
 ඦටඨඩඪණ CONDICIONES PARA MESAS DE GRUPO 

 

 Menú disponible para grupos a partir de 12 comensales. 
 

 Mesa completa: La elección del menú se aplicará obligatoriamente a la mesa 
completa (todos los integrantes del grupo deben tomar el mismo menú). 

 ൲൳൴൵൶൷൸൹ Reserva, anticipo y forma de pago 

 Depósito de reserva: Para confirmar la mesa es necesario abonar un anticipo de 
10 € por comensal, importe que se descontará de la factura final. El pago del 
anticipo se realizará mediante Bizum o transferencia bancaria. 

 Pago único por mesa: Se requiere un único pago por el total del grupo. 

 División del tique: Si excepcionalmente se requiere dividir la factura, el importe 
restante una vez descontado el anticipo, se repartirá estrictamente a partes 
iguales entre todos los comensales y todos deberán abonar su parte 
exclusivamente con tarjeta bancaria. 

 Consumos extras: Las bebidas pedidas antes o después de la comida (no 
incluidas en el menú) se abonarán previamente al inicio del servicio del menú. 

 ᡛᡜᡝᡞᡟᡠ Política de cancelación y cambios 

 Cancelación total de la reserva: El anticipo se devolverá íntegramente si la 
cancelación se realiza con al menos 7 días de antelación respecto a la fecha 
reservada. 

 Modificación de comensales:  

o Se aceptarán cambios en el número de asistentes hasta el día anterior a la 
fecha de la reserva. 

o Si el grupo se reduce el mismo día del evento, se cobrará el menú completo 
de las plazas reservadas. 

o En caso de modificación significativa de comensales, el establecimiento se 
reserva el derecho de modificar la ubicación de la mesa en función del 
espacio disponible. 

 ␛␜␝␞␟␠␡ Bebidas incluidas en todos los menús. 

 Variedad: El menú incluye copas de vino blanco o tinto de la casa, cerveza de 
Bodega de tirador Estrella Galicia, cerveza sin alcohol, refrescos y agua. 

 Duración del servicio de bebidas del menú: La bebida incluida comenzará a 
servirse cuando todos los comensales estén en la mesa y se inicie el primer 
entrante. El servicio finalizará al servir el postre. 

 Suplementos: Cualquier bebida fuera de la selección anterior o consumida fuera 
del horario de la comida se facturará aparte (por ejemplo: cerveza de botellín, 
vermut, licores, copas o chupitos). Por política del establecimiento y precios 
transparentes, no se realizan invitaciones a consumiciones tras finalizar el 
servicio. 



 

 ໠໡໢໣໤໥໦ TIEMPOS Y SERVICIO 

 Se ruega máxima puntualidad a la hora de llegada para garantizar un servicio 
óptimo y fluido por parte de la cocina y la sala. 

 La disponibilidad de la mesa es de 2 horas y media a contar estrictamente 
desde la hora fijada para la reserva. 

 En todo caso, la hora máxima de permanencia en la mesa es la de cierre del 
local independientemente de la hora de la reserva. 

 

 ALERGIAS E INTOLERANCIAS نمل 

 Deberá comunicar en el momento de formalizar la reserva cualquier alergia, 
intolerancia o necesidad dietética para poder adaptar los platos del menú de forma 
segura. El día de la reserva no se podrá adecuar el menú. 

 

 ЕЖЗИЙКЛМНОПР Tartas aportadas por el cliente 

Si desea traer su propia tarta, es imprescindible: 

1. Notificarlo al realizar la reserva. 

2. Aportar el mismo día del evento: El tique de compra y la documentación que 
certifique su composición y alérgenos. 

3. Coste del servicio: El servicio tiene un coste de 2 € por comensal, que se facturará 
aparte del precio del menú como “servicio postre cliente” 

 ⚕⚖⚗⚘⚙ Menores 

 A partir de los 14 años, los comensales se consideran adultos a efectos de la 
elección y tarifa del menú. 

 Para niños menores de 14 años se dispone de un menú infantil compuesto de un 
plato combinado, bebida y postre. Precio 20 euros. 

 Tronas y carros de bebé: No disponemos de tronas para bebés. Si alguna persona 
del grupo acude con carro de bebé, deberá comunicarlo al formalizar la reserva 
para poder prever el espacio necesario. 

 ⌈⌉⌊⌋⌌ Política de ambiente y convivencia 

 Para garantizar una experiencia confortable y acústicamente adecuada de todos 
nuestros clientes y vecinos: 

o No se permite el acceso con disfraces, vestimenta temática ni 
accesorios de fiesta. 

o Se deberá mantener un comportamiento cívico, evitando elevar 
el tono de voz o alterar la tranquilidad de la sala o la terraza y 
vecinos. 

o El establecimiento se reserva el derecho de admisión. 



 

 ᧤᧥᧦᧧᧨ MENÚ GRUPO Nº 1 – ARROCES 

 ᔿᕀᕁ Pan 

 El primer servicio de pan está incluido (3 rebanadas por comensal). Las peticiones 
adicionales se facturarán aparte. 

 ᓱᓲᓳᓴᓵᓶᓷᓸᓹ Entrantes al centro 

Se eligen 3 entrantes para todo el grupo. Se servirán al centro de la mesa (calculado para 
compartir cada 4 personas). 

 Ensaladilla rusa 

 Tomate valenciano con ventresca 

 Croquetas de jamón o buey (una unidad por persona) 

 Fritura de boquerón 

 Titaina 

 Sepia de playa a la plancha 

 ⊛⊜⊝⊞⊟⊠⊡⊢⊣⊤⊥⊦ Arroces al centro 

El grupo podrá elegir un máximo de 2 arroces diferentes. Se elaboran a la llanda y se sirven 
al centro de la mesa (no se emplatan de forma individual). 

 Arroz al horno estilo Kabanyal (longaniza, morcilla, garbanzos, tomate y pelota de 
cocido) 

 Arroz del Senyoret 

 Arroz de verduras 

 Arroz negro 

 Arroz de carrillera, alcachofas y pasas 

 ᗾᗿᘀᘁᘂᘃᘄᘅ Postre 

 Surtido de postres servidos al centro de la mesa. 

 ϩϪϫϬϭ Café 

 Incluye: café, cortado, bombón, carajillo tradicional o cremaet (excluidos carajillos 
premium). 

 Precios (IVA incluido) ܧܦܥܤ 

 45€ por comensal (entre semana) 
 50€ por comensal (fines de semana) 
 60€ por comensal (días festivos) 

 

 

 

 



 ⎤⎥⎦⎧⎨⎩⎪ MENÚ GRUPO Nº 2 – CARNE Y PESCADO 

 ᔿᕀᕁ Pan 

 El primer servicio de pan está incluido (3 rebanadas por comensal). Las peticiones 
adicionales se facturarán aparte. 

 ᓱᓲᓳᓴᓵᓶᓷᓸᓹ Entrantes al centro 

Se eligen 3 entrantes para todo el grupo. Se servirán al centro de la mesa (calculado para 
compartir cada 4 personas). 

 Ensaladilla rusa 

 Tomate valenciano con ventresca 

 Croquetas de jamón o buey (una unidad por persona) 

 Fritura de boquerón 

 Titaina 

 Sepia de playa a la plancha 

 ᧯᧰᧱᧲᧳ Plato principal (Individual) 

A elegir de forma individual por cada comensal: 

 Pescado del día: Lubina, dorada, corvina o gallo (según disponibilidad del 
mercado). 

 Carne: Carrillera de cerdo guisada en su propio jugo. 

 ᗾᗿᘀᘁᘂᘃᘄᘅ Postre 

 Surtido de postres servidos al centro de la mesa. 

 ϩϪϫϬϭ Café 

 Incluye: café, cortado, bombón, carajillo tradicional o cremaet (excluidos carajillos 
premium). 

 

 Precios (IVA incluido) ܧܦܥܤ 

 50€ por comensal (entre semana) 
 55€ por comensal (fines de semana) 
 65€ por comensal (días festivos) 

 

 

 

 

 

 

 



 ᧯᧰᧱᧲᧳MENÚ GRUPO Nº 3 - Tapas al Centro 

 ᔿᕀᕁ PARA COMPARTIR, al centro de la mesa 

El tamaño o la cantidad de platos se adapta al número de comensales. 

 Servicio de pan con tomate y alioli (el servicio de pan incluye tres rebanadas por 
comensal y se sirve en cestas). Servicios adicionales se facturarán aparte. 

 Ensalada de tomate con ventresca de atún 

 Ensaladilla rusa casera con encurtidos selectos 

 Croquetas cremosas de jamón ibérico 

 Torrezno de Soria sobre cama de patata revolcona 

 Coca de capellán a la llama 

 Coca de titaina típica marinera 

 

 ᗾᗿᘀᘁᘂᘃᘄᘅ Postre 

 Surtido de postres servidos al centro de la mesa. 

 ϩϪϫϬϭ Café 

 Incluye: café, cortado, bombón, carajillo tradicional o cremaet (excluidos carajillos 
premium). 

 

 Precios (IVA incluido) ܧܦܥܤ 

 40€ por comensal (entre semana) 
 45€ por comensal (fines de semana) 
 50€ por comensal (días festivos) 

 


