


Copa de cava de bienvenida

Aperitivo
- Variedad de canapés: Tomate cherry, mozzarella y albahaca; Queso de cabra con miel y 
cebolla confitada; tarteleta de mousse de salmón; mermelada de tomate con langostino y 
nuez

Entrantes
- Matambre de ternera blanca arrollado con verduras, huevo y especias con salsa de 
pimientos de poquillo
- Sopa crema de langosta

Plato principal
- Carne: Solomillo black angus a la brasa con reducción de pedro ximénez y pasas sultanas 
con guarnición de panache de verduras y patatas provenzales
- Pescado: Lomo de bacalao en salsa verde y espárragos trigueros con guarnición
de arroz salvaje.

Postre
- Mousse de chocolate con crumble de almendras
- Banofee pie
- Pie de coco
- Mousse de limón

Nuestra selección de vinos
- Tintos: Baron de ley. reserva 2012 rioja, ó altos las hormigas. malbec 2015
- Blancos: viña cimbrón. sauvignon 2016, ó verdejo martín Berasategui 2016
- Cava: Roger de flor

Y para terminar
Cotillón de Fin de Año acompañado de uvas de la suerte

_Precio: 120€

Welcome glass of cava.

Assorted appetizer
- Cherry tomatoes, mozzarella, fresh basil
- Goat cheese, honey and caramelized onions
- Tartlet of salmon foam/mousse
- King prawn, nuts on a tomatoe marmalade

Starters
- Argentinian stuffed rolled beef, with vegetables, eggs, spices covered with a red 
pepper sauce
- Lobster cream

Mains
- meat: bbq black angus filet steak, with a pedro ximenez and pasas sultanas sauce served 
with vegatebles panache and provenzal potatoes.
- Fish: Cod Loin with green sauce served with wheat asparagus and wild rice.

Dessert
- Chocolate mousse and almond crumble
- Banofee pie
- Coconut pie
- Lemon mousse

Our wine selection
- Tintos: Baron de ley. reserva 2012 rioja, ó altos las hormigas. malbec 2015
- White: viña cimbrón. sauvignon 2016, ó verdejo martín Berasategui 2016
- Cava: Roger de flor

to finish:
End of year cotillon accompanied by lucky grapes 

_price: 120€


