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Âncora
Âncora Gastro-Bar abrió sus puertas en noviembre de 2019, resultado del proyecto familiar
de María, Lucian y Alejandro, dos hermanos con vasta experiencia en el sector y una chef
con más de 14 años de trayectoria. Apasionados por la gastronomía, y en particular
especialistas en arroces, trabajaron en múltiples proyectos relacionados con la cocina
mediterránea durante más de 10 años antes de inaugurar su propio emprendimiento. En
poco más de un año, consiguieron posicionar a Âncora entre los mejores restaurantes de la
zona.

Desde su inicio, cuatro pilares fundamentales han respaldado a Âncora:

Materias primas de altísima calidad, con especial atención a los productos del mar,
resaltando el Atún Rojo de almadraba y carnes maduradas de proveedores
reconocidos.

1.

Combinación de técnicas clásicas y modernas con un toque especial en la preparación
de sus emblemáticos arroces.

2.

Una selección primorosa de carnes gallegas con distintas maduraciones, preparadas
con esmero para cada cliente.

3.

Un equipo altamente cualificado en cocina y atención al cliente.4.

Âncora Gastro-Bar no solo aspira a ofrecer comida de calidad, sino también a brindar una
experiencia gastronómica única. La elaboración de cada plato desde sus raíces y su
orientación hacia la alta cocina refleja su compromiso, conservando siempre la esencia y
frescura que siempre ha distinguido al lugar. La "Experiencia Âncora" promete ser
memorable para cada visitante.

Equipo Directivo:
María Bodas: Propietaria y Chef
Alejandro Bodas: Gerente
Lucian Mihail Bodas: Gerente

Dirijase a nuestro personal para ser informado.



menú del día

Menú que consta de aperitivo, cuatros
entrantes, arroces a elegir, un pescado y
una carne, para terminar un postre, de
elaboración propia o fruta de temporada.

Pan aparte

Bodega aparte

Menú a mesa completa

P.V.P por persona 20€

Menú disponible de Martes a Viernes, No festivos.

Menú jornadas gastronomicas
En Âncora hacemos jornadas

gastronómicas según productos de
temporadas.

Consta de 1 aperitivos, 2/3 entrantes
degustación y arroz con los productos de

temporadas. 
Postre de elaboración propia.

Pan aparte

Bodega aparte

Menú a mesa completa

Menú disponible de Martes a Domingo.



entrantes

— ENSALADA ÂNCORA —                                                                                                                                              18,00€

Variedad de lechugas, tomate rosa, foie fresco. gambas, flambeado de setas y frutos secos,

acompañado de vinagre de módena.

— TOMATE de temporada —                                                                                                                            14,00€

Ensalada del mismo tomate raf o rosa de cultivo propio, Espárrago Blanco Extra y

Ventresca de Bonito de Costera Nacional.

(PRODUCTO DE TEMPORADA Y DE HUERTO PROPIO)

— Sardina ahumada —                                                                                                                        2 und / 8,00€

Sardina ahumada sobre finas laminas de pan tostado, y verduras de la huerta.

— Calamar a la andaluza —                                                                                                                        16,00€

con base de salsa tártara.

— BERENJENA MIXTA —                                                                                                                                      10,00€

Con miel y foie.

— NUESTRO PULPO DORADO —                                                                                                                           21,00€

pulpo de roca, con  base de parmentier de patata. ¡UNICO!

— Sashimi de atún —                                                                                                                                         20,00€

sashimi de atún rojo de almadraba, con toques de mahonesa de ajo negro.

— TATAKI DE ATÚN ROJO —                                                                                                                                 18,00€

Atún rojo de Almadraba con base de mahonesa de ajo negro y sésamo.

— JAMÓN IBÉRICO —                                                                                                                                             21,00€

Jamón Ibérico de bellota D.O Guijuelo al corte.

d

recomendación

— Carpaccio de picaña —                                                                                                                                19,00€

Carpaccio de picaña de vaca vieja madurada 45 días.

— SEPIONET DEL GRAO —                                                                                                                                    14,00€

Sepionet tierno con mahonesa de ajo negro

€

— Carpaccio de Ventresa —                                                                                                                          18,00€

Carpaccio de ventresca de atún rojo Balfego

recomendación

recomendación

— alcachofa de temporada —                                                                                                      3 und /18,00€

alcachofa de benicarló, jamón ibérico de bellota y yema de huevo de coral.

— anchoas lópez —                                                                                                                            8 und /35,00€

excelente anchoa del mar cantabrico serie oro, 2 años de maduracion.



pescado y marisco de lonja

— rodaballo —                                                                                                                                   25,00€                                    

Lomo de rodaballo a la plancha con verdura de temporada.

— lubina de anzuelo —                                                                                                           60,00€/kg                            

lubina salvaje de más de 1kilo,  a la parrila.

(mínimo para 2 personas.

— ostra francesa —                                                                                                                 4,40€ und

ostra sentinelle nº1 ( Casa famille boutrais )

— BANDEJA DE CASCARA —                                                                                                                       

Cloxina o mejillón gallego, Tellinas, Navajas, Zamburiñas, Ostras.

- Complementa la bandeja a tu gusto.

- Preguntar al personal por disponibilidad.

mejillón Gallego                                                                                                                         12,00€

Tellinas en su jugo                                                                                                                     16,00€

Najavas del terreno                                                                                                            2,8€/und

zamburiñas                                                                                                                            4,00€/und 

— bandeja de MARISCO FRESCO —                                                                                                     s/m

Cigalas, Ostras Francesas, Gamba Roja, Bogavante, Langosta.

- Preguntar al personal por disponibilidad.

Todo lo que hay en las bandejas se pueden pedir por separado.

— Atún Rojo —                                                                                                                                     23,00€                                    

Lomo de atún rojo de almadraba,  con verduras de huerta propia a la plancha.

— Gamba roja —                                                                                                                           3,50€ und                                  

Gamba de huelva a al plancha

— cigala 0 —                                                                                                                               12,00€ und                                  

a la plancha

recomendación— ventresca de atún —                                                                                                    25€/0,250 kg                                    

la parte más sabrosa del atún, con verdura plancha.

— bogavante —                                                                           (500 gr aprox)                    90€/kilo

De nuestro mediterráneo, a al plancha o gratinado con alioli de almendra.

— langosta —                                                                              (500 gr aprox)                 120€/kilo

De playa, a la plancha o gratinado con alioli de almendra

https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=&ved=2ahUKEwjU67qQjN7_AhUMEuwKHVkTAX0QFnoECCwQAQ&url=https%3A%2F%2Fwww.europages.es%2FLA-FAMILLE-BOUTRAIS%2F00000005448507-788809001.html&usg=AOvVaw3dFwL33xlfQ64RrcGXb5_Q&opi=89978449


arroces
solo 1 paella en mesa.

precio por ración , mínimo para 2 personas.

de fondo de pescado ( con trocitos de rape, sepia y calamar )

todos nuestros arroces se elaboran con arroz D.O.P Valencia.

— arroz negro —                                                                                                                              16,00€                       
con cola de gamba y tinta de calamar.

— “Senyoret” —                                                                                                                                 16,00€             
con cola de gamba pelada.

— marisco —                                                                                                                                        20,00€             
COn cigalas y gamba roja.

— arroz de cangrejo —                                                                                                                  20,00€             
cangrejos azules y bacalao 

— arroz de ´´rojos´´ —                                                                                                                   28,00€             
con carabineros XL

— Arroz de bogavante —                                                                                                              25,00€             
con bogavante del mediterráneo.

— Arroz de secreto —                                                                                                                    18,00€             
con secreto ibérico, setas de temporada y foie.

preguntar por arroces fuera de carta.

IMPRESCINDIBLE RESERVA PREVIA PARA LOS ARROCES

— Arroz de pato —                                                                                                                            20,00€
pato confitado, setas y foie.

— fideúa de ibéricos —                                                                                                                   18,00€
secreto ibérico, setas y foie.

— fideúa de marisco —                                                                                                                   21,00€
con Gambas rojas y cigalas.

— Arroz de mero —                                                                                                                          26,00€
mero amarillo y gamba roja.

— Arroz de alcachofa —                                                                                                               21,00€
alcachofa de benicarlo y sepionet del grao.



nuestras carnes                        
— SECRETO IBÉRICO —                                                                                                                        17,00€

Condimentado con ajo, romero, sal y pimienta.

— SOLOMILLO DE VACA —                                                                                           25€ / con foie 28€

Solomillo de vaca vieja, con patata rústica y verduras.

— pikaña de vaca—                                                                                                                          21,00€ 

picaña de vaca vieja, acompañada de patata rústica y verduras.

las chuletas de Âncora
— CHULETA DE VACA mestiza, maduración más de 60 días —                                   60,00€/kg

cruce de frisona y rubia vieja de 10 años.

— CHULETA DE BUEY —                                                                                                    ( bajo reserva )      

Buey gallego de más de 10 años, certificado, con una maduración de 280 días.

(bajo reserva)

nuestras chuletas están sometidas a procesos de

maduración totalmente naturales, que consisten en

controlar temperaturas y humedades para fijar los sabores  

de las carnes.

Todas nuestras carnes son fruto de una búsqueda extensa de

los mejores proveedores del norte de España y Portugal. 

— paella valenciana  —                                                                                                                16,00€             
con Pollo, conejo, garrofón y judía ferrahura.

 por encargo

— Caldoso de bogavante  —                                                                                                         35,00€     
Bogavante, gamba roja.

— Caldoso de langosta—                                                                                                              35,00€            
Langosta de playa y gamba roja.

— Entrecot con hueso—                                                                                0,500g aprox / 35,00€ 

Parte baja del lomo, vaca vieja gallega, maduración 45 días.

— CHULETA DE VACA de aldea, maduración 90 días —                                                80,00€/kg

Vaca vieja de 12 años.



para los peques

— longanizas con patatas  — 

— Tallarines bolognesa  —     

— Tallarines carbonara  —      

— mini hamburgesas —        

— fingers de pollo con patatas —        

todo a 7€


