
Salones privados, incluyendo nuestro restaurante, a 
partir de 20 comensales adultos (el Hotel se reserva la 

asignación del salón en función del número de 
comensales)

La confirmación del número definitivo de comensales se 

hará 10 días antes del banquete, permitiendo un 5% 

de comensales cancelados sin gastos hasta 72 horas 

antes de la celebración.



Entrantes
(a elegir un entrante de la lista que será 

para todos los comensales el mismo)

Timbal de verduras asadas con queso de cabra 
gratinado y puré especiado

Rollito de primavera de puerro y langostinos con 
piparrada y salsa americana

Lasaña de pollo y shitakees con salsa de calabaza y 
curry con brotes frescos

Ensalada de salmón, guacamole y tomate con 
mézclum de lechugas

Principales a elegir:

Pescados
(la misma opción para todos los que 

coman pescado)

Bacalao asado con cremoso de boniato, pimientos 
confitados y salsa de ajo

Merluza en salsa vizcaína acompañado de gratén de 
olivas negras

Salmón a la parrilla, sobre cous cous de verduritas y 
ensaladilla tártara

Carnes
(la misma opción para todos los que 

coman carne) 

Solomillo de ibérico albardado en panceta con guiso 
de trigo tierno y demi glace

Lingote de pato con salsa de vino dulce y manzana 
ácida

Ravioli de rabo de ternera estofado al tinto ribera 
sobre parmentier trufada y chips de boniato



Postres
(a elegir un postre de la lista que será 
para todos los comensales el mismo)

Coulant de chocolate, frutos rojos y helado de 
frambuesa

Sorbete espumoso
Tarta de queso en vaso con galleta rota y coulis de 

fresa
Macedonia de fruta con jugo licuado dulce y helado

35,00 € ( IVA incluido) 

Tinto Lar de Paula 6m. en barrica, D.O Rioja

Agua Mineral

Café
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