
  

Menú I 
 

Entrantes a compartir 

Ensaladilla rusa con ventresca 

Tellinas salteadas salteadas al jerez 

Ensalada de tomate de temporada, cebolleta y 

ventresca 

 

Principal a elegir 

Arroz a banda 

Arroz de magro y verduras 

 

Postre 

Tarta de zanahoria con frosting de queso 

Dulces navideños 

 
Bodega 

Blanco D.O. Rueda 

Tinto D.O. Rioja 

Cervezas, refrescos y aguas 

Café o infusión 

Cava D.O. Cava 

 

45€ /p.p. 

 

Menú I 
 

Entrantes a compartir 

Nuestra ensaladilla rusa 

Tellinas salteadas al jerez 

Tomate de temporada, cebolleta y ventresca 

 

Principal a elegir 

Arroz a banda 

Arroz de magro y verduras 

 

Postre 

Tarta de zanahoria con frosting de queso 

Dulces navideños 

 

 
Bodega 

Blanco D.O. Rueda 

Tinto D.O. Rioja  

Cava D.O. Cava 

Cervezas, refrescos y aguas 

Café o infusión 
 

 

45€  

 



S 

  

 

Menú II 
 

Entrantes a compartir 

Nuestra ensalada César 

Jamón ibérico con pan de cristal y tomate 

Calamares a la andaluza con mayonesa de lima 

 

Principal a elegir 

Salmón marinado en miso, arroz salteado  

con soja y verduras 

Solomillo de ternera en su jugo  

 

Postre 

Tarta de queso con mermelada de frutos rojos 

Dulces navideños  

 

 
Bodega 

Blanco D.O. Rueda 

Tinto D.O. Rioja  

Cava D.O. Cava 

Cervezas, refrescos y aguas 

Café o infusión 
 

 

50€  



   

Menú III 
 

Entrantes a compartir 

Ensalada verde - verde 

Carpaccio de pulpo con pericana  

y mayonesa de salmorreta 

Quisquilla hervida 
 

Principal a elegir 

Arroz con sepia y carabinero  

Corvina con crema de aceitunas y encurtidos 

Entrecot de ternera con pimientos asados de padrón 

 

Postre 

Soufflé de chocolate con helado de caramelo salado 

Dulces navideños  
 

 

Bodega 

Blanco D.O. Rueda 

Tinto D.O. Rioja  

Cava D.O. Cava 

Cervezas, refrescos y aguas 

Café o infusión 
 

 

55€  



 

 
 
 

Menús empresa 2023 
 

 Esperamos que les guste nuestra propuesta gastronómica 
para las comidas y cenas de empresa de Navidad 2023.   
 

 Nuestros menús se pueden adaptar a alergias, intolerancias 
y peticiones especiales, siempre con previa antelación.  
 

Los entrantes se servirán al centro de la mesa, un plato cada 
4 comensales y el plato principal y el postre deberán ser el mismo 
para todos y se servirán de forma individual. Asimismo, la bebida 
incluida comenzará con el primer entrante y finalizará con el 
postre. El precio indicado del menú es por persona. 
 
 Se pueden ampliar los servicios disfrutando la celebración 
en alguno de nuestros espacios privados y/o con combinados 
(7€/ud.), botellas (70€/ud.) o resopón (desde 12€/p.p.).   
  
 Para realizar la reserva se requiere un depósito inicial y el 
prepago del evento hasta 7 días antes de su celebración.  
 


