ENTRADAS-RACIONES

RACIONES Y PICOTEOS TiPICOS PE ESPARA
PAR A COMPARTIR

- Tortilla de patatas con/sin cebolla.

RACION 8.000-( 3 - 4 PAX)
- Ensaladilla rusa.
RACION 6.000-(2-3 PAX)

- Ensaladilla rusa con mariscos.
RACION 8.000-(2- 3 PAX)

- Croquetas de jamon.
RACION 6.000-( 8 UPS)

- Croquetas de marisco.
RACION 8.000-( 3 UPS)

- Huevos estrellados con camaron o jamon
RACION 9.000-(2-3PAX)

- Revuelto dorado de pescado y papas hilo.
RACION 8.000- (2-3PAX)

- Mejillon tigre apanado (Cholla)
RACION 6.000- (8 UDPS)

- Calamar/jibia rebozado a la Andaluza.
RACION 7000- (2 PAX)

- Carne de ternera en salsa.
RACION 7000- (2 PAX)

- Albondigas a la Espaitola.
RACION 7000- (2 PAX)

- Patatas brava.

RACION  5.000- (2 PAX)

Cocina Espaiiola

PELIVERY
ESPECIALIDADES

INPIVIPUAL - FAMILIAR

- PAELLA MARISCOS C/POLLO.
(ARROZ CALPOSO + 1000 POR RACION)

RACION 10.500-

FAMILIAR 6 PAX 52.000-
- PAELLA CARNE - VERPURA.

RACION 8.900-

FAMILIAR 6 PAX 42.000.
- CREMA DE MARISO0S.

RACION 4.000-

FAMILIAR 4 PAX 14.000-
- SAN JACOBO - CACHOPO ESPAROL.

FAMILIAR 2-3 PAX 18.000-
- COCIPO MAPDRILERO.

FAMILIAR 4 PAX 25.000-
- GAZPACHO ANDALUZ.

FAMILIAR 1000 ML 7500-
- CONSOME PE CARNE.

FAMILIAR 1.000 ML 9.000-

TAPAS
TAPEO INPIVIPUAL

- Tortilla de patatas con/sin cebolla.

TAPA 2.500-
- Ensaladilla rusa.

TAPA 2.000-
- Ensaladilla rusa con mariscos.

TAPA 3.500-
- Croquetas de jamdn.

1/2 RACION 4.000-
- Croquetas de marisco.

1/2 RACION 5000-
- Mejillon tigre apanado (Cholga)

1/2 RACION 3.500-
- Carne de ternera en salsa.

TAPA 4.000-
- Albondigas a la Espaitola.

TAPA 4.000-
- Patatas brava.

TAPA 3000-
- Gazpacho Andaluz.

VASO 200 ML  2.000-
- Consowe de carne.

VASO 200 ML.  2.500-
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Tortilla de patatas ponchadas a fuego lento, cebolla caramelizada (Puede pedirla CON o SIN cebolla), batido de huevos de campo y sellada
en sartén con aceite de oliva virgen. Se recomienda comer a media coccion.

Ensaladilla rusa, papas cocidas, huevo cocido, aceituna rellena, zanahoria, atin, guisantes, mayonesa casera y pimiento rojo.

Ensaladilla rusa de mariscos, papas cocidas, huevo cocido, zanahoria, atin, camaron, gamba, chorito, mayonesa casera, alcaparra/
pepinillo, aceituna rellena anchoa, decorada con pimiento rojo y gambas.

Croquetas de fina bechamel con jamon serrano o mariscos, envoltura de pan rallado y huevo, y fritura a baja coccion.
Huevos rotos estilo Lucio de Madrid, aderezados con camarones al pil-pil (ajillo) con aceite de oliva, azafran y un toque de picante chileno.

Revuelto de pescado (merluza o congrio) con cebolla caramelizada al vino dulee, cebollin, mezcladas con papas hilo crujientes banadas en
huevo revuelto, un toque de cilantro y aceitunas negras.

Mejillon tigre, carne de cholga o chorito, con huevo duro picado, bechawel, taquitos de camardn, apanado y frito a baja temperatura.

Anillas finas de calamar, trozos de jibia, chipiron o de sepia, segin mercado, en rebozado-apanado tipico Espaiol, a la andaluza con harina
de trigo y pan rallado, fritos en aceite y con toque de citricos

Carne/Albondigas en salsa, carne de res primera calidad con salsa a la espaiola, zanahoria, cebolla, salsa de fomate con reduccion de
vino, azafran, pimenton de la vera, pimiento rojo, todo cocido con caldo de carne y una emulsion-reduccion con vino blanco/tinto.

Patatas brava, papas a media coccion y fritura final con tipica salsa brava picante Madrilea con pimenton de la vera dulce y picante.

Gazpacho, bebida exquisita y refrescante, tomate pera, tomate concentrado, cebolla, ajo, pimenton, hielo picado y otras verduras de
temporada, se bebe frio con huevo picado y tacos de jamon ibérico..

Consowmé, exquisito caldo elaborado con variedad de carnes y verduras en una coccion lenta controlada de 4 horas, sabor autentico a
campo. Se acompana de entrante con el cocido Madrileio.

Crema de marisco, fummet aderezado con variedad de pescados y mariscos, fextura de crema con sabor a mar; cholga, ostion, calamar,
camaron, mejillon, taco de pescado de temporada, azafran y un reduccion de vino dulee blanco Harvest

Cocido Madrileito, plato tipico de comida fawiliar, caldo de consome, carne de osobuco, costillar, sobre costilla, pollo, magro de cerdo,
tocino, chorizo entero, garbanzos, patata cocida, zanahoria y verduras, plato completo y abundante.

San Jacobo - Cachopo, carne de ternera de calidad de gran tamano, dos capas, relleno de jamon serrano y queso que se funde, apanado con
huevo y frito acompanado de pimientos del piquillo rojos en aceite de oliva o esparrago verde.

Paella, plato de referencia de Espaiia, de mariscos con pollo, sofrito de pimiento rojo, ajo y cebolla con pollo deshuesado, jibia o calamar,
ostion, choritos sin concha, camaron pelado, camaron especial pelado tamaio grande, tomate concentrado, ora, azafran, pimenton,
arroz bowmba especial, condimento de paella, fummet de pescado y wariscos, adornado con wmariscos. Puede ser arroz caldoso
(sobrepreciolo seco segun gustos. Pide cualquier paella en version arroz caldoso

Paclla de carne-verduras, plato de referencia de Espaiia, sofrito de pimiento rojo y verde, judia verde, ajo y cebolla con pollo deshuesado,
carne de cerdo pulpa, costillar de ternera, fomate concentrado, iora, azafran, pimenton, arroz bomba especial, condimento de paella,
caldo de carne y verduras, adornado con guisantes y pimiento del piquillo rojo. Pide cualquier paella en version arroz caldoso

La elaboracion esta sujeta a los productos frescos de mercado pudiendo sufrir modificaciones y/0 no poder
realizar la comida, favor de encargar y confirmar pedidos.

Precios No incluyen DELIVERY. - HAGA SUS PEDIDOS CON ANTELACION - POR ENCARGO
+56 90000000000
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Tortilla de patatas ponchadas con cebolla caramelizada (Con o Sin cebolla), batido de huevos y sellada en sartén. Se recomienda comer a
wedia coccion.

Ensaladilla rusa, de papas cocidas, huevo cocido, aceituna rellena, zanahoria, atin, guisantes, mayonesa casera y pimiento rojo.

Ensaladilla rusa de mariscos, papas cocidas, huevo cocido, zanahoria, atin, camaron, gamba, chorito, mayonesa casera, aleaparra/pepinillo,
aceituna rellena anchoa, decorada con pimiento rojo y gambas..

Croquetas de fina bechamel con jamon serrano o mariscos, envoltura de pan rallado y huevo, y fritura a baja coccion.
Huevos rotos estilo Lucio de Madrid, aderezados con camarones al pil pil (ajillo) con aceite de oliva, azafran y un toque de picante chileno.

Revuelto de pescado (merluza o congrio) con cebolla caramelizada al vino dulce, cebollin, mezeladas con papas hilo crujientes banadas en
huevo revuelto, un toque de cilantro y aceitunas negras.

Mejillon tigre, carne de cholga o chorito, con huevo duro picado, bechawel, taquitos de camaron, apanado y frito a baja temperatura.

Carne/Albondigas en salsa, carne de res primera calidad con salsa a la espaitola, zanahoria, cebolla, salsa de fomate con reduccion de vino,
azafran, pimenton de la vera, pimiento rojo, todo cocido con caldo y una emulsion-reduccion con vino blanco.

Patatas brava, papas a media coccion y fritura final con tipica salsa brava picante Madrileia con pimentdn de la vera dulce y picante.

Gazpacho, bebida exquisita y refrescante, fomate pera, tomate concentrado, cebolla, ajo, pimentdn, hielo picado y otras verduras de
temporada, se bebe frio con huevo picado y tacos de jamon ibérico..

Consowe, exquisito caldo elaborado con variedad de carnes y verduras en una coccion lenta controlada de 4 horas, sabor autentico a campo.

Crema de wmarisco, fummet aderezado con variedad de pescados y mariscos, textura de crema con sabor a wmar, cholga, ostion, calamar,
camaron, mejillon, taco de pescado de temporada, azafran y un reduccion de vino dulee blanco Harvest

Cocido Madrileito, plato tipico de comida fawiliar, caldo de cosnowe, carne de osobuco, costillar, sobre costilla, pollo, magro de cerdo, tocino,
chorizo entero, garbanzos, patata cocida, zanahoria y verduras, plato completo y abundante.

San Jacobo - Cachopo, carne de ternera de calidad de gran tamaito, dos capas, relleno de jamon serrano y queso que se funde, apanado con
huevo y frito acompanado de pimientos del piquillo rojos en aceite de oliva o esparrago verde.

Paella, plato de referencia de Espaiia, de wmariscos con pollo, sofrito de pimiento rojo, ajo y cebolla con pollo deshuesado, jibia o calamar, ostion,
choritos sin concha, camaron pelado, camaron especial pelado famaio grande, fomate concentrado, ora, azafran, pimenion, arroz bomba
especial, condimento de paella, fummet de pescado y mariscos, adornado con wariscos. Puede ser arroz caldoso (sobrepreciolo seco segin
gustos. Pide cualquier paella en version arroz caldoso

Paclla de carne-verduras, plato de referencia de Espaia, sofrito de pimiento rojo y verde, judia verde, ajo y cebolla con pollo deshuesado, carne
de cerdo pulpa, costillar de ternera, tomate concentrado, iora, azafran, pimenton, arroz homba especial, condimento de paella, caldo de
carne y verduras, adornado con guisantes y pimiento del piquillo rojo. Pide cualquier paella en version arroz caldoso

La elaboracion esta sujeta a los productos frescos de mercado pudiendo sufrir modificaciones y/o0 no
poder realizar la comida, favor de encargar y confirmar pedidos.

Precios No incluyen DELIVERY. - HAGA SUS PEDIDOS CON ANTELACION - POR ENCARGO
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