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BURGOS

Entrantes

% Ensalada temp[aofa de citricos con salmon marinado en cava vy vinagreta de eneldo y
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burratina. \
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<+ Crema de guisantes con crujiente de jamon y patata confitada.
SN\ o\
< Lentejas caviar con carrilleras y shitake. B &)
<+ TJagliatelle arrabiata estilo Gran Teatro con ali oli de albahaca. @

L
< Spring roll de espinacas y gambas con americana de curry. @

Principales
o o . @@
% Lubina a la plancha, falso risotto vy salsa de mejillones escabechados.
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% Merluza sobre crema castellana y calcots. &
< Lomo bajo con patatas y pimientos asados, chimichurri, salsa de ajo y maiz dulce.
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< Codillo duroc a baja temperatura, chucrut y puré de apionabos. \$ )&

£aN
< Lingote de pato hojaldrado, ajetes en tempura y chalota al vino dulce. \3 /

Postres

.

% Seleccion de frutas de temporada.

Sorbete al vino esjoumoso.
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Brownie con frutos rojos y helado. \f.‘."-/
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Torrija con crema inglesa y helado. \,-/
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Falso flan de calabaza con toffe y helado.

*MENU DIETETICO
Menn Ejecutivo: Entrante + Principal + Postre o Café
(Agua y Cerveza, Refresco o 2 copas de vino): 27.00€/ persona

**Viernes noche, festivos y visperas de festivos 30€ (café incluido) **
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HOTELES
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