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SERVICIO EXTERNO 22-FEB.:  

*APERITIVOS:  

• CROISSANT DE PATATA CONFITADA CON SALSA ROMESCO PICANTE (6, 7, 8) 

• RULO CRUJIENTE RELLENO DE MOUSSE DE PARMESANO CON COULIS DE 

PIQUILLOS (1, 3, 5) 

*ENTRANTE:  

• BISQUÉ DE MEJILLONES AL AZAFRÁN (1, 2, 4, 7, 8, 9) 

*PESCADO:  

• POPIETA DE LUBINA Y VERDURITAS CON MOUSSELINA DE AJO Y VELOUTÉ 

DE LIMA (2, 3, 4, 5, 7, 8, 9) 

*CARNE: 

• ALBÓNDIGAS DE PATO A LA NARANJA CON ARÁNDANOS Y FRAMBUESAS 

ACOMPAÑADAS DE PURÉ DE PATATA DE JOEL ROBOUCHON (5, 6, 7, 8) 

*POSTRE: 

• ROCHER DE PRALINÉ CON POMADA DE MANGO (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 
 

 

 


