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1#aper. Torfilla de Tirabeques de Nuestra Huerfa.
2*aper. Croquetas de Morcilla de D Tere con Nuestra
Mermelada de Tomafe.
1*plt.  Carpaccio de Bacolao sobre Saimorejo
al Aroma de Naranjos.
2=l Solomillo de Cerdo al Pedro Ximenez con
Frutos del Sol.
Bebid. 2 Copos de Bebida (Vino, Cerveza o Sin).
Postre. Quenefas de Crema Helada de Mandarinas sobre
Sopa de Yogur y Macedonia de Temporada,
Servicio de Café y copa de Mistela,
Reservas 610 540 506 - 950 513 514.

waaasom (#2)

1#aper. tﬂnﬁhdeﬂmeﬁa onn\hrmuudemnvlrdm
Extra de laTiena.
2%aper. Rnlllm de Salmdn con Mmzmu al Togue de
Salsa Rosa al Whisky.
1%pit.  Cha

de Marisco (Minimo 2 pux)_g,f
con Compola de Manzana.
Ly Agua.

S
0 con Ensalada de Uvas.

T TE—
Hotel Rest. Almirez @ Taberna EL Sotille Q)

1*oper. Tostaditas de Nu Blnneu con Tomate de Almeria,
Ventrasca y Ancl

2%nper. Laminitas de amn]nrﬂ con Miel de Cafia.

1%pit.  Postel de Verduros con Crema de Roquefort o
Plato de Cuchara del Dia.

2%lt, Chulefitas Fritas con Ajos de Cabrito Ecolagico

de Nuestra Ganaderio, Patatos Fritas Caseras y

Huevo o Medallones a la Plancha de Pierna de
Cabrito Ecol6gico de Nuestra Ganaderia con
Patatas Fritos y Huevo,

Bebid. Vino de la casa y Agua.

Postre. A Elegir uno de Nuesmmshesousem(m
con Leche, Pan de Calatrava y Flan) o a Compar-
firuna Mil Hojo con Helado de Chocolate Calien-
1e con Virutas de Frutos Secos sobre Base de
Natillos Suaves.

Servicio de Café.
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“DEL 6 AL 16 DE JUNIO - 2013

Roservas 950380 216.
m 958,

Ilemo_l imeriense.

gl I.omusda Brotola Fritos en Costra
‘de Camaranes.

2tph. Medallones de Solomillode |
Jabugo y Pistachos con
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TERAAZA
ARMO NA

MENU JORNADAS GASTRONOMICAS (ASHAL)

ENTRANTES AL CENTRO DE MESA:

“ENSALA ASA” CON VENTRESCA DE BONITO Y CACHITOS DE
TOMATE RAF.
ROSCOS DE PULPO AL AJILLO CON ESPINACAS Y TIMBAL DE
REMOJON ALMERIENSE
PRIMER PLATO:
LOMO DE BROTOLA FRITOS EN COSTRA DE MAIZ
CON SALSA DE CAMARONES

SEGUNDO PLATO:

MEDALLONES DE SOLOMILLO DE IBERICO ASADO RELLENO DE JABUGO Y PISTACHOS

TARTA BORRACHA CON HELADO DE TALVINAS VERATENSES Y

Con salsa suave de vino tinto y boletus
POSTRE:

“PELLIZCO” DE BIZCOCHO DE DATILES



