
Entrantes a compartir:

Tabla de quesos nacionales

Tabla de chacina ibérica

Pimientos del piquillo rellenos de carne, fruta de temporada y frutos secos

Croquetas de solomillo al whisky 

�

Principal a elegir:

Corvina con parmentier de lima y chile con salsa bilbaína

Presa de bellota ibérica con patatas bastón y salsa de ajos asados

�

Postre:

Creme brulé

�

Bodega:

Vino blanco demimo (verdejo, D.O. Rueda)

Vino tinto mayela (tempranillo, D.O. ca. Rioja)

�

Pan, agua y café incluidos

MENÚ DE GRUPO 1

42€
por persona



Aperitivos del chef:
Salmorejo parmesano, albahaca y frutos secos

�
Entrantes a compartir:

Tabla de quesos nacionales

Tabla de chacina ibérica

Ensalada de langostinos crujientes, aguacate y
pico de gallo al vinagre de frambuesa

Croquetas de carrillera y boletus

�
Principal a elegir:

Corvina con parmentier de lima y chile con salsa bilbaína

Presa de bellota ibérica con patatas bastón y salsa de ajos asados

Arroz de hongos y magret de pato

�
Postre a elegir:

Creme brulé

Cremoso de cacao de Ecuador con salsa de nueces y toffe ahumado

�
Bodega:

Vino blanco Demimo (verdejo, d.o. rueda)

Vino tinto Mayela (tempranillo, d.o. ca. rioja)

�
Pan, agua y café incluidos.

�
Extras bodega

Suplemento 3€ por persona

Vino blanco Finca Montepedroso (verdejo, D.O. Rueda)

Vino tinto Cantos Valpiedra (tempranillo, D.O. ca. Rioja)

MENÚ DE GRUPO 2

50€
por persona






