Entrantes

Pez espada a la sal con AOVE.

Cgvichg dg corvina.

Salmorgjo deg gsparragos blancos gy costrongs dg pan.
Pastel de bacalao con beechamel al gratén.
Croqugtas.
€nsalada templada dg candnigos con gulas gy cherry asado.

Revuelto deg patatas con jamdn.

Segundos platos

Bacalao al horno con pimigntos, ecgbolla gy tomate sgeco sobrg patatas.

Presa brasgada con saltgado de setas chitake.

Megnd {: 55€/comensal: todos los platos a compartir cada 4 personas, a ¢lggir 4 : 3
entrantes g 1 sggundo plato. s

Mgnd B: 60€/comensal: todos los platos a compartir cada 4 personas, a ¢leggir 4
entrantegs g los 2 sggundos.

Mend C: 75€/ comensal: a ¢leggir 4 gntrantgs para compartir cada 4 pegrsonas,
seggundo plato individual a glggir uno.

- Bebidas: vinos dg la casa (tinto, blanco g manzanilla), refrgsco, cerveza g agua.
Se¢ comgnzaré a sgrvir cuando tomen todos asignto, y sg dejara de servir al
finalizar ¢l sedundo plato.

Postre: surtido de frata g pasteleria a compartir cada 4 comgnsalgs. Café.

Marisco dg Navidad: langostinos (14€/100gr), gambas (18€/1008r) y almgjas
\ (24€/racidn). Segdn disponibilidad del mereado. ¢ sumara al precio del mend.

Chacinas: jamdn ib¢rico dg bellota (26€), cana de lomo ibérica dg bellota (27€) g
qugso manchggo eurado (18€).

lsos megnds deg mas dg 12 comgnsalegs tgndran que abonar ¢l 50% del importe de la

comida antegs dg IE‘ misma.
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