


B I E N V E N I D A

 Jamón Ibérico

A P E R I T I V O  E N  M E S A

Foie fresco a la plancha sobre pan brioche 
y reducción de Pedro Ximénez

E N T R A N T E

Vieira de bullabesca agripicante y caviar imperial

P R I M E R  P L A T O

Ensalada de perdiz escabechada, frise, col 
y manzana a la sidra

P E S C A D O

Rape de Coruña con suave Velouté de cava y almejas

C A R N E

Suprema de pularda rellena de foie, trufa, manzana  
y ciruela acompañado de parmentier de patata  

trufada y salsa de Oporto

P R E P O S T R E

Crema de naranja, gelé de naranja y espuma  
de naranja sanguina

P O S T R E

Milhojas de chocolate manjari y turrón de jijona

Mignardises, Turrones y Dulces Navideños

1 9 0 €

V I N O S

Champagne: Taittinger Brut reserve
Vino blanco: Valdesil  (crianza sobre lías) - Godello D.O. Valdeorras 

Vino tinto: Marqués de Murrieta rsva  D.O.C.  Rioja
Vino dulce: Moscatel Jorge Ordoñez  N-2

Navidad
Galade

2 5  D I C I E M B R E

M E N Ú



B I E N V E N I D A

 Jamón Ibérico

A P E R I T I V O  E N  M E S A

Sandwich de remolacha relleno de brandada  
de bacalao y salmorreta alicantina

E N T R A N T E

Colas de cigala con muselina de eneldo y caviar Imperial

P R I M E R  P L A T O

Bullabesa de mariscos al pernod

P E S C A D O

Popietas de lenguado a la menier de estragón  
sobre flor de patata roja

C A R N E

Carret de cordero a baja temperatura con emulsión  
de chirivía y salsa de tomillo limonero

P R E P O S T R E

Mousse de chocolate blanco y yogurt, crema de mango 
pasión, cramble de galleta y culís de cereza

P O S T R E

Macarón de cava y  frambuesas con quenelle  
de mora y violeta

Mignardises, Turrones y Dulces Navideños

1 9 0 €

V I N O S

Champagne: Taittinger Brut reserve
Vino blanco: Vallegarcia Viognier , Pago de Vallegarcia

Vino tinto: Marqués de Griñón Syrah , Pago de Valdepusa
Vino dulce: Moscatel Jorge Ordoñez  N-2

Nuevo
Año

M E N Ú

1  E N E R O



Reyes
Gala

de

M E N Ú

5  E N E R O

A P E R I T I V O  E N  M E S A

Pastel de anguila ahumada, crema de guisante, 
alcachofa frita y huevas de trucha

E N T R A N T E

Salpicón de marisco terminado  
con espuma americana

P R I M E R  P L A T O

Canelón de pintada asada  
con salsa de foie, boletus y trufa

P E S C A D O

Taco de bacalao asado  
sobre Risotto marino de algas

C A R N E

Solomillo de ternera asturiana  
con puré de castañas, salsa de arándanos

P O S T R E

Choux de turrón jijona y caramelo

Mignardises, Turrones y Dulces Navideños

1 9 0 €

V I N O S

Champagne: Alfred Gratien Brut Reserve 
Vino blanco: Jose Pariente-Verdejo D.O. Rueda
Vino tinto: Ángeles de Amaren  D.O.C. Rioja o  

Cair selección de la Aguilera D.O. Ribera Duero  
(Bodegas Luis Cañas)

Vino dulce: Moscatel la Marina de enrique Mendoza 



R E S E R V A S
reservas@clubmwonteverdi.com

91 8790390


