ESPACIO
TORRELARA

GASTRONOMICA



PRESUPUES O

(Propuesta gastronomica incluida en el precio):

INCLUYE

e Recepcion con limonada o consomé al Jerez.

e Aperitivo de 6 frios + 6 calientes + puesto de cervezas

e Menu elegido: entrante, principal y postre, con su bodega, café, mignardises y licores. (Duracion maxima de 4h).

e Barra libre primeras marcas con duracion de 3 horas (incluye Tra copa en mesa)

e Candy bar

e Recena

e Minutas impresas en papel de 300gr

e Meseros en papel

e Centros de flores (1 centro de mesa cada 10 invitados adultos)

e Mantelerias 100% lino, muletdn y servilletas a elegir de las colecciones de La Blonda

e Menaje: vajilla de porcelana, platitos de pan de plata, jarras de agua de plata, bajo plato, cuberteria y diferentes opciones de
cristaleria

e Mobiliario necesiario para coctel y banquete

e Camareros (1 camarero por mesa de 10 comensales), maitre y personal de cocina

e Personal de seguridad durante |la barra libre

e Servicio de doncella en el guardarropa

e Servicio de limpieza durante la boda

e Prueba de menu para 6 personas, de martes a jueves a medio dia, de enero a abril, en Av. Valdelaparra 33, Alcobendas. Precio
de invitado adicional: 100€

e Asesoria personalizada durante toda la organizacion

NO INCLUYE

e 10 % IVA

e Cuota SGAE + AGEDI: 400€ + IVA (obligatorio al contratar servicios de musica)

e Elaboracion de listas de invitados y protocolo de mesas

e Decoracion floral extra

e DJ

e Roturas de manteles o quemaduras, cera de las velas, etc. El mantel en estas condiciones tendré un coste de 200€/ud que
abonara el cliente. Todos los servicios no especificados anteriormente.

EXTRAS

e Puestos gastrondmicos y de bebida en el coctel. Solicitar opciones.
e Servilletas de hilo durante el coctel: 2€/ud




APERITIVOS

I RIOS

e Rocas de parmesano con miel de trufa

e Crujiente de steak tartar con patatas paja

e Ceviche de corvina sobre lima

e Mejillébn escabechado con mayonesa sriracha y parmentier de colifror.
e Totopo de atun rojo con guacamole

e Brioche de foie mi-cuit con mermelada de higos

Otros frios:

e Taco de carpaccio de ternera con rudcula, parmesano y aceite de trufa
o Tataki de atun rojo con salsa Yakiniku

e Gildas con vermut

e Crujiente de foie con espuma de maracuya

e Jamon ibérico de bellota con picos

e Lomito ibérico de bellota con reganas

e Redondos de tortilla trufada con ali oli de remolacha
e Mini crepe de langostino al curry

e Brocheta de salmon marinado con salsa eneldo

e Ceviche langostinoy mango

e Endivias con téte de moine y vinagreta verde




APERITIVOS

CALIENTES

o Croquetitas de torta del Casar, de jamon ibérico y de boletus
e Brochetas de langostino kataifi con muselina citrica

e Daditos de merluza de pincho con mayonesa de lima

e Puntas de trigueros con sal Maldon

o Patatas la Blonda

e Bunuelo de codorniz escabechada con salsa kimchi

Otros calientes:

e Hamburguesitas de ternera con rucula, queso azul y mermelada de tomate

e Huevito de codorniz escalfado con puré de patata trufado, salsa de foie y crujiente de ibérico.
e Daditos de empanada gallega

e Solomillo Wellington

e Samosas de pichon con salsa agridulce -

e Tartaleta de rabo de toro con puré de zanahoria -

e Nem de pollo en salsa pepitoria

BEBIDA

e Agua mineral y refrescos

e Zumo de naranja y de tomate preparado
e Cerveza cony sin alcohol

e Vino blanco, tinto y rosado

e Vermu Martinez Lacuesta

e Vino fino de Jerez Tio Pepe




PRIMER

PLAT

» Se puede sustituir el primer plato por 2 puestos gastronémicos en el coctel

FRIOS

e Salmorejo de remolacha con burrata al pesto

e Raviolis de calabacin con gambas, carabinerosy vinagreta de almendras y manzana

e Gazpacho verde, chutney de verduras y langostinos

e Crema de trigueros con langostinos tigre

e Foie mi-cuit casero con brioche tostado y brotes verdes

e Tres tartares de tomate, aguacate y salmon marinado con galleta de parmesanoy
salmorejo (en dos servicios)

e Tartar de gambones con datiles y crema de almendras (en dos servicios)

e Tomate relleno de salpicon de marisco con salmorejo cordobés

e Ensalada de bogavante con vinagreta de puerro, almendra y manzanas (suplemento 8€)

e Ensalada de bonito escabechado con pimientos asados (segun temporada)

e Tataki de atun rojo de Almadraba con wakame (suplemento 4€)

CALIENTES

e Crema de nécoras con langostinos tigre (en dos servicios)

e Crema de boletus con picatostes, trufa y huevito escalfado (en
dos servicios)

e Crema de trigueros con langostinos tigre

e Puerros ahumados con muselina de trufa y almendras

e Vieiras con cremoso de apioy consomé ahumado

e Crepes de carabineros con salsa americana

e Crepes de perdiz con salsa de pinones

e Crepes de setas con salsa de trufa

e Raviolon de boletus con su consome

e Raviolis de foie con salsa de boletus y parmesano

e Alcachofas confitadas con crema de cecina y cacahuete (segun
temporada)




SEGUNDO

PLAT

Magret de pato a la naranja con puré violeta y tirabeques

Jarrete de ternera de lechal a baja temperatura con bimiy peritas al vino

Ballotine de faisan y foie con salsa de uvas y puré de chirivia

Pintada rellena de setas y foie con patatas paja

Pularda braseada al estragdn con mini manzanitas y patatas dauphinoise

Crepes de perdiz con salsa de pinones

Carrillera de buey al vino tinto con champifones glaseados y patatas risoladas

Lomo de venado con salsa de frutos silvestres y patatas panadera (Suplemento 4 €)

Roast beef en su jugo con puré de boniato trufado y verduritas baby

Roast beef de solomillo en su jugo con puré de boniato trufado y verduritas baby (Suplemento 4 €)
Solomillo de ternera con salsa de Oporto, cebollitas glaseadas y patatas dauphinoise (Suplemento 6 €)
Merluza de pincho rebozada con patatas, pimientos confitados y mayonesa de lima

Lubina asada con pil pil de boletus y chips de patata violeta

Merluza de pincho con salsa de pinones y patatitas risoladas




BODEGA

VINO TINTO

e Vina Real Reserva (D.O Ca. Rioja)
e Martinez Lacuesta Reserva (D.O.Ca. Rioja)
e Vina Mayor Crianza (D.O. Ribera del Duero)

VINO BLANCO

e Marqués de Riscal (D.O. Rueda) o Aljibes Godello (Vino Varietal de Espana)
e Vino superior:

5> Tinto: Marqués de Vargas Reserva (D.O. Ca. Rioja): 3€/pax

5> Blanco: José Pariente (D.O. Rueda): 2€/pax

e Sin vino tinto y blanco: -3,0€/pax

e Sin vino tinto: -2,0€/pax




POS I RE

e Tarta de queso con coulise de frambuesa

e Tarta de limdn con merengue

e Parfait de chocolate con crema inglesa y grosellas

e Mini paulova con mascarpone, mango y maracuya

e Copita de tiramisu con chocolate

e Tarta arabe de tofe con crujiente de almendras

e Tarta arabe de crema pastelera, fresas y crujiente de almendras

Café 100% Colombia, infusiones, mignardises y licores




MENU

INFANTIL

Macarrones bolonhesa

San Jacobo con patatas fritas
Parfait de chocolate

Bolsa de chuches

Refrescos sin cafeina y agua mineral

Precio: 70€/nifio (hasta 14 anos)




BARRA

Primera copa en mesa l l‘ 3 I 3 E
e

Alcohol de primeras marcas:

e Joohnie Walker
« JB

e Tanqueray

o Beefeater

e Gordon's pink
e Absolut

e Barcelo

o Cacique

e Brugal

e Opcién de comprar botellas premium para la barra libre. Solicitar tarifas

e Extra barra libre premium para todos los invitados: 12€/persona (servicio de 3h)
e Barra libre desde el inicio de la boda: 3€/persona

e Refrescos en botellin de cristal

e Vaso de sidra y copa de baléon

e Duracion de 3h desde la finalizacion de la cena

e Hora extra 12€/h por total de invitados

e Candy bar

e Mini hot dogs

e Puesto de bikinis de jamdn y queso fundido trufado, focaccia de
brie y sobrasada, y pan de aceite con jamon ibérico

e Berlinas rellenas de crema pastelera




ESPACIO
TORRELARA

GASTRONOMICA



PRESUPUES O

(Propuesta gastronomica incluida en el precio):

INCLUYE

Recepcion con limonada o consomé al Jerez.

Aperitivo de 6 frios + 6 calientes + cazuelita+ postre, con su bodega+ puesto de cervezas + café, mignardises y licores (Duracion
maxima de 4h).

Barra libre primeras marcas con duracién de 3 horas (No incluye Tra copa en mesa)

Candy bar

Recena

Minutas impresas en papel de 300gr

Centros de flores (para barras y mesas de apoyo)

Mantelerias 100% lino, muletdon y servilletas a elegir de las colecciones de La Blonda

Menaje

Mobiliario para el 20% de los invitados. Mesas altas con taburetes y mesas redondas con sillas.

Camareros, maitre y personal de cocina

Prueba de menu para 4 personas en bodas superiores a 100 pax. En casos inferiores, tendria un coste de 60€/ pax. Nuestro
horario es de martes a jueves a medio dia, de enero a abril, en Av. Valdelaparra 33, Alcobendas. Precio de invitado adicional:
100€

Asesoria personalizada durante toda la organizacion

NO INCLUYE

10 % IVA

Elaboracion de listas de invitados y protocolo de mesas

Decoracion floral extra

DJ

Roturas de manteles o quemaduras, cera de las velas, etc. El mantel en estas condiciones tendrd un coste de 200€/ud que
abonara el cliente. Todos los servicios no especificados anteriormente.

EXTRAS

Puestos gastronOdmicos y de bebida en el coctel. Solicitar opciones.
Servilletas de hilo durante el coctel: 2€/ud

PRECIO: 140€/ invitado adulto




VENU

e BURRATABAR: Burrata fresca italiana, tomate semi-seco, alcachofitas baby, berenjenas marinadas, rucula,
tapenadede aceituna y pinones. Alinado con salmorejo, pesto o aceite de trufa. Maridado con Apperol Spritz

e CHEESEBAR: manchego, tete de moine, emmmental, parmesano, torta del Casar, Afuega’lPituy Ahumado
de Pria. Maridado con sidra natural y acompanado con uvas, nueces, frutas, mermeladas y panecillos.

e HUEVOS FRITOS DE CODORNIZ: Con chistorray jamon ibérico.

A elegir 3 puestos:
*Suplemento de 7€/persona por puesto extra*

e STEAKTARTAR: Tartar de solomillo al gusto con tostas de pan. Maridado con un coctel Pink Lady.

« ARROCERIA: (a elegir 2 tipos) Arroz negro, sefioret, arroz con pato y judias verdes, risotto de trigueros con gambones,
risotto de boletus con trufa y parmesano.
« VERMUTERIA: Gildas y patatas bravas. Maridado con vermut
e PUCHERO: (a elegir 2 tipos) Verdinas con langostinos, lentejas con foie, cocido madrilefo, judiones de la Granja o
marmitaco.
e FOIE: Mi-cuit, con higos y con trufa. Vino semidulce de La Rioja y Sauterne.
e GALLEGO: empanadas variadas de atun, bacalao con pasas, carne o pollo con manzana. Maridado con Ribeiro
e ANDALUZ: conos de cazdén. Maridado con fino servido por un venenciador.
« MADRILENO : Patatas fritas con boquerones en vinagre, mejillones en escabeche y cervezas artesanas.
e CHACINAS: Lomo ibérico de bellota, jabuguitos, butifarra blanca y negra y fuet, con panecitos, picos, cherrys y tumaca.
e CEVICHES: Pulpo, langostino y corvina. Maridado con BloodyMary fuerte y suave.
e BERBERECHOS: Berberechos gallegos al vapor maridado con albarifo.
e TAQUERIA MEXICANA: nachos con guacamole, tacos del pastor y de pollo pibil. Maridado con margaritas
e SALMON: marinado con blinis y tostas y acompafiado de sus salsas (tartara y eneldo) y guarniciones (huevo picado,
caviar de algacodium, cebolla blanca y alcaparras).
e PUESTO DE JAMON:
» Jamonibérico de bellota Dehesa Casablanca con cortador, decoracion, platitos y picos de pan: 750 €
> Si el jamon lo trae el cliente: cortador de jamon, decoracion, platitos y picos: 300€
> Si el jamon y el cortador lo trae el cliente:decoracion, platitos y picos: 150€
> Jamon ibérico de bellota Joselito gran reserva: 950€ con cortador. Piezas de 8kg aproximadamente.

*Champagne: solicitar presupuesto.




PLATITOS DE

REFURRZO

*A eleqgir 1:

e Salmorejo cordobés con burrata al pesto

e Crepes de langostinos con salsa americana

o Crepes de setas con salsa de trufa

* Raviolis de foie con salsa de boletus y parmesano

e Carrillera de ternera al vino tinto con champinones glaseados y patata panadera
e Pimientos rellenos de merluza con salsa americana

e Pularda al cava con patata panadera

e Patata revolconas con torreznos

e Caldereta de rape con gambasy arroz

e Merluza de pincho rebozada con pimientos de piquillo




POS I RE

BUFFET DE POSTRES:

o Copita de tiramisu

e Mini cheese cake

e Mini pavlova

e Vasito de parfait de chocolate
e Trufitas de chocolate negro

e Pastelitos de limon

Café 100% Colombia, infusiones y licores




MENU

INFANTIL

MESA DE APERITIVOS PARA LOS NINOS:

e Patatas fritas y gusanitos

e Jamon

e Croquetas

e Fingers de pollo con mostaza y miel
e Redondos de tortilla

e Merlucita rebozada

e Mini hamburguesitas

e Mini hot-dogs

e Sandwichitos de jamon y queso
e Trocitos de brownie

e Bolsa de chuches

Refrescos sin cafeina y agua mineral

Precio: 70€/nifo (hasta 14 anos)




