ISPAL

MENU DEGUSTACION
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Arroz suflado, camarones y emulsion de aceite de pereijil
Cruiiente marino, notas de manzanilla vieja y camarones
Sulfitos y mariscos

Espejo del Atantico
Tartar de gamba blanco, bisque fria clarficada y perlas de AVOE
Crustaceos y frutos secos (almendra)

Bosque del Sur
Setas al Vermouth viejo, pasas infusionadas y polvo de aceituna
Lacteos champifion y sulfitos

Ravioli de langosta, erizo y manzanilla
Ravioli de langosta, erizo, salsa de manzanilla y espuma de ricota.
Cluten, huevo, lacteos, sulfitos y marisco

Pescado de mareq, coliflor y limén de azahar
Pescado del dig, coliflor en tres texturas y salsa citrica floral
Pescado y sulfitos

Pato de Donanag, crema de boniato y caramelo al PX
Magret de pato rosado sobre boniato y salsa moras y cassis
Sulfitos

Higo de la Axarquia y Payoyo
Higo seco en Almibar, helado de queso Payoyo, miel de vino Mdlaga vy teja crujiente
Frutos secos, lactos y huevo

Petite Fours

Precio sin maridaje: 75€ / Precio con maridaje: 100€ - IVA incluido
Nota. Platos sujetos a cambio segtin temporalidad y lonja.

Los meniis se serviran a mesa completa.




