
 

 

  
MENÚ DEGUSTACIÓN JUNIO-JULIO 2026 

ENTRANTES: 
 

Crema de aguacate, atún macerado, mango y caviar de aceite 

Poke de lentejas con piña, salmón marinado y mahonesa de humo 

Panceta en salsa hoisin, puré de sobrasada y miel con escarola frisse  

 

 

SEGUNDO PLATO (A ELEGIR UNO):  
 

Lomo de rosada infusionada con eneldo, sopa de cebolla y azafrán con crujiente de tinta 

Taco de bonito, cremoso de maíz tostado, rúcula, tomate seco y perlas de vinagre de módena 

Jarrete de cordero glaseado, demi glace de Jerez y cremoso de tomillo-limón  

Ribeye de vaca, salsa café Paris y patatas puente nuevo con romero 

 

POSTRE ARTESANO 
Agua, café e infusiones 

Vino Blanco Loriñón D.O La Rioja  

Vino Tinto Isábena Finca Irene D.O Somontano 

 

PRECIO POR PERSONA 55 € (IVA INCLUIDO) 


