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NAVIDAD
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Nuedtros panes de masa madre con mantequilla
trufada, flor de val y acette picual de

cosecha temprana.
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Jamon ibéreco de bellota y pan de cristal con

tomate de penjar.
Croqueta eremoosa de ave de corral y trufa negra.
Consomé abumado de boletus y fote.
Corte crujtente de cochinillo con chutney de manzana.
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Quisguilla con grasa de ternera lechal.
Vieira asada con velo tbérico y aire de cava.

Lubina salvaje con calabaza asada, hinojo y

enulaion de cava.
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Granizade de limon y albabaca con aceile de
oliva virgen y aire de cava.
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Lomo de angus con puré de boniato, jugo
de vino tinto y grovellas.
Ravioli de pato y setas con salsa de oporto y cacao.
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Fresa y frambuesa “Suzette” con
belado de vainilla bourbon.
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Petits fours navideiios.
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CHRISTMAS
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Our sourdough breads with truffle butter; fleur de
sel and early-harvest picual olive oil.
Acorn-fed Ibérico ham with “pan de cristal” and
tomato de penjar:

Creamy free-range poultry and black truffle croquette.
Smoked poreini and foie gras consommé.,
Crispy suckling pig bite with apple chutney.

e,

Red prawns with mik-fed veal fat.
Roaated scallop with lhérico vedl and cava foam.
Wild vea baso with roasted pumpkin, fennel and

cava emudoion.

Lemon and basil granita with extra
vergen olive otl and cava atr:
Angus lotn with sweet potato purée,
red wine jus and redeurrants.
Duck and mushroom raviold with Port and
cocoa Jauce.
Cge, :
Strawberry and raspberry “Suzette” with
bourbon vanilla tce cream.
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Christmas pelils fours.
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NOCHEVIEJA
(eeklzil) en T orrage

Mesa de ostras del Delta con cavear y atre de cava.
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Cortador de jamon chérico.
Mini brochetas de gamba roja con ali oli suave de azafrdn.
1artaleta de steak tartar de vaca vieja con foce.
80
Panes de pasas con picual y val en escamads y
acettuna negra con mantequilla abumada.
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Cavear trani Royal 00 con blints templadoos y créme fraiche.
Gamba roja de Denwa al vapor con su esencia.
Carpaccio de carabinero con aceite de coral y lima.
Ovtra del Delta n2 con granizado de cava y caviar:

Tartar de atiin rojo Balfegd con yema curada y ohiso.
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Lote grav de pato avado al varmiento con reduccion de PX.
Crogueta liguida de jamon thérico 5J.
Papada thérica glaseada con miel de azahar y trufa negra.

Caldo concentrado de caza con ravioli de faisdn.
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Lomo de merluza gallega wobre pipil de coliflor v ajoblanco.
Bogavante azul a la parrdila con jugo de
Juts cabezas y cilricos.
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Sorbete de manzana dcida con vermut y menta fresea.
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Solomillo de vaca vieja con trufa melanosporum y
puré de patata ratte.
Pichon asado al punto rosado con su jugo y uvas pasao.
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Milhoja caramelizada con crema de vandla Bourbon.

Bombon de oro y chocolate 70%.

Petits fours de Nochevieja.




NEW YEAR'S EVE
S~ MENU_——
Padktodh ol

\/
Ovoter table from the Delta wzf.‘;fw caviar and cava atlr.

1bérico ham carving station.

Mini skewers of red prawn with mdd vaffron acoli.
OLO beef ateak lartare tartlet with foie grao.
Ratain breads with picual olive ol and flaky vall,
and black olive bread with smoked butter.
Butter candles with white truffle.
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Royal 00 Iranian caviar with warm blinw and créme fraiche.
Steamed Denta red prawn with ity essence.
/
Secarlet prawn carpaccio with coral od and lime.
Delta oyoter n2 with cava granita and caviar:
Bd(ﬁ’gu’ /?/m:fﬁ}? tuna tartare with cured yu[;(‘ and shiso.
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Sarmiento-roasted duck fote gras with PX reduction.
Ligued croguette of 5J Thérico ham.
Glazed Ibérico pork jowl with orange-blossom honey
and black truffle.

Concentrated game broth with pheasant raviolt.
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Galician bake loin with cauliflower pd-pil and ajoblanco.
Grilled blue lobater with its head jus and citruo.

lart app[f dgorbet with vermouth :mr)_ﬁw[l munl,
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Mature beef tenderloin with Tuber melanosporum truffle
and ratte potato purée.
Roausted pigeon, pink tn the centre, with ity jus and ratsno.
Caramelwed mille-feuille with Bourbon vanila cream.
Gold bonbon with 70% chocolate.

New Years Eve pe!‘d‘.:_}‘fuu‘.r.




