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“Gracias por contar con nosotros



Conoce los diferentes modelos de menú que La Bastilla ha preparado para tu gran día, siguiendo las últimas tendencias gastronómicas y de servicio. Tan solo son ejemplos. Queremos que participes y puedas confeccionar el menú a tu gusto y para ello ponemos a tu disposición nuestro configurador de menús con imágenes de todas nuestras creaciones en nuestra web. Si prefieres una atención personalizada o consultar cualquier duda, contacta con uno de los comerciales weddings del equipo La Bastilla: labastilla.com



Contacto La Alquería 628 845 289



Contacto Tierrabella 619 516 532



Contacto Hacienda Las Flores 639 118 083



Contacto Finca el Lebrel 650 960 207



Contacto Finca del Marqués 608 986 986



Contacto World Trade Center Zaragoza 650 960 207



Contacto Bodegas Care 699 675 866



Servicios La Bastilla Nuestros servicios están incluidos en el importe del menú: Barra libre En tu boda de mediodía la barra libre durará hasta las 23:00. Si, por el contrario, te gusta más la celebración de tarde estaremos contigo hasta las 05:00. Estos horarios se podrán prolongar.



Degustación de menú Esta es una parte muy importante de tu celebración, por eso queremos prepararla con tiempo. Tu comercial weddings te explicará el modo de prepararla (en labastilla.com) y os asignará varias fechas para poder realizarla. En las bodas superiores a 100 invitados la degustación será para 6 personas.



Incluiremos servicio de bebidas en mesa durante este tiempo. Bebidas de primeras marcas, con la posibilidad de incluir marcas solicitadas.



Discomóvil



Nos gustaría transmitirte plena flexibilidad en la preparación de tu boda. Queremos que sea diferente. Apostamos por la personalización, para que aunque ya conozcas el lugar de tu celebración, tus invitados vean tu estilo reflejado y la convierta en única.



Podrás contactar con tu Dj entre los 15 y 30 días previos a la boda. Personaliza los momentos en los que siempre has pensado y sugiérele esas canciones que no deben faltar.



Todos los servicios que hemos incluido en el importe final son opcionales. Si quieres sustituir o aportar alguno, no tienes más que decírnoslo.



Dispones del contacto en labastilla.com



El día de tu boda cocinamos para ti. Y también podemos adaptar la propuesta gastronómica. Si tienes alguna sugerencia, lo hablaremos con nuestro chef.



Monitoras para los más pequeños Cada 8/10 menús infantiles, una de nuestras monitoras cualificadas servirá el aperitivo a los junior, jugará con ellos, les ayudará en la mesa y les entretendrá en la sobremesa de los mayores para que ellos disfruten de tu boda de un modo más relajado. Este servicio tiene una duración de 6 horas desde su comienzo.



Decoración floral Hemos seleccionado 15 centros de flores diferentes para que escojas el que más encaje con tu estilo. Todos ellos y los contactos de los creativos elegidos, por si quieres personalizarlos, puedes encontrarlos en labastilla.com



Minutas y lista de invitados También estos elementos personalizarán tu boda. Decídete por uno de los 10 modelos en labastilla.com



Queremos que tú y tus invitados os sintáis bien atendidos y cómodos y que vuestra boda quede para siempre en el recuerdo, es nuestra máxima. Por ello, la preparación de nuestro personal está basada en el trato cercano, profesional y de calidad. Algo que no es fácil transmitir con palabras…



Compruébalo tú mismo



Menú 1



Menú 3



Para comenzar 10 Aperitivos a definir



Para comenzar 8 Aperitivos a definir



Primer plato 



Ravioli de calabacín en tempura con bacalao



Entnrante ligero Láminas de bogavante sobre arroz caldoso con



Carne 



Paletilla de ternasco asada con patatas al



Postre 



horno



Primer plato 



Vieiras a la plancha con vinagreta de pochas



Petit chouse de regaliz y nata y helado de



Carne 



Carré de ternasco a la sardalesa



Postre 



Brownie con helado de vainilla y sopa de



mango Bodega 



Vino blanco Corona de Aragón D.O Cariñena Vino tinto Corona de Aragón D.O Cariñena



129€+IVA 129€+IVA



fondo de crustáceos



Codorníu Prima Vides



chocolate blanco Bodega 



Glárima gewurztraminer chardonnay D.O Somontano Viñas del Vero Roble D.O. Somontano Freixenet Mía Moscato



138€+IVA



Menú 2 Para comenzar 10 Aperitivos a definir Primer plato 



Merluza de pincho con chipirones y carabineros en canelón con bechamel de setas y piñones tostados



Sorbete 



Carne 



Ternasco lacado a la miel con requesón y uvas



Postre 



Crujiente y templada de manzana caramelizada con crema pastelera



Primer plato 



Bogavante en dos cocciones: en ensalada y gratinado



Carne 



Centro de solomillo relleno de foie con salsa demi glace y buñuelos de patata trufada



Postre 



Postre a definir



Bodega 



Blanco chardonnay Care D.O. Cariñena



Nuviana Valle del Cinca



Beronia crianza D.O. Rioja



Care Roble D.O. Cariñena



Cava Anna de Codorníu



Codorniu Prima Vides 132€+IVA



Para comenzar 10 Aperitivos a definir



Agua de Valencia (helado de naranja, ginebra, cava y unas gotas de grosella)



Bodega 



Menú 4



150€+IVA



Menú Gran aperitivo



Menú Gran lunch



Jamón D.O. Teruel al corte (pan con tomate y aceite de oliva virgen)



Jamón D.O. Teruel al corte (pan con tomate y aceite de oliva)



Chupa chups de queso cremoso, pimiento y trufa



Cristal de queso (río Vero) con gelatina de manzana y anchoas



Tomate rosa de Barbastro, mango, anchoas, plancton y huevas de tobiko



Hoja de shiso con buey de mar



Cuajada de bacalao con gel de piquillos y alga wakame Crema de trufas y mantequilla de setas Plancton con huevas de pez volador Caviar, salmón y naranja Paté de aceitunas con bacalao



Macaron de foie al curry



Rissoto de calamar con plancton y alioli Gambón con crujiente de panko y salsa de soja Salmón marinado al eneldo con su guarnición Huevo con crema de sopas de ajo, panceta y migas



Muselina de erizos de mar “en su casa”



Cebolla caramelizada con boletus y pulpo



Fideuá de marisco emplatada a la vista con alioli



Bombas de rabo de buey con ali-oli



Buñuelos de brandada de bacalao Bolitas de marisco Croquetas de jabugo Hojaldre de morcilla al pacharán Crema de sopas de ajo, huevo de codorniz, panceta y migas Falso sushi de marisco con salsa teriyaki



Primer plato 



Langostinos y salmón ahumado sobre brandada de bacalao con crujiente de hortalizas y Orio



Sorbete 



Cosmopolitan (helado de limón, puré de arándanos, cointreau y vodka)



Carne 



Lechazo asado al estilo tradicional con patatas al horno



Postre 



Lingote de tres chocolates con



Solomillo de ciervo albardado con bacon y salsa de aromas Buñuelo de brandada de bacalao Bolitas de marisco Hojaldre de morcilla al pacharán Croquetas de jabugo Parrilla de entrecot de ternera del Pirineo con sal maldon



Plato principal Carré de ternasco a la sardalesa Postre 



Surtido de repostería centros de mesa: Hojaldre de frutas y crema pastelera, músico, piruletas de chocolate, tarta de queso y frutos rojos, tacitas de helados variados, miñardis de tres chocolates



Bodega 



Viñas del Vero Gewürztraminer D.O. Somontano Beronia tinto crianza D.O. Somontano Codorníu Prima Vides



helado de fresa ácida Bodega 



Care Chardonnay-Macabeo D.O. Cariñena Corona de Aragón D.O. Cariñena Codorníu Prima Vides



134€+IVA



129,5€+IVA



Aperitivos fríos Jamón ibérico recebo al corte * ** Jamón de Jabugo al corte * *** Jamón D.O. Teruel al corte * Blinis de salmón ahumado con crema de queso y algas Macaron de foie al curry Chupa chups de cremoso de queso, pimiento y trufa Gamba roja con fresas y Bloody Mary



APERITIVOS



Cristal de queso (río Vero) con gelatina de manzana y anchoas Tomate rosa de Barbastro, mango, anchoas, plancton y huevas de tobiko Hoja de shiso con buey de mar Cuajada de bacalao con gel de piquillos y alga wakame Sushi de queso de cabra con moras y pipas Tartar de bonito sobre pan crujiente de tomate Crema de trufas y mantequilla de setas Plancton con huevas de pez volador Caviar, salmón y naranja Paté de aceitunas con bacalao



* Servido con pan con tomate y aceite de oliva virgen / ** Suplemento de 2,5€ / *** Suplemento de 4,5€



precios sin IVA



Aperitivos calientes Fideuá de marisco emplatada a la vista Muselina de erizo de mar “en su casa” Calamares a la andaluza con mahonesa de fruta de la pasión Gambón con crujiente de panko y salsa de soja Atún rojo sobre pan tostado, soja y verduritas Cebolla caramelizada con boletus y pulpo Huevo con crema de sopas de ajo, panceta y migas Falso sushi de marisco con salsa teriyaki Alcachofas con foie y salsa de mostaza de Dijon Bombas de rabo de buey con ali-oli Solomillo de ciervo albardado con bacon y salsa de aromas Risotto de calamar con placton y ali-oli Foie a la plancha con reducción de moscatel de naranja Buñuelo de brandada de bacalao Bolitas de marisco Hojaldre de morcilla al pacharán Croquetas de jabugo



Showcooking Mesa de quesos: selección de quesos aragoneses, virutas de Parmesano con confitura de tomate y tostas de cremoso de Casar................................................ 3,5€ Sushi: nigiri de langostinos y de salmón ahumado, de palito y aguacate y de salmón y pepino.............................. 4,5€ Ostras abiertas al momento con aderezo al gusto................... S/M Parrilla de pulpo con patata trufada........................................ 3,5€ Parrilla de entrecot de ternera del pirineo con sal maldon....... 3,5€ Salmón marinado al eneldo con su guarnición........................ 3,5€



precios sin IVA



Entrantes ligeros Gazpacho con langostinos......................................................... 7€ Langostinos y guacamole con láminas de patata en ensalada.... 7€ Crema de carabineros con picadillo de ibérico........................... 7€ Láminas de bogavante sobre arroz caldoso con fondo de crustáceos................................................................................ 10€



Primeros platos Ensalada templada de rulo de cabra con bacon y vinagreta de frutos secos...................................... 13€ Ravioli de calabacín en tempura con bacalao........................... 14€ Langostinos y salmón ahumado sobre brandada de bacalao, hortalizas crujientes y Orio..................... 14€ Vieiras a la plancha con vinagreta de pochas............................ 15€ Rollito de lenguado con salsa de hortalizas & vieira con mousse de marisco al gratén................................. 16€ Rape y langostinos en hojaldre con mejillones y salsa marinera........................................................................ 17€ Merluza de pincho con chipirones y carabineros en canelón y bechamel de setas con piñones tostados............ 17€ Langostinos y foie con jamón de pato y piñones....................... 18€ Lenguado en rollitos con langostinos y salsa de verduritas....... 18€ Lenguado con relleno de gambas, langostinos y salsa de carabineros.............................................................. 19€ Merluza pati- pulpo en salsa verde al azafrán de Monreal del Campo............................................................. 20€ Rodaballo plancha con tomatitos a la soja y salsa de erizos..... 21€ Rape con mousse de langostinos y salsa de setas al chardonnay............................................................ 22€ Merluza de pincho a la andaluza con almejas, cigala y salsa de txangurro....................................................... 23€ Bogavante en dos cocciones: en ensalada y en mousse gratinado................................................................................... 24€



precios sin IVA



Carnes Ternasco lacado a la miel con requesón y uvas........................ 15€ Carrillera de ternera glaseada al vino tinto con cremoso de patata y aceite de oliva virgen del Bajo Aragón.................... 16€ Solomillo de ciervo a la naranja con aromas y tierra de setas......................................................................... 17€ Ternera rosada con salsa de Oporto y foie, seta trompetilla, patatas y pimientos......................................... 18€ Carré de ternasco a la sardalesa............................................... 19€ Paletilla de ternasco asada con patatas al horno...................... 19€ Chuleta de Ávila a la parrilla con salteado de setas y pimiento verde........................................................ 20€ Lechazo asado al estilo tradicional con patatas y setas........... 20€ Paletilla de ternasco de Aragón cocinada a baja temperatura y caramelizada con pastel de patata y bacon....... 21€ Solomillo de ternera en medallones con salsa de trufas y foie con patatas y setas......................................................... 22€ Centro de solomillo relleno de foie con salsa demi glace y buñuelos de patata trufada.................................................... 25€



precios sin IVA



Postres Lingote de tres chocolates Crujiente y templada de manzana caramelizada con crema pastelera Petit chouse de regaliz y nata Tronco de albaricoque y Grand Marniere Mousse de caramelo y pera Brownie



Helados Pistacho Arroz con leche



Fresa ácida Vainilla



Nutella Mango



Sorbetes 



4€



Cosmopolitan: Helado de limón, puré de arándanos, cointreau y vodka Mandarina con vodka negro Agua de Valencia: Helado de naranja, ginebra, cava y unas gotas de grosella Sorbete de sangría de cava: Helado de naranja, helado de limón, cava y frutos rojos



precios sin IVA



Blancos Corona de Aragón D.O. Cariñena.... 1€ Glárima gewurztraminerNuviana Valle del Cinca............... 1€ chardonnay D.O. Somontano...........2€ Viñas del Vero chardonnay Care macabeo-chardonnay D.O. Cariñena.................................. 1€ D.O. Somontano..............................3€ Monte blanco verdejo D.O. Rueda..3€ Viñas del Vero macabeochardonnay D.O. Somontano...........2€ Beronia verdejo D.O. Rueda...........3€ Care chardonnay D.O.Cariñena.......2€ Viñas del Vero gewurztraminer Solo Tirio Campo de Borja...............2€ D.O. Somontano..............................4€ Nietro D.O. Calatayud......................2€ Mar de Frades Rías Baixas.............6€



Tintos Corona de Aragón D.O. Cariñena.... 1€ Ramón Bilbao crianza D.O. Rioja...3€ Care roble D.O. Cariñena................ 1€ Valdubón crianza D.O. Ribera de Duero........................4€ Viñas del Vero roble



D.O. Somontano..............................2€ Care Bancales reserva Solo Tirio D.O. Campo de Borja.........2€ D.O. Cariñena..................................4€ Nietro D.O. Calatayud......................2€ Viña Alberdi crianza D.O. Rioja.......4€ Coto de Hayas garnacha Viñas del Vero crianza D.O. Somontano.....................................3€ centenaria D.O. Campo de Borja.......4€ Azpilicueta crianza D.O. Rioja.........3€ Fagus D.O. Campo de Borja..............6€ Beronia crianza D.O. Rioja..............3€



Cavas Codorníu Prima Vides.......................................................................... 1€ Freixenet Brut Vintage.......................................................................... 1€ Reyes de Aragón.................................................................................. 2€ Freixenet Brut Barroco......................................................................... 3€ Freixenet Mia moscato......................................................................... 2€ Ana de Codorníu Blanc de Blancs....................................................... 3€ Juve & Camps...................................................................................... 5€ Henri Abelé.......................................................................................... 7€ Perrier-Jouët........................................................................................ 9€ Moët Chandon................................................................................... 15€



precios sin IVA



Menú Infantil







53€



Incluye servicio de monitoras Aperitivo 



Jamón de Teruel, nuggets, langostinos, croquetas de jamón y calamares



Plato principal Pasta, pizza y costillas de ternasco con patatas fritas Postres 



Helado infantil



Bebida 



Agua y refrescos



Merienda / Recena Frío......................................................................................... 2.5€ Chapatas vegetales Brochetas de frutas naturales Nachos con guacamole y cheddar Tostadas de queso, con confitura de naranja y anacardos Caliente................................................................................. 3.5€ Mini cheese burguer Mini pitas de ternera con pimiento verde y salsa de yogurt Mini torrijas de brioche Fajitas de pollo con salteado de verduritas Barbacoa................................................................................. 5€ Chistorra, longaniza y panceta



precios sin IVA



Menú vegetarianos/veganos Aperitivo 



Ajoblanco de chufas Crema de calabaza Cebolla caramelizada con boletus Trigueros a la plancha Alcachofas con salsa de mostaza de Dijon



Primer plato 



Calabacines rellenos de pisto



Segundo plato Rissoto de setas Postre 



Ensalada de frutas de temporada con chocolate



Menú alérgicos a anisaquis/marisco Aperitivo 



Ajo blanco de chufas Crema de calabaza Cebolla caramelizada con boletus Trigueros a la plancha Alcachofas con salsa de mostaza de Dijon



Primer plato 



Rodaballo (congelado 72 horas) Orio con verduras salteadas



Segundo plato Plato seleccionado para el banquete Postre 



El seleccionado para el banquete



Menú celíacos Aperitivo 



Surtido de quesos Crema de calabaza Cebolla caramelizada con boletus Trigueros a la plancha Alcachofas con salsa de mostaza de Dijon



Primer plato 



Rodaballo Orio con verduras salteadas



Segundo plato Plato seleccionado para el banquete adaptado Postre 



Mousse de mango y helado seleccionado para el banquete



Otros Servicios Montaje de ceremonia, decoración floral, mobiliario y megafonía*................................................... 300€+IVA Candy bar....................................................................... 250€+IVA



* La Bastilla incluye en su montaje los 4 elementos de decoración más frecuentes para tu celebración: · Trasera de Photocall · Seating plan · Exposición de los recuerdos de tu boda · Rincón de deseos y dedicatorias Todos ellos con un diseño específico seleccionado en función de dónde realices tu boda para que sea acorde al lugar de la celebración.



También te podemos poner en contacto con nuestras empresas colaboradoras por si prefieres una mayor personalización. Si quieres aportar material de decoración, nuestro personal también podrá ayudarte en la preparación ....................... 30€+IVA



A efectos de facturación se considerará el último número de comensales confirmado cuatro días antes de la celebración, no siendo modificable a partir de esta fecha. Todos los banquetes cuentan con un responsable de servicio y protocolo. Queremos que tanto tú como tus invitados tengáis la mejor atención en vuestro día. Si hay algún otro servicio que te interese y que no contemplemos en este dossier, no dudes en consultarnos.



Oficinas La Bastilla C/ Coso, 177 · 50001, Zaragoza T. 976 298 449 · M. 628 845 289 · 608 986 986 labastilla.com
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