MENU DE SEMI-DEGUSTACION
55,- € / PERSONA

BEBIDAS, aparte de agua sin gas, NO INCLUIDAS.

APERITIVO:
Saluda del Chef sugerencia del dia.
ENTRANTE:.

e Ensaladilla de centollo con velo de rosa masqueta.

PRIMEROS A ELEGIR:

e Tuétano de vacuno con gallina envuelto en calabacin con perlas de Arenque,
sofrito de aguacate y espuma de mejillon.

e Terrina de conejo con Morro de Laton (de la Fueva) y orejones, bajo demiglas y
puré de zanahoria.

e Timbal de Rape y gambas con Vieira.

SEGUNDOS A ELEGIR:

e Asado de Costillas de Cordero Joven ecoldgico en salsa de Tomillo.
e Rape Negro Gallego en salsa de Cigalas (Pescados Salvajes).

¢ Presa Ibérica de Jabugo rebozada de Almendras, queso y Jamén 100% Ibérico
(etiqueta negra), sobre trazos de puré de guisantes y ajisupreme (crema de
patata, ajo, cebolla y aceite).

POSTRES A ELEGIR:
e Orange Curd.

e Torrija caramelizada.

¢ Royal de melocoton al Gewiirztraminer con almibares de Hierba buena y
Regaliz.

HOTEL BOUTIQUE
BODEGAS DE ARNES

www.bodegasdearnes.com

Nuestra cocina es de alta calidad
“con ingredientes naturales, solo
utilizamos aceite de oliva
virgen extra, desde las patatas
fritas a la sartén o para aderezar
cualquier guiso u ensalada,
sal marina natural, productos
frescos de temporada,

y de mayor proximidad posible.
Todo elaborado artesanalmente
en nuestras instalaciones.

ES IMPRESCINDIBLE RESERVAI
ANTICIPADAMENTE

RESERVAS: 974 540 300

EL PRECIO INCLUYE EL IVA DEL 1C




