
Bodas y Eventos



Nuetro Preupueto Incluye:

• Menaje cristalería y vajila propia

• Ceniceros de agua

• Mesas redondas para 8/10 personas

• Mantleria (mantl y sobre mantl)

• Decoración foral natural para cada una de las mesas

• Silas con almohadón incorporado

• Fundas para las silas en loneta, con o sin lazo

• Montaje de barra de bar para el aperitvo, y montaje de barra libre

• Minuta del menú impresas con el nombre de los contayents

• Servicio de camareros y doncelas debidament uniformadas

• Personal de cocina

• Degustación para 6 pax



Confeccione su propio menú con 12 referencias del cóctl de bienvenida: 
Un entant ó crema ó ensalada, pescado, sorbet, carne, poste, café y licores. 

Coctel
• Jamón ibérico de belota (cortador de jamón)
• Caña de lomo ibérico de belota
• Cecina de León y futs secos
• Queso manchego
• Brochetas de langostno
• Tostas de salmón marinadas al eneldo con cremoso de aguacat.
• Mini-cucurucho  de brandada de bacalao con pist
• Mini- cucurucho de gambas al curry con manzana
• Brocheta de pulpo a la galega
• Cucharita de pimients asados con ventesca
• Chupa Chus de codorniz
• Chupits de gazpacho de sandia
• Chupit de gazpacho de melón a la menta
• Mini brocheta de mozzarela con tmatt cherry
• Palits de queso fesco con dulce de membrilo
• Tosta de queso de cabra con cebola caramelizada y reducción de px
• Palit de pasta brick, morcila y manzana reineta
• Chorizo al vino en pan galego
• Samosa de cebola caramelizada
• Tartaleta de tigo crujient con cremoso de muss de foie
• Blinis de cremoso de salmón
• Croquetas de jamón ibérico
• Croquetas de setas
• Croquetas de trta del casar
• Tartaleta de galina en pepitria
• Saquit de marisco



Entrante
• Canelones de gambas 
• Canelones de rabo de tro con salsa de foie. 
• Vieiras gratnadas con boletus
• Langostnos y gambas cocidos con salsa tártara y salsa rosa. 
• Plat de marisco de bogavant, cigalas, langostnos y gambas  
• Tosta de pan cristal de foie fesco con manzana, cebola caramelizada y reducción de PX

Cremas
• Crema de calabaza con raspas de cecina
• Crema vichyssoise con picatsts y piñones
• Gazpacho con huevo picado y jamón picado
• Gazpacho de sandia
• Salmorejo con dadits de huevo e ibérico
• Crema de melón con virutas de jamón
• Crema de marisco 
• Crema de hongos con dadits de foie fesco y cebola caramelizada y piñones 
• Crema de erizo de mar 

Ensaladas
• Ensalada de ahumados con aguacat y langostnos
• Ensalada de queso con futs secos y vinagreta de miel
• Ensalada de codorniz escabechada con pimients asados
• Ensalada topical de mango con salmón y granada al vinagre de Módena
• Ensalada de brots ternos de lechuga con jamón de pat, foie a la vinagreta de futs rojos 

• Ensalada de bogavant con brots trnos y vinagreta de cíticos 



Pecados
• Bacalao conftado sobre cama de pimients, tmat, piñones con parmenter de patata

tufa.
• Lomit de merluza en salsa de hongos con setas saltadas
• Lomo de lubina con salsa verde y almejas y ramilet de judías verdes, nabo y zanahoria
• Merluza con salsa de Venidegtne y saltado de verduras
• Timbal de salmón releno de verduras con salsa de champiñón 
• Timbal de corvina releno de boletus 
• Medalones de rape en salsa de marisco con gambas 
• Poupietas de lenguado relenos de langostnos en salsa de cíticos y ramilet de verduras 

Carne
• Solomilo de trnera a la parrila con patata panadera (salsa roquefort y pimienta de

acompañamient al medio)
• Entecot de trnera con patata panadera
• Solomilos de cerdo ibérico releno de piña al curry con cremoso de patata
• Solomilo de cerdo ibérico releno de setas con salsa de PX
• Conft de pat con salsa de futs rojos y cama de cebola caramelizada
• Carrilera de cerdo ibérico en salsa de vino con patata cocote risolada
• Solomilo de trnera a la parrila con foie fesco caramelizado y salsa de boletus y atadilo 

de esparrago verde 
• Cordero asado con patata panadera 
• Paletla de cordero lechal a la miel con patatas panadera 



 Posre
• Tarta de 3 chocolats
• Tarta costada de crema, nata y glaseado de fesa
• Tarta costada con crema y nata
• Tarta de té
• Tarta san marcos.
• Tarta de tramisú.
• Tulipas con helado a part (turrón, vainila, chocolat blanco, futs del bosque y yogurt, 

mandarina) 

Bebidas incluidas en el coctel y la comida
• Vino blanco D.O Rueda
• Vino tnt D.O. Rioja o Ribera del Duero
• Agua mineral
• Coca-cola
• Coca-cola cero
• Naranjas y limones
• Zumos variados
• Tónica
• Cervezas
• Cerveza 00
• Cava y sidra
• Vermout
• Biter
• Whisky
• Crema de orujo
• Crema de café
• Licor de hiervas
• Licores sin alcohol
• Pacharán



Menú Infantil  
Entant 

• Sopa de fdeos
• Macarrones con tmat y chorizo
• Plat de surtdo de ibéricos y de fits (jamón, chorizo, lomo, salchichón, croquetas y

empanadilas)

Segundo 

• Escalopines de trnera con patatas fitas
• Chuletlas de cordero con patatas fitas
• Surtdo de fits (croquetas, rabas, empanadilas y patatas fitas)

Poste

• Surtdo de mini helados magnum y corneto

Bufet extras en el coctel 

• Bufet de quesos 
• Bufet de sushi (makis, sashis, sashimi 
• Corner de arroces (paela valenciana, arroz abanda, arroz negro, risoto de boletus 

Menús para personas con alergias alimentarias e intlerancia alimentaria (consultar). Se
personalizará tant coctl como menú principal a cada persona, para evitar contaminación

cruzada.



Barra Libre
• JB
• Balantne´s
• Whit label
• Four roses
• Johnie walker
• Dyc
• Cuty sark
• Larios
• Beefeatr
• Puert de indias
• Vodka
• Bacardi
• Brugal
• Cacique
• Ponche
• Bailey`s
• Licores
• Cervezas
• Refescos
• Zumos
• Martni rojo o blanco
• Mojits

Recena: Empanadas, Pulgas de embutdo variado, Mini pizza, Sándwich de atún con mayonesa,
Sándwich de pechuga de polo, manzana y salsa rosa

(Duración 4 horas una vez concluida la cena)



Menú 1
• 12 clases de aperitvos para el coctl

Crema ó ensalada ó entant

• Canelones de gambas
• Canelones de rabo de tro con salsa de foie
• Vieiras gratnadas con boletus
• Crema de marisco
• Crema de hongos con dadits de foie fesco y cebola caramelizada
• Ensalada de brots ternos de lechuga con jamón de pat, foie a la vinagreta de futs rojos

Pescado

• Timbal de corvina releno de boletus
• Timbal de salmón releno de verduras con salsa de champiñón

Sorbet

• Limón ó Captus ó Mandarina

Carne

• Solomilo de trnera a la parrila con foie fesco caramelizado y salsa de boletus y atadilo
de esparrago verde

• Cordero asado con patata panadera
• Paletla de cordero lechal a la miel con patatas panadera

Poste

• Tarta costada de crema, nata y fesa con tulipa de helado de futs rojos y yogurt
• Tarta costada de crema y nata con tulipa de helado de vainila
• Tarta 3 chocolats con culis de fambuesa y helado de chocolat blanco

Café, infsiones y licores



LA NUEVA MATILLA

 Menú 2
• 14 clases de aperitvos para el coctl

Entant o Crema o ensalada

• Ensalada de bogavant con brots trnos y vinagreta de cíticos
• Plat de marisco de bogavant, langostnos y gambas
• Crema de erizo de mar, con carabinero a la plancha

Pescado

• Poupietas de lenguado relenos de langostnos en salsa de cíticos y ramilet de verduras
• Medalones de rape en salsa de marisco con gambas

Sorbet

• Limón ó Captus ó Mandarina

Carne

• Solomilo de trnera a la parrila con foie fesco caramelizado y salsa de boletus y atadilo
de esparrago verde

• Cordero asado con patata panadera
• Paletla de cordero lechal a la miel con patatas panadera

Poste con tulipa de helado

• Tarta costada de crema, nata y fesa con tulipa de helado de futs rojos y yogurt
• Tarta costada de crema y nata con tulipa de helado de vainila
• Tarta 3 chocolats con culis de fambuesa y helado de chocolat blanco

Dulces con el café (a compartr al medio de la mesa)

• Macarrons variados
• Ferrero Rocher
• Pastas de té

Café, infsiones y licores




