
 
M E N Ú  E J E C U T I V O  

 
Jueves y viernes, 2 y 3 de febrero de 2012 

 

Para preveni r  e l  anisakis nuestro pescado f resco es cocinado a  más de 60ºC o congelado a  -20ºC 
durante  24 horas o más (R ea l  d ec r e to  1 420 /20 06 )  

E s t i m a d o s  c l i e n t e s ,  n o s  c o m p l a c e  o f r e c e r l e s  n u e s t r o  
m e n ú :  

P R I M E R O S  P L A T O S  

Fabes con almejas 

Revuelto de cangrejo real y patatas tiernas 

Asadillo de pimientos con queso de cabra gratinado 

Gambón a la plancha 

 

S E G U N D O S  P L A T O S  

Atún rojo con salsa de soja 

Puntas de solomillo de buey al ajillo 

Lomo de bacalao con pisto 
 
 

P O S T R E S  

Tarta de queso horneada 

Ensalada de fruta 

Helado al gusto 

 

Pan, Agua, Vino y Café 

25,00€  ( IVA incluido)  

Reservas al teléfono: 91 781 16 40 


