
Nochebuena en Lola
Formato sentado

Christmas Eve at Lola
Seating format



Merry XMAS!

XMAS with 
YOU

Una cena navideña inolvidable con música
en vivo, vistas panorámicas y deliciosa
gastronomía en el corazón de la ciudad.

Hora de inicio: 20.00H
Hora de fin: 23.00H
Dress code: Cocktail 

Para más información y reservas, escríbenos
a eventos.malaga@onlyyouhotels.com.

An unforgettable Christmas dinner with live
music, panoramic views and delicious
cuisine in the heart of the city.

Start time: 8:00 p.m.
End time: 11:00 p.m.
Dress code: Cocktail

For more information and reservations,  
eventos.malaga@onlyyouhotels.com.



 

150€ 
Precio por persona / IVA incl. 

Confirmación especial de intolerancias y alergias cinco días antes del evento

Price per person / VAT incl. 
Special diets and allergies co nfirmation five days prior the event

 

Gilda de atún rojo con emulsión Japo-Andaluza
Red tuna gilda with Japanese-Andalusian emulsion

Croquetas de cecina de Wagyu con nube de
parmesano

Wagyu jerky croquettes with parmesan cloud

Sashimi de salmón con aguacate y algas
Salmon sashimi with avocado and seaweed

 

Menú
Nochebuena

Postre

Milhojas de turrón, praliné de avellanas y
helados de leche de oveja

Nougat millefeuille, hazelnut praline and sheep's
milk ice cream

Petit four
Petit four

Incluye:

Agua, Refrescos y Cerveza
Beer, s oft drinks and Mineral w ater

Vino Blanco Pazo San Mauro D.O Rias Baixas 
White wine Pazo San Mauro D.O Rias Baixas 

Vino Tinto Predicador D.O Rioja Tempranillo 
Red wine Predicador D.O Rioja  

Cava Juve Camps Reserva Familiar D.O Pénedes 
Cava Juve Camps Reserva Familiar D.O Pénedes 

Aperitivos & Welcome Drink

Principales 

Lomo de lubina con calabaza asada, cítricos y bimi
braseado

Sea bass loin with roasted pumpkin, citrus, and
braised bimi

 

Entrante individual
Suquet de langostinos con su ravioli relleno al
vapor, almejas del carril y aceite de estragón

 Prawn souquet with its ravioli stuffed with steam,
clams and tarragon oil

Solomillo de vaca al horno de carbón, crema de
castañas avainilladas, salsa Périgueux y cebollitas

francesas glaseadas en Oporto
Charcoal-baked beef sirloin, vanilla chestnut

cream, perigueux sauce and port-glazed French
onions

 



 

150€ 
Precio por persona / IVA incl. 

Confirmación especial de intolerancias y alergias cinco días antes del evento

Price per person / VAT incl. 
Special diets and allergies co nfirmation five days prior the event

 

Crema de coliflor con chocolate blanco y cuscús de
coliflor

Cauliflower cream with white chocolate and
cauliflower couscous

Buñuelos de queso payoyo con manzana asada
Payoyo cheese fritters with roasted apple

Tartar de tomates secados al sol, dátiles y
stracciatella

 Tartare of sun-dried tomatoes, dates and
stracciatella

Menú 
Vegetariano

Postre

Milhojas de turrón, praliné de avellanas y
helados de leche de oveja

Nougat millefeuille, hazelnut praline and sheep's
milk ice cream

Dulces navideños
Christmas sweets

Incluye:

Agua, Refrescos y Cerveza
Beer, s oft drinks and Mineral w ater

Vino Blanco Pazo San Mauro D.O Rias Baixas 
White wine Pazo San Mauro D.O Rias Baixas 

Vino Tinto Predicador D.O Rioja Tempranillo 
Red wine Predicador D.O Rioja  

Cava Juve Camps Reserva Familiar D.O Pénedes 
Cava Juve Camps Reserva Familiar D.O Pénedes 

Aperitivos & Welcome Drink

Principales 

Risotto de puntalete con boletus edulis y trufa
melanostrum

Puntalete rissoto with boletis edulis and
melanostrum truffle

 

Entrante individual

Crema de puerros asados al josper, huevo a baja
temperatura, angulas de monte y trufa

melanosporum
 Cream of roasted leeks with josper, low-

temperature egg, wild eels and melanosporum
truffle

Canelón de verduras al josper, parmentier de
piñones y parmesano

Josper vegetable cannelloni, pine nut parmentier
and parmesan

 




