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Fríos
 Maki sushi de ahumados y vegetales con soja y wasabi.

Mini Tartar de aguacates con anchoas y pimiento rojo

Parmesano al corte con picos de pan.

Mini brioche de marisco, salsa rosa y brotes tiernos.

Salmorejo de sandía con virutas de jamón.

Crema de patata con oliva negra y pulpo con pimentón de La Vera, sal Maldon y oliva virgen. 

Bombón de foie con crema de reineta y reducción de Pedro Ximénez.

pueden cambiarse sin coste por los incluidos en los menús



aperitivos

volver al
índice

Calientes
Cucurucho de Rabas de calamar.

Buñuelos de bacalao en tempura con ali-oli.

Mini Risotto de boletus con trufas.

Mini Risotto de bacalao con su pil-pil.

Tosta de hamburguesa de atún Teriyaki con cebolla caramelizada. 

Brocheta de merluza y langostinos en tempura.

Croquetas de bacalao y de jamón.

Mini vol-au-vent de pato confitado y pasas gratinado.

Crema ligera de cigalitas.

pueden cambiarse sin coste por los incluidos en los menús



9 €

Arroz negro con chipirones.
Arroz de huerta, conejo, vegetales y presa.
Arroz de bacalao y verduras con su pil-pil.

8 €

8 €

9 €

Anchoas de Santoña, acompañadas de pan cristal, 
pimientos asados y queso manchego.

Empanada de ventesca de bacalao y pasas. 
Empanada de mejillones y bacon.

Empanada de vieiras.

Vinos Albariño y Ribeiro

Maki sushi de ahumados y vegetales con soja y wasabi. 
Sashimi de salmón marinado.
Brocheta de pollo Tandoori.

Taco de atún teriyaki.

Nachos con guacamole.
Quesadillas de jamón, queso y champiñones. 

Tacos de pollo con pimientos, cebolletas y cilantro.
8 €

Mojito clásico, de fresa, de mango y sin alcohol.
Mini gin-tonics con bayas, regaliz y canela. 6,50 €€

estaciones

volver al
índice IVA 10% no incluido

Parmesano, manchego, ahumado pasiego,
torta del Zújar, camembert, picón Bejes-Tresviso. 8 €

quesos:

vinos: Palo Cortado, Manzanilla, Sauternes, Tostadillo de Potes.

9,50 €

Cortador de jamón: 

Ibérico de cebo: 490 €

Duroc: 345 €

*otros jamones consultar precio

150 €

Parmesano, manchego, ahumado pasiego,
torta del Zújar, camembert, picón Bejes-Tresviso.



básico: 108€ todo incluido: 134€ IVA 10% no incluido

menú

Blanco, Moscato, rosado, Tinto, Cava brut, Martini, 
Cervezas, Refrescos y Aguas.

aperitivos fríos
Crema de patata con oliva negra y pulpo con pimentón de La Vera, sal Maldon y oliva virgen. 

Mini brioche de marisco, salsa rosa y brotes tiernos.
Mini Tartar de aguacates con anchoas y pimiento rojo

Parmesano al corte con picos sevillanos.

aperitivos calientes
Brocheta de merluza y langostinos en tempura.

Mini vol-au-vent de pato confitado y pasas gratinado.
Mini Risotto de boletus con trufas.

bebidas aperitivo

menú
Ensalada de ibéricos y queso de cabra en compota de cebolla roja con vinagreta de tomate natural y uvas pasas. 

Lomos de bacalao rellenos de vieiras con su pil-pil y fritada de vegetales.
Steak de rabo de buey con foie y cebollitas glaseadas.

Coulant de chocolate con helado de chocolate blanco sobre crema de menta.

1

bodega
Albariño Marques de Vizhoja.

Pinord rosado de aguja
 CVNE Selección del Sumiller Rioja.

Na Sol de Rechenna.
 Aguas minerales.

Café. 



IVA 10% no incluido

menú

básico: 120 € todo incluido: 146 €

Blanco, Moscato, rosado, Tinto, Cava brut, Martini, 
Cervezas, Refrescos y Aguas.

aperitivos fríos

menú
Risotto de boletus y bogavante asado en su jugo con cebolla caramelizada. 
Merluza rellena de centollo en salsa de cigalitas con tallarines de verduras. 

Paletilla de cordero confitada con parmentier de patata y parmesano. 
Tarta de Fresas y pistacho con helado de vainilla

bodega
Albariño Marques de Vizhoja.

Pinord rosado de aguja
 CVNE Selección del Sumiller Rioja.

Na Sol de Rechenna.
 Aguas minerales.

Café. 

2

Crema de patata con oliva negra y pulpo con pimentón de La Vera, sal Maldon y oliva virgen. 
 Mini brioche de marisco, salsa rosa y brotes tiernos.

 Mini Tartar de aguacates con anchoas y pimiento rojo. 
Parmesano al corte con picos sevillanos.

aperitivos calientes
Brocheta de merluza y langostinos en tempura.

Mini vol-au-vent de pato confitado y pasas gratinado.
Mini Risotto de boletus con trufas.

bebidas aperitivo



IVA 10% no incluido

menú

básico: 121 € todo incluido: 147 €

Blanco, Moscato, rosado, Tinto, Cava brut, Martini, 
Cervezas, Refrescos y Aguas.

aperitivos fríos

bebidas aperitivo

menú
Crema de cigalitas y puerros con ravioli de vieiras.

Lomos de rape asados en su jugo sobre patatas encebolladas.
Taco de solomillo en salsa de trufas con vol-au-vent de fricasé de hongos, chalota glaseada y trigueros. 

Red Velvet sobre frutos rojos  y helado de cookies.

3

Crema de patata con oliva negra y pulpo con pimentón de La Vera, sal Maldon y oliva virgen.  
Mini brioche de marisco, salsa rosa y brotes tiernos.
Mini Tartar de aguacates con anchoas y pimiento rojo

Parmesano al corte con picos sevillanos.

aperitivos calientes
Brocheta de merluza y langostinos en tempura.

Mini vol-au-vent de pato confitado y pasas gratinado.
Mini Risotto de boletus con trufas.

bodega
Albariño Marques de Vizhoja.

Pinord rosado de aguja
 CVNE Selección del Sumiller Rioja.

Na Sol de Rechenna.
 Aguas minerales.

Café. 



IVA 10% no incluidobásico: 130 € todo incluido: 156 €

4

Blanco, Moscato, rosado, Tinto, Cava brut, Martini, 
Cervezas, Refrescos y Aguas.

aperitivos fríos

aperitivos calientes
Brocheta de merluza y langostinos en tempura. 

Mini vol-au-vent de pato confitado y pasas gratinado. 
Mini Risotto de boletus con trufas.

bebidas aperitivo

menú
Bogavante y langostinos a la parrilla.

Lomos de rodaballo en pil-pil de hongos sobre torta fina de vegetales.
Jarrete de ternera con trufas y boletus salteados sobre pastel de patata y cebolletas.

Carrot Cake con helado de yogurt y miel.

menú
Crema de patata con oliva negra y pulpo con pimentón de La Vera, sal Maldon y oliva virgen.  

Mini brioche de marisco, salsa rosa y brotes tiernos.
Mini Tartar de aguacates con anchoas y pimiento rojo

Parmesano al corte con picos sevillanos.

bodega
Albariño Marques de Vizhoja.

Pinord rosado de aguja
 CVNE Selección del Sumiller Rioja.

Na Sol de Rechenna.
 Aguas minerales.

Café. 



IVA 10% no incluidobásico: 135€ todo incluido: 161 €

5

aperitivos fríos
Crema de patata con oliva negra y pulpo con pimentón de La Vera, sal Maldon y oliva virgen.  

Mini brioche de marisco, salsa rosa y brotes tiernos.
Mini Tartar de aguacates con anchoas y pimiento rojo

Parmesano al corte con picos sevillanos.

aperitivos calientes
Brocheta de merluza y langostinos en tempura. 

Mini vol-au-vent de pato confitado y pasas gratinado. 
Mini Risotto de boletus con trufas.

bebidas aperitivo
Blanco, Moscato, rosado, Tinto, Cava brut, Martini, 

Cervezas, Refrescos y Aguas.

menú

menú

Tartar de centollo y oricios con langosta  y vegetales de temporada. 
Lubina asada con patatas, cebolleta y tomate confitado.

Solomillo con foie en salsa de uvas con vol-au-vent de fricasé de hongos, chalota glaseada y trigueros. 
Tarta Key lime con sorbete mango

bodega
Albariño Marques de Vizhoja.
Pinord rosado de aguja

 CVNE Selección del Sumiller Rioja.
Na Sol de Rechenna.

 Aguas minerales.
Café. 



IVA 10% no incluido

menú

básico: 136 € todo incluido: 162 €

Blanco, Moscato, rosado, Tinto, Cava brut, Martini, 
Cervezas, Refrescos y Aguas.

aperitivos fríos

bebidas aperitivo

menú
Bogavante y langostinos a la parrilla.

Merluza rellena de centollo en salsa de cigalitas con tallarines de verduras.
Taco de solomillo en salsa de trufas con vol-au-vent de fricasé de hongos, chalota glaseada y trigueros. 

Tarta de hojaldre tradicional con mantecado sobre natillas y frutos rojos..

Crema de patata con oliva negra y pulpo con pimentón de La Vera, sal Maldon y oliva virgen. 
Mini brioche de marisco, salsa rosa y brotes tiernos.
Mini Tartar de aguacates con anchoas y pimiento rojo

Parmesano al corte con picos sevillanos.

aperitivos calientes
Brocheta de merluza y langostinos en tempura.

Mini vol-au-vent de pato confitado y pasas gratinado.
Mini Risotto de boletus con trufas.

bodega
Albariño Marques de Vizhoja.

Pinord rosado de aguja
 CVNE Selección del Sumiller Rioja.

Na Sol de Rechenna.
 Aguas minerales.

Café. 

6



IVA 10% no incluidobásico: 115€  todo incluido: 141€

7 menú
Los asados y braseados

Salmón marinado y braseado con finas hierbas y salsa tártara.
Bacalao asado con puerros y romesco.

Costilla barbacoa deshuesada en pan de mollete con chédar 
y cebolletas caramelizadas.

Codillo a baja temperatura horneado con romero 
y sus patatas asadas con ajos y tomillo.  

Montaditos de solomillo ibérico braseado con chalotas 
y hongos en reducción de su jugo. 

Los dulces
New York Cheesecake, tarta de mandarina, Carrot cake,  tarta de 
fresas y pistacho y brochetas de fruta.

Bodega
Cervezas artesanas, Sangría y Refrescos.

Señorío Real (d.o. Rueda).
Puente del Lago (d.o. Ca. Rioja).

Na Sol de Rechenna.
Aguas minerales.

Café.

De hogaza con mozarella, pimiento y anchoas con albahaca y olivas negras.
De focaccia crujiente y camembert con pato rustido, cebolletas y mostaza antigua.

De payes, jamón con tomate y oliva virgen.

Las tostas

Parmesano, manchego, ahumado pasiego, torta del Zújar, 
camembert y picón de Bejes-Tresviso.

Los quesos

De cordero confitado con sus mollejas salteadas en grasa de oca y setas.

Cuatro quesos con rúcula y oliva virgen.

Pizzas hechas en casa

De atún teriyaki.
De pollo tandoori.

Las brochetas

De pasas y nueces, romano, de semillas, mediterráneo con olivas negras, 
negro de cerveza, grissinis y picos sevillanos.

Los panes



IVA 10% no incluido

Aperitivos vegetarianos adaptados.

Ensalada de tomate, brotes, mozzarella, y vinagreta de pasas. 
Parrillada de verduras naturales.

Tagliatelle al wok con hongos y parmesano.
Ensalada de frutas de temporada.

Albariño Marques de Vizhoja.
Pinord rosado de aguja

 CVNE Selección del Sumiller Rioja.
Na Sol de Rechenna Aguas minerales.

Café. 

85€

menú vegetariano

menú infantil
Jamón de cebo, ensaladilla rusa, langostinos cocidos y croquetas. 

San Jacobo de pechuga de pollo con jamón y queso con patatas fritas. 
Tarta Sacher

Refrescos, agua mineral.

28€volver al
índice



IVA 10% no incluido

recena

Chapata de jamón con tomate: 2,50 €

Tortilla de patatas y cebolleta: 2,50 €

Perritos calientes con mostaza, ketchup y mahonesa: 3,50€

Pizza barbacoa y cuatro quesos: 3,50€

Mini hamburguesas con chedar y cebolla caramelizada: 3,50€

Limón, mandarina, jengibre, manzana verde y mojito

carta de sorbetes

volver al
índice



temporada baja
Del 1 de mayo al 15 de octubre, de domingo a viernes, 
excepto festivos; del 16 de octubre al 30 de abril, todos 
los días. Todas las bodas contratadas en temporada 
baja cuentan con dos horas de Barra libre y recena 
para el 50%  de invitados de REGALO

pack todo incluido
Contratando cualquiera de nuestras fincas con un 
menú todo incluido tendrás:
· Alojamiento en la finca con desayuno:

· Real Labranza de Villasevil: 1 habitación por
cada 10 invitados, y el total del alojamiento (14
hab.) a partir de 100 invitados.

· Laisla: Suite nupcial.

· 6 horas de barra libre.
· Recena 50% invitados.

El pack todo incluido no es desglosable.

condiciones para los menús
Todos los menús llevan incluida la habitación para los 
novios la noche de la boda. 

Los menús recogidos en el presente catálogo son 
promocionales y cualquier modificación en los platos 
supondrá cambios en el importe total.

nuestra prueba de bodas
Antes de concretar el menú definitivo, Quality les ofrece
una degustación gratuita para seis personas, con el fin
de mostrar la presentación de los platos, degustar los 
sabores, apreciar las cantidades, y elegir de este modo 
el que ofrezca una completa satisfación.
En las bodas de hasta 75 invitados la prueba del menú
se servirá unicamente para dos personas.
La prueba del menú consistirá en:

· 4 aperitivos.
· 2 entradas.
· 2 pescados.
· 2 carnes.
· 2 postres.
· 1 bodega.

Una vez formalizado el contrato del evento, nuestro
departamento de organización de banquetes se pondrá
en contacto con los novios con el objeto de fijar la 
fecha de la prueba de boda.

otros servicios
· Barra libre, las tres primeras horas: 6 €/h.
· A partir de la cuarta hora y sucesivas: 3,50 €/h.
· Hora de camarero tras la barra libre: 20 €/h.
· Copas: 6 €, refrescos: 3 €.
· Precio por habitación: 60 € (incluye desayuno).
· Montaje de estación externa: 3 €.

Podemos elaborar, conociéndolo con anterioridad, 
menús especiales para cualquier tipo de dieta, para
los invitados que así lo deseen.

condiciones generales contratación:
Para formalizar una fecha de banquete se deberá firmar
un contrato de reserva y depositar una fianza de 2.000 €.

En todos los presupuestos que se ofrecen en este catálogo
de banquetes de boda están incluidos:

· Vajilla, cubertería, cristalería y mobiliario.
· Camareros, cocineros y todo el personal de servicio.
· Minutas modelo Quality personalizadas del banquete.

Suplemento por exclusividad de las fincas en temporada 
alta según el número de invitados:

Hasta 70 invitados........................2.000,00 €.
desde 71 hasta 95 invitados.........1.000,00 €.
A partir de 96 invitados sin coste adicional.

condiciones

todos los precios: IVA 10% no incluido



942 764 950 · 645 790 534

www.qualityrestauracion.com

@qualityrestauracion.comcomercial




