
VERMUTERÍA

4,00€

Como en los tiempos mozos.
• Corazón de buey aliñado con bonito del norte. 
Tomate fresco y potente, la perfecta unión entre Atlántico y Mediterráneo. 13,50€
• Vieria al fuego. La reina del Atlántico. “O tesouro das Rías”. 3,50€
• Navajas al fuego. Sabor a mar puro y fresco, con un toque de ajo, 
perejil y aceite de oliva virgen extra. Un clásico imprescindible para los 
amantes del marisco. 8,80€
• Calamar nacional al fuego. Un pecado de mar 
cocinado en sus jugos naturales. 16,20€
• Callos Canallas. Origen madrileño de plato de taberna 
obrera a plato delicatessen y de culto al estilo Despechá. 8,90€
• Zorza a la gallega. “Jijas” para castellanos o “Chichi” para 
astures, jugosa carne de cerdo en adobo que guarda su secreto en el 
marinado del Chef. 9,90€
• Canelón de rabo de toro Despechá. Horas de rabo de toro a fuego lento para 
elaborar el mejormatrimonio entre el saber hacer italiano y la tradición culinaria española casera. 
Para mojar pan, sin vergüenza. 16,50€
• Picaña al fuego estilo carioca. Denominación de origen Black Angus 
acompañada con yuca frita, salsa carioca y sal negra en escamas. 
*Elige tu punto ideal de cocción. 23,00€
•Carrillada de ternera al vermut rojo. El guiso en perfecto equilibrio 
entre la fuerza del fuego lento y el aroma perfumado de las hierbas del vermut rojo. 16,00€


