Desde el mar hasta la mesa, cada plato que estas a
punto de deschbrlr nace del respeto por el producto, la

/0\

tradlcmn y ‘el sabor auténtico del Mediterraneo.

/

En Llaut remterpre‘tamos nuestra esencia: arroces que
hablan de nuestra tle(ra y una cocma que pone en valor
cada ingrediente, sin art|f|C|os, pero con intencion.
Este es un lugar para de%enerse, compartir y disfrutar,

dejando que el paladar marque el rltmo.
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Para dejarse IIevar por los arbmas, Ias texturas VAL
\ ¢
placer de una buena ‘mesa.
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Gracias por acompaﬁarnos. La exper|“e|<\C|a comienza
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Indvviduales

P

Tosta sga'lhrzné*ry 7,5€

| Marinera \ A 7€
Crogueta d’é)j‘a/rpén 3,8 €/ud
| Croci/tjet“af‘de,auizé.quiilla 3,8 €/ud
Crloqhu'eta de g'g\mba roja 3,8 €/ud
Za‘mburiﬁa A | 6€/ud
Alcachofa confitaé{é con foie | 8,5€
Esparrago blanco con'salmén y

mayonesa de lima N | 9€
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Tomate con ven"tre;'qa \ (! , 22€
Burrata n M, O \ . 18€
Salazones ™Y  \ 26€
Bogavante \ | 36€

Salpicén de marisco (pulpo, g%mba f

mejillones, etc.) L~ ) \22€

*El servicio del pan + tomate natural rallado + alioii’tiené un precio

"

de 2,8€ por persona.
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JAméﬁ;%gbérici; Guijuelo DOP 100% 34€
Ensaladilla{hsa con ventresca de atun 15€
LPulpa L\ 29¢€

Calamarr;".Iev pétera a'la plancha 7€/100g

Tartar de a’tt]r"\_ rOjo 29€

Tataki de atun rojo\ 29€

Steak tartar — 25€

Sepionet ) ' 28€

Tartar de quisqu}i,lla ) | N\ O 25€

Gyozas de quigq;uilxi/a (4ud) K\\\ - 12,5€

Carpaccio de \gémbas rojas 25€

Caviar Osetra I;\t:g "I\Oygr \ ,\; ’ 32€

Caviar Siberian Iata'IO gr \ A\~ 28€

Cangrejo real* \28€/16Qg\

Fritura de pescado I \ 32€

Calamares a la andaluza ~\ AN 30€

Mollejas de cordero fritas éb;iiajetes tiér‘nos\f "’26€w\:
) \

*Con el cangrejo real se puede anadir lata déf‘g;afvﬂiar (10 g);\
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Huevo de 7 yemas con caviar Osetray

bogavante X \ ‘ 58€
h Huevos rotosg&n foie 19€
Media tdi'till'a ,éin t’érfﬁinar con caviar Osetra

y ga,mba rbja 45€
Revuelto de mar y\montaﬁa (huevos, setas,
gambas, ajetes tierf\os\, espérra‘éos verdes...) 28€

Huevos a la marinera (atun rojo, gamba roja,

patatas panaderas, cebolla pochada, hueVos

y ajetes tlernos) (mln 2p) \»\_ 22€ PP
\
\\
Capricho de solomillo con foie N\ 18€
Calamares con mayonesa de Iifma \ - 21€
y PP v 4
Brioche de carrillera (2uds) -2 " )| \(18€
¢ - f | \ 77
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Mejilldlgés erfescabeche (8-10 piezas) 22€
Ventresca‘désattjn rojo con

S m'an,tgqg'illg&'“ﬁiras Moniz 32€
Zambu rifias aln atural 21€
Caviar. de &riz \ 38€

Navajas al natural\ 22€

*Cada lata se sirve con su'acpmpaﬁ‘amiento pensado para realzar

su'sabor.
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Almejas al cava) | L . 27€
Berberechos | N /[ 26€

Gambas rojas *7 \ O S/M

Cigalas alaplancha «v, [~ ISIM

Quisquillas hervidas | 1§€/100g

Cigalas salteadas con ajos tieﬁho‘s
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y tomate seco 28€

Gambas rojas al ajillo

Langosta / bogavante TN
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A(rroz del senoret 25€ pp

Arroz con atun rOjO y gamba roja 28€ pp
. Arroz negro con calamar de potera 25€ pp
Arroz con n;arlsco “ 26€ pp
Arroz con sec/:reto ibérico y verduras 25€ pp
Arroz con f0|e,_y pato 25€ pp

Arroz de la abuela\(cebolla, patatas,

atun en conserva y garbanzos) 23€ pp
Arroz con pollo y verd\i)ras « 23€ pp
Arroz con tuétano y verdt:lyras | . ~26€ pp
Arroz con rape y gambas \ T\ 27€ PP
Arroz caldoso de lechola \ - 26€ pp
Arroz meloso de cdcocha de bacalao o Z7€ PP
Fideua de marisco_ | \ \\“26€ PP

Fideud negra con caléma‘rridefpotera \ 25€:pp

Gazpacho de pescado S~ 24€ pp;
6%@% / wiin gﬁ/ ,,,,,,
Caldero Tabarquino 42€

Caldereta de langosta (encargo) ) S/M




5 ﬁ@m do lonja (al m@/_‘

M'errluiia’: con ‘élmejas y gambas 32€
»_Dentona E pfancha 28€
L Lublna aI cava 29€

Bacalao al p||/p|| [ 33€

Salmonetés ala plancha 30€

Cococha de bacalao 33€

Lenguado con salsa d,,\e almendra 35€

Rodaballo ) ' 36€

Gallo San Pedro frlto con ajetes D 36€

Zarzuela de pescado y marlsco (mln 2p) 30€ PP
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Tomahawk Ar"\ojo Ahgus Bellota \ 65€/}§g
Entrecot Vaca Gold Di:y‘;Aged N 29€
Solomillo Vaca Gold con foie N Y 34€
Paletilla de cordero lechal N\ ST | 32€
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Todos los platos vienen acompanados de‘f.iguﬂamiciér\r
Ensalada, Verduras baby al horno, Patatas fritas, Crema de
patata, Verdura a la plancha. " '}
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// }egéﬁsy.lta ﬁuestro personal la disponibilidad y

\
\ O A o ~elaboracion.
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Lublna, Besugo,Leng\Qado, Galllna, Lechola, Merluza.
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Todos los platos vienén cdﬁipaﬁad‘os de guarnicion:
Ensalada, Verduras baby al’harno, Patatas fritas, Crema de
patata Verdura ada plancha

Laqg:osta/con hue&q frltoﬂr S/M S
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S ostres

A
Pa g /
Tarta de manzana 8€
4 Tarta de choqolate 8€
Tarta de queso “ 8€
Milhoja > / e o€

Soufflé dela ¢?S§‘ flambeado (min 4 pax)* 9€ pp

*encargar al principio de la.comida debido al tiempo de elaboracién

Bola de helado art\QSanaI 5,5€
Brocheta de fruta d\'e ’t\emp'orada 5,5€/ud
Crema catalana caramelizada 6,5€
Sorbetes (mango;limén y m:xojit"o), — 10€
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Una vez hayas dlsfrutado de la experiencia, nos ehcantarla
conocer tu opmlon \
Escanea el cédigo QR y dejanos tu resena en Google

¢

Gracias por ayudarnos a segmr cremendoa Y
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	Bienvenidos a Llaüt Desde el mar hasta la mesa, cada plato que estás a punto de descubrir nace del respeto por el producto, la tradición y el sabor auténtico del Mediterráneo. En Llaüt reinterpretamos nuestra esencia: arroces que hablan de nuestra tierra  y una cocina que pone en valor cada ingrediente, sin artificios, pero con intención. Este es un lugar para detenerse, compartir y disfrutar, dejando que el paladar marque el ritmo. Para dejarse llevar por los aromas, las texturas y el placer de una buena mesa. Gracias por acompañarnos. La experiencia comienza ahora.

