SALONES SAN FRANCISCO DE ASÍS

¡BIENVENIDOS!
     Hoy habéis empezado a preparar uno de los acontecimientos más importantes de vuestra vida, y sólo por dar este gran paso, toda la cadena que compone nuestro Hotel os felicita.

[image: image2.wmf]     Nuestros salones reúnen diversos aspectos que los hacen diferentes a los demás, ya que exigimos una calidad inmejorable  a nuestros productos y un servicio que demuestra el hacer del día a día. Por eso, día a día, estamos logrando gran aceptación entre los muchísimos comensales que han pasado por nuestras instalaciones.

     Por eso, a través de este texto, os doy las gracias a todas las parejas que habéis confiado en nuestros servicios; porque sé que, tras el éxito obtenido en vuestro enlace, volveréis a visitarnos.

Un saludo.
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	Menú 1

Mariscada compuesta por langostinos, gambas y cigalas acompañada por dos salsas
Lomos de merluza en salsa verde con almejas

Piernas y paletillas de cordero lechal con Patatas panaderas y ensaladas
Tarta de San Marcos con helado

Vino tinto DO. Rioja Crianza

Vino blanco DO. Rueda

Agua mineral, refrescos

Café o infusión, licores y cava
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Precio: 81,00€

	Menú 2
Consomé al jerez

Entremeses ibéricos de bellota compuestos por jamón, queso, salchichón, chorizo y lomo
Langosta acompañada de salsa Tártara

Chuletón de ternera de Ávila a la parrilla acompañada de patatas panaderas y atillos de trigueros

Tarta de San Marcos con helado

Vino tinto DO. Rioja Crianza
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Vino blanco DO. Rueda

Agua mineral, refrescos

Café o infusión, licores y cava
Precio: 90,00€



                                                                     

	Menú 3
Auténtico espárrago blanco de Navarra con mahonesa o vinagreta


Lubina a la espalda

Churrasco de ternera asado acompañado de patata panadera y pimientos asados

Tarta de San Marcos con helado

Vino tinto DO. Rioja Crianza

Vino blanco DO. Rueda

Agua mineral, refrescos

Café o infusión, licores y cava

Precio: 40,00€

	Menú 4
Consomé al jerez

Entremeses compuestos por jamón serrano, jamón de York, lomo de bellota, chorizo de salamanca, queso manchego, ensaladilla imperial, lomo a la plancha y chorizo de la olla

Jamón braseado acompañado de patata panadera

Tarta de San Marcos con helado

Vino tinto DO. Rioja Crianza

Vino blanco DO. Rueda

Agua mineral, refrescos

Café o infusión, licores y cava
Precio: 40,00€



                                                                     

	Menú 5
Consomé al jerez
Entremeses compuestos por jamón serrano, jamón de York, lomo de bellota, chorizo de Salamanca, queso manchego, ensaladilla imperial, lomo a la plancha y chorizo de la olla

Ternera de Ávila asada acompañada de patatas panaderas y menestra de verduras
Tarta de San Marcos con helado

Vino tinto DO. Rioja Crianza

Vino blanco DO. Rueda

Agua mineral, refrescos

Café o infusión, licores y cava
Precio: 45,00€

	Menú 6
Consomé al jerez

Entremeses frios compuestos por jamón serrano, jamón de York, lomo de bellota, chorizo de salamanca, queso manchego y ensaladilla imperial.

Entremeses calientes compuestos por calamares a la romana, croquetas y empanadillas 
Lechazo de castilla asado en horno de leña y acompañado por patatas panaderas y ensalada
Tarta de San Marcos con helado

Vino tinto DO. Rioja Crianza

Vino blanco DO. Rueda

Agua mineral, refrescos

Café o infusión, licores y cava
Precio: 50,00€



                                                                     

                                                                     

	Menú 7
Sopa castellana
Mero en salsa verde con almejas
Cochinillo asado en horno de leña acompañado de patatas panaderas y ensalada
Tarta de San Marcos con helado

Vino tinto DO. Rioja Crianza

Vino blanco DO. Rueda

Agua mineral, refrescos

Café o infusión, licores y cava


Precio: 45,00€

	Menú 8
Sopa castellana
Emperador a la plancha acompañado de verduritas y salsa Tártara
Cochinillo asado en horno de leña acompañado de patatas panaderas y ensalada

Tarta de San Marcos con helado

Vino tinto DO. Rioja Crianza

Vino blanco DO. Rueda

Agua mineral, refrescos

Café o infusión, licores y cava
Precio: 50,00€




	Menú 9
Salpicón de marisco
Salmón noruego al cava acompañado de salsa de ciruelas y uvas pasas

Cochinillo asado en horno de leña acompañado de patatas panaderas y ensalada
Tarta de San Marcos con helado

Vino tinto DO. Rioja Crianza

Vino blanco DO. Rueda

Agua mineral, refrescos

Café o infusión, licores y cava

Precio: 50,00€

	Menú 10
Entremeses San Francisco
Langostinos dos salsas

Cordero asado en horno de leña  acompañado de patatas panaderas

Tarta de San Marcos con helado

Vino tinto DO. Rioja Crianza

Vino blanco DO. Rueda

Agua mineral, refrescos

Café o infusión, licores y cava
Precio: 58,00€



                                                                     

	Menú 11
Espárragos trigueros a la plancha a la sal gorda con virutas de jamón ibérico
Lomos de salmón al cava con uvas pasas


Carré de cordero asado en horno de leña acompañado de patatas panaderas
Tarta de San Marcos con helado

Vino tinto DO. Rioja Crianza

Vino blanco DO. Rueda

Agua mineral, refrescos

Café o infusión, licores y cava
Precio: 55,00€

	Menú 12
Sopa castellana
Langostinos de San Lúcar dos salsas

Chuletón de ternera de Ávila a la parrilla acompañada de patatas panaderas

Tarta de San Marcos con helado

Vino tinto DO. Rioja Crianza

Vino blanco DO. Rueda

Agua mineral, refrescos

Café o infusión, licores y cava

Precio: 53,00€



                                                                     

	Menú 13
Tartar de salmón noruego con salteado de langostinos
Lomos de merluza en salsa verde con almejas

Solomillo de añojo acompañado de patatas panaderas
Tarta de San Marcos con helado

Vino tinto DO. Rioja Crianza

Vino blanco DO. Rueda

Agua mineral, refrescos

Café o infusión, licores y cava
Precio: 64,00€

	Menú 14
Gamba blanca y langostinos a la plancha
Mero en salsa verde con almejas

Solomillo ibérico a la miel con salsa de ciruelas

Tarta de San Marcos con helado

Vino tinto DO. Rioja Crianza

Vino blanco DO. Rueda

Agua mineral, refrescos

Café o infusión, licores y cava
Precio: 60,00€




                                                                     

	Menú 15
Pimientos del piquillo rellenos de bacalao
Chipirones a la plancha sobre cama de cebolla caramelizada y su misma salsa

Entrecot de la Sierra de Guadarrama a la parrilla acompañado de patatas panaderas y de salsas de pimienta y roquefort
Tarta de San Marcos con helado

Vino tinto DO. Rioja Crianza

Vino blanco DO. Rueda

Agua mineral, refrescos

Café o infusión, licores y cava
Precio: 60,00€

	Menú 16
Espárragos blancos de Navarra con salmón ahumado, gulas y langostinos dos salsas
Mero en salsa verde con almejas

Cochinillo asado en horno de leña acompañado de patatas panaderas

Tarta de San Marcos con helado

Vino tinto DO. Rioja Crianza

Vino blanco DO. Rueda

Agua mineral, refrescos

Café o infusión, licores y cava

Precio: 60,00€


                                                                     

	Menú 17
Entremeses ibéricos, compuestos por jamón de bellota, lomo de bellota, salchichón, chorizo y queso manchego

Langostinos y gambas 2 salsas

Lechazo de castilla asado en horno de leña y acompañado por patatas panaderas y ensalada
Tarta de San Marcos con helado

Vino tinto DO. Rioja Crianza

Vino blanco DO. Rueda

Agua mineral, refrescos

Café o infusión, licores y cava
Precio: 65,00€

	Menú 18
Consomé al Jerez

Ensalada de berros con gulas, langostinos y salmón ahumado con dos salsas

Mero en salsa verde con almejas

Solomillo ibérico a la miel con salsa de ciruelas y acompañado de patatas panaderas

Tarta de San Marcos con helado

Vino tinto DO. Rioja Crianza

Vino blanco DO. Rueda

Agua mineral, refrescos

Café o infusión, licores y cava
Precio: 65,00€


                                                                     

	Menú 19
Cóctel de marisco en piña tropical
Mero en salsa verde con almejas

Solomillo de añojo de la Sierra de Guadarrama acompañado de patatas panaderas y de salsas roquefort y pimienta
Tarta de San Marcos con helado

Vino tinto DO. Rioja Crianza

Vino blanco DO. Rueda

Agua mineral, refrescos

Café o infusión, licores y cava

Precio: 70,00€

	Menú 20
Crema de melón con virutas de jamón
Ensalada de bogavante con vinagreta y salsa Tártara

Solomillo de añojo de la Sierra de Guadarrama acompañado de patatas panaderas y salsas de roquefort y pimienta
Tarta de San Marcos con helado

Vino tinto DO. Rioja Crianza

Vino blanco DO. Rueda

Agua mineral, refrescos

Café o infusión, licores y cava
Precio: 70,00€



                                                                     

	Menú 21
Consomé al Jerez

Cóctel de marisco en piña tropical

Lomos de merluza gallega a la romana acompañados de ensalada
Cochinillo y cordero lechal asado en horno de leña acompañado de patatas panaderas
Tarta de San Marcos con helado

Vino tinto DO. Rioja Crianza

Vino blanco DO. Rueda

Agua mineral, refrescos

Café o infusión, licores y cava
Precio: 73,00€

	Menú 22
Entremeses ibéricos de bellota compuestos por jamón, lomo, chorizo, salchichón y queso manchego
Mariscada compuesta por Cigala, langostinos y gambas dos salsas

Cordero asado en horno de leña acompañado de patatas panaderas y ensaladas

Tarta de San Marcos con helado

Vino tinto DO. Rioja Crianza

Vino blanco DO. Rueda

Agua mineral, refrescos

Café o infusión, licores y cava
Precio: 75,00€


                                                                     

	Menú 23
Sopa Castellana

Vieira gratinada a la gallega
Rape negro del Cantábrico en salsa verde acompañado de almejas y langostinos

Entrecot de añojo de la Sierra de Guadarrama acompañado de patatas panaderas
Tarta de San Marcos con helado

Vino tinto DO. Rioja Crianza

Vino blanco DO. Rueda

Agua mineral, refrescos

Café o infusión, licores y cava
Precio: 74,00€

	Menú 24
Espárragos con salmón ahumado
Vieira gratinada a la gallega

Lubina a la bilbaína

Cordero asado en horno de leña acompañado de patatas panaderas

Tarta de San Marcos con helado

Vino tinto DO. Rioja Crianza

Vino blanco DO. Rueda

Agua mineral, refrescos

Café o infusión, licores y cava
Precio: 75,00€


                                                                     

	Menú 25
Entremeses ibéricos de bellota compuestos por jamón, chorizo, salchichón, lomo y queso manchego
Vieira gratinada a la gallega

Langostinos a la plancha

Entrecot de añojo a la parrilla acompañado de patatas panaderas y salsas de pimienta y roquefort
Tarta de San Marcos con helado

Vino tinto DO. Rioja Crianza

Vino blanco DO. Rueda

Agua mineral, refrescos

Café o infusión, licores y cava
Precio: 75,00€

	 Menú infantil
Jamón York

Queso

Croquetas caseras

Calamares rebozados
Escalope de ternera o chuletillas de cordero

Tarta y helado


Agua mineral y refrescos
                                    Precio: 30,00€
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	Cóctel de bienvenida
Tartaletas de atún y piquillos

Brochetas de jamón, queso y tomatitos cherry

Bocaditos de tortilla española

Chorizo de la olla al vino

Calamares a la romana



Opciones suplementarias
Cóctel de bienvenida: 10,00€ por comensal
Sorbete de limón: 3,00€ por comensal
Dulzaina:  150,00€
Discoteca: 200,00€
Barra libre: 9,00€ por comensal
                  +5,00€ hora extra
Boda civil: Consultar
Recena: Consultar
Decoración floral: Consultar

Animación infantil: Consultar
Habitación doble: 60,00€
Habitación sencilla:: 40,00€
O si lo desean ustedes, pueden confeccionarse un menú a su gusto, simplemente marcando sus platos preferidos
	Sopas y cremas

 Consomé al Jerez.  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .   

 Sopa Castellana  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  

 Crema de melón con virutas de jamón  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  

Ensaladas

 Trigueros a la plancha con jamón ibérico   .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 

 Espárragos blancos de Navarra con mahonesa o vinagreta  .  .  .  .  .  

 Espárragos blancos de Navarra con salmón ahumado, gulas y langostinos dos salsas  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  

 Ensalada de berros con gulas, langostinos y salmón ahumado dos salsas   .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  

 Ensalada de bogavante con vinagreta y salsa tártara  .  .  .  .  .  .  .  .  

Entrantes marinos

 Salpicón de marisco   .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  

 Tartar de salmón noruego con salteado de langostinos   .  .  .  .  .  .  .  .  

 Pimientos del piquillo rellenos de bacalao  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  

 Cóctel de marisco en piña tropical  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  

 Vieira gratinada a la gallega  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  

Entrantes de la dehesa

 Entremeses San Francisco (Jamón serrano, queso manchego, chorizo y salchichón ibérico, morcilla frita, chorizo frito, lomo a la plancha y calamares fritos)  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  

Carnes
 Piernas y paletillas de cordero lechal  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 
 Chuletón de Ávila  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .
 Churrasco de ternera asado  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 
 Jamón braseado  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .

 Ternera de Ávila asada  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  

 Lechazo de castilla asado  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  
 Cochinillo asado  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .
 Carré de cordero asado  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .
 Solomillo de añojo  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  
 Solomillo ibérico a la miel con salsa de ciruelas  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  
 Entrecot de la sierra de Guadarrama  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .
 Cordero y cochinillo asado  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .
 Agua mineral, vino D.O. Rioja Crianza y D.O. Rueda blanco,  refrescos, cervezas, pan, café, licores, cava y servicio  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  
Servicios suplementarios
 Cóctel de bienvenida  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  
 Discoteca con 2 horas de barra libre  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  
 Horas extra barra libre  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .
 Discoteca sin barra libre  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  
 Dulzaina:    .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  
 Boda civil  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  
 Recena  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  
 Decoración floral  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  
 Animación infantil  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  

	5,00€
7,00€
12,00€
13,00€
5,00€
17,00€
19,00€
26,00€
8,00€
11,00€
12,00€
19,00€
12,00€
14,00€
20,00€
18,00€
15,00€
6,00€
11,00€
16,00€
13,00€
15,00€
19,00€
11,00€
17,00€
15,00€

16,00€

	 Entremeses ibéricos de bellota (Jamón, lomo, chorizo, salchichón y queso manchego)  .  .  .  .    .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  

 Entremeses variados (Jamón serrano, jamón de York, lomo de bellota, chorizo de Salamanca, queso manchego, ensaladilla imperial, lomo a la plancha y chorizo de la olla)  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .
 Entremeses calientes (Calamares a la romana, croquetas y empanadillas)  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  

Mariscos
 Mariscada compuesta por langostinos, gamas y cigala acompañadas por dos salsas  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . . 
 Langosta acompañada por salsa Tártara  .  .  .  .  .  .  .  .  .  
 Langostinos de San Lucar dos salsas  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . .  
 Langostinos y gambas dos salsas  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  
 Langostinos a la plancha  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .
 Chipirones a la plancha sobre cebolla caramelizada.  .  .   
Pescados
 Mero en salsa verde con almejas  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  
 Lomos de merluza en salsa verde con almejas  .  .  .  .  .  .
 Lubina a la espalda  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  
 Salmón noruego al cava con uvas pasas  .  .  .  .  .  .  .  .  .  
 Lomos de merluza gallega a la romana con ensalada.  .  .
 Lubina a la bilbaína  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .
 Rape negro del Cantábrico en salsa verde acompañado de almejas y langostinos  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 
 Emperador a la plancha con verduritas y salsa tártara. .
Postres y complementos
 Tarta de San Marcos con helado  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  
 Tarta de Selva negra  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .
 Sorbete de limón  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  

 Vino D.O. Rioja crianza  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  
 Vino D.O. Rioja Reserva  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  
 Vino D.O. Ribera del Duero roble  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  

 Vino D.O. Ribera del Duera crianza  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .    
 Vino D.O. Ribera del Duero Reserva  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .
 Bebidas alcohólicas de alta graduación  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . .

Precio del menú por comensal :

Otras opciones seleccionadas o con precios fijos:

-
-

-

-

-

-
	17,00€
16,00€
6,00€
27,00€
35,00€
13,00€
17,00€
13,00€
14,00€
13,00€
15,00€
11,00€
12,00€
15,00€
13,00€
19,00€
13,00€
5,00€
5,00€
3,00€
0,00€
4,00€
1,00€
3,00€
6,00€
2,00€



Para la reserva del enlace, es necesario dejar como señal 300€ que serán devueltos el día del pago ó en su defecto descontados.

La oferta del hotel consiste, además de tener menús a precios muy reducidos, en regalar el reportaje fotográfico, la prueba del menú para los novios y sus padres, además de la Suite nupcial si los novios así lo deseasen.

 
Si desean obtener mas información sobre nuestros precios y  nuestras instalaciones les rogamos que acudan a nuestro hotel o realicen una llamada para concertar una cita para informarles directamente.

   Esperando una pronta contestación, les saluda atentamente:
D. Félix Herrero.

Director del Hotel  San Francisco De Asís
Ctra. De A Coruña km 51,500 – Guadarrama (Madrid). Tel. 918541454. info@hotelrestaurantesanfrancisco.com / www.hotelrestaurantesanfrancisco.com
