Bistré Esparfiol
Menu Roge:
Aperitivo - Entrante - Principal - Postre - Pan
Maridaje de 3 copas

Pan de masa madre con AOVE

Entrantes:
Tartar de atiin rojo con salmorejo, perlas de Jerez y aceite de albahaca
Gambones a la plancha con bisque de mariscos

Alcachofas, bacén, crema de queso manchego y miel de romero

Principales:

Merluza, romesco, crema de calabacin y albahaca, esparragos y tomates cherry
Magret de pato, bigarade de chipotle, zanahoria glaseada y remolacha
Entrecot de vaca, jugo de Rioja y Pedro Ximénez, puré de patata

(Suplemento de 3 € en el Ment1 Roge)

Postres:
Crema de limoén con crumble
Tiramisu con dulce de leche

Mousse de chocolate con AOVE y escamas de sal
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Para picar:

Gildas de anchoa o boquerodn (2)

Salmorejo cordobés al estilo Roge

Ensalada de tomates con tapenade de aceitunas, perejil y ajo
Croquetas cremosas de ternera con alioli de ajo negro

Tabla de quesos con frutas y mermeladas de temporada
Jamon ibérico de bellota

Tabla de quesos y jamon ibérico de bellota

Postres:
Crema de limén con crumble
Tiramisu con dulce de leche

Mousse de chocolate con AOVE y escamas de sal

(*2/1)
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Bistro Espariol
Roge Tasting Menu:

Amuse-bouche - Starter - Main Course - Dessert - Bread
3-glass wine pairing

Sourdough bread with extra virgin olive oil

Starters:
Bluefin tuna tartare with salmorejo, sherry pearls and basil oil
King prawns with seafood bisque

Artichokes with bacon, Manchego cheese cream and rosemary honey

Main Courses:

Hake, romesco, courgette and basil cream, asparagus, cherry tomatoes
Duck breast, chipotle bigarade, glazed carrots and beetroot

Beef entrecote, Rioja and Pedro Ximénez jus, mashed potatoes

(€3 supplement with the Roge Menu)

Desserts:
Lemon cream with crumble
Tiramist with dulce de leche

Chocolate mousse with extra virgin olive oil and sea salt flakes
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Bar

To Share:

Anchovy or marinated white anchovy gildas (2)
Roge-style Cordoban salmorejo

Tomato salad with olive tapenade, parsley and garlic
Creamy beef croquettes with black garlic aioli
Cheese board with seasonal fruits and preserves
Acorn-fed Ibérico ham

Cheese and acorn-fed Ibérico ham board

Desserts:
Lemon cream with crumble
Tiramisti with dulce de leche

Chocolate mousse with extra virgin olive oil and sea salt flakes

(*2/1)
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