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DISFRUTA DE ESTA RUTA Y ENTRARAS EN EL SORTEO
DE GRANDES PREMIOS

- A cada local participante se le asignara un cédigo QR.

- Este cédigo QR se le mostrara a los clientes que hayan consumido el menu para que
lo lean y asi registrarse mediante nimero de teléfono al que poder contactar en caso
de resultar ganador. Asi de sencillo es participar en el sorteo de los premios.

- Cuantos mas menus consumas, mas cédigos QR podras leer y por tanto mas partici-
paciones en el sorteo.

PREMIOS PARA EL SORTEO DE LOS PARTICIPANTES:

- Una noche para dos personas en el hotel Melia Villa Gadea.

- Una Caja de 50 capsulas de café Arditi compatibles con Nespresso o Dolce Gusto.

- Pack degustacién de productos de café Candelas.

/’ SH VILLA GADEA
RESORT 4 THALASSO

CANDELAS




GAUDEIX D’AQUESTA RUTA | ENTRARAS EN EL SORTEIG
DE GRANS PREMIS

- A cada local participant se li assignara un codi QR.

- Aquest codi QR se li mostrara als clients que hagen consumit el menu perque el lle-
geixen i aixi registrar-se mitjancant nimero de telefon al qual poder contactar en cas
de resultar guanyador. Aixi de senzill és participar en el sorteig de premis.

- Quants més menus consumeixes, més codis QR podras llegir i, per tant, més partici-
pacions en el sorteig.

PREMIS PER AL SORTEIG DELS PARTICIPANTS:
- Una nit per a dos persones a |I'hotel Melia Villa Gadea.
- Una Caixa de 50 capsules de café Arditi compatibles amb Nespresso o Dolce Gusto.

- Pack degustacié de productes de café Candelas.

ENJOY THIS ROUTE AND YOU WILL ENTER THE BIG PRIZE DRAW

- Each participating local will be assigned a QR code.

- This QR code will be shown to customers who have consumed the menu to read it
and register with a telephone number to contact in case of winning. That's how simple
it is to enter the prize draw.

- The more menus you consume, the more OR codes you can read and therefore more
entries in the draw.

PRIZES FOR THE DRAW OF THE PARTICIPANTS:
- A night for two people in Melia Villa Gadea hotel.
- One Box of 50 Arditi coffee capsules compatible with Nespresso or Dolce Gusto.

- A tasting pack of café Candela’s products.




Menu sin gluten.

4 entrantes:

- Croquetas de cordero.

- P4stela de aji de gallina con salsa
huancaina.

- Causa verde de pistachos con ca-
lamar salteado.

- Tiradito de atun con aji amarillo.

Segundos a elegir:

- Sudado de corvina con maiz cho-
clo, yuca y crujiente de platano.

- Lomo salteado con verduras y
patatas fritas.

Postre:

- Guarguleros.

- Canutillos rellenos de dulce de
leche y platano.

- Café o chupito de Pisco tamarin-
do.

Incluye 1 bebida (copa de vino de
la casa, agua, refresco, cafa).

Menu sense gluten.

4 entrants:

- Croquetes de corder.

- Pastela d’aji de gallina amb salsa
huancaina.

- Causa verda de pistatxos amb ca-
lamar saltat.

- Tiradito de tonyina amb aji groc.

Segons a triar:

- Suat de corbina amb dacsa cho-
clo, iuca i cruixent de platan.

- Llom saltat amb verdures i crei-
lles fregides.

Postres:

- Guargueros.

- Canutets farcits d’almivar de llet
i platan.

- Café o xupito de Pisco tamarin-
do.

Inclou 1 beguda (copa de vi de la
casa, aigua, refresc, canya).

POR PERS.

Gluten free menu.

4 starters:

- Lamb croquettes.

- Chicken chili pie with huancaina
sauce.

- Pistachio green “causa” with
sautéed squid.

- Tuna “tiradito” with yellow chili.

Seconds to choose:

- Sea bass “sudado” with corn,
yucca and crunchy plantains.

- Stir-fried tenderloin with vegeta-
bles and french fries.

Dessert:

- Guargleros.

- Cylindrical wafers filled with
“dulce de leche” and banana.

- Coffee or shot of Pisco tamarin-
do.

Includes 1 drink (glass of house
wine, water, soft drink, beer).




Ecuador

Entrantes:

- Ensalada tropical con
mango, aguacate y salsa de
chili dulce y cilantro.
Principal:

- Encocado de lomo de atun
con patacones y arroz bas-
mati.

Postre:

- Caneldn de platano madu-
ro, guayaba y queso fresco.

1 bebida incluida.

Entrants:
- Amanida tropical amb
mango, alvocat i salsa de xili
dolc i coriandre.
Principal:

“Encocado” de llom de
tonyina amb patacons i
arros basmati.

Postres:

- Canelé de platan madur,
guaiaba i formatge fresc.

1 beguda inclosa.

POR PERS.

Starters:

- Tropical salad with mango,
avocado and sweet chili and
coriander sauce.

Main dish:

- Tuna loin “encocado” with
fried plantain and basmati
rice.

Dessert:

- Ripe plantain, guava and
fresh cheese cannelloni.

1 drink included.




Austria
I

Entrante:

- Ensalada mixta: iceberg,
tomate, pepino, zanahoria,
cebolla, huevo duro, salsa
especial de la casa.

Principal:

Escalope de Viena: solomi-
llo de cerdo empanado con
patatas fritas o patatas her-
vidas.

Postre:

Tarta casera de manzana
(Apfelstrudel) o tarta casera
de chocolate (Sachertorte).

Incluye 1 refresco o cerveza
o 1 copa de vino tinto Rioja
o vino blanco Rene Barbier.

-
P.°d

Entrant:

Amanida mixta: iceberg, to-
maca, cogombre, carlota,
ceba, ou dur, salsa especial
de la casa.

Principal:

- Escalopa de Viena: rellom
de porc empanat amb crei-
lles fregides o creilles bolli-
des.

Postres:

- Pastis casola de poma (Ap-
felstrudel) o pastis casola
de xocolate (Sachertorte).

Inclou 1 refresc o cervesa o
1 copa de vi negre Rioja 0 vi
blanc Rene Barbier.

28 50€

POR PERS.

Starter:

Mixed salad: iceberg, toma-
to, cucumber, carrot, onion,
hard-boiled egg, special
house sauce.

Main dish:

Vienna escalope: breaded
pork tenderloin with french
fries or boiled potatoes.

Dessert:

Homemade apple pie (Ap-
felstrudel) or homemade
chocolate cake (Sachertor-
te).

Includes 1 soft drink or beer
or 1 glass of Rioja red wine
or Rene Barbier white wine.




Brasil

Entrantes:

- Entrante frio: Mayonese de
frango (Ensaladilla rusa de po-
llo).

- Entrante caliente: pastel de
feira (empanada brasilefia).

Principal (plato tradicional de
Brasil):

- Picanha ao carvdo com guar-
nicdo de mandioca, farofa,
arroz blanco e feijo ada (Pi-
cafia al carbon con acompa-
flamiento de yuca frita, harina
de yuca, arroz blanco vy frijoles
negros).

Postre:

- Mousse de maracuya + café
Incluye 1 bebida, copa de vino,
cafia, agua o refresco.

Entrants:

- Entrant fred: Mayonese de
frango (Ensalada russa de po-
llastre).

- Entrant calent: pastel de feira
(empanada brasilera).

Principal (plat tradicional de
Brasil):

- Picanha ao carvao com guar-
nicdo de mandioca, farofa,
arroz blanco e feijo ada (Pi-
canya al carbé amb acompan-
yament de iuca fregida, farina
de iuca, arros blanc i fesols
negres).

Postres:

- Mousse de maracuja + café
Inclou 1 beguda, copa de vi,
canya, aigua o refresc.

fdel[BusTaManTe

POR PERS.

Starters:

- Cold starter: Mayonese de
frango (Chicken russian salad).
- Hot starter: pastel de feira
(Brazilian empanada).

Main dish (Tradicional brazi-
lian dish):

- Picanha ao carvdo com guar-
nicdo de mandioca, farofa,
arroz blanco e feijo ada (Char-
coal grilled “picafia” with fried
cassava, cassava flour, white
rice and black beans).

Dessert:

- Passion fruit mousse + coffee
Includes 1drink, glass of wine,
beer, water or soft drink.
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Argentina

Aperitivo:

- Choripan con su chimichu-
rri.

Entrante:

- Empanada argentina de
carne.

Principal:

- Matambre a la pizza con
patatas.

Postre:

- Alfajor Santafecino.

Incluye una copa de vino
San Telmo (Malbec), Men-
doza.

Aperitiu:

- Choripan amb el seu chi-
michurri.

Entrant:

- Empanada argentina de
carn.

Principal:

- Matambre a la pizza amb
creilla.

Postres:
- Alfajor Santafecino.

Inclou una copa de vi San
Telmo (Malbec), Mendoza.

1€

POR PERS.

Appetizer:

- Choripan with chimichurri
sauce.

Starter:

- Argentinian beef “empa-
nada”.

Main dish:

- “Matambre a la pizza”
with potatoes.

Dessert:
- “Alfajor Santafecino”.

Includes 1 glass of wine, San
Telmo (Malbec), Mendoza.




Marruecos

Entrante:

- Surtido de briouats.
Principal:

- Couscous siete verduras
(cordero) o couscous pes-
cado (congrio).

Postre:

- Dulces marroquis y té
moruno.

Incluye 1 bebida, copa de
vino, cafia, agua o refresco.

‘CalMeZqUida

Entrant:

- Assortit de briouats.
Principal:

- Couscous set verdures
(corder) o couscous peix
(congre).

Postres:

- Dolgcos marroquins i te
moru

Inclou 1 beguda, copa de vi,
canya, aigua o refresc.

29€

POR PERS.

Starter:
- Assortment of briouats.
Main dish:

- Seven vegetable couscous

(lamb) or fish couscous
(conger eel).

Dessert:

- Maroccan sweets and
Moorish tea.

Includes 1drink, glass of
wine, beer, water or soft
drink.




Entrante:

- Pastela de pollo y almen-
dras.

Principal:

- Tajin de ternera con cirue-
las.

Postre:

- Pastela de joya.

Incluye 1 bebida o té (no
servimos bebidas alcohdli-
cas).

Entrant:

- Pastela de pollastre i
ametles.

Principal:

- Tajin de vedella amb pru-
nes.

Postres:

- Pastela de joia.

Inclou 1 beguda o te (no

servim begudes alcoholi-
ques).

POR PERS.

Starter:

- Chicken and almond “pas-
tela”.

Main dish:
- Veal “tajin” with plums.
Dessert:

- “Pastela de joya”.

Includes 1 drink or tea (we
do not serve alcoholic beve-
rages).




Nepal

N HiMalaYa TaNdooR|

Entrante:

A elegir entre los entrantes
tradicionales de nuestra
carta.

Plato principal:

A elegir entre los platos mas
tradicionales de nuestra
carta. Todos los platos van
acompafiados de arroz pi-
lau o Pan Naan con ajo.

Postre:

Helado o Café/Té.

Entrant:

A triar entre els entrants
tradicionals de la nostra
carta.

Plat principal:

A triar entre els plats més
tradicionals de la nostra
carta. Tots els plats van
acompanyats d’arros pilau o
Pa Naan amb all.

Postres:

Gelat o Café/Te.

POR PERS.

Starter:

Choose from the traditional
starters on our menu.

Main dish:

Choose from among the
most traditional dishes on
our menu. All dishes are ac-
companied by pilau rice or
garlic naan bread.

Dessert:

Ice cream or Coffee/Tea.
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LA ALBERCA

CELULOSASY QUiMmICOS

Poligono Industrial
La Alberca

Calle Benimantell, 13
03530 La Nucia, Alicante

oJ 674 27 5173 & hola@cqalberca.es
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CELULOSA PROFESIONAL

COMPLEMENTOS Y
MENAJE DE RESTAURACION

PRODUCTOS QUIMICOS

UTILES DE LIMPIEZA

APARATOS Y
DISPENSADORES



CRIS - ADAM

SUMINISTROS HOSTELEROS
MAQUINARIA HOSTELERIA

AL SERVICIO DE BARES, HOTELES, RESTAURANTES,
CAFETERIAS Y COLEGIOS

WwWw.crisadam.com

C/ La Palma, 32. 03501 BENIDORM
crisbeni@hotmail.com
Telf.: 96 585 18 53

Carniceria & Charcuterla Picaro

Calle Maravall, 23 Benidorm (frente comisaria)

(O Pedidos: 619.376.835
S| QUIERES ESTAR AL DiA EN PROMOCIONES,

NOVEDADES, REGALOS, SORTEOS... ENVIiA AL
WHATSAPP: ALTA+ TU NOMBRE AL 619.376.835




Entrantes a elegir:

- Ensalada de salmodn tipico
de Noruega.

- Salmén ahumado con
eneldo, acompafiado de
pan y mantequilla.

Principal (sabor noruego a
elegir):

- Salmén noruego al horno
con verduras y patatas al
horno.

- Bacalao noruego a la sar-
tén con verdura al wok vy
patatas al horno.

Postre:
- Tarta de queso con aran-
danos o Helado de vainilla.

Incluye 1 copa de vino, agua
o refresco + café.

Entrant a triar:

- Amanida de salmo tipic de
Noruega.

- Salmé fumat amb anet,
acompanyat de pa i mante-

ga.

Principal (sabor noruec a
triar):

- Salmo noruec al forn amb
verdures i creilla al forn.

- Bacalla noruec a la paella
amb verdura al wok i creilla
al forn.

Postres:
- Pastis de formatge amb
nabius o Gelat de vainilla.

Inclou 1 copa de vi, aigua o
refresc + café.

POR PERS.

Starter of your choice:

- Norwegian salmon salad.
- Smoked salmon with dill,
served with bread and bu-
tter.

Main dish:

- Norwegian flavour of choi-
ce:

Baked Norwegian salmon
with vegetables and baked
potatoes.

- Pan-fried Norwegian cod
with wok vegetables and
baked potatoes.

Dessert:
- Cheesecake with bluebe-
rries or Vanilla ice cream.

Includes 1 glass of wine,
water or soft drink + coffee.




Argentina

Entrante:

- Tosta criolla (mayonesa de
chimichurri con rodajas de
chorizo criollo y salsa crio-
lla).

Principal:

- Entrecot argentino pam-
peano con puré.

Postre:
- Tarta lemon pie.

Incluye 1 bebida, agua, copa
de vino, cafia o refresco.

Entrant:

- Torrada criolla (maione-
sa de chimichurri amb ro-
danxes de xorico crioll i sal-
sa criolla).

Principal:

- Entrecot argenti pampea
amb puré.

Postres:
- Pastis lemon pie.

Inclou 1 beguda, aigua,
copa de vi, canya o refresc.

25€

POR PERS.

Starter:

- Creole toast (chimichurri
mayonnaise with slices of
creole chorizo sausage and
creole sauce).

Main dish:

- Entrecote Argentinian
Pampean steak with purée.

Dessert:
- Lemon pie.
Includes 1 drink, water,

glass of wine, beer or soft
drink.

N



Inglaterra

Entrante:

- Blogues de bacalao.
Principal:

- Ternera estofada a baja
temperatura y luego al hor-
no, con puré de patata y
queso cheddar.

Postre:

- Tarta de zanahoria inglesa.

a7 -

Entrant:

- Blocs de bacalla.

Principal:

- Vedella estofada a baixa
temperatura i després al
forn, amb puré de creilla i
formatge cheddar.

Postres:

- Pastis de carlota anglés.

(24 a5¢

POR PERS.

Starter:
- Cod bites.
Principal:

- Braised steak pie: Cottage
pie with braised steak.

Postre:

- Carrot cake.




- Cocktail de bienvenida: Pisco sour.

Aperitivo:

- Vieira a la parmesana: pasta cre-
mosa de aji amarillo, leche de tigre,
gueso mozzarella, queso parmesa-
noy mantequilla.

Un primer rumor...

-Ceviche de corvina: leche de tigre
de rocoto, maiz cocido, canchita,
cilantro, camote y cebolla morada.

... Siempre viene acompafiado...

- Costilla black angus a baja tempe-
ratura 48 horas, salsa anticuchera
(ligeramente picante, toque ahuma-
do y punto dulce de la miel) acom-
pafiado de vegetales.

...De una historia que no te creeras
si antes no la pruebas.

- Tres leches: bizcocho humedo de
tres leches, frambuesas, nata mon-
tada y chocolate al 70%..

1 bebida incluida.

Incluye pan y postre o café.

- Cocktail de benvinguda: Pisco sour.

Aperitiu:

- Petxina de pelegri a la parmesana:
pasta cremosa d’aji groc, llet de ti-
gre, formatge mozzarella, formatge
parmesa i mantega.

Un primer rumor...

- Cebiche de corbina: llet de tigre
de rocoto, dacsa cuita, canchita, co-
riandre, camote i ceba morada.

... Sempre ve acompanyat...

- Costella black angus a baixa tem-
peratura 48 hores, salsa anticuche-
ra (lleugerament picant, toc fumat i
punt dol¢ de la mel) acompanyat de
vegetals.

... D’una historia que no et creuras si
abans no la proves.

- Tres llets: bescuit humit de tres
llets, gerds, nata muntada i xocolate
al 70%.

Inclou 1 beguda.

Inclou pa i postres o café.

POR PERS.

Welcome cocktail: Pisco sour.

Appetizer:

- Parmesan scallops: creamy yellow
chili paste, tiger’s milk, mozzarella
cheese, parmesan cheese and bu-
tter.

A first rumor...

- Sea bass ceviche: tiger’s milk of ro-
coto, cooked corn, canchita, corian-
der, sweet potato and red onion.

...Always comes with...

- Black Angus rib at low temperature
48 hours, anticuchera sauce (slight-
ly spicy, smoky touch and sweetness
of honey) served with vegetables.
..A story you won’t believe if you
don’t try it first.

- “Tres leches”: Moist sponge cake
with three milks, raspberries, whi-
pped cream and chocolate al 70%.

1 drink included.

Includes bread and dessert or co-
ffee.
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Entrante:

- Aguachili macerado en
lima y verduras.

Principal:

- Pastel de maiz sobre mole
poblano y carrillera ibérica.

Postre:

- Mangolada con caramelo
de frutos rojos picantes.

Incluye 1 copa de vino Vidi-
lla blanco. Verdejo de bode-
gas Juan Gil.

Entrant:

- Aiguaxili macerat en Ilima
i verdures.

Principal:

- Pastis de dacsa sobre mole
poblano i galta iberica.

Postres:

- Mangolada amb caramel
de fruits rojos picants.

Inclou 1 copa de vi Vidilla
blanc. Verdejo de cellers
Juan Gil.

22,50€

POR PERS.

Starter:

- Aquachili marinated in
lime and vegetables.

Main dish:

- Corn cake over “mole po-
blano” and Iberian pork
cheeks.

Dessert:

- Mangolada with caramel
and spicy berries.

Includes 1 glass of white
wine Vidilla. Verdejo de bo-
degas Juan Gil.




Entrantes:

- Guacamole con nachos.

- Choriqueso con tortillas de
trigo (o maiz para los celiacos).

Principal:

- Tacos: Pastor, cochinita pibil,
tinga de pollo, bistec, torrez-
nos de Soria, vegetariano.

- Quesadillas: Queso, jamdn
y queso, bistec, pastor, pollo,
torreznos, cochinita pibil, ve-
getariano.

- Quesadillas fritas de merca-
do: queso, patata con chorizo.
- Tacos dorados: pollo.

Postre:
- Postres caseros segun tem-
porada.

Incluye 1bebida: Agua, refres-
co, copa de vino o cerveza (bo-
tellin o cafia).

Entrants:

- Guacamole amb natxos.

- Choriqueso amb truites de
blat (o dacsa per als celiacs).

Principal:

- Tacs: Pastor, cochinita pibil,
tinga de pollastre, bistec, ros-
tes de Soria, vegetaria.

- Quesadillas: Formatge, pernil
i formatge, bistec, pastor, po-
llastre, rostes, cochinita pibil,
vegetaria.

- Quesadillas fregides de mer-
cat: formatge, creilla amb xo-
rico.

- Tacs daurats: pollastre.

Postres:
- Postres casolanes segons
temporada.

Inclou 1beguda: Aigua, re-
fresc, copa de vi o cervesa (bo-
tellin o canya).

POR PERS.

Starters:

- Guacamole with nachos.

- Choriqueso with wheat torti-
llas (or corn for coeliacs).

Main dish:

- Tacos: Pastor, cochinita pibil,
chicken tinga, bistec, rashers
from Soria, vegetarian.

- Quesadillas: Cheese, ham
and cheese, bistec, pastor,
chicken, rashers, cochinita pi-
bil, vegetarian.

- Market fried quesadillas:
cheese, potato with chorizo
sausage.

- Golden tacos: chicken.

Dessert:
- Seasonal
serts.

homemade des-

Includes 1drink: Water, soft
drink, glass of wine or beer
(bottle or cane).

N



Rumania

Entrante:

- Perisoare: Sopa agria de al-
bdéndigas hecha con carne de
cerdo picada, arroz, especias,
verduras, crema agria y pi-
mienta picante.

Principal:

- Sarmales: Hojas de col relle-
nas de una mezcla de carne pi-
cada, arroz, especias y hierbas
aromaticas. Servido con bacon
ahumado y sémola de maiz.

Postre:

- Papanasi: Pastel frito o her-
vido en forma de rosquilla, re-
lleno de queso suave (urda) y
servido con crema agria 'y mer-
melada de ardndanos.

-
Aveni

Entrant:

- Perisoare: Sopa agra de man-
donguilles feta amb carn de
porc picada, arros, especies,
verdures, crema agra i pimen-
to picant.

Principal:

- Sarmales: Fulles de col farci-
des d’una mescla de carn pi-
cada, arros, espécies i herbes
aromatiques. Servit amb ba-
con fumat i sémola de dacsa.

Postres:

- Papanasi: Pastis fregit o bollit
en forma de rosquilla, farcit de
formatge suau (urda) i servit
amb crema agra i melmelada
de nabius.

21,90€

POR PERS.

Starter:

- Perisoare: Sour meatball
soup with pork mince, rice,
spices, vegetables, sour cream
and hot pepper.

Main dish:

- Sarmales: Stuffed cabbage
with a mixture of minced pork,
rice, spices and herbs. Served
with smoked bacon and maize
semolina.

Dessert:

- Papanasi: Fried or boiled

doughnut-shaped cake, filled
with soft cheese (urda) and
served with sour cream and
blueberry jam.




Tailandia

Aperitivo a elegir:

- Rollitos de primavera.
- Tom Yum Kai (sopa de pollo
tailandesa).

Principales a elegir:

- Curry verde tailandés (pollo o
cerdo) con arroz.

- Curry rojo tailandés (pollo o
cerdo) con arroz.

- Tallarines de Pad Thai (pollo
o cerdo).

Postre a elegir:

- Platano frito en masa de
coco.

- Helado (chocolate o vainilla).

- Flan.

1 bebida incluida.

Aperitiu a escollir:

-Rotllets de primavera.
- Tom Yum Kai (sopa de pollas-
tre tailandesa).

Principals a escollir:

- Curri verd tailandés (pollastre
0 porc) amb arros.

- Curri roig tailandés (pollastre
0 porc) amb arros.

- Tallarines de Pad Thai (pollas-
tre o porc).

Postres a escollir:

- Platan fregit en massa de
coco.

- Gelat (xocolate o vainilla).

- Flam.

1 beguda inclosa.

POR PERS.

Appetizers to choose:

- Spring rolls.
- Tom yum kai (thai chicken
soup).

Main dish to choose:

- Thai green curry (chicken or
pork) with rice.

- Thai red curry (chicken or
pork) with rice.

- Pad thai noodles (chicken or
pork).

Desserts to choose:

- Fried banana in coconut ba-
tter;

- Ice cream (chocolate or va-
nilla)

- Flan.

1 drink included.




FRUTAS
EL CALLOSI S. L.

FRUTAS Y VERDURAS AL POR MAYOR PARA
RESTAURANTES, SUPERMERCADOQOS,
HOTELESY BARES.




ASOCIACION

HOSTELEROSy
EMPRESARIOSde
ALTEA

ALTEA #GASTRONOMICA

EVENTOS GASTRONOMICOS 2024:

- El plat de cullera d’Altea
(16 al 25 de febrero de 2024)

- Jornadas de los arroces alteanos
(12 al 21 abril de 2024)

- La ruta de la tapa
(10 al 19 de mayo de 2024)

- Ruta de los desayunos y almuerzos
(07 al 16 junio de 2024)

- Cuina marinera
(06 al 15 septiembre de 2024)

- Cocina Internacional
(18 al 27 octubre de 2024)

- Altea Burger Gourmet
(15 al 24 de noviembre de 2024)

De conformidad con lo establecido en el RGPD el que se regula el derecho de informacidn en la recogida de datos
le informamos de los siguientes extremos: Los datos de cardcter personal que nos ha suministrado en estay otras
comunicaciones mantenidas con usted seran objeto de tratamiento en los ficheros responsabilidad del la Rege-
doria de Comercio del Ayuntamiento de Altea. Usted puede ejercer sus derechos de acceso, rectificacion o su-
presién, cancelacion, oposicion, limitacion del tratamiento, portabilidad y retirada del consentimiento prestado.
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