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Casa Solis es una propiedad ubicada en Monteprincipe, en la salida 36 de la M-40.

Dispone de 5.000m2 de jardines consolidados para poder convertir tu boda en el dia
mas especial de tu vida.

También cuenta con piscina y 10 habitaciones de lujo para el disfrute de tus
invitados.

Su aforo maximo para eventos es de 150 invitados
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Hemos preparado una cuidada seleccion de aperitivos frios y calientes, entre
los que podréis elegir para disefar vuestro coctel de bienvenida. Los
acompafaremos con una barra de bebidas donde ofreceremos cerveza,

refrescos, agua, vino blanco y vino tinto.
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Se sirve 1 unidad por cada invitado ¢ )

Surtido de ibéricos con picos artesanos

Salmén marinado con yuzu y estragén con puré
de remolacha

Roca de foie y oro

Chupito de salmorejo con su picada

Vasito de crema de melén y virutas de ibérico
Langostinos crujientes con guacamole de Oaxaca
Croquetitas caseras de jamon ibérico

Cucharita de pulpo a la gallega y aceite de
pimentoén

Tosta de foie micuit con pan de especias

Gyoza de Buey a la Parrilla con caramelo teriyaki
Tartar de atun rojo y wakame sobre citricos

Rozichka de puerro, feta y confitura de tomate

n catenom.com




Rabas con alioli verde

Hamburguesita de buey con cebolla caramelizada
Gildas donostiarras

Brocheta de pollo satay

Tempura de langostinos con teriyaki

Conos de queso trufado con arandano liofilizado
Brioche pork & roll con salsa curry rojo e hilo de chile
Mini blini de sardina ahumada con muselina de chiliy
esferas de salmon

Focaccia de carpaccio de buey, rdcula y parmesano
Brandada de bacalao con tierra de oliva

Migas del pastor con huevo Poché

Sushi Moriawase con pipeta de soja

Calamares a la andaluza con alioli de Ponzu

Conos de crema de sobrasada con hilo de miel



Los puestos de showcooking son estaciones de
comida tematizadas y decoradas en las que un chef
cocina al momento a la vista del cliente

« Parrillada de mariscos: gambas, navajas y langostinos
« Arroces: Arroz del seinoret y arroz de verduras

« Taqueria Mexicana: tacos del pastor y carnitas

« Freiduria andaluza: Calamares, bienmesabe y rejos

« Sushi en vivo: sushi y nigiris

« Newyorker: mini burgers de vaca y hotdogs

Parrillada de carnes: Pinchos de cordero, secreto

ibérico marinado y tiras de lomo de vaca
« Tortillas Espanolas: tortillas de patata, trufada o de
queso de cabra y cebolla caramelizada

« Jamon Ibérico con Maestro Cortador

También Podemos disefnar tu showcooking a medida
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Los Corners son mesas de comida o bebida decoradas
con una cuidada y vistosa presentacion de los
productos durante el céctel de bienvenida

« Coérner de quesos europeos

« Corner de cervezas en cubetas de hielo
Vinoteca: degustacion de 6 variedades de vino

- Bakery: empanadas surtidas, quiches y prehaos

« Estacion de cremas: Chupitos de salmorejo,
vichyssoise, crema de bogavante, gazpacho de

remolacha, crema de melon

Vermuteria: vermut con patatas fritas de churreria

y una seleccién de conservas y encurtidos

Candy bar

Podemos hacer un corner con tus ideas




Seleccion de bebidas incluidas en todos los menus

Cerveza

Coca cola Zero, Fanta naranja, Fanta limén
« Tonica Schweppes

« Zumos variados

« Agua mineral cony sin gas

« Vino tinto Montelciego Crianza DOC Rioja
« Vino blanco Gilda verdejo DO Rueda

- Whisky J&B y Ballantines

« Ron Brugal y Barcelé

- Ginebra Puerto Indias rosa y Larios 12

« Vodka Absolute

Podemos cotizar cualquier bebida especial que quieras
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Salmorejo cordobés con crujiente de jamén ibérico y
esferas de AOVE

Crema de hongos con katsuobushi y polvo de queso
ahumado

Verduras en tempura con mahonesa de citricos y alifio

japonés

Bisquet de bogavante con picadillo de txangurro
Carpaccio de tomate raff, burrata y albahaca fresca
Ensalada de perdiz escabechada, brotes tiernos y vinagreta
de frutos rojos

Ensalada de langostinos de lonja con vinagreta de mango,
brotes tiernos y pensamientos

Timbal de racula, gamba blanca y lascas de Parmesano
Caneldén de pintada con foie y trufa

Ensalada de bogavante cocido, brotes y vinagreta de

mantequilla especiada +9€



« Timbal de meloso de ternera a baja temperatura,

puré de patata trufada y chip de yuca

+ Suprema de merluza a baja temperatura con puré

de calabaza y remolacha

+ Secreto de bellota marinado en teriyaki, citricos y

compota de manzana al estragon

+ Lomo de dorada con patatas al vapor y verduritas

en escabeche templado

+ Entrecotte de lomo bajo de vaca con trinxat de

butifarra, papada ibérica y crema de piquillo

« Solomillo de vaca al carbén con patatas risoladas

en mantequilla de especias +9€
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Coulant de chocolate con crema inglesa

Torrija de brioche con azicar quemada

Tarta Sablé de Limén y Merengue con

estofado de fresas

Cheesecake con confitura de frutos rojos

Traiteur de Paris

Tatin de manzana caramelizada



MENU 1 TIPO COCTEL

COCTEL (3 horas)
A elegir 16 pinchos de céctel

A elegir 2 Corners

PRINCIPAL

A elegir 2 showcooking

POSTRE

Buffet de postres y café

3 horas barra libre

Midnight de bikinis con queso fundido y mini hotdogs

Mesas altas de apoyo tipo céctel con centro floral
Minutas
6 Horas de servicio desde el comienzo del céctel hasta el final de la

barra libre

m ‘ | 119€




MENU 2 CLASICO 8 PINCHOS
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COCTEL (1 hora)

A elegir 8 pinchos de coéctel

ENTRANTES
A elegir1

PRINCIPAL
A elegir 1

POSTRE
A elegir1

Café, infusiones y chupito de licor
3 horas barra libre

Midnight de bikinis con queso fundido y mini hotdogs

Mesas redondas o rectangulares con centro floral

Vajilla, cristaleria, cuberteria, mesas y sillas a elegir entre mas de
1.000 combinaciones distintas

Minutas

6 Horas de servicio desde el comienzo del céctel hasta el final de la

barra libre

127€




MENU 3 CLASICO 10 PINCHOS Y CORNER

COCTEL (1,5 horas) ( ' (\
S

10 pinchos de céctel a elegir
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1 cérner a elegir

ENTRANTES
A elegir1

PLATO PRINCIPAL
A elegir1

POSTRE
A elegir1

Café, infusiones y chupito de licor
3 horas barra libre

Midnight de bikinis con queso fundido y mini hotdogs

Mesas redondas o rectangulares con centro floral
Vajilla, cristaleria, cuberteria, mesas y sillas a elegir entre mas de
1.000 combinaciones distintas

Minutas
7 horas de servicio desde el comienzo del céctel hasta el final de la

barra libre

m 135€
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COCTEL (2 horas)
10 pinchos de cocktail a elegir
2 Corners a elegir

2 Showcooking a elegir

PRINCIPAL
A elegir1

POSTRES
A elegir1

3 horas barra libre

Midnight de bikinis con queso fundido y mini hotdogs

Café, infusiones y chupito de licor

Mesas redondas o rectangulares con centro floral
Vajilla, cristaleria, cuberteria, mesas y sillas a
elegir entre mas de 1.000 combinaciones distintas
Minutas

7 horas de servicio desde el comienzo del

coctel hasta el final de la barra libre

139€



MENU INFANTIL

ENTRANTE
Croquetas de jamon ibérico y mini pizzeta

o

Macarrones con bolonesa casera al gratén

PLATO PRINCIPAL

Pechuga Villaroy con puré de patata

o

Cheeseburger con bacon y patatas chips

POSTRE

Coulant de chocolate

48€/NIR@
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« Sorbete 2€/pax
Sorbete clasico de limén, sorbete de mojito, sorbete de gin-tonic, sorbete suave de mandarina.

[, e, 7

« Modificaciones de menus:

Anadir entrante al menu 8€/pax

Anadir plato principal al menu 10€/pax

Anadir pincho extra céctel 3€/pax

AfRadir cérner tematico 5€/pax (minimo 75 pax)
AfRadir showcooking 9€/pax (minimo 75 pax)

- Bodega Gourmet:

Tinto CVNE Crianza DOC Rioja + Blanco Protos verdejo DO Rueda 6€/pax
Tinto Muga Crianza DOC Rioja + Blanco José Pariente DO Rueda 12€/pax




- Papeleria completa personalizada: Minutas, meseros y seating plan 3€/pax

- Brindis:
Con cava Visiega DO cava 5€
Con Champagne Moét Chandon 15€

« Servicio cortador de jamén experto 200€/pieza cortada
« Jamoén Ibérico: Cotizacion segln pieza

« Ceremonia civil
Montaje de 50 sillas vintage decapadas con cojin, mesa de ceremonia, decoracion floral, pasillo con

alfombras y recepcién de invitados con limonada natural 1.500€
(La ceremonia civil tendra una duracién maxima de 1 hora desde
la recepcién de invitados hasta el comienzo del céctel)

+ Mendus alergias e intolerancias:
Tenemos menus adaptados para cualquier tipo de alergia e intolerancia sin coste extra




J13eJOS ALQUIBER CASA SOLIS

El alquiler de Casa Solis incluye:

- Alojamiento distribuido en:
3 cabanas de madera independientes dobles
2 suites con baio
4 habitaciones dobles con bafos compartido
1 habitacién individual

- Piscina en meses de Verano

Alquiler casa completa con alojamiento de 12:00 a 12:00
2.900€/dia

Alquiler casa completa con alojamiento de viernes a las 12:00 a domingo a las 13:00
4.900€/fin de semana

Alquiler jardin sin acceso a la casa principal de 10:00 a 22:00
1.500€/dia

Alquiler jardin+salon de verano de 10:00 a 22:00
2.000€/dia

Realc

NO PUEDE HABER MUSICA MAS TARDE DE LAS 00:00

CATERING OPERATIONSS
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El mend incluye:

- Comida, bebida, material y servicios referenciados explicitamente en cada menu

- Personal de sala y cocina uniformado

- Prueba de menu para 6 personas sin coste a partir de 80 invitados adultos. Para menos de 80 invitados se hace
prueba de menu sin coste para 2 personas. Los menus de prueba de menu tendran un coste de 75€/pax

El mend NO incluye:
+ 10% de IVA
Alquiler del espacio del evento

Cualquier producto, servicio o material no referenciado explicitamente en cada menu
Menus de staff 45€/pax

Los precios del catalogo son validos para un minimo de 50 invitados adultos. Para grupos menores se
presupuestara a medida
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- Para la reserva del servicio hay que abonar 2.500,00€ + 10% IVA via transferenma al numero de cuenta:
ES11 2100 5768 0713 0032 7406

La reserva se descontara de la factura final del servicio de catering

Indicar en el concepto de la transferencia los nombres de la pareja y fecha de la boda

El servicio no se considera reservado sin la transferencia efectuada

El resto de la factura debe quedar abonado integramente 7 dias laborables antes de la fecha del servicio
El servicio de catering se ceiira a los horarios facilitados por los clientes. Los retrasos de horarios ajenos al

servicio de catering en ningun caso se compensaran aumentando el tiempo de servicio estipulado.




CONTACTO:

Olga
652 048 700

Luis Miguel
639 624 075

hola@catenom.com
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