MENU NAVIDAD ATIC(E;SA%ATCRQNOWCO

65 € COOR

ENTRADAS

Anchoa de elaboracion artesanal en aceite de brasa.

Escalope de foie en escabeche.

PRIMEROQO (aelegin

Tartar de calamar con cremoso de almendra e ibérico.

Vieira con mantequilla de hierbas aromaticas.
SEGUNDO (aelegi X
Lomo de lubina a la bilbaina. \b
. [
Suprema de ternera con pure de calabaza. L %

POSTRE ﬁ? -‘%@.

Ganache de chocolate y helado de yuzu.
EL MENU INCLUYE: < AA f
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Vino blanco, vino tinto, cerveza, refrescos, 4” AL -

café. A— ﬁ ¥ g
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£) Pun ﬁ ‘



CHRISTMASMENU AT ICeFiduomco

65 € COOR

STARTERS

Hand-crafted anchovy in smoked-oil marinade.

Foie escalope in pickled vinaigrette.

FIRST COURSE (choice of one)

Squid tartare with almond cream and Iberico.

Scallop with aromatic herb butter.

SECOND COURSE (choice of one) X

Sea bass loin “a la bilbaina.”

, . . [
Veal supreme with pumpkin puree. L %
DESSERT rc i ; )w
S

Chocolate ganache with yuzu ice cream. 4-\ ~ % _N
m I\’-)
& cﬁ

THE MENU INCLUDES: W\ A

White wine, red wine, beer, soft drinks, coffee. 4”

¢ W
Note - VAT included EC % W ﬁrﬁ



MENU NAVIDAD ATIC(E;SA%ATCRQNOWCO

— 85¢€ COOk

ENTRADAS

Pato curado en aromas de brasa.
Mejillones en escabeche.

Gamba blanca curada en vinagre.

PRIMEROQO (aelegir)

Tartar de calamar con cremoso de almendras e ibérico.

Ensalada de pimientos asados, cebolletas tiernas, olivas y

ventresca de atun rojo.

Consomeé de pularda. X
SEGUNDQO (aelegin L "’%

Lomo de merluza al pil-pil de bacalao. ﬁ:l‘.) )

Carrillera ibéerica al vino dulce con cremoso de coliflor. L x ‘g
POSTRE "l v 99 \-2&

Sorbete de albahaca. < -aw gl

Petit four 4’? - f‘\

EI-_ MENU INCl,_UYE,: c L v l i

Vino blanco, vino tinto, cerveza, refrescos, Z % i \\ J -

café. \A NS
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CHRISTMAS MENU LT 1Csastacnomco

— 85¢€ COOk

STARTERS

Duck cured in ember aromas.
Pickled mussels.

White prawn cured in vinegar.

FIRST COURSE (choice of one)

Squid tartare with almond cream and lberico.

Roasted pepper salad with tender spring onions, olives, and red

tuna belly.
Pularda consommeé. \ b

SECOND COURSE (choice of one) " %

Hake loin with cod pil-pil sauce. ﬁ:l‘.) )
lbérico pork cheek in sweet wine with cauliflower cream. ‘ x

DESSERT d "”99 M\&

Basil sorbet. <
AA
Petit four. ‘
A~
THE MENU INCLUDES: C L WV
White wine, red wine, beer, soft drinks, coffee % ﬁ
Note - VAT included (



MENU NAVIDAD ATIC(E;SA%ATCRQNOWCO

T 125¢ COOk

ENTRADAS

Ventresca de atun rojo oreada al sol.
Zamburinas.

Pato curado en aceite de brasa

PRIMEROQO (aelegir)

Pimientos del piquillo rellenos de veloutte de buey de mar.

Cigalitas a la espalda con mantequilla de hierbas.

Tartar de bogavante con bechamel de sus corales, X

SEGUNDO (@ elegir)

uo( ‘;
Rodaballo en salsa de cava y alcaparras. (&

POSTRE

Codillo en salsa de pasas y cremoso de coliflor. ﬁ:l%)

Sorbete de albahaca. m v—)e
e

<
Ganache de chocolate. ‘ ,.

Petit four. 4”

A—
EL MENU INCLUYE:
| - CA v
Vino blanco, vino tinto, cerveza, refrescos, %

cafe. \A
< Ao L~
‘Nota - IVA incluido”



CHRISTMASMENU AT ICeFiduomco

~125¢ COOk

STARTERS

Sun-dried red tuna belly.
Zamburinas (variegated scallops).

Cured duck in smoked oil.

FIRST COURSE (choice of one)

Piquillo peppers stuffed with velvet crab veloute.
Butterflied baby crayfish with herb butter.

Lobster tartare with a bechamel made from its corals.

SECOND COURSE (choice of one)

Turbot in cava and caper sauce.

; i
Pork knuckle in raisin sauce with cauliflower cream. ﬁ:l") .}x

DESSERT 4-\

Basil sorbet. m N
e

Chocolate ganache. < cﬁ
Petit four. 4”
A~ \N~
THE MENU INCLUDES: c L WV
\White wine, red wine, beer, soft drinks, coffee % ﬁ\r ™
v %} \~
Note - VAT included



