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NUESTRA SELECCION DE CARNES
A LA BRASA.UNA VUELTA ALMUNDO
Entrana de Angus 21 Lomo alto de vacuno mayor 78€/kg
, . europeo, corta
Vacio de Angus Argentino 23 maduracion al corte.
Solomillo Angus a la brasa 35 Lomo alto de vacuno 130€/kg
Lomo bajo de vacuno europeo 38 mayor europeo
madurado 45/60 dias 600 con maduracion
salsa de café de Paris 90/120 dias
al corte.
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» SELECCION DE WAGYU «

El Wagyu es una joya japonesa de veteado fino y sabor intenso.
Su grasa se funde como mantequilla y deja en el paladar un recuerdo suave y ahumado.
En Parda, lo tratamos como lo que es, pura devocion por el fuego.

Picana de wangus a la brasa 53 Lomo alto al corte 180 €/kg
Yakiniku de cuadril 55 > Tomahawk A4, 195 €/kg
con verduras y setas m piezas de

Sobre costilla con 48 1,5-2 kg aprox.

batasoju de shiitake m

r SASHI CHOCO \
> EN EXCLUSIVA PARDA —«

La Sashi Choco es una carne premium nacida en el frio del norte de Finlandia, famosa por su marmoleo
hipnotico, su textura sedosa y un sabor profundo con delicadas notas dulces. Durante sus ultimos cien
dias, los animales se alimentan con cacao, afinando su grasa hasta fundirse como seda caliente.

Costilla doble coccion 38 Lomo alto sin hueso (500 g) 60
$%fa’;eamperatura T-bone (1 kg) & 110
Solomillo Wellington con 45
salsa de ceps y foie ~N
X SALSAS: 35
Oporto

—— OTRAS CARNES —— Stilton

Salsa a la pimienta.
French rack 38 Arroz a la "llauna’, 28 J
de lechazo de setas,

la b llej .
E’o&lllo rolaesapage’s 22 morcilla * ACOMPANA —
a la brasa de wagyu TUS PLAT()S

COn Cous cous Arroz mixto, salvaje 9 Patata ratte 85
P E S C A D O y basmati, salteados confitada con
»r— —X esto y parmesano
Gratin dauphinois 8 P yP
Dorada del Delta a la brasa 25
Patatas Pont-Neuf 5  Egcalibada a 12
Zarandeado de pulpo 24 la brasa de l&fi
dobo d hil Esparragos a g abrasadelena
con adobo de chiles m 3 brasa con salsa vinagreta de frutos
Calamar de potera a la brasa 22 holandesa secos tostados y

con salsa de su tinta queso scamorza
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» OYSTER BAR « <~ ANTES DELA CARNI—

Ostra francesa

Marennes - Oleron n° 2 Jamon lbérico bellota 25
Al natural 5 E/lor;a_ldo a .rhano 100 g.

Con salsa Ponzu 55 edia racion 15
En ceviche 55 Coca de Folgueroles con tomate roseta 4,5
Con ajo blanco y caviar 11

Croqueta de rabo de vacuno mayor (1ud) 2,9

Tortilla de patatas y guiso 10,5

C/\RP/\CC IOS de rabo hecha al momento
Y TA RTA R F S Nuestra ensaladilla 14

Saam de atun de 9 con tartar de atun bluefin g

almadraba soasado Torreznos de Soria con salsa 12
con miso blanco (1ud) agridulce y pico de gallo m

Atun rojo bluefin 21 Caviar Asetra 50 g. con blinis 90
soasado a la brasa
con ensalada de algas s Paquito de lechazo de Aranda 16
estofado con chile ancho
Steak tartar de solomillo 22 .
Molleja de ternera a la brasa 15
Tartar de rubia gallega 39 con chimichurri
madurada sobre .
tuétano a la brasa Variado de tomates con 16
y caviar asetra m pesto de pistachos
- Opciodn sin caviar 27 y straciatella
Carpaccio de 19 Alcachofas a la brasa con 17

sobrasada mallorquina
y yema curada

picana ahumada

Vitello tonnato 17 Wok de verduras a la brasa 15

con foie

. Y picafia Aguacate a la brasa con 8.5
' LOMO BAIO g

O P pesto de almendras
SOLOMILLO i
-

y pico de gallo

Ensalada de la huerta 15
de temporada con bonito
del norte

Ensalada de mango, rucula 23
y carabinero a la brasa ®
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elemento de coccion, con una marcada experiencia en seleccion de cortes de carnes indicados

‘m Las recomendaciones de nuestro Chef Ever Cubilla, maestro en interpretar el fuego como
en nuestra carta como imprescindibles, sea por producto o por su elaboracion.



