
Menú para Compartir

Entrantes

Menú Especial 1
Entrantes

Surtido de Ibéricos: Jamón de bodega, 
Queso curado, Chorizo y Salchichón 

ibérico.

Primeros*
Huevos Rotos con patatas y jamón serrano. 

Fritura de pescado Malagueña.
Revuelto de Bacalao deshilado con 
calabacines y Huevos de Caserío.

Segundos*
Medallón de Solomillo serrano en salsa de 

boletus y queso.
Suprema de Salmon al Cava.

Postres*
Surtido de dulces Navideños.
Tarta de chocolate y Nata.

Bebidas: Agua, Vino de la casa, Cerveza, 
Refrescos y copa de Cava.

Precio: 25 € IVA incluido.

Menú Especial 2
Entrantes*

Surtido de Ibéricos: Jamón de bodega, 
Queso curado, Chorizo y Salchichón 

ibérico. Ensalada de Ahumados.

Primeros*
Timbal de Patatas con Gulas al Ajillo. 

Volcán de Patatas Paja con Revuelto de 
Espárragos, Champiñones y Jamón.

Segundos*
Solomillo serrano en salsa de pimienta. 

Carrillada en salsa con patatas a lo 
pobre. Suprema de Salmon al Cava. 

Emperador al Triunfo.
Postres*

Surtido de dulces Navideños.
Pestiños con copa de Px.

Pudding diplomático.

Bebidas: Agua, Vino de la casa, Cerveza, 
Refrescos, copa de Cava y Café.

Precio: 30 € IVA incluido.

Raciones para cada 4 personas:

Jamón ibérico y Queso de Oveja. 
Tapita de Salmorejo individual. 

Flamenquín Troceado.
Fritura de Pescado.

Huevos Rotos con Patatas y Jamón.

Postre
Pastel Cordobés o Surtido de dulces 

navideños.

Bebidas: Agua, Vino de la casa o 
Cerveza, Refrescos y copa de Cava.

Precio: 20 € IVA incluido.

Menú Cordobés
Entrantes

Raciones para cada 4: personas:

Jamón ibérico y Queso de Oveja. 
Tapita de Salmorejo individual. 

Aceitunas partidas.
Patatas Chips.

Berenjenas Fritas.

Plato Principal*
Perol Cordobés de pollo, magro y verduras. 

Perol de Migas camperas.

Postre
Pastel Cordobés o Surtido de dulces 

navideños.

Bebidas: Agua, Vino de la casa o Cerveza, 
Refrescos y copa de Cava.

Precio: 20 € IVA incluido.

Después de la comida pueden pasa 
a nuestro Pub Cavecanem 
descuentos, Copas 4,00€.

* A elegir un plato de entre las opciones propuestas y debe ser el mismo para todos los comensales con al menos 48 horas antes.




