
Zielou, una experiencia gastronómica que satisface los sentidos.

MENÚS NAVIDAD



El “must go” de la capital
Más de 1500m2 divididos en espacios exteriores e 
interiores, una fantástica y privilegiada ubicación 

con una atmósfera estupenda.



Amplitud, innovación y vanguardia
Así son nuestros espacios, pensados para dar

el mejor ambiente y funcionalidad en cada ocasión.



COCKTAIL 1

54€
10% IVA 

No incluido

Tarta de café intenso.

Surtido de macarons.

BOCADOS FRÍOS

Degustación de ibéricos.

Degustación de quesos. 
con variedad de panes

Bocado de bonito 
en escabeche tailandés 
en su emulsión.

Ensaladilla de yuzu-kosho 
y alga hijiki aliñada.

Macarons de foie canard.

Mochi de sobrasada. 

BOCADOS CALIENTES

Hakao de langostino.

Gyozas de pringá 
con salsa de tomatillo verde mexicano.

Saam de rollito de bacalao y alioli 
con vinagreta de limones al josper.

Mini tortillitas de camarón 
con alioli de manzanilla.

POSTRE

BODEGA

Vinteo D.O. Rueda. 
Senda de Hoyas, Campo de Borja.

Agua mineral 
Cerveza 
Refrescos

*Incluye una copa estándar.

65€
10% IVA 

INCLUÍDO



COCKTAIL 2

Surtido de macarons.

Tarta de chocolate  
con peta crispy de frambuesa.

Cremoso de tarta  
de queso de cabra Miraflores.

BOCADOS FRÍOS

Degustación de ibéricos.

Degustación de quesos 
con variedad de panes.

Mochi de sobrasada.

Bolum de hummus de remolacha 
y polvo de bronce.

Macarons de foie canard.

BOCADOS CALIENTES

Crujiente de verduras asadas.

Croquetas de txistorra de Donosti 
con mahonesa de huevo frito.

Crujiente cremoso de queso tetilla 
y shichimi togarashi.

Taco de pulpo frito 
con mahonesa vindaló.

Nen-ram de pollo asado 
al josper con matices de chifa peruana.

Mini burger.

POSTRE

BODEGA

Vinteo D.O. Rueda. 
Senda de Hoyas, Campo de Borja.

Agua mineral 
Cerveza 
Refrescos

*Incluye una copa estándar.

75€
10% IVA 

INCLUÍDO



Departamento de eventos

Tel: +34 918 314 131 

eventos@zielou.es

Ático de la Estación de Chamartín. 
28036 Madrid.



Zielou, una experiencia gastronómica que satisface los sentidos.

MENÚS NAVIDAD



El “must go” de la capital
Más de 1500m2 divididos en espacios exteriores e 
interiores, una fantástica y privilegiada ubicación 

con una atmósfera estupenda.



Amplitud, innovación y vanguardia
Así son nuestros espacios, pensados para dar

el mejor ambiente y funcionalidad en cada ocasión.



MENÚ 1

Cremoso de chocolate Belga 
Con Streussel de cacao, 
avellanas y helado de turrón 
de Jijona

ENTRANTES A COMPARTIR

Zamburiñas a la llama 
Salteadas con salsa tsuyu cítrica y cebolleta 
china fresca, acompañadas de gremolata 
siciliana y crema de lemon curd francés.

Croquetas caseras 
Rellenas de leche fresca y cecina, 
acompañadas de crujiente de parmesano.

Flor de alcachofa fresca confitada                     
en aceite   de oliva virgen 
Acompañadas de tierna, jugosa y 
exquista papada ibérica cocinada a baja 
temperatura, ahumada con tomillo y 
sarmientos, junto con una ajada de trufa y 
salsa pepitoria de almendra marcona.

PRINCIPALES

Corvina a la brasa 
Con suquet Thai de carabineros, 
cremos de chiribia y tapioca suflada.

Taco de Black Angus 
Con demiglace de vino de Madrid y 
patatas trufadas

POSTRE

BODEGA 2 consumiciones

Vinteo D.O. Rueda. 
Senda de Hoyas, Campo de Borja.

Agua mineral 
Cerveza 
Refrescos

*Incluye copa standard.

65€
IVA INCLUÍDO



MENÚ 2

Mousse de praliné 
de almendra tostada, 
barquillo y algodón de 
azúcar

ENTRANTES A COMPARTIR

Selección de cherrys 
con crema de burrata artesana de 
Puglia y tartufo

Dim-sum del gobernador  
Relleno de rabo de ternera guisado 
durante 12h. a fuego lento con vino 
D.O. Madrid de la premiada bodega 
Cuarto Lote, acompañado de salsa 
ligera de chile chipotle ahumado 
mexicano y pico de gallo salseado 
con la propia reducción del guiso.

Mejillón gallego D.O.P. 
Ahumados al wok con txacolí y 
salseados con vizcaína de chiles 
frescos reducida durante 6h., cecina 
de Valles Del Esla y albahaca fresca.

PRINCIPALES

Mero de anzuelo nacional a la brasa 
Acompañado de cremoso de 
tupinambo y ensalada criolla con 
mango y cilantro fresco.

Carrillera de black angus 
Cocinadas en vino de Madrid y 
lemon Grass acompañado de 
chirivía y crujiente de arroz.

POSTRE

BODEGA 4 consumiciones

54€
10% IVA 

No incluido

Vinteo D.O. Rueda. 
Senda de Hoyas, Campo de Borja.

Agua mineral 
Cerveza 
Refrescos

*Incluye copa standard.

87€
IVA INCLUÍDO



Departamento de eventos

Tel: +34 918 314 131 

eventos@zielou.com

Ático de la Estación de Chamartín. 
28036 Madrid.


