12,00€
12,50€
11,00€

9.50€
10,00€

9,50€
12,00€
14,00€
24,00€

14,00€

19,00€
17,50€
18,00€
17,00€

19,50€

17,50€ Venison loin with berries and crunchy sage.

17,00€ Iberian pork cheeks stewed with vanilla and apple.

24,50€ Baby lamb shoulder roasted at a low temperature with lemon thyme.

21,00€ National beef sirloin with goat cheese and caramelized onions.

21,50€ Top quality Galician beef steak with garnish and sauces. (min 2 pax)

25,00€ | National beef sirloin stone gamish and sauces

SN
STARTERS belvedere

FESTAURAMTE

Octopus carpaccio with La Vera paprika chips.

Swordfish carpaccio with Leche de Tigre (tiger milk) and sweet potato.

Salad with avocado, raf tomato and cured fish.

Mango and prawn salad with spicy sweet and sour dressing.

Burrata Cheese, rocket salad, nuts and basil.

Molluscs, citrus fruits and marine plants.

Salmon tartar marinated in fennel and sour cream.

Duck foie terrine, with Mistelle jelly and sweeft raspberry vinegar.

100% lberian acorn-fed Extremadura ham with Pan de Cristal bread and raf tomato.

i Glazed scallops with lemongrass and rice noodles.

FROM THE SEA

Bluefin tuna, salicornia and wasabi mayonnaise.

Select cod loin with ground black garlic and dried tomato.

Hake skewer with piquillo pepper cream and black olive and anchovy tartar.
Griddled squid with red curry and creamy coconut rice.

Salt sea bass with garnish and tarragon sauce (min.2 pax)

FROM THE LAND



6,00€ !
5,00€
6,00€
7,00€
5,00€

5,00€ :

DESSERTS TO FINISH

Greek yogurt mousse with medlar jam and caramelized sesame.
Deconstruction of pina colada.

Raspberry and rhubarb creme caramel with a sweet stick.
Chocolate, chocolate and more chocolate.

Maijito sorbet.

Gin & tonic sorbet with cardamom.

GOURMET TASTING MENU

Chef's appetizer

Starters:

Swordfish carpaccio with Leche de Tigre (tiger milk) and sweet potato.

Duck foie terrine, with Mistelle jelly and sweet raspberry vinegar

Followed by:

Select cod loin with ground black garlic and dried tomato.
Citrus sorbet with cava.

National veal tenderloin with goat cheese and caramelized onions.

Sweet ending

Greek yogurt mousse with medlar jam and caramelized sesame.

Chocolate, chocolate and more chocolate.

This menu will only be served at full tables.

VAT INCLUDED
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EN HORS-D' CEUVRE belvedere

12,00€
12,50€
11,00€

9,50€
10,00€

9,50€
12,00€
14,00€

24,00€

14,00€

5TAUEAMTE

Carpaccio de poulpe avec des chips au paprika de la Vera.

Carpaccio d’'espadon au lait de tigre et pommes de terre douces.

Salade d’avocat, de tomates raf et de salaisons du terroir.

Salade de mangue et de crevettes assaisonnée d'une sauce aigre-douce et piquante.
Burrata, roquette, fruits secs et basilic.

Mollusques, agrumes et plantes marines.

Tartare de saumon mariné au fenouil et créeme aigre.

Terrine de foie de canard avec de la gélatine de mistelle au doux vinaigre framboise.

Jambon de porc 100% ibérique d’'Estrémadure, nourri aux glands, avec du pain cristal
i et de la tomate raf.

! Noix de st-jacques confites a la citronnelle avec des vermicelles de riz.

DE LA MER

19.,00€
17,50€

18,00€

17,00€

19,50€

17,50€
17,00€
24,50€

21,00€

21,50€

25,00€

Thon rouge, salicornes et mayonnaise de wasabi.
Filet supréme de morue avec de la terre d'ail noir et des tomates séchées.

Colin de ligne avec de la créme de poivrons du piquillo et un tartare d’olives noires et
d’anchois.

Calamar & la plancha, riz crémeux & la noix de coco et curry rouge.

Daurade au sel et sa garniture et sauce a I'estragon (min. 2 pers.)

DE LA TERRE

Filet de cerf aux fruits des bois et feuilles de sauge croustillantes.
RagoUt de joues de porc ibérique a la vanille et aux pommes
Epaule d’agneau de lait rétie & basse température au thym citron.

Chéteaubriant de veau du pays avec du fromage de chévre et des oignons

carameélisés.

Cote de vache de Galice supréme a la pierrade avec sa garniture et ses sauces.

(min. 2 pers )

Filet de veau poélé d la pierre servi avec garniture et sauce (min. 2 pers



FINAL SUCRE

6,00€
5,00€
6,00€
7,00€
5,00€

5,00€

: Mousse de yaourt grec & la confiture de néfles et aux graines de sésame pralinées
i Déconstruction de la pifia colada.
i Creme br0lée d la framboise et d la rhubarbe avec un baton de réglisse.

Du chocolat, du chocolat et encore du chocolat.
Sorbet de mojito.

Sorbet de Gin Tonic a la cardomome.

GOURMET TASTING MENU

Chef's appetizer

Starters

Swordfish carpaccio with Leche de Tigre (tiger milk) and sweet potato.

Duck foie terrine, with Mistelle jelly and sweet raspberry vinegar

Followed by

Select cod loin with ground black garlic and dried tomato.

Citrus sorbet with cava.

National veal tenderloin with goat cheese and caramelized onions.

Sweet ending

Greek yogurt mousse with medlar jam and caramelized sesame.

Chocolate, chocolate and more chocolate.

This menu will only be served at full tables.

VAT INCLUDED
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OM TE BEGINNEN belvedere

12,00€
12,50€
11,00€

9.50€
10,00€

9,50€
12,00€
14,00€
24,00€

14,00€

FESTAUEREAMTE

Octopus carpaccio met paprika vit la Vera chips.

Zwaardyvis carpaccio met tigermelk en zoete aardappel
Avocado salade, raf fomaat met gezouten en gedroogde vieeswaren uit de regio.

Mango salade met gamba’s en pikante zoetzure vinaigrette.

Burrata, rucola, noten en basilicum.

i Schelpdieren, citrusvruchten en zeewaterplanten.

Gemarineerde zalmtartaar met venkel en zure créme.

Eenden foie gras blok met mistela gelatine en zoete frambozen azijn.

100% Iberische ham uit Extremadura met kristal brood en raf fomaten.

Gekonfijte Sint-jakobsschelpen met citroengras en mihoen.

UIT DE ZEE

19.00€
17,50€
18,00€
17,00€

19,50€

Rode tonijn, zeekraal en wasabi mayonaise.
Fijn kabeljauw filet met zwarte knoflook en zongedroogde fomaten.
Heekspies met piquillo paprika créme en zwarte olijven en ansjovistartaar.

Gegrilde octopus met creme achtige kokosrijst en rode curry.

Zeebaars in zoutkorst met garnituur en dillesaus (min. 2 pers)

VAN HET LAND

17,50€
17,00€
24,50€
21,00€
21,50€

25,00€ |

Hertenhaas met bosvruchten en knapperige salie.

Gestoofde Iberische varkenswangen met vanille en appel
Zuiglamschouder op lage temperatuur gebraden met citroenthym.
Kalfshaas met geitenkaas en gekarameliseerde ui.

Riblap uit Galicié op lavasteen met garnituur en sauzen. (min. 2 pers.)

Kalfsfilet gebakken in steen, geserveerd met garnituur en saus (min. 2 pers.)



FINAL SUCRE

6,00€
5,00€
6,00€
7,00€
5,00€

5,00€

i Mousse de yaourt grec & la confiture de néfles et aux graines de sésame pralinées
i Déconstruction de la pifia colada.
i Creme brllée a la framboise et a la rhubarbe avec un baton de réglisse.

Du chocolat, du chocolat et encore du chocolat.
Sorbet de majito.

Sorbet de Gin Tonic & la cardamome.

GOURMET TASTING MENU

L'apéritif du chef

En hors d’'ceuvre

Carpaccio d'espadon au lait de tigre et pommes de terre douces.

Terrine de foie de canard avec de la gélatine de mistelle au doux vinaigre framboise

Et nous continuons avec

Filet supréme de morue avec de la terre d'ail noir et des tomates séchées.

Sorbet d’agrumes au cava.

Chéteaubriant de veau du pays avec du fromage de chévre et des oignons caramélisés

Final sucré

Mousse de yaourt grec & la confiture de néfles et aux graines de sésame pralinées.

Du chocolat, du chocolat et encore du chocolat.

*Ce menu ne sera servi que pour des tables entiéres

TVA INCLUSE



N
3AKYCKH p?elvedere

5TAUEAMTE

12,00¢€ Kapna4io 13 oCbMMHOrA C YNCAMM M NAMNPUKON A€ AQ Bepa.

12,50€ Kapnayyo m3 mey-pbibbl C BYALOHOM CEBMYE M CACAKMM KAPTODEAEM
11,00€ COAQT U3 GBOKAAO, MOMMAOPOB PATD M KOMYEHOCTEM

9.50€ CaAQT M3 MOHTO U KPEBETOK C KMCAO-CAQAKOM OCTPOM 3AMPABKOM.
10,00€ Cbip ByppaTta, PYKKOAC, OPEXM M BAMAMK.

9,50€ MOAAIOCKM, LMTPYCOBbLIE 1 BOAOPOCAM.

12,00€ | TApPTOP M3 MAPMHOBAHHOTO TYHLIA C YKPOMOM M CMETAHOV

]4100€ ! YTMHQOS NeyYeHsb B rOPLUOYKE C XKXEeAE U3 BUHA MUCTEAQ N CACAKMM MAAMHOBBIM YKCYCOM.

24,00€ XAMOH Ae 6eAboTa 13 DKCTpemaaypsl 100% MBEPUKO C XPYCTALLIMM XAEBOM M

NOMMAOPAMM PadD.

14,00€ | KOHJOUT M3 MOPCKUX IPEBELLIKOB C AEMOHIDACCOM U PUCOBOM BEPMULLIEABIO.

AAPbBI MOP4

19,00€ i KpacCHbIM TyHeL, COAEPOC M MAMOHE3 C BACADM.
17.50€ i PUAE TPECKM C {3EMAEMN) U3 YEPHOTO YHECHOKA M BIAEHBIMM MOMUAODTMM.,
’ H

18,00€ : LLNOXKQ M3 MOPCKOM LLKM C KDEM-COYCOM M3 CAAKOTO NEPLLA MUKMABO W TAPTAPOM

M3 YEPHbIX OAMBOK M AHYOYCOB.
17.00€ i KOAbMOPbI XXAPEHBIE C PUCOM, KOKOCOBBIM COYCOM M KPACHBIM KAPPU.
’ H

19,50€ i Cubac, 3ane4YeHHbIM B COAM, C TAPHUPOM M COYCOM M3 SCTPATOHA (MUHUMYM HA 2

MEePCOHBI)

BAIOAA N3 MACA

17,50€ | Pure OAGHUHBI C AECHBIMM ATOACMM M YUMCAMM C LLIAACDEEM.
17,00€ { CBUHbIE LLLEYKM MOBEPUKO, TYLLIEHHbBIE C BAHUBABIO M FOAOKAMM

24,50€ ! HOXKQ MOAOYHOTO STHEHKQ, 3aMEYEHHAS NMPU HU3KOM TEMMEPATYPE C AUMOHHBIM
! TUMbBSHOM.

21,00€ | CTeK 13 CBEXEN MECTHOM TOBSAMHBI C KO3bUM ChIDOM M KAPOMEAM3OBAHHbIM AYKOM.

2],50€ OT1OMBHAS M3 TAAMCUMCKOM rOBAAUHDI, XXAPEHHAA HA ropa4emM KamMHe, C TAPHMNPOM U
! PA3AMYHBIMM COYCAMM. (LEHA Ha 1 YeaoBeka)

25,00€ i COMAEN 13 TEAATUHbBI HOLMOHOAbHbIM K KOMHIO C TAPHUPOM M COYCAMM (MUH. 2 HEA.)



AECEPTHI

6,00€ :
5,00€
6,00€
7,00€
5,00€

5,00€ |

Mycc 13 rpeyecKoro MorypTa C KU3MAOBBIM AXKEMOM U KYHXKYTOM B KAPAMEAU.

CUMOHUS HO TEMY MUHBA-KOACQABI.
Kpem-Bptore C MOAMHOM, PEBEHEM U AQKPULLEM
TDOMHOM LLIOKOAOAHBIM AEeCEPT

CopbeT 13 MOXMTO.

CopbeT 13 AKMH-TOHMKO C KOPAOMOHOM.

AETYCTAUMNOHHOE MEHIO

AnepuTtus oT weda

3akycku

Kapnay4o m3 med-pbibbl C GYABOHOM CEBMHE U CAQAKMM KAPTOdDEAEM.,

YTMHQOS MeYEeHb B TOPLLOYKE C XXEAE U3 BUHA MUCTEAQ U CAOAKUM MOAAMHOBBIM YKCYCOM

BTopbie 6A0AC

OT160pPHOE JOMAE TPECKM C (3EMAEM) U3 YEPHOTO YECHOKA M BIAEHBIMU MOMMAOPAMM.

LIMTpYyCOBbIM COPOET C LLIAMMAHCKMUM.

CTenK 13 CBEXEM MECTHOM FTOBAAMHbI C KO3bMM CbIPOM N KAOPAMEAM3IOBAHHBIM AYKOM.

AecepT

Mycc U3 rpeyeckoro MorypTa C KU3MAOBBIM AXKEMOM U KYHXKYTOM B KAPOMEAM.

TPOMHOM LLIOKOAGAHBIM AECEPT

**AQHHOE MEHKO MOAQETCS TOABKO HA MOAHbLIM CTOA.

HAOC BK/TIOYEH



