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il bocconcino

progressive italian restaurant

By ROYAL HIDEAWAY

LA CUCINA DEL BOCCONCINO

ANTIPASTI PASTA & RISOTTI
(072N & 3 16,50€ (€30 L0 T 0103 5 8 D A Al T 18,50€
Tartar de tomate en dos texturas, stracciatella, Gnocchi Cacio e Pepe con vinagre balsdmico extra viejo
anchoas del Cantabrico, aceite de albahaca, limén
y trufa fresca de temporada ESTRELLA | oooesesenssirmsssssosssiss s sssssss s ess o esse 22,50€
Ravioli de lubina con su fumet aromatizado y
MELANZANA oo 16,50€ en textura, terminado con jugo de cochino negro canario
Berenjena a la brasa en tres texturas, crema de limon, 19.50€
tapioca suflé a la miel, crema de Taleggio I.G.P. y INFRASCATI .... - - w
aceite de hierbas Pasta fresca de mi abuela con genovese de conejo
y crema de pimiento rojo
COPPA TONNATA T 16,50€
Cochino negro canario con espuma de salsa tonnata, II:IA CARBOI\;)ARA' N 18,50€
botarga de tierra y tomate ecolégico confitado uestra carbonara tradicional y unica
BATTUTA DELLA FATTORIA _ ..28,50€ | LA PAPPARDELLA . 22,50€
Tartar de wagyu, huevo ecolégico, mayonesa de Rel}ena de ragu cremoso de cordero lechal 63°,
almendra balsamica y aire de pepino su jugo reducido y trufa
MAZARA 2.0 ..28,50€ | SAPORE DI MARE 29,50€
Carpaccio de gamba roja, emulsion de AOVE y Spaguettoni quadrati Aglio Olio e Peperoncino,
maracuyd, sal del Atlantico y sorbete de té verde cangrejo real, caviar Osetra, alga y botarga de muggine
AQUANARIA ~26,60€ | BOCCONCINO 24,50€

Tartar de lubina, crema citrica, burbuja de bergamotta,
vinagre balsamico de 40 afos y tosta de algas

POLPO 22,50€

sobre papa canaria y espuma de Pecorino y nduja

Risotto cremoso de calabacin con albahaca, limén,
colmenilla al brandy, mantecado en mantequilla acida
y cremoso de parmesano terminado con

trufa fresca de temporada

GHIO T T O oo i, 28,50€

CAT ALAN A RE AL oo i, 44,50€ Risotto con tinta de calamar y anchoas del
Cangrejo real con mayonesa picante de anchoas, Cantébrico, gamba roja en dos texturas y su coral,
caviar Osetra y ramallo de mar, terminado en mesa cremoso de naranja, alcaparras y caviar albino
con catalana liquida
DESDE EL MAR DESDE LA TIERRA
LA GUANCIA | s 28,50€
LA SPIGOLA . 26,50€ Carrillera de cochino negro canario en coccién
Lubina a la brasa sobre vichyssoise, piel de papas, antigua SObﬁe cr(im(i_so ﬁie apio ,b(i)la’ reduccion de
jugo de cochino negro y aire de su espina Recioto Della Valpolicella y grué de cacao
TONNO __ . 28,50€ LA TAGLIATA BOCQONCINO ,,,,,,,, : 39,50€
Tataki de attin rojo Balfegd a la brasa, beurre blanc Tagliata de sobrecostilla d? wagyu con toplngmbur
de ndui it )| 8 e Oset a la brasa laqueado con teriyaki sobre su propio cremoso,
€ nduja, salicornia, esparrago y caviar Usetra avellana tostada, queso de cabra y trufa fresca de temporada
ROMBO ..o 27,50€ | VACCINARA .o 32,50€
Rodaballo a la brasa con pilpil de su espina, ajo Lingpte; de rabo de toro a baja temperatura, laqgeado en su
negro, praliné de almendra y sus alas en tempura propio jugo con chocolate 70%, soby‘e papa canaria en textura,
crema de foie gras y canel6n de apio bola al Pecorino coccia nera
SCAMPO 41,75€

Cigala 000 a la brasa, cebolla caramelizada, maki
de puerro a baja temperatura terminado en velouté
de Noilly Prat y aceite de clorofila de perejil

ORECCHIA DI ELEFANTE 3.0 . 36,50€
Milanesa de ternera lechal, lardo de Colonnata, cremoso
de parmesano 36 meses, huevo ecolégico en textura y trufa

fresca de temporada

* Segiin temporada de trufa y dependiendo si es trufa
negra o blanca puede variar el precio.
@So]icite informacion sobre nuestros platos aptos para
celiacos.

DOLCI & COCCOLE DEL BOCCONCINO

BOCCONCINO MILLEFEUILLE . 9,50€
LA MIA ZUPPAINGLESE 9,50€
COULANT GUANAJA & BRONTE ... . ... . 9,50€
MI TIRAMISU ......coccccooooooeeeoeeeeoeeee e sesssessessesse s seeesses e 9,560€

OUR ITALIAN CHEESEBOARD ... 18,50€






