
Comience su experiencia disfrutando de un aperitivo. 
 

 
Una cervecita bien fría:                                  3€       
 
_Estrella Galicia                                                                 
_1906                                                                                     
_Mahou                                                                                  
_Cruzcampo                                                                          
_Sin alcohol 
                                                                                                                  
Un fino/manzanilla            3€ a 7€ 
 
_Tío Pepe Fino muy seco 
_La bota de...Manzanilla 22 
_La bota de...Manzanilla pasada "Bota Punta" 50 
_La bota de..Palo cortado 21 
_La bota de...Amontillado "Bota No" 23 
_Tradición Oloroso V.O.R.S 30 años 
 
Copa de vino:             4€ a 7€ 
 
Blancos   Tintos 
 
_Champagne Marteaux Brut Reserva _Lalama 2010 Ribeira Sacra 
_Cava Torelló Brut Nature Reserva _Eidos Ermos 2011 Ribeiro 
_Albariño Lagar de Costa 2013 Rías Baixas _Tentenublo 2013 Rioja 
_Godello Louro 2013 Valdeorras _López Cristóbal 2011 Ribera del Duero 
_Manuel Rojo Colleiteiro 2013 Ribeiro _Alanda 2008 Monterrei          
_Alanda 2010  Monterrei _Bastión de la Luna 2011 Rías Baixas 
 
 
 
              10% iva incluido 
 
 



MENÚ A LA CARTA 
 
 

Los platos de este menú los elige el propio cliente y su estructura constará de: 
2 primeros platos, 1 segundo y 1 postre 

 

Pvp. 45 € por persona 10% iva incluido 
 

Primeros platos 
 
 

-Dúo de Terrina de foie-gras, con queso de Arzúa y calabaza caramelizada y con 
raviolis de membrillo relleno de yogur 
 
-Ceviche de Ostras de cuerda de cambados   
(marinada con cebolla roja, cilantro, jugo de lima y jengibre) 
 
-Tartar de Navajas "real conservera española" y emulsión de su jugo 
 
-Vieira de cambados a la gallega versión 2014 
 
-Mejillones en tempura, crujiente de arroz y algas y aire de mejillón 
 
-Consomé de pescado al azafrán, raviolis de pasta fresca de algas rellenos de cigala y 
moluscos de la Ría 
 
-Sardina del xeito ligeramente asada con el fondo de empanada 
 
-Huevo de corral, patata, chorizo y pan  
 
-Callos de ternera estofados con callos de bacalao al pilpil 
 

 
 
 
 



Segundos platos 
 

Pescados: 
 
-Merluza de bajura al vapor, gelatina de moluscos, almejas al natural y alga wakame 
 
-Salmonete de roca asado con crema ahumada de guisantes tiernos y setas salteadas  
 
-Xurel asado a la brasa con judías verdes salteadas 
 
Carnes: 
 
-Canelones de pollo de corral en pepitoria, setas confitadas y trufa 
 
-Cabrito asado con suflé de patata al tomillo y jugo de su asado 
 
-Rabo de vaca vieja estofado con crema trufada de patata 
 
-Foie Gras fresco de pato asado con sandwich crujiente de calabaza y salsa de 
trufas 

 

 
Postres  

 
 

-Mouse de queso de tetilla, espuma de membrillo y reducción de licor café 
  
-Infusión de frutos rojos con helado de queso fresco 
 
-Bizcocho líquido de chocolate gianduja con helado de chocolate 
 
-Imperial de chocolate con helado de café y canutillo de cacao con espuma de 
citronella 
 
-Crema de leche frita, arroz con leche caramelizado y helado de turrón 
 
-sopa de chocolate blanco con helado de frutos rojos y galleta de sésamo    



MENÚ DEGUSTACIÓN  
 

 
Cóctel de albariño en dos temperaturas 
 
Mouse de coliflor, berberechos y reducción de vino tinto 
 
Consomé de pescado al azafrán, moluscos de la ría y raviolis de pasta de algas 
rellenos de centollo 
 
Callos de ternera estofados con callos de bacalao al pilpil 
 
Xurel asado a la brasa con su jugo, judías verdes salteadas  
 
Merluza de bajura rebozada con panko, sus huevas estofadas y mayonesa de chile 
jalapeño 
 
Cabrito asado con suflé de patata al tomillo y jugo de su asado 
 
sopa de chocolate blanco con helado de frutos rojos y galleta de sésamo    
 
 
 
-este menú se sirve sólo a la mesa completa pvp. 50 € persona i.v.a. 10% 
incluido 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
Puedes acompañar estos menús con una degustación de vinos: 
 
 
 
Menú de vinos Cambados: 
Consiste en una selección de 3 vinos de la zona de Cambados, con diferentes 
elaboraciones.............................................................................16€ 
 
 
Menú de vinos Galicia: 
Una selección de 5 vinos de las diferentes denominaciones de origen gallegas,  
Blancos y Tintos..........................................................................22€ 
 
 
Menú de vinos Te gusta viajar?: 
Una selección de 7 vinos, un recorrido por el mundo vitivinícola,  
el origen... Cambados, el destino?.................................................................30€ 
 

 
              10% iva incluido 

 


