as s o
X Jornadas Gastronémicas

Nuestra cocina
y los vinos de Rioja

MENU

Piruleta crujiente de queso de cabra y pimiento asado
Plato maridado con Artadi joven. Bodegas Cosecheros Alaveses

DII

Ensalada templada de salteado de langostinos, panceta y pifiones con
vinagreta de médena
Plato maridado con Baigorri blanco. Bodegas Baigorri

299

Crujiente de bacalao con vizcaina
Plato maridado con Martinez Lacuesta crianza.
Bodegas Martinez Lacuesta

299

Carrillada de cerdo ibérico confitada con reduccién de vino tinto con
frutos secos y arandanos
Plato maridado con Roda reserva. Bodegas Roda

P99

Sinfonfa de postres

; 6€ IVA incluido

Por comensal

Notas:

o Este menii se servird por mesa completa un minimo de dos personas y mdximo
de seis.

® Siempre previa reserva.
e Plazas limitadas

o El menii incluye los platos anteriormente mencionados 'y la degustacion de una
copa de vino con su respectivo plato

ZJL Caina &e EM&

RESTAURANT

C/ Sanahuja, 47
Informacion y Reservas: 964 23 31 35 - 629 07 11 87
www. lacuinadefernando.com e info@lacuinadefernando.com




