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Focaccia con tomates cherrys
Sopa fria de melon, pepino y menta
Brochetas de pulpo al olivo
Tartar de remolacha, hierbabuena y queso mozzarella

Grisinis envueltos con jamon ibérico

Ceviche con leche de tigre de acay

Cous-cous con verduras y frutos rojos |
Falafel con salsa vegana y menta
Langostinos crujientes con kimchi
Crujientes de pollo con salsa de curry
Croquetas de jamon ibérico con alioli suave
Croqueta de almogrote con mahonesa ligeramente picante
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Crema suave de calabaza con jengibre y curry,
acompanada de vieiras salteadas con mantequilla noisette
y mini crujientes de jamon ibérico

*

Tartar de aguacate, bogavante,
vegetales, crujiente de masa madre de maiz,
vinagreta de mango y pétalos de flores

*

Lomo de bacalao sobre cremoso de batata yema de huevo
con toque anisado, esparragos trigueros,
zanahorias braseadas y salsa de azafran

*
Sorbete de hierbabuena y limén ‘ %
) (

con espuma de frutos rojos y polvo de oro

*

Solomillo de ternera sobre mix de setas de temporada,
salsa demi-glace con Oporto y milhojas de papa,
queso ahumado y panceta ibérica

*

Cilindro de chocolate ruby
relleno de mousse de maracuya,
crujientes de galleta, flores y perlas citricas
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Crema suave de calabaza con jengibre y curry,
acompanada de falsas vieiras de arroz bomba gratinadas con tofu
y aceite de albahaca

*
Tartar de aguacate, langostinos veganos vegetales,
crujiente de masa madre de maiz,
vinagreta de mango y pétalos de flores

*

Lomo de atun vegano sobre cremoso de batata,
yema de huevo con toque anisado,
esparragos trigueros, zanahorias braseadas y salsa de azafran

*
§ Sorbete de hierbabuena y limén
con espuma de frutos rojos y polvo de oro

*

Lingote de heura sobre mix de setas de temporada,

salsa oscura de verduras con oporto
y milhojas de papa, queso y panceta veganos
*
Cilindro de chocolate ruby relleno de mousse de maracuya,

crujientes de galleta vegana, flores y perlas citricas



(Bebidas

MARIDAJE PARA EL MENU

Vino Blanco:
Moon
D.0. Valle de Giiimar
Cosecha 2024

Vino Tinto:
Altos de Valdoso
D.0. Ribera del Duero
Cosecha 2023

Cava Codorniu
Brut Nature Cuvée
Original D.0O. Cava

Agua Mineral
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Crema suave de calabaza
acompafada de vieiras salteadas con mantequilla
y mini crujientes de jamon ibérico

*

Brochetas de langostinos
sobre crema de aguacate
y crujientes de maiz

*

Popietas de pescado blanco
sobre mousse de papas

*

Sorbete de hierbabuena y limén
con espuma de frutos rojos
y polvo de oro

*

Pequefo solomillo de ternera
sobre champifiones salteados,
salsa fina de tomate y milhojas de papa,
queso ahumado y panceta ibérica

*

Cilindro de chocolate ruby
relleno de mousse de maracuya,
crujientes de galleta, flores y perlas citricas




(Bebidas

REFRESCOS Y ZUMOS
AGUA MINERAL



Refrescos

*

Agua mineral

*

Cervezas
Cana Dorada
Tropical 00

*

Jugos de frutas
Naranja
Pina
Manzana
Melocoton

*

Ginebras
Gordon's
Beefeater

*

Ron
Arehucas Carta de Oro
Arehucas Blanco
Bacardi

*

Cocktail
Mojito
Pina Colada




Whisky
Johnnie Walker Etiqueta Roja
J&B

*

Vodka
Moskovskaya
Smirnoff

*

Brandy
Veterano

*
? Licores §

Amaretto
Bailey’s
Frangelico
Licor de Manzana

*

Licores sin alcohol
Licor de mora sin alcohol
Licor Manzana sin alcohol
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