MENU ,
DEGUSTACION

Les invitamos a comenzar con unos pequerios aperitivos
antes de pasar a nuestro menu degustacion elaborado

con los mejores productos de la temporada

Carabinero, millo y berenjena
Foie gras, dulce de tomate y Pedro Ximénez
Atan rojo, almendra y albahaca
Chipirén encebollado y tapioca
Cherne, remolacha y jaramagos
Cochinillo, pifia y coliflor
Vainilla Tahiti y frutos rojos

Petit fours

120¢

MARIDAJE (opcional)
Cinco copas de vino
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Al trabajar con productos de temporada los ments pueden ser modificados seqtn el mercado | Impuestos incluidos | Los menus se servirdn a mesa completa | En caso de alergias o intolerancias, por favor, prequnte al responsable de la sala.

MEN(J ,
DEGUSTACION CLASICO

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

Carabinero, millo y berenjena
Foie gras, dulce de tomate y Pedro Ximénez

Atan rojo, almendra y albahaca
Chipiron encebollado y tapioca
Cherne, remolacha y jaramagos

Cabra, trompetas y batata

Cochinillo, pifa y coliflor
Coco, citricos y algas
Vainilla Tahiti y frutos rojos

Petit fours
130¢

MARIDAJE (opcional)
Seis copas de vino

62¢

GRAN MEN}’J
DEGUSTACION

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

Carabinero, millo y berenjena
Foie gras, dulce de tomate y Pedro Ximénez
Atan rojo, almendra y albahaca
Chipirén encebollado y tapioca
Arroz, cordero lechal y espinacas
Cherne, remolacha y jaramagos
Cabra, trompetas y batata
Cochinillo, pifa y coliflor
Coco, citricos y algas
Vainilla Tahiti y frutos rojos
Pistacho y café

Petit fours
140¢

MARIDAJE (opcional)

Siete copas de vino

70¢



