VUESTRO DIA MAS ESPECIAL..

También lo es para el equipo de LA PARRILLA...
Trabajamos por ofrederte un espacio Gnico y con personalidad,
elaborando rigurosamente cada mend, conjugando texturas,
aromas y sabores tradicionales interpretados con las técnicas
mas vanguardistas.
Entendemos tus necesidades.
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CONDICIONES GENERALES - MENUS BODAS 2018 - WEB

Una vez conocida 6 decidida la fecha de celebracién, se debe solicitar disponibilidad de salén, en el caso de que se desee visitar el Restaurante,
para poder ver salones o complementar informacién, conviene solicitar cita previa.

Al efectuar la reserva se formalizara con un depésito de 6,00 euros por comensal contratado, y que serd descontado de la factura general del
servicio.

Una vez que se haya seleccionado el mend que les parezca mas sugerente, nos pondremos a su disposicién para aconsejarles y posteriormente
formalizar el correspondiente contrato de servicio.

El nimero minimo de comensales para la contratacién de Ments de Bodas es de 12 personas.

El ndmero de comensales definitivo debera ser comunicado con al menos 7 dias de antelacion, a fecha de la celebracion.

A efectos de facturacion, se considerara contratado el Gltimo ndimero de comensales indicado 72 horas de antelacion

(3 dias). En el caso de que el nimero de comensales hubiese variado sensiblemente con relacién inicial, la Direccién se reserva el derecho de
cambiar de salén.

Los horarios de comienzo de los servicios son:
. Almuerzos a partir de las 14:00 h.
. Cenas a partir de las 21:00 h.

Los horarios de finalizacién de los servicios son:
. Almuerzo hasta las 18:00 h.
. Cenas hasta las 00:00 h.

El importe de la factura sera abonado una vez finalizado el servicio, al contado é mediante tarjeta.

LA CONTRATACION DE NUESTROS MENUS DE BODA INCLUYE:
Maitre: Sera el responsable directo del servicio.

ElMenu elegido; Todos los platos del menu de celebraciones se sirven en de forma INDIVIDUAL.
Nuestros menus estan disefiados buscando la combinacién mas atractiva que garanticen el éxito de la celebracién, no obstante,

La Parrilla de San Lorenzo atendera las sugerencias y/o modificaciones que consideren oportunas.

Minuta del Ment  : Sus invitados tendran como recuerdo el ment degustado.

Decoracién Floral: Mesa Presidencial y mesas de invitados, siendo éstos propiedad del Restaurante, no pudiendose cedérselos a
ningun invitado.

Tarta de presentacion ’
"Para la elaboracién de la Minuta del Ment y de la tarta de presentacion es necesario la CONFIRMACION del Mend elegido y del ndmero de

comensales con al menos 7 dias de antelacion.

La DIRECCION y el EQUIPO HUMANO que compone el Restaurante ”LA PARRILLA DE SAN LORENZO”
les agradece la confianza depositada y quedamos a su disposicion para asesorarles y ayudarles en la organizacion de
un dia tan importante.
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% Mousse de Berenjena con majado Castellano e ibéricos

*  Hojaldre de langostinos y esparragos con berberechos y gambas en salsa
de ajos tiernos

% Chateubriand de rape y beicon sobre patata panadera crema de azafran
conalmejas de carril

* Sorbete de Mango

#  Muslo de pato confitado con bolsita de castafias

*  Tartade Celebracién

BODEGA:
Vino tinto “Prado Rey crianza”
Vino Blanco “Prado Rey verdejo”

Agua mineral, café, licores de frutas y cava

5845 € (.V.A.incluido)
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%  Paté delLechazo churro y emulsion de frutos rojos

*  Sopa costrada de carabineros y royal de huevo y jerez

% Enrejado de rodaballo y verduras con crujiente de turrén
%  Sorbete de fresas mediteraneas

%  Medallén de solomillo al foie sobre costrén de tramezzino

* Tarta de Celebracion

BODEGA:
Vino tinto “Prado Rey crianza”
Vino Blanco “Prado Rey verdejo”

Agua mineral, café, licores de frutas y cava

68,80 € (.V.A.incluido)
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Gelatina de tomate al eneldo con crema de pescados de roca
Cuna de pifia y langostinos con salsa de cocktail y sus mini verduras

Montado de lubina de roca con crema
de tomate y e stragén

Sorbete de mandarina alron

Cabrito de Castilla asado en nuestro Horno de lefia
Ensalada de la Huerta

Tarta de Celebracion

BODEGA:
Vino tinto “Prado Rey crianza”
Vino Blanco “Prado Rey verdejo”

Agua mineral, café, licores de frutas y cava

71,00€ (LV.A.incluido)
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*  Rulo de Salmén y crema de queso con emulsion de mostaza
% MiFhoja de langostinos y verduras con emulsion de ajos

*  Lomo de merluza en salsa de sidra roja con almejas y gambas
%  Sorbete de limén con lima

* Lechazo de raza “Churra® asado en nuestro Horno de lefia.
Ensalada de la Huerta

%  Tartade Celebracién

BODEGA:
Vino tinto “Prado Rey crianza”
Vino Blanco “Prado Rey verdejo”

Agua mineral, café, licores de frutas y cava

73,85€ (l.V.A.incluido)
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%  Copade Calabacin en texturas

% Abanico de langostinos con crema fina de anchoas y vinagreta de mango
*  Lomo derodaballo relleno de verduras sobre salsa de mejillones y setas
*  Sorbete de Mojito al estilo del Malecon

* Lechazo de raza “Churra” asado en nuestro Horno de lefia.
Ensalada de la Huerta

*  Tartade Celebraciéon

BODEGA:
Vino tinto “Prado Rey crianza”
Vino Blanco “Prado Rey verdejo”

Agua mineral, café, licores de frutas y cava

7450€ (LV.A.incluido)
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*  Crematemplada de Calabaza con langostino enrollado en pasta filo
+  Ensalada de bogavante con tartar de salmén al perfume de limén

*  Medallén de rape encebollado con camarones y vinagreta tibia
de pistachos verdes

*  Sorbete de fruta de la pasion

%  Solomillo de las tierras de Aliste con hongos zamoranos

#*  Tartade Celebracion

BODEGA:
Vino tinto “Prado Rey crianza”
Vino Blanco “Prado Rey verdejo”

Agua mineral, café, licores de frutas y cava

86,85 € (LV.A.incluido)
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#  Copade Pulpo alafeira con espuma de patata

*  Ensalada suprema de langostinos y gambas con daditos de salmén
al eneldo

%  Brochetas derape, cigala y vieiras sobre cama de verduras y salsa de
reduccion de caldo

% Sorbete de limén al cava con frutos rojos

*  Conchinillo confitado en arbequina con guarnicién de patatas Ana

* Torre de Mousse de chocolate blanco con cremoso de chocolate con
leche y glaseado de chocolate negro brillante

BODEGA:
Vino tinto “Prado Rey crianza”
Vino Blanco “Prado Rey verdejo”

Agua mineral, café, licores de frutas y cava

97,40€ (l.V.A.incluido)
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*  Bombones de Cecina y foie sobre tosta de pan de mango

%  Ensalada de langosta con suspiro de membrillo y salsa fria de verduras
%  Rape en salsa de puerros con sumarisco y tropiezos de frutos secos
% Sorbetedep era

%  Solomillo castillo con salsa espafiola guarnicionado con champifiones
y patatas Parisien

%  Esponjoso de avellana y chocolate con leche, corazén cremoso de vainilla

y acabado de terciopelo

BODEGA:
Vino tinto “Prado Rey crianza”
Vino Blanco “Prado Rey verdejo”

Agua mineral, café, licores de frutas y cava

100.80€ (L.V.A.incluido)



