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o SALMOREJO CORDOBES: 2° A
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e FILETES DE PESCADO AL HORNO: 3° A
o MAGDALENAS: 3° B
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e SALMON CON VERDURAS EN PAPILLOTE: 6° ,‘7 |
o CROQUETAS DE VERDURAS: 6° B | , -
e PLATANOS CON CHOCOLATE: 6°
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