
El Monje
Para compartir | For sharing   
								      

Anchoas, pimientos al carbón y hojaldre cristal 				    19
Anchovies, roasted peppers and crispy puff pastry			 

Micuit con manzana y pan de jengibre 					     23 
Mi-cuit foie with apple and gingerbread

Jamón de bellota con pan y tomate 					     29
Iberian acorn ham with bread and tomato

Croquetas de jamón ibérico de bellota					     14  
Iberian acorn ham croquettes

Croquetas de “Calderillo Bejarano”					     14 
Bejar style stew croquettes

Chichas de matanza con huevo sobre pan dulce 			   15
Butcher pork meat with fried egg on sweet bread

Entrantes | Starters
Ensalada de lenteja pardina con pilpil de coliflor 				   15
Lentil salad with cauliflower pilpil 

Burrata con tomates asados y pesto 					     17
Burrata cheese with roasted tomatoes and pesto sauce

Ensaladilla de ventresca 							       19
Cooked potatoes and vegetables salad with tuna belly

Verduras al vapor con crema fría de almendras 				    14 
Steamed vegetables with cold almond cream

Trigueros a la brasa con jugo de ajos tostados 				    18
Grilled green asparagus with roasted garlic sauce

Sugerencias del Huerto Ecológico 						     16 
Organic Garden Suggestions	

Manitas de cerdo con crema de garbanzos		   		  23 
Pig’s trotters with chickpea cream

Patatas “meneás” con pulpo a la brasa					     28 
Smashed and spicy potatoes with grilled octopus

Pescados | Fish
	

Arroz negro con chipirón de potera  					     26
“Black rice” with small squids

Tartar de atún rojo marinado con con emulsión helado de pepino	 31 
Red tuna tartar with cucumber frost emulsion 

Bacalao, micropisto de verduras y salsa romescu				    28 
Cod, vegetables and romescu sauce 

Lubina en suquet con salteado de tomate y pasas			    29 
Sea bass in suquet with sautéed tomato and raisins

Corvina con ravioli de cigalas y caldo ibérico				    30 
White sea bass with scampi ravioli and Iberian soup

Trucha asada con verduras en escabeche y pasta de lima		  27 
Grilled trout with pickled vegetables and lime
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Carnes | Meat
	

Arroz meloso de liebre con sus menudillos					     27
Creamy rice hare with its giblets

Solomillo de ternera    							       29 
Veal sirloin

Steak tartar con tuétano tostado	   					     27 
Steak tartar with toasted marrow

Lechón crujiente con cerezas torrefactas  				    26 
Crispy suckling pig with roasted cherries

Cordero lechal lacado con miel de encina   				    28  
Lacquered suckling lamb with oak honey

Presa de cerdo ibérico  							       29 
Iberian pork prey

Postres | Desserts
Mousse de yogurt con fresas						      6  			 
Yogurt mousse with strawberries

Tatin de manzana con crema de vainilla 					     8  
Tarte Tatin with vanilla cream 

Tarta de queso de las Arribes con dulce de leche				   7 
“Las Arribes” cheesecake with caramel sauce

Torrija con pan de azúcar  y helado de nata de fresca			   7 
Sugar bread French toast and fresh cream ice-cream

Gató de chocolate con crema de avellanas tostadas			   8 
Chocolate cake with roasted hazelnut cream

Helados artesanos ·  Artisanal ice-creams 		 			   5 
Requesón con moras · Cottage cheese with blackberries
Mango y jengibre ·  Mango and ginger
Chocolate amargo y menta · Bitter chocolate and mint

Servicio por persona  ·   Service charge per person 3 €

Sin Gluten ·  Gluten Free       Vegetariano ·  Vegetarian        Adaptable celiaco · Suitable Celiac

En cumplimiento del Real Decreto 1420/2006, le informamos que disponemos de fichas técnicas de todos los platos 
con información de alérgenos. Así como los productos de pesca de consumo en crudo o los que por su proceso de 
elaboración no han recibido un calentamiento superior a 60ºC en el centro del producto, se han congelado a -20ºC 
durante al menos 24 horas. In compliance with Royal Decree 1420/2006, we inform you that we have technical data 
sheets for all dishes with allergen information. As well as the products of fishing of raw consumption or those that by their 
process of processing have not received a warming superior to 60ºC in the center of the product, they have been frozen 
to -20ºC during at least 24 hours.
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