LASARTE &
Chateau Margaux

20 de Noviembre 2026 | Menu1 Degustacion

Aperitivos

Seda en el paladar - mantequilla y caviar

Lubina curada, mantequilla tostada y calabaza

Carbonara a las finas hierbas, cigala y papada ibérica con yema curada al Jerez
Salmonete de roca, tuétano y azafran con sopa de sus cabezas

Besugo asado con ravioli de cangrejo, cremoso de pistacho y sopa de limén especiado y
anis estrellado

Lomo de corzo marinado, raices a la trufa, crema de amarena, zanahoria morada y pimienta
rosa

Nuestra royal de pichdn, achicoria, almendra y naranja

Cacao 100%

Petits-fours

Armonia de Vinos

==+ Louis Roederer, Champagne

«= Pavillon Blanc, 2017

#+  Pavillon Rouge, 2012

=+ Margaux du Chateau Margaux, 2024
#+ Chateau Margaux, 2010

#+ Chateau Margaux, 2001

«+ Chateau Margaux, 1996

«  Ramos Pinto, Porto

050 €

Incluye armonia de vinos,
servicio de aguay café

*Debido a la complejidad de nuestros platos, no es
posible mencionar todos los ingredientes. Los precios

incluyen 10 % de IVA. AU Mage~
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