
 
  Menú a la carta 

 
 

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

 
Pvp. 45 � por persona 10% iva incluido 

 
 

Primeros platos 
 
 

 

-Ostra cebiche (marinada con cebolla roja, cilantro, jugo de lima y jengibre)  
  

-La navaja de la Ría con su jugo, lima kafir y ajo  
 

-Nuestra versión de vieira a la gallega  
 

-Xarda a la brasa con su propio jugo y  tallo de wakame  
 

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

-El Huevo de corral, patata y setas salteadas  
 
-Dúo de foie-gras: queso de arzúa y calabaza caramelizada y ravioli de 

membrillo relleno    de yogur  
 

-El pulpo salvaje  
 

-La sardina ligeramente asada con un fondo de empanada  
 

-La cigala asada, su crema y carpaccio  
 
 
 



 
 

 
Segundos platos 

 
Pescados: 
 

-La merluza de bajura al vapor, gelatina de moluscos almejas y wakame  

-Las cocochas de merluza al pilpil con fabas frescas estofadas  

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

-Pinto de la ría asado  , guisantes y caldo de gallo de corral  
 
 
Carnes: 
 

-Solomillo de vaca vieja a la brasa con parrillada de verduras  
 

-Rabo de vaca vieja estofado con crema trufada de patata  
 

-Cabrito asado, crema de garbanzos y jugo de su asado  
 

-Carrillera de cerdo ibérico lacada, ñoquis de queso y perlas de trigo  
 

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, helado de café, canutillo de cacao con espuma de citronella  
 

-Sopa de chocolate blanco con helado de frutos rojos y galleta de sésamo 

 
 

-Melón cítrico, espuma de pasión, helado de aguardiente de orujo y caviar de menta  
 



-Crema de leche frita, arroz con leche caramelizado y helado de turrón  
 
 
 
 
 

MENÚ DEGUSTACIÓN JUNIO 2017 
 
 
 
 
 
 

Tartar de xurel y breva con crema fría de puerros  
 

Brandada de bacalao y ajo negro, crujiente de choco y sardina ahumada  
 
 

Dúo de foie-gras: queso de arzúa y calabaza caramelizada y ravioli de 

membrillo relleno de yogur  
 

Xarda a la brasa con su propio jugo y  tallo de wakame  
 

La merluza de bajura al vapor, gelatina de moluscos almejas y wakame  
 

Carrillera de cerdo ibérico lacada, ñoquis de queso y perlas de trigo  
 

Cremoso de chocolate con galleta de cacao y helado de chocolate  
 
 

-este menú se sirve sólo a la mesa completa pvp. 55 � persona i.v.a. 10% 
incluido 

 
 
 



 
 
 
 

Gran Menú Yayo Daporta 
 
 

Cóctel de albariño en dos temperaturas 
 

Trío de moluscos:  
almeja en salsa verde de codium, ostra cebiche, empanada de berberechos  

 
La navaja de la Ría con su jugo, lima kaffir y ajo 

 

Carpaccio de Vieira de Cambados con aliño crujiente de su coral 
 

La cebolla en su salsa 
 
 

El Pulpo Salvaje 
 

El Choquito  de  la  Ría en su t inta 
 

Los callos de ternera estofados con callos de bacalao al pilpil 
 

Mero asado , guisantes y caldo de gallo de corral 
 

Timbal de gallo de corral en pepitoria con setas de temporada salteadas 
 

cafÉ ,  aguacate, jengibre y l ima 
 

Imperial de chocolate, helado de café y canutillo de cacao con espuma de citronella 
 

Pequeños dulces con el café 
 

Este menú es un recorrido por nuestra cocina, nuestra 



interpretación de los platos clásicos y más representativos con 
otros creados especialmente para la ocasión  

este menú se sirve sólo a la mesa completa pvp. 75 � persona i.v.a. 10% 
incluido 

 
 
 

El restaurante Yayo Daporta les da la bienvenida. 
 
 

 

Todo el equipo de cocina, con Yayo Daporta a la cabeza y el equipo de sala,  
 

con Esther Daporta al frente de la sala y la bodega, trabajamos para 
 

hacerles disfrutar de una experiencia gastronómica agradable, al paladar y al 
espíritu. 

 

El restaurante ‘Yayo Daporta’ abrió sus puertas en 2005 en un edificio 
histórico de la céntrica Rúa Hospital. 

 Cuenta con una estrella Michelín desde 2008 y dos soles Repsol desde 
2013. 

Definimos nuestra cocina como cocina gallega actualizada. 
 

Partimos siempre de los mejores productos que están a nuestro 
alcance, prestando una especial atención a los mariscos y a los 

pescados de temporada, a los que aplicamos las técnicas de cocina más 
adecuadas sin perder de vista la tradición y acompañándolos con los 

vinos de nuestro entorno. 
 

"Queremos que nuestra cocina identifique nuestra situación, nuestro 



origen, Cambados, y transmitírselo así al cliente con nuestros platos" 
 

Esperamos conseguirlo 

             Yayo Daporta                                       Esther Daporta 
 

 
  

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 
vinificaciones..................................................................................................16
� 
 

Menú de vinos Galicia:  
                                     Una selección de 5 vinos de las diferentes 
denominaciones de origen               gallegas, Blancos y 
Tintos......................................................................................................25� 
 

Menú de vinos Te gusta viajar?:  
                                                    Una selección de 7 vinos, un recorrido 
por el mundo vitivinícola, el origen...Cambados, el destino...    
.................................................................40� 
 
Tenemos un proyecto solidario con Esperanza Salnés, por el cual el agua que 
servimos en nuestro restaurante es agua filtrada y una parte de su importe se 
dedica a fines sociales. También disponemos de aguas minerales. 

 
                         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 


