CARVON

Menu “Tapas”

Nuestro pan casero de masa madre al horno de lena con AOVE
Our homemade stone oven sourdough bread with EVOO

Guacamole de costa Con chips de morena, tobiko, hinojo de mar y picos de calamar
Coastal guacamole With moray eel chips, tobiko, sea fennel and squid crackers

Ensaladilla de sepia bruta Nuestro cldsico
Cuttlefish salad our classic

Mosquitos de mar fritos y con nuestra salsa romesco
Fried "Mosquitos de mar" Small fried crabs with our romesco sauce

Bunuelo de brandada de bacalao (individual)
Cod Brandade Fritter

Tellinas a la brasa
Grilled Tellins

Calamar nacional a la brasa
Locally caught squid, grilled

Coca Artesanal con sobrasada casera de vaca madurada, queso de cabra y miel de Jaldn
Artisan Coca with homemade cured cow sobrasada, goat cheese and honey from Xalo

Tarta cremosa de queso Con queso semi-azul ahumado de oveja
Creamy cheescake With semi-blue smoked sheep's cheese

60€ persona

Menu degustacién para grupos, a partir de 6 personas. Mesa COMPLETA.
Café y bebida aparte, no incluida.
TODO AL CENTRO PARA COMPARTIR.



“ARVON

Menu Carvon

Nuestro pan casero de masa madre al horno de lefia con AOVE (individual)
Our homemade stone oven sourdough bread with EVOO

Ensaladilla de sepia bruta Nuestro cldsico
Cuttlefish salad our classic

Mosquitos de mar fritos y con nuestra salsa romesco
Fried "Mosquitos de mar" Small fried crabs with our romesco sauce

Bunuelo de brandada de bacalao (individual)
Cod Brandade Fritter

Coca Artesanal con sobrasada casera de vaca madurada, queso de cabra y miel de Jalén
Artisan Coca with homemade cured cow sobrasada, goat cheese and honey from Xalo

Entrecote de vaca Rubia Gallega de Luismi* a la brasa 350 grs.
Grilled entrecote of Galician Blonde cow by “Luismi”

Nuestras patatas fritas caseras
Our homemade chips

Tarta cremosa de queso Con queso semi-azul ahumado de oveja
Creamy cheescake With semi-blue smoked sheep's cheese

Tarta fondant de chocolate 80% cacao
Chocolate fondant cake 80% cacao

65€ persona

"Luismi Garayar, prestigioso maestro carnicero, es reconocido por su incansable btsqueda personal de la
mejor carne de "Rubia Gallega", para abastecer a los mejores restaurantes de Esparia, entre ellos Martin
Berasategui o Etxebarri. Considerada de las mejores carnes de mundo
Luismi Garayar, a prestigious master butcher, is renowned for his tireless personal search for the best
‘Rubia Gallega’ meat to supply the best restaurants in Spain, including Martin Berasategui and Etxebarri.
Considered one of the best meats in the world

Menu degustacion para grupos, a partir de 6 personas. Mesa COMPLETA.
Café y bebida aparte, no incluida.
TODO AL CENTRO PARA COMPARTIR.
De tener alguna alergia o intolerancia ruego se nos comunique para adaptar los
ingredientes.



CARVON

Menu Rubia Gallega

Nuestro pan casero de masa madre al horno de lefia con AOVE (individual)
Our homemade stone oven sourdough bread with EVOO

Guacamole de costa Con chips de morena, tobiko, hinojo de mary picos de calamar
Coastal guacamole With moray eel chips, tobiko, sea fennel and squid crackers

Ensaladilla de sepia bruta Nuestro cldsico
Cuttlefish salad our classic

Mosquitos de mar fritos y con nuestra salsa romesco
Fried "Mosquitos de mar" Small fried crabs with our romesco sauce

Bunuelo de brandada de bacalao (individual)
Cod Brandade Fritter

Coca Artesanal con sobrasada casera de vaca madurada, queso de cabra y miel de Jalén
Artisan Coca with homemade cured cow sobrasada, goat cheese and honey from Xalo

Chuletén de vaca Rubia Gallega de Luismi* Entre 30-45 dias de maduracion 1kg. aprox.
“Luismi’s” Galician Blonde cow Ribeye-Steak. Between 30-45 days of maturation 1kg.

Tarta cremosa de queso Con queso semi-azul ahumado de oveja
Creamy cheescake With semi-blue smoked sheep's cheese

Torrija caramelizada Brioche con Baileys y helado artesanal de cacahuete
Caramelised French toast Brioche bread, Baileys and artisan peanut ice cream

90€ persona

"Luismi Garayar, prestigioso maestro carnicero, es reconocido por su incansable bisqueda personal de la
mejor carne de "Rubia Gallega", para abastecer a los mejores restaurantes de Espana, entre ellos Martin
Berasategui o Etxebarri. Considerada de las mejores carnes de mundo
Luismi Garayar, a prestigious master butcher, is renowned for his tireless personal search for the best
‘Rubia Gallega’ meat to supply the best restaurants in Spain, including Martin Berasategui and Etxebarri.
Considered one of the best meats in the world

Menu degustacion para grupos, a partir de 6 personas. Mesa COMPLETA.
Café y bebida aparte, no incluida.
TODO AL CENTRO PARA COMPARTIR.
De tener alguna alergia o intolerancia ruego se nos comunique para adaptar los
ingredientes.



Menu “Experiencia”

Nuestro pan casero de masa madre al horno de lefia con AOVE (individual)
Our homemade stone oven sourdough bread with EVOO

Guacamole de costa Con chips de morena, tobiko, hinojo de mary picos de calamar
Coastal guacamole With moray eel chips, tobiko, sea fennel and squid crackers

Ensaladilla de sepia bruta Nuestro cldsico
Cuttlefish salad our classic

Bunuelo de brandada de bacalao (individual)
Cod Brandade Fritter

Mosquitos de mar fritos y con nuestra salsa romesco
Fried "Mosquitos de mar" Small fried crabs with our romesco sauce

Coca Artesanal con sobrasada casera de vaca madurada, queso de cabra y miel de Jalén
Artisan Coca with homemade cured cow sobrasada, goat cheese and honey from Xalo

Montadito con Steak-Tartare de Rubia Gallega sobre pan de Brioche (individual)
Steak tartare montadito of Blonde Galician cow with brioche bread

Rodaballo Gallego entero a la brasa Aprox. 1kg.
Wrilled whole Galician turbot Approx. 1 kg.

Chuletén de vaca Rubia Gallega de Luismi* Entre 30-45 dias de maduracién. Aprox. 1kg.
“Luismi’s” Galician Blonde cow Ribeye-Steak. Between 30-45 days of maturation. 1 kg.

Tarta cremosa de queso Con queso semi-azul ahumado de oveja
Creamy cheescake With semi-blue smoked sheep's cheese

Torrija caramelizada Brioche con Baileys y helado artesanal de cacahuete
Caramelised French toast Brioche bread, Baileys and artisan peanut ice cream

125€ persona

"Luismi Garayar, prestigioso maestro carnicero, es reconocido por su incansable btsqueda personal de la
mejor carne de "Rubia Gallega", para abastecer a los mejores restaurantes de Esparia, entre ellos Martin
Berasategui o Etxebarri. Considerada de las mejores carnes de mundo
Luismi Garayar, a prestigious master butcher, is renowned for his tireless personal search for the best
‘Rubia Gallega’ meat to supply the best restaurants in Spain, including Martin Berasategui and Etxebarri.
Considered one of the best meats in the world

Menu degustacion para grupos, a partir de 6 personas. Mesa COMPLETA.
Café y bebida aparte, no incluida.
TODO AL CENTRO PARA COMPARTIR.



