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Aperitivo de Gala
Aguachile verde corvina con camarones, perlas cítricas, maíz y cilantro fresco
Corvina aguachile with shrimp, citrus pearls, corn, and fresh cilantro
Aguachile de corvina aux crevettes, perles d’agrumes, maïs et coriandre fraîche

Para Comenzar
Brioche tostado de atún rojo de almadraba, espuma de kimchi y salicornia 
tempurizada
Toasted brioche with Almadraba bluefin tuna, kimchi foam, and tempura salicornia
Brioche toastée au thon rouge d’almadraba, écume de kimchi et salicorne en tempura

De Cuchara
Vieira asada, jugo de su coral, cous-cous de coliflor y sopa de cebolla
Seared scallop, coral jus, cauliflower couscous, and onion soup
Saint-Jacques rôtie, jus de corail, couscous de chou-fleur et soupe à l’oignon

Del Mar
Merluza del cantábrico al pilpil de plancton con risotto meloso de arroz Venere y 
mejillones
Cantabrian hake in plankton pil-pil with creamy Venere rice risotto and mussels
Merlu du Cantabrique en pil-pil au plancton, risotto crémeux de riz Venere et moules

De la tierra
Chateaubriand con patatas dauphinoise, jugo de su asado y encurtidos
Chateaubriand with dauphinoise potatoes, roasting jus, and pickles
Chateaubriand, pommes dauphinoise, jus de rôti et pickles

Nuestro Toque Dulce
Textura de chocolate con bizcocho aireado de sésamo negro y avellanas 
garrapiñadas
Chocolate textures with airy black sesame sponge and candied hazelnuts
Textures de chocolat, biscuit aérien au sésame noir et noisettes caramélisées

Brindemos con
Agua, Cervezas, Refrescos, Cava, Vino Blanco José Pariente D.O Rueda, Vino Tinto Finca Resalso
Emilio Moro D.O Ribera del Duero
Water, Beers, Soft Drinks, Cava, White Wine José Pariente D.O Rueda, Red Wine Finca 
Resalso Emilio Moro D.O Ribera del Duero
Eau, bières, sodas, cava, vin blanc José Pariente D.O. Rueda, vin rouge Finca Resalso
(Emilio Moro) D.O. Ribera del Duero

85€
Precios por persona

IVA incluido

MENÚ


