RESTAURANTE CLUB DE TENIS CIEZA

Nos honra que hayan elegido nuestro salon para celebrar y compartir con sus seres
queridos este dia tan especial como es el dia de su boda.

Queremos que sepa que nos implicaremos en esta celebracion como si fuese nuestra
propia boda, de tal forma que todo sea realmente unico e inolvidable.

Si el tiempo lo permite podremos vecibirle al aire (ibre con el coctel de bienvenida
en los jardines. Si la inclemencia del tiempo no nos lo permitiera, se celebrard en la
terraza del restaurante.

Seguidamente podrdan pasar al salon donde podrdan degustar el menu seleccionado.

A continuacion se servird el café y en este punto se procederd al pase de video
(incluido en el precio) o similares. Posteriormente podran pasar al salon contiguo
donde disfrutaran de la barra libre.

No tenemos hora de cierre, con lo que la duracion de la celebracion queda
condicionada a lo que se contrate segun condiciones del apartado de barra libre.

Restaurante-salon de celebraciones Club de Tenis Cieza ruega a los novios
puntualidad en el dia del enlace, ya que no se vesponsabilizara de retrasos
originados por terceros.

Ponemos a su disposicion el parking exterior sin ningun cargo adicional.

En este dossier encontraran toda la informacion sobre los diferentes menuis, coctel,
etc. Previstos para el ario 2013.

Cada menu incluye: centro decorativo en mesa, tarjetas de menu y barra libre. E[
disc-jokey no va incluido en el precio del menu.
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CONDICIONES GENERALES

e Restaurante-salon de celebraciones Club de tenis Cieza se compromete a realizar
en exclusiva su boda, sin que pueda habeyr otra celebracion el mismo dia.

e La composicion de los meniis estd basada en nuestra experiencia; se podrdn
realizar cambios en [os mismos siempre 'y cuando estos cambios no afecten a
nuestra imagen y forma de trabajar.

e Restaurante-salon de celebraciones Club de tenis Cieza invitard a los novios y a
4 acompariantes a degustay [(0s platos del menu escogido (para bodas de minimo 120
comensales). La prueba del menu se vealizard entre 2 y 1 mes antes de la boda.

e La seleccion del menu elegido sexrda comunicado 1 mes antes de la fecha del evento
y se le entregard una copia de todos los servicios solicitados y presupuesto de los
mismos firmando su conformidad ambas partes.

e Se dara por confirmada la reserva mediante el abono de 500€ en concepto de
fianza. Dicho importe solo se devolvera si la anulacion se produce dentro de (os 15
dias inmediatamente posterior a Su entrega.

e ‘Un segundo deposito sera solicitado, con 30 dias de antelacion al evento, por
importe equivalente al 60% del presupuesto, descontando de éste el deposito inicial.
E( saldo pendiente serd abonado el dia de la celebracion, en efectivo o mediante
cheque conformado.

e Cancelacion total del banquete:

11 Si la cancelacion se produce entre 6 y 2 meses antes de la celebracion del
banquete, el vestaurante conservard el deposito de 500 Fur. En concepto de daiios y
perjuicios por el bloqueo de la fecha.

1 Si la cancelacion se produce dentro de los 30 dias anterioves al evento, el
restaurante conservard los depositos recibidos en concepto de davios y perjuicios
por el bloqueo de la fecha.
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e Cancelacion parcial o reduccion del niimero de personas garantizadas:

[l 10 dias antes de la fecha del banquete, no se aplicard penalizacion alguna.

[ 3 dias antes de la fecha del banquete; se permitird una reduccion del 5% sin
penalizacion del numero de personas:' gavantizadas. Todo [o que supere esa
reduccion del 5%, serd facturado por el restaurante en funcion del numero de
personas garantizadas.

[l El dia antes del banquete se cervara definitivamente el numero de asistentes al
banquete. No se permitird ninguna reduccion a partir de este momento. Si por el
contrario, asistiese un numero Superior al minimo contratado, el restaurante
facturara el numero veal de cubiertos sevvidos, pudiendo en este caso el cliente
contar durante la celebracion del acto, junto con el maitre, el nimero de asistentes.
De no hacerlo asi, aceptara como correcto el numero indicado.

o Il restaurante no se responsabiliza del uso de la piscina por parte de los
invitados, ya que estd totalmente prohibido su uso a tal efecto.

o Aquellos desperfectos ocasionados en las instalaciones por invitados serdn
cargados en factura a la parte contratante.

e Istamos a su disposicion para cualquier informacion que deseen. Puede
contactar con nosotros para concertar una cita previa. Para ello nos puede
localizar en el teléfono 686 621 104 0 via e-mail: restauranteclubdetenis@gmail.com
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EL COCTEL DE BIENVENIDA

Comenzamos la celebracion con un dgape sexrvido en el exterior del restaurante,
que dard la bienvenida a nuestros invitados. Se compondrd de lo siguiente:

- Chupito de salmorejo con huevo de codorniz y jamon

- Chupito de coctel de marisco

- Alcachofas en témpura con anchoas

- Choricitos crujientes

- Mini croquetas de rabo de toro

- Mejillones escabechados, gexminado de col voja y huevas de trucha
- Brochetas de gambon con bacon

- Tartaletas de mus de queso con nueces

- Tartaleta de mus de salmon

- Mosaico de carrillera con queso de cabra y confitura de manzana
- Mus de foie con melocoton de Cieza

- Queso fresco con naranja

- Jamon Ibérico, Queso parmesano \ lomo ibérico

- Tostas de ibéricos con tomate

- Sushi Club

Todo esto regado con una seleccion de vinos, refrescos, agua, cerveza, etc.

No duden en comentarnos cualquier idea que se les\ocurra e intentaremos
satisfacerla.
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MENU NINOS

Coctel de bienvenida

it
k3
R

Patatas chips
Jamon y queso
Calamares a la Romana
Croquetas variadas

i

Pizza casera o pechuga empanada

e
£
]

Helados vy refrescos

22,00 € I.V.A incluido

A partir de 20 nifios es recomendable contratar un hinchable vy/o un vigilante
para velar por el cuidado y bienestar de los asistentes y el establecimiento
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MENU N° 1

Coctel de bienvenida

i
-
]

Milhoja de berenjena con queso de cabra y judias verdes salteadas en aceite de
almendras

Concha de vieira rellena de marisco

Carrillera de Cerdo Ibérico estofada con canela guarnecido con patatas paja

o
'
]

Sorvbete [imon

o
H
=

Tarta vaticana de trufa, bizcocho y yema tostada

Bodega:

Blanco D.O.C. Rueda o D.O.C. Jumilla
Tinto D.O.C. Rioja Crianza, D.O.C. Ribera del Duero ¢ D.O.C Jumilla.
Cava vy sidrva
Cerveza, refrescos, etc.
Pan y cafe.

PVP 48,50 €
I.V.A. incluido
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MENU N° 2

Coctel de bienvenida

Ensalada “contrastes” con salmon y atun ahumado, queso de cabra y aceite de
pipas y nueces.

L2

Lomo de dorada ligeramente adobada y guarnicion de atadillos de [a huerta

y
B3
o

Medallones de Solomillo de Cerdo con salsa de uwvas al Pedro Ximenez

-
o
]

Sorbete de mandarina

i
H
]

Couland de chocolate con helado de vainilla

Bodega:

Blanco D.O.C. Rueda o D.O.C. Jumilla
Tinto D.O.C. Rioja Crianza, D.O.C. Ribera del Duero ¢ D.O.C Jumilla.
Cava vy sidra
Cerveza, refrescos, etc.
Pan y cafe.

PVP 54,50 €
I.V.A. incluido
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MENU N° 3

Coctel de. bienvenida

Ensalada templada de canonigos, hoja de roble, rucula y migas de perdiz
escabechada, y vinagreta de mostaza y miel

ot
i
=

Lomo de Atun con verduritas salteadas y salsa de soja y sésamo

Confit de pato con pasas, piniones v salsa de moras

@)
Paletilla de cordero en su jugo

P
XN
]

Crema de yogurt y culis de frambuesa

it
B
o

Tarta de turron de Jijona v yema tostada

Bodega:

Blanco D.O.C. Rueda o D.O.C. Jumilla
Tinto D.O.C. Rioja Crianza, D.O.C. Ribera del Duero ¢ D.O.C Jumilla.
Cava vy sidra
Cerveza, refrescos, etc.
Pan y cafe.

PVP 60,50 €
I.V.A. incluido
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MENU N° 4

Coctel de bienvenida

e
H
o

Ensalada de langostinos con geleé de [imon y crujientes de maiz y almendra

b
]

Lomo de Rodaballo al horno con salsa de azafran y guarnecido con tomate
concasse y espinacas

e

Entrecot de ternera lechal a la plancha con patatas y sal en escama

o
3
)

Sorbete de ([imon al “Marc de Champagne”

it
]
]

Tarta tiramissu con salsa de café y gelatina de Amaretto

Bodega:

Blanco D.0.C. Rueda 6 D.0.C. Jumilla
Tinto D.O.C. Rioja Crianza, D.O.C. Ribera del Duero 6 D.O.C Jumilla.
Cava vy sidrva
Cerveza, refrescos, etc.
Pan y cafe.

PVP 67,00 €
I.V.A. incluido
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MENU N° 5

Coctel de bienvenida

i
-
]

Ensalada de bogavante con contrastes acidulces y flores comestibles

3

]

Centro de Bacalao al horno con graten de alioliy lecho de membrillo cordobés

RS

=,

Mini “Tournedo Rossini” con su_pan frito y salsa de foie al aroma de trufa negra
0]
Paletilla de cabrito a [a murciana

ke
63
]

Sorbete al limoncello

ot
E
B

Brownie de chocolate con helado de vainilla y sopa de chocolate blanco

Bodega:

Blanco D.O.C. Rueda o D.O.C. Jumilla
Tinto D.O.C. Rioja Crianza, D.O.C. Ribera del Duero ¢ D.O.C Jumilla.
Cava vy sidra
Cerveza, refrescos, etc.
Pan y cafe.
PVP 74,00 €
L'V.A. incluido
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MENU N° 6

6 aperitivos a elegir del coctel de bienvenida
ENTRANTES AL CENTRO DE MESA

Jamon reserva y queso manchego.
Lomo de tabla al pimenton
Rollitos de salmon rellenos de ensaladilla de mariscos
Puntilla enharinada

Gamba roja a la plancha

o
3
]

Concha de vietra rellena de pescado y marisco

Carrillera de Cerdo Ibérico estofada con canela guarnecido con patatas paja

i
E3
)

Sorbete de mandarina

ot
H
=

Profiteroles con chocolate caliente
Tarta nupcial

Bodega:

Blanco Conclas D.O.C. Rueda
Tinto Pacheco D.O.C Jumilla.
Cava vy sidra
Cerveza, refrescos, etc.
Pan y cafe.

PVP 45,00 €
I.V.A. incluido
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MENU N° 7

6 Aperitivos a elegir del coctel de bienvenida
ENTRANTES AL CENTRO DE MESA

Hueva y mojama con almendra marcona.
Surtido de embutidos ibéricos
Mus de foie con reduccion de Pedro Ximenez
Canelon de berenjena relleno de pollo al curry
Langostino tigre cocido al laurel.
Gamba roja a la plancha

"

Salmon al horno con salsa tartara y verduritas salteadas

i

Medallones de Solomillo de Cerdo con salsa de wvas al Pedro Ximenez

ot
b
]

Sorbete de mandarina

ot
&
B

Couland de chocolate y helado de vainilla
Tarta nupcial

Bodega:
Blanco Conclas D.O.C. Rueda
Tinto Pacheco D.O.C Jumilla.
Cava vy sidra
Cerveza, refrescos, etc.
Pan y cafe.

PVYP 50,00 €
I.V.A. incluido
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MENU N° 8

6 aperitivos a elegir del coctel de bienvenida
ENTRANTES AL CENTRO DE MESA

Foie “micuit” cocinado en casa.
Jamon ibérico, lomo de catia y queso parmesano
Gratinado de queso de cabra vy confitura de tomate casera
Variado de mariscos cocidos: gamba blanca, langostinos y patas de centollo

Gamba roja a la plancha
Lomo de dorada ligeramente adobada y guarnicion de atadillos de la huerta

L

Confit de pato con pasas, pifiones y salsa de moras

Sorbete de piﬁa colada

%

Tarta de turron con teja de caramelo
Tarta nupcial

Bodega:

Blanco Conclas D.O.C. Rueda
Tinto Pacheco D.O.C Jumilla.
Cava vy sidra
Cerveza, refrescos, etc.
Pan y cafe.

PVP 55,00 €
I.V.A. incluido
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LA BARRA LTBRE

Para terminar con la celebracion nos dispondremos a comenzar con la “barra
libve” donde sus invitados podran degustar una gran variedad de [licores
nacionales y de importacion.

Posibles bebidas a sevvir:

LICORES SIN: Manzana, melocoton y mora.

LICORES: Tia Maria, Baileys, Frangelico, Amaretto, Licor 43, Cointreau, Malibu.
WHISKYV: JB, Catty Sark, White Label vy Johnnie Walker.

VODXA: Absolut

RON: Contrabando, Bacardi Blanco, Brugal, Matusalem 7, Barcelo.

GINEBRA: Lavios, Beefeater, Tanqueray y Greenal s.

En caso de desear alguna bebida no incluida en esta seleccion serd necesario
concretar n° de botellas y precio de las mismas.

El precio de la barra va incluido en el precio del menii.

E( precio incluye refresco, servicio y una recena” que se compondrd de chapatitas
variadas y variedades de hojaldre.
También incluye el impuesto de la Asociacion Nacional de Autores

No incluye servicio de Discjockey (posibilidad de contratacion)

La barra libre tendrd una duracion de 3 hovas pudiendo ampliarla con un. coste
adicional de 150 euros la hora + botellas (60,00€/unidad).

En época estival la barra libre se podra vealizar en el exterior del restaurante y
durante el resto del aiio se celebrara en el salon interior preparado para tal fin.
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