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Croqueta artesana de jamón ibérico (unid). 3,8 

El jugo del mojete manchego (unid). 6 

Sándwich de hojas de parra, paté de media veda y arrope de vino (unid). 7 

Foie de pato en escabeche, vinagreta de navajas de buceo y hierbas halófilas (unid). 10 

Gelée de alubias con codorniz en escabeche, revientalobos y piparras (unid). 8 

Rillete de perdiz escabechada, sorbete de melón de colgar y boquerón a la llama (unid). 10 

Sopa de paloma torcaz, bollito de su salmís y trufa de temporada (unid). 12 

Parfait de ciervo y manzana reineta al Calvados (unid). 16 

Celeri hojaldrado, purrusalda de anguila ahumada y crema inglesa acidulada. 13 

Ensalada mixta líquida, helado de tomate, pipirrana, caballa curada y encurtidos. 21 

Salsifis tratados como unos ñoquis, mantequilla ahumada, guanciale, salvia frita y parmesano. 24 

Trucha reposada, rábano picante y pesto de hierbas silvestres. 23 

Arroz de conejo de monte con tomate, straciatella de burrata y albahaca. 29 

Bonito del Cantábrico, mojete manchego, sabayón de chorizo a la sidra y polvo de tortos. 37 

Codorniz engrasada de Las Landas a la brasa tratada como si fuese un pastrami neoyorkino. 35 

Pato azulón a la royale, parmentier de patata y trufa. 37 

Lomo de corzo a la brasa, ciruelas, umeboshi y gastrique de anchoas y shiso. 36 

 
 
 

Servicio de pan, aperitivo y mantequilla 4,5€.  
Si tiene algún tipo de alergia, avíselo a nuestro personal de sala. 

 
 



 
 

 

MONTE BAJO  
 

La selección diaria de nuestras últimas 
elaboraciones, con ingredientes de temporada. 
Un menú dinámico que se cambia diariamente, 

siendo un recorrido por nuestra cocina 

en la que la carne de caza y la 
cocina manchega son los ejes. 

 

12 pases 

 

115€ 

 

 

 

 
 

VEDA ABIERTA 
 

Un paseo en profundidad por la gastronomía cinegética, concienciando 
que la caza forma parte de la sostenibilidad del medio y el ecosistema. 

Solo usando caza de temporada, de descastes o media veda y 
apostando por métodos de conservación fuera de estas. Rendimos 

homenaje a la cocina manchega, a los pastores, a la ruralidad y a las 
tradiciones e ingredientes casi extintos . 

 

15 pases 

 

165€ 

 

 
 
 
 


