






Tu boda dónde desees.
Uzalacaín  es un proyecto que recoge toda la experiencia de 20 

años de trabajo, toda la energía de la última etapa y toda la 
fuerza del nuevo grupo que nos acoge y de cuya mano 

arrancamos esta etapa llena de ilusión con la firme vocación de 
hacer que cada boda sea inolvidable.



Banquete
ENTRANTES

• Ensalada de bogavante con cordón y su coral *
• Ensalada de foie y jamón de pato
• Burrata, tomate confitado y sopa de pistacho
• Tartar de salmón ahumado y aguacate con salmorejo de mango
• Ensalada de langostinos con cremoso de aguacate
• Corte de foie con teja crujiente de naranja *
• Crema fría de tomate y helado de albahaca con caviar de AOVE
• Rillete de marisco, salmón y crema agria virgen extra

PESCADOS

• Bacalao, pisto y crema suave de ajo *
• Rape con crema de algas y almejas en salsa verde *
• Lubina asada, piperrada con aceite de ajo y guindilla *
• Ragout de vieiras y langostinos con manzana al estragón *
• Merluza al champagne con verduritas de temporada *

CARNES

• Carrillera ibérica glaseada con puré de boniato
• Canelón de rabo de toro y crema de vino dulce
• Centro de solomillo al vino tinto con patatas, endivia y cebollitas
• Jarrete glaseado con patata panadera
• Pularda rellena de orejones con salsa de vino
• Canelón de pato confitado y crema de vino dulce
• Rulo de cordero deshuesado con patatas provenzales y espárragos trigueros
• Solomillo a las trufas con patatas a la crema, trigueros y endivias

POSTRES

• Hojaldre de crema y nata con frutos rojos
• Bomba de chocolate negro y naranja
• Torrija con helado de cáfe y gelatina de naranja y menta
• Ceviche de frutas
• Chocolate pasión
• Saint Honoré estilo UZalacaín
• Mousse de praliné de avellanas y nueces

Diseña el menú a tu gusto 



Cóctel
• Puesto a elegir: quesos o steak tartar

• Milhojas caramelizadas de foie y manzana
• Dado de salmón y vinagreta de albaricoque
• Cucharita de burata y mandarina
• Atún marinado con soja y mostaza verde
• Salmorejo con jamón crujiente
• Canapé de ensaladilla con ventresca de atún
• Tartar de tomate rosa y cilantro

• Mini croquetas de jamón y ternera
• Tempura de verduras con miel de caña
• Welsh rarebit de queso gruyère
• Brandada de bacalao
• Brocheta de pulpo a la gallega
• Goujones de pularda con romescu
• Rollito de langostino tigre con salsa de soja

• BEBIDA:

• Cava rosé Elysia Freixenet, cerveza, vino blanco,
vino tinto, refrescos y zumos

¿Quieres reforzar el cóctel?

• Cortador de Jamón
• Barra de ahumados 
• Puesto de sushi 
• Puesto Valenciano
• Asturias Patria Querida
• Puesto italiano 
• Fritura Andaluza
• Viva México
• Puesto Pulpeiro

• Carrito de cervezas

Duración 1 hora y media



MENÚ UNO

Ensalada de perdiz escabechada con mango

Sorbete ( mango, mandarina ó limón)

Carrillera ibérica glaseada con puré de boniato

Mousse de maracuyá 
Tejón de almendras y mignardises

Café e infusiones

Horas de barra libre ( Barra libre día hasta las 00.00 horas) 
Hora extra barra libre con una contratación mínima de 100pax)

Recena ( mini sándwich , mini hamburguesas y mini perritos)

Vinos: 
D.O. Rueda “Marqués de Riscal” ó D.O Rueda Verdejo “Pandora”
D.O. Rioja “Excellens Tinto Cuvée Especial” ó D.O Ribera del Duero “Prado Rey Valdelayegua”  
D.O. Jerez P.X. Fernando de Castilla ó D.O. Navarra Ochoa Moscatel

Precio Por persona -consultar-

Banquete Elige un menú



MENÚ DOS

Crema fría de tomate y helado de albahaca con caviar de aceite de AOVE

Bacalao, pisto y crema suave de ajo

Sorbete ( mango, mandarina ó limón)

Canelón de rabo de toro y crema de vino dulce 

Hojaldre de crema y nata con frutos rojos
Tejón de almendras y mignardises

Café e infusiones

Horas de barra libre ( Barra libre día hasta las 00.00 horas) 
Hora extra barra con una contratación mínima de 100pax)

Recena ( mini sándwich , mini hamburguesas y mini perritos)

Vinos: 
D.O. Rueda “Marqués de Riscal” ó D.O Rueda Verdejo “Pandora”
D.O. Rioja “Excellens Tinto Cuvée Especial” ó D.O Ribera del Duero “Prado Rey Valdelayegua”  
D.O. Jerez P.X. Fernando de Castilla ó D.O. Navarra Ochoa Moscatel

Precio Por persona -consultar-

Banquete Elige un menú



MENÚ TRES

Rillete de marisco, salmón y crema agria

Merluza al champagne con verduritas de temporada

Sorbete ( mango, mandarina ó limón)

Rulo de cordero deshuesado con patatas provenzales y espárragos trigueros

Saint Honoré 
Tejón de almendras y mignardises

Café e infusiones

Horas de barra libre ( Barra libre día hasta las 00.00 horas) 
Hora extra barra libre con una contratación mínima de 100pax)

Recena ( mini sándwich , mini hamburguesas y mini perritos)

Vinos: 
D.O. Rueda “Marqués de Riscal” ó D.O Rueda Verdejo “Pandora”
D.O. Rioja “Excellens Tinto Cuvée Especial” ó D.O Ribera del Duero “Prado Rey Valdelayegua”  
D.O. Jerez P.X. Fernando de Castilla ó D.O. Navarra Ochoa Moscatel

Precio Por persona -consultar-

Banquete Elige un menú



MENÚ CUATRO

Ensalada de burrata con sopa de pistacho

Ragout de vieiras y langostinos con manzana al estragón 

Sorbete ( mango, mandarina ó limón)

Jarrete glaseado con patata panadera

Chocolate pasión
Tejón de almendras y mignardises

Café e infusiones

Horas de barra libre ( Barra libre día hasta las 00.00 horas) 
Hora extra barra libre con una contratación mínima de 100pax)

Recena ( mini sándwich , mini hamburguesas y mini perritos)

Vinos: 
D.O. Rueda “Marqués de Riscal” ó D.O Rueda Verdejo “Pandora”
D.O. Rioja “Excellens Tinto Cuvée Especial” ó D.O Ribera del Duero “Prado Rey Valdelayegua”  
D.O. Jerez P.X. Fernando de Castilla ó D.O. Navarra Ochoa Moscatel

Precio Por persona -consultar-

Banquete Elige un menú



MENÚ CINCO

Ensalada de langostinos con carpaccio de tomate y cremoso de aguacate

Lubina asada, piperrada con aceite de ajo y guindilla

Sorbete ( mango, mandarina ó limón)

Centro de solomillo a las trufas con patatas a la crema, trigueros y endivias

Mousse de praliné de avellanas y nueces
Tejón de almendras y mignardises

Café e infusiones

Horas de barra libre ( Barra libre día hasta las 00.00 horas) 
Hora extra barra con una contratación mínima de 100pax)

Recena ( mini sándwich , mini hamburguesas y mini perritos)

Vinos: 
D.O. Rueda “Marqués de Riscal” ó D.O Rueda Verdejo “Pandora”
D.O. Rioja “Excellens Tinto Cuvée Especial” ó D.O Ribera del Duero “Prado Rey Valdelayegua”  
D.O. Jerez P.X. Fernando de Castilla ó D.O. Navarra Ochoa Moscatel

Precio Por persona -consultar-

Banquete Elige un menú



Primeros a compartir

Jamón ibérico

Croquetas de jamón

Sticks de pollo 

Segundo plato

Centro de solomillo con patatas

Postre:
Brownie con helado de vainilla

Bebidas:
Refrescos, zumos de frutas y agua mineral

PRECIO -consultar-

MENÚ INFANTIL

Banquete Elige un menú



INCLUIDO EN EL PRECIO
• Cóctel de bienvenida, menú en detalle,  barra libre  hasta las 00:00 

horas si la boda es a medio día y recena.

• Personal de cocina, sala y maître (1 camarero cada 10 comensales)

• Mantelería a elegir entre catalogo

• Minutas y listado de invitados

• Menú degustación para 6 personas* (bodas de más de 100 invitados)

• Autobuses

• Centros de mesa

• Ampliaciones de barra libre: Se facturará un mínimo de 100 

personas. A contabilizar cada hora
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