
MENÚ DEGUSTACIÓN & MARIDAJE NACIONAL
PARA COMPARTIR MEDIAS RACIONES (MÍNIMO 2 PERSONAS)

HORARIO: MEDIODÍA DESDE LAS 13:00 / NOCHE DESDE LAS 20:30

Agua, café Y PAN. Los vinos son medias copas

44€ POR PERSONA
(IVA INCLUIDO)

PARA EMPEZAR

PATATAS NOLITO
Mini patata confitada con butifarra del Perol y 

romero fresco

TUNA SASHIMI
Marinado en soja y aceite de sésamo, con rabanito 

laminado

Freixenet trepat, d.o. cava
Brut. Burbuja fina e integrada. Aromas de frutas 

silvestres. Cremoso, ligero y goloso

PRIMERO

TARTAR DE TOMATE Y AGUACATE
Tomate de Montserrat con alcaparras y olivada sobre 

guacamole hecho en casa

VIONTA, D.O. RÍAS BAIXAS
ALBARIÑO. AROMAS TROPICALES DE KIWI, PLÁTANO Y MELÓN. SU 

ENTRADA ES SUAVE Y ALGO ÁCIDA, DANDO PASO A FRUTAS 
MADURAS. ESTRUCTURADO Y CON PERSONALIDAD.

SEGUNDO

RIGATONI NOW
Macarrones XXL con crema de tomate seco, albahaca 
fresca, un toque de pesto y parmesano “reggiano”

SOLAR VIEJO RESERVA, d.o. rioja
COUPAGE DE TEMPRANILLO Y GRACIANO. PRESENTA AROMAS DE 
FRUTA MADURA, CAFÉ, CARAMELO Y VAINILLA. ESTRUCTURADO EN 

BOCA, Y DE TANINO AMABLE

TERCERO

El FRICANDÓ DE ALBÓNDIGAS DE SYLVIA
Pelotitas de carne caseras, con nuestro sofrito de 

cebolla pochada y moixernons

Honoris, d.o. ribera del duero
Tempranillo & merlot. Aromas a fruta madura y 

tomillo. Corpulento y suave. De postgusto intenso.

POSTRE

CHEESECAKE
Con galleta María y mermelada de frambuesa

CHOCOLATE CON ACEITE Y SAL
Mini chapatitas con chocolate negro, aceite de oliva 

virgen y sal

Casta diva blanco, d.o. alicante
Moscatel. Dorado. Con un meloso perfume a miel de 

azahar, agua de rosas y naranja amarga. En boca es 
frutoso, ligero, sutil y delicado



MENÚ DEGUSTACIÓN & MARIDAJE internacional
PARA COMPARTIR MEDIAS RACIONES (MÍNIMO 2 PERSONAS)

HORARIO: MEDIODÍA DESDE LAS 13:00 / NOCHE DESDE LAS 20:30

Agua, café Y PAN. Los vinos son medias copas

54€ POR PERSONA
(IVA INCLUIDO)

PARA EMPEZAR

PAN DE CRISTAL
Crujiente, tostado y con tomate untado

JAMÓN DE GUIJUELO
Finas tiras de jamón meloso

Henri abelé BRUT TRADITIONNEL, D.O. CHAMPAGNE
PINOT MEUNIER, PINOT NOIR & Chardonnay. Color oro 
VERDE. Aroma sutil con notas de flores blancas Y 

ACACIA. En boca ES delicado y fresco

PRIMERO

Foie micuit
Hecho en casa, con pan de Cerdeña y mermelada de 

azahar

Acordeón torrontés blanco, d.o. argentina
Limpio, claro y brillante. Nariz dominada por notas 

florales y tropicales. En boca, aterciopelado y dulce

SEGUNDO

SALMÓN NOW
Horneado, marinado en vinagre de arroz y soja, 

acompañado de arroz integral

Gloria Ferrer pinot noir, d.o. california
Cinco variedades de pinot noir para un vino complejo, 
con dominio de la cereza, LA baya, especias y roble

TERCERO

Ternera fileteada
Nuestro roast beef macerado con hierbas aromáticas, y 

acompañadas de dominós de patata y gruyere.

Odyssey cabernet sauvignon, d.o. australia
brillante. Envejecido en roble francés durante 35 meses. 

Aromas de mora, ciruela picante y morera. único

POSTRE

Mousse de limón
Casera. Cítrica y melosa

Carrot cake
Nuestra tarta de zanahoria con canela

Prince St. Aubin Sauternes, d.o. burdeos, francia
Semillon, sauvignon blanc y moscatel. Aromas cítricos, 
de cereza y heno. En boca es complejo, y nos recuerda 
la cercanía de sus viñedos a la miel, la naranja y el 

albaricoque. Meloso y dulce.


