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4,50 €

4,00 €

3,75 €
       

3,75 €

3,75 €

3,75 €

Anchois de Cantabrie à la ricotta truffée sur une gaufre

Gyoza de crevette rouge au curry vert et purée de patate douce

Beignet de morue en tempura avec aïoli à l’ail fermenté et zeste
de citron

Panipuri garni d’une mousse de fromage fumé et de saumon
mariné aux agrumes

Croquette de jambon ibérique 5J

Croquette de ragoût de jarret à la moutarde

11,00 €
 

10,00 €

13,50 €

18,00 €

 14,00 €

12,00 €

Salade de seiche et de crevettes aux regañás (crackers
croustillants à base de pain plat)

Tartare de betterave et d'avocat à la vinaigrette à la mangue

Houmous à la pistache avec stracciatella croustillante
de légumes et basilic

Foie gras émeraude à la truffe, gel de vermouth et toasts aux myrtilles

Carpaccio de picanha vieilli à la sauce tonnata, fromage
de chèvre et salade de portobellos

Churros de pommes de terre à la sauce brava

bouchées du coucher de soleil
Pour commencer par un apéritif.

moments à partager
Des assiettes à partager. Le plat phare de la terrasse pour votre
deuxième service.



12,00 €

12,00 €

14,00 €

12,00 €

14,00 €

14,00 €

8,50 €

8,00 €

9,00 €

8,50 €
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Tartare de thon sur brioche à la mayonnaise au kimchi

Brioche aux crevettes sautées, sauce tartare et mayonnaise aux
agrumes

Tartare de filet de bœuf sur brioche, compote d’oignons aigre-douce
et pousses

Cubanito méditerranéen

“Cocaccia” à la mortadelle avec praliné aux pistaches et burrata

“Cocaccia” au jarret de bœuf Wagyu nappée de chimichurri et de
piments de Padrón

Vanille et caramel

Babà à la mandarine avec crème chantilly

Chocolat 20º Nord 2º Sud

Roses, fruits rouges et vanille

bouchées de nuit
Des plats généreux pour ceux qui décident de rester dîner.

une fin en douceur
Des desserts pour une conclusion parfaitement sucrée.

La touche sucrée caractéristique de Fran Segura dans les desserts de La Terrasse,
avec notamment son gâteau au chocolat « 20º Norte 2º Sur », sacré meilleur
gâteau au chocolat du monde.



vins à l’âme méditerranéenne
De la côte d’Alicante à la Provence, cette sélection réunit des vins façonnés par
l’influence directe de la mer. Brises salines, sols secs baignés de soleil et cépages
autochtones s’unissent pour raconter l’histoire de leur origine. Chaque vin reflète le
caractère, le paysage et l’esprit de la Méditerranée.

Pureza Moscatel Blanc
- Alicante
Un retour aux racines. Issu
d’un Moscatel élevé en
amphore, ce vin évoque la
Méditerranée et la mémoire.

Rafael Cañizares Blanc
- Alicante
Un Sauvignon Blanc lumineux
où la fraîcheur atlantique
rencontre le caractère du
sud.

Casa Agrícola Pepe Mendoza
Blanc- Alicante Le paysage
d’Alicante dans chaque
verre. La Meseguera et le
Moscatel apportent texture et
harmonie

Giró de Abargues Rouge
- Alicante
“Quelque chose d’ici.”
 Le Giró redonne une voix à
une terre presque oubliée.

Serisis Cepas Viejas Rouge
- Valencia
L’expression la plus élégante
du Bobal, née entre soleil,
altitude et vieilles vignes. Un
profil moderne aux fruits
noirs enveloppés d’équilibre.

Cullerot Blanc - Valencia
Un vin blanc au goût de terre
chaude et de sérénité. Trois
cépages: Verdil, Macabeo et
Pedro Ximénez, parfaitement
assemblés.

Jean Leon 3055 Blanc
- Penedés 
Subtil et enveloppant. 
Un Chardonnay doux
et harmonieux, aux
notes de fruits blancs.

Scala dei Cartoixa Rouge
- Priorat
Une histoire vivante. Un vin
structuré, issu de vignes
historiques. Le Grenache
Cariñena apporte des
arômes de fruits rouges
et une touche minérale. 

Kripta - Cava 
Une bouteille à l'allure d'une
amphore. Signé Agustí
Torrello, il associe Macabeo
et Xarel.lo pour un mousseux
complexe aux notes florales

Recaredo Terrers Brut
Nature - Cava 
La pureté transformée en
bulles. Xarel.lo, Macabeo et
Parellada. Profond, salin et
gastronomique. 

Gramona Imperial - Cava 
Onctuosité et élégance. Le
Xarel.lo, le Macabeo et le
Chardonnay apportent
texture et délicatesse. 

Miraval Rosé - Provence 
Un rosé provençal moderne,
léger, équilibré et agréable.
Les cépages Grenache et
Cinsault apportent des notes
de fruits rouges et des 

37,00€

30,00€
Verre 6€

29,00€

48,00€

23,00 €
Verre 5€

30,00 €
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32,00€

80,00€

80,00€

60,00€

46,00€

47,00€
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