
APERITIVOS / SNACKS

Patata dulce, castaña de Cajú

Castaña de Brasil, jamón ibérico

Tartaleta de “chuchu”, crema fresca

Brioche, pescado curado, pimentón

ENTRANTES

Palmito, melado de caña, baru, acelga

Calabaza, piñones gigantes, semillas de calabaza, kale

 Maridaje: Taittinger Follies de la Marquetterie

PRINCIPALES

Algunas opciones (cigalitas o txipiron), remolachas, avellanas, quínoa 

 Maridaje: Las Fincas 2 Garnachas 2018

Barriga de cerdo, patata “baroa”, rabanitos, zanahoria

 Maridaje: La Zorrera 2015

POSTRE

Açai, chocolate blanco, hibiscos

PETIT FOUR

Merengue, Acerola

 Maridaje: Chivite Vendimia Tardía 2018

Río de Janeiro. Chef: Rafa Costa e Silva (    Michelin , #74 The World’s 50 Best Restaurants, #26 Latin America’s 50 Best Restaurants)

Bodega incluida.

Horarios Pop-Up: Mediodías 14:00 - 15:30 h. / Noches 21:00 - 22:30 h. 

MENÚ COMIDA / CENA

Pop-up Restaurant  MIÉRCOLES 27 DE NOVIEMBRE 2019  Hotel López de Haro


