
“Cada plato contiene una parte de 
nuestras raíces y de las semillas que ahora 
compartimos contigo, juntos en torno a la

mesa”

ROCÍO RUIZ ARAGONESES 

Dirección
Miguel Jiménez

Jefe de cocina
Javier Herrero

Jefe de sala
José Luis Álvarez

Sumiller
Juan Carlos Segovia

Menú Degustación



Menú degustación 
sin maridaje

Menú degustación 
con maridaje

65,00€ IVA incluido 95,00€ IVA incluido 

PRE- POSTRE

CARPACCIO DE PIÑA

POSTRE

ESTOFADO DE FRESAS
Nata y gominolas de P.X. 

Incluye agua y café o infusiones

NUESTRA PROPUESTA GASTRONÓMICA

CARPACCIO DE LOMO DE VACA MADURADA
Con foie, helado de queso Idiazabal y aceite de trufa

CREMA DE BOLETUS TRUFADA
Con taco de foie y AOVE

RODABALLO AL HORNO         
Sobre cama de patatas panaderas

COCHINILLO ASADO DE NUESTRA CORTE  
Granja Agrocorte Gourmet certificada en bienestar

animal - Welfair®, nº certif: 2522020003.

O

PRESA DUROC
Con queso gratinado y salsa de foie

CÓCTEL DE BIENVENIDA

Mojito de sidra

PRE- POSTRE

CARPACCIO DE PIÑA

POSTRE

ESTOFADO DE FRESAS
Nata y gominolas de P.X. 

VERDLING DULCE - VT CYL 2016

Incluye agua y café o infusiones

NUESTRA PROPUESTA GASTRONÓMICA

CARPACCIO DE LOMO DE VACA MADURADA
Con foie, helado de queso Idiazabal y aceite de trufa

QUINTALUNA VINTAGE 2018 MAGNUM

CREMA DE BOLETUS TRUFADA 
Con taco de foie y AOVE

CANALS & NUBIOLA - CAVA PENEDES

RODABALLO AL HORNO           
Sobre cama de patatas panaderas 

PEÑA CABALLERA 2019

COCHINILLO ASADO DE NUESTRA CORTE 
Granja Agrocorte Gourmet certificada en bienestar

animal - Welfair®, nº certif: 2522020003.

O

PRESA DUROC
Con queso gratinado y salsa de foie

PAGO DE CARRAOVEJAS “AUTOR” 2023

CÓCTEL DE BIENVENIDA

Mojito de sidra
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