
Timbal de Centollo con Caviar Oscietra Attilus

Ostra “Especial nº 2” de Normandía
Blini con cangrejo real ruso y Caviar Oscietra Attilus

Tiradito de Hamachi con ensaladita de rábano y Caviar Oscietra Attilus
Tataki de Wagyú A5 flambeado y Caviar Oscietra Attilus

Bisqué de Carabinero

E N T R A N T E

A P E R I T I V O

P R I N C I P A L

P O S T R E

B O D E G A

Botella de Champagne Perrier-Jouët Blanc de Blancs
 y Ysios Blanco o Ysios Finca el Nogal Reserva

Solomillo “Rossini” con foie gras y trufa melanosporum fresca

acompañado de setas colmenillas y salsa de “Madeira”

Jacqueline’s Moon

Uvas a medianoche

590€ por persona (IVA incluido)



Crab Timbale with Attilus Caviar Oscietra

Oyster “Special No. 2” from Normandy
Blini with Russian king crab and Attilus Oscietra Caviar

Hamachi tiradito with radish salad and Attilus Oscietra Caviar
Flambéed A5 Wagyú Tataki and Attilus Oscietra Caviar

“Carabinero” red shrimp Bisqué

S T A R T E R

A P P E T I Z E R

M A I N  c o u r s e

d e s s e r t

c e l l a r

Bottle of Champagne Perrier-Jouët Blanc de Blancs
 & Ysios Blanco or Ysios Finca el Nogal Reserva

“Rossini” sirloin topped with foie gras and fresh “Melanosporum”

truffle alongside morel mushrooms and “Madeira” sauce

Jacqueline’s Moon

Grapes

€590 per person (VAT included)


