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DESAYUNO

7:00 A11:00

PAN DE MASA MADRE
CON DULCES ARTESANALES DE LA ZONA.

CARROT CAKE.

PUDDIN DE CHIA CON YOGURT CASERO,
GRANOLA Y MIEL.

FRUTAS DE ESTACION.
JUGO ARTESANAL DE PASO ANCHO.
CAFE EXPRESOS.
TE DE HIERBAS.

CHOCOLATE CALIENTE.
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MERIENDA

16:00 A 19:00

FRENCH TOAST CON FRUTAS Y
CREMA DE MASCARPONE.

MEDIALUNAS ARTESANALES / PRENSADAS.
TOSTADO EN PAN DE MASA MADRE.
SCONES DE QUESO.

AVOCADO TOAST.

BAGEL CON TRUCHA CURADA.

TORTA/TARTA DEL DIA.

LICUADOS CON FRUTAS DE ESTACION.

CAFETERIA.
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CENA
ENTRADAS

TRUCHA AHUMADA
CON CRACKERS DE SEMILLAS, P
MAYONESA DE HINOJO Y ALCAPARRAS. L At

.
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SOPA CREMA PATAGONICA, 3
HONGOS O CABUTIA. R4
B ~f. J
EMPANAS DE CORDERO PATAGONICO CON T |
SALSA PICANTE. A

o

PROVOLETA CON CHERRIES FRESCOS Y
ALBAHACA.

TABLA DE QUESOS CON FRUTOS SECOS, MIEL
Y FOCACCIA. '

ENSALADA DE QUINOA NEGRA, RUCULA,
FRUTILLA'Y ALMENDRAS.

ENSALADA LA PAZ, RUCULA, PERAS, QUESO
AZUL Y NUECES.
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CENA
PRINCIPALES

OJO DE BIFE CON PAPINES SALTEADOS EN |
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MANTECA Y ROMERO. o
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SALMON A LA PLANCHA CON ESPARRAGOS Y
CHAUCHA, CREMA DE HIERBAS ALCAPARRAS Y

.
VINO BLANCO. *
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COSTILLA DE CORDERO CON CREMA DE o> i
YOGURT, ZANAHORIAS ASADAS, ALCAUCILES Y % \\
REPOLLITOS. 3

GIRANDOLA DE CABUTIA, QUESO AZUL Y
ALMENDRAS.

FETUCCINI CON POMODORO Y PESTO.

TORTELLINI DE TRUCHA Y MANTECA DE
SALVIA.

PASTA CORTA CON SALTEADO DE HONGOS,
BROCOLI Y ACEITUNAS NEGRAS.
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CENA

POSTRES

FRUTILLAS CON ACETO, CREMA DE by ¥
CHOCOLATE BLANCO S ’
Y MASCARPONE, CRUMBLE. > ‘

MOUSSE DE CHOCOLATE, VINO Y MOUSSE
DE LIMON CON FRAMBUESAS, CEREZAS
Y PISTACHO.
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CHESECAKE CON DULCE DE MOSQUETA
Y GRANITA DE CAFE.

FONDUE DE CHOCOLATE CON FRUTOS
SECOS, FRUTOS ROJOS Y BROWNIE.

AFFOGATO CON HELADO ARTESANAL.



