
Entraña de Angus 21 
Vacío de Angus Argentino 23
Solomillo Angus a la brasa 35
Lomo bajo de vacuno europeo  38
madurado 45/60 días 600  con 
salsa de café de París

Lomo alto de vacuno mayor 78€/kg
europeo, corta 
maduración al corte. 
Lomo alto de vacuno  130€/kg
mayor europeo 
maduración 
90/120 días 
al corte.
 

Picaña de wangus a la brasa 53 
Yakiniku de cuadril  55
con verduras y setas 
Sobre costilla con 48
batasoju de shiitake

Lomo alto al corte 180 €/kg
Tomahawk A4,  195 €/kg
piezas de   
1,5–2 kg aprox.  

Costilla doble cocción  38 
baja temperatura 
y brasa 
Solomillo Wellington con  45 
salsa de ceps y foie 

Lomo alto sin hueso (500 g) 60
T-bone (1 kg) 110

  

N U E ST R A  S E L ECC I Ó N  D E  CA R N E S  
A  L A  B R ASA .  U N A  V U E LTA  A L  M U N D O

SAS H I  C H O CO  
E N  E XC LU S I VA  PA R DA

SA L SAS :

S E L ECC I O N  D E  WAGY U
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 devoción por el fuego.

La Sashi Choco es una carne premium nacida en el frío del norte de Finlandia, famosa por su marmoleo 
hipnótico, su textura sedosa y un sabor profundo con delicadas notas dulces. Durante sus últimos cien 

días, los animales se alimentan con cacao, afinando su grasa hasta fundirse como seda caliente.

French rack  38
de lechazo  
a la brasa
Pollo de pagés  22
a la brasa  
con cous cous

Arroz a la "llauna",  28  
de setas, 
mollejas y 
morcilla 
de wagyu

OT R AS  CA R N E S

P E SCA D O
Arroz mixto, salvaje  9
y basmati, salteados  

Gratin dauphinois 8

Patatas Pont-Neuf 5

Espárragos a  9
la brasa con salsa 
holandesa

Patata ratte  8,5
confitada con 
pesto y parmesano
 

Escalibada a 12
la brasa de leña  
vinagreta de frutos 
secos tostados y 
queso scamorza     

ACO M PA Ñ A
T U S  P L ATO S

Dorada del Delta a la brasa 25 
Zarandeado de pulpo  24
con adobo de chiles
Calamar de potera a la brasa  22
con salsa de su tinta  

Oporto
Stilton
Salsa a la pimienta.

3,5



Oporto
Stilton
Salsa a la pimienta.

Las recomendaciones de nuestro Chef Ever Cubilla, maestro en interpretar el fuego como 
elemento de cocción, con una marcada experiencia en selección de cortes de carnes indicados 
en nuestra carta como imprescindibles, sea por producto o por su elaboración.

Jamón Ibérico bellota 25 
cortado a mano 100 g.    
Media ración  15

Coca de Folgueroles con tomate roseta 4,5

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

Tortilla de patatas y guiso  10,5
de rabo hecha al momento

Nuestra ensaladilla  14
con tartar de atún bluefin         

Torreznos de Soria con salsa  12
agridulce y pico de gallo

Caviar Asetra 50 g. con blinis  90

Paquito de lechazo de Aranda 16 
estofado con chile ancho 

Molleja de ternera a la brasa  15
con chimichurri

Variado de tomates con  16
pesto de pistachos 
y straciatella  

Alcachofas a la brasa con  17
sobrasada mallorquina 
y yema curada

Wok de verduras a la brasa  15
con foie    

Aguacate a la brasa con  8,5
pesto de almendras 
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    

  

A N T E S  D E  L A  CA R N E
Ostra francesa
Marennes - Oléron nº 2

Al natural 5
Con salsa Ponzu 5,5
En ceviche 5,5
Con ajo blanco y caviar 11
 

CA R PACC I O S  
Y  TA RTA R E S

OYST E R  BA R

Saam de atún de  9
almadraba soasado 
con miso blanco (1ud)

Atún rojo bluefin  21
soasado a la brasa 
con ensalada de algas

Steak tartar de solomillo 22

Tartar de rubia gallega  39
madurada sobre 
tuétano a la brasa 
y caviar asetra 
- Opción sin caviar 27

Carpaccio de 19
picaña ahumada

Vitello tonnato  17


