SOPAR DE CAP D" ANY 2018

ENTRANTS

Ostres Amelie I P Marennes Qléron
Ostras Ame leT A arennes Oleron
Unita

da t dbfsb mb llagostins
Ensar\gglfcelmgﬁllga geé%&es/glg con ?anogoé/;mos

Mix de: salmé fumat _encenalls d espatlla ibérica de gla
i Foie gras d” anec
Mixto de: salmén ahumado virutas paleta ibérica y foie-

gras deonago

Sopa cremosa d

e Llagosta ver'mella amb reduccié de Martini
opa cremosa de Lan

agos
Langosta r'%gx con r‘educcuon de Martini

Escamar'lans Tronc oberts Flanxa amb flor de sciul
Ciagalas tronco abuer“ras %3 R ncha con flor de sa

ns de platja a 'andalusa amb pebrots de Padrén
Chuané)r‘noesé1 lgy‘cllaaalaaan a‘ljugaaacon pelmr;gm‘osedé1 Padrén

Campanades per tancar |’ any

Raim de la sort i Bossa de Cotilld
(Unitat) 10,00 €
Musica fins la matinada

PLATS PRINCIPALS

Turbot amb salsa de rostit i parmentier trufat
Rodabaﬁo con scﬁsa de r'og’rldo yppar'mem‘ler' trufado

Morro bacalla coanTaT a balxa Temper'a‘rur'a amb salsa de
cf I‘El lanca

Morro bacalao confitado a %Jla tfemperatura con salsa de
truf a anca

Cassol?‘ra de rap amb clcflsses igulesal allcixda
Cazuelita de r'ape con a m?as y gulas al qjill

Roast Beef de vedel|a, rostit amb el seu propi suc
cBomEang/aT de “cocotte” de verduretes
Roast Bee fernera, rustido con su Br'oTplo Jugo

acompainado de* ggcggfg de verduri

Filet d 7 vedella dels Plr'met.bs salsa Foie i ceps confitats
Solomillo de ternera de los r'meos salsa Foie y boletus
cong adog

30.00 €

els ultims postres de | any:

Duet de xocolata blanca i negra amb galeta de mel i sorbet
e mdndarina
Dueto de chocolate blanco y negro con galleta de miel y

0
sorbete de ma%dar'ma

Carpaccio de pinya amb escuma de pinyacolada i gelat de
coco

Carpaccio de pifia con espuma de pifiacolada y helado de
CoCo

7.50 €



