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empanadas de atuwn

con tomate
/ ENTRANTES PARA COMPARTIR (PICA-PICA)

Pimientos marinados con romero, tostada de queso de cabra caliente, «**
Surtido de embutidos espafioles y pan con tomate,
Tortilla de patatas con cebolletas, -~
Tarta de verduras, lechuga y cebollas fundidas, -
Gazpacho andaluz con sus guarniciones, <
Langostinos en gabardina, salsa «grébiche»,
Pinchos de pollo con chorizo, ...

Tartaleta Provewzm, con
verduras de verano Y

cebollas {uwdidas”\\\ ENTRANTES INDIVIDUALES

Blini gigante con hierbas, «concassé» de tomates, huevo pochado,
chips de parmesano y hojas verdes, ¢
Carpaccio de salmon «BIO», ricota con albahaca, esparragos verdes
y hojas de rucula,
Ensalada de bogavante con un toque exotico,
Ensalada de espinacas con tostada de queso de cabra gratinado, lamas
de pato ahumado y vinagreta de frutos secos, ...

Solomtllo (bérico carame-
lizado con wmiel y soja,
pure de boniato, y SEGUNDO PLATO
/ verduritas
/ |
Solomillo de ternera con crema de ceps y
patatas machacadas,
Filete de lubina a la «plancha», bacdn de chorizo
y risotto cremoso de esparragos verdes,
Filete de dorada en escamas de tomates confitados, pesto
de rucula y pequerio flan de calabacines,

, L, Canelones de espinacas con ricotta, .#*
Crema Ligera con vaintlia, Padlla mixta. .

frutos del bosque, bizcocho
de nueces Y culls de
frambuesas

POSTRE

Torrija de frutas de temporada salteadas con miel, helado de turrén,
Coulant de chocolate,
Tradicional isla flotante con fresas,
Tarta Tatin servida tibia y su «creme Chantilly»,
Crema de mascarpone y frutos rojos,
Hojaldre de frambuesas, ...

" VEGETARIANOS

Las tarifas varfan segun el nimero de personas y de los platos elegidos.
Con o sin bebidas. Posibilidad de servicio de camarero y alquiler de material.



