
Entrantes
�D���F���� �S�D�U�W�L�U

HUMMUS DE PIMIENTOS ASADOS A LA BRASA
Crema de pimientos rojos 
con nueces, AOVE y pita

SURTIDO DE CROQUETAS
Cremosas de cecina y chori-pollo con chimi-mayo

SURTIDO DE EMPANADAS PORTEÑAS
Ternera criolla, pastrami, ternera mechada 

y espinacas con queso

PARRILLADA DE LONGANIZAS
Chorizos criollos, morcilla 

y chistorra cavarra de ARBIZU

�3�O�����R���S�U�L�Q�F�L�S����
�D�������H�J�L�U

300g LOMO BAJO “ ENTRECOTE“
Cocinado a su gusto y servido con patata frita

CONFIT DE PATO
Servido con risotto de calabaza asada y castañas

SALMÓN A LA BRASA
Patatas baby salteadas con kale, champiñones y setas

�3�R�V�W�U�H
BROWNIE DE CHOCOLATE

Helado de vainilla y salsa de chocolate blanco 
infusionado con Bailey

Agua mineral, refresco o cerveza 
y 1 botella de vino a la elección del Sumiller 

por cada 4 comensales

M E N Ú  N A V I D A D

B

P R E C I O  P O R  P E R S O N A39€

Entrantes
�D���F���� �S�D�U�W�L�U

CAMEMBERT ASADO CON MIEL Y ROMERO
Servido con tostas de bagel trufado

SURTIDO DE CROQUETAS
Cremosas de cecina y chori-pollo con chimi-mayo

SHORT- RIB SLIDER´S
Mini brioches cargados con carne 
de costilla ANGUS desmechada

PARRILLADA DE LONGANIZAS
Chorizos criollos, morcilla 

y chistorra cavarra de ARBIZU

�3�O�����R���S�U�L�Q�F�L�S����
�D�������H�J�L�U

300g LOMO ALTO “ RIB- EYE“
Cocinado a su gusto y servido con patatas fritas

ANGUS CHATEAUBRIAND 
(x cada 2 comensales)

400gr de solomillo de ternera cocinado lentamente
 a la parrilla y servido trinchado con patatas baby

SALMÓN EN PAPILLOTE
Supremas de salmón cocinado con verduras 

de temporada, salsa al Champagne 
con caviar de AVRUGA

�3�R�V�W�U�H
TARTA DE QUESO AL HORNO 

Ligeramente perfumada a la pimienta rosa 
y confitura de frutas del bosque

Agua mineral, refresco o cerveza 
y 1 botella de vino a la elección del Sumiller 

por cada 4 comensales

M E N Ú  N A V I D A D

C

P R E C I O  P O R  P E R S O N A48€

�$�S�H�U�L�W�L�Y�R
COCKTAIL DE BIENVENIDA

Prosecco-Bellini de frambuesa con Chambord Royale

Entrantes
�D���F���� �S�D�U�W�L�U

JAMÓN IBÉRICO 100% BELLOTA GUIJUELO

FOIE GRAS DE PATO, CHUTNEY Y BAGELS TRUFADOS

CROQUETAS CREMOSAS DE CECINA

CAMEMBERT ASADO CON MIEL Y ROMERO

�3�U�L�P�H�U���S�O�����R
BOGAVANTE THERMIDOR

1/2 Bogavante gratinado 
y servido con arroz Salvaje

�6�H�J�X�Q�G�R���3�O�����R
ANGUS CHATEAUBRIAND 

(x cada 2 comensales)
400gr de solomillo de ternera cocinado lentamente
 a la parrilla y servido trinchado con patatas baby

�3�R�V�W�U�H
ANGUS BANOFFEE PIE 

Servido en tarro de conservas
con matices de chocolate negro

�9�L�Q�R�V
Verdejo Crianza sobre Lias 
Garnacha Rose  - Ecológico

Baron de Ley - Reserva Rioja
Blanc de Noir - Cava Brut Nature

Agua mineral, refresco o cerveza incluidos

M E N Ú  N A V I D A D

D

P R E C I O  P O R  P E R S O N A69€

M E N Ú  N A V I D A D

P R E C I O  P O R  P E R S O N A36€

Entrantes
�D���F���� �S�D�U�W�L�U

HUMMUS DE PIMIENTOS ASADOS A LA BRASA
Crema de pimientos rojos
con nueces, AOVE y pita

BABBA GANOUSH 
Crema de berenjenas a la brasa 

con AOVE y pita

SURTIDO DE EMPANADAS PORTEÑAS
Ternera criolla, pastrami, 

Ternera mechada y espinacas con queso

ENSALADA ANGUS 2.0
Corazones de lechuga con queso Roquefort, 
nueces caramelizadas manzana y rábano, 

con vinagreta de la casa

�3�O�����R���S�U�L�Q�F�L�S����
�D�������H�J�L�U

300g LOMO BAJO " ENTRECOTE“
Cocinado a su gusto y servido con patata frita

COSTILLA DE TERNERA ANGUS 
Cocinada a baja temperatura 

y glaseada con su jugo patata asada

FILETE DE LUBINA BRASA
Patatas baby salteadas con kale, champiñones y setas

�3�R�V�W�U�H
PANQUEQUES DE DULCE DE LECHE

Helado de vainilla y salsa de dulce de leche

Agua mineral, refresco o cerveza 
y 1 botella de vino a la elección del Sumiller 

por cada 4 comensales

A


