Jornadas Gastrondmicas
«Cocinay Vinos
Contemporaneos»

2007

Ensalada de Frutas exdticas con Langostinos cocidos
y Vinagreta de Frambuesa y Forum

Plato maridado con Brut reserva de Dominio de la Vega
"Mejor Cava de Espafia”. Bodega Dominio de la Vega d.o Cava

Pastel de Patata, con Mousse de Espinaca, Gelé de Tomate confitado
y Boquerones adobados con Vinagreta de Aceitunas de Aragon

Plato maridado con Sumarroca Riesling 2006.
Bodega Sumarroca d.o Penedés

Arroz Meloso de Cigalas

Plato maridado con Les Alcusses 2005.
Bodega Celler de Roure d.o Valencia

Crujiente de Rabo de Buey estofado con su Crema

Plato maridado con Picea 650 2004.
Bodega Vifiedos del Ternero d.o Rioja

Cremoso de Chocolate con Leche con Crujiente de Pistacho y
Helado de Mango

Plato maridado con Palacio de Menade dulce Sauvignon Blanc
2006.Bodega Sitios de Bodega d.o Rueda

40€ IVAincluido

) Previa Reserva
Notas:

* Este menU se servira por mesa completa y un minimo de dos personasy
maximo de seis.

» Sempre previa reserva y los dias mencionados, de lunes a jueves solo
comidas, viernesy sdbados comida y cena.

* plazaslimitadas.

« & ment incluye |os platos mencionados anterior mente, |a degustacion de
los vinos con su respectivo plato, pan, café o infusion.

La Cuina &e, E\’M@

RESTAURANT

www. lacuinadefernando.com
Quadra Borriolenc, s/n (junto a Dusen)
Informacién y Reservas: 964 05 66 28 - 629 07 11 87




