
Comience su experiencia disfrutando de un aperitivo. 
 
Cervezas: 4€   Vermouth 5€         
 
_Estrella Galicia cerveza especial _Petroni Vermú Vermello                          
_1906  Reserva especial _Nordesía Vermú Rojo                                                  
_Mahou cerveza especial _Martini Rojo                                            
_Cruzcampo Gran Reserva 100% malta _Nordesía Blanco                                                                       
_Estrella Galicia alcohol 0,0  _Martini Blanco 
                                                                                                                  

Generosos: 4€ a 8€   Dulces: 4€ a 8€       
 
_Fino en Rama Cruz Vieja _Le Haut-Lieu 2007 Vouvray Demi-Sec 
_La bota de...Manzanilla 22 _Királyudvar 2006 Tokaji-Furmit Demi-Sec 
_La bota de...Manzanilla pasada "Bota Punta" 50 _Quinta Seara D´Ordens LBV 2009 Oporto 
_La bota de..Palo cortado 21  _Ordoñez nº 1 Selección Especial 2012  
_La bota de...Amontillado "Bota No" 23   Málaga 
_La bota de...Amontillado "Bota No" 23 _Casa del Inca PX de Añada 2011 Montilla 
_Tradición Oloroso V.O.R.S 30 años _Don PX Pedro Ximenez  Añada 2012 
_Tradición Amontillado V.O.R.S 30 Años   Montilla 
 _Don PX Gran Reserva 1986  

Montilla-Moriles 
 

Copa de vino: 4€ a 7€          
 
Blancos Tintos 
 
_Pazo de Señorans 2013  Rías Baixas _Eidos Ermos 2011 Ribeiro 
_Veigamoura 2012  Rías Baixas _Tentenublo 2013 Rioja 
_Gaba do Xil Godello 2013 Valdeorras _Abadía Retuerta 2009 Castilla y León 
_Viña de Martín 2013  Ribeiro   _Alanda 2011 Monterrei          
_Lapola 2012 Ribeira Sacra  _Bastión de la Luna 2013 Rías Baixas 
 
               
                         10% iva incluido 

 
 
 



GRAN MENÚ 10º ANIVERSARIO 
 

Ostra sobre royal caramelizada de coliflor y maracuyá    
 

Terrina de foie-gras con ravioli de membrillo relleno de yogurth   
 

Sardina del xeito ligeramente asada con un fondo de empanada    
 

Tartar de navajas con emulsión de su jugo   
 

Croqueta de cigala con emulsión de chile jalapeño      
 

Atún rojo marinado con crema de tomate cherry  
 

Tallarines de calamar con su consomé concentrado y tinta picante   
 

Nuestra versión de la vieira de Cambados a la gallega   
 

Rodaballo de anzuelo asado con crema ahumada de guisantes tiernos    
 

Timbal de pollo de corral en pepitoria    
 

Infusión de frutos rojos con helado de queso fresco  
 

Cremoso de chocolate, galleta de cacao y helado de chocolate    
 

Pequeños dulces con el café 
 
 

Este menú es un recorrido por nuestra cocina en este 10º aniversario, nuestros platos clásicos 
y más representativos con otros creados especialmente para la ocasión. 

 
este menú se sirve sólo a la mesa completa  

pvp. 75 € por persona i.v.a. 10% 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)  
 

-Ostras sobre royal caramelizada de coliflor y maracuyá    
 

-Tartar de Navajas "real conservera española" y emulsión de su jugo   
 

-Vieira de cambados a la gallega versión 2015   
 

-Carpaccio de Vieira de Cambados con aliño crujiente de su coral     
 

-Consomé de pescado al azafrán, raviolis de pasta fresca de algas  

rellenos de centollo y moluscos de la Ría      
 

-Sardina del xeito ligeramente asada con un fondo de empanada    
 

-Huevo de corral a baja temperatura con menestra de verduras de estación    
 

-Mejillones en tempura, crujiente de arroz y algas y aire de mejillón    
 

-Canelón de arroz cremoso con pulpo   
 



Segundos platos  
 

Pescados:  

-cocotxas de merluza al pilpil con tocino ibérico y tallarines de calamar     

-Merluza de bajura al vapor, gelatina de moluscos, almejas al natural y alga wakame   

-Xurel asado a la brasa con el jugo de su asado y migas de pan de maíz    

-Rodaballo de la ría en caldeirada  

 

Carnes:  

-El Trío vaca vieja; Lomo asado, hamburguesa y steak-tartar, con verduras asadas   

-Cabrito asado con suflé de patata al tomillo y jugo de su asado    

-Rabo de vaca vieja estofado con crema trufada de patata     

-Timbal de pollo de corral en pepitoria    

-Foie Gras fresco de pato asado, sandwich crujiente de calabaza y salsa de trufas    

 

Postres 

-Mousse de queso de tetilla, membrillo y reducción de licor café   

-Infusión de frutos rojos con helado de queso fresco  

-Cremoso de chocolate con galleta de cacao y 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 2015 
 

Mouse de coliflor, berberechos y reducción de café   
 

Empanada de sardina del xeito ligeramente asada   
 

Crema fría de puerros con breva rellena de tartar atún rojo   
 

Huevo de corral a baja temperatura con menestra de verduras de estación    
 

Xurel asado a la brasa con el jugo de su asado y migas de pan de maíz    
 

Merluza de bajura rebozada con panko 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. 55 € por persona i.v.a. 10% incluido 

 
 

 
 

Los menús podrían sufrir variaciones  
dependiendo de la disponibilidad en el mercado 

 
 
 

 



Puedes acompañar estos menús con una degustación de vinos: 
 

Menú de vinos Cambados: 16€  
Consiste en una selección de 3 vinos de la zona de Cambados, con diferentes elaboraciones 
 

Menú de vinos Galicia: 22€   
Una selección de 5 vinos de las diferentes denominaciones de origen gallegas, Blancos y Tintos 
 

Menú de vinos Te gusta viajar?: 35€       
Una selección de 7 vinos, un recorrido por el mundo vitivinícola, el origen... Cambados, el destino? 
 

 
              10% iva incluido 

 
 
 
 
 
 

 
 

                        
Gluten      Crustáceos    Huevos    Pescado    Cacahuete      Soja       Lácteos 

                         
         Frutos Secos    Sésamo       Sulfitos     Moluscos    Altramuces       Apio         Mostaza 

 
 
 

Establecimiento con información disponible en materia de alergias e intolerancias alimentarias  
Reglamento EU Nº 1169/2011 


