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NOS DIFERENCIA

Somos una empresa comprometida con el medio ambiente y en todo lo posible utilizamos
productos biodegradables

EXPERIENCIA

35 anos en la organizacion de Bodas y grandes Eventos.

INSTALACIONES

7 salones amplios con capacidad
desde 20 hasta 400 comensales, didfanos, independientes, luminosos
con jardines exclusivos.

CONFIANZA

Nuestros clientes nos avalan.

BODAS TEMATICAS
A peticion del cliente.

POSIBILIDAD DE BODAS EN
EL HOTEL CENTRO DE BURGOS.
Bodas tipo BUFFET.

y Bodas TIPO COCTEL.

Fincas privadas y Finca Quinta de San Agustin en el Centro de Burgos.
Los Menus de Catering no incluyen autocar, barra libre y dj.

Descuentos excepcionales sobre los menus para bodas celebradas cualquier viernes del afo o cualquier
sdbado de los siguientes meses: enero, febrero, marzo, abril, noviembre y diciembre.

(Para bodas superiores a 100 comensales adultos, menos de 100 consultar)

Degustacion de platos para seis personas.

Autocar de 55 plazas con ida y vuelta desde Burgos.
Coctel de Bienvenida en los jardines.
Menus especiales para alérgicos, celiacos y vegetarianos.

Repeticién de platos en el banquete.

Barra libre y DJ hasta las 22:30 h. para bodas de comida y
hasta las 2:30 h. para bodas de cena en discoteca independiente.

Suite Nupcial con Cava, Frutas y Desayuno Buffet en uno de nuestros hoteles del Grupo.
Minutas personalizadas.
Decoracion floral en las mesas.

Jodos los menus son combinables.
Platos para veganos, vegetarianos e intolerantes.



COCTEL DE

BIENVENIDA

COCTEL DE BIENVENIDA

Bouquet de brotes verdes con virutas de Jamon y Foie

Duracion aproximada de 1 hora sobre vinagreta de frutos rojos

L YL T T T T LTI YT

Zamburiias gratinadas con ali-oli
TABLA DE QUESOS DEL MUNDO

L L T T T LT T T

JAMON IBERICO Merluza rellena de Txangurro en Salsa Montblanc
CON PlCOS DE PAN L T L L T T AT T Y Y

Sorbete al Cava
BRIOCHE DE CALAMARES
CON UN TOQUE PICANTE W

Cordero Lechal Asado con ensalada Verde
SALMOREJO CORDOBES g

CON PICADA :
DE HUEVO E IBERICO Tarta Nupcial

L O Y L T L T T I NI

ACEITUNON RELLENO Vino Crianza, Blanco Verdejo
DE GELATINA DE CAVA Cava Codorniu y Moscato
café y Licores

CUCURUCHO DE
TEMPURAS EN PAPEL BARRA LIBRE + DJ (22,30h. 6 3,00h,)

(IVA incluido)

PUESTO DE ENCURTIDOS

ERIZO DE FRUTAS TROPICALES

BOLITAS DE CHERRY CON

QUESO Y POLVORIZADO DE
PISTACHO mena 2

BROCHETA DE PULPO SOBRE

PARMENTIER CON PIMENTON COCTEL DE BIENVENIDA
Ensalada de rulo de cabra con meloso de Albaricoque, Foie y
Vino Crianza, agridulce de Nueces

Coctel de Bebidas,
Refrescos, Cervezas
¥ Moscato

Wi
Vieira rellena de Maricos
Wi

Lenguado relleno de Langostinos, salsa de Carabineros y
Montblanc

I
Sorbete al Cava

bbb

Carrilleras de Ternera confitadas a baja temperatura en su jugo
T I I I

Tarta Nupcial

L T O T T OO T

Vino Crianza, Blanco Verdejo
Cava Codorniu y Moscato
café y Licores

BARRA LIBRE + DJ (22,30h. 6 3,00h.)

(IVA incluido)




menu 3

COCTEL DE BIENVENIDA

Ensalada de Cecina de Ledn, Parmentier de Trufa con
virutas de Tomate y Foie

Ravioli de Pifa y caramelo de Boletus

Taco de Bacalao confitado con ldmina de Tomate
asado, chucrut de Pimientos rojos y crema de Queso
ahumado

Sorbete al Cava

Rabo de Toro deshuesado con reduccion de vino de la
Ribera del Duero

Tarta Nupcial

Vino Crianza, Blanco Verdejo
CCava Codorniu y Moscato
Café y Licores

BARRA LIBRE + DJ (22,30h. 6 3,00h.)

131 € (VA incluido)

menu 4

COCTEL DE BIENVENIDA

Ceviche de Langostino, Lactonesa de Frutos Rojos,
Pulpo braseado con toque de Azafran

Caneldn de Pato en su jugo con rehogado de
Espinacas y Pifiones

2 Cigalas a la plancha
Sorbete al Cava

Solomillo a la plancha con reducciéon de Pedro
Ximénez

Tarta Nupcial

Vino Crianza, Blanco Verdejo
Cava Codorniu

Café y Licores

BARRA LIBRE + DJ (22,30h. 6 3,00h.)

135 €  (IVAincluido)

menu 5

COCTEL DE BIENVENIDA

Micuit tostado con frutos rojos, cristal de mantequillas

aromaticas y pan de brioche

Caneldn de Carabinero con Coral
sobre crema de Langosta

Rodaballo con Vinagreta de Tomate

Sorbete al Cava
Cabrito Lechal Asado con Ensalada Verde

Tarta Nupcial

Vino Crianza, Blanco Verdejo
Cava Codorniu y Moscato
Café y Licores

BARRA LIBRE + DJ (22,30h. 6 3,00h.)

138 €  (IVAincluido)

menu 6

COCTEL DE BIENVENIDA

Tartar de Tomate y Atun rojo con suave de Patata y
Puerro sobre bouquet de Shiso rojo

Vieira rellena de Marisco
1Cigala a la plancha

3 Langostinos a la plancha
6 Gambas a la plancha

Lomos de Lubina al Txacoli sobre cama de Escalibada

de Verduras

Sorbete al Cava
Cordero Lechal Asado con Ensalada Verde

Tarta Nupcial

Vino Crianza, Blanco Verdejo
Cava Codorniu y Moscato
Café y Licores

BARRA LIBRE + DJ (22,30h. 6 3,00h.)

145 €  (IVAincluido)



menu 7

INnolvidable

Ensalada de Bogavante Bellavista
con Pastel de Aguacate y Gambas
con relleno de Coral

T e e N e L T il
INIMEENERREE]
T N L T e T il

Rodaballo con Cecina,
Cremoso de Patata y Foie

O e L T T T T L)
Sorbete de Mojito al Cava
HOUMnN

Solomillo a la Parrilla sobre Parmentier de Trufa y Salsa de
Boletus

e e N O T T T

Tarta Nupcial

Vino Crianza, Blanco Verdejo
Cava Codorniu y Moscato
Café y Licores

BARRA LIBRE + DJ (22,30h. 6 3,00h.)

(IVA incluido)
[ f.:,_-

Embutidos Ibéricos,
Fritos Variados,
Medallon de Solomillo,
Postre y Refrescos.

39

Animadoras
(globoflexia, gymkanas, talleres...).

35 ¢




lenvenida

Corte de Jamodn |bérico de Bellota
Precio: 7/ €/PERSONA (minimo 100 pax.)
(Sustituye al Jamon del Coctel basico)

Bodegdn de Quesos del Mundo,
Panes, Sales y Aceites
Precio: 4.50 €/ PERSONA

Puesto de Vermuts
Precio: 5 €/PERSONA

Puesto de Sushi
Precio: 8 €/PERSONA

Puesto de Morcillas
Precio: 5 €/PERSONA

cOctel de £
despedida

Food Truck
Precio: 300€

Candy-Bar
Precio: 300 €

Coctel Americano de Perritos y
Hamburguesas,

cocinados al momento

Precio: 6 €/ PERSONA

Bocatines Ibéricos

(Jamon Ibérico, Lomo lbérico y Queso
Manchego)

Precio: 7/ € / PERSONA

Puesto de Tortillas de Patata
Hechas a la Vista: 5 €/PERSONA

Recena Mexicana
Precio: 8 €/PERSONA

Recena Pizzas
Precio: 5 €/PERSONA

SUGERENCIAS

BARRA POR TICKETS:
CUBATA: 6 €/PERS.
MINIMA: 3 €/PERS.

AMPLIACION DE BARRA LIBRE: 12 €/h.
AMPLIACION DE Dj: 100 €/h.

ORGANIZACION DE BODAS CIVILES: 450 €
(Incluye Montaje de Sillas, Mogueta,
Decoracion Floral,

Megafonia, Audio y Wedding Planner).

Posibilidad de contratar maestro de
ceremonias.; 50 €

ESPECTACULO DE CABALLOS
CON BAILE ESPANOL:

ESPECTACULO PIROTECNICO EN LA TARTA:
HUMO:
SELECCION DE COCHES ANTIGUOS

SERVICIO DE COCHE
PORCHE PANAMERA.: _350€



Ceviche de Langostino, Lactonesa de Frutos Rojos, Pulpo
braseado con toque de Azafran

Ensalada de Rulo de Cabra con Meloso de Albaricoque, Foie y
agridulce de Nueces

Gazpacho de Meldn con virutas de Jamoén y Huevo de Codorniz
Crema reina con tosta de Bogavante

Concasse de Papaya, Aguacate y Tomate sobre Rucula y Berros
con Cigalas braseadas y Agridulce de Pifiones

Micuit tostado con Frutos rojos, Cristal de Amapola, Mantequillas
Aromaticas y Pan Brioche

Ensalada de Bogavante Bellavista con Pastel de Aguacate y
Gambas sobre relleno de Coral

Tartar de Tomate y Atun Rojo con suave de Patata sobre Bouquet
de Shiso rojo

Ensalada de Cecina de Ledn, Parmentier de Trufa con virutas de
Tomate y Foie

Copa de Marisco 2.0 (Langostinos, Gulas, Berberechos, Pifia,
Mango , Lollo Rosso en alifio de Citricos).

Bouquet de Brotes Verdes con Virutas de Foie de Pato, Jamoén 'y
Vinagreta de Frutos Rojos.

Fontana de Marisco al vapor presentada con Nitrégeno Liquido
(Cigalas, Nécoras y Camarones)

Vieira rellena de Marisco
Zamburifas al Graten de Almendras
Saquito de Boletus y crujiente de Espinacas y Gambas

Caneldn de Pato en su jugo con rehogado de Espinacas y Piflones
sobre Crema de Castafas

Caneldn de Carabinero con Coral sobre Arroz Salvaje y Huevas de
Pez Volador

Ravioli de pifia y caramelo de Boletus

Parrillada de Mariscos a la Plancha (1 Cigala,3 Langostinos y 6
Gambas)

Carabineros a la Plancha
Almejas Marinera
Bogavante a la plancha.

Lenguado relleno de Langostinos, Salsa de Carabineros y
Montblanc

Taco de Bacalao Confitado con Lamina de Tomate Asado, Chucrut
de Pimientos rojos y Crema de Queso Ahumado

Lomos de Merluza rellena de Marisco sobre Muselina de Citricos y
crujientes de Puerro

Merluza rellena de Txangurro en Salsa Montblanc
Lomos de Rodaballo con vinagreta con Tomate

Corbina Salvaje con Ensalada de Algas y emulsion de Mejillones y
Gambas

Trancha de Lubina asada con Beloute de Jamon Ibérico, Judias
verdes salteadas con Langostinos con alifo de Boletus

CONDICIONES DEL BANQUETE

Al realizar la reserva de Saldn se hard la entrega de 1.500 e

Si el banquete es cancelado no se devolverd la fianza.
Todos los precios incluyen el 10% IVA.

G NEINIE

Lomos de Lubina al Txacoli sobre cama de Escalibada de Verduras

Mero al Horno sobre Cremoso de Patata de Burgos y Muselina de
Ajo

Sorbete de Pifia al Cava

Sorbete de Mango al Cava

Sorbete de Limon al Cava

Sorbete de Mandarina al Cava
Sorbete de Frutas del Bosque al Cava
Sorbete de Mojito al Cava

Sorbete de Manzana a la Sidra
Sorbete de Gin-Tonic

Cordero Lechal Asado con IGP Castilla y Ledn con Ensalada Verde
Cabrito Lechal Asado con IGP Castilla y Ledn con Ensalada Verde
Rabo de Toro deshuesado en salsa de Vino de la Ribera del Duero
Carrilleras de Ternera confitadas a baja temperatura en su jugo

Solomillo a la Plancha con Reducciéon de Pedro Ximénez y Chips
de Patata

Solomillo a la Parrilla sobre Parmentier de Trufa y Salsa de Boletus
Edulis

Solomillo a la Parrilla con Escalope de Foie y Reduccion de Vino
Dulce

Confit de Pato

Acompafados de helados
Tarta de Hojaldre con Yema Tostada.

Milhojas de Hojaldre con Praline de Chocolate Blanco, nata y
crema.

Tarta de Bizcocho y Almendras.
Bizcocho Sacher,Cremoso de Chocolate con leche y Frambuesa.

Semifrio de Yogurt con Pistachos - Toffe sobre Base de Galleta
Maria y Helado de Manzana Verde.

Tarta de Moka y Butter - Cream con Virutas de Chocolate de
Guayaquil, Ralladura de Lima y Helado de Verano.

Brownie con helado y chocolate caliente
Coulant de chocolate

Tarta de queso

Tarta red velvet

Torrija caramelizada de pan brioche

RIOJA: RIBERA:
Afnares Cillar de Silos
Cune Portia
Marques del Puerto 86.400

El restaurante facturara el nimero de comensales confirmado 48 horas antes del banquete.
Lo sefialado en la primera pagina serd incluido si el banquete supera los 100 comensales. Para banquetes de cifras inferiores consultar condiciones.
La forma de pago serd el 50% una semana antes al banquete y el 50% restante el dia siguiente del banquete.



LOVE

IN THE AIR

HOTEL CENTRO BRASEROS
Avda. del Cid, 2 bis. 09005 BURGOS
Tel. 947 252 958.
reservas@hotelcentroburgos.com

HOTEL CONFORT BRASEROS
C/ Luis Cernuda, 4 09006 BURGOS
Tel. 947 234123,
reservas@hotelbraseros.com

RESTAURANTE & CATERING
BRASEROS
Ctra. Logrofio, Km. 102 09193 BURGOS
Tel. 947 421201.
info@restaurantelosbraseros.com
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