MENU /
DEGUSTACION

QO

Les invitamos a comenzar con unos pequenos aperitivos
antes de pasar a nuestro menu degustacion elaborado
con los mejores productos de la temporada

Carabinero, aguacate, zanahoria y escabeche
Foie gras, remolacha y peras
Ostra, millo y tapioca
Ventresca de atun rojo “Strogonoff”
Cherne con jaramagos
Cochinillo, pifa y coliflor
Manga, vainilla Tahiti y albahaca

Petit fours

105¢

MARIDAJE (opcional)

Cinco copas de vino

39¢€

&3
MICHELIN
2021

Al trabajar con productos de temporada los menus pueden ser modificados segin el mercado | Impuestos incluidos | Los menus se serviran a mesa completa

MENU
DEGUSTACION CLASICO

RO

Les invitamos a comenzar con unos pequefnos aperitivos
antes de pasar a nuestro menu degustacion elaborado
con los mejores productos de la temporada

Carabinero, aguacate, zanahoria y escabeche
Foie gras, remolacha, y peras
Ostra, millo y tapioca
Ventresca de atun rojo “Strogonoff”
Cherne con jaramagos
Cabra, batata y trufa melanosporum
Cochinillo, pifia y coliflor
Gofio con citricos
Manga, vainilla Tahiti y albahaca

Petit fours

110¢€

MARIDAJE (opcional)

Seis copas de vino

45¢

GRAN MEN}’J
DEGUSTACION

QO

Les invitamos a comenzar con unos pequenos aperitivos
antes de pasar a nuestro menu degustacion elaborado
con los mejores productos de la temporada

Carabinero, aguacate, zanahoria y escabeche
Foie gras, remolacha y peras
Ostra, millo, tapioca
Ventresca de atun rojo “Strogonoff”
Chipirdn encebollado, amontillado y hierbabuena
Cherne con jaramagos
Cabra, batata y trufa melanosporum
Pichdn, berenjenas y sésamo
Gofio con citrico
Manga, vainilla Tahiti y albahaca
Pistacho

Petit fours

120¢

MARIDAJE (opcional)

Siete copas de vino

S2¢

En caso de alergias o intolerancias, por favor, pregunte al responsable de la sala.




