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CARTA

APERITIVOS

Mantequilla* de leche de oveja de 
Fuente Ovejuna   

Anchoa del cantábrico y mantequilla* 
ahumada    

Tartar de trucha de pirinea ahumada, sus huevas 
y crema de puerro asado    

Mejillón* en escabeche   
Croqueta de cecina    
Steak tartar de vaca madurada  en tosta de 

croissant          

ENTRANTES

Molleja, salsa de colmenillas y puré 
de calabaza    

Capipota con setas de temporada   
Navaja a la brasa, pilpil y cítricos    
Gamba roja al ajillo de macha y 

avellana    
Judión de la Granja, corvina curada y 

su colágeno     
Pescado de temporada semicurado, ajoblanco 

y uva en escabeche     

HUERTO

Cebolla tierna confitada en vino dulce, limón 
marroquí y salsa de pollo asado   

Lenteja* Pardina y su curry    
Hinojo asado, holandesa de marisco y polvo de 

croissant      
Setas silvestres con perdiz en escabeche 

PRINCIPALES

Merluza al vapor, pure de patata-aceituna 
gordal y salsa verde   

Carrillera de atún rojo, gastrique de 
tomate y coliflor  

Lubina a la brasa, salsa de sus espinas 
y judía* redonda  

Presa*, chirivía* y chimichurri   
Pierna de ternasco de Aragón IGP, berenjena*
        y kéfir* salvaje    
Ciervo a la brasa, celerí y  

demiglace chocolate    
Chuleta de Caserío +40 días maduración 

con asadillo de pimiento y 
patatas fritas caseras 

SELECCIÓN CULTIVO DE QUESOS
ARTESANOS NACIONALES    

DULCES

Sabayon de chocolate 85% con helado 
de crema de orujo   

Flan de leche fresca de cabra*   
Limón, y chocolate blanco   
Frutos rojos asados con sumac, frosting 

de queso y vino    

Pan* casero de masa madre y AOVE* 
recién molturado   

6€

5.5€/ud

8,5€

9€
9€/3ud
7,5€/ud

22€

18€
28€
29€

21€

20€

15€

12€
14€

23€

28€

34€

55€/kg

26€
28€

29€

85€/Kg

12€/pax

8€

8€
7€
7€

3€

APERITIVOS ENTRANTES, PLATOS DE

Ecológico*

Alérgenos Información
 Contiene gluten

 Huevos
 Pescado
 Lácteos
 Mostaza

 Moluscos 
 Crustáceos
 Soja

 Frutos secos
 Cacahuetes

 Granos de 
sésamo

 Dióxido de 
azufre y sulfitos

 Apio

 Altramuces
 Picante

Información basada en el Reglamento 1169/2011: No 
podemos garantizar el 100% de ausencia de trazas, 
en nuestros procesos productivos entran todo tipo de 
alimentos. En caso que usted necesite una dieta especial, 
por favor contacte con nuestro personal. Todos los pro-
ductos de la pesca de consumo en crudo, estan tratados 
y libres de anisakis, según lo establecido por norma.
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Proyectos Conscientes nace 
del cariño y el respeto hacia 
el planeta y las personas que 
lo habitamos, proporcionando 
experiencias de alto impacto 
y ofreciendo alternativas de 
consumo responsable
en las ciudades.

TRAMO, a su vez, es parte del 
camino que estamos recorriendo, 
donde cada decisión que tomamos 
ha sido medida y donde cada paso 
ha sido puro aprendizaje, con el 
objetivo de seguir evolucionando 
hacia lo que creemos que 
es la ciudad del mañana.

Nos queda mucho recorrido. 
No somos perfectos ni 100% 
sostenibles, pero estamos 
comprometidos en conseguirlo.

Nuestro proyecto social tiene 
a Mo de Movimiento como 
plataforma de acceso y formación 
a personas con dicultad para 
insertarse en el mercado laboral,
y en TRAMO cumplen 
su segunda etapa,

para perfeccionar las aptitudes 
que les permitirán no depender 
nunca más de ninguna 
entidad, consiguiendo por 
méritos propios un futuro
más próspero.

El espacio ha sido diseñado 
desde la reutilización como 
prioridad y la bioconstrucción 
como alternativa. Los recursos 
naturales han sido utilizados de 
manera eficiente, tanto el agua 
de lluvia almacenada, como el sol 
que carga nuestras baterías, o el 
viento que recoge las temperaturas 
subterráneas y atempera de 
manera natural la gran nave central. 

La materia prima que utilizamos 
procede, de nuestro país, 
priorizando pequeños productores, 
agricultores y ganaderos 
ecológicos. Los productos del mar 
son, prácticamente en su totalidad, 
de cría en entornos naturales, 
evitando así las piscifactorías o 
los sistema de pesca extractiva.

GRACIAS.

PRODUCTORES

APERITIVOS | Quesería Cantagrullas (Valladolid) | CODESA (Laredo) | Caviar Riofrío (Granada) | Juanes Cerdos Ibéricos salvajes (Jerez de los Caballeros) | La Chipotlera (Segovia) | 
Casa Grande Xanceda (Coruña) | La Pasiega de Peñapelada (Cantabria) | Tu Cosecha (Aranjuez) | Green Origin (Tudela) | Molino de Cerecinos (Zamora) | Embutidos Ezequiel (León) 
| ENTRANTES | Noray (Valladolid) | Dehesa de la Serna (Ávila) | Supernormal (Valle del Tiétar) | Ganadería regenerativa Vaca Celta (Ávila) | La Chipotlera (Segovia) |  Riofrío (Granada) 
| Ameixas Crespo | Cal Rovira (Barcelona) | HUERTO | Supernormal (Valle del Tiétar) | Despelta y la Sal (Guadalajara) | Granja Riofrio (Segovia) | Tu Cosecha (Aranjuez) | Green 
Origin (Tudela) | La huerta de Pedraza | Black Pepper (Madrid) | Puig Bolets (Barcelona) | PESCADOS | Aquanaria (Las Palmas) | Pirinea (Huesca) | Supernormal (Valle del Tiétar) | 
JC Makintosh | CARNES | Ganadería regenerativa Vaca Celta (Ávila) | Juanes Cerdos Ibéricos Salvajes (Jerez de los Caballeros) | Supernormal (Valle del Tiétar) | Okelan | QUESOS | 
Quesería Cultivo (Valladolid) | POSTRES | Molino de Cerecinos (Zamora) | Puchero (Valladolid) | Bico de Xeado (Coruña) | Beee, Biogéminis (Murcia)
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