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SUGERENCIAS DEL CHEF

OCTUBRE 2026 - CHEF'S SUGGESTIONS

ENTRANTES - STARTERS

Berenjenés en tempura, humus citrico y mie| (Je cana 1500 €
Tempura eggp]ant, citrus hummus, and sugarcane honey

Ceviche de merluza del Cantébrico, boniato a‘sado, aguacate y 24,00€

almendras Fritas
Cantabrian haLe ceviche, roasted sweet potato, avocado, and Fried a|monds

Ensalada de l?urrata, tomates, boguerones en vinagre y pesto 22,00 €

Burrata salac‘, tomatoes, marinated anchovies, and pesto

Puerro asado/conFita(Jo, emu|si6n de mostaza y aza{"rén, érujiente de ]800 €

jamon y parmesano
Roaste /comrit ]eeL, mustard an& samon emulsion, crispy ham an(J parmesan

PLATOS PRINCIPALES - MAIN COURSES

Picaﬁa Je Angus premium a |a [)rasa, nuestro chimichurry, pimiento 2700 €

asado + C0Sas (Je cheF ‘
Char—gri”ed premium Angus picanka, our chimichurri, roasted red pepper + clwefs special touclﬂes

Costi”as de cerdo aAobadas, acalaa&as a |a larasa, patatas a |o pol)re ]900 €

Marinatecl porl< rilos, \Cinisheé on the gri”, “poor—man sty[e” potatoes

Lomo de merluza Ioraseada, acabada ala bi”)al’na, chekrys y espuma de 26,00 £

patatas crio”a
Char—gri”ed hake Ioin, Fin‘ished a ]a Iai”oal’na (gar|ic g chi|i oi|), cherry tomatoes, and Creole potato

Foam

Rape a Ia marinera, estilo c|ésico, con patatas, meji”ones y ++ 29,00 £
Mon“isk a Ia marinera (seafood stew sty|e), classic preparation, with potatoes, mussels, and more

Haz |a Foto antes Ae| primer l)oca&o y etiquétanos: @restaurantecanasoria

10% IVA incluido en los precios - 10% VAT included in the prices



