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Este Restaurante-Escuela no es un restaurante comercial.

Parte de los ingresos generados en nuestra aula de aplicación se destinan a fortalecer el programa 
de becas y apoyos académicos de la Comunidad CESSA. De esta forma, impulsamos la formación 
práctica de nuestros estudiantes y ampliamos las oportunidades de desarrollo académico.

Al ser un Aula de Aplicación, las bebidas son cortesía de esta institución, por lo que se pueden 
solicitar únicamente dos bebidas alcohólicas. Las bebidas no son transferibles.

Horario de servicio de 2 p.m. a 5 p.m.

� +52 (55) 8003 4403

Los alimentos servidos en nuestro laboratorio pueden contener trazas de los alérgenos comunes: leche, huevos, trigo, cacahuetes, frutos secos, soya, 
pescado, crustáceos y moluscos. Si usted o alguien de su grupo tiene una alergia alimentaria, por favor, informe a su mesero antes de ordenar para que 
pueda ayudarlo a elegir la mejor opción. De no hacerlo, CEOESA, SC no podrá hacerse responsable por reacciones o efectos derivados del consumo.

$893.00
Cuota de recuperación:

Botana

› Tapa de chorizo a la sidra con manzana e hinojo.
Maridaje: Torres Alta Luz Cristalino

Entradas

› Crema de pimiento rostizado con jitomate y queso de cabra.
› Almejas portuguesas en salsa verde y crutones de ajo.
› Ensalada mediterránea con vinagreta de aceitunas y crocante
  de prosciutto.
Maridaje: Vermouth Casals Mediterráneo

Fuertes

› Arroz meloso en sofrito de pimiento con camarón, pulpo y pescado.
› Pollo en mezcla de hongos silvestres, sobre un puré de berenjena
  y papa, bañado con jus de ave.
› Canelones rellenos de rabo de toro en salsa blanca y espinaca,
  acompañados de espárragos salteados.
Maridaje: Brandy Torres 20

Postres

› Tiramisú con crema de mascarpone y mazapán.
› Tarta de almendra con compota de jitomate y especias.
› Panna Cotta de chocolate acompañada de compota de frutos rojos
  y crumble de mantequilla.
Maridaje: Torres Mazapán

Sabor Mediterráneo
con Brandy Torres

En nuestro menú, esta esencia cobra vida y se eleva a través de una colaboración 
muy especial con Brandy Torres. Hemos concebido el maridaje no como un simple 

acompañante, sino como un diálogo natural en cada tiempo de la comida; una 
evolución donde el profundo sabor a mar y la frescura de las praderas se 

entrelazan con el espíritu y la calidez de estos destilados.

Es una experiencia donde la elegancia fluye sin complicaciones, logrando que
el maridaje junto con los productos se conviertan en platos verdaderamente 

inolvidables.


