


Menu Nochebuena
24 de diciembre

Aperitivo

Jamon ibérico de bellota con pan de cristal
Tartar de salmén con aguacate y piflones
Croqueta de chorizo con camembert y miel

Entrante

Brick de setas, langostinos y calabaza

Plato principal a escoger

Filete de lubina al horno con yemas de trigueros y cremoso de patata e hinojo
Jamoncitos de pollo con ciruelas

Postre y turrones

Delicia de texturas de chocolate
Turrones y barquillos

Bodega

Aguas minerales
Vino blanco Raimat Castell ECO D.O. Costers del Segre
Vino tinto Izadi crianza D.O.C. Rioja
Cava Codorniu cuvee original Brut Nature
Cafés e infusiones

66€ (VA incluido)

*Menu cerrado. Unico primero y segundo para todo el grupo.



Menu Navidad

25 de diciembre

Aperitivo

Jamon ibérico de bellota con pan de cristal
Tartar de salmén con aguacate y piflones
Croqueta de chorizo con camembert y miel

Entrante

Escudella de galets con pilota

Plato principal a escoger

Filete de lubina al horno con yemas de trigueros y cremoso de patata e hinojo
Meloso de ternera con setas

Postre y turrones

Delicia de texturas de chocolate
Turrones y barquillos

Bodega

Aguas minerales
Vino blanco Raimat Castell ECO D.O. Costers del Segre
Vino tinto Izadi crianza D.O.C. Rioja
Cava Codorniu cuvee original Brut Nature
Cafés e infusiones

66€ (VA incluido)

*Menu cerrado. Unico primero y segundo para todo el grupo.



Menu San Esteban
26 de diciembre

Aperitivo

Jamon ibérico de bellota con pan de cristal
Tartar de salmén con aguacate y piflones
Croqueta de chorizo con camembert y miel

Entrante

Canelones de rustido con bechamel trufada

Plato principal a escoger

Lomo de bacalao con crema de espinacas, ajos tiernos y crujiente de jamon
Carrillera de cerdo ibérico al oporto con setas y patata graten

Postre y turrones

Delicia de texturas de chocolate
Turrones y barquillos

Bodega

Aguas minerales
Vino blanco Raimat Castell ECO D.O. Costers del Segre
Vino tinto Izadi crianza D.O.C. Rioja
Cava Codorniu cuvee original Brut Nature
Cafés e infusiones

66€ (VA incluido)

*Menu cerrado. Unico primero y segundo para todo el grupo.



Menu Fin de Ano

31 de diciembre

Aperitivo

Jamon ibérico de bellota con pan de cristal
Tartar de salmon con aguacate y piflones
Croqueta de chorizo con camembert y miel
Bombodn de foie con mermelada de tomate

Entrante

Brick de setas, langostinos y calabaza

Plato principal a escoger

Paletilla de cabrito a baja temperatura con esparragos y patata asada

Lomo de bacalao con crema de espinacas, ajos tiernos y crujiente de jamon

Postre y turrones

Delicia de texturas de chocolate
Lemon pie de Mango
Turrones y barquillos

Bodega

Aguas minerales
Vino blanco Raimat Castell ECO D.O. Costers del Segre
Vino tinto Izadi crianza D.O.C. Rioja
Cava Codorniu cuvee original Brut Nature
Cafés e infusiones
Una copa de gin tonic , combinado o whisky escocés en mesa

99€ (VA incluido)

*Incluye uvas de la suerte y bolsa de cotillon.



Menu Afo Nuevo y
Reyes

1y 6 de enero

Aperitivo

Jamon ibérico de bellota con pan de cristal
Tartar de salmoén con aguacate y pifiones
Croqueta de chorizo con camembert y miel

Entrante

Ensalada de lechuga con langostinos y granada

Plato principal a escoger
Meloso de ternera con setas
Filete de lubina al horno con yemas de trigueros y cremoso de patata e hinojo

Postre y turrones

Delicia de texturas de chocolate
Turrones y barquillos

Bodega

Aguas minerales
Vino blanco Raimat Castell ECO D.O. Costers del Segre
Vino tinto Izadi crianza D.O.C. Rioja
Cava Codorniu cuvee original Brut Nature
Cafés e infusiones

66€ (VA incluido)

*MenU cerrado. Unico segundo para todo el grupo.
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