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X X I  J O R N A D A S  G A S T R O N Ó M I C A S  D E 
E X A LT A C I Ó N  D E  L A S  C A R N E S  D E  B U E Y.
5  D E  F E B R E R O  -  2  D E  M A R Z O
D E L  2 0 2 5 .  P A Í S E S  N Ó R D I C O S . 

· Ostra y huevas de salmón sobre tartar de cadera.
· Boquerón frito relleno de mantequilla de cecina 
con crema de limón.

· Carpaccio de salmón y  lomo bajo con tartar de piña 
y rúcula.

· Tortellini de conejo con lengua de buey y arenque.
· Borsch (sopa de remolacha) con pata de buey.
· Fårikål (guiso de cordero), llana y encurtidos.
· Kåldomar (rollos de repollo) relleno de asadurilla, 
puré de chirivía y salsa de arándanos.

· Tuétano con huevas de kalix y solomillo de buey marinado 
en cerveza negra. 
  Por Martin Kjäl, del restaurante AG Estocolmo.

· Lomo de salmón con velo de costilla, almendras 
y ensalada de coles.

· Degustación de chuleta de buey.

· Helado de yogurt ácido con frutas compotadas.
· Tarta de almendras con nata agria, caviar y frambuesas.

· Vino El Chano 2020, de nuestros viñedos del Valle de Jamuz.

POSTRES

130 euros / persona


