MENU

EMPRESAS Y FAMILIARES
2022

VARIEDAD DE MENUS
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PARA COMPARTIR:

(cada 4 personas)

- Tabla de embutidos de bodega
- Hojaldritos de setas al graten

PRIMER PLATO:

- Risotto de boletus y verduras

SEGUNDO A ELEGIR:

- Entrecot de Buey a la mostaza
con patata frita y chalota

- Bacalao confitado
con mermelada de tomate

POSTRE:

- Flan casero
de queso fresco de idiazabal

BODEGA:

- Tinto Vacceos Crianza
- Blanco Verdejo
- Agua Mineral

SOBREMESA:
- Café y Orujos

*MESAS SUPERIORES A 16 PERSONAS




PARA COMPARTIR:

(cada 4 personas)

- Cecina de Astorga
- Calamar XL a la parrilla
con salsa pesto

PRIMER PLATO:

- Pastel de Puerro y Langostinos

SEGUNDO A ELEGIR:

- Crep de rabo de toro
con salsa cordobesa

- Lomos de merluza al horno
con setas y gambas

POSTRE:

- Tarta de queso ‘estilo La Vina'

BODEGA:

- Tinto Vacceos Crianza
- Blanco Verdejo
- Agua Mineral

SOBREMESA:
- Caféy Orujos

*MESAS SUPERIORES A 16 PERSONAS




TAPA DE BIENVENIDA:
- Copita de Crema de calabaza
con un poco de coco

PARA COMPARTIR:

- Tabla de ibéricos

- Carpaccio de bonito con vinagre

de soja y gambas frita
- Hojaldritos de Morcilla con manzana
- Zamburinas en su concha al ajillo

SEGUNDO A ELEGIR:
- Chuleta de Vaca Gallega Rubia

con patata chip y pimientos del padrén
(0,4009g de 21 meses de maduracion)

- Lomos de Merluza al graten de
ali-oli y crema de pimiento

POSTRE:

- Arroz casero anisado caramelizado

BODEGA:

- Tinto Vacceos Crianza
- Blanco Verdejo
- Agua Mineral

SOBREMESA:
- Café y Orujos



TAPA DE BIENVENIDA:

- Copita de Crema Castellana

PARA COMPARTIR:

- Carpaccio de Ternera con viruelas
de foie y fresa
- Surtido de Croquetas caseras
de jamon y bacalao
- Rulos de cremoso queso de cabra
con puerro y ciruela confitada
- Hojaldritos de Setas al graten de ali-oli

SEGUNDO A ELEGIR:

- Asado de Lechazo IGP Churro
con ensalada de nuestra huerta

- Rape en salsa americana con gamba
de Huelva y pinones de Pedrajas

POSTRE:

- ‘Reina de Saba’ con helado de vainilla
y virutas de chocolate blanco

BODEGA:

- Tinto Vacceos Crianza
- Blanco Verdejo
- Agua Mineral

SOBREMESA:
- Café y Orujos



TAPA DE BIENVENIDA:

- Copita de Crema de carabinero
con espiral de nata

PARA COMPARTIR:

- Mix croquetas de boletus y jamon
- Ensalada de bacalao con tomate
caise, patata y aceituna negra
- Tacos de pulpo a la parrilla
a la parmentier

SEGUNDO A ELEGIR:

- Toston Confitado y deshuesado
con emulsiéon de manzanay
patata panadera

- Lomo de Atun sobre verduras,
vinagreta de soja y sésamo

POSTRE:

-Yogur griego casero
con mermelada de melocotdn

BODEGA:

- Tinto Vacceos Crianza
- Blanco Verdejo
- Agua Mineral

SOBREMESA:
- Café y Orujos



TAPA DE BIENVENIDA:

- Copita de Crema de Verduritas
con crema de queso

PARA COMPARTIR:

- Tabla de ibéricos:

Jamon, lomo, cecina y queso
- Pastel de Rape con tostas
- Rabas a la andaluza con ali-oli
- Langostinos al horno

con vino anejo de Serrada

SEGUNDO A ELEGIR:

- Asado de Lechazo IGP Churro

con ensalada de nuestra huerta

- Bacalao confitado

con mermelada de tomate con caise

POSTRE:

- Pastel de Yema tostada banhada de
natillas y helado de leche merengada

BODEGA:

- Tinto VVacceos Crianza

SOBREMESA:
- Café y Orujos



CENTRO DE MESA:

(cada 4 personas)

- Tabla de jamon y lomo ibérico
- Tosta de setas al graten
- Pulpo a la brasa con parmentier

PRIMER PLATO:

- Ensalada de Bacalao con tomate
caise y vinagreta de aceituna

SEGUNDO A ELEGIR:
- Asado de Lechazo IGP

con ensalada de la huerta
- Merluza boletus y gambas

POSTRE:

- Chocolate a las dos texturas

BODEGA:

- Tinto Vacceos Crianza
- Blanco Verdejo
- Agua Mineral

SOBREMESA:
- Café y Orujos



CENTRO DE MESA:

(cada 4 personas)

- Cecina con aceite de oliva
- Pimientos asados con ventresca
- Zamburinas vino anejo de Serrada

PRIMER PLATO:

- Ensalada de Langostinos con jamon,
de pato, meldn y vinagreta de naranja

SEGUNDO A ELEGIR:

- Toston confitado y deshuesado con
emulsion de manzana y panadera

- Merluza al ajo tostado y crema
de pimientos

POSTRE:

- Manjar Blanco con almendras

BODEGA:

- Tinto Vacceos Crianza
- Blanco Verdejo
- Agua Mineral

SOBREMESA:
- Café y Orujos




CENTRO DE MESA:

(cada 4 personas)

-Jamon ibérico

- Pastel de cabracho con tostas
y finas hierbas

- Rabas de Cantabria con ali-oli

PRIMER PLATO:

- Langostinos al Horno
con vino anejo de Serrada

SEGUNDO A ELEGIR:

- Solomillo de buey al oporto
con patatas Paris y trigueros
- Bacalao confitado con piperrada

POSTRE:

- Tarta de queso y pinones

BODEGA:

- Tinto Vacceos Crianza
- Blanco Verdejo
- Agua Mineral

SOBREMESA:
- Caféy Orujos



CENTRO DE MESA:
-Jamony Lomo ibérico

- Pastel de Cabracho

- Tacos de pulpo a la parrilla

PRIMER PLATO:

- Ensalada de Pichon de Tierra de
Campos en escabeche

SEGUNDO A ELEGIR:

- Rape en costra de pindn y carabinero
- Solomillo de buey al foie con salsa
de oporto y patatas paris

POSTRE:
- ‘Reina de Saba’
con helado de chocolate blanco

BODEGA:

- Tinto Vacceos Crianza
- Blanco Verdejo
- Agua Mineral

SOBREMESA:
- Café y Orujos



CENTRO DE MESA:

-Jamony Lomo ibérico

- Rulo de queso de cabray
ciruela confitada

- Croquetas de boletus

PRIMER PLATO:

- Vieiras al graten con caviar de oricios

SEGUNDO A ELEGIR:

- Lubina salvaje a la plancha
con esparrago triguero

- Asado de Lechazo IGP
con ensalada de la huerta

POSTRE:

- Croquetas de chocolate blancoy
negro con helado de frambuesas

BODEGA:

- Tinto Vacceos Crianza
- Blanco Verdejo
- Agua Mineral

SOBREMESA:
- Café y Orujos




CENTRO DE MESA:
-Jamony Lomo ibérico
- Mi cuit de foie al Px

PRIMER PLATO:
- Ensalada de Lomitos de cigala
y aguacate

SEGUNDO A ELEGIR:

- Rodaballo al Cava

- Solomillo de buey a la mostaza
con patata paris al romeroy
cebolleta glaseada

POSTRE:

- Pastel de quesada
sobre crema inglesa

BODEGA:

- Tinto Vacceos Crianza
- Blanco Verdejo
- Agua Mineral

SOBREMESA:
- Café y Orujos




CENTRO DE MESA:

- Cecina de Astorga
- Pulpo a la parrilla en parmentier
y pimenton

PRIMER PLATO:

- Ensalada de Bogavante con
daditos de mango

SEGUNDO A ELEGIR:

- Rape empinonado y carabinero
- Asado de Lechazo con ensalada

POSTRE:

- Pastel de yogurt y arandanos

BODEGA:

- Tinto Vacceos Crianza
- Blanco Verdejo
- Agua Mineral

SOBREMESA:
- Café y Orujos




PLATOS:

- Milhojas de mi cuit de foie
COn Manzana y queso de cabra curado

- Taco de Bacalao confitado
con piperrada

- Sorbete de pina, coco y ron tostado

- Lechazo D.O. Churro asado
con ensalada de nuestra huerta

POSTRE:

- Tarta de Marovalle con helado

BODEGA:

- Tinto Crianza
- Blanco Verdejo
- Cava

SOBREMESA:

- Café de puchero
- Licores



PLATOS:

- Vieiras rellenas al graten

- Suprema de Lomos de Merluza
con boletusy gambas

- Sorbete de manzana verde

- Toston confitado y deshuesado
con emulsion de manzana

POSTRE:

- Tarta de Marovalle con helado

BODEGA:

- Tinto Crianza
- Blanco Verdejo
- Cava

SOBREMESA:

- Café de puchero
- Licores



PLATOS:

- Ensalada de Langostinos
con jamon de pato y meldn,
vinagreta de naranja

- Lomos de Merluza de pincho
al ajo tostado

- Sorbete de mandarina

- Solomillo de Buey
en salsa de oporto con patata paris
y esparrago triguero

POSTRE:

- Tarta de Marovalle con helado

BODEGA:

- Tinto Crianza
- Blanco Verdejo
- Cava

SOBREMESA:

- Café de puchero
- Licores




PLATOS:

- Langostinos al horno
al vino anejo de serrada

- Rape empinonado
- Sorbete de limon

- Solomillo de Buey
a la mostaza antigua

POSTRE:

- Tarta de Marovalle con helado

BODEGA:

- Tinto Crianza
- Blanco Verdejo
- Cava

SOBREMESA:

- Café de puchero
- Licores




TARTAS

Confiteria Marovalles.

01/ Tarta Milhojas

02/ Tarta Aniversario

03/ Tarta Saint Honorét

04 / Tarta Tres Gustos

05/ Tarta San Marcos

06 / Tarta de Fresas

07 / Tarta Moka

08 / Tarta de Chocolate al Caramelo

09 / Tarta Suprema al Cava

10/ Tarta de Trufa

11/ Tarta de Bienvenida

Todas se acompanan de un tulipa de helado.
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CARTA INFANTIL

HASTA 12 ANOS

PRIMERO PLATOS:

- Sopa de fideos de arroz

con jamon cocido y huevo

- Crema de calabacin
- Coca de jamon y queso

(mas fina con tomate, jamon cocido y queso tierno)

- Tortilla de patata con pisto de tomate
- Macarrones a la bolohesa
- Entremeses frios y calientes

(jJamon, lomo, chorizo y queso, calamares y croquetas)

- Mini surtido de Frituras

(calamares, croquetas y empanada de atun)

SEGUNDOS PLATOS:

- Chuletillas de Lechazo a la parrilla
con patatas fritas

- Medallones de Solomillo de ternera

a la parrilla con patatas fritas

- Hamburguesa de Ternera especial
- Delicias de Pollo empanado

con patatas fritas

- Lomitos de Merluza a |la plancha

O rebozados en huevo

POSTRE:

- Helado variado, brocheta de fruta o yogurt

BEBIDA:

- Agua, refrescos o zumos

5'60€

5'60€
7'00€

6'50€
7'00€
8'00€

6'00€

18'00€

22'00€

10'00€
12'00€

14'00€

3'50€

3'00€



BODEGA

DE VINOS

CAMBIO DE VINOS:

(afadir por comensal)

- Tinto Crianza Ribera de Duero 6'00€
Arzuaga o Emilio Moro

- Tinto Roble Finca Resalso, 2'50€
Prothos joven o La Planta

- Blanco Verdejo Jose Pariente 3'00€

- Blanco Verdejo Martivilli 150€
o Palacio de Bornos

- Blanco Frizzante 5.5 150€

-Vino Espumoso Castillay Ledn 2'00€

Palacio de Bornos o Yllera Prive

* Pueden poner cualquier vino del mercado
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VARIOS:
- Sorbetes 7'00€
(Manzana, Mojito, Mandarina, Limdn, Pina Colada)
- Copas de Combinados Gin, Ron y Whiski 7'00€
- Tarta Confiteria Marovalles 3'00€




CONTRATACION

- Los precios y obsequios sélo seran validos para eventos de mas de 12 comensales.

- Estos menus no son validos para los domingos de Mayo - Junio 2023.

- Las reservas previas sin contrato y senal tendran una validez maximo de 7 dias.

- Para reservar la sala, deberan abonar 150€ (IVA incluido) y firmar el contrato de
reserva.

- En los salones privados, por el hecho de ser privado, tiene un coste de 70€, en caso
de ser menos comensales del minimo exigido, la empresa se reserva el derecho a
cobrar el minimo exigido.

- La lista de asistentes a facturar sera comunicada 3 dias antes del evento.

- El menu se comunicara minimo con 20 dias de antelacion.

- Con antelacién, pueden solicitar presupuesto para otros menus a su medida.

- Deberan abandonar los salones en almuerzo antes de las 19:00 h y en cena antes
de la 01:00 h.

- Citas para ver instalaciones o formalizar reserva: miércoles, jueves y viernes de 11:00
a 19:00 h, y sdbados de 10:00 a 12:30 h con cita previa.

- Estos precios son con IVA incluido.

OBSEQUIOS DEL HOTEL

- Nos encargamos de la decoracion floral de la sala y la impresién de las minutas.

FORMA DE PAGO

- Se abonaran 150€ como reserva y formalizacidén del contrato.
- El resto del importe se abonara el mismo dia, al finalizar el evento, en nuestras
oficinas en efectivo, con tarjeta de crédito o transferencia.

CAPACIDAD DE LAS SALAS

SALA ARROYO
SALA ESPERANZA

SALA FLORENCIO

SALA SAN JUAN
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MAS INFORMACION

983 409916
699 03 59 90

restaurante@jardindelaabadia.com

www.jardindelaabadia.com




