10
MAYO

desde - from

19:30h

PLAZAS LIMITADAS
imited seats

reserva al - book at

+34 674 756 901

Una experiencia por

JAMON Y MOJO



CHEFS WELCOME

Mediterranean Tryst
lberian Pork Tartar on Salty Sablé with Cytric Gel.

Sea and Sun Bigné
Bigné stuffed with Cod Mousse,
Taggiasca Olives Powder and Lemon Confit.

STARTERS

Iberian Treasure
Pressed Lacquered lberian Pork Ingot, Sautéed Escarole

and Pistachio Demi-glace.

Prawns and Tropical Breeze

Raw Red Prawns, Smoked Stracciatella and Mojito Caviar.

FIRST COURSES

Mist of Flavour
Brasato Plin with Meat Demi-glace.

Pearl of the Sea

Homemade Tagliolini with Genovese Pesto,
Scallops Tartar and Basil Meringue.

MAIN COURSE

Espiral [bérica
lberian Lagrima in a Potato Swirl, accompanied
by Pressurised Baba Ganoush, Fermented Garlic,
Honey, Ginger, Coriander, Cumin, Lemon and Tahini.

DESSERT

Vegetable Carmesi

Red Beetroot Mousse, Red Fruits Mousse, Beetroot Biscuit,
Strawberry and Chipotle Foam, Radish Chips and Tomato Powder.

Petit Four

A Selection of Sweet Bites.

BIENVENIDA DE LOS CHEFS

Encuentro Mediterraneo
Sablé Salado con Tartar de Cerdo Ibérico y Gel Citrico.

Bigné del Mar y de Sol
Bigné Salado con Mousse de Bacalao,
Polvo de Aceituna Taggiasca y Limén Confitado.

ENTRANTES

Tesoro lbérico
Lingote Prensado de Cerdo Ibérico Lacado,
Escarola Salteada y Demi-glace al Pistacho.

Gamba y Brisa Tropical
Gamba Roja Cruda, Stracciatella Ahumaday Caviar de Mojito.

PRIMEROS PLATOS
Niebla de Sabores

Plin de Brasato con Demi-glace de Carne.

Perlas del Mar

Tagliolini Casero con Pesto Genovese,
Tartar de Vieiras y Merengue de Albahaca.

PLATO PRINCIPAL

Espiral Ibérica

Espiral de Patata con Lagrima lbérica, acompafiada
de Baba Ganoush a Presién con Ajo Fermentado, Miel,
Jengibre, Cilantro, Comino, Limény Tahina.

POSTRE

Carmesi Vegetal
Mousse de Remolacha con Frutos Rojos,

Bizcocho de Remolacha, Espuma de Fresa Chipotle,
Chips de Rabano y Polvo de Tomate.

Petit Four

Seleccidon de Bocados Dulces
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