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04 HASTA 08 DE ABRIL

Roastbeef con lingotes de
patata Fitos y salos remoulade

Tataor de salmon salteado con
lechugas y salsa sueca de
mostozao y eneldo

Crema de espdrrago con quenell
de mousse de ternera blonca

ENTRANTE

Roastbeef mit gebackenem
Kartoffelbarren und
Remouladensauce

Gebratene Lachstatar mit
Blattsalaten, Kartoffelchips und
schwedischer Dill-SenFsauce

Spargelcremsippchen mit
Kalbsklésschen und Feinen
Krdutern

PRINCIPAL

Roastbeef with boked potato
bar and sauce remoulade

Sauteéd salmon tatar with
lettuce and Swedish
dill mustard sauce

Asparagus creme soup
with veal and herb dumpling

Togliotelle arrabbiata con tiras
de solomillo y piedras de
parmesano

Merluza Orly con ensalada tibia
de patata y pepino, y salsa
o los Finas hierbos

Vo™ 55nelon de calabacin con

verduras salteadas al estilo
caojun con carne vegetal y
arroz de basmati

Tagliatelle arrabbiata mit
Rinderfiletstreifen und
Parmesansteinen

Ausgebackener Seehecht im
Bierteig mit lauwarmen
KartoFfel-Gurkensalat mit
Feiner Krdutersauce

Zucchini Cannelloni gefuillt mit
gebratenem Cajun-Gemuse,
Weizen-Filets und Basmatireis

POSTRE

Togliotelle arrobbiota with beef
Filet stripes and
parmesan stones

Battered hake with worm
potatoe cucumber sald
and Fine herb sauce

Stuffed courgette cannelloni
with cojon vegetables, sautéed
wheat chunks and basmati rice

Papilla de bebé con helodo de
Mango y platano-kataifi Frito
con miel

LA COPA
Ragout de ruibarbo y Fresa con
helodo de yogur y
sabayone de marsala

v Ensalada de Frutas
con sorbetes del dio, espuma de
Fruta de la pasidn y tulipa de
pifones

Babybrei mit Mangoeis und
gebackener Kataifi-Banane
mit Honig

LA COPA
Rhabarbeerr-Erdbeerragout
mit Joghurt Eiscreme und
Marsala Sabayone

Fruchtsalat
mit Sorbets des Tages,
PassionsFrucht-Schaum und
Pinienkernknusper

Baby porridge with Mango-ice-
creom and Fried kataifi-banana
with honey

LA COPA
Ruiborb-Strowbeerieraogout
with yogurt ice creaom and
marsala sabayon

Fruit salod
with sorbets of the day, passion
Fruit Froth and pine nuts brittle
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PAN con aceite |Solivellas | dip del dia 2,80 p.p
Bread | Solivellas olive oil | Dip of the day
Brot | Solivellas Olivendl | Tagesdip
ACEITUNAS KIMCHI 6
Kimchi olives
GriUne Kimchi-Oliven
GAMBAS en aceite de oliva virgin con jengibre, ajo, pimentdn & miel 13

Prawns in virgin olive oil with ginger, gorlic, paprika 6§ honey
Garnelen in nativen Olivendl mit Ingwer, Knoblauch, sissem Paprikapulver & Honig

ALITAS de Pollo picante con crema de wasabi al limdn 1
Chicken-wings, with wasaobi-lime creom
Knusprige-pikante HUhnchenFligel mit Wasabi- Limonen-Creme

MORCILLA de arroz salteada con Frambuesas alifiado con vinagre § chalotes & tostada 8|30z

Blood rice pudding sausage with marinated raspberries, vinegar, shallots & toast
Gebratene Reis-Blutwurst mit marinierten Himbeeren, Himbeerkaramell §Toast

CROQUETA DE PATO con jomdn de pato y mermelada de grosella
Duck croquettes with duck ham and cranberry jomr
Entenkroketten mit Entenschinken und Preiselbeermarmelade

ENTRANTES

CAUSA LIMENA 2.0 - tartaro de atun con puré de popa aji amarillo y black tuna 27
,Causa limena" - tuna tartar with Peruvion yellow chili pepper pure ond block tuna

»Causa Limena“ - ThunFischtatar mit Kartoffel-Aji-Amarillo-PUree und schwarzem
ThunFisch

ENSALADA MIXTA o la casa con vinagreta de balsomico blaonco 15
Mixed salt house style with uhite balsaomic dressing
Gemischter Blattsalat de la casa mit weissem Balsamicdressing

Ensalada de guarnicidn | like a side salad | als Beilogensalat 7

FOIE GRAS DE PATO con ragout de pera al oporto, brioche y tulipa de pimienta 27
Foie groas terrine of duck with pear rogout, brioche and honey-pepper brittle
Foie Gras, Terrine von der Ente mit Birnenragout, Brioche und Honig-PFefFerhippe

PRICES IN EUROS AND VAT INCLUDING | PRECIOS EN EURO Y IVA INCLUIDO | PREISE IN EUROS & MwSt. INKLUSIVE

15|30z



PRINCIPALES

ASIA HEND'L 27
Poularda Frita o gusto de Jens con ensalada de patota al curry y mermelada de grosella

Fried poulord Jensens style with pototo curry salod ond redcurront marmaolade

Knuspriges Backhendl auf Jensens Art mit Kartoffel-Curry-Salat und
Preiselbeermarmelade

CARILLERAS 33
baojo Temperaturen su juhu tonpure de apio trufado y verduras glaseados

Ox Cheeks with gravy, truffled celeriac pure ond glazed vegetobles

Langsam geschmorte Ochsenbacken mit getriFfFeltem Selleriepiree und glasiertem
Gemuise

LUBINA A LA PLANCHA 34
con verduras mediterranea y aceitunas negras, sugo de tomate gnocchis con pesto

Sea bass o la ploncha with Mediterranean- olive vegetobles, tomato sogo ond gnocchis al pesto
WolFsbarschFilet mit mediterranem Olivengemise, Pestognocchis und Tomatensalsa

POSTRES
TIRAMISU lo bomba 10
SORBETES Calamansi, Fresa, mango, arandano, maracuyd ud/ 3
Sorbets Caolomansi, strawberry, blueberry, passion Fruit,
Sorbets Kalomansi, Erdbeere, Mango, Blaubeere, Maracuja
HELADOS Vanilla, chocolate, chocolate blanco con pernod Ud/3
Ice cream Vanilla, chocolate, white chocolate period
Eis Vanille, Schokolade, weisse Schokolade-Pernod
PETIT FOURS - HOMEMADE PRALINES ( 4 pieces ) 10

La informacion sobre los ingredientes de nuestros platos que pueden
desencadenar alergios o intolerancios se puede obtener de nuestro personal de
servicio a pedido

InfFormation about ingredients in our dishes thot con trigger allergies or
intolerances con be obtained From our service staff on request.

InfFormationen Uber Zutaten in unseren Speisen, die Allergien oder
Unvertraglichkeiten auslésen kénnen, erhalten Sie auf Nachfrage bei unseren
Servicemitarbeitern
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MENU MEDIO DIA DE LA
SEMANA

WEEKLY LUNCH MENU

HORARIO DE APERTURA

Restourant
12:30 bis 23:30 Uhr
Cocina | KUche | Kitchen
12:30-16:00h y 18:00-21:30h

Martes y miércoles cerrado
Tuesday aond Wednesday closed
Dienstag und Mittwoch Ruhetag




