MENU LA CALA

ALOJAMIENTO GRATUITO
PARA LOS INVITADOS

VIERNES Y DOMINGOS 2026

BODAS
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SNACKS DE BIENVENIDA - APERITIVOS CALIENTES
APERITIVOS FRIOS - ARROCES - SHOW COOKING




SNACKS
Piruleta de queso emmental y parmesano con orégano

Chips deshidratadas de verduras: yuca, patata violeta boniato vy
zanahoria

Crema de albahaca con palitos crujientes de maiz

Olivas de Kalamata sin hueso

APERITIVOS FRIiOS

Latita de Vermut Rapitenc (olivas rellenas, mejillones en escabeche, berberechos,
patatas chips).

Capuchino de calabacin con queso cremoso y pipas de girasol
Tartar de langostinos al estilo ceviche con sus verduritas
Escalivada con sardina ahumada y caviar de aceite

Hummus de remolacha con verduritas y picos de pan

Dados de salmén marinado con cremoso de soja y sal marina negra

Crujiente de mi-cuit con parmentier de manzana asada y polvo de
pistachos

Tartar de atun con encurtido de verduras y mostaza a la antigua
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APERITIVOS CALIENTES

Nuestras patatas bravas

Dados de bacalao confitado con eneldo a la “llauna”
Zamburinas gratinadas con salsa de marisco y germinados
Croquetas caseras con salsa suave de romesco

Brocheta de langostinos crujientes con mayonesa de wasabi
Platillo de mini albondigas con sepia y guisantes

Mini hamburguesas de Angus con salsa de boletus y cebolla crujiente

RINCON DE ARROCES
Arrossejat con salchichas y sepia

Fideua con sepia y colitas de langostinos “sin trabajo”

SHOW COOKING "CALA BON CAPO”

Mini brochetas a la brasa hechas al momento con servicio de cocinero
acompanados con sus diferentes salsas:

= Mini brochetas de ternera
= Mini brochetas de pollo

= Mini brochetas de cerdo






ARROCES - MARISCOS - QUESOS - JAMON
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Risotto de boletus, foie y queso parmesano ( 2,5€/persona )

Arroz “pelat” ( 2€/persona )

(14,5€/persona )

Mejillones, Almejas, Berberechos, Canaillas, Cigalas, Langostinos.

(8,5€/persona )

Seleccion de quesos artesanos maridados con toppings mermeladas,
frutos secos, frutas y variedad de panes.

ldiazabal, Semi, Manchego Curado, Mahon, Queso Azul

Todos los jamones se cortan al momento durante el aperitivo, incluyen
cortador y van acompanados con pan de cristal con tomate.

La duracion del corte es de 1h.
Jamoén Gran Reserva / 450 €
Jamon Lbérico cebo de campo / 700 €

Jamoén Ibérico de Bellota 100% / 850€




CREMAS - PRINCIPAL - POSTRE
PASTEL NUPCILAL - BODEGA




CREMAS
Crema fria de almendras con virutas de jamon

Crema fria de tomate y remolacha con tartar de langostinos y picado de
verduritas

Crema tibia de esparragos blancos con tartar de calabacin y virutas de
salmon marinado

Crema tibia de calabaza con bacalao marinado y cebolla crujiente
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PLATOS PRINCIPALES

Suprema de corvina a la brasa con salsa suave de colmenillas y crujiente
de jamon ibérico

Meloso de ternera en salsa de su asado con ciruelas y cremoso de patata
asada

Suprema de merluza de palangre sobre un pesto de espinacas
acompanada de crujiente de puerro y vinagreta de tomate deshidratado

Carrillera de porc Duroc dessosada amb puré de moniato i salsa de
prunes al vi negre de 'Emporda

Presa ibérica confitada sobre un timbal de mango salteado con crema de
queso azul (Suplemento 2€/persona)

Solomillo de ternera con escalopa de foie a la plancha y salsita suave de
trompetas de la muerte (Suplemento 6,5€/persona)

Paletilla de cabrito a baja temperatura con salsa suave de ratafia y patata
al horno estilo antiguo (Suplemento 6,5€/persona)




POSTRES

Céctel margarita: crema ligera de limoén, espuma de tequila y rocas de
naranja

Frutos rojos con crema de vainilla y helado de chocolate blanco
Pina colada: sopa y dados de pifia confitada, espuma de coco y ron
Crema de maracuya con helado de vainilla y crumble de chocolate

Crema de chocolate blanco y yogurt con helado de mango

PASTELES NUPCILALES

Piramide de chocolate:

Mousse de chocolate del 64% de chocolate y caramelo bafiado con
crujiente de chocolate

El Coco:

Mousse de coco con cremoso de limon, corazon de pina y banado con
crujiente de chocolate blanco y almendra

Falso Coulant:

Mousse de chocolate blanco y vainilla con corazon liquido de mango,
base de “crumble” de canela y cremoso de chocolate con leche

Lemon Pie:

Tartaleta de masa brisa con cremoso de limén y merengue italiano
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AGUAS DE COLORES 150€

Sorprende a tus invitados en la ceremonia con nuestra especial variedad
de aguas de sabores mientras esperan vuestra gran entrada nupcial.

FLESTA

Paquete resopon en el baile 6,5€ por invitado adulto

Surtido de pastas saladas variadas 3,5€/persona

Fondue de chocolate con brochetas de fruta fresca 3,5€/persona

CandyBar y DonutBar 145€

El Hotel Ametlla Mar pone a su disposicion proveedores de fotografia,
peluqueria, maquillaje y animacion con una gran relacion calidad/precio.
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Alojamiento de los invitados y desayuno en el Hotel.
Wedding Room y desayuno para vuestra noche de boda.

Gran Aperitivo Ametlla Mar con variedad de propuestas frias, calientes,
de bufé y de barra libre.

Menu La Cala: crema a elegir, plato principal a escoger, postre a elegir,
tarta nupcial, bodega de la casa, cafés y carro de licores.

Menus especiales para celiacos, alérgicos, intolerantes, veganos Yy
vegetarianos (el menu vegano y vegetariano y halal tiene un suplemento
de 5€/persona).

Discoteca privada para el baile sin limite de horario.

Servicio de Wedding Planner incluida. Asesoramiento, disefo Yy
planificacion del evento. Coordinacion y protocolo de la organizacion de
la ceremonia y el banquete. Atenciéon permanente a los novios Yy
familiares.

Degustacion del menu para decidir los platos definitivos: bodas hasta 80
adultos incluyen 2 personas gratuitas, de 81 a 100 invitados incluyen 4
personas gratuitas y a partir de 101 adultos incluyen 6 personas gratuitas
para la prueba del menu. El precio de la persona no incluida es
65€/persona.

Centros de mesa decorativo para las mesas de los invitados y la nupcial
y fundas para las sillas del banquete.

Minutas del banquete con el menu escogido y listado (seating) para
facilitar la entrada de los invitados al salon. Plano de ubicacion de las
mesas Yy del espacio del banquete y lista de invitados por mesa.
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CEREMONILA CLVIL

Incluye: Montaje, mesa para el oficiante, sillas de madera blaﬁcas; P "

decoracion basica, alfombra nupcial y servicio de coordinaclony _
protocolo.

CEREMONILA PLAYA
Permiso de costas a cargo del cliente:

Incluye: Montaje, mesa para el oficiante, sillas de madera blancas,
decoracion, alfombra nupcial y servicio de coordinacion y protocolo.
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SERVICILO Di DJ

Incluye Ceremonia civil, Aperitivo y Banquete (5h).

Discoteca: 190€/hora.

BARRA LIBRE 2HS.
A partir de la 3a hora de baile son de 7,5€ por persona/hora.

Es obligatoria una facturﬁci(’m minima de 300 €.

i

"

BARRA LIBRE PREMIUM 2HS. ”‘tc'f

| 3
Ginebras premium y cocteleria exclusiva de mon'eog, calpmng S y cocteles
- %

sin alcohol. Y

. _MENUS INFANTILES

“Menut infantil (de 2 a 10 arfios):

Menu XL (de 10 a 17 anos):

Menu Teenager:
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MENUS TECNICOS W x '

- Para profesionales como musicos y fotografos. %'Séﬁm[a e1 mismo menu
que a los invitados al 50 % del menu adulto (bebidas algohohcas no
disponibles). R

SERVICIO DE ATENCION lNFANﬁL*

CANGUROS % q‘t z
VY
Para ninos a partir de 3 anos. [ncluye un monitor cada diez nifos durante el

aperitivo y el banquete, y la utilizacion del Mini Club, espacio lidico del

: Hote], y del material de ocio. Incluye la comida del monitor.

APERITIVO JARDIN FRENTE EL MAR

Sujeto a condiciones. *w‘
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- De marzo al 15 de mayo y del 14 de octubre al 01 de noviembre:

138€ (+1VA)

- Del 16 de mayo al 13 de octubre:

144€ v

Los precios y condiciones de estos menus seran aplicables a las bodas de
minimo 40 comensales adultos y son vigentes Unicamente durante 2026.

Para las bodas que se celebren en las fechas comprendidas entre el 15 de
junio y el 30 de septiembre, ambos incluidos (temporada alta del hotel), el
precio de los diferentes menus se vera incrementado en 11,20 € + [VA.
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Para la confirmacion en firme de la reserva sera mnecesaria
una paga y senal de 1.200€.

No hay compromiso de reserva de la fecha escogida si no se ha efectuado.esté
pago. En caso de anulacion de la reserva no se devolvera el importe de la paga
y senal.

Para el resto de los pagos:
25% del importe total una semana antes de la prueba de menu
50% del importe total, 45 dias antes del enlace

Una semana antes se abonara la diferencia restante

El minimo de ocupacion por habitacion serd de 2 personas. las
habitaciones individuales tendran un suplemento de 25€.

No estd incluida la tasa turistica de 1,32€ por persona y noche para
adultos mayores de 17 afnos, que se pagara a parte (Ley 12/2021, del 18 de
mayo).

El tiempo maximo para la confirmacion del nimero de comensales sera
de 10 dias antes del enlace. Este numero se entendera como definitivo a
todos los efectos para realizar los servicios y la facturacion.

El Hotel Ametlla Mar se reserva el derecho de efectuar modificaciones en
los menus o aperitivos propuestos en funcion de las oscilaciones del
mercado.

El Hotel Ametlla Mar esta a vuestra disposicion para cualquier
sugerencia o servicio complementario que se desee realizar.
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OBSERVACIONES
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GRUP ROSA DELS VENTS
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