
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

GRUPOS 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Men   Tamino 
ENTRANTES 

(A compartir) 

Croquetas de jamón buenas. 

Flores de alcachofa con pesto de pistachos. 

Pastela de espinacas, queso Idiazábal y piñones, crujiente 

con miel de la alcarria y azafrán. 

PRINCIPAL 
(A elegir en la contratación) 

Canelón de asado de tres aves con setas y trufa. 

Lomo de bacalao confitado gratinado con una muselina de ajo. 

POSTRES 
(A elegir en la contratación) 

Tarta cremosa de queso con salteado de frutos rojos. 

Torrija de avellanas y caramelo salado. 

BEBIDAS Y BODEGA 

Aguas minerales. 

1 botella de vino para cada 2 comensales: 

D.O. Rueda - José Pariente.

D.O. Ribera del Duero - Finca Resalso.

Café / Infusiones. 



Men   Pamina 
ENTRANTES 

(A compartir) 

Croquetas de jamón buenas. 

Pastela de espinacas, queso Idiazábal y piñones, crujiente 

con miel de la alcarria y azafrán. 

Langostino Robouchon y mayonesa cítrica. 

PRINCIPAL 
(A elegir en la contratación) 

Lomo de bacalao confitado gratinado con una muselina de ajo. 

Carrillera de ternera al vino tinto, cebollitas, setas y castañas. 

Tartar de atún rojo con aguacate, huevos fritos y 
alga nori en tempura. 

POSTRES 

Tarta cremosa de queso con salteado de frutos rojos. 

Torrija de avellanas y caramelo salado. 

BEBIDAS Y BODEGA 

Aguas minerales. 

1 botella de vino para cada 2 comensales: 

D.O. Rueda - José Pariente.

D.O. Ribera del Duero - Finca Resalso.

Café / Infusiones. 



 

 

 

 

 
 

Política de 
Contratación /Cancelación 

* Los menús son válidos para grupos a partir de 10 personas o más. 

 
* Las reservas de grupos se darán por confirmadas con el pago a 

modo de señalización del 50% del importe total de la factura. 

 
* La realización de la prerreserva tiene una validez de 48 h. 

 
* Si desea hacer el pago mediante transferencia bancaria, deberá 

enviar el justificante del ingreso al menos tres días hábiles antes 

de la celebración del evento, indicando en el concepto de la 

transferencia la fecha y el nombre. 

 
* Fecha límite para la confirmación del menú y número mínimo 
garantizado de comensales, 15 días antes de la realización del acto, 
pudiendo aumentar un 10% sobre el número mínimo garantizado 7 
días antes del evento. 

Cualquier cambio a dichas condiciones deberá ser confirmado por el 
equipo comercial. 

* En caso de anulación del servicio debe ser con más de 72 h del 

inicio del servicio contratado. Si la anulación se hace con menos 

de 72 h no se devuelve el importe de la reserva. 

 
* Si desea cerrar el restaurante en exclusividad tiene un consumo 

mínimo de 4.500 € + 1000€  (canon de exclusividad); si el cierre es  

de medio restaurante tiene un consumo mínimo de 3.000 €. Puede 

ser en cualquier día de la semana, en servicio de almuerzo o cena. 

 
* Los días que haya representación de ópera no se valorará la 

posibilidad ofrecer el restaurante en exclusividad. 
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