MENU DEGUSTACIO

NuUvol de mojito

Canula de blat de moro amb foie gras i salsa mole

Cruixent de pinyons, tofona i cafe
Musclo gallec amb piquillo fumat
Panipuri amb tonyina i dashi
Royal de garoines amb caviar de beluga

Maitake i bolets de temporada a la brasa amb parmentier
trufada i consomé de ceps

Llamantol nacional amb salsa bisque, xirivia i ous de truita de riu
Nero a I'estil thai amb navalles, api nap, plancton i caviar
Caneld de kimchi amb alberginia, picanya madurada a la brasa i all negre

Espatlleta de xai, bolets de temporada, bleda, crema
d’all i costella anticuchera

Frescor mediterrani: salvia, sorbet de Granny Smith amb citrics i iogurt
Textures de gerds amb hibiscos, gingebre i gelatina d'Oporto
Aromes de Madagascar: vainilla, cacau, caramel salat i nous de macadamia

Petit fours

185€ Menu degustacié

100€ Opcid maridatge de vins
60€ Seleccid de vins

Preus per persona

10% IVA inclos

No inclou celler

Se servira el mateix menu per a tots els comensals de lataula
Els menus estan subjectes a modificacions per part del xef, ja que treballem amb productes de temporada

Jordi Cruzi el seu equip li desitgen una molt agradable estada

La nostra oferta té flexibilitat per adaptar-se a les necessitats dels nostres comensals, aixi com a intolerancies o al-lergies alimentaries




