Una boda se vive tres veces: :
al sofarla, al celebrarla \
y al recordarla
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Dossier de Bodes 2024

Restaurante
Martincz
Paiva

Restaurante Paiva es la manera que tenemos en Bodegas Martinez Paiva de aunar y compartir
dos mundos que nos apasionan: la gastronomia y el vino de Extremadura. Nuesiras bodegas y
restaurante se ubican en Almendralejo, capital de Tierra de Barros y epicentro de la D.O. Ribera
del Guadiana.

Lievamos mas de diez afios conjugando la atmaésfera unica del mundo del vino con la mejor

cocina de mercado para generar momentos inolvidables.



NUESTROS EXTERIORES
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COCTEL
450 personas

BANQUETE
300 personas
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NUESTROS EXTERIORES

lerraza
de Verano

COCTEL
350 personas

BANQUETE
250 personas
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Salon de
l0s Arcos

COCTEL
550 personas

BANQUETE
450 personas
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NUESTROS INTERIORES

Salon de las
[Lamparas

COCTEL
300 personas

BANQUETE
250 personas
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[.a intencion es clara: poner al servicio del comensal
lo mejor de Extremadura v del resto de Espana

@ -




Nuestra Cocina

Nuestra cocina es una busqueda consfante en la gastronomia de mercado. Basada en la
fradicion mediterranea a la que sumamos matices de ofras culturas y de nuevas técnicas

culinarias, siempre respetando al gran protagonista: el producto.

El cerdo ibérico de bellota, el queso de torta, los boletus edulis o las cerezas del Jerte estan
presentes en nuestra carta, de manera permanente o en la femporada adecuada.

Y. por supuesto, al ser el vino parte de nuestro ADN, somos especialistas en maridar nuestros
menus con los vinos que mejor los pofencian y complementan, para proporcionar una

experiencia redonda.



Menus

Nuestro equipo dara forma a aquello que buscais respondiendo a vuesiros gustos y necesidades.
Teniendo en cuenta a fodos vuestros invitados, adaptando el menu a intolerancias alimentarias,

alergias o dietas especiales.

Todos los menus incluyen:

» Asesoramiento del Equipo Directivo
de Restaurante.

» Céctel, banquete y 3 horas de barra libre
con “recena” incluida.

» Prueba de menu para 6 personas exclusiva
a elegir dia

- Montaje de mesa Paiva

» Vinos y Cavas de Bodegas Martinez Paiva

(varian segun el menu)

- Diferentes opciones de sitting

- Diferentes opciones de decoracion




i\- h._‘ l]l’] Coctel

Servido en mesa

Jamdn ibérico de bellota
Tabla surtida de quesos selecios Exiramenios

Cmoquetas de guiso de rabo de toro con puntas de guacamole
Twister cruyjientes de langostino con mayonesa de encurfidos

Pan bao de pulled pork ibérico con cebolla roja encurtida, aguacate
¥ pipas de calabaza

Bandejeado
Risotio de boleius con gueso parmigiano y polvo de oro

Mejillones en escabeche de verduras con mayonesa de lima y ajo
tostado

Cono crujiente de patatera dulce con cristal de miel

Samoosas de pollo fika masala

Bufiuelifo de bacalao y crema templada de marisco

Rollito de prueba de salchichdn con mayonesa de curry y coco

Primer Plato
Salmaorejo de picotas del Jerle con caviar de AOVE y huevo de codomiz

Sorbete de Mojito

Segundo plato

Carrilleras Ibéricas estofadas an vino finto con cremoso de ajo fostado

Postre

Coulant fluido de chocolate templado, sopa de vainilla y bellotas
con helado de galleta

Bodega

Tinto Crianza Paiva

SOLO | Tempranillo

S0LO | Cayetana

Semidulce Paiva

Cava Paiva Brut Naiure
Agua, cervezas, refmscos...
Servicio de cafés e infusiones

Precio
nsE +IVA




Coctel

Servido en mesa

Jamdn ibérico de bellota

Lomito ibérico de ballota

Tabla surtida de quesos selectos Extramanios

Conos crujientes de tartar de pulpo y Mejillones

Cucuruchos de Gamba Cristal crujiente con yema curada y frufa

Bandejeado

Langostino crujiente con salsa de miel y mostaza suave

Gycezas de verduras de femporada y pollo con mayonesa de sweet chili
Arroz meloso de carrilleras con quaso suave de cabra

Ensaladilla da gambas con su cebollino fresco

Mini carpaccio de femera exfremefia con mostaza y vinagreta de
aceifunas vardes

Tosta de pan polar con sardina ahumada, tartar da fomate alifiao y polvo
de aceifuna negra

Samosas de lemera Extremenia con Teriyaki

Primer Plato

Tatald de atun fresco con algas wakame. ajo blanco cremoso y micro
mézchum

Sorbete de Manzana Verde

Segundo plato

Solomillo ibérico asado con jamdén, salsa templada de pimiento varde
asado y platano macho

Postre
Cerezas del Jerte con yogurt y chocolate blanco

Bodega

Tinto Crianza Paiva

SOLO | Graciano

S0LO| Cayetana
Semidulce Paiva

Cava Paiva Brut Nature
Agua, cervezas, refrescos...

Servicio de cafés e infusiones

Mcnu
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Mcnu Coetel
e e Servido en mesa

r Jamon ibérico de bellota
(_) \_3 Lomito ibérico de bellota
Tabla surtida de quescs selecios Bdremefios

Croquetas tradicionales y fluidas de jamdn ibérico de bellota

Hamburguesa de tfemem exiremaia en pan de curmy con cebolla
caramelizada, rulo da cabra y mayokimchi

Pan Bao negro de calamares con Alidli y nicula

Bandejeado
Tartar de ahin macerado en soja y AOVE con picada de encurtidos y

brotes fiemos

Pulpo cocido al natural con vinagreta de verduras y pimentan dulce de
la vera
Chupito de gazpacho de fresas maduras con brocheta de melon de
cantalupo

Tosta cryjienta de anchoa del cantabrico con focineta ibérica

Tosta da Carpacchio de presa ibérica escabachada con mayonesa de
café, brochetas encurfidas y almendras.

Panipuri de salmén con mayonesa chipotle
Caono crujiente de guacamole con formeznos

Wok de trigo salteado con frutos secos, verduras y salsa ferniyaki

Para compartir
Gambas blancas de Huelva cocidas al punio de sal

Primer plato
Lubina asada con salsa de barberechos

Sorbete de Pinia Colada

Segundo plato
Presa a la parrilla con boniato asado y reduccicn de miel de romero

Postre

Brownie de chocolate con helado de carmmelo salado, nueces
garrapifiadas y sopa de naranja sanguina

Bodega

56 Barricas

S0LO | Graciano

SOLO | Cayetana

Semidulce Paiva

Cava Paiva Brut Nafure

Agua, cervezas, refrescos... Precio
Servicio de cafés e infusiones 140€ +IVA



Coctel

Servido en mesa

Jamdn ibérico de bellota

Lomito ibérico de ballota

Tabla surtida de quesos selectos Extramanios

Twistar crujentes de langosfino con mayonesa de encurtidos

Pan bao de pulled pork ibérico con cebolla mja encurfida, aguacate y
pipas de calabaza

Cucuruchos de Gamba Cristal crujiente con yema curada y frufa
Zamburifias Gratinadas con queso de cabra

Bandejeado
Chupito de salmorejo cremoso con virutas de jamon crujients
Ensgaladilla de gambas con su cebollino fresco

Tosta de pan polar con sardina ahumada, tarfar de fomate alifiao y polvo
de acaifuna negra

Blinis con nuestro foie de pato. frutos rojos y compota de manzana

Mini carpaccio da temera exfremenfia con mostaza y vinagreta de
aceitunas verdes

Panipuri de salmdn con mayonesa chipotie
Samosas de ternera Extremenia con Teriyaki
Gyoeas de verduras con mayonesa frufada y sésamo negmo

Iy dorar e ' L
Sorbete de Mojtto

Estaciones

Cavas Paiva

Cervezas Selactas

Arroces selecios de nuasto Chef
Pogtres variados

Bodega

56 Bamicas

S0LO | Graciano

S0LO | Cayetana

Semidulce Paiva

Cava Paiva Brut Nature
Agua, cervezas, refrescos...
Servicio de cafés e infusiones

Precio
1256 +IVA

Menu
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Listado de p

Coctel

Servicio en mesa
1 Jamdn ibérioo de ballots
2 Lomito ihérico da ballota

3 Croquetas casefms dal puchero da la sbuala con confitura
da tomate

i Croquetas de guiso de rabo da o con punfas de guacamols
b Croguetas tradiclonalés y fluldas de jaman ibarico debellota
6. Tabla surtida de quesos selecios Extrameafios

7. Torta cremosa Tina DIOP con sus rebanadas crugisntas

B. Twister crujlentas delangosting con mayonesa de anourfidos

8 Hamburguess de ternem exfremefia an pan de curry con cebolls
caramalimda, rulo da cabra y mayoldmachi

10. Tortillitas de camanones con alioll da cebollino fresoo

Tl. Pan bao de pullad podk ibeirico con cabolla rofa encurfida,
aguacate y pipas de calabaza

12. Conos cryfientas da tartar de pulpo y Mejillones

5. Cuouruchos de Gamba Cristal crufiente con Yema curada y frufa
. Roliito de prieba de salchichdn con mayonesa da curmy y coco
16. Pan Baao negm d& calamaras con Alioli y ricda

1. Zamburfias Gratinadas con queso de cabira

Bandejeado

T7. Lengostino crufisnte con salsa de misl y mostara susve

8. Gyozas de verdiras de temparada y pollo con mayonssa da
swast chil

19. Chupito de salmarejo cremoso con virutas de jamdn crujients
20 Risotto de bolétus con queso parmigiano y polvo de o
21 Amor medoso de carrliaras con queso susve da cabra

22, Mind brochetas de pollo picantdn marinads, pimianto rojo
y cebolla

23 Tartar de afin macemdo en sojay AOVE con picada de
enourtidos y brotes fiemos

24. Conos de bacsalao domdo al edilo fradidonal
26 Enssladills de gambas con su cebolling fresco

26. Pulpo cocido al natural con vinagneta de verduras y pimentan
dulce de la vera

Z7. Tosta da pan polar con sarding ahumada, tarter da tomete slifiao
y pohvo de aceifuna negra
28, Tosta crujienta do anchoa dal cantdbrico con focineta ibadea

24, Biinis con nusstro fole de pata, fritos rojos v compata
da manzana

2024

atos

30. Mini carpaceio da femenm exiramena con mostaza y vinagreta
da aositunas verdes

31 Mejlliones en escabeche de verduras con mayoness da lima v ajo
tostada

32 Cono cnjients de patatera dulce con cristal deamial

33. Tosta de Carpacchio de praga lhérica eseabechada con
mayanasa de café, brochetas encurtidas y almeandras

&4, Panipuri da salmdn con mayonesa chipotle

34, Samosas de femera Extramania con Teryald

34. Sarmosas da pollo fika masala

37. Bufiuslito de bacalao y crema tempiada de marisoo
38. Cono crujlente de guacamole oon forfesnos

Rincon vegano
&% Wok de trigo salteado con fritos secos, verduras v salsa tedyalkd

40 Pate cremoso da mautabal de berenjenas asadas con pan
pergamino y cabolling frasco

4. Chupita de gazpacho de fresas maduras con brocheta de maldn
de cantalupo

42, Mini empanadilles caseras da verduras de temporada al cury
43. Guacamaols casers al estilo mesdcano con forfitas do maly

44, Rolitos cniientes de tofu y remalacha con crema de mango
y cacahustas

46, Chupita da-ajo blanca tradicional con mini picatostes crufientas
dd. Trilogla dé pimientos venda, amarillo y mojo an texturas

47, Gyozas da verduras con mayonsasa trufada y sésama negno

48. Baoris da setas frufadas con plpata de simcha

Sorbetes

1. Mandarina &. Melsn

2. Frutes Rojos 7. Majite

& Mango B. Manzana Verds
4. Sandia 9. Limén

f. Fifia Colada 10. Coco

En &l caso da que quisras hacer un sorbafe de ofro
sabor aspacial, consiftancs.




Banquele

Entrantes para compartir
1 Tarrina de foie de pato con compota de manzana, frtosrojos
y pistacha

2. Tataki da atin con algas wakams, ajo blanco cfamoso ¥ micro
mazchim

3 Carpaccio de tamera con vinagreta de mostaza y olfricos,
parmigiano y polvo de cacahietas
i Gambas blancas de Huelva codidas & punto de sal

b Langostings da Sanlicar cotidos en su punto

6. Carpaccio do prasa ibdrica do bellots escabechada con mayoness
da café, cebolletas encurtidas y almendms

7 Jamdn ibédco de Ballata

Entrantes individuales

1 Ensalada da brotes fismos con shumados, salsa tartara y cebolla
Crujante

2. Ensalada de brotes flernos y tartar de maidn de cantalispo con
jaman ibérico cruflenta y vinagrata da mango

3 Ensalada da bacalao confitado con holandesa de husvas
y asadillo de pimientos

i Salmorejo cremoss con viritas erujlents de jamdn y hueve
da codomir

& Rodiite crujiente da mejillén con arema templada de marisco
y ricuda fresca

6. Taco de aton semicrudo glaseado con holsiny parmeantier
da patatas asadss

7. Crigiante da pato confitado con verduras, crema danamnga
y reducoion de ving diulce

8. Crama de nécoras con fartar de gambas mannadas y huevas nojas

& Vigira a la gallega gratinada al esfile de BExtremadura con queso
da ovela

10. Meriura asada con crema reducida de fumeat y husvas de paz
woladar

T. Mariscada con gambea blanca, langosting y patas cocidas al punto
desal

12. Tataki de atin freseo con algas wakamea, ajo blancs cremosa
¥ e mazclom

T5. Bacalao asado con salsa da azafran y crujientes de pusmo y curry

. Lubing salvaje con julisna de verduras confitadas y salsa
da bourbon

16. Arroz medoso de gambones y facos de bacaiao
6. Armoz cremoso de setes sitakes y gambas

T7. Lomo da hacaiso confitado con sopa de tomates maduros
y germinados da cabollets

8. Bacalao con crema verde de calabadiny majilonas

1. Saimomjo de picotas dal Jerle con caviar de ACVE y huevo
da codomiz

20, Enssladilla traviesa de changurmo con musaling de yema curada
y tartar de pifia

21. Timbal de bacalas con verduras confitades v mayonsss
de namnga

22 Corvina ala parmilla con crema de zanahorias, erujients de armz
y miusafing da dlanto

Z3. Ensslada da bogavants con vinagreta de didcos y husvas
de foblco

24, Lubina asada con salksa da berbarechos

Platos principales

1- Milhojas de solomills ibérico con manrans asada, salss de frutos
rojos sihvestres y Cava Paha

2. Codtillar de fernem extremeda deshuesado y shumado a baja
temperafura con parmentier de patatas asadas

3. Confit melosa de pato orufianta con puné da castafias y reducaldn
dha narana sanguing

4. Carrillaras |béricas estofadas en vino tinto con cremoso de ajo
tostado

6. Solomilo de femera croma da patatas tnuifadas y reducddn de su
oo jugo
4. Sclomilio ibénco con parmentier de boletis v crusntes de yuca

7. Taco de preea ibarica asada con cremoso de patatas melosasy
raduccian do finto Paiva erianza

£ Presa a la parrilla con boniato asado y reduccidn de mial
de romars

9. Rolifo erufienta de guiso de rabo de'tom con reducddn desu
propio jugo

10 Milhoda de solomille ibédco y plfia asada con frutos secos

11 Presa ibérica asada con crema dé aimandras tostadas

12. Caneldn da guiso da camillaras con orama de setas y cruflenta
de ransharia

12 Solomille ibafico asado con jJamdn, salsa templada de pimiento
verde asado v plétano macho

Posires

1. Coulant fluido de chocolate templada sopa de vaindls y beliotas
con helado de galiets

2. Pannacota de vainilla y fritos rojos con flerms de brownie

3. Esfara racher de chocolate y avellanas con tierms de brownie
y crama de frambussa

d_ Semifrio da chooolate blanco yvainilla con frasas y gallata ristica
b Sermissfera do dulca de leche v crumble de palista
&. Torrija cammelizada con sopa de coco y halado de vainilla

7 Brownia da chocolate con helado do caramelo salade, nusces
parmapifiadas y sopa de namng sanguina
8. Cerszas dal Jerte con yogurt y chocolate bianco
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Condiciones

" Todos nisestios salones ssfandn
dspomibles gepandencs dal

calendaro de resenas

2024

En Restaurante Paiva nos compromefemaos a organizar con éxito su
banquete de bada. Y para nosotros, es tan importante que todo salga

perfecio que nos gustaria concretar algunos detalles .

Los precios incluidos en este documento no son vélidos para banquetes
inferiores a 100 adultos. En caso de no superar el centenr de invitados

adultos, consultar las tarfas comrespondientes.

Para la reserva de fecha serd necesario hacer un depdsito de 1000€
+ IVA mediante transferencia bacaria.

Los menus serén elegidos con un plazo minimo de un mes de

antelacion al evento.

La confirmacion del ndmero de invitados se realizard de la siguiente

manera:
. Un mes antes del banguete: notificacion del niomero de invitedos.

2. Enlos dltimos 7 dias anteriores & la celebracion, los clientes podran
alterar el numero de comensales hasta un maximoe del 10% a |a baja

sobre la prevision fjada,

Si el mismo dia del evento hubiese alguna baja de comensales,
el importe del menud correspondiente & dichos comensales sera
abanado Integramente por los clientes,

El pago de |a totalidad del evento contratado sera efectuadeo en un
plazo méaximo de 3 dias tras |a celebracidn del mismo, teniendo en
cuenta que 2n el precio de todes los sarvicios se afiadirg el IVA

correspondiente.

Sl los clienfes rescindiesen el presente contrato con menos de 15 dias
de antelacidn al evento, deberan abonar el 40% del precio total del
menu escogido en el presente contrato. incluyéndosze dentro de dicho
preciolas cantidades que ya hayan sido abonadas por el cliente,

contacto

Javier Garcia Martinez
jparcia@bodegasmartinezpaiva.com

+ 34 658 47 22 38

Raquel Alonso Sanchez
eventos@bodegasmartinezpalva.com

+34 924 67N 30 | +34 66234 76 T

Horario:
Be |unes g jusves de 09:00 & 14:00 y de 15:00h a 18:30h
y viernes de 08:00 a 14:00horas.
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Sabemos que la boda con la que suefias es mucho mas que un lugar y un menu. Esa
experiencia inolvidables gue te mereces estd hecha de pequefios detalles y nos encantaria
ayudarte a encontrarlos.

En estos diez afios de experiencia hemos conocido muchos y juntos podremos conseguir
exactamente lo que estais sofando.
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|istado de servicios
con los que os podemos ayvudar

Nuestro primer trayecto como casados... iMusica, baile, fiesta!

R cha .
iTiene que ser especial! Grupos en directo

Alguiler de coches clasicos DJ

Otros servicios Animacion y sonido, audiovisuales

Barras de cocteleria y ginfoneria
iQue nadie diga que no fue facil llegar!

Autobuses iQuiero recordarlo todo!

Aparcacoches Fotografia y video

Cada rincon de la bodega tiene que estar iQuiero que recuerden nuestro dia!

8 H1 QLI O Detalles para los invitados

Floristeria

Decoraciones personalizadas : :
P Para aquellos que vienen de lejos...

Minutas y papeleria iY para nuestra primera noche!

Hoteles y otros alojamientos
Los nifios tienen que disfrutar... iY sus

: i 3
papas fambion! Quiero que me lo organicen todo

Entretenimiento Disponibilidad de Wedding planner

Babysitter

Alounos dc nucstros provecdores

I-Z0HE

events

S5 Autocares




Notas







© @restaurante_paiva El Restaurante Paiva
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