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1 
Diana Martínez del Barrio 

SERVICIO EXTERNO 29-FEB.:  

*APERITIVOS:  

• SHISHO EN TEMPURA CON TARTAR DE SALMÓN, AGUACATE Y MAHONESA 

AGRIPICANTE DE MELOCOTÓN (1, 2, 3, 4, 5, 6, 8, 9) 

• HOJA DE ARROZ SOUFFLÉ CON ESPUMA DE REMOLACHA, BERROS Y VELO 

DE JAMÓN IBÉRICO (NO CONTIENE) 

*ENTRANTE:  

• PUERROS ASADOS A LA CARBONARA (3, 5, 7) 

*PESCADO:  

• RODABALLO A LA BILBAÍNA CON SALSA NANTÚA Y ENSALADA VERDE (1, 2, 3, 

4, 5, 7, 8, 9) 

*CARNE: 

• PASTEL INGLÉS DE CORDERO (5, 6, 7, 8) 

*POSTRE: 

• TOMATITO SOBRE SU TIERRA (TRAMPANTOJO: TIRAMISÚ Y BROWNIE) (1, 3, 

5, 6, 8) 

 

ALÉRGENOS:  

1. Cereales con gluten 

2. Crustáceos y productos a base de crustáceos 

3. Huevos y productos derivados 

4. Pescado y productos a base de pescados 

5. Leche y sus derivados (incluida la lactosa) 

6. Frutos de cáscara y productos derivados 

7. Apio y productos derivados 

8. Dióxido de azufre y sulfitos 

9. Moluscos y crustáceos y productos a base de estos 
 

 

 


