


MENÚ EVENTOS

MENÚ 1

COPA DE VINO 3
30€/por persona

Iva no incluído

ENTRANTES PARA COMPARTIR

• Boquerones en vinagre Tavoletta sobre
   alioli de olivas negras
•  Croquetitas de cola de toro en su jugo

PLATO PRINCIPAL 
Corvina de anzuelo asada sobre coulis de 
salmorejo, salteado de sepia, virutas de 
jabugo y vino amontillado

POSTRE TAVOLETTA

Brownie de chocolate templado, crema 
ligera de vainilla y frutos del bosque



MENÚ EVENTOS

MENU 2

34€/por persona 
Iva no incluído

ENTRANTES PARA COMPARTIR 
• Cortadillo de torta de Alcalá con 
   mousse de cabracho
• Gyosa de costilla de cerdo (60º) con BBQ
   Jack Daniel’s

PRIMER PLATO

Ensalada de perlas de mozzarella,
frutos secos y vinagreta ácida de
frambuesa

SEGUNDO PLATO

Carrillada ibérica guisada con aroma
de tomillo y puré de patatas trufadas

Postre Tavoletta

Milhojas de tortas de Alcalá, crema de
queso mascarpone con aroma de
azahar y toque cítrico de naranja.



MENÚ EVENTOS

MENÚ 3

36,50€/por persona

Iva no incluído

APERITIVOS PARA COMPARTIR 
• caña de lomo ibérico
• queso curado manzanares

PRIMER PLATO

crema de salmorejo con lascas de
ibérico, huevo de codorniz y aove  

SEGUNDO PLATO

lomos de merluza sobre crema ligera
de guisantes, menta y ajada de
berberechos

Postre Tavoletta

Lingote de queso, duo de crumble y coulis 
de frutos del bosque



MENÚ EVENTOS

MENÚ 4

42€/por persona

Iva no incluído

Postre Tavoletta

tatin de mango glaseado con cremoso
de chocolate blanco

APERITIVOS PARA COMPARTIR

• jamón ibérico de bellota
• queso curado manzanares
• croquetitas de cola de toro en su jugo

PRIMER PLATO

tartar de salmón marinado, encurtidos, 
salsa de mostaza y miel con pan de gambas 

SEGUNDO PLATO

solomillo de cerdo asado a baja 
temperatura sobre risotto de parmesano y 
ligera crema de boletus



MENÚ EVENTOS

MENÚ 5

48€/por persona

Iva no incluído

APERITIVOS PARA COMPARTIR

• jamón ibérico de bellota
• queso curado manzanares
• Ajo blanco de mango con perlas de Pedro
   Ximénez
• croquetitas de cola de toro en su jugo

PRIMER PLATO

lomos de dorada sobre patatas a lo 
pobre con chanfaina de verduras de 
temporada aromatizadas con vino 
oloroso

SEGUNDO PLATO

presa marsala a la parrilla con papas
arrugas y salsa de parmesano

Postre Tavoletta

Sopa de chocolate blanco, bizcocho aireado 
de cacao y ganache de trufa



MENÚ EVENTOS

MENÚ 6

54,50€/por persona

Iva no incluído

Postre Tavoletta

tatín de manzana caramelizada y
coulis de vainilla

APERITIVOS PARA COMPARTIR

• jamón ibérico de bellota
• queso curado manzanares
• Ajo blanco de mango con perlas de Pedro 
   Ximénez
• croquetitas de cola de toro en su jugo
• taco de corvina en su espina frita, 
   alioli y guacamole

PRIMER PLATO

Arroz meloso de codorniz, setas de 
temporada y aceite trufado

SEGUNDO PLATO

Rape sobre un bisquet de cangrejo de rio, 
tallarines de sepia al ajillo y chicharrones 
de jamón ibérico



MENÚ INFANTIL

COPA DE VINO 3

Aperitivos y Canapés Fríos

(Como en el menú principal)

PLATO PRINCIPAL (a elegir)
Combinado de Tortilla de Patatas,
Filetes de Pollo Empanados y
Croquetas Caseras
ó
Hamburguesa Casera con Patatas

Cerveza Cruzcampo con y sin alcohol
Manzanilla y Fino
Agua Mineral, Refrescos y bebidas sin alcohol
Vino Blanco “Centum” Verdejo. D.O Rueda Vino 
Tinto. Cepa Divisa Crianza. D.O. Rioja

BODEGA

MENÚ EVENTOS

Postre Tavoletta 
Helado de la casa

22,80€/por persona

Iva no incluído

Todas los menús incluyen la siguiente bodega



CONDICIONES DE
CONTRATACIÓN

MENÚ EVENTOS

1º Para realizar la reserva en firme es necesaria la entrega de un depósito del 25% del
importe total de facturación previsto, momento en el cual la reserva quedará
confirmada.
 
2º Al menos treinta días antes de la fecha de celebración se deberá entregar un
segundo depósito del 50% del importe total de facturación previsto.
 
3º El resto hasta completar el importe total de la factura, descontadas las entregas a
cuenta, se abonarán en el Hotel Oromana al término de la celebración.
 
En cualquier caso, en la fecha de celebración del evento se deberán haber realizado
entregas a cuenta que supongan como mínimo el 75% del importe total estimado por los
servicios contratados.
 
10 días antes del evento se deberá comunicar el número de comensales a servir y
facturar.
 
En caso de anulación total del evento, cualquier cantidad recibida hasta la fecha de la
misma será cobrada en concepto de gastos de cancelación.
 
A TODOS LOS MENÚS SE LE AÑADIRA EL IVA VIGENTE (10%)
 



www.tavoletta.es 
comercial@tavoletta.es




