
HOSPES MARICEL & SPA
Bodas frente al mar



Tradición 2



Experiencia
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El ritmo de las olas te cautivará en cada rincón. Todos los 

sentidos se despiertan para abarcar la delicada luz, el fresco 

olor de la isla en este palacete inspirado por la mejor 

arquitectura del siglo XVII. 

Aquí el silencio invita a la contemplación de la naturaleza, y 

su armonía con el edificio es tan sutil, que éste parece una 

prolongación del propio entorno. Cuevas privadas junto al 

mar donde relajarse y una gastronomía que es la sencilla 

expresión del arte mediterráneo. 

El Camino de Maricel & Spa, perfumado por la flora 

autóctona, une el palacete y el nuevo edifico Natura, 

construido al estilo de las marjades mallorquinas, sorprende 

por su belleza histórica y su propuesta de vanguardia. 

Mar y Cielo mallorquín de inagotable juventud, el horizonte en 

la punta de los dedos. 

Hospes Maricel & Spa***** Seducción al 

ritmo de las olas 
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Queridos novios,

Muchas gracias por pensar en nosotros para la celebración de este

día tan especial. Estamos encantados de aconsejaros en todo lo

que necesitéis para que vuestra Boda sea un día único, excelente y

memorable.

Como cortesía, Hospes Maricel & Spa les obsequia con:

• Noche de bodas y desayuno buffet en nuestra Terraza Maricel o

en la habitación.

• Late Check Out garantizado hasta 14 h.

• Acceso a nuestro Spa Bodyna.

• Degustación del menú de boda para 4 personas (más de 40

invitados) o para 2 personas (menos de 40 invitados).

• Decoración floral Maricel en la ceremonia, el aperitivo y el

banquete.

• Impresión de las minutas y el nombre de los invitados.

Bodas Íntimas Maricel
Bodas Íntimas Maricel  
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Fríos & Templados

Ceviche de dorada    

Tortilla de setas con alioli de perejil    

Quiche de cebolla y puerro    

Montadito de jamón ibérico y tomate ramallet

Ravioli de remolacha, queso y bogavante    

Crepe de aguacate con chutney de calabacín   

Sushi vegetariano con wasabi y jengibre    

Bombón de foie y oreo con salsa de ciruela   

Vitello tonnato

Tártaro de salmón ahumado con caviar Keta

Atún rojo marinado con pepino al ponzu

Mini mozzarella con pesto de tomate  

Gazpacho de moras con toque de menta 

Yogur de foie gras, compota de melocotón y chili    

Crostini de queso mahonés     

*Recomendamos 5-6 piezas de canapés por invitado y hora

Cóctel  

a su gusto 

Cóctel a su gusto …
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Calientes & Crujientes

Croquetas variadas   

Langostinos crujientes con salsa sweet chili    

Ostras crujientes con crema de harissa

Magret de pato, jugo de naranja y geleé de Pedro Ximénez

Praliné de bulgur con ragú verduras    

Brocheta de rape y citronela

Sopa de curry y coco    

Satay de pollo     

Rollito de primavera vegetariano     

Tortino de risotto con pica pica de calamares con aceite de tinta    

Wan tan de crustáceo con mango     

Ternera especiada con vermicelli

*Recomendamos 5-6 piezas de canapés por invitado y hora

Cóctel a su gusto …
Cóctel  

a su gusto 
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Aperitivo con bebidas (1 hora)

A escoger entre nuestra selección

5 referencias 51 € p.p

7 referencias 56 € p.p

9 referencias 61 € p.p

**1’5 pieza por persona - (2€ por pieza extra por persona)

Bodega seleccionada: Vino, Cava, Cerveza, Refrescos y Zumos



Maricel Clásico

Bodega seleccionada: Vino, cava, cerveza, refrescos y zumos

Por persona 27 € / 1 hora

Maricel Premium

Bodega premium: Vino, cava, cerveza, refrescos y zumos

Por persona 38 € / 1 hora

El Aperitivo 

El Aperitivo
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Maricel Gin Tonic y Maricel Mojitos

Añade al paquete seleccionado una barra de Gin Tonic o Mojitos 10 € / pax

Maricel Champagne

Añade al paquete seleccionado una bonita barra de Champagne:

Estación Taittinger 65€ / botella

Estación Laurent Perrier 75€ / botella

Estación Moët & Chandon Ice 105€ / botella

Estaciones Frente al Mar

Cortador profesional de Jamón Ibérico con pan cristal y tomate ramallet

Jamón Ibérico de Cebo 550 €

Jamón Ibérico de Bellota Cárdeno 780 €

Jamón Ibérico Cinco Jotas 950 €

Estación de quesos Nacionales con grisinis, crackers y frutos secos 25 € pax

Añade a tu Cóctel 

El Aperitivo 
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• Maricel 27 € p.p.

Blanco Nieva, Verdejo D.O. Rueda

Tractorista D.O. Rioja

Cava Aria Freixenet

Refrescos y cerveza 

• Aqua 30 € p.p.

Peces de Cuidad Verdejo D.O. Rueda 

XIII Lunas D.O. Rioja

Cava Stars Brut

Refrescos y cerveza 

• Natura 31 € p.p.

Marqués de Vizhoja de D.O. Rías Baixas  

Marqués de Riscal Arienzo D.O Rioja

Perelada Brut Nature

Refrescos y cerveza 

• Palacio 38 € p.p.

Torre la Moreira D.O Rías Baixas

AVA Tinto D,O Vi de la Terra de Mallorca

Freixenet Brut Barroco 

Refrescos y cervezas

Selección de vinos…

*Todos los paquetes podrán ofrecerse con Champagne añadiendo un 

suplemento de 26 € por botella

Selección de Vinos
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Menú Solraig

Aperitivo del Chef - Lomo de atún rojo, semifrío de mango y curry con 

ensalada de rúcula, piñones y tomate seco

Esencia de rabo de buey con su ravioli y aire de trufa

Merluza de pincho, compota de cebolla roja, bolitas de verduras, beurre

de tomate y cava

Sorbete de naranja de Sóller al champagne

Carrilleras asadas sobre puré de patata y haba tonka, ceps salteados y 

jugo de vino mallorquín

Milhojas de frambuesa y mascarpone con helado de coco caramelo

Petit fours y café

Bodega

Blanco Nieva, Verdejo D.O. Rueda

Tractorista D.O Rioja

Cava Aria Freixenet

Refrescos y Cervezas

120 € p.p.  IVA Incluido

Suplemento Champagne de 65 € botella

Menú Solraig
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Menú Mussola
Aperitivo del Chef – Guacamole de plátano

Bogavante al vapor con hierbas del mediterráneo y vieiras marinadas en 

cítricos, Langostino rebozado en panko, tartar de mango y papaya, crema 

ligera de melón cantalupo y jengibre, brotes y hojas frescas

Suprema de lubina con arroz caldoso de almejas, ravioli de verduras y tomate 

seco

Sorbete de mora y menta con cava Rosé

Solomillo de cebón con galleta de arroz y ceps, tatin de tomate y alcachofas

Nuestra piña colada de cuchara

Petit fours y café

Bodega

Peces de Ciudad · Verdejo D.O. Rueda 

Susana Sempre ·  Roble D.O Binissalem

Cava Stars Brut

Refrescos y Cervezas 

130 € p.p IVA Incluido

Suplemento Champagne de 65 € botella

Menú Mussola
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Menú Ullved

Aperitivo del Chef - Tartar de solomillo de ternera aderezado con naranja, 

kimchee, cilantro y sésamo

Carpaccio de gamba mallorquina macerada al momento con vinagreta ligera 

de hongos, pistachos verdes, emulsión de jengibre y lima

Coca de pimentón con pimientos asados, foie mi-cuit, verdura crujiente de 

temporada y crema balsámica de naranja

Suprema de merluza con su piel crujiente, acompañada de rabo de cerdo 

asado y espuma de patata trufada 

Sorbete de albahaca

Terrina de cordero en dos cocciones con salsa de colmenillas, verduritas 

salteadas al romero y avellana

El limón Maricel

Petit fours y café

Bodega

Torre la Moreira D.O Rías Baixas

Valdubón D.O Ribera del Duero

Perelada Brut Nature

Refrescos y Cervezas

140 € p.p IVA Incluido

Suplemento Champagne de 65 € botella

Menú Ullverd
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Menú Quissona
Aperitivo del Chef: Ceviche de pez limón sobre crema de maíz dulce y 

calabaza asada

Consomé de marisco con ravioli transparente de bogavante y crudités de 

zanahoria y pepino, sobre cama de algas

Vieiras atemperadas con tirabeques al vinagre de estragón y salsa fina de 

limón

Lomo de rodaballo salvaje con bombón de gamba de Sóller relleno de mijo 

negro servido con salsa americana y colita de cigala

Sorbete de la casa

Solomillo de ternera con salsa de foie, milhojas de patata, trompetas de la 

muerte y crema ligera de berros

Lujuria de chocolate

Petit fours y café

Bodega

Marqués de Riscal D.O. Rueda

AVA Tinto D.O. Vino de la Terra de Mallorca

Freixenet Brut Barroco

Refrescos y Cervezas 

164 € p.p IVA Incluido 

Suplemento Champagne de 65 € botella

Menú Quissona

15



Cóctel Mantellina
Montadito de Jamón Ibérico con higo

Salmorejo Cordobés

Maguro picante con alga wakame (atún rojo)

Coca mallorquina con queso brie y manzana

Rolls de atún con soja y pimientos rojos

Montadito de queso mahonés gratinado y sobrasada

Crujiente de ensaladilla rusa

Langostinos panko con salsa sweet chili

Terrina de cordero asado con cremoso de vainilla

Brocheta de solomillo con calabaza y palomitas de amaranto

Croquetas de jabugo

Cangrejo azul con huevas de tobiko

Mini hamburguesa de foie con cebolla caramelizada

Mini fajitas de pollo con guacamole

Cremoso de chocolate con frutos rojos

Gazpacho de fresas con helado de chocolate blanco

Canutillo relleno de arroz con leche

Banoffee

Bodega

Blanco Nieva, Verdejo D.O. Rueda | Marqués de Riscal Arienzo D.O. 

Rioja | Perelada Brut Nature

Refrescos y Cervezas 

120 € p.p IVA Incluido

Suplemento Champagne de 65 € botella

Cóctel Mantellina
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Menú Infantil

Puede elegir un entrante, un plato principal y un postre de las 

siguientes propuestas:

Entrantes

Ensalada mixta de atún

Ravioli de espinacas con salsa de tomate

Espaguetis con salsa de tomate, salsa boloñesa o salsa carbonara

Jamón con melón

Platos Principales

Nuggets de pollo

Tiritas de pescado

Escalope a la Vienesa

Pechuga de pollo a la plancha

Filete de dorada

Todos ellos, acompañado con verduras y patatas fritas, arroz o patata 

al horno

Postres

Helado de chocolate, fresa o vainilla

Coulant de chocolate

25 € p.p | El precio incluye refrescos

Menú Infantil
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Open Bar Clásico

Agua, Zumos, Refrescos, Vinos, Cava, Ginebra Seagrams, Vodka Absolute, Ron

Barceló Añejo y Whisky Ballantine´s

1ª hora por persona 25 € por numero de asistentes confirmados al evento

A partir de la 2ª hora por persona 18 € por numero de asistentes confirmados al

evento

A partir de la 3ª hora se facturará 13 € por el número real de personas y un

suplemento de 215 €/ hora de servicio nocturnidad

Open Bar Premium

Agua, Zumos, Refrescos, Vinos, Champagne, Ginebra Bombay Sapphire, Vodka

Grey Goose, Ron Havana Club 7 años y Whisky Jonnhy Walker Black Label

1ª hora por persona 36 € por número de asistentes confirmados al evento

A partir de la 2ª hora 25 € por número de asistentes confirmados al evento

A partir de la 3ª hora se facturará 18 € por el número real de personas y con un

suplemento de 215 € por hora de servicio nocturnidad

Barra Libre

Barra Libre
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SEGÚN CONSUMO

Combinado Clásico 10 € | Combinado Premium  12 €

Vino de la casa  8 € | Refresco y Cerveza 6 €

Se facturará un mínimo de consumo de:

450 € por hora para menos de 60 personas

650 € por hora para menos de 100 personas

850 € por hora para más de 100 personas

Barra Libre

Barra Libre
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Recena…

TRADICIONAL

Empanada de atún con micropisto de verduras, tortilla española con

cebolla, patatas al vapor con salsa romescu, montaditos ibéricos

(chorizo, lomo y salchichón) y tosta de jamón ibérico.

Durante la barra libre 12 € por persona

AMERICANA

Pizzeta ibérica, patatas chips con muselina de curry, mini burger cheese

bacón, mini hot dog y fingers de pollo.

Durante la barra libre 12 € por persona

GOURMET

Tosta de salmón marinado con crema de cítricos, blinis de orégano con

crema de tomate y jamón ibérico, galletas de foie con almendra

crocante, crudités con crema de ajo blanco y hummus con pan de pita

y especias.

Durante la barra libre 20 € por persona

Recena
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Bodyna Spa. Tratamiento de belleza, maquillaje y peluquería

Transfers y coches de lujo con conductor

Reportaje fotográfico y / o vídeo

Música con DJ’s. e Iluminación

Decoración floral

Photocall & Animaciones

Tartas Nupciales

Candy Bar

Oficiante de Ceremonia

Otros servicios exclusivos

[Consulte precio]

Otros Servicios 

Exclusivos
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Todos los precios son con IVA Incluido
Nuestros menús pueden ser adaptados a intolerancias y alergias 



Dispondrán de 1 plaza de aparcamiento exterior durante el

evento. El resto de aparcamientos tienen un coste de 7€ / coche.

Para los invitados ofrecemos un descuento del 20% sobre el precio

de habitación y desayuno con la mejor tarifa disponible que

tengamos para esas fechas.

Cortesías…

Cortesías
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Ctra. d'Andratx, 11 E- 07181 | C'as Català (Calvià), Mallorca  
T +34 971.70.77.44 |  maricel@hospes.com | www.hospes.com
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