
 

MENUS ORIENTATIVOS 2008 
 
 

MENU Nº 1 
 

ALMUERZOS 
 
 

Milhojas de aguacates con ahumados en vinagreta templada. 
 

******** 
Rosbif de ternera y patatas Parmantier. 

 
******** 

Tatin de peras y oloroso. 
 
 

MENÚ Nº 2 
 
 

Ensalada de pato confitado con su  vinagreta. 
******* 

 
Lomos  de merluza en salsa marinera. 

******* 
 

Esponja de frutas de la pasión 
******* 

 
 
 

MENU Nº 3 
 

Rissoto de boletus y langostinos. 
 

******* 
 

Secretos de ibéricos con cebolla caramelizada. 
******* 

 
Tartufo de chocolate. 

 
 
 
 
 



 
 
 

MENU Nº 4 
 
 

Ensalada tibia de judías verdes 
y bogavante en vinagreta de albahaca y aceite cebollino. 

 
******* 

 
Estofado de rabo de toro al vino tinto. 

******* 
 

Duo de chocolate. 
 
 
 
 

MENÚ Nº 5. 
 
 

Sopa de minestrones con parmesano. 
******* 

 
Confit de pato con holandesa de naranja y chips de verduras. 

******* 
 

Milhojas de nata y crema con coulis de frutos rojos. 
 
 
 
 

MENÚ Nº 6 
 

Milhojas de pochas con ahumados en vinagreta y tomate. 
******* 

 
Carrillada de ternera al vino tinto con arroz pilaff. 

******* 
 

Tarta de manzana. 
 
 
 
 
 



 
 
 

MENÚ Nº  7 
 
 

Ensalada de frutos del mar con vinagreta de jerez. 
******* 

 
 

Cochinillo asado a la segoviana con patatitas panaderas. 
******* 

 
Brochetas de sandia y melón. 

 
 
 
 

MENÚ Nº 8 
 

Tallarines al bongole (mariscos) 
******* 

 
Entrecot de ternera a la sal gruesa con patatas Paris. 

******* 
 

Sorbete de melón con espuma de menta. 
 
 
 
 

MENÚ Nº 9 
 

Ensalada de jamón de pato y queso feta. 
******* 

Corderito asado con patatas panaderas. 
******* 

 
Vaso de chocolate con biscuit de higos. 

 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 

MENÚ Nº 10 
 

Sopa de pescado al perfume pernot. 
******* 

 
Pularda rellena al vino tinto y arroz basmatic. 

******* 
 

Galleta de avellana con helado de turrón. 
 
 
 
 

MENÚ Nº 11 
 

Fabada asturiana 
******* 

 
Solomillo ibérico a la pimienta verde y patatitas paja 

******* 
 

Duo de chocolates 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 

CENAS 
 
 
 

MENÚ Nº1 
 

Empanadilla de provolone valpadana rellena de salmón ahumado y 
Espinacas. 
******* 

 
Merluza en salsa chardonay con gambas y yemas de espárragos 

trigueros. 
******* 

 
Leche frita. 

 
 
 
 
 

MENÚ Nº 2 
 
 

Tempura de verduras con ali oli suave. 
******* 

 
Rodaballo a la gallega con cachelos. 

******* 
 

Sorbete de limón. 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 

MENÚ Nº 3 
 
 

Crema de calabacín al queso manchego. 
******* 

 
Bacalao al club ranero 

******* 
 

Piña caramelizada. 
 
 
 
 

MENÚ Nº 4 
 
 

Ensalada de ave. 
******* 

 
Lubina braseada con patatas asadas. 

******* 
 

Brochetas de frutas. 
 
 
 
 
 
 
 

BEBIDAS;  Vino Ribera del Duero, agua,  café 


