
               
                  

 

 

 

                             LA CARTA 

 

JAMONES Y EMBUTIDOS                                                                                         

             

             *Jamòn serrano “Gran Reserva” -24 meses de estaciona-       

               miento (Badajoz- Extremadura, España)                                                   

 

             *Jamòn ibérico bellota 50% - 24 meses de estacionamiento  

                (Badajoz- Extremadura, España) 

                  

 *Jamòn serrano nacional -12 meses de estacionamiento                 

    

ENTRADAS FRÍAS 

              *Ostras vivas (Pocitos, Prov. de Buenos Aires) c/u                     

               

              *Ostras vivas por 6 unidades (acompaña copa de  

                Barón B  Rose                                       

 
*Ensalada verde de la huerta con queso brie y  

  gravlax de trucha                    

 

*Ensalada verde                                                                                                          

 

*Ensalada de tomates Reliquia con gel de limón, albahaca y 

 pulpeta de “La Delfina”         

 

*Griviche (ensalada de cous cous con langostinos de Santa  

Cruz, mejillones, chipirones y gravlax de trucha salmonada  

de Villa La Angostura (Prov. de Neuquén)    

  

*Boquerones marplatenses marinados en finas hierbas                

   

*Carpaccio de llama del altiplano jujeño con vinagreta de 

 tomates cherry, alcaparras y alcaparrones de “La Chacrita”

 (Prov. de Córdoba)       

    

             *Ceviche de vieyras fueguinas con emulsión   de ajíes  
               amarillos   asados, gel de wasabi, cubos de boniatos  

               entrerrianos y maíz  tostado                                                                            

 

*Carpaccio de langostinos de Puerto Madryn (Prov. de  

 Chubut) con limonetta, coulis de maní, cubos de mango, 

    falso caviar de tinta de calamar y jugo de su coral   
 

IMPORTANTE: AGRADECERÍ AMOS AVISE AL CAMARERO SI TIENE ALGÚN TIPO DE RESTRICCIó N 

ALIMENTARIA. SI BIEN LA DESCRIPCIóN DE NUESTROS PLATOS ES DETALLADA, NO CONTIENE LA TOTALIDAD 

DE LOS PRODUCTOS QUE SE UTILIZAN PARA SU PREPARACIóN. MUCHAS GRACIAS. 
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              *Tiradito de pez limón con salsa de ostras, arándanos  

               y uvas Red Globe                                                                                                     

 

*Tartare de atún rojo aleta amarilla del Ecuador con  

 pimentón de Cachi (Prov. de Salta), aceite de sésamo,  

 alcaparras y alcaparrones de “La Chacrita” (Prov. de  

 Córdoba) con demi- glace de mar                                                                    

                                   

 *Chipirones malvinenses encebollados con aceite de oliva 

de “Las Grutas” (Prov. de Rio Negro), pimentón de Cachi 

(Prov. de Salta) y aire de mar      

 

*Carmín de langostinos de Puerto Madryn, remolachas, 

frutillas orgánicas, cebollas encurtidas y bruma de 

búfala de “La Delfina”       

                                                             

 

ENTRADAS CALIENTES 

    

*Croquetas de langostinos de Puerto Madryn 

 (Prov. de  Chubut) y jamón serrano                                                                0 

 

     *Croquetas de bacalao noruego con papa Pontiac y pil- pil de 

   pimientos amarillos asados      

 

 *Croquetas de arroz (La Paz, Prov. de Entre Ríos) con azafrán 

 Y queso cuartirolo (Juan Grande)     

                 

*Huevo de campo a 65ª, caviar de setas de pinos silvestres  

  de  Valeria del mar ,corona de papas Kennebec, humo de 

  tomillo citronado de La Cumbre (Prov. de Córdoba)   

       virutas de jamón serrano y lágrima de tomates platenses          

 

*Ancas de rana Toro de Villa Marìa (Prov. de Córdoba)  

               a la provenzal  con cherry bombón, verduras asadas 

                y papas Bandoneón                                                                                                  
 

*Espárragos trigueros del Valle de Tulum (Prov. San Juan)                                                                    

gratinados a la parmesana con gel de wasabi, kiwi y virutas                                                                                                                               

 de jamón                                                                                                                          

            

*Pulpo español al hierro con pimentón de Cachi (Prov. de  

                Salta), aceite de oliva de “Cruz de Piedra” (Prov. de Mendoza), 

                aligote con papas Asterix, gel de maracuyá y gran doblòn           

 

 

PLATOS PRINCIPALES 

  

PASTAS Y ARROCES 

             
 * Ravioles de cordero con salsa de tomates, setas y azafrán

                de San Rafael  (Prov. de Mendoza)                                                                     
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*Risotto mantecato verde con langostinos grillados  

  de Puerto Madryn y tuile crocante de arroz y calamar                        

 

               *Risotto mantecato con carpaccio de pulpo español, 

  pimentòn de Cachi (Prov. de Salta), aire de trufas  

  y chipirones malvinenses                                                                               

 
*Cuerdas de guitarra al huevo con azafrán de Uspallata  

       (Prov. de Mendoza), tataki de atún rojo aleta amarilla del  

         Ecuador, virutas de zuccinis amarillos y aros de  

               chipirones malvinenses                                                                                               
 

*Mollejas crocantes de cabrito de Quilino (Prov. de  

 Còrdoba) con su raviolòn de ricota de cabra de “La  

 Delfina” (Las Flores- Prov. de Buenos Aires) y espinaca,  

 jugo de asado y aire de trufa negra                      

  
              AVES 
 
              *Codorniz de Capilla del Señor (Prov. de Buenos Aires) en  
                sarcófago, mi versión 2023, con sabayón de azafrán de San  
                Rafael (Prov. de Mendoza) y g el de limón                  
 
              * Jugoso magret de canard con zanahorias orgánicas asadas,  
                 cremoso de zanahorias, aceite de jengibre, gel de limón y su 
                 jugo de asado.                                                                                                               
                                         
 CARNES ROJAS                                                                                                                                               

 

*Jugoso bife Black Angus Azul Natural Beef   con aligote                               
  de papas Asterix,  escalivada de tomates y pimientos  

  rojos platenses asados con pimentòn de Cachi (Prov. de Salta),  

  aire de trufa y su jugo de asado                                                                          

 

 *Medialuna de vacìo de ternera Azul Natural Beef                                                                                                                                 
 con purè de zanahorias al tomillo, papas Bandoneón                                      

  y su jugo asado                                                                                                                                               
                                                                                                                       

*Cochinillo de Ranchos (Prov. de Buenos Aires) al nuevo   

  estilo de Segovia con chimichurri y purè de boniato                            

 

              *Albondiguillas de ciervo Axis de Sierra de la Ventana con

                ñoquis de papa Asterix, morillas de la comarca andina rellenas  

                y su  jugo  de asado trufado                                                                               

            

             PESCADOS 

               
               *Lomo de pesca en croute de quinoa real con purè de coliflor,
               ñoquis de espinaca y chipirones malvinenses   

 

JAMó N BELLOTA  

 

*Jamòn ibérico bellota 100%- 48 meses de estacionamiento

    (Badajoz- Extremadura, España)       
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CAVIAR  

 

*Caviar Centurión Oscietra Maximus 100 grs (Italia.)                          

 

POUR TERMINER VOTRE VIN  

 

L`Assortiment de fromages 

 Plato de quesos                   

½ porción de plato de quesos                         

       

POSTRES 

 

*Tuil de duraznos con velo translúcido de limón, 

lima y jengibre, gel de naranja, crema frangipane y helado  

de vainilla                                                                                                                          

 
 *Con sabor a lo nuestro- Velo translúcido de yerba mate  

misionera, helado de cedrón, bizcocho a base de almendras, 
yerba, lima, limón y cedrón          
 
*Cremoso de dulce de leche casero con tuile de miel de San  

 Marcos (Prov. de Còrdoba)                                                                
 

*Helados elaborados por el chef                                                                       

 

*Mousse de maracuyá con carpaccio de frutas y gel de 

  naranjas sanguíneas                         

 

*Fraiser, dacquoise de coco, bizcocho jaconde, fresa 

 ecológica y diplomata de vainilla , sorbete y pétalos de fresa     

 

*Tubo de chocolate con base de némesis y nueces salteñas, 

espuma de chocolate belga, sorbet de mandarina e infinito 

 de caramelo             

 

*Tubo de membrillo de San Rafael (Prov. de Mendoza)  

  relleno de bruma de cabra, sorbete de mandarina, 

aire de vainilla y gel de naranjas sanguíneas   

 

*Cerezas del Alto Valle del Rio Negro y frutos del bosque                                             

salteados con pimienta rosa de Aguaribay (La Cumbre, Prov. de 

Córdoba) y helado de cerezas                                                                               

 

CAFÉ NESPRESSO  (grados de intensidad)    

 CAFÉ CORRETTO (con grapa, Sambuca ó Baileys)   

Té Inti Zen/ “De Mi Campo”      

Té Twinings         

 

Servicio de mesa (panera y dos aperitivos)    

No se cobra servicio de mesa a los menores de 12 años 

Network: Roux 2.4/ Password: rouxresto2300 
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