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1 
Diana Martínez del Barrio 

SERVICIO EXTERNO 18-ABR.:  

*APERITIVOS:  

 LIMA RELLENA DE CEVICHE (2, 4, 7, 9) 
 NINGYO YAKI DE CHORIZO (1, 3, 5, 6, 8, 9) 

*ENTRANTE:  

 RATATOUILLE (8) 

*PESCADO:  

 BACALAO MARMOLEADO CON PIL PIL DE ALGAS Y CODIUM CRUJIENTE (4, 9) 

*CARNE: 

 CODORNICES AL CHOCOLATE CON CREMA DUBARRY SETAS SHIITAKE 
TOSTADAS (1, 5, 6, 7, 8) 

*POSTRE: 

 A CONSULTAR  (1, 3, 5, 6) 

 

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 

 

 

 


