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BARRAVAS

GASTRONOMIC - BAR

COPA DE CAVA DE BIENVENIDA.
GILDA DE LANGOSTINO, CON TOMATES CHERRY CARBONATADOS EN ARANDANOS.
TARTALETA DE AJOARRIERO, CORONADA CON ESFERAS MARINAS DE CAVIAR
CITRICO Y ESCAMAS DE SAL CON NOTAS DE LIMA.
FERRERO ROCHER DE FOIE GRAS DE PATO, ENVUELTO EN AVELLANAS
TOSTADAS Y TERMINADO CON UN DESTELLO DE ORO COMESTIBLE.
STEAK TARTAR AHUMADO CORAZON DE ALCACHOFA CROQUETC)N DE JAMON
SOBRE PARMENTIER DE CONFITADA CON IBERICO CON MAYONESA
TUPINAMBO. SOBRASADA VEGETAL Y DE PARMESANO Y VELO
TOMATE SECO. DE IBERICO.

*/ C
COSTILLA DE TERNERA A BAJA LOMO DE BACALAO CONFITADO CON
TEMPERATURA CON RISOTTO DE TRUFA SUQUET, BERBERECHOS,

Y SETAS. VIEIRAS Y PATATA MORADA.
MARQUISE DE CHOCOLATE NEGRO CON TEJA DE MERENGUE, COULIS
DE MANGO Y FRAMBUESAS.
o @

EL MENU INCLUYE SERVICIO DE PAN Y AGUA, ASi COMO 110 00€
LAS UVAS Y EL COTILLON. ’




[ENGI

BARRAVAS

GASTRONOMIC - BAR

WELCOME GLASS OF CAVA.
PRAWN GILDA SKEWER WITH CARBONATED CHERRY TOMATOES INFUSED
WITH BLUEBERRIES.
AJOBLANCO COD TARTLET TOPPED WITH MARINE CITRUS-CAVIAR PEARLS
AND LIME-NOTED SALT FLAKES.
DUCK FOIE GRAS BONBON COATED IN TOASTED HAZELNUTS AND FINISHED WITH
A SPARKLE OF EDIBLE GOLD.
SMOKED STEAK TARTARE CONFITED ARTICHOKE HEART IBERIAN HAM CROQUETTE
OVER SUNCHOKE PARMENTIER. WITH VEGAN SOBRASADA WITH PARMESAN MAYONNAISE
AND SUN-DRIED TOMATO. AND AN IBERIAN HAM VEIL.
SLOW-COOKED BEEF SHORT RIB WITH CONFIT COD LOIN WITH SUQUET, COCKLES,
BLACK TRUFFLE AND MUSHROOM RISOTTO. SCALLOPS AND PURPLE POTATO.
DARK CHOCOLATE MARQUISE WITH MERINGUE TILE,
MANGO COULIS AND RASPBERRIES.

THE MENU INCLUDES BREAD AND WATER SERVICE, AS
WELL AS GRAPES AND PARTY FAVORS.

6110.00




