NIV

estaurante

PRODUCTO

Caviar de Esturion “Oscietra Lemberg ” (30gr) 70
Ostra al natural “Gillardeau N° 2” 5
Anchoa del Cantabrico “Jamdn del Mar ”
en mantequilla 3/24
Tabla de jamon ibérico 12/20
Tabla de quesos artesanos 8/14
Pan de obrador con tomate y alioli 4
Cesta de pan S

PARA EMPEZAR

Croqueta de rabo de toro con jamon ibérico 3
Croqueta de carbonara 3,5
Marinera VIVO 4
Tosta de atun rojo en pan de algas, crema de

burrata y trufa negra 13
Ensaladilla rusa con mayonesa de olivas 9
Dados de salmén ahumado con salsa tartara

y chutney de mango 15
Patatas bravas con alioli y salsa de

sofrito picante de tomate 9
Cazuela de gambas al ajillo, setas shimeji 19

Bocata de calamares andaluza con
mayonesa de kimchee 8

Brioche de panceta de cerdo marinada,
salsa hoisin y hierbabuena

PARA COMPARTIR

Ceviche de corvina con jugo de maracuya y lima
boniato y maiz crujiente 21

Tartar de atun rojo con gazpacho de cereza y
cremoso de aguacate 23

Tataki de atun rojo balfergd, acompafnado de wasabi
fresco, algas wakame y huevas de pez volador 23

Rulo de carpaccio de buey relleno de parmesano,
vinagreta de miel y mostaza y virutas de foie mi-cuit 15

Tempura melosa de langostinos y vegetales
ligeramente picante 15

Vieiras a la brasa con crema de guisantes y coco,
y tirabeques salteados con yakiniku 18

Caneldn de pollo, foie, confit de pato coronado con una
bechamel cremosa y trufa negra en laminas 20

Pulpo tierno a la brasa con patata cremosa
Yy MOojo rojo 23

Steak tartar de solomillo cortado a cuchillo,
laminas de pan crujiente y duo de mostazas,

ENSALADAS Y VERDES

Flores de alcachofa a la brasa con romesco (4ud) 14

Ensalada de tomate de temporada, ventresca
de atuin, cebolla tierna y vinagreta de sésamo 14

Burratina de bufala con tomatitos confitados,
aceite de albahaca y nueces caramelizadas 14

Ensalada de fideos de calabacin, mango
grana padano y vinagreta de sésamo 14

Ensalada césar con pollo crujiente, cogollos
de lechuga y salsa César y parmesano
15

PREGUNTAR POR NUESTROS ARROCES A LA CAZUELA,
| SOLO MEDIODIAS (MIN.2 PERSONAS)

PARA TERMINAR

Linguine con bogavante y crema de sus cabezas 24
Linguine frutti di mare 29
Lomo de lubina con crema de coliflor frita

y salteado de verduras al wok 20
Rodaballo con salsa de pimienta verde y

salteado de judia Bobby 24
Pescado del dia a la brasa SIM

Costillar de cerdo laqueado con salsa
barbacoa casera 18

Solomillo de ternera a la brasa con salsa
café Paris y parmentier de patata 25

Hamburguesa 100% vacuno, queso cheddar,
cebolla frita, lechuga roble y mayonesa “VIVO ”

en pan brioche 15

Entrecot de vaca superior con maduracion

de 35 dias 29
POS¢ -Rfls

Pifia fresca con lima, gel de yuzu y petazeta 7

Tarta fina de manzana y hojaldre ]

con helado de vainilla (15min. Elaboracién)@ 9

Nuestra cheesecake de queso cremoso con base

de galleta y salsa de chocolate blanco y avellana 8

Flan de leche condensada con

helado de haba Tonka 6,5

Coulant de chocolate con nucleo de chocolate caramelo,

tierra de galleta y coulis de frutos rojos 9

al vino tinto y estragon (140g) 20

ALERGENOS
Gluten Huevos Cacahuete Leche y derivados Apio Sésamo Sulfitos
Crustaceos Pescado Soja Frutos cascara Mostaza Moluscos Altramuces



