MENUS a
NAVIDAD

2025

RESTAU\Uﬁ

RESTAURANTE BODEGAS

INFORMACION Y RESERVAS:

ABRASADOR EL CORTIJO LA MARTINA
Telefono: 652 33 24 10

o|c1mc1rt|na@gmc1|| com

E-mail: elcortij
1 Olmo s/n (Antequera)

Paseo Garcia de

ABRASADOR BODEGAS TRIANA
Telefono: 652 33 24 10

E-mail: bodegastrianaegmail.com
C/Infante Don Fernando, 20 (Antequera




CERCA DE 20 ANOS DEDICADOS A HOSTELERIA,
CATERING Y RESTAURACION. CONTAMOS CON
RESTAURANTES DE ENSUENO PARA CELEBRAR
ESAS FECHAS ESPECIALES Y QUE TODO SEA
PERFECTO JUNTO A VUESTROS SERES
QUERIDOS, COMPANEROS DE TRABAJO,
AMIGOS... DONDE CADA DETALLE ESTA
CUIDADO AL MAXIMO PARA QUE TU Y LOS
TUYOS UNICAMENTE OS PREOCUPEIS DE
DISFRUTAR.

TELEFONO DE RESERVAS E
INFORMACION 652 33 24 10




-s" MENU NUMBRO |
- EATRANTES AL ceflTRo

A COMPARTIR PARA CADA 4 PERSONAS

N GAMBAS BLANCAS DE HUELVA

. .PIMIENTOS DEL PIQUILO RELLENOS DE TERNERA ANOJA
TORREZNOS CON VINAGRETA DE ENCURTIDOS Y CITRICOS
Lo+ DUO DE JAMON IBERICO CEBO Y QUESO ANDALUZ

* ., RODAJAS DE BERENJENAS AL ESTILO FRANCISCANA

y reduccién de Pedro Ximénez

- PLATo PRINCIPAL A ELEGIR
a *A ELEGIR EN EL MoMENTO DE LA CONTRATACION

ENTRECOT DE TERNERA ANOJA A LA PIMIENTA VERDE

SECRETO IBERICO BRASA CON SU MOJO ROJO

BACALAO CONFITADO EN AOVE Y SALSA PIMIENTO PIQUILLO

BROCHE DULCE

. *s TARTUFO NOCILLA Y VIRUTAS DE COCO

BEBIDA INCLUIDA




N\ |

-\" MENU NUMERO 2
EmRAmES AL CENTRO

A COMPARTIR PARA CADA 4 PERSONAS

i JAMO'N IBERICO DE AUTOR DE EXTREMADURA
N - . GAMBAS BLANCA DE HUELVA COCIDA
. PASTRAMI RELLENO DE PATE DE PERDIZ Y DATILES AL CAFE
"-* .FALSA CROQUETA DE CALABACIN RELLENA DE BECHAMEL DE JAMON

‘_(.P-RIMER PLATO INDIVIDUAL

" LOMOS DE LUBINA RELLENA DE BECHAMEL DE ESPINACAS
. Y PARMENTIER DE GAZPACHUELO

SEGUNDO PLATO INDIVIDUAL

BOULAT DE CERDO IBERICO AL CARBON
CON PATATA ASADA Y CHIMICHURRI

SE ‘BROCHE DULCE

b c. SOUFLE DE CHOCOLATE BELGA
servido caliente con bola de helado de vainilla B

BEBIDA INCLUIDA

‘.f{_;"'C“ERVE.ZA, REFRESCOS, AGUA MINERAL, VINO BLANCO Y TINTO.

RESTAURANTE BODEGAS
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-~ MENU NUMBRO 3

ENTRANTE INDIVIDUAL |

SERVIDQS EN UN MI§Me PLATO. UN POCQ DE CADA

Y L

'SU POQUITO DE JAMON IBERICO DE AUTOR DE EXTREMADU
4 UDS GAMBAS BLANCA DE HUELVA COCIDA
TOS’TA CON ENSALADILLA LA MARTINA CON GAMBAS Y MAYONESA DE A.O.V.E.
 TOSTA DE STEAK TARTAR DE TERNERA ANOJA

. ENTRANTE INDIVIDUAL 2

~ SERVIDQS EN UN MISM PLATO INDIVIDUAL. UNQ DE CADA

"'SAQUITO DE MARISCO CON SALSA AMERICANA
ALCACHOFA RELLENA DE CREMA DE PISTACHO
DUO DE CROQUETAS IBERICAS
PIMIENTO RELLENO DE TROCINA DE ANOJA

PLATO PRINCIPAL A ELEGIR

LOMO DE SALMON NORUEGO
A LA CREMA DE CHAMPINON Y POLVO DE PISTACHO

:" TOURNEDO IBERICO SOBRE CAMA DE RISOTTO DE BOLETUS

- . ISRESA DE TERNERA ANOJA AL CARBON CON PATATA ASADA Y CHIMICHURRI- - R
o * S Eare e
S ¥ ‘BROCHE DULCE g ¢

SOUFLE DE CHOCOLATE BLANCO

~ ‘BEBIDA INCLUIDA

f.:‘,_;gC'ZERVEZA, REFRESCOS, AGUA MINERAL, VINO BLANCO Y TINTO. \'.




EXTRAS

Cafe +2€

Cava +2€

Licores nacionales de sobremesa a precio de
restaurante.

OBSERVACIONES

La bebida esta incluida desde el inicio de la
comida hasta la puesta del postre.

Los eventos en horario de almuerzo deberan
dejar el salon libre antes de las 19:30h para la
preparacion del salén para las cenas.

INFORMACION Y RESERVAS:
Telefono: 652 33 24 10)



