
PROGRAMA DE DEGUSTACIÓNS:

“SABORES DA RÍA” O mellor da pesca artesanal nos nosos pratos

 · Paté de calamar na súa tinta
 · Lacón con grelos, pataca e mexillóns en escabeche
 · Panna-Cotta de queixo San Simón da Costa e mirabéis ecolóxicos

“NAMÓRATE DUN GALEGO” Mexillón de Galicia: garantia de orixe e calidade
 · Mexillón “Tigre” en escabeche picante
 · Raviolis de cocido galego
 · Milfollas de crema de queixo San Simón da Costa

“AQUÍ FACÉMOLO BONITO” Unha delicia para os paladares mais selectos 

 · Capuccino de grelos
 · Sandwich de bonito do Norte en aceite de oliva, queixo San Simón da Costa, ovo e herbas
 · Crema de queixo Tetilla, mel de Galicia, noces e mirabéis ecolóxicos

“DO MAR Á HORTA” Harmonía perfecta entre o mar e a terra 

 · Ensalada de grelos e sardiñas picantonas
 · Atún en escabeche, escabeche de tomates e maionesa ó pimentón da súa conserva
 · Flan de queixo Arzúa-Ulloa, castañas de Galicia, mirabéis ecolóxicos e caramelo de licor café

“QUE BEN TE CONSERVAS!” Bocadiños salgados con garantía de calidade

 · Ensaladilla de bonito do Norte en aceite de oliva
 · Tosta de agullas, ceboliña e herbas
 · Arroz con leite trabado con queixo de Tetilla e acaramelado

Chef: Iván Domínguez (Grupo Alborada)  
Sumiller: Nacho Costoya  

Necesítase inscripción previa. Aforo máximo: 24 persoas 
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