
SEMANA 3 ALMUERZO CENA

A ENSALADA DEL CHEFF                           (3-4-12) S ENSALADA DEL CHEFF                    (3-4-12)
B SOPA DE JUDIAS                                      (2-4-13) So POTAJE DE VERDURA
C PECHUGA DE POLLO A LA PLANCHA E PASTA  A LA  CARBONARA              (1-3-7)
D PESCADO A LA GALLEGA                          (4-12) F ESCALOPE CASERO DE PESCADO  (1-3-4)
V TORTILLA CASERA ESPAÑOLA                      (3) V TOMATES RELLENOS                              (3-7)
OP WOK DE CERDO Y VERDURA             (6-10-12) OP WOK DE CERDO Y VERDURA (6-10-12)

OP: SEGUNDO PLATO OPCIONAL
A ENSALADA DEL CHEFF                           (3-4-12) S ENSALADA DEL CHEFF                    (3-4-12)
B CREMA DE LA HUERTA CASERA So CREMA DE LEGUMBRES                  (6-3-12)
C TERNERA A LA PLANCHA E WOK DE POLLO Y PIMIENTOS    (6-10-12)
D TALLARINES EN SALSA DE ATUN   (1-3-4-12) F PAELLA MARINERA                    (2-4-12-13)
V PASTEL CASERO DE VERDURA              (1-3-7) V QUICHÉ VEGETAL                          (1-3-7-12)
OP WOK DE CERDO Y VERDURA            (6-10-12) OP WOK DE CERDO Y VERDURA      (6-10-12)

A ENSALADA DEL CHEFF                           (3-4-12) S
B WOK DE GUISANTES Y BACON           (3-6-12) So
C POLLO A LA CAZADORA                     (6-10-12) E MENU DE NOCHE VIEJA
D FOGONERO EN MOJO VERDE                       (4) F
V VERDURAS AL VAPOR Y MIEL                        (7) V
OP WOK DE CERDO Y VERDURA             (6-10-12) OP

A S ENSALADA DEL CHEFF                     (3-4-12)
B So SOPA DE PESCADO                                     (4)
C ALMUERZO DE AÑO NUEVO E PASTA A LA BOLOÑESA                  (1-7-12)
D F CHERNE AL CILANTRO                        (4-12)
V V TORTILLA CAMPESINA
OP OP WOK DE CERDO Y VERDURA      (6-10-12)

A ENSALADA DEL CHEFF                           (3-4-12) S ENSALADA DEL CHEFF                    (3-4-12)
B LENTEJAS A LA RIOJANA                              (12) So CREMA DE BONIATO Y CHAMPIÑONES     (12)
C ESCALOPE CASERO DE AVE                       (1-3) E POLLO AL SALMOREJO
D MERLUZA A LA BILBAINA                         (4-12) F BACALAO A LA CANARIA                   (4-12)
V ESPAGUETIS NAPOLITANA AL GRATÉN       (1-7-12) V EMPANADA VEGETAL                 (1-3-7-12)
OP WOK DE CERDO Y VERDURA            (6-10-12) OP WOK DE CERDO Y VERDURA      (6-10-12)

A ENSALADA DEL CHEFF                           (3-4-12) S ENSALADA DEL CHEFF                    (3-4-12)
B CREMA DE PUERROS So VICHYSSOISE CALIENTE                            (7)
C PASTEL DE JAMON Y VERDURA     (1-3-7-12) E ESCALOPINES DE TERNERA                 (1-3)
D CHERNE REBOZADO AL PIMIENTO     (1-3-4) F EMPANADA MARINERA               (1-3-4-7)
V CROQUETAS D ESPINAcAS, PIÑONES CON PAPAS FRITAS 1-3-7-8 V REVUELTO DE CHAMPIÑONES        (3-12)
OP WOK DE CERDO Y VERDURA            (6-10-12) OP WOK DE CERDO Y VERDURA      (6-10-12)

A ENSALADA DEL CHEFF                           (3-4-12) S ENSALADA DEL CHEFF                    (3-4-12)
B CONSOME AL JEREZ                               (1-3-12) So SOPA DE FIDEOS Y TERNERA                  (1)
C SAN JACOBOS CASEROS                        (1-3-7) E ESTOFADO CASERO DE POLLO            (12)
D BROCHETA DE PESCADO                                (4) F PASTEL DE PESCADO                     (1-3-4-7)
V PIMIENTOS RELLENOS                              (7-12) V ARROZ VEGETAL                                       (12)
OP WOK DE CERDO Y VERDURA            (6-10-12) OP WOK DE CERDO Y VERDURA      (6-10-12)

SEMANA DEL 29 DE DICIEMBRE DE 2025 AL 4 DE ENERO DE 2026

TABLA DE ALÉRGENOS                                                                                                                                                                             
1. GLUTEN   2. CRUSTÁCEOS  3.HUEVOS  4.PESCADO  5.CACAHUETES  6.SOJA  7.LÁCTEOS  8.FRUTOS DE CÁSCARA  9. 

APIO  10. MOSTAZA  11. GRANOS DE SÉSAMO  12. DIÓXIDO DE AZUFRE Y SULFITOS  13.MOLUSCOS  14. 
ALTRAMUCES

LUNES

MARTES

MIERCOLES

VIERNES

JUEVES

SABADO

DOMINGO



NOCHE VIEJA 31.12 (NEW YEAR´S EVE)

Menú
ENTRANTE (STARTER)
LANGOSTINOS AL CHEFF (PRAWNS)

PRIMER PLATO (FIRST COURSE)
SOPA DE PICADILLO (MINCED MEAT SOUP)

SEGUNDO PLATO (SECOND COURSE)

O 
MERLUZA AL CHEFF (CHEFF´S HAKE)

VEGETARIANO (VEGETARIAN)

____________
POSTRE (DESSERT)
TURRONES Y UVAS DE LA SUERTE (NOUGAT AND LUCKY GRAPES)

SOLOMILLO DE CERDO RELLENO EN SALSA CON GUARNICION (STUFFED PORK 
TENDERLOIN IN SAUCE WITH SIDE DISH

SALTEADO DE VERDURAS A LA MIEL Y MOSTAZA (HONEY ANDA MUSTARD 
VEGETABLE SAUTÉED



ALMUERZO AÑO NUEVO 01.01.2026 (NEW YEAR´S LUNCH)

Menú
ENTRANTE (STARTER)
COCTAIL DE PIÑA Y MARISCO (PINEAPPLE AND SEAFOOD COCKTAIL)

PRIMER PLATO (FIRST COURSE)
CONSOME AL RIOJA TINTO (RIOJA RED WINE CONSOMMÉ)

SEGUNDO PLATO (SECOND COURSE)

O

VEGETARIANO (VEGETARIAN)
PASTEL CAMPERO A LAS FINAS HIERVAS (COUNTRY HERB PIE)

BACALAO AL PIL-PIL CON PAPA PANADERA (COD IN PIL-PIL SAUCE WITH SLICED 
POTATOES)

FILETE DE POLLO EMPANADO RELLENO DE VERDURA Y QUESO MOSARELLA 
(VEGETABLES AND MOZZARELLA CHEESE)


