CRUCERO ALMUERZO

ENTRANTE

Paté de pollo en costra a la pimienta verde, chutney de cebolla roja y mango

Ensalada de tomates rusticos, burrata cremosa y salsa romesco ¢

Tartaleta de bonito y caponata de verduras, salsa especiada picante y cacahuetes

A
)

Crema fria de espdrragos verdes con humus al rabano picante (3

PLATO PRINCIPAL
Pechuga de pollo de corral, canelones de queso fresco, espinacas y colmenillas, caldo reducido
Guiso de buey fundente, cebollas confitadas, verduras glaseadas y salsa picante con pepinillos
Lomo de dorada a la plancha, puré de alcachofas a la provenzal y salsa vierge de aceite de oliva

Verduras de temporada confitadas y tofu crujiente, reduccion de tomate al azafrdn

QUESO

Queso madurado por nuestro maestro quesero
Servicio Etoile : en sustitucién del postre o con un suplemento (8€)

POSTRE

Nuestros postres son una creacion de la Maison Lenétre, LENOTRE
se elegirdn al comienzo de la comida

Macaron de frambuesa y vainilla
Pastel Concerto

Delicia helada de albaricoque y almendras {y’

Tarta Pavlova de ardndanos

BEBIDAS INCLUIDAS EN LA OFERTA

Carta de bebida y vinos a su disposicion

Servicio Etoile
Coctel kir de casis y vino blanco,Vino Chardonnay Viognier IGP Pays d'0c” O Vino AOC Minervois®
0 Vino rosado Domaine de Coussergues Rosé Cabernet Franc IGP Pays d'0c”
Agua mineral y café

Servicio Privilege
Coctel kir de casis y champan Blanc de Blancs - Vino Chardonnay Viognier IGP Pays d'Oc* Y Vino AOC Médoc®
0 Vino rosado Domaine de Coussergues Rosé Cabernet Franc IGP Pays d'0c™”
Agua mineral y café

Servicio Premier
Copa de champan - Vino Chardonnay Viognier IGP Pays d’Oc* Y Vino AOC Médoc”

Agua mineral, café y pastelitos

Nuestro chef Cédrick Navarette y sus equipos

.\ Opcidn vegetariana
“Una botella (75 cl) para 4 personas.
“*Vino rosado en sustitucion del vino blanco y tinto - Una botella (75 cl) para 2 personas
Consumir con moderacion, el abuso del alcohol perjudica seriamente la salud. Barcos para no fumadores.



