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Felicidades!

Nuestro equipo de organizacion de eventos y banquetes
del Gran Hotel Reymar quiere agradeceros el interés
mostrado en celebrar vuestro evento en nuestros espacios
y terrazas con las vistas mds inolvidables de la playa de
Tossa de Mar.

Queremos invitaros a conocer nuestros salones y terra-
zas, un lugar de ensuefio para disfrutar del Mediterrdneo
en plena Costa Brava.

Estamos orgullosos de presentaros nuestras sugerencias
gastrondémicas, las cuales son abiertas y por ello modifi-
cables y elaboradas para poder realizar un menii segiin
vuestras preferencias.

Hemos querido simplificar el proceso de eleccién, dejan-
do plena libertad para poder combinar un meni a
medida, para conseguir que sea un evento tinico, exclusi-
vo y personalizado.

Nuestro equipo de profesionales en organizacién de
eventos os asistird en todo momento para hacer de vues-
tro banquete un evento inolvidable.

Atentamente,

Felicitats!

El nostre equip dorganitzacié d'esdeveniments i
banquets del Gran Hotel Reymar us vol agrair l'interés
mostrat per celebrar el vostre esdeveniment als nostres
espais i terrasses amb les vistes més inoblidables de la
platja de Tossa de Mar.

Volem convidar-vos a conéixer els nostres salons i terras-
ses, un lloc de somni per gaudir del Mediterrani en plena
Costa Brava.

Estem orgullosos de presentar-vos els nostres suggeri-
ments gastronomics, els quals estan oberts i per tant sén
modificables i elaborats per poder realitzar un menii
d’acord amb les vostres preferéncies.

Hem volgut simplificar el procés d’eleccid, deixant total
llibertat per poder combinar un menii a mida, aconse-
guint aixi un esdeveniment tinic, exclusiu i personalitzat.

El nostre equip de professionals en organitzacié d’esdeve-
niments us assistird en tot moment perqué el vostre
banquet sigui inoblidable.

Atentament,




............................................... 44,00 €/p.p.

Entrantes Frios:
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Perlas de mozzarella maceradas en aceite de oliva y albahaca
con tomatitos cherry.

. Montadito con salmén ahumado y queso fresco.

Chupito de gazpacho andaluz al aceite de cebollino.
Mini-hojaldre de paté de perdiz artesanal al aceite de oliva y escamas
de sal Maldon.

Brocheta de melén con jamén serrano.

Coca de roast beef, horseradish, cebolla caramelizada y berros.
Ceviche de pescado y marisco con tacos de maiz.

Cucharita de pimientos escalibado, berenjena, foie, cristal de
caramelo y reduccidon de Médena.

Salmén marinado con salsa de yogur.

Ensaladilla tropical de marisco.

Montadito de cangrejo y huevas de arenque.

Lomo de attin escabechado con cebolla confitada.

Taquito de micuit de pato con vinagreta de pasas y pifiones.
Mini-sandwich vegetal (tomate, lechuga, huevo, mayonesa).
Makis de salmén y aguacate con salsa de soja.

Entrantes Calientes:
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. Piruleta de queso de cabra, membrillo, frutos secos y

confitura de tomate.

Pulpo asado, pure de patata rota al pimentdn, manzana y brotes.
Risotto meloso de ceps, esparragos y crujiente de parmesano.
Bunuelos de bacalao y alioli de mango.

Brocheta de pollo con salsa teriyaki.

Mini hamburguesita con queso brie, cebolla caramelizada y
mostaza de Dijon.

Croquetitas artesanales Reymar.

. Brocheta de langostinos rebozados con fideos de soja.



Sugerencias de aperitivo extra: €/p.p.
1. Steak tartar de ternera de Girona ............... 3,00
2. Steak tartar de salmén con virutillas

de sal Maldon ...ccccceeeeeeecineeeeecnrnneecsssineeeenn. 3,00
3. Montadito de bacalao confitado

con leche de coco y mango ........ceeevveeuvennene 3,00
4. Wonton de pollo y setas al vapor

con salsa de $0ja ....covvernuiiniiiiniiiniiniiiiene 4,00
S. Berenjena en tempura, hummus y

sardina ahumada......cccceerevuieerneennieerinnenenne 4,00
6. Satay de papada de cerdo ala brasa con

salsa de cacahuetes agridulce ..................... 3,00
7. Fajitas de pollo, verduras y salsa de soja ....3,00
8. Tempura de verduras salsa ponzu .............. 4,00

Bodega para el aperitivo incluida:
Vermut blanco y rosado
Refrescos
Cerveza
Zumos de frutas
Aguas minerales
Vino blanco y tinto

Cava

€/p.p.
9. Tortillitas de camarones crujientes ............ 3,50

10. Huevos de codorniz sobre

tostada de sobrasada .......cccceeeeeeeiiiieiiiinnnnnns 3,50
11. Cestita de calamares a la romana ............... 3,00
12. Zamburinas gratinadas y

reduccion de albarifio.....cccceeeeeecnveeeeeecnneenn. 4,50
13. Montadito de micuit de foie con

confitura de pétalos de violeta .......cceeuuenee 3,00
14. Cucharita de chutney de pifia con foie

ala reduccion de balsdmico .....cccccvuveeeeeennn. 3,00
15. Arroz marinero, arroz negro o fideua ......... 5,00
16. Buffet de jamoén iberico de bellota ........... 15,00

Se calcula una pieza de 6/7 kg para aproximadamente 100
personas. Cortador profesional.

Sugerencias de bodega aperitivo extra:

Barra de gin tonics............................... 12,00 €/p.p.
Seleccién de ginebras selectas:
Hendricks, London Gin, Citadelle, Bombay Saphire.

Aromatizadas con pepino y citricos.

Barra de cocktails....................cuuun.... 15,00 €/p.p.
Mojitos, caipirinhas, spritz y bloody mary

Barra de cervezas.................cuuucueunce.. 5,00 €/p.p.
Arriaca, Mahou, Cruzcampo, Heineken,....




Entrantes

1. Consomé de ternera al jerez con
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2. Crema de bogavante con langostinos

€5Ccabechados al CAVA «ivvvvvveeiiiiiieiiiiiiieeeeerrriree e eeeeeraaeeseeeessnsssanes

3. Crema de calabaza con queso fresco

macerado en aceite de trufa ....cceeveeeeeeieiiiiiiieeieeeie———————

4. Crema de setas silvestres con almendras

laminadas y salpicOn de ceps.....ccocevvueriuiennueiieeniiiniecinecnieeneenane
S. Coctel de pifia y frutas tropicales con langostinos
€1 SASA FOSA.uiuiinuiiiiiiiitiiiiiticre s

7. Ensalada de bogavante con huevas de trucha ala
vinagreta de mango e hinojo.......cccueveeieieiiniiniininicieicienen,
8. Ensalada de langostinos con daditos de melén macerado y
vinagreta de pistacho verde.......ccocovviiiiiiiiiniinininiiicicicin

9. Timbal de tartar de salmén con ldminas de aguacate y

verduras a la vinagreta de remolacha .......cccoeveviinniiniiniininnninnnnnne.

Pescados

1. Rodaballoa la plancha con vinagreta de mango y

laminas de tomate confitado......ccccevevuiiiiniiniiniiiniiniiniiniiciennnns
2. Rape ala marinera con langostinos y almejas.......cccceceeueruerurinnnen.
3. Suprema de dorada al horno con patatas panadera y

picada de mortero al azafran .....cccccevveevruerieeiiiinicinicnecncees
4. Merluza de palangre y langostinos con esparragos verdes a

Ja MOUSSElINA A€ EIIZOS wuveererrrrerriiiieerrrrriieeeeeerrrrsieeeeeessrssssseseeesens




. Suprema de lubina a la crema de carabineros con milhojas de verduras naturales ........ccecceevueriueriucnnne 33,00€
. Cim i tomba de rape y rodaballo al estilo pescadores de TOSSa.....ccccevuereeruiiruirsinicniinensiennieneenseennenns 41,00€

. Parrillada de mariscos al estilo ReYmar .......cccocccvviiriiiiiiiiiiniiinicnicnicnicnecsiccecsse e sssee e sseesane 90,00€

1/2 langosta, 1/2 bogavante, gamba roja, navajas, langostinos, almejas y berberechos.

. Solomillo de ternera a la crema de foie con milhojas de patata y boniatos .......ccecceveeriueenecniicniiionnen. 37,00€

. Paletilla de cordero asada al horno a baja temperatura con patatas confitadas al tomillo ..........cecuueee. 38,00€
. Medallones de magret de pato con manzana confitada con canela a la crema de miel tostada.............. 33,00€
. Espaldita de cabrito asada con chalotas glaseadas y patatas salteadas al romero........cccccevevueinueirinnnnnne 39,00€
. Entrecotte de ternera de Girona con salsa de ceps y pastel de patata.......cccceevvuerreerirerieenieinncnieennnenne 36,00€
. Meloso de ternera cocinada a 65 grados a la reduccidn de ratafia y pera al vino tinto .....c.ceceeverneennen. 32,00€

. Medallones de solomillo de ternera con salsa Pedro Ximénez y atadillo de verduras y bacon.............. 37,00€



1. Sopa de fresas con espuma de requesén con miel y

crocanti de nueces caramelizadas.......cccceeeeevueeeeiciineeecscnieeeeeeennen. 12,00€
2. Espuma de arroz con leche y helado de canela.........cccevuuenneeneee. 10,00€
3. Coulant de chocolate negro con helado de mandarina y

crujiente de caramelo almendrado.........ceevveruirnninsiiniinniinninnenne 12,00€
4. Pifna natural macerada con menta fresca y albahaca ala

Crema qUEmMAada .ooeeeeeeeiieiiieiiieieentenee sttt sae s 10,00€
S. Tulipa de sorbetes tropicales con crema inglesa........ceceeveruirncnns 10,00€
6. Mosaico de praliné, jibara y citricos a la crema de

NAranja AMATZA ..ueeeeeersrureeissisnreeississneeesssisreesssssnsesssssssasesssssseesess 12,00€

1. Tarta de tres chocolates con fruta
de la pasién

2. Tarta San Marcos con cristal de
caramelo crujiente

3. Red Velvet

4. Tarta biscuit glacé con crujiente
de chocolate

S. Tarta Sara con mantequilla
de almendras

6. Mousse delirio de chocolate,

café y almendras

7. Tarta de nata y fresas

Surtido de embutidos y quesos con buffet de panes .......ccecervuirurenennne. 10,00€
" : . Fuente de chocolate negro y blanco con frutas naturales

andes refrescantes maceradas a la menta fresca.....ccceeeeverereerecreerecneeeccsneenennees 12,00€



Bodega Standard

Blancos
Blanc Pescador, D.O. Emporda
Masia Hill, D.O. Penedés

Reforjat, D.O. Terra Alta

Tintos
Gran Civet Hill, D.O. Penedés
Vina Paceta crianza, D.O. Rioja

Arzuaga La Planta, D.O. Ribera del Duero

Cava

Rigol Brut Nature, D.O. Cava

23,00€/p.p.

Bodega Premium......29,00¢/pp.
Blancos

Abadal Blanco Chardonnay, D.O. Pla de Bages
Pato Mareado Albarifio, D.O. Rias Baixas
La Charla, D.O. Rueda

Palomo Cojo Verdejo, D.O. Rueda

Tintos

Abadal Merlot, D.O. Pla del Bages
La Escucha, D.O. Bierzo

Jaros Crianza, D.O. Ribera de Duero

Vifia Pomal Centenario Crianza, D.O. Rioja

Cava
Agusti Torell6 Mata Brut Nature, D.O. Cava
Gramona Imperial Brut Gran Reserva, D.O. Cava

Juvé y Camps Reserva Familiar Brut Nature, D.O. Cava



25,00€/p.p.
29,00€/p.p.

EN €l hotel .ocvvvveerecrrnnencesrssneeneesronns Hibei siassss ion it Mot SMUMTNE e RN 3 950,00€

Cpclotl s e e e R T 32,00€/nifio

Canelones de la casa, escalopa con patatas fritas.
Postre, pastel nupcial.

PIPEIOTE-2 s s et g T i b o s i giage 36,00€/nifio

Macarrones gratinados, costillas de cordero con patatas fritas.

Postre, pastel nupcial.

(Fotégrafos, musicos, video...)
Menu del dia, bebida y café.




Condiciones generales

Los precios incluyen:
Ment degustacion.
Bodega del aperitivo. Cafés.
Cuberteria, vajilla y cristaleria de gala.
Manteleria de gala.
Fundas para las sillas.
Centros de mesa.
Impresién de minutas estdndares y seating.
Wedding planer para la organizacién del evento.
Tarifas especiales de alojamiento en el hotel para los invitados.
Mends especiales: disponemos de mends alternativos o
adaptados para vegetarianos, alérgicos, celiacos, diabéticos, ...
Los precios incluyen IVA.

Obsequio para los novios
Noche de bodas en suite nupcial con decoracién de boda en
régimen de alojamiento y desayuno.
Botella de cava en la habitacién.
Acceso al Spa.

- Las celebraciones se hacen al mediodia, teniendo una hora de
finalizacidn aproximada sobre las 20:00 h.

- Les podemos orientar en la contratacién de servicios extras
adicionales como: Dj, peluqueria, maquillaje, florista, fotégrafo,...
La actuacion musical durante el evento, deberd estar supervisada
y coordinada con el hotel.

- Los derechos de autor han de ser pagados por los novios con total
indemnidad para el hotel.

- A efectos de confirmacidn del evento, se pedira un depésito de 1.500 €
para la confirmacién de fecha.

- Por ordenanza municipal estd prohibido el lanzamiento de cualquier
tipo de fuegos pirotécnicos dentro del recito y accesos al hotel, por las
posibles molestias a la comunicad o perjuicios a instalaciones y entorno.
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Menu Ejemplo ) 132,00 €/p.p.
Aperitivo Nupcial

Banquete
Crema de bogavante con langostinos escabechados al cava.

Merluza de palangre y langostinos con esparragos verdes
a la mousselina de erizos.

Pastel Nupcial
Tarta Sara con mantequilla y almendras.

Bodega Standard

Menu Ejemplo e 172,00 €/p.p.
Aperitivo Nupcial

Banquete
Crema de calabaza con queso fresco macerado en aceite de trufa.

Espaldita de cabrito asada con chalotas glaseadas y
patatas salteadas al romero.

Pastel Nupcial
Red velvet.

Bodega Standard
Resopon

Fuente de chocolate negro y blanco con frutas naturales refrescantes
maceradas a la menta fresca.

A Barra libre

2 horas.



Menu Ejemplo 3. 182,00 €/p.p.

Aperitivo Nupcial
Banquete
Ensalada de bogavante con huevas de trucha a

la vinagreta de mango e hinojo.

Solomillo de ternera a la crema de foie con
milhojas de patata y boniato.

Pastel Nupcial
Tarta de nata y fresas.

Bodega Standard

Barra libre
2 horas.

Menu Ejemplo 4. 206,00 €/p.p.
Aperitivo Nupcial

Banquete
Crema de setas silvestres con almendras
laminadas y salpicdn de ceps.

Merluza de palangre y langostinos con
esparragos verdes a la Mousselina de erizos.

Espaldita de cabrito asada con chalotas
glaseadas y patatas salteadas al romero.

Pastel Nupcial
Tarta de tres chocolates con fruta de la pasién.

Bodega Standard
Resopon
Surtido de embutidos y quesos con

buffet de panes.

Barra libre
3 horas



4 o
Menu E]emplo 1 S 228,00 €/p.p.
Aperitivo Nupcial
Banquete
Timbal de tartar de salmén con ldminas de aguacate y

verduras a la vinagreta de remolacha.

Medallones de magret de pato con manzana confitada
con canela a la crema de miel tostada.

Cim i tomba de rape y rodaballo al estilo pescadores de Tossa.
Pastel Nupcial

Mousse delirio de chocolate, café y almendras.
Bodega Premium
Resopon

Fuente de chocolate negro y blanco con frutas naturales refrescantes

maceradas a la menta fresca.

Barra libre
3 horas.
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