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Carnes

34- Pollo a la parrilla 6.00
35- Escalope de pollo#s &) 6.50

36- Pollo al ajillo % 7.50

37- Escalope de pollo a la pimienta % © 0z & 7.50

38- Escalope de polloalamostaza % & = = & 7.50

39- Escalope de pollo al roquefort & & s 7.50

40- Entrecot a la parrilla & 12.50 o
41- Entrecot con cebolla frita 0= 13.50 '
42- Entrecot Maitre Hotel 08 13.50

43- Solomillo a la parrilla T 14.50

44- Solomillo a la pimienta fa & & 16.50

45- Solomillo a la mostaza e ¥ & 16.50

46- Solomillo roquefort fis & 16.50

47- Colachada familiar (2 personas) T & & 32.00

(solomillo troceado con cebolla y salsade champifiones)
48- Chateaubriand (2 personas) (& 38.00

% Guarniciones '

49- Papas arrugadas

I - 50- Papas fritas 2 50
51- Verduras T& 3.50
52- Arroz blanco 3.00

53- Pan y mojo & T = 1.50

Salsas Extras

54- Salsa bernaise D&

55- Salsa champifiones Te & &
56- Salsa pimienta Ta & §

57- Salsa mostaza (s & &

58- Salsa roquefort s %

Los platos que llevan (* asterisco) se cocinan sélo hasta
30 minutos antes de cerrar la cocina.
Por lfavor, consultar al camarero.




1- Sopa del dia (consultar) 3.00
2- Marinado de pescado =% 11.95
3- Queso blanco s 4.50
4- Queso a la plancha @8 7.50
5- Alcachofas con jamén serrano (e 6.95
6- Aguacate con gambas @ 7.50
7- Melén con jamén serrano 6.50
8- Champinones al ajillo 6.50
9- Pimientos de padron 6.50
10- Boquerones a la vinagreta «¢ 5.00
11- Coctel de gambas iz ¥= 5.50
12- Gambas a la plancha ¥ 6.50
13- Gambas al ajillo 3 7.50
14- Revuelto de gambas y champifiones »3 s 8.50
15- Chopitos ¥ »» 8.50

FEnsaladas

16- Ensalada de la casa ® (08 9.00 ﬁ
17- Ensalada mixta 6.00

18- Ensalada de atiin =% 6.50 i
19- Ensalada de atlin y gambas 5 =% 750 =

Pescados yw Mariscos

*20- Paella familiar (min. 2 personas) > @ & s /3> 22.00
*21- Paella mixta pescado y carne (min. 2 pers.) = @ s 22 26.00
22- Parrillada de pescado y marisco (min. 2 pers.) = @9 36.00
*23- Cacerola de pescado y marisco (min.2 personas) "> ® 36.00
24- Pescado fresco del dia 2%
Raci6n individual 14.00/ precio por kg 25.00 (consultar al camarero)

25- Lenguado =y 9.00
26- Cherne a la plancha =% 7.50
27- Filete de atin a la plancha »% 7.50
28- Merluza a la romana % & (& 7.50
29- Merluza a la plancha »2» 7.50
*30- Merluza a la gallega 9 we &, 11.50
31- Escalope de pescado # (o> 8.00
32- Calamares a la plancha»» 9.50

33- Calamar a la romana & 8.50




