14 y 15 de octubre de 2015

Raul Resino MENU

Los “Pica-Pica”

i s Ostra crionizada en cava y lima con puré de mango
0s sin carta para ofrecer
nento lo m de lo mejor,

nun me ronomico que L . { . : :
' i lona v - Crema de cigalas de Sant Carles de la Rapita con lemdn-gras,
vieira asada vy salicornia

Caballa marinada con ceviche de mango

mo: Martin

chelin), El Raco i , . )
de Can Fabes (3 estrellas michelin). l Coler Suguet de sepia actualizado con crudite de vegetales
deCan U

Langostinos en salazén con berberechos al natural, espagueti de mar,
hinojo marino y manzana verde en lima-limén

Nuestro tomate 20 horas con caldo de bonito ahumado

omENTOS Raﬁl Resino Loncheado de dorada en AO\/E con aromas del mediterraneo
, . y mosaico vegetal
(Rte. Raul Resino)

Pez San Sedro con jugo de alga codium,
burbujas marinas y cafiaillas

ador en la final del concurso nacional de cocina anzuelo de oro celebrada en la escuela de hostele-
ategorfa de marisco. Organizado por el FROM Y CEPESCA.
——

Nuestra Agua de Valencia

2011 “Mejor Cocinero de las Islas Baleares”

MIFINAL DEL CONCURSO NACIONAL COCINERO DEL ANO. (Cataluna, . .
paso a la final nacional en Alimentaria 2016. Horchata de arroz con leche, farton de almendra y helado de turrén

Raul cocina como piensa, No piensa como va a cocinar.

P.V.P.: 38,80:6:




