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MENÚ A 

 
LOS ENTRANTES AL CENTRO PARA PICAR 

Jamón serrano delantero de bellota 
Ensaladilla de atún y langostinos 

Tartar de salmón sobre gazpacho de espárragos trigueros 
 

Revuelto de matanza y patatas finas 
Croquetitas de ave y jamón 

Adobito de cazón 
 

Plato individual 
 

Cazoleta de arroz con cola de toro 
 

 
 

El postre es una de nuestras más apreciadas especialidades, 
al ser nuestra repostería totalmente natural y artesana. 

 
PARA FINALIZAR 

Cono de chocolate con leche sobre turroncillo de Jijona 
 

Café expresso de máquina 
 
 

Bebidas: vino tinto Rioja Crianza, vino blanco Marqués 
de Villalúa, cerveza, refrescos, agua mineral 
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MENÚ B 

 
LOS ENTRANTES AL CENTRO PARA PICAR 

Jamón de bellota, queso viejo y caña de lomo 
Tostas de gambas al ajillo 

Mejillones al vapor 
 

Revuelto de calabacín, cebolla y bacon 
Croquetitas de ave y jamón a la hierbabuena 

 
Plato individual 

Fideos a la marinera con boquerones y langostinos 
 

***** 
 

El postre es una de nuestras más apreciadas especialidades, 
al ser nuestra repostería totalmente natural y artesana. 

 
PARA FINALIZAR 

Cono de chocolate con leche sobre turroncillo de Jijona y tatina con helado de coco 
 

Café expresso de máquina 
 
 

Bebidas: vino tinto Rioja Crianza, vino blanco Marqués 
de Villalúa, cerveza, refrescos, agua mineral 
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MENÚ C 

 
LOS ENTRANTES AL CENTRO PARA PICAR 

Jamón serrano de bellota 
Sticks de salchichón ibérico de bellota 

Tacos de queso viejo 
Caña de lomo ibérica de bellota 

Mojama de atún de Barbate y aceite de oliva 
Lasquitas de merluza fritas 

Adobito de cazón 
Choquitos fritos 

Revuelto de salmón, setillas de temporada y patatas 
 

PRIMER PLATO 
Sopita de pescados y mariscos 

ó 
Arroz caldoso a la marinera 

 
SEGUNDO PLATO 

Hojaldre de jamón ibérico hecho al horno a baja temperatura en su jugo 
 

El postre es una de nuestras más apreciadas especialidades, 
al ser nuestra repostería totalmente natural y artesana. 

 
PARA FINALIZAR 

Sacher de marrón glacé y tatina de sorbete de manzana  
 

Café expresso de máquina 
 
 

Bebidas: vino tinto Rioja Crianza, vino blanco Marqués 
de Villalúa, cerveza, refrescos, agua mineral 

 
 
 


