


The Chandon Moment

Un rincon elegante y lleno de frescura para dar comienzo al coctel. &%
El Chandon Garden Spritz, el aperitivo espumoso de la maison Moét
Hennessy (LVMH), se sirve en un corner dedicado donde cada copa se
prepara al momento con hielo, rodaja de naranja y un toque
aromatico.

Un detalle sofisticado que aporta color, estilo y un ambiente muy
mediterraneo al inicio de la celebracion, convirtiéndose en uno de los
momentos mas fotografiados del coctel.

Edicion especial para bodas 2027
Para celebrar la incorporacion de esta experiencia en nuestros
eventos, el Chandon Corner estara disponible en condiciones
especiales para las parejas que reserven su boda en 2027.

Un brindis fresco, elegante y lleno de luz para comenzar uno de los dias mas importantes de vuestra vida.
Chandon Garden Spritz Corner

Experiencia disponible en promocion especial lanzamiento bodas 2027 g:;
L

Precio especial 2027: 3 € por invitado ("NVVU
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Casa Rural La Carrasca

https: / /www.thewedery.com /es /venues/finca-la-carrasca/
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Servicio de logistica. Montaje y desmontaje del evento, con un minimo
de 100 personas.

Equipo de cocina. Jefe de cocina junto con su equipo de ayudantes.
Equipo de sala. Jefe de sala y su equipo.

Montaje de coctel. Mesas altas, barra para las bebidas y chiringuitos para
las estaciones.

Montaje de mesas con manteleria blanca.

Modelo de silla crosback incluida

Decoracion. Botella con paniculata y namero de mesa.

Minutas. Diseno personalizado.

Seatting plan: organizacion de los asientos.

Menus especiales. Opciones para veganos, vegetarianos, celiacos e
intolerantes.

Prueba de menu. Para bodas con mas de 120 comensales, la prueba sera
para seis personas; para bodas entre 80 y 119 comensales, la prueba sera
para dos personas; para bodas con menos de 80 comensales, la prueba
tendra un coste de 60€ por persona.

El minimo de comensales para contratar el servicio de catering sera de
100 comensales. En caso de ser inferior habla con tu coordinadora.

SERVICIOS NO INCLUIDOS Y
METODOS DEPAGO

109% IVA

Alquiler de la finca: 2700 €

Pago Ne 1: 1.000 € de reserva de la fecha de la boda.
Pago Ne 2: hasta el 90% diez dias antes de la boda.

Pago Ne 3: el resto, la semana antes del evento.



PROPULSTA
MEDITERRANEA

COCTEL FRIO (6):

l.- Marinea con anchoa
2.- Salmorejo con picatostes
3.- losta con salmon, queso [resco y wasabi

4.- Cucharita de tartar de atin con mango
5.- Brocheta de langostino
6.- Pétalo de salazones y tomatito cherry

COCTEL CALIENTE (2):

7.- Croqueta de rabo de toro
8.- ravioli de queso y miel

SHOW COOKING: ( Estacion )

9.- Huevo de codorniz con tosta y sobrasada

. EN MESA

Entrante individual:
Alcachofa con vellute de jamoén

Principal:

P

Carrillera ibérica en su jugo con parmentier de
patata trufada

Postre:
Brownie de chocolate y nata
Café o café granizado

BEBIDAS

Cerveza

Cerveza sin alcohol
Cerveza para celiacos
Refrescos

Agua mineral

BODEGA:
Vinto tinto Gallinita Ciega D.O. Ribera del Duero
Vino blanco Gilda D.O. Rueda

95 € /persona

Todos nuestros meniis pueden adaptarse y personalizarse segiin el estilo y las necesidades de cada boda.



PROPULSTA
SELECCION

COCTEL FRIO (7):

[.- Marinea con anchoa

2.- Salmorejo con picatostes

3.- Tosta con salmon, queso fresco y wasabi
4.- Cucharita de tartar de atin con mango
5.- Brocheta de langostino

6.- Pétalo de salazones y tomatito cherry
7.- Gofre de burrata y pesto rojo

COCTEL CALIENTE (3):

8.- Croqueta de rabo de toro
9.- Ravioli de queso y miel
10.- Burrito de pollo con mayonesa

SHOW COOKING: ( Estacion )

11.- Huevo de codorniz con tosta y sobrasada

EN MESA

Entrante individual:
Pimientos rellenos de brandada de bacalao con
salsa Aurora

Principal:
Carrillera ibérica en su jugo con parmentier de
patata trufada

Postre:
Brownie de chocolate y nata
Café o caté granizado

BEBIDAS

Cerveza

Cerveza sin alcohol
Cerveza para celiacos
Refrescos

Agua mineral

BODEGA:
Vinto tinto Gallinita Ciega D.O. Ribera del Duero
Vino blanco Gilda D.O. Rueda

101 € /persona



12 aperitivos coctel
+

| estacion gourmet
+

1 entrante individual
+
1 principal
+
| postre

COCTEL FRIO (8):

1.- Marinea con anchoa

2.- Salmorejo con picatostes

3.- Tosta con salmon, queso fresco y wasabi
4.- Cucharita de tartar de atin con mango
5.- Brocheta de langostino

6.- Pétalo de salazones y tomatito cherry
7.- Gofre de burrata y pesto rojo

8.- Foie caramelizado sobre blinie

COCTEL CALIENTE (4):

9.- Croqueta de rabo de toro
10.- Ravioli de queso y miel
1 1.- Burrito de pollo con mayonesa

12.- Brioche de cochinita pibil

SHOW COOKING: ( Estacion )
13.- Variedad de quesos: puro oveja, Ideazabal,
cabra, gouda vaca vieja, oveja trufada,...

EN MESA

Entrante individual:
Pimientos rellenos de brandada de bacalao con
salsa Aurora

Principal:
Lingote de cordero en su jugo estilo Tayin

Postre:
Brownie de chocolate y nata
Café o café granizado

BEBIDAS

Cerveza

Cerveza sin alcohol
Cerveza para celiacos
Refrescos

Agua mineral

BODEGA:
Vinto tinto Gallinita Ciega D.O. Ribera del Duero
Vino blanco Gilda D.O. Rueda

111 € /persona



PROPULSTA
EXPERIENCIA

COCTEL FRIO (4):

.- Marinera con anchoa

2.- Salmorejo con picatostes
3.- Tosta con salmoén, queso fresco y wasabi
4.- Cucharita de tartar de atin con mango

COCTEL CALIENTE (2):
5.- Croqueta de rabo de toro
6.- Ravioli de queso y miel

ESTACIONES GOURMET:

Jamon ibérico al corte con pan al horno y
tomate natural

Variedad de quesos: puro oveja, ideazabal,
cabra, gouda vaca vieja, oveja trufada,...

Estacion de arroces : arroz a banda y arroz con

conejo y pollo

Estacion de carne: brocheta de pularda y
brocheta de solomillo ibérico con pimiento

Estacion de postre. milhojas hechas en
directo y brownie de chocolate

Cafés y Moscato

BEBIDAS

Cerveza

Cerveza sin alcohol
Cerveza para celiacos
Refrescos

Agua mineral

BODEGA:

Vinto tinto Gallinita Ciega D.O. Ribera del Duero
Vino blanco Gilda D.O. Rueda

95€/persona

Todos nuestros meniis pueden adaptarse y personalizarse segin el estilo y las necesidades de cada boda.
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APERITIVOS
IFRIOS

* Tartar vegetal con salsa de miso rojo y jugo de boletus
» Sandwich siglo XIX, lacén y provolone
* Brocheta de langostino con salsa romesco
* Crema de queso manchego y stilton con gominola de vino tinto,
canela y naranja
* Salmorejo con huevo rallado y jamon
* Salmorejo con pica postes y jamoén y huevo rallado
* Cucharita de tartar de salmon con aguacate
* Cucharita de tartar de atan
* Lima con gamba blanca
* Marinera con anchoa
* Ceviche de agrios
* Tataki de atin con sésamo
* Tartar de gamba con ensalada de fruta
* Ensalada de jamoén de pato, mango, papaya, cebolla tierna crujiente y
alifio de jerez y miel de nueces
*» Tosta de brioche tostado con ensalada de ave, cebolla morada, zanahoria
y gel de remolacha
* Crema de foie, compota de manzana y almendras crocantes con tostas.
* Steak de atin rojo sobre tosta, huevo de codorniz a la plancha, tartufo y
alcaparras fritas (show cooking)

* Yogurt-griego de mariscos, mollitas de coca salada y dulce de tomate.



APLERITIVOS
CALIENTES

* Brocheta de pollo de corral

* Brocheta de jamén y parmesano

* Crujiente de rabo de toro

* Tataki de atin con sésamo

* Bufiuelo de bacalao

* Ravioli de queso y miel

* Pulpo con patata y pimenton

* Mini burger con parmesano

* Mini burger de atin con cebollita
pochada

* Huevo de codorniz sobre tosta con
sobrasada y sal maldon

* Cucharita de arroz a banda

* Cucharita de arroz con conejo y pollo

* Cucharita de arroz de marisco

* Patatas Bravas

* Brioche de cochinita pibil

 Pan Bao con carrillera

 Zamburifia con kimchi

* Ollita de caldo con relleno y sus
garbanzos

* Cazuelita de chipirones fritos y ajillo

* Croqueta de jamon ibérico / pollo de
corral.

* Tartaleta de rougut de ternera

con cebolla seca.

* Taco de pollo con mole y pico de gallo
* Brocheta de pollo con cacahuetes

* Caldo con pelotas caseras y garbanzos

» Cazuelita de chipirones salteados

ANADE UNPLUSATUEVENTO

* Mini chuletita de cabrito (+1€) Gambas al ajillo (+1€)
* Piruleta de secreto con miel, soja y sésamo (+1€)

* Copita con puré de patata, setas, foie y aceite de trufa (+2€)

* Tataki de wagyu (+3€)



PLATOSEN ’
MESA



ENTRANTES

Burrata de bafala con tomate asado y
especiado romesco y frutos secos (+2€)
Ravioli relleno de mero y gambas con
salsa de mariscos y endivia a la brasa
Alcachofa confitada con vellute de
jamoén ibérico y vino fino

Milhoja de foie caramelizada con mer-
melada de violetas

Tartar de salmon marinado con agua-
cate, tomate y hueva de trucha (+2€)
Tartar de atin con wakame (+2€)
Crujiente de bogavante en su jugo

Tosta de secreto ibérico con cebollitas

CARNE

Carrillera ibérica crujiente con crema
de boletus y su demi glace

Lingote de cordero en su jugo estilo
tayin

Tournedo de cerdo ibérico sobre pisto
manchego y salsa de cabrales

Solomillo de ternera con patatas y

pimiento de padron (+8€)

PLSCADO

Lingote de atin con puerros asados,
tirabeques y salsa de sésamo con caca-
huetes

Lomo de bacalao frito con parmentier
de lombarda morada y ajos fritos
Merluza en rustidera

Lubina al hojaldre con parmeniter de
patata

Bacalao sobre bases de hojaldre con

pimientos escalibadas

-

POSTRIE

Cremoso de mango, crumble de galleta
de caramelo, crema citrica y frutos rojos
Lingote de turrén de Jijona, almendras
garrapinadas y toffee

Milhoja con crema de Vainilla de Ma-

dagascar (+2 €)
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MENUSIN GLUTEN
NI LACTOSA

COCTEL

Cartucho de patatas bravas

Ensalada de Quinoa

Mini alcachofitas con mayonesa vegana
Guacamole con tosta vegana

Ravioli de Queso y Miel

EN MESA

Adaptaremos el plato elegido al del resto de los invitados

POSTRE

Macedonia de frutas N]li NL)T \rli ( 111- \ N ( )

COCTEL

Cartucho de patatas bravas

Salmorejo con picatostes

Mini alcachofitas con mayonesa vegana
Guacamole con tosta vegana

Ensalada de Quinoa

EN MESA

Alcachofa confitada con aceite de oliva y velluté

Lasana de Verduras
Torre de Berenjena, Tomate y Queso vegano

POSTRE

MENU VEGETARIANO T

COCTEL

Cartucho de patatas bravas

Salmorejo con picatostes

Mini alcachofitas con mayonesa vegana
Guacamole con tosta vegana

Ravioli de Queso y Miel

EN MESA

Alcachofa confitada con aceite de oliva y velluté

Lasana de Verduras
Torre de Berenjena, Tomate y Queso vegano

POSTRE

Macedonia de frutas



PARABRINDAR

3ODEGA




VINO
BLANCO

¢ Gilda, D.O. Rueda Marina Alta, D.O.

e Alicante Monasterio de Palazuelos, D.O.

e [Region]| Tarima Mediterraneo, D.O.
e Alicante (+2€)

e Bardos Verdejo

 Sericis Viogner D.O Alicante

e Sericis Rose D.O Alicante

VINO TINTO

Amezquita Crianza, D.O. Rioja Ramon
Bilbao, D.O. Ribera del Duero Azpilicueta
Crianza, D.O. Ribera del Duero Protos
Roble Tempranillo, D.O. Rioja Tarima Hill
Monastrell, D.O. Alicante (+1 €)

Finca Villalcre Pruno D.O Ribera

Viia Mayor Roble D.O Ribera

El Pacto Crianza D.O Rioja

Glorioso Crianza D.O Rioja

Sericis Monastrell D.O Alicante

BARRA LIBRE

Montaje con barra de maderay trasbarra

Minimo a contratar 100 comensales

Ginebra: Ron:
Bombay Safir e Santa Teresa
Larios 12 B 1
[ )
Larios ruga/
Tanqueray e  Barcel6

Puerto Indias

Cacique
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Otros:
Whisky:

. J.B

e White Label
Vozka:

e Absolut

Cerveza
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El jamon es una parte fundamental del la boda,
para este servicio ponemos a vuestra disposicion
a profesionales en exclusiva a este servicio.
Montaje:

* Mesa de madera

* Diferentes tipo de panes

* Tomate y aceite de oliva

* (Carteleria personalizada

PRECIO: 650€

Sabor mediterraneo en estado puro. Seleccionamos
una variedad de los mejores salazones artesanos, y
lo acompanamos de nuestras conocidas marineras.
Montaje:

* Mesa de madera
* Bandejas de madera con altura
« Cartel personalizado

PRECIO: 8€ / persona (minimo 100 personas)

Variedad de quesos espanoles y franceses, con una presentacion que juega con cortes,
formas, texturas y colores. Esta mesa aporta un elemento decorativo al gusto de todos.
Montaje:

* Mesa de madera

* Quesos montado en alturas

* Diferentes grisinies en cuencos especiales

* Platitos individuales con tenedor ecologico

PRECIO: 6€ / persona (minimo 100 personas)




Surtido de embutidos ibéricos: salchichon,
lomo, blanco, morcilla. Con panes, picatostes
y aceites.

Montaje:

* Mesa de madera

* Bandejas de madera
» Cartel personalizado

PRECIO: 6€ / persona (minimo 100 personas)

Variedad de Martinis rojos y blancos.
Montaje:

Mesa de madera

« Cartel personalizado

* Vasos especiales

* Presentacion con olivas,
naranja y limén

PRECIO: 4€ / persona (minimo 100 personas)

Puedes montar un espacio con diferentes cervezas; Lager,
Pilsener, Porter, Dark.

Montaje:

* En cubos de laton con mucho hielo

PRECIO: 3€ / persona (minimo 100 personas)

ey



Ostras abiertas al momento por nuestros profesionales.
Todo un espectaculo.

Montaje:

* Mesa de madera

* Carteleria

* Cubos latéon con hielo picado

PRECIO: 4€ / persona (minimo 100 personas)

Nigiris, Maquis, Uramaki, California rol. Presentado con wasabi, salsa de
soja y jengibre.
Montaje:

* Mesa de madera

* Cartel personalizado
* Bandejas de madera
 Palillos chinos

* (Cuencos

PRECIO: 2,5€ / pieza







RINCONDE
BIENVENIDA

BIENVENIDA ESPUMANTE:

Tus invitados al evento podran elegir entre

variedades de wvinos espumosos: blanco,
rosado, tinto, brut, zero (sin alcohol) y bote-
llines de agua.

- 5€/persona
BIENVENIDACONCHAMPAGNE:
Incluye una copa de uno de los mejores.
- 7€/persona

Lﬁ.«(

COMPLETA LA FIESTA CON
RECEN A I&ﬁiﬁigﬂﬁd( embutidos variados: salchichon,

lomo, chorizo, quesos, etc. - 5€/persona

AMERICANA: Hot dog, hamburguesas y patatas [ritas
- 8€/persona

GRACE BOARD: Surtido de quesos, embutidos y picos
- 7€/persona

Te ayudamos con cual-
quier tipo de recena que
quieras desde food truck,
hasta un puesto de choco-
late con churros recién
hechos.

Consultanos  cualquier
idea que tengas y te ayu-
damos a encontrar el

pmvccd()r quc necesites.




EDICION DE
AUTOR

20206




Descubre una nueva seleccion de platos diseiiados para elevar tu
experiencia gastronémica. Creaciones exclusias, elaboradas por nuestro
chef de prestigio y con ingredientes de excelencia, que aportan un toque

de distincion a cada evento.

COCTEL

Cucharita de caviar Siberian como recepcion en el coctel (+6€)
Pani puri de ensaladilla de merluza (+2€)
Marinera de salmén
Mini vol au vent de guacamole y hueva de mujol en semi salazén (+2€)
Variedad en gildas (+1°5€)
Croqueta de pesto con tomate secor y parmesano (+1€)

Guioza de quisquilla

ENTRANTES EN MIEESA

Piquillo relleno de brandada de bacalao con salsa Aurora
Mini alcachofas con foie (+1€)

Pata de pulpo con parmentier de patata + 2 €

PRINCIPALLS

Lingote de pularda con parmentier trufado

Secreto a baja temperatura con patatas old fashion (+2€)



EST. 1990

Coordinadora de eventos
Luisa Maria
677 46 47 74

www.thewedery.com
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	The Chandon Moment
	Un rincón elegante y lleno de frescura para dar comienzo al cóctel.
	El Chandon Garden Spritz, el aperitivo espumoso de la maison Moët Hennessy (LVMH), se sirve en un corner dedicado donde cada copa se prepara al momento con hielo, rodaja de naranja  y un toque aromático.
	Un detalle sofisticado que aporta color, estilo y un ambiente muy mediterráneo al inicio de la celebración, convirtiéndose en uno de los momentos más fotografiados del cóctel.
	Edición especial para bodas 2027 Para celebrar la incorporación de esta experiencia en nuestros eventos, el Chandon Corner estará disponible en condiciones especiales para las parejas que reserven su boda en 2027.
	Experiencia disponible en promoción especial lanzamiento bodas 2027
	Precio especial 2027: 3 € por invitado


	Casa Rural La Carrasca
	Servicio de logística. Montaje y desmontaje del evento, con un mínimo de 100 personas.
	Equipo de cocina. Jefe de cocina junto con su equipo de ayudantes.
	Equipo de sala. Jefe de sala y su equipo.
	Montaje de cóctel. Mesas altas, barra para las bebidas y chiringuitos para las estaciones.
	Montaje de mesas con mantelería blanca.
	Modelo de silla crosback incluida
	Decoración. Botella con paniculata y número de mesa.
	Minutas. Diseño personalizado.
	Seatting plan: organización de los asientos.
	Menús especiales. Opciones para veganos, vegetarianos, celíacos e intolerantes.
	Prueba de menú. Para bodas con más de 120 comensales, la prueba será para seis personas; para bodas entre 80 y 119 comensales, la prueba será para dos personas; para bodas con menos de 80 comensales, la prueba tendrá un coste de 60€ por persona.
	El mínimo de comensales para contratar el servicio de catering será de 100 comensales. En caso de ser inferior habla con tu coordinadora.
	10% IVA
	Alquiler de la finca: 2700 €
	Pago № 1: 1.000 € de reserva de la fecha de la boda.
	Pago № 2: hasta el 90% diez días antes de la boda.
	Pago № 3: el resto, la semana antes del evento.
	95 €/persona
	101 €/persona
	111 €/persona
	V I N O B L A N C O
	V I N O  TINTO
	BARRA LIBRE
	Montaje con barra de madera y trasbarra Minimo a contratar 100 comensales
	Ginebra:
	Bombay Safir
	Larios 12
	Larios
	Tanqueray
	Puerto Indias
	Ron:
	Santa Teresa
	Brugal
	Barceló
	Cacique
	Otros: Whisky:
	J.B
	White Label
	Vozka:
	Absolut
	Cerveza





