
menús navideños 2018

Disfrute la cena de Navidad con lo mejor de la cocina de Le Parc.

ENTRADA
Camarones salteados con 

semillas de ajonjolí y variedad 
de hongos secos gratinados 

reposados sobre ensalada verde.

SORBETE
sandía y vodka.

PRINCIPAL
Un duo de medallones de pavo 

rellenos de frutos secos 
bañados en una reducción

de vino blanco con medallones 
de cerdo bañados en una salsa 

dulce de piña acompañados
de un puré cremoso de papa y 

una ensalada fresca de la casa 

POSTRE
Tarta de peras y mousse de limón 

bañado con salsa de moras. 

ENTRADA
Tiradito de corvina

en salsa de escabeche.

SORBETE
limón y hierba buena.

PRINCIPAL
Filete mignom bañado con
una salsa de hongos secos  

acompañado de papas 
gratinadas y ensalada César.

POSTRE
Cheesecake 

ENTRADA
Suprema de ave al gril en

una reducción de vinagre 
balsámico con especies, sobre 

una ensalada griega con frutos 
secos confitados.

SORBETE

Mango con licor de caña.

PRINCIPAL
Medallón de lomo fino de res 

grillado bañado en salsa 
americana con camarones 
acompañado de mil hojas
de papa y ensalada césar.

POSTRE
Cremoso de frutos rojos

y  galleta de Brownie.

36
incluye impuestos

$

OPCIÓN 1 OPCIÓN 2 OPCIÓN 3



ENTRADA
Torta de papa con camarones 

salteados con chinchón dulce 
y pulpo crocante.

SORBETE
Canelazo con naranjilla

PRINCIPAL
Duo de carnes, ballotine de 

suprema de pavo bañado con 
salsa de moras y medallón de 

lomo fino de res en salsa gravy 
acompañada de papas 

gratinadas con parmesano  
parmesano y ensalada césar.

POSTRE
Quenelles de coco y piñas 

flambee con ron blanco y lima.

ARROZ PARA ACOMPAÑAR
Arroz oriental con frutos 

dulces y soya.

ENTRADA
Ensalada de pollo al balsámico 

con peras confitadas
y praliné de nueces.

SORBETE
Mango con licor de caña.

PRINCIPAL

Mar y tierra: lomo fino de res
en salsa Malbec y Langostino

en salsa de uvillas con cremoso 
de papa acompañado de puerros 

y vegetales asados.

POSTRE
Cheesecake de vainilla

y mousse de mora.

ARROZ PARA ACOMPAÑAR
Arroz al pesto con nueces

y maíz dulce.

ENTRADA
Tartar  de la casa con aguacate 
marinado al alivo acompañado 

de nuestro dip de pesto
y tostadas artesanales.

SORBETE
Piña con ron blanco

y hierba buena.

PRINCIPAL

 Un duo de carnes, lomo fino de 
res en salsa de almendras y un 
Roulade de pollo bañado con 

una salsa de mango, 
acompañados de vegetales

a la provenzal.

POSTRE
Cheesecake con salsa

de maracuyá. 

ARROZ PARA ACOMPAÑAR
Arroz al pesto con nueces

y maíz dulce.
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incluye impuestos

$
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ENTRADA
Ensalada tibia de Frutos del mar 

(camarón, calamar, pulpo) en salsa 
marinara, gratinados con salsa 

bernaise sobre alcachofas 
salteadas al ajillo.

SORBETE
Mandarina y lima con licor de caña.

PRINCIPAL
Duo de carnes, Medallón de lomo 

de cerdo bañado en salsa
de mango, roulade de pavo alla 
Fiorentina con salsa de quesos 

semimaduros, acompañado de mil 
hojas de papa y ensalada jardinera.

POSTRE
Carlotta cremosa de maracuyá

y cacao.

ARROZ PARA ACOMPAÑAR
Arroz al pesto con nueces

y maíz dulce.

ENTRADA
Roast beef Wellington.

SORBETE
Piña colada y hierba buena.

PRINCIPAL
Corvina en salsa de camarones 

con manzana al curry 
acompañado de Arroz meloso
al pesto y espárragos asados.

POSTRE
Tarta semifría de limón y vino 

blanco con galleta de Brownie
y praliné.

ARROZ PARA ACOMPAÑAR
Arroz navideño.

ENTRADA
Carpaccio de lomo fino de res 

sobre una reducción de vinagre 
balsámico y Rucula.

SORBETE
Mango margarita.

PRINCIPAL
Duo de carnes con Salmón en 

salsa de alcaparras, medallón de 
lomo fino de res en salsa Malbec 

acompañado de un timbal de papa 
y vegetales a la provenzal.

POSTRE
Mousse de limón y espumante 

sobre textura de Brownie
y toffee.

ARROZ PARA ACOMPAÑAR
Arroz bisi bisi.
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