MENU DEGUSTACION

Sélo se sirve en mesas completas
Aperitivos
Ostra escabechada citrica con un caldo corto de ave, sopa de hibiscus y coco, con granizado de rabanitos
Hinojo, “esperdenyes” y salsa yodada al caviar Beluga
Tartare de calamar con jugo de manzana verde y emulsién de regaliz
Mar y montafia y un consomé de vegetales y tubérculos olvidados
Duo de carabineros y aguacate, apio, tomate y menta
Ravioli de crustaceos y su esencia, burrata y Champagne

Besugo asado con ragu de cafiaillas y berberechos en un fondo de nécora, crema fina de pistacho y anis estrellado

Lomo de corzo marinado, raices a la trufa, crema de amarena, radicchio de Treviso y pimienta rosa
Cremoso de albahaca, lima y bergamota
Chocolate vegetal

Petits-fours

345€

Debido a la complejidad de nuestros platos no nos es posible mencionar todos los ingredientes.

Los precios incluyen 10% de IVA.



