Menu | 8€
TRADICIONAL | 3

ENTRANTES

(Una racién cada 4 comensales)

Ensalada Rafaé.
Mezcla de Hojas, Tomate, Champifén, Esparragos,
Habitas y Vinagreta de Esparrago Blanco.

Berenjenas Sefardies.
Rebozadas en Orly, con Miel de Cafia y Sésamo.

Bunuelos de Jamoén.
Loncha de Jamoén Ibérico.

Setas Plancha con Chipirones.
Alioli Negro.

PLATO PRINCIPAL
(A elegir 1)

Medallones de Solomillo Ibérico con
Demiglace de Castanas.

Lubina Asada

1° Premio de Innovacién Cérdoba Gastrondémica.
Emulsion de Espinacas, Crujiente de Jamoén, Cardos,
Garbanzos y Vinagreta de Naranja.

POSTRE

Mousse de la Casa.
Mousse Caramelizado con Vino Pedro Ximénez y
Pasas.

BEBIDAS

Agua Mineral, Cerveza, Refresco,
“Amanecer» Vino Blanco, “Llanos de
Palacio” Vino Tinto.
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Menu
CORDOBES | 45°
ENTRANTES

(Una racién cada 4 comensales)

Seleccion de Ibéricos Cortados a Cuchillo.
Jamén, Cana de Lomo, Chorizo, Salchichén.

Queso Curado de Oveja con Regaias.

Papas de la Casa.

Patatas Confitadas, Huevo Roto y Tiras de Jamon.
Arroz Cordobés de Nuestro Rabo de Toro.

Premiado por la Cofradia Gastronémica del Rabo de
Toro Cordobés.

PLATO PRINCIPAL
(A elegir 1)

Salmén Asado en su Jugo con Pimientos
Caramelizados.

Confit de Pato Asado con Cous Cous de
Verduritas y Peras al Vino.

POSTRE

Surtido de Reposteria Fina.

BEBIDAS

Agua Mineral, Cerveza, Refresco, “4 Rayas”
Verdejo, “Boada” Ribera, “Vivanco” Rioja.
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Ment €
ALCAZAR | €0

ENTRANTES

(Una racién cada 4 comensales)

Jamoén Ibérico Cortado a Cuchillo.

Ensalada Canénigos.
Canonigos, Tomate Deshidratado, Queso de Cabra,
Attn y su Escabeche.

Tostas de Foie Sobre Pimientos
Caramelizados y Mermelada de Frutos Rojos.

PRIMER PLATO
(A elegir 1)

Verduras Asadas con Crema de Queso,
Espuma de Patata y Ajo Tierno Rizado.

Mazamorra con Lascas de Bacalao, Manzana
y Uva.

SEGUNDO PLATO
(A elegir 1)

Lubina Asada (1° Premio)
Emulsién de Espinacas, Crujiente de Jamoén, Cardos,
Garbanzos y Vinagreta de Naranja.

Medallén de Solomillo de Ternera, Patatas a
lo Pobre y Salsa de Pistacho.

POSTRE

Tarta Casera de Queso con Mermelada de
Frutos Rojos.

BEBIDAS

Agua Mineral, Cerveza, Refresco, “4 Rayas”
Verdejo, “Boada” Ribera, “Vivanco” Rioja.




Menu €
BODEGA | 38

ENTRANTES

(Una racién cada 4 comensales)

Mixto de Jamoén Ibérico Cortado a Cuchillo y
Queso Curado de Oveja.

Cocktail de Langostinos
Manzana, Lechuga y Salsa Rosa Casera.

Croquetas Caseras.
Puchero.

Tartar de Atan Rojo de Almadraba.
Aguacate, Salsa Kimuchi, Ajo Tierno y Tostas.

Flamenquin Casero de Nuestro Rabo de Toro.

Lomo Relleno de Nuestro Rabo de Toro y Queso
Cheddar, Empanado y Frito.

POSTRE

Surtido de Reposteria Fina.

BEBIDAS

Agua Mineral, Cerveza, Refresco, “Amanecer»
Vino Blanco, “Llanos de Palacio” Vino Tinto.
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RAFAE

ENTRANTES

(Una racién cada 4 comensales)

Ment | Soe

Seleccion de Ibéricos Cortados a Cuchillo.
Jamén, Cana de Lomo, Chorizo, Salchichén.

Queso Curado de Oveja con Regaias.

Berenjenas Sefardies.
Rebozadas en Orly, con Miel de Cafia y Sésamo.

Alcachofas Confitadas.
Crema de Foie y Crujiente de Jamon.

Pavias de Bacalao Marinado con Ensalada de
Pimientos Asados.

Tostas de Foie Sobre Pimientos
Caramelizados y Mermelada de Frutos Rojos.

Arroz Cordobés de Nuestro Rabo de Toro.

Premiado por la Cofradia Gastronémica del Rabo de
Toro Cordobés.

POSTRE

Surtido de Reposteria Fina.

BEBIDAS

Agua Mineral, Cerveza, Refresco, “4 Rayas”
Verdejo, “Boada” Ribera, “Vivanco” Rioja.
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