


Menu Nochebuena
24 de diciembre

Aperitivo

Tosta de brandada de bacalao con confitura de tomate

Entrante
Canelon de pollo y setas con salsa de trufa
y virutas de cebollino
Primero

Lubina, gazpachuelo de quisquillas y patatas ratte confitadas

Segundo

Secreto ibérico a baja temperatura, salsa de regaliz
y puré de calabaza asada

Postre

Texturas de chocolate sobre tierra de coco, coulis
de mango y maracuya

Bodega

Agua, cerveza, refrescos
Vino blanco Legaris D.O. Rueda
Vino tinto Ederra crianza D.O. Rioja
Cava Codorniu Cuveée brut
Cafés e infusiones

69€ (VA incluido)



Menu Navidad

25 de diciembre

Aperitivo

Bombdn de foie con almendras caramelizadas

Entrante

Duo de crema de calabaza y calabacin con crujiente de queso
de cabray AOVE

Primero

Merluza con sobrasada, puerro confitado, vinagreta
de alcaparras y mostaza en grano

Segundo

Carrilleras de ternera a la mozarabe sobre cous-cous

Postre

Texturas de chocolate sobre tierra de coco, coulis
de mango y maracuya

Bodega

Agua, cerveza, refrescos
Vino blanco Legaris D.O. Rueda
Vino tinto Ederra crianza D.O. Rioja
Cava Codorniu Cuveée brut
Cafés e infusiones

A49€ (IVA incluido)



Menu Nochevigja

31 de diciembre

Aperitivo

Paté de pollo y manzana asada con gelatina de oporto acompanado
de tostas de olivada y pasas con nueces

Entrante

Carpaccio de gambas, salicornia y chili habanero

Primero

Rodaballo Meunier, cebolletas glaseadas y trigueros soasados

Segundo

Cochinillo confitado, chutney de membrillo y compota de manzana

Postre

Terciopelo de chocolate, coulis de frutos rojos
y rocas de chocolate blanco

Bodega

Agua, cerveza, refrescos
Vino blanco Legaris D.O. Rueda
Vino tinto Ederra crianza D.O. Rioja
Cava Codorniu Cuveée brut
Cafés e infusiones

89€ (IvA incluido)



Menu Aho Nuevo

1 de Enero

Aperitivo

Bombdn de foie con almendras caramelizadas

Entrante

Duo de crema de calabaza y calabacin con crujiente de queso
de cabray AOVE

Primero

Merluza con sobrasada, puerro confitado, vinagreta
de alcaparras y mostaza en grano

Segundo

Carrilleras de ternera a la mozarabe sobre cous-cous

Postre

Texturas de chocolate sobre tierra de coco, coulis
de mango y maracuya

Bodega

Agua, cerveza, refrescos
Vino blanco Legaris D.O. Rueda
Vino tinto Ederra crianza D.O. Rioja
Cava Codorniu Cuveée brut
Cafés e infusiones

A49€ (IVA incluido)



Menu Reyes

6 de Enero

Aperitivo

Bombdn de foie con almendras caramelizadas

Entrante

Duo de crema de calabaza y calabacin con crujiente de queso
de cabray AOVE

Primero

Merluza con sobrasada, puerro confitado, vinagreta
de alcaparras y mostaza en grano

Segundo

Carrilleras de ternera a la mozarabe sobre cous-cous

Postre

Texturas de chocolate sobre tierra de coco, coulis
de mango y maracuya

Bodega

Agua, cerveza, refrescos
Vino blanco Legaris D.O. Rueda
Vino tinto Ederra crianza D.O. Rioja
Cava Codorniu Cuveée brut
Cafés e infusiones

A49€ (IVA incluido)
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