MENU NOCHEVIEJA — 65€

HOW TO FINISH 2025 IN STYLE
Coctel de bienvenida.

PRIMER ENCUENTRO

Bufiuelo de mozzarella de anacardo y caviar
de tapioca.

Ceviche de setas de cardo con boniato asado
y tartar de manzana verde y pepino.

MOMENTO MAGICO

Berenjena al carbén con salsa de remolacha,
yogur estilo griego y dukkah.

VIAJE SENSORIAL

Wonton rellenos de ricotta de almendray lima,
con salsa de curry suave y espinacas.

PLACER INESPERADO

Melena de ledn glaseada con demi-glace
vegetaly puré fino de apionabo.

DULCE FINAL

Joya de chocolate negro con cremoso de
chocolate y aceite de oliva virgen extra.

ESPERANDO AL 2025
Uva de la suerte y cava.

Agua incluida.

MENU CAP D’ANY — 65€

HAPPY
HOW TO FINISH 2024 IN STYLE NEW
Coctel de benvinguda. YEAR

PRIMERA TROBADA

Bunyol de mozzarella d’anacard i caviar de
tapioca.

Ceviche de bolets de card amb moniato rostit
i tartar de poma verda i cogombre.

MOMENT MAGIC

Alberginia al carbé amb salsa de remolatxa,
iogurt estil grec i dukkah.

VIATGE SENSORIAL

Wonton farcits de ricotta d’ametllai llima,
amb salsa de curri suau i espinacs.

PLAER INESPERAT

Melena de lle6 lacada amb demi-glace vegetal
i puré fi de api-rave.

DOLG FINAL

Joia de xocolata negra amb cremés de
xocolata i oli d’oliva verge extra.

ESPERANT AL 2025
Raim de la sort i cava.

Aigua inclosa.

NEW YEAR’S EVE MENU — 65€

HOW TO FINISH 2024 IN STYLE
Welcome cocktail.

FIRST ENCOUNTER
Cashew mozzarella fritter with tapioca caviar.

King oyster mushroom ceviche with roasted
sweet potato and green apple & cucumber
tartare.

MAGIC MOMENT

Charcoal-grilled eggplant with beetroot sauce,
Greek-style yogurt and dukkah.

SENSORY JOURNEY

Wontons filled with almond ricotta and lime,
served with a mild curry sauce and spinach.

UNEXPECTED DELIGHT

Glazed lion’s mane mushroom with vegetable
demi-glace and silky celeriac purée.

SWEET ENDING

Dark chocolate jewel with chocolate cream
and extra virgin olive oil.

WAITING FOR 2025
Lucky grape and cava.

Water included. g






