
M E N Ú

C r e m o s o  d e  m a n g o  c o n  h e l a d o  d e  f r u t a  d e  l a  p a s i ó n ,
e s p u m a  d e  c h o c o l a t e  b l a n c o ,  c o c o  y  c i l a n t r o .

T e x t u r a s  d e  p a l o m i t a s  d u l c e s  y  s a l a d a s ,  c o n
c a r a m e l o  y  c h o c o l a t e  b l a n c o  t o s t a d o .

C r e m a  d e  m a n d a r i n a ,  m e r e n g u e  e n  d o s  t e x t u r a s ,
h e l a d o  d e  m a n d a r i n a  y  m e n t a .

P i r u l e t a  d e  f r e s a  r e i n t e r p r e t a d a :  f r e s c u r a ,  c a r a m e l o
y  c r u j i e n t e ;  u n  g u i ñ o  d u l c e  y  n o s t á l g i c o .

T e x t u r a s  d e  c h o c o l a t e .

N u e s t r a  v e r s i ó n  d e l  t r a d i c i o n a l  “ P o s t r e  d e  m u s i c ”
c o n  c r e m a  d e  r o n  e s p e c i a d o .

N u e s t r o  j o y e r o  d e  p e t i t  f o u r s .

POS TRES
D E GU S T A C I Ó N

R E S T A U R A N T

55€

03/26


	MENÚ
	DEGUSTACIÓN
	POSTRES
	Cremoso de mango con helado de fruta de la pasión, espuma de chocolate blanco, coco y cilantro.
	Texturas de palomitas dulces y saladas, con caramelo y chocolate blanco tostado.
	Crema de mandarina, merengue en dos texturas, helado de mandarina y menta.
	Piruleta de fresa reinterpretada: frescura, caramelo y crujiente; un guiño dulce y nostálgico.
	Texturas de chocolate.
	Nuestra versión del tradicional “Postre de music” con crema de ron especiado.
	Nuestro joyero de petit fours.
	55€
	RESTAURANT




