
m e n ú  d e g u s ta c i ó n  2024

c ro q u e ta s  d e  b o g ava n t e
cremosas hechas con un bisque de sus cabezas como                       

en el palacio-hotel Plaza Athénée de París

a l c a c h o fa s  a  f u e g o  l e n t o
con puerro y Fino Maestro Sierra en cocotte de hierro fundido

rö s t i  2006  d e  patata  c ru j i e n t e
con foie del Pirineo a la plancha, huevo eco frito                                  

y bechamel cremosa   
 

s o l o m i l l o  d e  r a p e  d e  l a  l o n j a
de Santander a la plancha con ajitos alimonados                               

y dados de aguacate de Málaga con tomatitos salteados

g o u l a s h  2024
nuestra receta estrella en los grandes eventos del Norte

s u rt i d o  d e  p o s t r e s
tarta cheesecake, chocolate crujiente y lemon pie                           

con helado artesano

45€ IVA incluido


