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SINGULARIS

iBienvenido!

CON RESERVA PREVIA (DIAS DE ANTELACION, A CONVENIR).
MENU DISENADO PARA RESTAURANTE Y COMPUESTO DE 3 PLATOS.
EXPLICACION MEDIANTE DISPLAY EN MESA O QR.




Primer plato

Degradado de gambas

Tartar, plancha y salsa

Con este plato crudo y cocido, demostramos que cuando cocemos
estos crustaceos, el calor rompe las proteinas y se liberan

los pigmentos carotenoides, cuyo color real es el naranja y el rojo
brillante. La desnaturalizacién de la proteina, por calentamiento,
hace que aparezca el color del carotenoide sin modificaciones en su
espectro.




Segundo plato

Pescado azul y mil colores
de vegetales

Salmon con wok de vegetales

El color de las verduras se debe a la presencia de fitoquimicos,
sustancias que se hallan en los alimentos de origen vegetal.
Con esta receta resaltamos la infinidad de colores que pueden
encontrarse en la naturaleza.




Postre

-

Composicion de citricos en texturas

Bizcocho de limoén, helado de naranja
y gajos de pomelo

Las tonalidades de los citricos, como los amarillos vibrantes, los
naranjas intensos, el verde limén, los rosas y las tonalidades pasteles
crean una estética muy interesante a la hora de confeccionar un
plato de estética original.

iGracias y buen provecho!




