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PRECIO 220€
COCKTAIL, CENA Y OPERA
DESDE LAS 19.30H

info@sonnetes +34971 147 000



Coctel de Bienvenida
Cocktail Reception

Shot de leche de tigre con camaréon macerado en pisco
Tiger milk shot with prawn marinated in pisco

Bomboén de foie, praliné de maiz tostado y sal Maldon
Foie gras bonbon, toasted corn praline and Maldon sea salt

Tataki de presa ibérica de bellota, teriyaki de vino Oloroso
Acorn-fed Iberian pork tataki with Oloroso wine teriyaki

Falso tomate de queso de cabra y tierra de aceitunas negras
Goat cheese faux tomato with black olive soil

Tartar de atin rojo y crujiente de alga nori
Bluefin tuna tartare with crispy nori seaweed

Coca de patata, mousse de bogavante, caviar Oscietra y cebollino
Mallorcan potato brioche, lobster mousse, Oscietra caviar and chives

Brioche de rabo de ternera, cebolla encurtida y mayonesa de chile ahumado
Braised beef tail brioche, pickled onion and smoked chilli mayonnaise

Salmon ahumado al corte, blinis, crema agria, encurtidos y huevo
Carving station of smoked salmon, blinis, sour cream, pickles and egg

Ostra francesa al natural
Fresh French oyster

Ostra francesa con granizado de manzana verde y aire de Gin Tonic
French oyster with green apple granita and Gin & Tonic foam

Plato Principal

Main Course

Wellington de solomillo de Simmental, puré de apionabo, verduritas y salsa de Oporto
Simmental Beef Wellington, celeriac purée, seasonal vegetables and Port wine sauce

Wellington de rape, puré de zanahoria y jengibre, verduritas y salsa beurre blanc de naranja y azafran
Monkfish Wellington, carrot and ginger purée, seasonal vegetables, and orange & saffron beurre blanc sauce

Momento Dulce
Sweet Moment

Craquelin de caramelo salado
Salted Caramel Craquelin

Mini macaron de chocolate blanco y vainilla de Madagascar
White Chocolate & Madagascar Vanilla Mini Macaron

Bombén de praliné de avellanas

Hazelnut Praliné Bonbon
Maridaje incluido

Wine Pairing Included
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