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Un antiguo monasterio dominico que en su dia albergé a
Cristobal Colon como uno de sus huéspedes mas distinguidos.
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Los muros de piedra y techos de madera se complementan con una
_ decoracion ecléctica, en la que el arte contemporaneo que combina
elegantemente con esculturas del siglo XVIl y pinturas clasicas
Y italianas






Elige entre una




O nuestra



a Bodas cocktail '

Una especial atencién al

detalle









7 westre MENU

Nuestra propuesta consiste en un coctel largo, basado

en una amplia seleccién de aperitivos y 6 opciones de

MENU a elegir.

Existen posibilidades de cambio de menu y un ment

infantil, para el disfrute de los mas pequefos.




Jamon ibérico de Bellota cortado a mano

Embutidos Ibéricos de Bellota, productos de Hacienda Zorita Organic Farm
Quesos de nuestra Hacienda Zorita

Tosta de Hojaldre con Escalibada de Bacalao

Cebiche de Langostinos

Sticks de Morcilla

Mousse de Queso, Mermelada de Tomate y Sardina

Foie de Pato con blasé de Médena, Sal de Cristal y Pimienta con regana
Crispis de Pasta Fresca variada

Pulpo con Patatas y Aceite de Pimentén

Sticks de Farinato

Mini Pizzas de Pasta Brick con Tomate Queso y Orégano

Pipirrana de Pulpo con Langostinos

Vasito de Mousse de Oca con Jamén de Pato y Tapenade

Patatas Meneas con Torreznos de Panceta crujiente

Croquetas
Jamén ibérico
Boletus
Centollo
Queso

Vasitos

Crema de Melon con brocheta de Jamon Ibérico
Salmorejo con costroncitos de Pan y Tomate
Chupito de Gazpacho con Guacamole y Salmén

Brochetas

Presa |bérica con Pimientos

Pollo Pina

Tempura de Bacalao con Miel

Rape y Langostino al vapor con Mojo Verde
HACIEND A BN I P 2 Muslitos de Codorniz Villeroy
Z()I{Irl.‘{:l3 N B Tomate Cherry y Mozzarella con Pesto Verde

BODEGA: Cava, Vino tinto, blanco, Cerveza, Refrescos & Agua.




Menu TEMPRANILLO
Aperitivos Hacienda Zorita
Crema de Bogavante al Brandy con Quenelle de Txangurro

Carne de Ternera roja con Gratén de Patata y Aceite de Oliva
Hacienda Zorita Organic Farm

Surtido de Postres
Bodega

125.00 € + IVA por Persona

Menu MERLOT
Aperitivos Hacienda Zorita

Crown de Ahumados en Ensalada con Brandada de Bacalao,
Micro Brotes tiernos y

Vinagreta de Sésamo negro

Cochinillo Ibérico deshuesado a baja temperatura con Chutney
de Frutas

Surtido de Postres
Bodega

130.00 € + IVA por Persona




Menu CHARDONNAY
Aperitivos Hacienda Zorita

Hojaldre de Langostinos y Verduritas de Temporada con
Mousse de Foie

Pluma Ibérica soasada con Puré de Manzana, Cebolletas
glaseadas y Syrah

Surtido de Postres
Bodega

130.00 € + IVA por Persona

Menu SAUVIGNON- BLANC
Aperitivos Hacienda Zorita
Vieiras rellenas a la Gallega

Solomillo de Ternera relleno de Foie albardado con Panceta
Ibérica y Salsa de Boletus

Surtido de Postres
Bodega

139.00 € + IVA por Persona




Menu SYRAH

Menu

Aperitivos Hacienda Zorita

Rodaballo del Cantabrico sobre Pisto de Verduras y sofrito
de Ajo con Soja

Solomillo de Ternera relleno de Foie albardado con
Panceta Ibérica y Salsa de Boletus

Surtido de Postres
Bodega

142.00 € + IVA por Persona

CABERNET- SAUVIGNON
Aperitivos Hacienda Zorita
Bogavante a la Plancha con Guacamole y Espuma de Ali-Oli

Cordero lechal Churro confitado, Col rellena de Setas y su
propio jugo

Surtido de Postres
Bodega

155.00 € + IVA por Persona
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ENTRANTES
Jamén Ibérico de Bellota
Carpaccio de Pulpo, Mejillones y Aceite de Pimenton
Terrina de Foie Micuit y Confitura de Pétalos de Violeta con Pampasas
Ensalada con Bogavante , Mix de lechuguitas y Mango

Crown de Ahumados en Ensalada con Brandada de Bacalao Micro Brotes tiernos y Vinagreta con
Sésamo Negro

Crema de Bogavantes al Brandy con Quenelle de Txangurro

Crema de Calabaza de nuestro Huerto Organico con Picatoste y dados de Calabaza salteados con
Sardina Ahumada

Crema de Boletus, Lascas de Jamén y daditos de Foie

Crema de Almendras, Salmén ahumado y Aceite de Albahaca

Vieiras rellenas a la Gallega

Saquito de Pasta Brick relleno de Setas y Gambas con base de Crema Americana

Hojaldre de Langostinos y Verduritas de Temporada con Mousse de Foie
PESCADOS

Lomo de Bacalao, lingote de Verduras y Salsa Vizcaina

Corvina a la plancha con parrillada de Verduras alifiadas, con Mojo Verde

Suprema de Bacalao a la Provenzal con salteado de Setas y Veloute de Berberechos

Butter Fish con Cebolla confitada y salsa de Hinojo

Rodaballo del Cantébrico sobre Pisto de Verduras y Sofrito de Ajo con Soja

Suprema de Merluza asada con Gulas y Berberechos e Infusién de Té

Merluza rellena de Txangurro, Salsa de Maiz y Atadillo de Esparragos Trigueros

Mero asado con Brocheta de Frutos del Mar al ajillo y Crema de Espinaca

Popieta de Lubina rellena de escalibada con Infusién de Ibéricos

Bogavante a la plancha con Guacamole y Espuma de Oli-Oli
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*Lubina Salvaje




CORTANTES
Carpaccio de Pifia-Azafran y sorbete de Frambuesa
Sorbete de Limén con Frambuesas
Sorbete de Mandarina al Vodka con Brocheta de Frutas
Sorbete de Pifia Colada
Sorbete de Tempranillo Hacienda Zorita
CARNES
Cordero Lechal Churro Confitado con Salteado de nuestra Organic Farm
Solomillo de Ternera al estilo de Hacienda Zorita ( salsa Cumberland y Boniato)
Jarrete de Cordero en su propio jugo con Alcachofa a la romana y Patata Rustica
Darne de Carne roja con Gratén de Patata y Aceite de Oliva HZ
Pluma Ibérica soasada con Puré de Manzana, Cebolletas Glaseadas y Syrah
Solomillo de Ternera relleno de Foie albardado en Panceta Ibérica y salsa de Boletus
Meloso de Ternera con Brocheta de Vegetales y Salsa Moscatel
Cochinillo Ibérico deshuesado a Baja temperatura con Chutney de Frutas
Confit de Pato Crujiente con Flan de Champifiones y Salsa de Frutas del Bosque
POSTRES
Lingote de Chocolate con Frambuesa o Naranja
Ring de Chocolate con Mousse de Pifiones
Ring de Mango con Frutos Rojos
Semiesfera de Yogur con Arandanos
Ponche Segoviano
Brownie de Chocolate con Vainilla
Bizcocho de Almendra, Vainilla y Jijona

Complemento extra Vasito de Vino y Queso congelé de Frambuesa
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Ibéricos

Jamén Ibérico de
Guijuelo

Lomo Ibérico de
Guijuelo

Panes Variados

Quesos variados del Pais

Cazuelitas calientes

Fideua

Paella

Carrilleras
Albondigas

Patatas Meneas
Suquet de Pescados

Arroz cremoso de
Chipirones

Croquetas

Croquetas de Boletus

Croquetas de Jamén
Ibérico

Croquetas de Txangurro

Brochetas

Tomate Cherry y Queso Mozarella
con Pesto verde

Magret de Pato con Verduritas
Langostinos y Rape

Tempura de Bacalao con Miel
Tempura de Langostinos con Teriyaki
Brocheta de Pollo y Pifa

Brocheta de Presa Ibérica con
Pimientos

Gazpacho con Salmon y Aguacate

Gazpacho Andaluz con verduritas de
costroncitos de Pan

Salmorejo con virutas de Jamoén
Huevo Picado

Crema de Melén

Vichyssoise



-Ventresca de Bonito con
Pimientos de nuestra Organic
Farm

-Solomillo Ibérico con Aceite
de Arbequina

-Hojaldre de Escalibada de
Bacalao

-Crispis de Pasta fresca
variada

-Blinis de Camembert con
Mermelada de Pimientos

-Brownie de Chocolate con
Nueces

-Crema de Arroz con Leche
-Cremas variadas en Chupitos
-Brochetas de Frutas

-Mini- Pastelitos Variados

-Sorbetes

Otros

"Bombdn de Foie con Almendra

Bolita de Queso de Cabra con
Pistacho

Pipirrana con Pulpo y Langostinos
Torpedo de Gamba

Langostino con Sésamo
Mini-Hamburguesa

Medallén de Foie sobre Tosta
Crujiente

Sticks de Morcilla y Farinato
Falso Shuhi de Jamoén y Membrillo
Muslitos de Codorniz

Bocaditos de Atin Rojo con Soja

'y Guacamole

Vasito de Mousse de Queso con
Tomate y Sardina Ahumada

I25€ + IVA por persona

Bodega y bebidas incluidas
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La Reserva de la fecha para un banquete de boda se hara mediante la firma de un contrato de servicio y la entrega de 1000 € en

concepto de seial. En base a la Ley7/2012 de 29 de Octubre, los pagos en efectivo se limitan a 2.500€.

El Montaje del salén se realiza con mesas redondas y/o alargadas a partir de 8 comensales. Una vez conozcan el nimero de
invitados les facilitaremos un plano para la distribucién de las mesas. El nimero definitivo de invitados debe ser facilitado al menos
72 horas antes, considerandose este nimero como la cantidad de cubiertos contratados. Si estos no se sirvieran, se cobraria el

100% del precio del menu.

La Decoracion y Floristeria seglin nuestros estandares, estd incluida en el presupuesto. Si desean algin tipo de decoracion diferente,

nuestra floristeria elaborara un presupuesto segin la opcién indicada.
Si desean Baile después de la celebracion, le facilitamos la contratacion de una Orquesta y/o D).

Si desean Barra Libre después de la cena o almuerzo, ésta tiene un coste de |5 € las 2 primeras horas por comensal. Hora Adicional

5€ por persona.

Para los invitados que quieran disfrutar de una Estancia en nuestro Hotel, ofrecemos una tarifa especial con régimen de Alojamiento

eventos@the-haciendas.com
TIf. 923.129407

HACIENDA ZORITA | Events&Banqueting

y Desayuno en Habitacién Doble.



