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PANES DE LA CASA
Panes importados desde Francia, obteniendo la mejor textura y sabor.
Baguette Oliva y Parmesano / Baguette Alioli / Baguette Queso y Ajo

CAMARONES AL AJILLO
Camarones salteados en aromático ajillo complementados con la dulzura de los tomates
cherry y el frescor del perejil, servidos en su jugo acompañado de pan crujiente.

MORCILLA SOBRE CHUTNEY DE TOMATE Y MANZANA
Morcilla de arroz crujiente sobre un chutney de tomate que aporta un dulce intenso
además de una ligera acidez, servido con almendras tostadas, rúcula y pan tostado.

CROSTINI DE CABRA TRUFADO Y POLLO ASIÁTICO
Pan francés frito en aceite de oliva con queso de cabra, pollo estilo teriyaki, rúcula,
coronado con aceite de trufa blanca y queso parmesano rallado al momento.

EMPANADAS DE ANGUS VINTAGE
Masa artesanal rellena de Angus Beef®, combinado con chalotas y bayas deshidratadas.
Acompañado de una mayonesa de chimichurri y sriracha.

EMPANADAS QUESO Y PIMIENTOS
Masa artesanal rellena de nuestra mezcla de quesos fundidos con una mermelada auténtica
de pimientos rojos, amarillos y verdes.

TEQUEÑOS ARTESANALES
Tres exquisitos sabores: queso blanco | cheddar con tocineta | plátano maduro con queso.
Acompañados de cremoso alioli y salsa de rábano que realzan cada bocado.

CROQUETAS DE JAMÓN SERRANO
De textura cremosa en su interior y un perfecto crujiente en el exterior, acompañadas
de un exquisito alioli y una deliciosa salsa de rábano.

CARPACCIO DE TENDERLOIN Y MANCHEGO
Carpaccio cortado al momento de Tenderloin  con alta infiltración acompañado de lascas
de manchego, rúcula, puntos de tártara artesanal y crujientes de avellanas caramelizadas.

TARTAR DE ATÚN ROJO, DOS ESTILOS EN UN PLATO
Preparado al momento. Cubos de atún rojo combinados con salsa ponzu, salsa de anguila y
miel para aportar un sutil dulzor, una suave mayonesa de sriracha que realza el plato con
un toque picante, aguacate y puerro. *Opción con o sin picante

JAMÓN CURADO POR MÁS DE 24 MESES SERRALBA CON
QUESO MANCHEGO
Jamón Gran Reserva con curación en secadero natural. Cruce de razas Duroc, Landrace y
White Large, obteniendo piezas de sabor dulce junto a una excelente selección de queso
manchego.

ENTRADAS FRÍAS

ENTRADAS CALIENTES
750AGUJITAS DE FLAP MEAT

4oz de jugoso Flap Meat trinchado, coronado con sal en escamas y servido junto a
yuquita frita.
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ENSALADA CÉSAR
Lechuga romana crujiente acompañada de croutones de pan brioche y tocineta ahumada Applewood para una
textura irresistible. Finalizada con queso parmesano y un aderezo César artesanal, suave y cremoso.

RISOTTO PARMESANO
Risotto cremoso preparado con queso parmesano, cocinado lentamente con caldo aromático para lograr
una consistencia suave y sedosa, que resalta la riqueza del queso en cada bocado.

PAELLITA DE P*** MADRE
Exquisita paella personal de mariscos, cocinada con el toque especial de nuestro chef y el sabor único del
azafrán, que realza su aroma y sabor auténtico.

RISOTTO OSSOBUCO AL VINO TINTO
Risotto cocinado lentamente con el jugo del ossobuco braseado en vino tinto, permitiendo que el arroz
absorba su sabor profundo y aromático. Terminada con demi-glace, que aporta un equilibrio perfecto.

EXTRAS A LA PLANCHA:
POLLO $ 270.00 | FLAP MEAT $ 350.00 | CAMARONES $ 310.00

RISOTTO DE MANCHEGO & CHISTORRA
Cremoso risotto infusionado con queso manchego, que le da un sabor envolvente, acompañado de
chistorra dorada que añade un toque ahumado. Una combinación de sabores tan adictiva que querrás
repetirla una y otra vez.

ARROZ DE CAMARONES AL CURRY CON COCO
Arroz cocinado con una delicada mezcla de curry y coco, que aporta cremosidad y un perfecto equilibrio
entre especias y suavidad. Con camarones y trozos de manzana, que añaden un sutil contraste dulce y
refrescante.

ARROZ NEGRO CON MARISCOS Y ALIOLI
Arroz negro cocinado con tinta de calamar, camarones y calamares, que ofrece un sabor profundo y una
textura impecable. Acompañado de alioli y salsa romesco, y terminado con calamares fritos y cebollín
fresco.

990ARROZ DE PATO CONFITADO
Tierno arroz con jugoso pato confitado mechado, finalizado en el horno de carbon vegetal creando una
capa de concon, armonizado con el sabor de la manzana y romesco.

ENSALADA DE QUESO DE CABRA Y GUAYABA
Frescura de lechuga romana y rúcula, realzada con bacon crocante, fresas jugosas y almendras tostadas que
aportan textura. Con croquetas de queso de cabra que aportan calidez, mientras que el puerro crujiente y la
vinagreta de guayaba redondean el plato en un balance perfecto de sabores.

BARELO SALAD
Fresca combinación de lechugas mixtas con tomates cherry, aguacate y queso manchego, completada con un
toque crujiente de batata y con un aderezo de mostaza Dijon y miel que equilibra cada bocado.

670

ENSALADAS

PULPO A LA PARRILLA
Pulpo gallego terminado a la parrilla para lograr una capa
crujiente y un interior tierno, acompañado de una salsa
artesanal de cilantro, un toque ahumado de pimentón de La
Vera y rodajas gruesas de papa.

1390

PARA COMPARTIR

BURRATA PLATTER
Burrata fresca con Jamón Serralba, mermelada casera de
escalivada, piquillos al ajillo, rúcula fresca y pan campesino
tostado con aceite de oliva. Perfecto para crear tu
combinacion de sabores.

TACOS DE PULLED PORK
Tortilla de maíz crujiente rellena de cerdo cocinado a baja
temperatura con piña, que equilibra la acidez y dulzura.
Acompañada de guacamole, cebolla encurtida, crema agria y
pico de gallo.

NACHOS BARELO
Crujientes nachos con pollo y res a la parrilla, bañados en
queso cheddar y gratinados con mix de quesos
acompañados de guacamole artesanal, habichuelas, pico de
gallo, puerro, crema agria y jalapeños. Salsa picante aparte.

1490

1190

1590
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2300RIBEYE ANGUS BEEF (16oz)
Corte preferido por su equilibrio entre marmoleo, jugosidad y sabor. Sellado por fuera, delicado por dentro. 

SALMÓN A LA MEUNIERE
Filete de salmón sellado a la perfección, realzado con una clásica salsa Meunière de mantequilla dorada,
limón fresco, alcaparras y perejil. Un equilibrio de frescura y cremosidad que convierte cada bocado en una
experiencia elegante y memorable.

CHURRASCO ANGUS BEEF (8oz)
Corte seleccionado por su terneza y sabor, con una capa de grasa que se funde a las brasas para mayor
jugosidad. Cocinado a la parrilla con carbón vegetal.

*No incluyen guarniciones.

CARNES

PESCADOS

DE LA PARRILLA AL CARBÓN

PICAÑA ANGUS BEEF (8oz)
Reconocido por su característica capa de grasa que se carameliza al fuego de las brasas. Con textura tierna y
sabor profundo, cocinado con carbón vegetal para realzar sus notas ahumadas.

1390FLAP MEAT ANGUS BEEF (8oz)
Corte jugoso y de sabor intenso, asado al carbón vegetal para realzar sus notas ahumadas. Servido al punto
deseado.

LUBINA AL HORNO CON AJILLO DE JEREZ
Horneada al estilo vasco para una textura firme y jugosa, acompañada de ajillo al vinagre de Jerez, que aporta
un toque ácido y aromático. Ligera, pero llena de carácter.

1650LUBINA RELLENA DE CAMARONES Y CHAMPIÑONES
Tierna lubina rellena de camarones y champiñones, armonizada con una delicada reducción de su jugo y vino de
manzana, que realza cada matiz de sabor.

Un horno de brasa PIRA es la combinación perfecta entre una barbacoa y un horno, 
utilizando carbón vegetal para cocinar obtenemos sabores sorprendentes de la carne y pescados

Todos nuestros pescados están disponibles también a la parrilla sin salsas.
*No incluyen guarniciones.
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GNOCCHIS ARTESANALES
Gnocchis caseros, de textura suave y ligera, servidos en dos versiones:

PENNE AL VINO CON CAMARONES Y HONGOS
Pasta penne salteada en aglio e olio con camarones y hongos frescos, un toque de vino blanco, tomates cherry y
rúcula que aportan frescura, todo terminado con queso manchego rallado. *Opción a la crema.

Gratinados: Cubiertos con cremosa mezcla de mozzarella y jamón serrano, terminados con parmesano gratinado.
Al Pesto: Bañados en nuestro pesto artesanal, con un toque de nueces que realzan su sabor.

PASTAS

TOMAHAWK DE CERDO (16oz)
Cerdo importado, cocido a la brasa con carbón vegetal, sellado a la perfección. Acompañado de salsa sweet
chili, que aporta dulzura y un toque sutil picante.
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ZAMBULLIDO
Combinación perfecta de texturas y sabores. Suave crema de avellanas como base, acompañada de una crujiente
masa kataifi. En el centro, un cremoso helado de vainilla cubierto por una fina costra de chocolate y crocantes de
avellana 

BARELO BURGER
Hamburguesa artesanal con mezcla de cortes de res que equilibran perfectamente el sabor y la textura, rellena
de fondue de gouda y cheddar. Servida en pan artesanal y acompañada de tomate fresco, lechuga, tocineta
ahumada Applewood, crispy de batata y nuestra mayonesa de puerro, con papas fritas caseras.

WAKAUSHI STYLE BURGER
Hamburguesa elaborada de cortes angus beef sazonada al estilo Akaushi. Servida en pan artesanal, acompañada
de tocineta, rúcula fresca y croquetas de queso de cabra, que aportan una textura cremosa y un contraste de
sabor único. Terminada con tomate y un alioli de cebolla caramelizada y con papas fritas caseras.

TARTA DE QUESO
Auténtica tarta de queso vasca, elaborada con la receta original, por nuestro chef Vasco. Su interior cremoso y su
exterior ligeramente firme. Sabor ligero dulce, acompañada de una mermelada de frutas del bosque, para quienes
deseen mayor dulzura.

CHURROS BARELO
Nuestra especial receta de churros caseros, crujientes por fuera y suaves por dentro. Acompañados de dulce de
leche y crema de avellanas.

NUESTROS POSTRES AUTÉNTICOS

GUARNICIONES

HAMBURGUESAS

Puré de papas casero 
Papas rústicas al ajo y perejil
Papas Fritas

BARELO MALLOW
Irresistible combinación de brookie y chocolate fondant, derretido por dentro. Acompañado de caramelo salado y
marshmallow flambeado, que añade un toque ahumado.

COCO EN TARTALETA
Creación autentica de nuestra tarta de coco, balanceada con sutiles sabores de vainilla, finalizado con ralladura de
coco horneado. 

690

Papas trufadas con parmesano 
Pasta alio e olio
Risotto de parmesano

Ensalada mixta 
Vegetales al grill 
Vegetales salteados 
Tostones

990PECHUGA RELLENA CON CREMA AL VINO
Jugosa pechuga de pollo rellena de queso crema, plátano maduro frito y chorizo, creando el equilibrio perfecto
entre lo salado y lo dulce. Bañada en crema de queso con vino blanco, acompañada de un suave puré de papa y
batata crujiente.

990POLLO DE CASERIO 
Jugoso pollo asado en su jugo y terminado en la parrilla de carbon vegetal, acompañado de papas rústicas y
ensalada.

DE LA GRANJA


