


Jamón ibérico de cebo de campo. 

Selección de quesos con membrillo y frutos secos. 

Ensaladilla rusa con ventresca de atún. 

Empanada gallega de  ternera. 

 

Bebida incluida durante el servicio de cóctel, aprox 45 

minutos: 

Agua, cerveza con y sin alcohol y refrescos. 

Bodega: 

Vega de la reina, D.O. Rueda 

Hacienda Zorita Crianza, D.O. Arribes del Duero 

 

 

22€/PAX IVA INCLUIDO 

 

 

 

 

 

 

 

 

*Mínimo 25 personas 

 

COPA VINO ESPAÑOL 





Selección de quesos con membrillo y frutos secos. 

Tosta de sobrasada "porc negre, D.O. Mallorca" con 

miel. 

Ensaladilla rusa con piparras y polvo de acitunas 

negras. 

Mikado de pastrami de presa ibérica y salsa tártara. 

Asadillo de pimientos con ventresca de atún. 

Cazuelita de revolconas con crujiente de torrezno. 

Degustación de empanadas gallegas de ternera y atún. 

 

Brocheta fondue de fruta de temporada. 

Cucharita de crema de queso con crumble. 

 

Bebida incluida durante el servicio de cóctel, aprox 90 

minutos: 

Agua, cerveza con y sin alcohol y refrescos. 

Bodega: 

Vega de la reina, D.O. Rueda 

Hacienda Zorita Crianza, D.O. Arribes del Duero 

 

42€/PAX IVA INCLUIDO 

 

 

*Mínimo 15 personas 

 

CÓCTEL 1 



Jamón ibérico de cebo de campo. 

Selección de quesos con membrillo y frutos secos. 

Tosta de pan brioche con mantequilla ahumada y anchoa 

de Santoña. 

Vichyssoise tibia con espeto de bacalao. 

Buñuelo de mejillón con mahonesa de su escabeche. 

Zamburiña asada con aceite verde de cilantro. 

Cucharita de canelón de confit de pato. 

Steak tartar de solomillo con mahonesa picante. 

Brocheta de lomo de vaca con calabacín y parmentier de 

queso tetilla. 

 

Brocheta fondue de fruta de temporada. 

Tarrina de helado de violetas. 

 

Bebida incluida durante el servicio de cóctel, aprox 90 

minutos: 

Agua, cerveza con y sin alcohol y refrescos. 

Bodega: 

Vega de la reina, D.O. Rueda 

Hacienda Zorita Crianza, D.O. Arribes del Duero 

 

 

49€/PAX IVA INCLUIDO 

 

*Mínimo 15 personas 

 

CÓCTEL 2 





Finas lascas  de cecina picaña de León 

Ensaladilla rusa con lascas de ventresca, piparras y 

polvo de aceitunas negras. 

Tosta de tartar de atún rojo y aguacate. 

Tortilla de patata con huevos camperos. 

Steak tartar de solomillo de ternera con pan sardo. 

Trinchado de lomo de vaca con  flor de sal con patatas 

asadas al aroma de tomillo-limón. 

 

Tarta de quesos ahumados 

Café o infusión 

 

Bebida incluida durante el servicio de comida: 

Agua, cerveza con y sin alcohol y refrescos. 

Bodega: 

Vega de la reina, D.O. Rueda 

Hacienda Zorita Crianza, D.O. Arribes del Duero 

 

 

39€/PAX IVA INCLUIDO 

 

 

*Todos los platos son para compartir, excepto la tosta 

de tartar de atún rojo con aguacate 

*Mínimo 6 personas 

MENÚ “COMPARTIR ES VIVIR” 



Selección de quesos nacionales (de Mahón, Majorero con 

pimentón, Picón de Bejes tres viso y “El abuelo” 

Murciano) 

 Tabla de embutidos ahumados y asados en casa. 

Brioche de anchoas con mantequilla ahumada. 

Ensalada de pimientos asados con ventresca, cebolla 

morada y chips de ajos fritos. 

Tortilla de Betanzos. 

Tartar de atún rojo y aguacate con aliño de soja y 

aceite de sésamo. 

Lomo trinchado de rib-eye. 

 

Tarta de quesos ahumados. 

Café o infusión 

 

Bebida incluida durante el servicio de comida: 

Agua, cerveza con y sin alcohol y refrescos. 

Bodega: 

Vega de la reina, D.O. Rueda 

Hacienda Zorita Crianza, D.O. Arribes del Duero 

 

52€/PAX IVA INCLUIDO 

 

 

*Todos los platos son para compartir, excepto Brioche 

de anchoas con mantequilla ahumada 

*Mínimo 6 personas 

 

MENÚ “COME Y BEBE” 



Hogaza de masa madre y harinas ecológicas caliente con 

AOVE verde esmeralda y escamas de sal. 

Selección de quesos atlánticos (Majorero con pimentón, 

Picón de Bejes tres viso, Idiazábal ahumado) 

Flores de alcachofa asadas con mahonesa de ibéricos, 

polvo de jamón y chips de ajos fritos. 

Tosta de tartar de gamba roja. 

Empanada gallega de zamburiñas. 

Merluza en salsa verde. 

Carpaccio de lomo de vaca madurado con AOVE y escamas 

de sal. 

Tataki de rib-eye. 

 

Tarta de chocolate con helado artesano de vainilla 

Bourbon. 

Café o infusión 

 

Bebida incluida durante el servicio de comida: 

Agua, cerveza con y sin alcohol y refrescos. 

Bodega: 

Vega de la reina, D.O. Rueda 

Hacienda Zorita Crianza, D.O. Arribes del Duero 

 

62€/PAX IVA INCLUIDO 

 

*Todos los platos son para compartir, excepto tosta de 

tartar de gamba roja y la merluza. 

*Mínimo 6 personas 

MENÚ 

“DEL MAR EL SALMÓN, DE LA TIERRA EL JAMÓN” 





Cambia los vinos incluidos en el menú: 

 

BLANCOS 

José Pariente, D.O. Rueda    +2,20€/pax 

Mar de Frades, Albariño, D.O. Rías Baixas +2,50€/pax 

 

TINTOS 

Cosme Palacio Crianza, D.O. Rioja  +3€/pax 

Abadía Retuerta Selección especial, Sardón de Duero +3,50€/pax 

Pago de los Capellanes, D.O. Ribera del Duero +4,50€/pax 

 

 

*Precios con IVA incluido 

BODEGA PREMIUM 

El servicio de bebida incluido en los menús, empieza cuando 

llegan todos los invitados. 

Aquí tienes dos opciones para esperar al que siempre llega 

último: 

- Copa de cava “MM selección especial Brut” de bienvenida: 

2,50€/ pax 

- 30 minutos de ampliación de la bebida del menú: 3,50€/ pax 

BEBIDA HASTA QUE LLEGUEN TUS INVITADOS 



ESTÁNDAR 

 

Marcas : 

Ron: Brugal, Barceló 

Whisky: Red Label, Ballantines 

Ginebra: Tanqueray, Seagrams 

Vodka: Absolut, Ciroc 

Tequila: Don Julio Blanco 

 

Precios: 

1 hora: 12€/pax 

2 horas: 22€/pax 

3 horas: 30€/pax 

 

 

PREMIUM 

 

Marcas: 

Ron: Brugal extra viejo, Zacapa 

Whisky: Black label, Macallan 

Ginebra: Beefeater 24, Tanqueray ten 

Vodka: Belvedere 

Tequila: Don Julio Reposado  

 

Precios: 

1 hora: 17€/pax 

2 horas: 32€/pax 

3 horas: 45€/pax 

 

 

 

 

*Precios con IVA incluido 

BARRA LIBRE 



COMIDA 

- Cortador de jamón (duración aprox 90 minutos): 170€ 

*Pieza de jamón aparte. A elegir entre:  

• Jamón de Cebo: 31€/kg  

• Jamón 100% ibérico de bellota: 62€/kg 

• Jamón 5 Jotas, Joselito: 97€/kg 

- Candy Bar (dulces y chucherías):  155€ 

 

APARCACOCHES 

Servicio de 4 a 5 horas:  250€ 

 

LUCES, CÁMARA Y ACCIÓN: 

Audiovisuales (pantalla, proyector con sonido): 410€ 

Servicio de fotografía (3 horas): 399€ 

Videógrafo (3 horas): 399€ 

Servicio de foto + vídeo corto (1 min. aprox): 490€  

 

MÚSICA 

(para eventos con el restaurante cerrado en exclusiva) 

Dj (4 horas): 320€ 

Grupo en directo: Los Bomberay, Pedro Barrero, Samu Castela, Mirko, 

Tres caladas, Mara Silma 

*Precio y disponibilidad de cada grupo a consultar. 

 

DECO (Precios a consultar) 

Minutas 

Decoración floral 

Merchandising personalizado para el evento (camisetas, mascarillas, 

lanyards, carpetas, bolígrafos, cuadernos, llaveros, vasos, tazas…) 

 

 

* Precios con IVA incluido 

SERVICIOS ADICIONALES 



mailto:eventosrestaurantes@vespok360.com



