PARA COMPARTIR_

PICA 1.5 TAQUITOS DE PULPO 16
Servicio de pan con tomate y Pulpo a la brasa con salsa
alioli (por persona) kimchi sobre milhoja de patata
QUESOS ARTESANOS 17 ALCACHOFA CONFITADA 13
De temporada con nueces y Con escalopa de foie y puré de
membrillo calabaza especiada
EMBUTIDOS Y QUESO 19 HUEVOS ROTOS EN AOVE 12
Ibericos de bellota y queso Con jamoén ibérico, pimientos del
ronkari padrén y patatas del montén
JAMON IBERICO 24 @ BRIOCHE DE CARRILLADA 12
Confitada con salsa chipotle y
CROQUETAS MELOSAS 2 esferas de cerezas
Jamon, polloy hongos (por
unidad) STEAK TARTARE 23
Con emulsién de aji amarillo y
HUMMUS 8 milhoja crujiente de patata
Con aceitunas alifiadas, cebolla
encurtida y naan a la parrilla
DEL MAR_ ENSALADAS Y VERDES_
COCA DE SARDINA 12 @ ENSALADA DE LANGOSTINOS 15
Ahumada con gremolata de Con esparragos trigueros,
tomates y micro verdes naranja y granada mollar
VIEIRAS 15 @ ENSALADA DE BERENJENAS 13
Soasadas con meuniéere de Templada con harissa, yogurt
alcaparras, miga de pan y panceta y nuestro chimichurri verde
TARTAR DE GAMBA ROJA 20 ENSALADA CESAR 14
Con soja texturizada, ajo blancoy Con pollo crujiente
huevas de trucha
@ AGRIDULCE DE BERENJENAS 10
CALAMARCITOS PLANCHA 16 En tempura con glaseado
Con alioli negro y ajos tiernos coreano
PAN FINO DE CALABACIN 12

PATA DE PULPO ASADO 23
Al estilo tradicional con romesco
y patata rio confitada

A laparrilla con pesto de
menta, albahaca'y pistacho

PARRILLADA DE.VERDURA 12
FRITURA DE CALAMARES 19
] o De temporada.con salsa
En harina de garbanzo, alioli AR

negro y mahonesa de azafran

HOTEL ARECA & RESTAURANTE CARABI



LOS ARROCES_

minimo para 2 personas

A BANDA 14

Con gambita y atdn

DE RAPE 14

Con almeja y cebollita
confitada

@ DE EMBUTIDOS Y SETAS 15

Con longaniza, blanco y
butifarra

NEGRO 14

Con tinta de chipirones, setas
y ajos tiernos

DE SECRETO Y VERDURA 14

Con verduras de temporada

FIDEUA 15
Con pulpo y calamarcitos

CARNES_

@LOMO BAJO DE VACA 32

Madurado. A la parrilla con patatas
fritas y pimiento de padrén

CHULETAS DE CABRITO 24
Lechal. Con ajos tiernos y patata
crujiente

SOLOMILLO DUROC 22
A baja temperatura con puré de
calabaza, salteado de setas y miga

de pan con panceta

SECRETO IBERICO 20
Confitado con glaseado de

yakiniku, puré de maiz asado y
cebolleta fresca

En cumplimiento de la normativa sanitaria vigente,
este establecimiento garantiza que los proc?uc’ros
de la pesca de consumo en crudo o los que por su
proceso de elaboracién no han recibido un
calentamiento superior a 60° C en el centro del
producto, se han congelado a -20° C durante al
menos 24 horas.

Este establecimiento dispone de informacién en
materia de alergias e intolerancias alimentarias.

Solicite la carta de alérgenos a nuestro personal.

PESCADOS_

LUBINA

Con tomate concassé, ajos tiernos
confitados, y milhoja de patata

BACALAO

Asado con miso, micro verdura,
kale y ajo negro

TATAKI DE ATUN

Con salpicon de mango y aguacate,
mahonesa de wasabi y salsa'ponzu

SALMON

Con burre blanc, huevas de
trucha, y esparragos

POSTRES_

COULANT DE CHOCOLATE
Con tierra de cacao y almendra
con helado de gianduja

CRUMBLE TEMPLADO DE
MANZANA Y CANELA
Con helado de vainilla de
madagascar

NUESTRA CHEESECAKE
Con dulce de guayabay
helado de pistacho

CREMA CATALANA
Con aroma de naranja, limén
y canela

PAVLOVA DE MANGO Y
MENTA
Base de merengue francés con

crema de limén, confit de mango'y

menta y nube de azlcar

@ NUEVO VEGETARIANO
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APERITIVO MENU DEGUSTACION 32¢€

LA HORA DEL VERMUT
Vermut en geleé acompafiado de
Gilda de boquerdn del cantabrico PRINCIPAL _

A compartir

ENTRANTES_

A compartir SOLOMILLO DE CERDO

DUROC
ENSALADA TEMPLADA DE A baja temperatura con puré de
BERENJENA calabaza, salteado de setas y miga
Templada con harissa, yogurt de pan con panceta
y nuestro chimichurri verde

POSTRE_

TAQUITOS DE PULPO

Pulpo a la brasa con salsa
kimchi sobre milhoja de patata

A compartir

PAVLOVA DE MANGO Y MENTA

BRIOCHE DE CARRILLADA Base de merengue francés con crema
Confitada con salsa chipotle y de limén, confit de mango y mentay
esferas de cerezas nube de azucar.

MENU DISPONIBLE: Comidas hasta 15:30h / Cenas hasta 22:30h
BEBIDAS NO INCLUIDAS

CHEF APPETIZER _ TASTING MENU 32¢€

VERMOUTH TIME
Iced vermouth jelly and anchovy

IS MAIN COURSE_
STARTERS To share
To share PORK TENDERLOIN

Low temperature with pumpkin
puree sautéed mushrooms and
bread crumbs

EGGPLANT SALAD

With harissa, yogurt and our
green chimichurri

OCTOPUS MILLE-FEVILLE DESSERT_
Grilled with kimchi on crispy To share
potato
MANGO AND MINT PAVLOVA
BEEF CHEEK BRIOCHE With lemon curd and cotton
Slow cooked with chipotle sauce, candy

and cherry spheres

MENU AVAILABLE: Lunch until 15:30h / Dinner until 22:30h

DRINK NOT INCLUDED



TO SHARE_

BREAD 1.5 OCTOPUS MILLE-FEVILLE 16

Served with tomato and alioli Grilled with kimchi on crispy

(per person) potato

FARMHOUSE CHEESES 17 CONFIT ARTICHOKE 13

With walnuts and quince jelly With seared foie gras and spiced
pumpkin puree

IBERIAN SAUSAGES 19

AND CHEESE “HUEVOS ROTOS” EVOO 12

Acorn-fed sausages and FRIED EGGS

Ronkari cheese With cured ham, padrén green
eppers and cris otato

IBERIAN CURED HAM 24 PEPP PyP

@ BEEFCHEEK BRIOCHE 12

Slow cooked with chipotte and
cherry spheres

CREAMY CROQUETTES unit 2
Iberian cured ham, roasted
chicken and wild mushrooms

STEAK TARTAR 23
HUMMUS 8 With yellow chili emulsion and
With marinated olives, pickled crispy potato mille-feville
red onion and grilled naan bred
FROM THE SEA_ SALADS AND GREENS_
SARDINE COCA BREAD 12 @ SHRIMP SALAD 15
Smoked with sun-dried With wild asparagus, orange,
gremolata and micro greens and mollar pomegranate
SCALLOPS 15 @ EGGPLANT SALAD 13
Pan-seared caper meuniére, crispy With harissa, yogurt and our
crumbs and iberian panceta green chimichurri
RED SHRIMP TARTARE 20 CAESAR SALAD 14
With texture soy, ajoblanco and With crispy chicken
trout rue

SWEETSOUR EGGPLANT 10
BABY SQUIDS 16 @ TEMPURA
Grilled with black alioli and With spicy korean glaze
spring garlic

ZUCCHINI FLATBREAD 12

ROASTED OCTOPUS LEG 23
Traditional style with romesco
sause and confit potato

GRILLED VEGETABLES 12
FRIED SQUID 19 Seasonal vegetableswith
romesco sauce

Grilled with mint, basil and
pistachio pesto

In chickpea flour, black alioli and
soffron mayonnaise

HOTEL ARECA & RESTAURANTE CARABI



THE RICES_

Minimum for 2 people

A BANDA 14

With prawns and tuna

MONKFISH 14
With clams and confit onion

@SAUSAGES AND 15
MUSHROOMS

With local sausages (longaniza,
blanco and butifarra)

BLACK 14
With baby squid, wild
mushrooms and spring garlic

LEAN PORK AND VEGETABLES 14
With seasonal vegetables

FIDEUA 15
With octopus and squid

MEATS_

@DRY AGED COW STRIP LOIN 32
Grilled with fries and padron
green peppers

SUCKLING LAMB CHOPS 24
With spring garlic and crispy
potato

PORK TENDERLOIN 22

Low temperature with pumpkin
puree sautéed mushrooms and
bread crumbs

IBERIAN PORK LOWER 20
LOIN

With yakinicu glaze, roasted corn
puree and fresh scallions

En cumplimiento de la normativa sanitaria vigente,
este establecimiento garantiza que los proc?uc’ros
de la pesca de consumo en crudo o los que por su
proceso de elaboracién no han recibido un
calentamiento superior a 60° C en el centro del
producto, se han congelado a -20° C durante al
menos 24 horas.

Este establecimiento dispone de informacién en
materia de alergias e intolerancias alimentarias.

Solicite la carta de alérgenos a nuestro personal.

FISH_

SEABASS 20

With tomato concassé, spring-garlic
and crispy potato mille-feville

cobD 20

With miso, micro vegetables, kale
and black garlic

TUNA TATAKI 19

With mango and avocado minced
wasabi mayonnaise and ponzu sauce

SALMON 19
With burre blanc, trout roe and
asparagus

DESSERTS_

BLACK CHOCOLATE 8
COULANT

With cacao and almond crumble

and “gianduja” ice cream

APPLE AND EINAAMON 7
CRUMBLE

With madagascar vanilla ice

cream

OUR CHEESECAKE 7

With guava coulis and
pistachio ice cream

CATALAN “CREME BRULEE” 6
Orange, lemon and cinnamon
flavoured custard

MANGA MINT PAVLOVA 8
With lemon curd and cotton
candy

@ NEW VEGETARIAN



