
menús 
para grupos



MENÚS PARA GRUPOS

MENÚ APODACA

Primer plato a elegir: 

Cremoso de patata 
con huevo poche y Salmón ahumado 

Salmorejo cordobés tradicional acompañado 
de jamón ibérico de bellota y huevo duro

Verduras asadas en horno de leña 
con ensalada de rúcula y brotes aromáticos

Segundo plato a elegir:
 

Pechuga de pollo de corral rellena 
de foie y trufa con salsa de queso azul

Merluza de pincho asada en horno 
de leña con compota de tomate

Solomillo de cerdo ibérico de bellota 
sobre coca de hojaldre y verduras 

 Postre a elegir: 

Ganache de chocolate con aceite de oliva 

Carpaccio de piña con menta

Selección de fruta cortada de temporada 

 Aguas, refrescos, café e infusiones



MENÚS PARA GRUPOS

MENÚ CHAMBERÍ

Primer plato a elegir: 

Milhojas de verdura asada con 
langostino a la plancha y vinagreta de setas

Ensalada tibia de bacalao, tomate y aguacate

Vieiras glaseadas con puerro, 
seta y muselina al cava 

 Aguas, refrescos, café e infusiones

Segundo plato a elegir: 

Lenguado relleno de gambas 
con salsa holandesa

Lomo de lubina salvaje con puré de batata 
y tomatitos asados con papada ibérica

Solomillo de vaca madurada a la brasa con 
berenjena y puerro asado, salsa de vino tinto

 Postre a elegir: 

Tarta de queso con mermelada 
de arándanos, frutos rojos y negros naturales

Coulant de chocolate 

Selección de fruta cortada de temporada 



MENÚS PARA GRUPOS

MENÚ GANCEDO 

Primer plato a elegir: 

Menestra de verdura con jamón
 ibérico de bellota

Ensalada de bogavante con selección 
de brotes de lechugas y aromático

Arroz meloso con trufa y setas

 Aguas, refrescos, café e infusiones

Segundo plato a elegir: 

Paletilla de cordero lechal asada 
al tomillo limón, jugo de su asado 

y patata horno provenzal

Lomo de rodaballo asado

Salmonete de roca plancha 
con vinagreta de lentejas del puy

 Postre a elegir: 

Frutos del bosque y tropicales con sabayón 
de manzanilla de Sanlúcar de Barrameda 

Tartita tibia de manzana

Selección de fruta cortada de temporada 

Si echa en falta algún plato en estas propuestas por favor 
no deje de avisarnos y será un placer personalizarlo



PAQUETE DE BEBIDAS 1

VINO BLANCO: D.O. Rueda – Peces de Ciudad 

VINO TINTO: D.O.Ca. Rioja – Gómez Cruzado

COMO COMPLEMENTO

URSO Hotel & Spa Tf: +34 914 444 458 eventos@hotelurso.com

PAQUETE DE BEBIDAS 2

VINO BLANCO:  D.O. Rías Baixas - Sal

VINO TINTO: D.O. Ribera del Duero - Gazur

CAVA: D.O. Cava - Mestres Visol

PAQUETE DE BEBIDAS 3

VINO BLANCO:  D.O. Valdeorras - A Coroa 

VINO TINTO: D.O.Ca. Rioja -  Remelluri

CHAMPAGNE: Champagne Roderer Collection

TÉRMINOS Y CONDICIONES

El menú ha de cerrarse por adelantado e igual para todos los comensales. Menús aplicables para un mínimo 
de 8 personas. Necesitamos conocer con 10 días de antelación antes del evento  el número definitivo 

de comensales siendo dicho número el que se tenga en cuenta para la facturación. Los menús están sujetos 
a cambios, les rogamos confirmen con el hotel. El hotel debe saber con anterioridad cualquier alergia 

o necesidad dietética que debamos tener en cuenta, a la hora de preparar el menú. 

MENÚS PARA GRUPOS

GRACIAS POR SU CONFIANZA EN URSO HOTEL & SPA


