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MENÚ DE CELEBRACIÓN 
N.º 1

Comenzamos con…/ We start with…

Paletilla ibérica de bellota y tomate triturado / Iberian acorn-fed shoulder with crushed tomato

Seguimos con…/ Followed by…

Crema de puerro ahumada y ravioli de capón / Smoked leek cream and capon ravioli

Continuamos con…/We continue with…

Secreto ibérico con mojo rojo y patatitas asadas / Iberian secreto with red mojo sauce and roasted baby potatoes

…Para finalizar / …to finish

La tarta de queso y miel del Carlton con helado de polen / The Hotel Carlton honey cheesecake with pollen ice-cream

Bebidas / Beverages
Vino tinto crianza Finca San Martín (d.o.c. Rioja) / Finca San Martín Crianza red wine (d.o.c. Rioja) 

Vino blanco Pazo de Seoane (d.o. Rias Baixas) / Pazo de Seoane white wine (D.O. Rías Baixas)

Agua H2O Bilbao, Café, té o infusiones y una copa de cava Mistinguett brut nature en el postre. / H2O Bilbao water, coffee, tea, or infusions

and a glass Mistinguett brut nature cava with desset. 

85,00 € / persona (10% IVA incluido) / €85,00/person (10% VAT) included)



MENÚ DE CELEBRACIÓN 
N.º 2

Comenzamos con…/ We start with…

Sopa de cebolla de zalla y tosta de pan gratinado / Zalla onion soup with gratinated toasted bread

Seguimos con… / Followed by…

Migas de bacalao confitado y pimientos rojos asados / Confited cod migas with roasted red peppers

Continuamos con…/We continue with…

Centro de solomillo de ternera a la pimienta verde y cebollitas confitadas / Beef tenderloin center with green pepper sauce and 
confited shallots

…Para finalizar / …to finish

Intxaursaltsa y helado de leche del día / Intxaursaltsa (traditional Basque walnut dessert) with fresh milk ice cream

Bebidas / Beverages

Vino tinto crianza Finca San Martín (d.o.c. Rioja) / Finca San Martín Crianza red wine (d.o.c. Rioja) 

Vino blanco Pazo de Seoane (d.o. Rias Baixas) / Pazo de Seoane white wine (D.O. Rías Baixas)

Agua H2O Bilbao, Café, té o infusiones y una copa de cava Mistinguett brut nature en el postre. / H2O Bilbao water, coffee, tea, or infusions and a 

glass Mistinguett brut nature cava with desset. 

93,00 € / persona (10% IVA incluido) /€93,00/person (10% VAT included)



MENÚ DE CELEBRACIÓN 
N.º 3

COCKTAIL DE BIENVENIDA / WELCOME COCKTAIL

Les recibimos con una copa de vino o cava y un pequeño aperitivo previo al banquete
We welcome you with a glass of wine or cava and a small appetizer before the banquet

Comenzamos con…/ We start with…
Croqueta de jamón ibérico / Iberian ham croquette
Corazón de foie y polvo de té verde / Foie heart with green tea powder
Gilda de piparra y anchoa / Gilda (piper and anchovy skewer)
Taco de salmón ahumado “Keia”, crema de cacahuete asado y tocino dry / Keia smoked salmon with roasted peanut butter and dry bacon

Seguimos con… / Followed by…

Puerros asados, praliné de avellanas salado y velo de panceta ibérica / Roasted leeks with salted hazelnut praline and Iberian pancetta veil

Ensalada de tomate de kortezubi, ventresca de bonito y vinagreta de piparras / Kortezubi tomato salad with bonito belly and piparra vinaigrette

Lomo de lubina asada, pastel de patata y aire de ostras / Roasted seabass fillet with potato cake and oyster air

…Para finalizar / …to finish

Tarta milhojas de crema y frutos rojos / Mille-feuille with cream and red fruits

Bebidas / Beverages 

Vino tinto crianza Finca San Martín (d.o.c. Rioja) / Finca San Martín Crianza red wine (d.o.c. Rioja) 

Vino blanco Pazo de Seoane (d.o. Rias Baixas) / Pazo de Seoane white wine (D.O. Rías Baixas)

Agua H2O Bilbao, Café, té o infusiones y una copa de cava Mistinguett brut nature en el postre. / H2O Bilbao water, coffee, tea, or infusions and a 

glass Mistinguett brut nature cava with desset. 

105,00 € / persona (10% IVA incluido)/ €105,00/person (10% VAT included)
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