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Maridaje de vinos de la Comunidad de Madrid 19€
Selección de tres vinos para armonizar el menú degustación.

Tabla de quesos de la Comunidad de Madrid 24€ 
- Estilo Camembert corteza enmohecida, La cabezuela (El Escorial) Cabra.
- Semicurado pasta dura madurado en heno, La cabezuela (El Escorial) Vaca.
- Curado al vino tinto con vinos de Bodegas Jeromín, Marqués de Mendiola (Ciempozuelos) Oveja.
- Curado añejo, Marqués de Mendiola (Ciempozuelos) Oveja.
- Azul notas ligeramente picantes, La Rosa Amarilla (Chinchón) Oveja.
- ‘’Bomba’’ Corteza lavada, La cabezuela (El Escorial) Cabra. 
 


El suplemento de pan sin gluten y los respectivos cambios tendrán un incremento de 3,5 €
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Menú degustación clásicos

Aperitivos de bienvenida
Croqueta melosa de leche de oveja y jamón Ibérico.
Aceite y mantequilla de la Comunidad de Madrid.

Yogur de morcilla.

Primer plato
Huevo encapotado con bechamel ibérica, setas y trufa.

Pescado
Lubina atlántica con curry verde de vainas.

Arroz
Arroz socarrat con vieira y alioli.

Carne
Pechuga de pato ahumada en parrilla y zanahoria encominada.

Postre
Roscón de reyes.

Dulces finales
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