


Dos grandes amigos, ya indisociables
e incondicionales, Eduardo y Valentina,
quieren compartir su entrafable suefio

con vosotros: Les Amis.

Una ilusién. Un afan. Una fantasia.
Un espacio que busca unir, enlazar, sintetizar
su savoir faire para dar forma y desatar sus
sensibilidades, sus afectos, sus hechizos e imaginacion
y ofrecer esta propuesta gastrondmica.

Les Amis encierra la paradoja de la contencion
y la audacia; la mesuray la intrepidez.
Les Amis arranca como una apuesta para seducir
y conquistar a aquellos que disfrutan
del tesoro intrinseco del hacer gastrondmico.
Para avenir inquietudes y agitarlas. Para ser parte
de éste, nuestro pequefio universo de placer.



Min(

Mini causita del dia
PSM €

Tartare de atun rojo a la pimienta de Espelette sobre
arroz de sushi crujiente

4,90 € [unidad)

Tosta crujiente de langostino tigre acebichado,
aguacate, yuzu kosho y granada

5,50 € (unidad)

Croquetica a la florentina: espinacas y parmesano
anejo
3,50 € (unidad)

Croissant de steak tartare
6,90 € (unidad)

Brioche Croque Monsieur: pastrami de Black Angus,
queso Brie, mostaza de Dijon y cebolla caramelizada

6,90 € (unidad)

Mantequilla bretona a la sal de Guérande (30g)
250€

Maés las infaltables propuestas del dia




Entrante(

Huevo Les Amis
(Sujeto a lo que nos ofrece el mercado)

PSM €

Atun rojo en cebiche de aceitunas verdes, sus
esferas, salsa criolla, pepino y albahaca

23€

Carpaccio de pulpo, aguacate, aceituna botijay
helado de tomate

23 €
Alcachofas a la Barigoule: velouté, setas, tocineta

ibéricay trufa negra
24 €

Maés las infaltables propuestas del dia



Mar y Tierra

Nuestro pescado del dia
PSM €

Rodaballo marinado en teriyakiy a la brasa, jugo
de alubias ligeramente ahumado

27 €

Canelones Maison: rellenos de pato, boletus y queso
Comté

2L €

Boeuf Bourguignon [receta tradicional de la cocina
francesa. Sus ingredientes vitales: vino y carne)

2L €
Solomillo Rossini: salsa Périgueux, foie grasy puré

de patatas homenaje a Joél Robuchon
32€

Maés las infaltables propuestas del dia



Log postres de Edu

Dessert surprise: nuestra propuesta dulce del dia
PSM €

Mi version de la Tarte Citron: yuzu, estragon y limon
10,50 €

Caramel Exotique: chocolate de leche, mango-
pasion, vainilla y caramelo de jengibre
10,50 €

Géteau de chocolate Alain Chapel con crema helada

de naranja
10,50 €

Maés las infaltables propuestas del dia



Vinof dwlceg

AMATUS
(D.0. Jumilla)
Monastrell

55€

BENAVIDES DULCE DE ELIAS
MORA

(Valladolid/Castillay Ledn)
Tinta de Toro

7€

CHATEAU GRILLON
(A.0.C. Sauternes/France)
Semillon, Muscadelle,
Sauvignon blanc

9€

MENADE DULCE ORGANIC
(V.T. Castillay Leon)
Sauvignon blanc

55€

MICAELA PX
(D.O. Jerez)
Pedro Ximénez (PX)

55€

MONCALVILLO MEADERY
Hidromiel de alta montana
dulce

(Daroca de Rioja)

Miel de brezo

8 €

Vinof dwlceg

MR de TELMO RODRIGUEZ
(D.0. Malaga)
Moscatel de Alejandria

7€

OPORTO QUINTA DO NOVAL
10 years Old Tawny

8€

RAFA CANIZARES MISTELA
(Alicante)

Moscatel

5€

J. SANZ DULCE DE INVIERNO
(La Seca/Valladolid)

Verdejo, Gorda de Moldavia
7€

SIDRA DE HIELO VALVERAN 20
MANZANAS

(Concejo de Sariego/Comarca
de la sidra, Asturias)

7€

TOKAJI OREMUS ASZU 3
puttonyos de Vega Sicilia
(Tokaj-Hegyalja/Hungria)
Furmint, Harsleveld, Zéta
y Sdrgamuskotaly

10€

TOKAJI SZAMORODNI GROF
DEGENFELD BIO
(Tokaj-Hegyalja/Hungria)
Furmint

85 €






