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Tortilla y cecina de ternera Wagyu, riacula y vinagreta de sésamo tostado 27 €
Foie gras de pato al Chardonnay, chutney de frutas de temporada y bollo casero 30 €

O Sinfonia de coles:
col rizada, col blanca, lombarda, pera acidulada, vinagreta de manzana y semillas de granada 20 €

Carpaccio de remolachas asadas y queso de cabra fresco de Sainte-Maure,
mezcla de ensaladas y vinagreta de Champan 20 €

® Sopa de calabaza moscada y castafias con croutons de panecillo de almendras 20 €
Langostinos escalfados con condimento de sandia y limén asado 30 €

«Tiger salad»:
Tempura de bogavante y ternera especiada con verduras asiaticas
y vinagreta de coco y limén verde 35 €

Ll plato estrella del restaurante Napa Rose de Disneyland Resort, California

Ravioli de queso de cabra de Sainte-Maure con caldo de salsa de tomate,
verduras y especias 30 €
Ll plato estrella del restaurante California grill de Walt Disney World Resort, Florida

Tempura de salmoén escocés Label Rouge semicrudo, wakamé y sorbete de yuzy y wasabi 27 €

Pastel de cangrejo con salsa de aguacate y cebolla roja, aliolo al pimiento de Espelette 35 €

Il pastel de cangrejo, “ Crab Cake ”, plato tipico de muchos estados costeros americanos
81¢ , :
tiene sus origenes con los primeros colonos britanicos, que cambiaron la carne de ternera de sus pasteles
vor el ingrediente el mas abundante en toda la cuesta: el cangreso
or el ingrediente el mas abundante en toda la cuesta: el cang

Pastel de pato ahumado con vinagreta de champifiones de temporada 27 €

(V] Sugerencia vegetariana

Los platos « caseros » estan preparados en nuestra cocina con alimentos no elaborados.
Si padece de alguna alergia, una documentacidn sobre la presencia de alérgenos en nuestros platos
es disponible. No dude en solicitar esta informacidn a cualquiera de los encargados del restaurante.

Iva incluido



Filete de pez de San Pedro a la sartén, fondue de puerros
con vermu Noilly Prat y patatas asadas 56 €

Filete de salmén escocés Label Rouge, escalfado a 48°C en aceite de oliva,
acompafiado con hinojo asado, picatostes de polenta y salsa virgen 50 €

Bogavante europeo, Mac ‘n’ Cheese, jugo de bogavante y perlas de zanahoria y calabacin 66 €
Inventados en ltalia en el siglo X111, el “macaroni and cheese” llego a los Estados Unidos en 1789 con Thomas Jefferson,
mientras regresaba de una mision de embajador americano en Parts. Con la eleccion de Jefferson como presidente
de Estados Unidos en 1801, el « Mac ‘n’ Cheese» también hizo su aparicion en las cocinas de la Casa Blanca.

Pollo de Bresse rostizado con patatas baby,
zanahorias asadas y salsa de nueces pecanas tostadas 56 €

Lomo de cerdo de granja Label Rouge con ragu de judias negras y chorizo ibérico 50 €

Lomo de ternera asado, arroz perfumado con Sake
y champifnones Shimeji con verduras de temporada 56 €

Filete de vaca Angus asado, fritas de polenta con Gorgonzola,
tempura de esparragos verdes y salsa Cabernet Robert Mondavi 56 €

Pechuga de patita de Challans con jengibre y col Bok Choy,

arroz rojo de la Camarga y salsa china hoisin con cincos especias 56 €

® Rabano Daikon glaseado con miel del Davy Crockett Ranch de Disney

y quinua roja con almendras Marcona 42 €

(V] Sugerencia vegetariana

Los platos « caseros » estan preparados en nuestra cocina con alimentos no elaborados.
Si padece de alguna alergia, una documentacidn sobre la presencia de alérgenos en nuestros platos
es disponible. No dude en solicitar esta informacidn a cualquiera de los encargados del restaurante.

Iva incluido



“DPara o Placer...”

Carroza de quesos seleccionados por Xavier Thuret,
Meilleur Ouvrier de France 25 €

Delicias de chocolate y caramelo con flor de sal de Guérande y salsa de castafia y pera 28 €

Cheesecake al limon con higos frescos y merengue al higo 28 €

Ll origen del pastel de queso esta en la Grecia Antigua, estaba servido a los atletas de los primeros Juegos Olimpicos.
Vuelto popular en Europa con los romanos, llego a los Estados Unidos unos siglos mas tarde
con los primeros migrantes. Su receta evoluciono a lo largo de los anos, pero hubo que esperar a que se inventara
el queso crema en 1872 para que adquiriera la famosa textura por la que lo conocemos en la actualidad.

Sorbete de frutas de temporada: citricos, marrén vainilla y pera 20 €
Financier al pistacho con mandarina, crema de chantilly y salsa de citricos 25 €

Lingote de chocolate fondant negro con mango fresco,
croutons de masa quebrada y salsa de mango 25 €

%ﬁ/ﬁém l mm&édfcwiad CON NCSelres y
{é[c/e l /adém e am%/emi&d antes de la comida!

Pastel hasta 8 personas
29 €

(V] Sugerencia vegetariana

Los platos « caseros » estan preparados en nuestra cocina con alimentos no elaborados.
Si padece de alguna alergia, una documentacidn sobre la presencia de alérgenos en nuestros platos
es disponible. No dude en solicitar esta informacidn a cualquiera de los encargados del restaurante.

Iva incluido
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89 €

Vinos incluidos 114 €

Foie gras de pato al Chardonnay, chutney de frutas de temporada y bollo casero
Tempura de salmoén escocés Label Rouge semicrudo, wakamé y sorbete de yuzy y wasabi

& Sinfonia de coles:
col rizada, col blanca, lombarda, pera acidulada, vinagreta de manzana y semillas de granada

Langostinos escalfados con condimento de sandia y limén asado

Chateau Coutet 1 Grand Cru Classé de Sauternes (8 cl)
o Sebastiani vineyards, Chardonnay, Sonoma County (8 cl)

Filete de pez de San Pedro a la sartén, fondue de puerros con vermu Noilly Prat y patatas asadas

Filete de vaca Angus asado, fritas de polenta con Gorgonzola,
tempura de esparragos verdes y salsa Cabernet Robert Mondavi

Pechuga de patita de Challans con jengibre y col Bok Choy,
arroz rojo de la Camarga y salsa china hoisin con cincos especias

Chablis ler Cru AOC «Cote de Lechet» Jean-Luc & Paul Aegerter (8 cl)
o Louis M. Martini, Cabernet Sauvignon, Napa Valley (8 cl)

Carroza de quesos seleccionados por Xavier Thuret,
Meilleur Ouvrier de France

Cheesecake al limoén con higos frescos y merengue al higo
Sorbete de frutas de temporada: citricos, marrén vainilla y pera
Financier al pistacho con mandarina, crema de chantilly y salsa de citricos

Champagne Lanson Black Label <brut» (10 cl)
o Vin doux naturel, Rivesaltes AOP (6 cl)

(V] Sugerencia vegetariana

Los platos « caseros » estan preparados en nuestra cocina con alimentos no elaborados.
Si padece de alguna alergia, una documentacidn sobre la presencia de alérgenos en nuestros platos
es disponible. No dude en solicitar esta informacidn a cualquiera de los encargados del restaurante.

Iva incluido
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Unicamente para clientes con cupones Premium
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69 €

Pastel de pato ahumado con vinagreta de champifiones de temporada
® Sopa de calabaza moscada y castafias con croutons de panecillo de almendras

Carpaccio de remolachas asadas y queso de cabra fresco Sainte-Maure,
mezcla de ensaladas y vinagreta de Champan

Filete de salmoén escocés Label Rouge, escalfado a 48°C en aceite de oliva,
acompafiado con hinojo asado, picatostes de polenta y salsa virgen

Lomo de cerdo de granja Label Rouge con ragu de judias negras y chorizo ibérico

® Rabano Daikon glaseado con miel del Davy Crockett Ranch de Disney
y quinua roja con almendras Marcona

Carroza de quesos seleccionados por Xavier Thuret, Meilleur Ouvrier de France

Lingote de chocolate fondant negro con mango fresco,
croutons de masa quebrada y salsa de mango

Sorbete de frutas de temporada: citricos, marrén vainilla y pera

(V] Sugerencia vegetariana

Los platos « caseros » estan preparados en nuestra cocina con alimentos no elaborados.
Si padece de alguna alergia, una documentacidn sobre la presencia de alérgenos en nuestros platos
es disponible. No dude en solicitar esta informacidn a cualquiera de los encargados del restaurante.

Iva incluido
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69 €

Pastel de pato ahumado con vinagreta de champifiones de temporada
® Sopa de calabaza moscada y castafias con croutons de panecillo de almendras

Carpaccio de remolachas asadas y queso de cabra fresco Sainte-Maure,
mezcla de ensaladas y vinagreta de Champan

Filete de salmén escocés Label Rouge, escalfado a 48°C en aceite de oliva,
acompafiado con hinojo asado, picatostes de polenta y salsa virgen

Lomo de cerdo de granja Label Rouge con ragu de judias negras y chorizo ibérico

® Rabano Daikon glaseado con miel del Davy Crockett Ranch de Disney
y quinua roja con almendras Marcona

Carroza de quesos seleccionados por Xavier Thuret, Meilleur Ouvrier de France

Lingote de chocolate fondant negro con mango fresco,
croutons de masa quebrada y salsa de mango

Sorbete de frutas de temporada: citricos, marron vainilla y pera

(V] Sugerencia vegetariana

Los platos « caseros » estan preparados en nuestra cocina con alimentos no elaborados.
Si padece de alguna alergia, una documentacidn sobre la presencia de alérgenos en nuestros platos
es disponible. No dude en solicitar esta informacidn a cualquiera de los encargados del restaurante.

Iva incluido
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Puede solicitar cambiarlo por otro refresco de 25 cl

*a base de zumo de frutas concentrado

35€

Jardin de verduras crujientes y salsa de requeson

Sopa de tomate y bocadillo de pan de molde con queso gouda

Pasta Cellentani y salsa a elegir : mantequilla, tomate o queso
Pollo de Bresse asado, verduras de temporada, pequefias patatas y frutas
Filete de ternera, verduras de temporada, patatas parisinas y frutas

Pescado del dia, verduras de temporada, arroz tailandés y frutas

Farandula de fruta de la temporada

Postre de la temporada

Iva incluido



Weni @Wmm

129 €
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Para abrir boca
Entrante
Entrante caliente
Pescado
Carne
Queso

Postre

Dulces

Iva incluido



