El contenido de esta carta es una idea original de FERNANDO MOLINA GIL
Todos los platos se crean y elaboran en nuestra cocina

Lo Cuine 8¢ Buande 2002-2011

Ensalada de langostinos, frutos rojos, pipas y germinados
Ensalada de mojama, aceitunas de Kalamata y crema de pimiento rojo
Espuma de foie con confitura de pétalos de violeta, flor de sal y almendra fileteada
Coca d’oli con jamon ibérico y aceite de oliva virgen
Croqueta de buey de mar
Canelon de berenjena relleno de escalibada con aceite de albahaca, parmesano y anchoa
Mar y montana (albondigas de carne y sepia con salsa de tinta de calamar)

Piruleta de queso de cabra con tomate confitado

Para cortinudn (une a degin)

Suprema de bacalao gratinada con all i oli y pimento6n de la Vera
Suprema de bacalao con salteado de escalibada y aceite de albahaca
Carrillada de cerdo ibérico confitada con crema de setas y crocant de pistachos
Crujiente de rabo buey con crema de PX

Arroz meloso de calamares y langostinos

Para Berminmdn (e « dogn)

Tarta de manzana con crema de vainilla Madagascar
Sopa de queso con sorbete de frambuesa
Tiramisu

Mousse de chocolate 70% de cacao

El ment consta de tres entrantes para compartir, un segundo y un postre

El precio del menu por comensal, sera de 24€ 1.V.A. incluido.



