Capr:‘chor

Anchoag doble 0 del Cantdbrico con cobao pasiego del obrador 20€
Angel de Santillana del Mar

Tabla de cecina con AOVE y almendras tostadas 18€
Torta de aceite del obrador Malanda. con tomate y AOVE 4%€

Croquetac de Txuleta de Buey (8 un ) 14€
Carpaccio de gamba roja con vinagreta de boletve y picones 18€
Calamares de potera a la romana con mayoneca de kimchi 22€
Zamburivac a lo Gallega (6 un ) 172€
Ravioli de gamba. y boletve 10€
Eccalibada de la huerta Palentina con romesco 16€

Ensaladilla de patata acada con gamba blanca de Huelva 17€
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Auténtico atin calvaje

Solomillo
Morrillo

Lomo
Cola negra

Cola blanca

Tarantelo

Ventresca
Parpatana

Tartar de lomo de atin Gadira con caviar de wasabi

Sachimi parte Akime de atin Gadira con mayonesa de aji amariflo y trufa
Tataki de lomo de atin Gadira con yakiniku, furikake y caviar de almendra
Carpaccio de ventresca con caviar de trufa, ponzu y cebolla. China

Bocata de atin Gadira con calca de octrac, foie, menta fresca

y mayoneca de aji amariflo
Tacos de atin encebollados al Pale Cortado y Pedro Ximenez

Puntas de ventresca con pimiento rofo y cu pil pil

29€

29€

29€

26€

26€

24€

26€
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Peccados
Lubina al ectilo Oriv con patata panadera
Rape con langoctinoc y crema de cus cabezac
Taco de bacalao al pil pil de amontillado pasas y picones

Cocochas de bacalao al pil pil con judidn de (a Baieza

Carnes

Solomiflo de vaca vieja con reduccion de P.X. y fritac
Steak tartar (a Pocada by Seacons

Callss con garbanzos de Tierra de Monte
Carrilleras de cerdo con cetas y puré de apionabo
Chuletillas de lechazo a con fritac

Paletifla de lechazo al horne

27€

25€

26€

26€

26€

22€

18€

27€

25€

30€



Nuestrog postres

Pactel de queso comté con helado de leche de oveja ahumada
Jorrija con crema inglesa y helado de café y canela

Sobao Pacieqo del obrador Angel con ecpuma. de crema de orufo
Tarta de manzana hojaldrada con helado de pistacho

Coulant de chocolate flambeado con ron y crema de chocolate

Jodos limdn

Hoz una mirada a nuestra carta de vinos dulces para acompaiiar los postres

R ® ® & KR R
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WHIMS
CAPRICES

Premivm-grade anchovies from the Cantabrian Sea, delicately

preserved in extra virgin olive oil and cobao pasiego

Anchoic “00” de Cantabrie a [huile dolive extra vierge et cobao pasiego
Cecina. plafter with toasted almonds

Planche de cecina avec amandec griflées

Torta de aceite from Malanda bakery with tomato and AOVE

Torta de aceite de la Boulangirie Malonda, avec tomate et AOVE
Creamy beef croquettes (8 un)

Croquettes de queve de boevf

Red prawn carpaccio from Tarragona with boletve vinaigrette and

toasted pine nuts

Carpaccio de crevettes rouges de Tarragona avec vinaigrette aux cépes,

pignons de pin grifllée
Roman-ctyle cquid with Kimchi mayonnaice

Calamars péches & la ligne fagon romaine avec mayonnaise au kimchi

20€

18€

4€

14€

29€

22€
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Seallops in Galician couce (6 un')

Noix de Saint-Jacques a la cauce Galicienne

Eccalivada of Palencia garden vegetables with romesco cauce
Eccalivade de léqumes du potager de Palencia, cauce romesco
Red prawn ravioli with porcini mushrooms

Ravioli de crevettes rouges aux cépes

Roacted potato calad with red prawns

Salade de pommeg de terre réties aux crevettes rouges

20€

16€

10€

22€
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Authentic wild Bluefin Tuna
Veéritable thon rouge cauvage

. Solomillo
Morrillo

Lomo
Cola negra

Cola blanca

Tarantelo

Ventresca
Parpatana

Balteqd red tuna tartare with wasabi caviar

Tartare de filete de thon Balfeqd au caviar de wasabi

Balteqs red tuna cashimi with yellow chili mayonnaise and truffle
Sachimi de thon Balfeqs, mayonnaise au piment jaune et truffe

Balteqd red tuna tataki with yakiniku cauce, furikake and almond caviar
Tataoki de thon Balfeqgd au yakiniku, furikake et caviar d amande

Tuna belly carpaccio with truffle caviar, ponzu and spring onion

Carpaccio de ventréche de thon au caviar de truffe, ponzu et oignon nouveau

29€

29€

29€

26€
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Baltegs red tuna candwich with oyster cauce, foie, frech mint 26€

and yellow pepper mayonnaise

Sandwich au thon, cauce aux huitres, foie gras, mayonnaise au

piment jaune et menthe

Tuna tacos with onion, Pals Cortado and Pedro Ximenez 24€
Tacos de thon aux oignons, Pals Cortado et Pedro Ximénez

Tuna belly tips with roasted red peppers and tuna belly pil pil cauce 26€

Pointes de ventréche de thon, poivrons rouges rities et leur cauce pil pil
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Fich
Poicsone

Orio-ctyle Sea Bacs with clice potatoec

Bar & la mode d’ Orio, pommeg de terre en fines lamelles
Monkfich with king prawns and prawn head bisque

(otte aux gambag, créme de leurs tétes

Cod with amontillads pil pil cauce, raicing and pine nuts
Morue au pil pil d’ Amontillado, raisine cecs et pignons de pin
Cod cheeks in pil pil cauce with (a Bareza butter beans

Jouee de morue au pil pil et haricots blancs de (a Baieza

27€

26€

26€

26€
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Meat
Viandes

Beef cirloin, french fries and P.X. reduction

Steak de boeuf avec frites

(& Pocada by Seasons cteak tartare

(a Pocoda by Seacons cteak tartare

Tripe with Tierra. de Campos chickpeas

Tripes aux pois chiches de Tierra de Campos

Braised pork cheeke with wild mushrooms and celerinc purée
Jouee de porc braisées aux champignons cauvages et purée de céleri-rave
Milk-fed lamb chope with french potatoes

Coteleftes d’ agneau de lait avec frifes

Roact milk-fed lamb choulder

Epaule d'agnean de lait ritie

26€

22€

18€

27€

25€

30€
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Decserts

Comté cheesecake with cmoked milk ice cream

Gateav au fromage Comté avec glace au lait fumé

Bread with hot milk inside and cugar caramelize
englich cream and coffee and cinnamon ice cream
Pain perdu avec créme anglaice et glace au café et a

la cannelle

Sobao Pasieqo from Angel bakery in Santillana del Mar,
with orujo cream foam
Sobao Paciego de la boulangerie Angel & Santillana del Mar,

mousse & la créme d’ oryjo

Puff pastery apple tart with pistachio ice cream
Tarte fine aux pommes avec glace & la pistache

Chocolate fondant flambéed with rum and chocolate cream

Coulant au chocolat flambé au rhum, créme au chocolat

All lemon
Tout Citron

Take & look at our descert wine list to accompany your descerts

Jetez un oeil & notre carte de vins doux pour accompagmer vos desserts
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Donde el mar encuentra cus raices

Hay historias que comienzan muchs antes de que uno decida contarlas.

(a de Xavi Ferndundez comenzd en Tarragona, pero una parte de cu historia
ciempre ectuvo en otro lugar: en las montaiias de Palencia.

Su padre nacid en ecta tierra, entre montaias, pueblos de piedra y una tradicion
gastrondmica tranemitida de generacion en generacion.

Quizde por eco, muchos aioc después, el camino tenin que llevarle de nuevo hasta
A?t{l'.

Decde Tarragona llegan el Mediterraneo, la luz, el aceite, los vinos, el pescado y eca
manera abierta y luminosa de entender la cocina.

Decde Aguilar de Campoo llegan las raices: la montaia, el fuego, el lechazo churro,
los bosques, los productos de la tierra y la memoria de una cocina que nunca
necesitd grandes palabras para emocionar. [ entre ambos lugarec aparece una

historia de famifia.
Un hijo que vuelve, a travée de la cocina, a la tierra donde nacié cu padre.

Aei nace el encuentro entre Seacons y Santa Maria (a Real. No ec¢ cimplemente
una cocina. que visja desde Tarragona a Aguilar de Campoo. E¢ un viaje de ida y
vuelta. El Mediterraneo llega a la Montaia y la Montaia vuelve al Mediterraneo.
Porque detrdc de cada plats hay un territorio, una memoria y, a veces, una
historia familiar. ¥ esta historia comienza con un padre que nacis en la montaiia
Palentina y continva con un hijo que ha elegido volver a ella a través de la cocina.
Seacons- Santa Maria (a Real del Mediterraneo a la Montaiia, de Tarragona a
Aguilar de Campoo.

Donde la cocina ce convierte en memoria y el viaje, en reqreco.






