





Gracias por querer que
formemos parte de

Vwedio adca






Con nuestro chef David Heras al frente de la cocina, nuestros menus estan elaborados con
productos de proximidad y maxima calidad, potenciando sus sabores, colores y texturas gracias
al uso del agua termal Vichy Catalan.

Los mas de 140 anos de experiencia nos avalan para garantizar que la propuesta gastronomica
del evento sea un éxito.

Fl equipo de Eventos Vichy Catalan estara en todo momento a vuestra entera disposicion para
disefiar la boda gue vosotros os imagineis.
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Disfrutaréis del dia mas especial de vuestra vida en un entorno idilico, en una de las instalaciones
hoteleras y Dbalnearias mas emblematicas de Europa, formando parte del Patrimonio

Arquitectonico de Catalufa.

Extensos jardines para la celebracion de la ceremonia civil, una capilla modernista dedicada a
San José y San Esteban para la celebracion de una ceremonia religiosa, terraza con vistas al jardin
v a la piscina para el aperitivo, el Salon Delicius con vistas a los jardines para el banquete y, para
finalizar la fiesta, bailaréis hasta que no podais mas en nuestra discoteca 1881.
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Selecciona 4 aperitivos frios y 4 calientes entre los siguientes.

Dado de salmon osmotizado con citricos y sus esferas

Filipino de foie con gelatina de cola

Falso maki de salmon ahumado, mango y requeson

Falsa aceituna, anchoa de la Escala y puré de pimiento
escalivado

Tartar de atun rojo con guacamole y caviar de guindilla
Chupa-chup de foie y crocanti

Airbag de pan con jamon iberico y confitura de tomate

Precio por persona

Croguetas caseras de chipirones en su tinta y de jamon ibérico
Langostino rebozado con panko i alioli de limoén

Dado de pulpo a la gallega con cremoso de patata

Brocheta de mini albondiga, sepiay guisante a la marinera

Pan Bao de costilla de cerdo, cebolla encurtida y salsa de soja
Brochetas de verduritas a la parrilla con muselina de romesco
Dado de salmon salvaje semi-braseado al Armagnac con duo de

Sésamos

El momento del Aperitivo tiene una duracion aproximada de 1 hora y 30 minutos, en el que se incluye: agua,
refrescos, cerveza, vino y cava



Precios por persona + 10% VA

Afade las estaciones que mas te gusten para completar el momento del Aperitivo

Seleccion de embutidos de alta calidad acompafiados de pan con tomate

Seleccion de quesos de Catalufia y del mundo acompafiados de panes y mermeladas

Acompanfado de pan de coca con tomate alifiado.

Tacos de cochinita Pibil, tacos de costilla de cerdo “carnitas”, taco de pollo y totopos

Sushi variado con sushiman en vivo

Rissotto de setas al parmesano, fideua de marisco, arroz negro, arroz seco mixto

Vermut blanco y tinto locales

Aperol Spritz o Mojito con Vichy Catalan
*Servicio de cortador, consultar suplemento






Precios por persona + 10% IVA

Ensalada de bogavante, citricos, guacamole y seleccion de lechugas ecolbgicas

Canelon de brandada de bacalao ,crema de boletus vy cigala a la plancha

Vieiras a la plancha con cremoso de apionabo, jugo de asado y tirabeques salteados

Canelon de pasta fresca relleno de pollo de payés y trufa, salsa de foie, setas y esparragos verdes glaseados
Sopa fria de tomate y langostinos con tomatitos de colores confitados, sardina ahumada y caviar de aceite
Coca crujiente con manzana caramelizada, virutas de foie, frambuesas , germinados y flores

Esparragos verdes con pomelo, espuma de mahonesa y bouquet de ensalada ecolbgica

Raviolis rellenos de foie gras de pato a la crema de queso Comté

Ensalada de Judias verdes finas con gambas rojas y vinagreta de citricos

Gnocchi de patata a la crema de jamon ibérico de bellota y cremoso de berenjena ahumada

Pifia baby rellena de marisco, mango y pifia, con salsa rosa y brotes vegetales

Sorbete de citricos y verduras
Sorbete de frambuesa silvestre
Sorbete de fruta de la pasion
Sorbete de limay apio

Sorbete de limon y albahaca
Sorbete de pifia tropical

Sorbete de frambuesas al balsamico



Precios por persona + 10% IVA

Solomillo de ternera de Girona con escalopa de foie, salsa de oporto y trufa

Cochinillo asado y deshuesado con pifia a la parrilla, frambuesa texturizada y cremoso de manzana a la canela
Lomo de rodaballo salvaje ,salsa de sus espinas y gamba roja de Palamaos

Suprema de merluza del norte con base de patatas y salsa al vino blanco con refrito de ajos

Bloc meloso de ternera con base cremosa de patata, shiitake, calabacin al dente y su jugo

Espalda de cordero asada y deshuesada, gratin de patata, celery y peras caramelizadas al vino rancio
Filete de ibérico con cremoso de calabaza, cebollitas glaseadas y salsa de vino al romero

Lomo extra de bacalao confitado a la vainilla, verduritas y cremoso de pimiento escalivado

French Rack de cordero lechal a la mostaza con esparragos trigueros y peras a la canela

Suquet de rape al estilo Costa Brava con patatas y langostinos

Meloso de ternera de Girona con verduritas torneadas y su jugo reducido al vino rancio

Suprema de Lubina salvaje con crema fina de Erizos de mar con verduritas

Bogavante a la brasa con salsa Cardinale



Precios por persona + 10% IVA

Semiesfera de mousse de frutos del bosque con cremoso de yogur griego y helado de mango
Mousse de Nuez Pecan con crujiente de galleta y neula con crema de chocolate blanco y vainilla
Milhojas de hojaldre y de crema al limon con fresas a la pimienta de sichuan

Mousse de limon con glaseado de chocolate blanco

Tierra de chocolate negro, frutos rojos y cremoso de mascarpone

El tradicional massini bafiado en chocolate

Cremoso de gianduja de avellanas

De mango vy fruta de la pasion con interior de frambuesa
Cremoso de frutos del bosque con interior de yogurt
Tarta Sacher

Nuestra propuesta de vino y cava, cerveza, agua, refrescos y zumos
Café y mini macarons
Carro de licores






Precios por persona

20€ + 21% VA Os recomendamos a Discomobil Girona para vuestra

2 horas incluidas boda.

El precio del servicio de Dj es a partir de 500€ + 21%
IVA e incluye el equipo de sonido para la comida/cenay

28€ + 21% IVA 2 horas de barra libre.

3 horas incluidas
También puede incluirse en este servicio la

Con el paguete de 3 horas en adelante, podreéis disfrutar L . "
amenizacion de la ceremonia y los aperitivos.

de nuestra mesa Love is Sweet, compuesta por un Candy
Bar de gominolas variadas. Cuentan con fantasticos profesionales que se reuniran

con vosotros para la eleccion de la musica, definiréis
vuestros gustos musicales y elaborareis una lista de

60-89 invitados: 550€ + 21% IVA canciones y temas especiales para momentos
90-120 invitados: 800€ + 21% IVA concretos
Compuesta por una estacion de mini perritos calientes y 636 06 99 90 / hola@discobert.com

mini hamburguesas.
5€ +10% IVA https.//www.instagram.com/discomobilgirona/



Os proponemos una zona de nuestro extenso
jardin para celebrar vuestra boda civil, con
vistas a nuestra centenaria fachada, obra del

arquitecto Cayetano Buigas y Patrimonio
Arquitectonico de Catalufa.

Montaje de sillas
Mesa para oficiante
Decoracion floral (paguete basico)




También podreis celebrar una ceremonia
religiosa en nuestra preciosa capilla modernista
dedicada a San José y San Esteban.

Montaje de sillas
Mesa para oficiante
Decoracion floral (paguete basico)




Para realizar la boda, se establece un minimo de 60 personas y un maximo* de 120 personas.
Sivuestra boda es de menos de 60 personas, se deberan abonar los cubiertos que falten hasta 60.

*Tenemos la posibilidad de realizar bodas de mas de 120 personas, contactarnos para mas informacion.

El pago de la fianza o reserva (2.000€ IVA incluido) asegura la prueba del menud para un maximo de 6 personas
en bodas de mas de 100 invitados y 2 personas para bodas de menos de 100 invitados.

Podran asistir mas personas a la prueba de menu por un precio de 75€ +10% IVA por persona.

Aperitivo infantil + Solomillo de ternera con patatas fritas + Helado
Precio por nino: 45€ + 10% IVA

Para los profesionales que trabajen en vuestra boda os ofrecemos la opcion de un menu para ellos y estarian
incluidos en el precio 2 menus profesionales.

En el caso de ser necesarios mas, tendrian un coste de 45€ + 10% IVA por profesional.






Precio por persona

Dado de salmdon osmotizado con citricos y sus esferas e Nuestra propuesta de vino y cava, cerveza, aguas, refrescos y
Filipino de foie con gelatina de cola ZUMOS

Falso maki de salmén ahumado, mango y requeson

Falsa aceituna, anchoa de la Escala y pure de pimiento escalivado
Croguetas caseras de chipirones en su tinta y de jamon ibérico * 2 horas
Langostino rebozado con panko i alioli de limon

Dado de pulpo a la gallega con cremoso de patata

SRR . . . e Amenizacion banquete + barra libre
Brocheta de mini albondiga, sepia y guisante a la marinera

- . , e Montaje de sillas y mesa para oficiante
Raviolis rellenos de foie gras de pato a la crema de queso Comté ) y P

Sorbete de citricos y verduras
Filete de ibérico con cremoso de calabaza, cebollitas glaseadas y

Paquete basico: centros de mesa y decoracion de ceremonia
salsa de vino al romero

Semiesfera de mousse de frutos del bosque con cremoso de
yogur griego y helado de mango
Café y petit fours



Dado de salmon osmotizado con citricos y sus esferas

Filipino de foie con gelatina de cola

Falso maki de salmon ahumado, mango y requeson

Falsa aceituna, anchoa de la Escala y puré de pimiento
escalivado

Tartar de atun rojo con guacamole y caviar de guindilla
Chupa-chup de foie y crocanti

Airbag de pan con jamon ibérico y confitura de tomate

Croquetas caseras de chipirones en su tinta y de jamon ibérico
Langostino rebozado con panko i alioli de limon

Dado de pulpo a la gallega con cremoso de patata

Brocheta de mini albondiga, sepiay guisante a la marinera
Pan Bao de costilla de cerdo, cebolla encurtida y salsa de soja
Brochetas de verduritas a la parrilla con muselina de romesco

Dado de salmén salvaje semi-braseado al Armagnac con duo de

Sésamos

Precio por persona

Semiesfera de mousse de frutos del bosque con cremoso de yogur
griego y helado de mango

Coca de hojaldre con crema citrica y fruta natural

Sopa de vainilla con tierra de chocolate y dados de manzana al horno

Nuestra propuesta de vino y cava, cerveza, aguas, refrescos y zumos

e ) horas

e Amenizacion aperitivo + barra libre

e Montaje de sillas y mesa para oficiante

e Paquete basico



Todos los dias excepto el sabado, te ofrecemos la posibilidad de ahorrarte el IVA en tu
boda.




j.echevarria@vichycatalan.es
972 470 000
630 380 377
Avda. Dr Furest 32
17455 Caldes de Malavella (Girona)

@eventsvichycatalan



