| Tipos de Meniis Standard

Cada evento, requiere una personalizacion,
la eleccion es muy importante, es malo que

sobre comida, en la misma proporcion que si incrementard el
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‘ Servicio de catering:

El servicio del catering fuera de las
instalaciones del Grupo Lamarca
precio del menU en

es escasa. Por tanto es fundamental elegir en funcién de las condiciones de la finca y el

funcion de muchas variables que se han de
estudiar.

A la hora de elegir menu, deben de pensar
en lo que habitualmente comemos, otfro
planteamiento lleva a gastar un dinero que
simplemente se firard a la basura.

Por tanto, elija lo que mds le guste en calidad

y canfidad con esa premisa.

desplazamiento a realizar.
Precio aproximado 12 a 15€ por persona

La infraestructura que no estd incluida en
este detalle, queda excluida de los precios.
Son elementos a valorar a parte, carpas,

decoraciones especiales, moquetas, etc.

Barra Libre:

El servicio de barra libre tendrd una
duracién de 3 horas con pulguitas surtidas
y pastelitos. Precio: 12 € por persona

lamarca

C/ Gregorio Marafion, n? 33
04005 — Almeria
Central de Reservas: 950 08 66 25

lamarca@qrupolamarca.com

www.grupolamarca.com
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mailto:lamarca@grupolamarca.com

Copa do Reocpoion
Para Todos los Menus
(Duracién aprox. 45 minutos)

Durante la recepcion, camareros diligentes
servirdn en zonas claramente definidas tanto
bebida como comida de calidad en
cantidad suficiente.

El objetivo de la recepcion es que el
comensal esté coOmodo durante la espera de
los novios.

La recepcion es muy importante porque es el
primer encuentro entre el comensal y el
servicio, si la recepcion es buena, el cliente
se sentird mds cémodo durante todo el
desarrollo del evento.

Ciscttail do Reogpoion

oo Jamén de Campo Sdnchez Romero
Carvajal

oCana de lomo ibérico de Bellota de
Guijuelo

weQueso puro de Oveja de leche cruda de
Zamora

w©eErizo de pina natural con queso fresco

©eCroquetas de Jamodn Ibérico caseras con
tomate frito casero

wsSalmorejo de Raf y aceite de oliva Castillo
de Tabernas con virutas de jamon ibérico
de Jabugo

wePuntillitas de Chipirones Fritos

weCanapé de Queso Brie con Mermelada de
Tomate Raf.

©eCucurucho de Boquerdn

Dodega

Vino Tinto Sonsierra D.O. Rioja
Vino Tinto Protos D.O. Ribera
Vino Blanco Yllera

Cerveza Cruzcampo

Refrescos (Cocacola, Fanta,...)
Agua Mineral Font Vella
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Precio: 68,00 Euros
(IVA 8% incluido)

Entrantes en Mesa

(platos al centro de la mesa)
©eBloc de Foie con Confitura de Ardndanos
weGamba Blanca de Huelva
weTimbal de Boletus Silvestres

Primero individual
El bacalao es muy recomendable porque gusta a la mayoria de comensales, no tiene
espinag, piel, es cobmodo de comer y sabroso. Es nuestra especialidad.

wlomo de bacalao de Islandia Gratinado con Muselina de Ajo con Guarnicion de
pimiento del Piquillo de Tolosa confitado

Sorbete (Elegir el sabor es importante, lo haremos en funcién de la época y hora del
evento)

Segundo individual
Presa, un éxito rotundo, se hace en el momento y al carbén de encina, con una
guarnicion rica y abundante. La gran diferencia entre las presas del mercado y esta, es
la raza, y que esta es Pura de Bellota de la campana de final de Enero, que es la mejor
de todas.

©ePresa pura de Bellota a la Brasa de carbdn de encina con Guarnicidon de gratén de
patata y setas silvestres.

Posgtre
weTarta Nupcial a elegir.

En funcidn de vuestro gusto, pero siempre recomendamos Yema tostada, Frutas y
Hojaldre con Chocolate.



Precio: 77,00 Euros
(IVA 8% incluido)

= Entrantes en Mesa

(platos al centro de la mesa)

©eBloc de Foie con Confitura de Arédndanos
wsGamba Blanca de Huelva

weCroqueta de Jamon de Bellota 5 Jotas
oeTimbal de Boletus Silvestres

i Cntrante individual
: weEnsalada Gourmets, con Frutos Secos, Mezclum de Lechugas, Frutas Frescas, Tomate,
Balsdmico y Nueces.

i Primero individual
. wLomo de bacalao de Islandia Gratinado con Muselina de Ajo con Guarnicion de
pimiento del Piquillo de Tolosa confitado

Sorbete (Elegir el sabor es importante, lo haremos en funcién de la época y hora del
% evento)

i Segundo individual
wePresa pura de Bellota a la Brasa de carbdén de encina con Guarnicion de gratén de
patata y setas silvestres.

: Pogtre

weTarta Nupcial y/o Pionono de Santa Fe.
En funcién de vuestro gusto, pero siempre recomendamos Yema tostada, Frutas y
Hojaldre con Chocolate.




Precio: 86,00 Euros
(IVA 8% incluido)

Recepcion

Esta recepcion es mds abundante que la estdndar, pero tened en cuenta siempre que
después hay mas comida, este menu lo recomendamos si hay un perfil de gente de buena
mesa y por las circunstancias del evento el dia se hace largo.

oeFideud

weArroz Negro
weGambas Orly
weBunuelos de bacalao

También habrd un Cortador de Jamon en Directo.

: entranteg en Mesa
: En cada mesa se colocard una botella de PX acompanada de bomboneria Belga.
(platos al centro de la mesa)

Frios

o Jamon Puro de Bellota SRC

©eBloc de Foie con Confitura de Ardndanos Gamba Blanca de Huelva

Calientes

oeCroqueta de Jamdn de Bellota 5 Jotas

weTimbal de Boletus Silvestre

wsL.omo Ibérico ala Orza

i @utrante individual
: weEnsalada Gourmets, con Frutos Secos, Mezclum de Lechugas, Frutas Frescas, Tomate,
Balsdmico y Nueces.



_ 0 Primero individual
) ©Presa Pura de Bellota al Carbdn de Encina
O bien....
oeEnfrecotte de Buey 6 Solomillo de Cebdn con Salsa 4 quesos 6 Medallén de Buey

Sorbete (Elegir el sabor es importante, lo haremos en funcion de la época y hora del
= evento)

Segundo individual

~ wsCalamar Gigante en Aceite 6 Lomo de Bacalao Especialidad de la Casa
O bien....

| omo de Lubina ala Sal

i Pogtre

: weTarta Nupcial y/o Pionono de Santa Fe.
En funcidon de vuestro gusto, pero siempre recomendamos Yema tostada, Frutas vy
Hojaldre con Chocolate.




