
 Tapas

Patatas  bravas  caseras
Patatas  f r i tas  caseras ,  s erv idas  con  a l io l i  y  sa l sa  brava .

Patatas  f r i tas  caseras  
Patatas  f r i tas  s imples  y  cru j i entes .

Tapenade  
Ace i tunas ,  a l caparras  y  anchoas ,  rece ta  medi terránea ,  s erv ida  con  pan .

Ril l e t t e s  de  pato  
Ril l e t t e s  de  pato ,  s erv idas  con  pan tos tado

Camembert  a l  horno(250g)  
Camembert  entero  a l  horno ,  s erv ido  ca l i ente  con  pan,  mie l  y  h ierbas .

Boquerones
Anchoas  mar inadas ,  s erv idas  con  pan y  mantequi l la .

Sep ia  en  tempura
Sep ia  cru j i ente  en  t empura  l i gera ,  s erv ida  con  l imón .

Croquetas  ar te sanale s  
Bogavante ,  jamón ibér i co  o  vegetar ianas  (parmesano  y  berenjena) .

Tabla  medi terránea  para  compart i r
Jamón Serrano ,  chor i zo  ibér i co ,  queso  manchego ,  tapenade  y  boquerones .

ENTRANTES
Pulpo  a  la  provenza l
Pulpo  sa l t eado  con  chor i zo  ibér i co ,  patatas ,  tomates  cherry ,  tomi l lo ,  romero ,
a jo  y  ace i t e  de  o l iva  de  ca l idad .

Burrata  ( 125  g )  
Burrata  cremosa  con  uvas  asadas ,  mie l  y  tomi l lo .

Ensalada verde  medi terránea
Lechuga ,  tomate ,  manchego ,  boquerones ,  ace i tunas  y  v inagreta
de  l imón y  ace i t e  de  o l iva .

Sopa /  crema de l  so l  
Sopa ca l i ente  de  verduras  de  t emporada .

5 ,50€

4,50€

5 ,80€

6,80€

12 ,00€

9,00€

2 ,00€
La unidad

16 ,50€

14 ,00€

14 ,50€

9,80€

14 ,00€

23 ,50€

Mej i l lones  a l  vapor  (500  g )

9 ,20€

All  pr i ce s  are  in  euros ,  s erv ice  and VAT inc luded

Lino



Fondant  de  choco late  casero

Todos  lo s  prec ios  inc luyen  IVA y  serv ic io

Fondant  de  Choco late

26 ,00€

68,50€

8,50€

Platos Principales
Entrecot  300gr
Entrecot  de  t ernera  a  la  parr i l la ,  p i eza  generosa  y  sabrosa .

Lubina  f re sca  en  pap i l lo te  

P luma ibér i ca
Corte  noble  de l  c erdo  ibér i co ,  muy t i erno  y  jugoso ,
a  la  parr i l la .

22 ,50€

1kg  de  chule tòn  de  t ernera
Chule tón  de  t ernera  a  la  parr i l la ,  p i eza  generosa  y  sabrosa ,
se l ecc ionada por  su  madurac ión  y  su  intenso  sabor .

6  Macarons
Se lecc ión  de  Macarons  

8,50€
Postres

Tarta  de  Manzana
Bizcocho  jugoso  de  manzana con  trozos  t i ernos

7 ,50€ 8,50€

Crème Brûlée  Casera 7 ,50€ 3 ,50€

Tentáculo  de  pu lpo
Tentáculo  de  pu lpo  a  la  parr i l la  –  Con puré  rús t i co  de
patata .

L imón,  ace i t e  de  o l iva  y  h ierbas  medi terráneas .

26 ,50€

Pasta  con  mar i scos
Pasta  con  mar i scos  y  crema e laborada con
fondo  de  pescado  casero .

17 , 50€

16 ,50€

Esca lope  de  Po l lo  
Fi l e t t e  de  po l lo  empanado  con  panko ,  
s erv ido  con  patatas  f r i tas

17 , 50€

Sorbete  de  L imón o  Mango

Hamburguesa  medi terránea  
Hamburguesa  de  180  g  de  carne  de  vacuno,  sa l sa  burger,
cheddar,  l e chuga  y  pan tos tado.

Cheesecake  cremoso  de  l imón,  sobre  base  cru j i ente  de  ga l l e ta ,
f re sco  y  l i geramente  ác ido ,  per fec tamente  equi l ibrado .

Cheesecake  de  l imón

Especialidades de Paellas

De mari sco
Arroz  coc inado  en  fumet  de  pescado
casero ,  con  gambas ,  langos t inos  y
mej i l lones .  Pura  e senc ia  medi terránea .

Pol lo
Arroz  coc inado  en  ca ldo  de  ave  casero ,  po l lo
mar inado  y  p imiento  ro jo .  Tradic ional  y
sabrosa .

22 ,50€

Arroz  meloso  coc inado  l entamente  en  fumet  de
pescado  casero ,  s erv ido  con  bogavante .  Intenso  y
e l egante .

Meloso  con  bogavante 28 ,50€

Vegetar iano
Arroz  coc inado  en  ca ldo  vegeta l  casero ,  con
p imientos ,  beren jena  y  tomates  cherry  asados
a l  tomi l lo .

18 ,50€Fideuà
Fideos  f inos  l i geramente  tos tados ,  coc inados  en
nues tro  fumet  de  pescado  casero ,  con  gambas ,
ca lamares  y  mej i l l ones .  Serv ida  con  un toque  de
a l io l i .

18 ,50€De pescado
Arroz  coc inado  en  nues tro  fumet  de  pescado
casero ,  con  lub ina  y  sa lmón.

18 ,50€
Prec io  por  persona –  mínimo 2  personas  Tiempo mínimo de  preparac ión :  25  minutos

E n  L i n o ,  t o d a s  n u e s t r a s  p a e l l a s  s e  e l a b o r a n  d e  f o r m a  c a s e r a ,  r e s p e t a n d o  l a s
t r a d i c i o n e s  m e d i t e r r á n e a s .

P r e p a r a m o s  n u e s t r o s  p r o p i o s  f o n d o s  d e  c o c c i ó n :
f u m e t  d e  p e s c a d o  p a r a  l a s  p a e l l a s  d e  m a r ,  c a l d o  d e  a v e  p a r a  e l  p o l l o  y  c a l d o

v e g e t a l  p a r a  l a  v e g e t a r i a n a .

18 ,50€

Clás i ca  crème brûlée  f rancesa ,  cubier ta  con  una
f ina  capa  de  azúcar  caramel i zado  cru j i ente .

26 ,50€

Lino


