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comensales (erk ncion de-la disponik = restat on un

: minimo de 5 dias de antelacion. Toda modificaciol \,‘ ancelacid

€y ejecutada fuera del plazo establecido supondra la pérdida an%icipa'da
de lareserva. : .

v/ En cuanto a las condiciones particulares del evento deberan consultar
y confirmar con la persona encargada de nuestrp restaurante (menu
elegido, duracién, espacio asignado...). .

v 5 dias antes del evento tienen que enviar un listado con la eleccidn
de los segundos platos. El total de comensales se confirmara 3 dias
antes del evento. Ese sera el minimo a facturar.

v Los menus son cerrados y no aceptan modificaciones. Cada comensal
debe contar con un menu (excepto menores de 2 afios)

v/ La realizacidn de la reserva supone la aceptacién y conformidad por

parte del cliente de estas condiciones.
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MENU COCKTAIL
BARCO 22

ENTRANTES
Jamon ibérico de Guijuelo con picos de pan artesano.

Paloma de ensaladilla rusa con atun en escabeche.
Tosta de sardina ahumada sobre pan cristal y mouse de piparra.
Croquetas caseras.

Tosta de morcilla de Burgos y pera confitada sobre pan payés con
mermelada de tomate.

Piruletas de langostino tigre rebozados con maiz.

Brocheta de solomillo de cerdo ibérico con reduccidon de mostaza
dulce.

POSTRE
Vasito de sopa de queso con membirillo.

BODEGA
Agua mineral, refrescos, copa de vino o cerveza de grifo.

« Este menu es minimo para 8 personas.
« El precio es por persona.
« EIIVA esta incluido en el precio.

» El precio incluye tres consumiciones, las demds seran
facturadas a parte.



MENU TEMPRANILLO

ENTRANTES PARA EL CENTRO
Ensalada de ventresca de atun en aceite de oliva con tomate
ibérico de Zamoray piparras dulces.

Sepia a la parrilla con alifio de ajo y perejil con salsa tartara.

Oreja de cerdo macerada a nuestra manera, salteada en la
sartén y regada con una salsa brava y mostaza.

SEGUNDOS A ELEGIR
Bacalao al horno sobre pisto de |la huerta con crujiente de
puerro.
0]
Secreto de cerdo ibérico a la parrilla de carbdn acompanado de
salteado de setas de cultivo.

POSTRE
Cremosa tarta de queso a nuestro estilo
0]
Café

BODEGA
Agua mineral, refrescos, copa de vino o cerveza de grifo.

» Este menu es minimo para 8 personas.

» El precio es por persona.

» EI'IVA estaincluido en el precio.

» El precio incluye dos consumiciones, las demas seran
facturadas a parte.

» Los entrantes seran una racién para cada cuatro
comensales



MENU GARNACHA

ENTRANTES PARA EL CENTRO
Ensalada con mézclum de lechugas baby, tomate de Zamora,
cebolla morada, magret de pato curado y naranja.

Piruletas de langostino tigre rebozados con kikos y mahonesa
kimchi.

Tortilla de patata cubierta con nuestro famoso guiso de callos,
pata y morro a fuego lento.

SEGUNDOS A ELEGIR
Salmon noruego al horno con salsa de eneldo y verduras
salteadas.
0]
Lomo bajo de vaca avilefia a la parrilla de carbdén con patatas
fritas y pimientos del padrén.

POSTRE
Cremosa tarta de queso a nuestro estilo
0]
Café

BODEGA
Agua mineral, refrescos, copa de vino o cerveza de grifo.

» Este menu es minimo para 8 personas.
» El precio es por persona.
» EI'IVA estaincluido en el precio.

» El precio incluye dos consumiciones, las demas seran
facturadas a parte.

» Los entrantes seran una racién para cada cuatro
comensales



MENU MENCIA

ENTRANTES PARA EL CENTRO
Ensalada de burrata de Luigi Guffanti con tartar de tomate y
racula alifado con aceite de sal de carbén.

Gambones a la parrilla de carbon.

Surtido de croquetas de la casa
(jamén ibérico, cochinillo asado y rabo de toro)

SEGUNDOS A ELEGIR
Merluza del Cantabrico al horno en salsa verde con gambas y
almejas.
0]
Timbal de rabo de toro estofado a fuego lento con vino DO Toro
sobre patatas pochadas y ralladura de chocolate.

POSTRE
Cremosa tarta de queso a nuestro estilo
0]
Café
BODEGA
Agua mineral, refrescos, copa de vino o cerveza de grifo.

Este menu es minimo para 8 personas.
El precio es por persona.
El IVA esta incluido en el precio.

El precio incluye dos consumiciones, las demas seran
facturadas a parte.

Los entrantes seran una racién para cada cuatro
comensales
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ANTE - VINOTECA “EIL BARCO 227
Maria Moliner, 7
28702 San Sebastian de los Reyes
Madrid
Teléfono de Reservas: 912 68 54 83 - 685 20 85 17
www.celbarco22.es



http://www.elbarco22.es/
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