


P R E S E N T A C I Ó N
Estimados Señores:

Quisiéramos agradecerles su interés, y en 
especial, que hayan pensado en nosotros 

para la celebración de su evento.

Grupo Casablanca eventos está prepara-
do con el fin de convertir su evento en 

un día especial. 

Por esto, ponemos a su disposición una 
exclusiva selección de servicios, lidera-
dos por unas propuestas de menús que 
buscan el equilibrio entre una cocina 

tradicional de calidad y una moderna y 
brillante, entre la complejidad y la 

sutileza.

Les saluda atentamente, 

Jesús Requena, Toni Cortés 

y todo su equipo

MAS DE TERET



Snacks de bienvenida

Chips de plátano macho
Cocktail de frutos secos

Olivas miméticas

El aperitivo

Blinis de salmón y crême fraîche de estragón
Tabla de rollito de primavera de langostino

Piedras miméticas de queso de cabra Tupí y cerezas
Berenjena escalivada, parmesano y sobrasada Can Companys

“Papas arrugás” con mojo picón
Croquetas cremosas de jamón ibérico 

Cucurucho de alga nori con atún rojo, emulsión de wasabi y huevas de arenque
Focaccia de ternera con mostaza de Dijon y pastrami

Brioix con Txistorra y mayonesa de piparra
Salabre de anillas de calamar de Potera frito a la andaluza

Brocheta de gamba roja en tempura 
Bao bao con panceta ibérica marinada en hoisin y sriracha

Estación de jamón ibérico

Jamón ibérico Marcial D.O. Gijuelo al corte con coca de aceite y tomate

Mesa de quesos artesanos & degustación de vinos

“Pasamontes” curado manchego de oveja
“Lligat” semicurado del Pirineo de cabra

“La Peral” Asturiano Azul de vaca 
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Carro de marisco y licuados

Ostra del Eo
Langostinos de Sant Carles de la Rápita

Caracoles de pincho
Gazpacho

Margarita de fresa
Piña colada

Show coocking de especialidades

Huevos fritos de codorniz sobre chips de patatas con sobrasada de Mallorca
Buffet de fideua

A la brasa

Take away burguers
Pincho moruno

Pincho de pulpo con panceta confitada

Cocktail Nitro

Gin & Tonic Nitro

Barra de bebidas

Cava seleccionado
Heineken

Refrescos y licores de aperitivo
Zumos

A p e r i t i v o  P R E M I U M
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Propuestas opcionales aperitivos Premium o Selecto
Jamón “Joselito”  Gran Reserva: 

Buffet japonés (sushi, maki, niguiri, etc): 

Degustación de caviar Nacarii Selección & Moët Chandon Ice Imperial:
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M e n ú  1
Aperitivo Selecto del Grupo Casablanca

----------------------

Coca de salmón marinado sobre mozarella de búfala, 
cherry “San Manzano” confitado y encurtidos

----------------------

Milhojas de ibérico, manzanas asadas y foie poêle con salsa PX

----------------------

Postre

----------------------

Tarta

----------------------

Vinos y cavas, aguas minerales, servicio de cafés y carro de licores

M e n ú  2
Aperitivo Selecto del Grupo Casablanca

----------------------

Gazpacho de cerezas, langostinos de Sant Carles y verduritas

----------------------

Paletilla de cordero en tarrina con su jugo

----------------------

Postre

----------------------

Tarta

----------------------

Vinos y cavas, aguas minerales, servicio de cafés y carro de licores
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Ensalada de bogavante azul, crema de aguacate y mango               
con vinagreta de lima Kéfir

Tartar de atún rojo Balfegó, “caviaroli” y emulsión de soja

Coca de salmón marinado sobre mozarella de búfala, 
cherry “San Manzano” confitado y encurtidos

Lomo de lubina a la sal con texturas de calabaza

Gazpacho de cerezas, langostinos de Sant Carles y verduritas

Tarrina de foie hecho en casa con agar-agar de albaricoque

Vieira a la brasa con butifarra de Perol, 
crema femera y vinagreta de rustit

Caldereta de bogavante azul con mini verduras salteadas (supl. 8€)

P l a t o  p r i n c i p a l
Paletilla de cordero en tarrina con su jugo

Milhojas de ibérico, manzanas asadas y foie poêle con salsa PX

Cochinillo deshuesado y prensado con chutney de piña y mango

Solomillo de ternera con milhojas de patata y salsa de vino del Priorat

Rabo de toro deshuesado con foie y reducción de su jugo

Paletilla de cabrito asada sin trabajo con patatas panadera (supl. 8€)

Rape en suquet, cigala y almejas de carril

Trancha de rodaballo asado con salteado de ceps y alcachofas

Merluza asada al horno con patatas y refrito de ajos

Mariscada: 
Bogavante, gamba roja, cigalas u caracol de mar (supl. 15€)

M E N Ú S
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M e n ú  3
Aperitivo Selecto del Grupo Casablanca

----------------------

Vieira a la brasa con butifarra de Perol, crema de puerros 
y vinagreta de rustit

----------------------

Dados de rabo de toro con micuit y carpaccio de Portobello

----------------------

Postre

----------------------

Tarta

----------------------

Vinos y cavas, aguas minerales, servicio de cafés y carro de licores

M e n ú  4
Aperitivo Selecto del Grupo Casablanca

----------------------

Tartar de atún rojo Balfegó, “caviaroli” y emulsión de soja

----------------------

Cochinillo deshuesado y prensado con chutney de piña y mango

----------------------

Postre

----------------------

Tarta

----------------------

Vinos y cavas, aguas minerales, servicio de cafés y carro de licores



M E N Ú S
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M e n ú  5
Aperitivo Premium del Grupo Casablanca

----------------------

Tartar de atún rojo Balfegó, “caviaroli” y emulsión de soja

----------------------

Cochinillo deshuesado y prensado con chutney de piña y mango

----------------------

Postre

----------------------

Tarta

----------------------

Vinos y cavas, aguas minerales, servicio de cafés y carro de licores

M e n ú  6
Aperitivo Premium del Grupo Casablanca

----------------------

Lomo de lubina a la sal con texturas de calabaza

----------------------

Solomillo de vaca Gallega con milhojas de patata y salsa de vino del “Priorat”

----------------------

Postre

----------------------

Tarta

----------------------

Vinos y cavas, aguas minerales, servicio de cafés y carro de licores

M e n ú  7
Aperitivo Premium del Grupo Casablanca

----------------------

Ensalada de bogavante azul, crema de aguacate y mango 
con vinagreta de lima Kéfir

----------------------

Rape en suquet, cigala y almejas de carril

----------------------

Postre

----------------------

Tarta

----------------------

Vinos y cavas, aguas minerales, servicio de cafés y carro de licores

M e n ú  8
Aperitivo Premium del Grupo Casablanca

----------------------

Caldereta de bogavante azul con mini verduras salteadas

----------------------

Paletilla de cabrito asada sin trabajo con patatas panadera

----------------------

Postre

----------------------

Tarta

----------------------

Vinos y cavas, aguas minerales, servicio de cafés y carro de licores



P o s t r e
Melón Cantaloup con sopa de lichi y frambuesa

Cremoso de yogur, sorbete de fresa y frutos rojos macerados

Sorbete de limón con cramble de tomillo limonero                      
y cremoso de yuzu

Sorbete de mandarina con María Luisa

Ta r t a
De nata y fresas con yema quemada

De mascarpone con fresas y praliné de avellanas

De chocolate con fruta de la pasión y café

De frambuesas, yogurt y chocolate negro

Massini (trufa y nata con yema quemada)

De dos chocolates

De mandarina, gianduia y mató
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L a  b o d e g a

Blancos

Via Terra D.O. Terra Alta (Garnatxa)

Bruberry D.O. Montsant (Garnatxa y Macabeo)

Atrevida D.O. Conca de Barberá (Perellada)

Temps de Flors D.O. Penedés (Muscat, Gewurztaminer y Xarel·lo)

Glàrima D.O. Somontano (Gewurztaminer, Pinot Noir y Chardonnay)

White HMR D.O. Penedès (Xarel·lo)  

Perro Verde D.O. Rueda (Verdejo) 

Gessamí de Gramona D.O. Penedès (Muscat, Muscat de Frontignan, 

Muscat de Alejandría, Gewurztaminer y Sauvignon Blanc) 

Pazo Señorans D.O. Rias Baixas (Albariño)

Via Edetana D.O. Terra Alta (Garnatxa y Viogner) 

Tintos

Bruberry D.O. Montsant (Garnacha, Syrah y Cariñena)

Brunnus D.O. Montsant (Garnacha y Cariñena)

Via Terra D.O. Terra Alta (Garnatxa)

Lan Crianza D.O.Ca Rioja (Tempranillo y mazuelo)

Petit Pissarres D.O. Priorat (Garnatxa y Cariñena)

ValTravieso Roble D.O. Ribera del Duero  (Tinta Fina, Cabernet Saugvinon y Merlot)

Pago Capellans Crianza D.O. Ribera del Duero (Tinta fina y Cabernet) 

Amaren Crianza Luís Cañas D.O.Ca Rioja (Tempranillo, Garnacha)  

Santbru D.O. Montsant (Cariéna, garnacha tinta, garnacha peluda) 

Les Terrasses D.O.Q. Priorat (Cabernet Sauvignon, Cariñena, Garnatxa y Syrah) 

Cavas

Parxet Brut Nature (Xarel·lo, Macabeo y Parellada)

Miquel Pons Brut Nature (Xarel·lo, Macabeo y Parellada)

L’Americano Brut (Xarel·lo, Chardonnay, Macabeo y Parellada)

Torelló Brut Reserva (Xarel·lo, Macabeo y Parellada)

Torelló Brut Nature Gran Reserva Magnum (Xarel·lo, Macabeo y Parellada) 

Juve & Camps Reserva de la Familia (Xarel·lo, Macabeo y Parellada)

Recaredo Brut Nature (Xare·llo, Macabeo y Parellada) 

Gramona Imperial Brut Nature (Xarel·lo, Macabeo y Chardonnay) 

Champagne: Moët & Chandon Magnum (Chardonnay, Pinot Noir y Pinot Meunier) 

G r u p o      C a s a b l a n c a
Dossier bodas
2018 



G r u p o      C a s a b l a n c a
Dossier bodas
2018 M e n ú s  i n f a n t i l e s

Menú infantil

3-8 años

Aperitivo

Plato combinado de escalopa de pollo rebozada, 

patatas fritas y pasta boloñesa

Postre infantil

Aguas y refrescos

Menú Júnior 1

8-12 años

Aperitivo

Canelones con bechamel

Solomillo de ternera fino con patatas fritas

Postre infantil

Aguas y refrescos

Menú Júnior 2

8-12 años

Aperitivo

Pasta con boloñesa 

Escalopa con patatas fritas

Postre infantil

Aguas y refrescos



P a c k s  F I E S TA

Pack fiesta 2 horas

Barra libre de combinados

Selección de Gin & Tonics con ginebras Premium

Cocktelería especial (mojitos, caipirinhas, cocteles sin alcohol, etc)

Pack fiesta 3 horas 

Barra libre de combinados

Selección de Gin & Tonics con ginebras Premium

Cocktelería especial (mojitos, caipirinhas, cocteles sin alcohol, etc)

Pack fiesta 4 horas 

Barra libre de combinados

Selección de Gin & Tonics con ginebras premium

Cocktelería especial (mojitos, caipirinhas, cocteles sin alcohol, etc)

Fondue de Chocolate con frutas naturales y dulces

Hot dogs hechos al momento

Servicios complementarios

Fondue de Chocolate con frutas naturales y dulces 

Candy Bar 

Hot dogs hechos al momento 

D.J. J.L Sound (Jose Luís) Tel: 650 606 142. (menú y derechos de 
autor incluidos). 

En caso que los novios se quieran llevar el DJ, deberán hacerse cargo de 
su menú y los derechos de autor (1,20€ persona)

Música en directo en el aperitivo (guitarra y saxofón): 

Servicio canguro:
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P a c k  C E R E M O N I A S  C I V I L E S

Recepción de invitados con stand de aguas de sabores

Montaje de sillas, banquetas para los novios, alfombra y mesa de ceremonias

Sonorización y microfonía (en combinación con nuestro DJ) 

Decoración personalizada de la ceremonia
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Información general

Rogamos que antes de venir, llamen y concierten una hora de visita, así estaremos 
a vuestra entera disposición por si tenéis cualquier duda.

Personalizar tu boda

7 (Carmen) Tel: 602 213 950

Pilar Abellà Floristes (Ana) Tel: 625 122 020

Pirotecnia Pablo Tel: 653 407 207

Historic Cars (Antón) Tel: 680 410 491

Vicente Mancheño Maestro de ceremonias Tel: 652 414 762

Paga y señal

La reserva se efectúa mediante la entrega de 1.200 Euros en concepto de fianza, 
(en caso de anulación dicha fianza cubrirá los gastos de cancelación).

La forma de pago se realizara mediante efectivo o transferencia bancaria al 

(Nº ES44 2100 3516 4822 0015 0039) y envío por e-mail del justificante 

de dicha transferencia, (info@grupocasablanca.cat).

No se considera reservado el espacio hasta no haber abonado dicha cantidad.

Confirmación de invitados

El número de comensales se confirmará con 48 horas de antelación. 
Dicho número será el mínimo que se facturará.

Los menús de los fotógrafos, video, conductores…(Staff), 
tendrá un coste equivalente al 50% del precio del menú escogido

La degustación

El Grupo Casablanca les invita a un menú degustación para dos personas. 
Si la boda es superior a 100 comensales adultos el menú degustación 

será gratuito para seis personas.
.
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C o n t a c t o
info@grupocasablanca.cat
www.grupocasablanca.cat

977 382 168 / 630 213 642
------------------------------------------------------------------------------------------------

Restaurante Casablanca

Playa Cristal S/N, 43892, Miami Platja

Castell de Vilafortuny

Av. Vilafortuny S/N,43850, Cambrils

Restaurante Club Náutico Salou

Espigó del Moll S/N, 43840, Salou

Mas de Teret

Cami Mas de Teret, 43764 El Catllar


