cabrito largamente asada, chirivia, pistacho
Lima, tomillo en sorbete
Vainilla en texturas
Petit fours

90

COCINA DE SETAS DE TEMPORADA
(del 20 de Octubre al 22 Noviembre del 2026)
Sopa de cebolla - Tomate y albahaca - Brandada con ajo asado
Consomé de setas con su brocheta
Angula de monte (Camagroc) y gamba roja de Roses
Niscalos, yema curada y panceta ibérica
Lubina en papillote, rebozuelos y trufa negra de otofo
Filete de vaca, boletus y salsa Périgord
Flan cremoso, helado de setas, piflones garrapifados
Petit Fours

80

Servicio a mesa completa 13:00-14:45 19:45-21:45




