
Kristallbrot mit geriebener Tomate und Olivenöl (AOVE)

“Jamón ibérico de bellota”, von Hand geschnitten 

“Gilda” mit Sardelle und eingelegter “Sirvia”

Sardellen Rafa López “Serie Oro” – Salitre Edition

Seeigel-Kroketten

Kroketten mit “Jamón Ibérico”

Zum Einstieg

6 €

39 €

10 €

5,50 € / stk.

5,50 €

3,90 €

Brioche mit geräucherter Butter, rotem Thunfisch und Osetra-Kaviar (2 Stk.)

Gegrillte Artischocken mit Venusmuscheln, Beurre blanc und Kaviar

Gillardeau-Austern Nº 2
Mit kaviar

Dose Osetra-Kaviar (30 g) mit Crème fraîche und Brioche

Mit einem Hauch von Kaviar

48 €

55 €

19 €

130 €

MwSt. in allen Preisen enthalten.
 Wir setzen auf regionale Produkte. Bei Salitre verwenden wir, wann immer möglich, Gemüse und frischen Fisch von lokalen Lieferanten.

 Unser Betrieb erfüllt die Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 über Allergeninformationen.
 Bitte informieren Sie unser Servicepersonal über etwaige Allergien oder Unverträglichkeiten.

Salitre Xanxullo (hausgemachte Kartoffelchips, Miesmuscheln, Sardellen) 18 €

Toast mit “Serie Oro”-Sardellen & Schafbutter 9,50 € / ud.

Tatar von “Carabinero”  mit Kaviar 130 €



Tatar vom roten Thunfisch, am Tisch zubereitet, mit Avocado und Algen

Gegrillte Avocado mit unserem hausgebeizten Lachs und Tatar-Sauce

Gemischtes Ceviche von Corvina mit knuspriger “Morena”

Tomatensalat mit Marinade & Frühlingszwiebeln

Garnelensalat mit Ají-Limetten-Mayonnaise

Kalte Vorspeisen

45 €

27 €

38 €

16 €

18 €

4 Austern mit Vinaigrette

2 “Carabinero”-Tatar

2 Thunfisch-Tatar

“Homenaje Salitre”
(Mind. 2 Personen – Platte für 2 Personen) - 250 € 

Gartensalat 19,50 €
(junge Blattsalate, Avocado, Karotte, rote Zwiebel, Radieschen und Tomate)

Auswahl an Meeresfrüchten und Fisch nach Art des Hauses “Salitre”

4 rote “Gamba Roja” (gegrillt oder in Algen gegart)

2 Kaisergranate mit Sardellen-Mayonnaise2 Ceviche von Corvina

4 gegrillte “Zamburiñas”

Steak Tatar 29 €

“Carabinero” - Tartar nach Art des Hauses “Salitre” 52 €

MwSt. in allen Preisen enthalten.
 Wir setzen auf regionale Produkte. Bei Salitre verwenden wir, wann immer möglich, Gemüse und frischen Fisch von lokalen Lieferanten.

 Unser Betrieb erfüllt die Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 über Allergeninformationen.
 Bitte informieren Sie unser Servicepersonal über etwaige Allergien oder Unverträglichkeiten.

Unsere Rohkost-Auswahl

Gillardeau-Austern Nr. 2                                   Natur
 Margarita 

6,75 €
9 €

Salitre-Toast (Blauflossen-Thunfisch, Corvina, Avocado, Macha-Sauce & Pico de Gallo) 22 €

Rohe Bernsteinmakrele mit Acevichado-Sauce, Ingwer & Kokos 22 €

Dry-Aged Picanha mit Tonatto-Sauce & Mahón-Käse 29 €

Hummersalat (mit Gemüsevinaigrette) / auf Vorbestellung 150 €/Kg

Tomatensalat mit in Meerwasser eingelegten Tomaten, Burrata, Trockenfisch und Queller 24 €



Gegrillter Oktopus mit Ofenkartoffel und “Mojo Verde”

Gegrilltes Gemüse mit “Romesco”-Sauce

Kalmar in zwei Zubereitungen

Frittierter Wolfsbarsch, mediterran mariniert

Chilli-Lobster 

Warme Gerichte

33 €

23 €

35 €

38 €

140 €/Kg

Ohne Gräten

Garnelen in Knoblauchöl mit Spiegelei und “Sobrasada” 38 €

(Hummer, nach Gewicht, in hausgemachtem rotem Curry geschmort, mit Ei, Frühlingszwiebel, Koriander,
Erdnüssen und weißem Reis)

Dry Aged Rinderfilet

Dry Aged Rinderkotelett (mind. 1 kg)

Gegrillte Artischocken mit Fleischjus und Foie

32 €

105 €/Kg

30 €

Reis / “Fideuá”
(Mind. 2 Personen)

“Del senyoret”

Mit frischem Fisch und Meeresfrüchten

Mit Hummer

Mit Languste

32,50 €

38 €

130 €/kg + 14 € reisportion

195 €/kg + 14 € reisportion

MwSt. in allen Preisen enthalten.
 Wir setzen auf regionale Produkte. Bei Salitre verwenden wir, wann immer möglich, Gemüse und frischen Fisch von lokalen Lieferanten.

 Unser Betrieb erfüllt die Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 über Allergeninformationen.
 Bitte informieren Sie unser Servicepersonal über etwaige Allergien oder Unverträglichkeiten.

Languste-Ravioli mit Langustebisque 49 €

Lammhaxe & Gemüse 33 €

Schwarze Fideuà mit “ Carabinero ” & jungem Knoblauch 52 €



Frischer Fisch & Meeresfrüchte

MEERESFRÜCHTE 

Rote “Gamba Roja” (gegrillt oder in Algen gegart) 22 € / 100gr

Wir erhalten täglich frische Produkte. Wählen Sie die Zubereitung: Grill, gekocht, Ofen, frittiert oder natur.

Kaisergranat XL (gegrillt) 21 € / 100gr

“Carabineros” (p. Stk.) 25 €/ 100 gr

Venusmuscheln XL (Grill, Dampf oder Thai-Art) 30 € / Ration

Zamburiñas (gegrillt, 5 Stk.) 25 € / 5 stk.

Schwertmuscheln (gegrillt) 28 € / 8 stk.

MEERESFRÜCHTE NACH GEWICHT

Languste (gegrillt oder frittiert mit Kartoffeln) 195 € / Kg

Hummer (gegrillt oder frittiert mit Kartoffeln und Ei) 130 € / Kg

FISCH

Wildfang (z. B. „Rotja“, Zackenbarsch, Petersfisch …) 120 € / Kg

Fisch des Tages (bitte beim Service erfragen) 37 €

85 € /KgFrischer Fisch (Wolfsbarsch, Steinbutt, Dorade …)

(Zubereitung: Ofen – Grill – mit Zwiebeln)

Beilagen

Frische Blattsalate mit Caesar-Dressing 7 €

Pommes frites mit “Pimientos del Padrón” und Knoblauch 7 €

“Pimientos del padrón” 7 €

Brotservice mit Olivenöl aus Formentera, marinierten Oliven und “All i oli” 4,70 € p/p

Glutenfreies Brot 4,50 € p/p

*Produkte je nach
Verfügbarkeit

MwSt. in allen Preisen enthalten.
 Wir setzen auf regionale Produkte. Bei Salitre verwenden wir, wann immer möglich, Gemüse und frischen Fisch von lokalen Lieferanten.

 Unser Betrieb erfüllt die Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 über Allergeninformationen.
 Bitte informieren Sie unser Servicepersonal über etwaige Allergien oder Unverträglichkeiten.

(Zubereitung: Ofen – Grill –  Salz – Pil-Pil- nach Bilbao-Art)

Gegrillte Kartoffeln 8 €
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