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Serveiy inelpyoy:

- Decoracié de taula i un ampli ventall de manteleries (sense funda de llag: 5€
menys)

- Musiques d'entrada a sala i cambrers.

- Espais al jardi i sala individual per I'event.

- Els plats son orientatius, es poden substituir aixi com els aperitius i vins.

- La ideia es escollir un plat unic de primer | un de segon, aixi com adaptar els
menus per vegetarians, sense gluten...

- Possibilitat d'escollir aperitiu o directament pasar a un menu.

- Posibilitat de realitzar discoteca i barra lliure.

Forue de Wmewt

- El banquet quedara confirmat amb una paga i senyal de 400,00€

- Una setmana abans s'ha de fer entrega del llistat de taules i commensals.

- En la distribucioé de la taula s'han d'indcar mendus infantils i especials.

- La factura s'efectuara sobre el Ilistat dels convidas 5 dies abans de la
celebracid.

- El pagament es fara al acabar el banquet (no s'admeten checs sense
confirmacié bancaria




Preu de la cerimonia civil, inclou els diferents

muntages (bala de palla, chaisse lounge....) |
flors naturals
Mestre de cerimonia



Duracid estimada 1 hora a la terrassa

Perles de melé amb pernil iberic;
Chips de yuca amb anis;

Tartar de salmé amb maionesa de yuzu;
Broqueta de seit6 amb maduixes;
Mini burguer de vedella amb formatge;
Piruleta de llagostins marinats;
Croquetes de cua de bou;

Pa de coca amb pernil ibéric;

Mini caneld de rostit.

Duracié estimada 30 min a la terrassa

Chips de yuca amb anis;
Bikini de tartufata amb cecina;
Cullereta de salmé marinat;
Broqueta de seitons amb maduixa;
Piruleta de secret ibéric;
Cruixent de llagostins;

Pa de coca amb pernil ibéric.

Chips de yuca amb anis;
Croissant gratinat amb xampinyons i pernil ibéric;
Cullereta salmé marinat;
Broqueta de seitons amb maduixes;
Cruixent de llagostins amb romesco.




Aperitiny eombinelles

N ’
afef,w el hepis:

 Brusqueta de tomaquet cherry
o Gotet de "salmorejo"
o Bikini de tartufata amb cecina
o Couland de pop "a feira"
 Tataki de tonyina amb cebetes "al aceto”
» "Bocadito" de civet de jabali amb escuma de citrics
» Gotet degustacio de confit d'anec, poma i mousse de foie
o Cullereta de favetes baby amb vinagreta de menta
» Dau de patata a la riojana amb alioli d'all negre
» Pade coca amb escalivada i no-formatge
« Xapata amb pernil ibéric
 Bunyols de bacalla
 Mini llaunes degustacié d'ecabetx amb alvocat i maduixa
o Croquetes de: cua de hou/ ceps/ cremoses d'ibéric

pop amb ceba caramel-litzada
o Miniburguers de vedella amb formatge
« Profiterols de salmé amb ricula
 Cruixent de patata amb rovell d'ou
« Piruleta de guatlla amb teriyaki
 Mini canel¢ de rostit
o Cassoleta de foie escalopat amb melmelada de figues
 Daus de bacalla confitata amb pil.pil de placton
o Brusqueta de camp | montanya (cecina | formatge)
 Mini brioix de steak tartar
o Bombho de foie | gerds

Office comdirnealles per

efeqir el mepii:

Tall de pernil ibéric, per un mestre "jamonero"
Pa de coca amb tomaquet i oli d'oliva verge
Pernil ibéric

Show Cooking amb cuiner de parrilla
Asortiment de hamburgueses

Broqueta de secret iberic

Salmo en soja i cebetes

Xulet6 de vedella

Office de arrossos o fideua (a escollir 1)
Fideua, Arros de calamars, rissotto...

Show Cooking amb cuiner de paelles (a escollir 2)
Office de sushi

Office de formatges
Manchego

Parmesa reggiano
Cabra

Roquefort...

Office d'embutits de proximitat
Secallona

Llonganissa

Botifarra negre...

Office d'ostres
Ostra al natural amb sal i pebre

Ostra gratinada al cava

Office Thai ( Assortiment de gyozas | cruixents)




PRIMERS A ESCOLLIR:

- Papillote cruixent de llu¢ sobre crema de carabiners

- Amanida de gambes i pernil d'anec amb vinagreta de maduixots i mango
- Amanida de salmé marinat amb mango i vinagreta de mel i mostassa
- Canelons de pollastre de corral amb crema de ceps
- Canelons de llamantol amb mantega de gambes
- Farcellet de llobarro farcit de gambes amb alioli d'alvocat amb wakame
- Tournedos de rap amb hummus | tomaquet sec al romani
- Llamantol a la graella amb arros salvatge i suc d'iberic

SEGONS A ESCOLLIR:
- Medallons defilet iberic amb reduccié d'Oporto i farcellet d'esparrecs
- Melds de vedella al cabernet amb trinxat de la Cerdanya
- Confit d'anec amb peres especiades, salsa de ratafia i virutes de foie
- Garrinet de la nostra granja en dos tiemps de trufa
- Cabrit al cava amb poma
- Filet de vedella amb crema de foie.
- Tataki de llom alt de vedella amb puré de xirivia i café paris
- Terrina de xai confitta a la baixa temperatura

PASTIS NUPCIAL:
- Mousse de taronja sanguina amb culis de gerds
- Mousse de fruits vermells
- Masini

BODEGA:
Vi Blanc, La Sala (D.0 Penedés)
Vi negre, Bastet (D.0 Conca de Barbera)
Cava Brut Nature Raventds Rossell
Café



A Can Mauri som molt detallistes i propers,
per la qual cosa hem creat aquest salo
perque us pugueu vestir o bé fer algun canvi
de roba.

Servei de Wedding Planner. Des de I'equip
de Can Mauri capitanejat per Toii
treballarem per ajudar-te a convertir el dia
del teu casament, en un dia Unic, especial i
diferent per vosaltres i les vostres
families, on els petits detalls es
converteixen en protagonistas.

Donarem forma als vostres somnis
donant personalitat a cada rac6 del jardi
amb diferents estovalles i tematiques
amb carros, flors, bicicletes....

Taules i centres florals naturals a escollir.
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Can Marrc

- RESTAURANT —

Crta. De Granollers km.1.5 Polinya 08213
TIf: 937435066 Movil: 663 882 010
info@restaurantcanmauri.com
WwWw.canmauri.com



