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Decoración interior del salón:
Decoración con pendones, armas y armaduras del salón.

Decoración interior del salón:
Decoración con pendones, armas y armaduras del salón.

Campamento medieval :
Montaje de tres o cuatro Jaimas medievales para bar, picoteo, recepción de invitados

 y otros menesteres.

Decoración exterior con lanzas acabadas en pendones, estandartes, grecas y todo
o necesario para adornar un campamento medieval.

Montaje comedor:
Montaje del comedor con jaimas medievales y decoración del mismo

Campamento medieval:
Montaje de tres o cuatro Jaimas medievales para bar, picoteo, recepción de invitados

 y otros menesteres.

Decoración exterior con lanzas acabadas en pendones, estandartes, grecas y todo
o necesario para adornar un campamento medieval.

Decoración interior del salón:
Decoración con pendones, estandartes, armas y armaduras del salón.

Animación comida o cena (posibilidad de contratar juegos medievales):
Animación con música , pases teatralizados ,personajes y juegos participativos

Decoración interior del salón:
Decoración con pendones, estandartes, armas y armaduras del salón.

Campamento medieval:
Montaje de tres o cuatro Jaimas medievales para bar, picoteo, recepción de invitados
y otros menesteres.



Decoración exterior con lanzas acabadas en pendones, estandartes, grecas , 
antorchas y todo lo necesario para engalanar  un campamento medieval

Animación (posibilidad de contratar juegos medievales):
Recepción Novios : Acción musical
Casamiento de los consortes : Casamiento tipo maestro de ceremonias
Pica Pica : Personajes teatralizados
Entrada primer plato : Acción a convenir
Entre 1 y 2 plato : Acción a  convenir
Entrada postre : Acción a convenir
Entre postres y café : Danza medieval participativa

Comedor:
Montaje de comedor con jaimas medievales y decoración del mismo

Campamento medieval:
Montaje de tres o cuatro Jaimas medievales para bar, picoteo, recepción de invitados

 y otros menesteres.

Decoración exterior con lanzas acabadas en pendones, estandartes, grecas , 
antorchas y todo lo necesario para engalanar  un campamento medieval

Animación (posibilidad de contratar juegos medievales):
Recepción Novios : Acción musical
Casamiento de los consortes : Casamiento tipo maestro de ceremonias
Pica Pica : Personajes teatralizados
Entrada primer plato : Acción a convenir
Entre 1 y 2 plato : Acción a convenir
Entrada postre : Acción a convenir
Entre postres y café : Danza medieval participativa

Comedor:
Montaje de comedor con Jaimas medievales

Campamento medieval:
Montaje de cinco o seis Jaimas  medievales para bar, picoteo , recepción de invitados,
animación , descanso y otros menesteres

Decoración exterior con lanzas acabadas en pendones ,estandartes ,escudos, 
antorchas grecas y todo lo necesario para engalanar un campamento medieva

Animación comida o cena y juegos medievales:
Recepción Novios : Cortejo nupcial
Casamiento de los consortes : Casamiento tipo maestro de ceremonias
Pica Pica : Personajes teatralizados
Entrada primer plato : Acción a convenir
Entre 1 y 2 plato : Acción a convenir
Entrada postre : Acción a convenir
Entre postres y café : Danza medieval participativa



Juegos medievales:
Cuerda
Cuadrigas
Lucha de caballeros
Tiro con  arco
Juegos de ingenio
Torneo medieval
Carrera con tablas

Catering:
Cóctel de bienvenida
Menú a elegir
Barra libre durante todo el DIA

Horarios:
Boda al medio DIA: 14  h a 20 h
Boda cena: 20 h a 2 h

Comedor:
Montaje de comedor con Jaimas medievales

Campamento medieval:
Montaje de cinco o seis Jaimas  medievales para bar, picoteo , recepción de invitados,
animación , descanso y otros menesteres

Decoración exterior con lanzas acabadas en pendones ,estandartes ,escudos, 
antorchas grecas y todo lo necesario para engalanar un campamento medieval

Animación comida o cena y juegos medievales:
Recepción Novios : Cortejo nupcial
Casamiento de los consortes : Casamiento tipo maestro de ceremonias
Pica Pica : Personajes teatralizados
Entrada primer plato : Acción a convenir
Entre 1 y 2 plato : Acción a convenir
Entrada postre : Acción a convenir
Entre postres y café : Danza medieval participativa
Juegos medievales:

Cuerda
Cuadrigas
Lucha de caballeros
Tiro con  arco
Juegos de ingenio
Torneo medieval
Carrera con tablas

Catering:
Cóctel de bienvenida
Menú a elegir
Cena informal
Barra libre durante todo el DIA

Horarios:
13.30 h a 2.00 h



Entrantes:
Chapata con salsa de anchoas  y mozzarella.
Chapatines de queso azul.
Cazuelita de chistorra ahumada.
Tabla de embutidos.
(Chorizo Ibérico, longaniza, salchichón Ibérico y lomo ibérico)
Mini brochetas de Chery con mozzarella.
Pinchos de tortilla de patatas.
Butifarra con setas.
Chapata con tomate y aceite de oliva virgen.

Primer Plato:
Ensalada Doña Jimena.
 Variedad de verdes, tomate, garbanzos, olivas, virutas de jamón a la  vinagreta de limón.

Segundo Plato:
Parrillada de carnes.
Churrasco de ternera, medallón de cordero, churrasco de cerdo,
Pollo al limón, chorizo y  morcilla.

Guarnición:
Patatas a la brasa salpimentadas con aceite de oliva virgen.

Postre: Tarta casera.

Bebida:
Vino Rioja, agua, cava Brut Nature, Café y Te

Entrantes:
 Mini brocheta de uva y queso.
Mini brocheta mixta.
Mini brocheta de Chery con mozzarella.
Montaditos de lomo a la pimienta.
Montaditos de queso azul.
Tabla de embutidos.
(Chorizo Ibérico, longaniza, salchichón Ibérico y lomo Ibérico)
Butifarra de setas.
Cazuelita de chistorra ahumada.
Chapata con tomate y aceite de oliva virgen.

Primer Plato:
Ensalada Doña Leonor.
 Variedad de verdes, tomate, pimiento, cebolla, espárragos, piña, naranja y salsa rosa

Segundo Plato:
Ternera al fogón de leña.
Costillares enteros hechos al asador pincelados con ramos de hierbas y chimichurri
Y Cordero a la parrilla a las finas hierbas

Guarnición:
Patatas a la  brasa salpimentadas con aceite de oliva virgen.

Postre: Tarta casera.

Bebida: Vino Rioja, agua, cava Brut Nature, Café y Te



Entrantes:
 Chapata con escalibada y anchoas.
Mini brocheta vegetal.
Pinchos de tortilla de patatas con cebolla.
Montaditos de queso azul.
Montaditos de crema de olivas.
Tabla de embutidos.
(Chorizo Ibérico, longaniza, salchichón Ibérico y lomo Ibérico)
Jamón de bodega al corte.
Tabla de quesos.
(Queso Santa Nonia semi, Queso Urky y  Queso Flor de Yeltes)
Chapata con tomate y aceite de oliva virgen.

Primer Plato:
Ensalada del Cid
Variedad de verdes, tomate, espárragos, pimiento del piquillo, zanahoria, maiz, queso de
cabra, frutos secos, jamón serrano todo condimentado con vinagreta de modena.

Segundo Plato:
Ternera y cordero al fogón de leña.
Costillares de ternera enteros hechos al asador pincelados con ramos de hierbas y chimichurri
Y Corderos enteros hechos al asador a las finas hierbas

Guarnición:
Parrillada de verduras
(Patata, berenjena, calabacín, pimiento morrón, cebolla y maíz)

Postre: Tarta casera.

Bebida: Vino Rioja, agua, cava Brut Nature, Café y Té

Sobremesa:
Ron quemado a la vista del público servido en tarrinas de barro

Entrantes:
Chapata con escalibada y anchoas.
Mini brocheta vegetal.
Pinchos de tortilla de patatas con cebolla.
Montaditos de lomo a la pimienta.
Montaditos de queso azul.
Montaditos de crema de olivas.
Tabla de embutidos.
(Chorizo Ibérico, longaniza, salchichón Ibérico y lomo Ibérico)
Jamón de bodega al corte.
Tabla de quesos.
(Queso Santa Nonia semi, Queso Urky y Queso Flor de Yeltes)
Chapata con tomate y aceite de oliva.

Primer Plato:
Ensalada del Cid
Variedad de verdes, tomate, espárragos, pimiento del piquillo, zanahoria, maíz, queso de
cabra, frutos secos, jamón serrano todo condimentado con vinagreta de modena.



Segundo Plato:
Caldereta de Búfalo
Zancarrón de Búfalo, patatas, puerro, cebolla, pimiento rojo, pimiento verde, hierbas, ajo
y vino tinto.

Guarnición:
Arroz medieval

Postre: Tarta casera.

Bebida: Vino Rioja, agua, cava Brut Nature, Café y Te

Sobremesa:
Ron quemado a la vista del público servido en tarrinas de barro

Entrantes:
 Chapata con escalibada y anchoas.
Mini brocheta vegetal.
Pinchos de tortilla de patatas con cebolla.
Montaditos de queso azul.
Montaditos de crema de olivas.

Tabla de embutidos.
(Chorizo Ibérico, longaniza, salchichón Ibérico y lomo Ibérico)
Jamón de bodega al corte.

Tabla de quesos.
(Queso Santa Nonia semi, Queso Urky y  Queso Flor de Yeltes)
Chapata con tomate y aceite de oliva virgen.

Primer Plato:
Ensalada del Cid
Variedad de verdes, tomate, espárragos, pimiento del piquillo, zanahoria, maíz, queso de
cabra, frutos secos, jamón serrano todo condimentado con vinagreta de modena.

Segundo Plato:
Dorada al fogón de leña.
Dorada a la brasa pincelada con ramos de hierbas aromatizadas.

Guarnición:
Parrillada de verduras
(Patata, berenjena, calabacín, pimiento morrón, cebolla y maíz)

Postre: Tarta casera.

Bebida: Vino Rioja, agua, cava Brut Nature , Café y Te

Sobremesa:
Ron quemado a la vista del público servido en tarrinas de barro



Entrantes:
 Los elegidos en el menú.

Primer Plato:
Ensalada:
Lechuga, tomate y jamón serrano.

Segundo Plato:
Pollo a la brasa
O
Filete de ternera a la brasa

Guarnición:
Patatas a la brasa.

Postre: Tarta casera.

Bebida: Agua y refrescos

Ensalada Catalana:
Lechuga, tomate, pimiento, espárragos, zanahoria, olivas, chorizo,
Jamón serrano, jamón York, queso y todo condimentado a la  vinagreta de Módena.

Ensalada de naranja:
Lechuga, atún, maíz, naranja, nueces y todo condimentado a la  vinagreta de Módena.

Ensalada Doña Leonor:
Lechuga, tomate, pimiento, cebolla, piña, naranja y todo condimentado  con salsa rosa.

Ensalada del Cid:
Variedad de verdes, tomate, espárragos, pimiento del piquillo, zanahoria, maíz, queso de
cabra, frutos secos, jamón serrano todo condimentado con vinagreta de modena.

Ensalada Doña Jimena:
Lechuga, tomate, espárragos, garbanzos, olivas, virutas de jamón todo condimentado a
la vinagreta de limón

-Cualquier ensalada se puede cambiar por otra del menú.



Tabla de quesos.
(Queso Santa Nonia semi, Queso Urky, Queso Flor de Yeltes)

Tabla de Embutidos.
(Chorizo Ibérico, longaniza, salchichón Ibérico y lomo Ibérico)

Tabla de patés.
(Finas hierbas, Campaña, Pimienta y Roquefort)

Jamón de bodega al corte.
Chapata con escalibada y anchoas.
Chapata con tomate, aceite de oliva y jamón de bodega.
Chapata con salsa de anchoa y mozzarella.
Chapatines de longaniza.
Montaditos de queso azul.
Montaditos de crema de olivas.
Montaditos de lomo a la pimienta.
Chapatines de chorizo ibérico.
Pinchos de tortilla de patatas con cebolla
Mini brocheta de Chery con mozzarella.
Mini brocheta de uva con queso.
Pincho de chorizos criollos.
Cazuelita de chistorra ahumada.
Butifarra de  setas.
Mini brocheta de bacón y dátiles.
Mini brocheta de pollo.
Mini brocheta de lomo adobado.
Mini brocheta mixta.
Mini brocheta vegetal.
Arrollado de ternera.

Cualquier entrante se puede cambiar por otro del menú. (Consultar precio).
Cualquier entrante se puede añadir en el menú

Caldereta de Búfalo:
Zancarrón de Búfalo, patatas, puerro, cebolla, pimiento rojo, pimiento verde, hierbas, ajo
y vino tinto.

Caldereta de Toro:
Toro, tomate maduro, pimiento rojo, cebolla, ajos, laurel,
Pimienta molida, azafrán y brandy.

Caldereta de Buey:
Buey, cebolla, tomate maduro, ajos, zanahoria, pimiento verde,
Laurel  y  vino blanco.

Caldereta de Jabalí:
Jabalí, ajos, cebolla, pimientos, guindillas, vinagre, agua y sal.



Caldereta de Gallina:
Gallina, pimiento rojo, tomate maduro, tomillo, ajos, pan,
 Vino blanco y aceite de oliva.

Caldereta de Cerdo:
Magro de cerdo, cebolla, ajos, laurel, patatas, pimentón dulce,
Clavos de olor, cominos y  aceite de oliva.

Cualquier caldereta se puede cambiar por la caldereta de Búfalo del menú Gascuña

Dorada
Salmón
Sardinas
Lubina

Cualquier pescado se puede cambiar por el segundo plato en los menús Carcassonne,
Aben - Racin y Gascuña


