




PAN NEGRO , ALUBIA, MOLE y mahonesa de ANCHOA

ALIÑO de PEPINO y menta naranja

TARTAR de CIERVO y calabacín con ROSAS

BUÑUELO  de QUESO con azafrán

CUAJADA DE KHAN, yema de huevo de campo, CAVIAR, CHILE habanero y ALCAPARRÓN 

KARIM DE PIÑONES y MANZANA verde con RAS-ALHANOUT

PASTA DE TRIGO DURO, mantequilla ahumada, fondo de GALLINA tostada y CALAMAR 

MERLUZA AL VAPOR con CALABAZA y VAINILLA

PICHÓN ASADO y reposado con TOMATES tatemados, untuoso de CEBOLLA y paté 

Sorbete de NARANJA, azahar, almendra, aceite de oliva y hierbabuena

TARTA DE ALGARROBA

160 €

(IVA INCLUIDO)

Puede elegir ARMONÍA de vinos / 75 € (IVA INCLUIDO)

Recomendamos para intentar ser sostenibles, la anticipación de la elección del menú degustación. Es un pequeño gesto que nos ayudará al buen transcurso de la manipulación del producto y en 
consecuencia del medio ambiente. * El menú puede sufrir algún cambio por la temporalidad de los productos.



PAN NEGRO , ALUBIA, MOLE y mahonesa de ANCHOA

ALIÑO de PEPINO y menta naranja

TARTAR de CIERVO y calabacín con ROSAS

BUÑUELO  de QUESO con azafrán

CUAJADA DE KHAN, yema de huevo de campo, CAVIAR, CHILE habanero y ALCAPARRÓN

GELÉ de espinaca, OSTRA macerada, nata de OVEJA y PIMIENTO verde

KARIM DE PIÑONES y MANZANA verde con RAS-ALHANOUT

GAMBA al natural, endivia, CAVIAR, papada JOSELITO, ESPECIAS del desierto y vinagre P.X.

PASTA DE TRIGO DURO, mantequilla ahumada, fondo de GALLINA tostada y CALAMAR

LUBINA curada, anchoa, BOTARGA y pepino encurtido 

Pimiento  CHOCOLATERO, trigo SARRACENO, cecina de BUEY y LABNE 

MERLUZA AL VAPOR con CALABAZA y VAINILLA

PICHÓN ASADO y reposado con TOMATES tatemados, untuoso de CEBOLLA y paté 

Sorbete de NARANJA, azahar, almendra, aceite de oliva y hierbabuena 

TARTA DE ALGARROBA

185 €

(IVA INCLUIDO)

Puede elegir ARMONÍA de vinos / 90 € (IVA INCLUIDO)

Recomendamos para intentar ser sostenibles, la anticipación de la elección del menú degustación. Es un pequeño gesto que nos ayudará al buen transcurso de la manipulación del producto y en 
consecuencia del medio ambiente. * El menú puede sufrir algún cambio por la temporalidad de los productos.



PAN NEGRO , ALUBIA, MOLE y mahonesa de ANCHOA

ALIÑO de PEPINO y menta naranja

TARTAR de CIERVO y calabacín con rosas 

BUÑUELO  de QUESO con azafrán

BOGAVANTE hervido descascarillado, higos y PERCEBE 

CODORNIZ estilo Noor

CUAJADA DE KHAN, yema de huevo de campo, CAVIAR, CHILE habanero y ALCAPARRÓN

OSTRA macerada , GELÉ de espinaca, nata de OVEJA y PIMIENTO verde 

KARIM DE PIÑONES y MANZANA verde con RAS-ALHANOUT

GAMBA al natural, endivia, CAVIAR, papada JOSELITO, ESPECIAS del desierto y vinagre P.X

PASTA DE TRIGO DURO, mantequilla ahumada, fondo de GALLINA tostada y CALAMAR

GAMO adobado, judías verdes y sedoso

LUBINA CURADA, anchoa, BOTARGA y pepino encurtido 

Pimiento  CHOCOLATERO, trigo SARRACENO, cecina de BUEY y LABNE 

MERLUZA AL VAPOR con CALABAZA y VAINILLA

PICHÓN ASADO y reposado con TOMATES tatemados, untuoso de CEBOLLA y paté 

MELOCOTÓN, queso de cabra y CAVIAR 

Sorbete de NARANJA, azahar, almendra, aceite de oliva y hierbabuena 

Helado de BERENJENA, DÁTILES y SÉSAMO BLANCO 

TARTA de ALGARROBA

270 € (IVA INCLUIDO)

Puede elegir ARMONÍA de vinos / 125 € (IVA INCLUIDO)

Recomendamos para intentar ser sostenibles, la anticipación de la elección del menú degustación. Es un pequeño gesto que nos ayudará al buen transcurso de la manipulación del producto y en 
consecuencia del medio ambiente. * El menú puede sufrir algún cambio por la temporalidad de los productos.









BLACK BREAD, BEAN, MOLE and mayonnaise of ANCHOVY

CUCUMBER DRESSING and orange mint

DEER TARTARE and zucchini with ROSES

CHEESE FRIED BUN with saffron

KHAN CURD, field egg yolk, CAVIAR, habanero CHILLI and CAPER

KARIM OF PINE NUTS and green APPLE with RAS-ALHANOUT

DURUM WHEAT PASTA, smoked butter, roasted HEN stock and SQUID

HAKE STEAMED with PUMPKIN and VANILLA

ROASTED and rested PIGEON, tatemed TOMATOES , unctuous of ONION and pate 

ORANGE sorbet, azahar, almond, olive oil and mint

CAROB TART 

160 €

(VAT INCLUDED)

You can choose WINE PAIRING/ 75 € (VAT INCLUDED)

We recommend to try to be sustainable, the anticipation of the choice of the tasting menu. It is a small gesture that will help us to ensure the proper handling of the product and, consequently, 
the environment. * The menu may undergo some changes due to the temporary nature of the products.



BLACK BREAD, BEAN, MOLE and mayonnaise of ANCHOVY

CUCUMBER DRESSING and orange mint

DEER TARTARE and zucchini with ROSES

CHEESE FRIED BUN with saffron

KHAN CURD, field egg yolk, CAVIAR, habanero CHILLI and CAPER

Spinach GELE, macerated OYSTER, SHEEP´S cream and green PEPPER

KARIM OF PINE NUTS and green APPLE with RAS-ALHANOUT

Natural SHRIMP, endive, CAVIAR, DESERT SPICES, JOSELITO PORK JOWL and PX vinager

DURUM WHEAT PASTA, smoked butter, roasted HEN stock and SQUID

Cured SEA BASS, anchovy, BOTARGA and pickled cucumber

CHOCOLATE pepper, BUCKWHEAT, BEEF jerky and LABNEH 

HAKE STEAMED with PUMPKIN and VANILLA

ROASTED and rested PIGEON, tatemed TOMATOES , unctuous of ONION and pate 

ORANGE sorbet, azahar, almond, olive oil and mint

CAROB TART 

185 €

(VAT INCLUDED)

You can choose WINE PAIRING/ 90 € (VAT INCLUDED)

We recommend to try to be sustainable, the anticipation of the choice of the tasting menu. It is a small gesture that will help us to ensure the proper handling of the product and, consequently, 
the environment. * The menu may undergo some changes due to the temporary nature of the products.



BLACK BREAD, BEAN, MOLE and mayonnaise of ANCHOVY

CUCUMBER DRESSING and orange mint

DEER TARTARE and zucchini with ROSES

CHEESE FRIED BUN with saffron

Boiled shelled LOBSTER, figs and BARNACLE

Noor style QUAIL

KHAN CURD, field egg yolk, CAVIAR, habanero CHILLI and CAPER

Spinach GELE, macerated OYSTER, SHEEP´S cream and green PEPPER

KARIM OF PINE NUTS and green APPLE with RAS-ALHANOUT

Natural SHRIMP, endive, CAVIAR, DESERT SPICES, JOSELITO PORK JOWL and PX vinager

DURUM WHEAT PASTA, smoked butter, roasted HEN stock and SQUID

Marinated FALLOW DEER, green beans and silky

Cured SEA BASS, anchovy, BOTARGA and pickled cucumber

CHOCOLATE pepper, BUCKWHEAT, BEEF jerky and LABNEH 

HAKE STEAMED with PUMPKIN and VANILLA

ROASTED and rested PIGEON, tatemed TOMATOES , unctuous of ONION and pate 

PEACH, goat chesse and CAVIAR 

ORANGE sorbet, azahar, almond, olive oil and mint

EGGPLANT ice cream, DATES and WHITE SESAME
CAROB TART 

270 € (VAT INCLUDED)
You can choose WINE PAIRING / 125 € (VAT INCLUDED)

We recommend to try to be sustainable, the anticipation of the choice of the tasting menu. It is a small gesture that will help us to ensure the proper handling of the product and, consequently, 
the environment. * The menu may undergo some changes due to the temporary nature of the products.









PAIN NOIR, HARICOT, MOLE et mayonnaise aux ANCHOIS

CONCOMBRE EN VINAIGRETTE et menthe orange

TARTARE DE CERF et roses de courgettes

BEIGNETS au FROMAGE et au safran

FLAN AU KHAN, jaune d'œuf de poules élevées en plein air, CAVIAR, PIMENT habanero et CÂPRIER 

KARIM DE PIGNONS et POMME verte avec RAS-EL-HANOUT

PÂTES DE BLÉ DUR, beurre fumé, bouillon de POULET rôti y CALMAR 

COLIN À LA VAPEUR à la COURGE et  VANILLE

PIGEON RÔTI avec TOMATES rôties, boullion aux OIGNONS et pâté 

Sorbet D'ORANGE, fleur d'oranger, amande, huile d'olive et menthe poivrée 

GÂTEAU aux CAROUBES

160 € 

(TVA INCLUSE)

Il est possible de choisir une SÉLECTION de vins/75 € (TVA INCLUSE)

Dans un souci de durabilité, nous vous recommandons de choisir la menue dégustation à l'avance. C'est un petit geste qui nous aidera dans la bonne marche du traitement du produit et 
par conséquent de l'environnement. * Le menu peut être modifié en raison des produits saisonniers.



PAIN NOIR, HARICOT, MOLE et mayonnaise aux ANCHOIS

CONCOMBRE EN VINAIGRETTE et menthe orange

TARTARE DE CERF et roses de courgettes

BEIGNETS au FROMAGE et au safran

FLAN AU KHAN, jaune d'œuf de poules élevées en plein air, CAVIAR, PIMENT habanero et CÂPRIER 

GELÉE d'épinards, HUITRES marinées, crème de MOUTON et POIVRON vert

KARIM DE PIGNONS et POMME verte avec RAS-EL-HANOUT 

CREVETTES, endive, CAVIAR, LARD IBÉRIQUE avec ÉPICES du désert et vinaigre PX 

PÂTES DE BLÉ DUR, beurre fumé, bouillon de POULET rôti y CALMAR 

LOUP, anchois, POUTARGUE et concombres marinés

Poivron DOUX CHOCOLAT, SARRASIN, viande séchée DE BŒUF et fromage LABNÉ 

COLIN À LA VAPEUR à la COURGE et  VANILLE 

PIGEON RÔTI avec TOMATES rôties, bouillon aux OIGNONS et pâté

Sorbet D'ORANGE, fleur d'oranger, amande, huile d'olive et menthe poivrée

GÂTEAU aux CAROUBES

185 €

(TVA INCLUSE)

Il est possible de choisir une SÉLECTION de vins/90 € (TVA INCLUSE)

Dans un souci de durabilité, nous vous recommandons de choisir la menue dégustation à l'avance. C'est un petit geste qui nous aidera dans la bonne marche du traitement du produit et 
par conséquent de l'environnement. * Le menu peut être modifié en raison des produits saisonniers.



PAIN NOIR, HARICOT, MOLE et mayonnaise aux ANCHOIS

CONCOMBRE EN VINAIGRETTE et menthe orange

TARTARE DE CERF et roses de courgettes

BEIGNETS au FROMAGE et au safran

HOMARD bouilli et décoquillé avec figues et POUCES-PIEDS

CAILLE au Noor style

FLAN AU KHAN, jaune d'œuf de poules élevées en plein air, CAVIAR, PIMENT habanero et CÂPRIER

GELÉE d'épinards, HUITRES marinées, crème de MOUTON et POIVRON vert

KARIM DE PIGNONS et POMME verte avec RAS-EL-HANOUT

CREVETTES, endive, CAVIAR, LARD IBÉRIQUE avec ÉPICES du désert et vinaigre PX 

PÂTES DE BLÉ DUR, beurre fumé, bouillon de POULET rôti y CALMAR

CIVET DE CHEVREUIL ¨adobado¨, haricots verts y soyeux

LOUP, anchois, POUTARGUE et concombres marinés

Poivron DOUX CHOCOLAT, SARRASIN, viande séchée DE BŒUF et fromage LABNÉ 

COLIN À LA VAPEUR à la COURGE et  VANILLE 

PIGEON RÔTI avec TOMATES rôties, bouillon aux OIGNONS et pâté

PÊCHE, fromage de chèvre et CAVIAR

Sorbet D'ORANGE, fleur d'oranger, amande, huile d'olive et menthe poivrée

Glace à L'AUBERGINE, DATTES et SÉSAME BLANC

GÂTEAU aux CAROUBES

270 € (TVA INCLUSE)

Il est possible de choisir une SÉLECTION de vins/125 € (TVA INCLUSE)

Dans un souci de durabilité, nous vous recommandons de choisir la menue dégustation à l'avance. C'est un petit geste qui nous aidera dans la bonne marche du traitement du produit et 
par conséquent de l'environnement. * Le menu peut être modifié en raison des produits saisonniers.




