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Ceremonia en el Jardin de Variedades

1. Bienvenidos
Descubre Euguren Ugarte Queremos agradeceros el seleccionarnos como uno de los posibles espacios para celebrar un dia tan especial como el de vuestra boda.

.T b d o 1 ° d bl , En las siguientes paginas encontraréis la oferta de espacios, menus, vinos... y un montén de detalles mas que confiamos os gusten y os ayuden
| U 0odd serd inomviddolce. a disfrutar preparando uno de los momentos mas importantes y decisivos de vuestra vida.

Esto es solo una herramienta para facilitaros el viaje, pero nuestro objetivo es cumplir vuestros suefos, facilitaros el “trabajo” y vuestra
telicidad desde ya.

iiEnhorabuena por vuestro enlace!!
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2. Exclusividad y servicios

Vino de bienvenida

Como cortesia de la bodega, se ofrecerd un vino de
bienvenida (siempre que la legislacion vigente lo permita).
Unicamente se servird el vino seleccionado por
Eguren Ugarte, junto con agua.

Si prefieres incorporar otras bebidas, constltanos
por el suplemento adicional aplicable.
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Exclusividad

Disfrutad de la exclusividad de una sola boda en
nuestras instalaciones el dia de vuestro enlace.

(El resto de &reas -visitas, hotel si no se reserva
completo y restaurantes- permaneceran abiertos).

Porque es “VUESTRO GRAN DIA”, todo el
equipo de eventos de Eguren Ugarte trabajard con
dedicacién para que cada detalle sea perfecto, Gnico,
especial e inolvidable.

Existe la posibilidad de alquilar la finca en exclusiva
(sin apertura al piiblico general) por un coste de 10.000€
por dia. (Las habitaciones del hotel no estin incluidas).

La contratacion se formalizara en el momento
de la firma del contrato.

Decoracidon floral

Centros exclusivos con vifas antiguas, diseflados en
torno a la tematica del vino, en los que podréis
personalizar la flor natural (a elegir entre tres tipos de flor).
Podréis personalizar vuestra decoracién floral con
nuestra floristeria de confianza, gestionando con ellos
las contrataciones y servicios adicionales.

En caso de optar por una empresa externa, no se
realizard devolucién de ningtin importe.

Minutas personalizadas

Porque los detalles marcan la diferencia y son lo que
permanece en la memoria de todos. ..

Incluimos minutas personalizadas del estilo “Boda
Eguren Ugarte”, con dos modelos a elegir.

Decoracién externa

Sabemos que cada pareja desea dar su toque personal
al gran dia. Por ello, cualquier decoracion adicional
no incluida en este dossier deberd ser autorizada
previamente y colocada por personal externo a la
empresa.

Si preferis que nuestra jefa de eventos supervise

y organice la colocacién, podéis consultar el
suplemento correspondiente.

Cesion de espacios

Espacios tnicos para vuestro reportaje fotografico:
jardines, vinedos y rincones con encanto dentro de
la finca.

Atencion personalizada

Un equipo de relaciones publicas se encargard de la
acogida y atencién personalizada de los invitados,
garantizando una experiencia cuidada desde el
primer momento.
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Reportaje desde la suite nupcial

Guardarropia y repaso de bafios
Servicio de guardarropia fija con personal y repaso

continuo de banos durante el evento, incluye cesta
de amenities. Coste: 30 €/hora.

Menus especiales

Elaboraciéon de ments personalizados — para
alérgicos, hipertensos, vegetarianos, celiacos, y otras
necesidades dietéticas especificas.

Habitacion suite

Habitacién suite nupcial incluida para los novios.
(Aplicable a bodas con un minimo de 60 invitados;
en sabado, minimo 100 invitados).

Descuentos alojamiento
* 15% de descuento sobre la tarifa vigente en
estancias de dos noches (iégimen de alojamiento y desayuno).

* 10% de descuento sobre la tarifa vigente
para los invitados alojados la noche del enlace
(régimen de alojamiento y desayuno).

Tarifa plana de alojamiento

150€ por noche, contratando la totalidad de las
habitaciones del hotel.

Al formalizar el contrato, se reservaran todas las
habitaciones disponibles para la fecha de la boda.

Las habitaciones que no se confirmen o no se abonen
con al menos dos meses de antelacion a la celebracion
se liberaran automaticamente, aplicindose el cobro
correspondiente segtin las condiciones del contrato.

*Habitaciones:

-Check-in a partir de las 14.00h y Check-out hasta
las 12.00h.

-Si se desean habitaciones para noches adicionales,

se tendran que solicitar en el momento de la firma
de reserva de fecha.

-Max. 50% habitacion noche de antes y noche de
después.
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3. Ceremonias civiles

Celebra tu ceremonia civil en un entorno con
alma. Nuestros espacios tnicos: La Cueva Bodega
y el Jardin de Variedades; combinan historia,
naturaleza y encanto para crear el escenario
perfecto donde comenzar vuestra historia de amor.

Lugares tinicos de celebracion

Cada celebracion es diferente, y por eso ofrecemos
una gran versatilidad en decoracién y montaje, adap-
tandonos a vuestro estilo y a cada detalle que haga de
este dia un momento verdaderamente vuestro.

5.1Cucva Bodega

Para celebraciones con historia, olor y tradicién. Nuestra cueva sorprendera a tus invitados y nunca
olvidaras esa sensacién tinica de bodega mientras confirmais vuestro amor.

Ceremonia en Cueva Mercedes
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Ceremonia en La Ermita

- Incluye: Alquiler del espacio, montaje, desmontaje, alfombra, arco de eucalipto, oficiante y decoracioén
floral basica.

- Condiciones: Las ceremonias en la Cueva Bodega requieren reserva previa y estan sujetas a disponibilidad.

Por favor, contacta con antelacién para asegurar la celebracién en este espacio tnico.

- No incluye: megafonia. Otras opciones a consultar.

Precio: 470€ I.V.A. incluido
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3.2 Jardin de Variedades

Celebra tu enlace al aire libre, rodeado de pequenas
variedades de vifias y olivos centenarios. Las increibles
vistas a la Milla de Oro de la Rioja Alavesa crean el
marco perfecto para un dia inolvidable.

-Incluye: Alquiler del espacio, montaje, desmontaje,
alfombra, arco de eucalipto, oficiante y decoracion
floral basica.

- Condiciones: R eserva previa necesaria para garantizar
disponibilidad.

- No incluye: megafonia. Otras opciones a consultar.

Precio: 470€ LV.A. incluido

Ceremonia en el Jardin de Variedades
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3.5 Salonesy baile

Disfruta de nuestros salones para celebraciones, perfectamente equipados para banquetes y zonas de baile. Cada salén cuenta con:
* Mesas vy sillas para todos los invitados.
* Platos y vajilla para el servicio.
* Centros de flores que realzan la decoracion de cada mesa.
* Montaje y desmontaje de manteleria y decoracién incluida. (no aplicable a decoracién externa, salvo suplemento).

Nuestros salones ofrecen un espacio elegante y confortable, listo para que tu celebracion sea inolvidable, incluyendo la zona de
baile para que la fiesta continte sin preocupaciones.

Salén cueva de las nietas Salén de eventos Fiesta en el exterior
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3.4 Reservasy contratacion

CONDICIONES DE CONTRATACION:

* Namero de comensales: entre 100 y 250 adultos.

* Decoracién floral en mesa y minutas incluidas.

* Habitacién Premium (suite nupcial) para la noche de
bodas, incluida para bodas con minimo 100 adultos en
sabado o minimo 60 adultos en cualquier otro dia.

* 10 % de descuento sobre coctel, mena y barra libre
en viernes y domingos (minimo 60 invitados adultos) (no
aplicable a visperas de festivo, festivos ni puentes).

RESERVA DEL SALON Y SENAL

La reserva se confirma al firmar el “Contrato de
Bodas” mediante un depdsito de 1.000€, que se
descontard de la factura final.

Si por fuerza mayor (p. ¢j. pandemia) no pudiera celebrarse el evento,
se devolveran los importes entregados, menos el coste de la prueba de
menii disfrutada, valorada a la tarifa vigente del dossier.
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En caso de cancelaciéon voluntaria, no se devolvera
el deposito entregado en concepto de senal.

PAGOS

* 3.000€: 24 horas antes de la prueba de ment.
*Importe restante: 48 horas antes del evento, mediante

transferencia bancaria o tarjeta Visa. (Pago en efectivo solo
para importes inferiores a 1.000€.)

DEGUSTACION DEL MENU
Eouren Ugarte invita a los novios a la degustacion
del meni, siempre bajo las siguientes condiciones:

Las fechas de prueba de ment se programan en el
primer trimestre del afio (enero—marzo), excepto
sila contratacién se realiza tras el 30 de marzo.

En ese caso, la prueba se organizara con un plazo minimo de 1
mes respecto de la fecha del enlace.

Las fechas serdn marcadas por el establecimiento
(normalmente sabados o domingos en enero, febrero y marzo).

Si no se pudiera asistir a ninguna de las fechas
propuestas, se pierde el derecho a la prueba de
mena y se descontaran en la boda los comensales
correspondientes.

* Degustaciéon de ment para 6 personas: bodas de
100 o mas comensales adultos.

* Degustacion de ment para 2 personas: bodas
inferiores a 100 comensales adultos, con minimo
60 comensales.

Si la contratacién inicial supera 100 adultos y
el nimero final el dia del banquete es inferior, se

abonarin los 4 ments de la degustacion (aplicable
de domingo a viernes). Si la celebracion es en sabado
se abonarin los cubiertos correspondientes hasta
completar los invitados obligatorios. (Excepto en el
periodo permitido a 60 comensales)

Sila boda tiene menos de 60 comensales y se desea
prueba, se abonarin los platos y bebida el dia de la
degustacion.

Si el ntimero final de adultos es inferior a 60 el dia
del banquete, se abonarin los 2 ments de la prueba
e incluidos en la factura final.

Reportaje de novios en el exterior de la bodega

© Sorsain

CONFIRMACION DE INVITADOS Y
HABITACIONES

Entre 45 dias y 1 mes antes de la celebraciéon debera
comunicarse el nimero aproximado de comensales
confirmados.

El ndmero definitivo se facturard segin la confir-
macién 4 dias antes de la fecha del enlace.

Dos meses antes se deberd pasar el listado de
habitaciones; si no se facilita, se quitara el bloqueo
de habitaciones.

MINIMOS, SUPLEMENTOS Y
UBICACIONES ESPECIALES

Sabados: minimo 100 comensales adultos. Si no se
alcanza, se facturard la diferencia hasta 100
comensales. (Del 15 de noviembre al 1 de abril se permite
un niimiero minimo de 60 personas)

Cueva de las Nietas: suplemento adicional de
3.000 €, excepto en el mes de octubre, viernes o
domingos, o salvo condiciones excepcionales.

Baile al aire libre en Jardin de los Olivos:
suplemento 500 €. (Cada salén dispone de sala de fiesta
propia si se prefiere.)

El Racimotren serd de uso exclusivo para el
traslado de invitados, y tnicamente se utilizara
cuando sea necesario para los desplazamientos
dentro de la finca.

RESPONSABILIDAD Y RECOGIDA
DE MATERIAL

La empresa no se responsabiliza de la pérdida
o deterioro de objetos, valores o material
depositado en salones o instalaciones.

Todo el material depositado (regalos, decoracion, ropa, etc.)
deberd ser recogido por novios, familiares o
amigos en un plazo maximo de 48 horas tras
la celebracion.

Si no se recoge, la bodega podrd disponer de los
objetos sin derecho a reclamacién.
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4. Experiencias gastronomicas
4.1 Coctel de bienvenida

En nuestros cocteles, cada detalle cuenta. Seleccionamos ingredientes frescos y de primera,y
preparamos cada pieza al momento para mantener todo su sabor y textura. Una propuesta cuidada,
pensada para disfrutar y compartir, con la garantia de una cocina auténtica y bien hecha.

Os OFRECEMOS 3 TIPOS DE COCTEL: ESTANDAR, SUPERIOR E INFANTIL.

Coctel Infantil

* Croquetas de jamoén.

* Mini burguer o perritos.
* Mini sandwiche mixto.
* Gusanitos y chips.

* 16€ por persona.

Coctel Superior

* 14 pinchos: 7 calientes y 7 frios/horno.

* 2 horas de duracion.

* 1corner de la pag. 20 marcado con:%
(incluye al 50% de los invitados)

* 60€ por persona.

Coctel Estandar
* 8 pinchos: 4 calientes y 4 frios/horno.
* 1 hora de duracién.

* 26€ por persona.

* Suplemento 4,5€ pincho adicional. * Sise escoge el coctel Superior el banquete puede ser a tres tiempos.
* Se puede alargar la duracion del coctel contratando los pichos proporcionados al tiempo y el suplemento de bebida por el afiadido. (4 Referencias

cada 30 min) (5€ bebida cada 30 min)

Marina Palacios

Céctel infantil

Pag. 18

Brocheta de langostino

© Caleidoscopia

Gyoza de rabo hoisin

Pinchos calientes

* Croqueta de carabinero.

* Bomba de morcilla con pifiones y tomate picante.
* Croqueta de attin, wasabi y wakame.

* Crujiente de cordero lechal son salsa tempranillo
* Cremoso de huevo frito con jamoén ibérico.

* Gyoza de rabo hoisin.

*Tortilla de camar6n con mayonesa y wasabi.

* Canelon frito de kimchi y crema de anguila.

* Mini arepas de queso cheddar, jalapenos y salsa sweet chili.

* Bacalao en tempura negra crujiente.

* Cremoso de queso de tetilla y crujiente de cereales y
frutos rojos.

* Crujiente de queso de cabra con mermelada de tomate.

* Caramelo de Faisin con salsa de mango

* Mejillon tigre (trampantojo).

* Muslito de codorniz.

* Crujiente de torrezno. (brocheta)

* De langostinos. (brocheta)

* De txistorra katafi. (brocheta)

*Tempura de verduras con mayonesa teriyaki. (vegano)

* Piparras en tempura. (vegano)

* Maki vegano. (vegano)

Pinchos frios o de horno

* Saco de langostino con mayonesa bulgogi.

* Gazpacho tradicional.

* Sopa de meldn con crujiente ibérico

*Vichyssoie con espuma de Idiazibal.

* Macaron de foie.

* Mini hamburguesa de Angus.

* Estera de aceituna. (trampantojo)

* Fajita Tex-Mex y guacamole.

* Lolipop. (Diferentes sabores: foie e higos, foie y chocolate, queso
manchego y membrillo)

* Pincho tradicional. (Txoripan)

* Pulpo con vinagreta y crujiente de rtcula.

* Mini cazuelita de pochas a la riojana.

* Pollo con toques de Teriyaki. (brocheta)

*Tartaleta de hummus. (vegano)

*Tartaleta de guacamole y tomate. (vegano)

* Morcilla vegana. (vegano)

* Ensaladilla Rusa.

* Brocheta de salmén y queso crema.

Pinchos exclusivos para el coctel Superior
* Croquetas de tinga de pollo y jalapeno.

* Crujiente de mejillon thai con salsa riojana agridulce.

* Crujiente de verduras al wok y salsa sweet chili.

* Zamburinas en pasta filo.

* Chipirdn crujiente en su tinta con alioli.

* Kimchi con arroz verde.

* Gyoza francesa de confit de pato con salsa hoisin.

Marina Palacios

Mini cazuelita de pochas a la riojana.
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Corners
(No cuentan como pinchos sise desea alargar el coctel)

Afade el complemento gastronémico perfecto y deleita
a tus invitados.

Los corners pueden afadirse en cualquier coctel, sea Estindar
o Superior. Solo los marcados con el distintivo % estan incluidos
al 50% en la opcidon Coctel Superior.

* Estacion de Ostras al limén o dos tipos de salsas (Segiin mercado)
* Show Cooking de carne (3 tipos) ms salsas. 8€ persona

* Jamoén Ibérico de Bellota y cortador de Jamén. 720€

(Un jamén recomendado para 100 comensales)

% Bodegon de quesos (5 variedades) acompanada de membrillos,
uvas y frutos secos. 9€ persona

% Corner de Embutidos Ibéricos. 9€ persona

% Rincon de arroces. (Paella, arroz negro y con verduras) 7,50€ persona
% Corner de tortillas. (con o sin cebolla) 6,50€ persona

% Corner de gildas. (3 variedades) 5€ persona

Bodegén de quesos acompaiiados de membrillo, uvas y frutos secos

% Corner de croquetas. (Boletus y jamén) 8€ persona
Cérner de gildas

Estacién de Ostras al limén Cérner de_Jamén Ibérico con cortador
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4.2Carta

Ofrecemos la opcion de un mena a la carta, permitiendo crear una propuesta personalizada que se ajuste tanto
al gusto como al presupuesto de cada evento. (En sabado hay un minimo de 5 platos en la composicion del meni?)

OSs OFRECEMOS UNA CARTA CON 7 PASES: ENTRANTES A COMPARTIR, ENTRANTES INDIVIDUALES, PESCADO, CORTANTE, PESCADO,

CARNE Y POSTRE.

Bogavante del Cantabrico a la plancha

Entrantesa compar Li¥ (minimo I cada tres comensales)
* Carpaccio de cecina con rayado de foie - 19,50€
* Carpaccio de Vacuno mayor con idiazabal y aceite arroniz - 20€

* Mi-Cuit de pato con mermelada de arindanos y pan de pasas - 15€
(emplatado individual 13€/pax)

* Carpaccio de gambon salvaje, perlas de naranja y de aove con salsa
de oliva verde encurtida y chipotle. - 19€

* Carpaccio de gambas rojas, caviar oscietra y mermelada de
aove. - 28,50€

* Tartar de bufalo, crema de aji amarillo y helado de sésamo negro.- 25€

Entrantes individuales

* Tartar de cigala y nuestro alifio con perlas de naranja - 18,50€
* Almejas gallegas a la marinera - 23€

* Crema de cuajada de foie a tres texturas - 19€

* Crema de txangurro con coliflor - 16,50€

* Espuma riojana con crujiente de ibérico - 15€

* Pochas guisadas, escalopa de foie y setas al sarmiento - 16€

* Vieiras gratinadas sobre bouquet de lechugas con frutos rojos y nuestra
vinagreta - 18,50€

* Ensalada de cigalas con flores comestibles, brotes de remolacha
alinada con vinagreta de vino caramelizado - 22€

* Bogavante del Cantabrico a la plancha - 29€

* Ensalada de corazones deVieira, mermelada de tomate de nuestro huerto
con micro vegetales y puntos de alioli ajo negro - 18,50€

* Tartar de salmon mayonesa de ajo negro y aguacate - 18,50€
* Langosta al horno acompaniada de brotes verdes (consultar condiciones)
* Ensalada de pulpo - 18,50€

* Gazpacho de aguacate con tomate cherry deshidratado y queso
mantecoso de oveja - 15,50€

Pochas con _foie Merluza a la parrilla

Pescados

* Bacalao con puré de ajo-negro - 19,50€

* Lubina al horno sobre costra de pistachos con su propia salsa y puré de coliflor - 25€

* Merluza con salsa de txangurro y crujiente de hortalizas - 25€

* Medallones de rape salvaje en salsa con almeja de cuchillo - 28,50€
* Rodaballo asado con patatas panaderas y salsa de azafran - 28,50€
* Corvina al horno en salsa de guisantes - 28€

* Salmén ahumado con puré de brécoli - 20€
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Cortante

* Sorbete de vino tinto Martin Cendoya - 8,50€
* Sorbete de zurracapote - 9€

* Blanco Malva
* Sorbete de cereza - 9€

* Sorbete de Mojito - 8,50€

* Sorbete de melocotdn al vino tinto maturana - 8,50€

sia Eguren Ugarte - 8€

Sorbete sin alcohol (Adolescentes de 14 a 18 aiios)
* Sorbete de Maracuyi - 8,50€

* Sorbete de Mango - 8,50€

* Sorbete de Limén - 7€

Caleidoscopia

Sorbete de Mojito
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Carnes

* Rabo deshuesado, guisado y estofado al vino tinto de Rioja
alavesa, papada ibérica y cremoso de boniato - 19,5

* Rulo de carrilleras con salsa de chocolate e higos - 19,50€

* Solomillo de ternera con Salsa de boletus y espuma de
Idiazabal - 29€

* Solomillo de vacuno con escalopa de foie, reduccion de
vino dulce y cremoso de patata y trufa - 32,50€

* Paletilla de cordero deshuesada y prensada acompanada
de puré de manzana asada - 29, 50€

* Corderito lechal D.O IGP asado al estilo tradicional - 29€

* Taco de Cochinillo de leche deshuesado y asado a baja
temperatura con cremoso de pera y patata - 28€

* Cabrito asado a fuego lento con patatas panaderas - 29,50€

* Pintada rellena de foie con castanias glaseadas en mantequilla
y salsa Perigord - 24€

Pintada rellena de foie con castaiias y salsa Perigord

Postres

* Torrija de leche a la canela con sombrero crujiente - 8§€
* Lingote de lemén pie - 8€

* Milhojas de pistacho y crema - 8,50€

* Goxua (postre tradicional vasco) - 8€

* Milhojas tradicionales con chocolate caliente - 8€

* Pastel Ruso - 8€

* Cubo de café con mermelada de frambuesa, nata y plaqueta
de chocolate - 8,50€

* Lingote de caramelo y aziicar glass - 8,50€
* Mousse de chocolate y avellana - 8,50€

* Tarta de queso con nube roncal - 8,50€

* Mousse de yogur relleno de frambuesa = 8 €

* Pavlova rellena de nata, mermelada de frambuesa y
frutos - 8,50 €

Todos los postres iran acompafiados de teja y 1 bola de helado:

* Chocolate * Vainilla * Nata
* Limén * Almendra * Fresa
®Te verde ésamo negro

® Maracuya ® Avellana ® Chocolate blanco

® Coco ® Nutella ® Dulce de leche

@ Suplemento de 0,50€

Torrija de leche a la canela

) Marina Palacios
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Clasicos Rioja / D.O.C Rigja Vino de autor / D.0.C Rioja

Eguren Ugarte Crianza  Eguren Ugarte Reserva 40's 50's 80's
tempranillo tempranillo Festive Time Wines
garnacha graciano tempranillo
i Monovarietal/ Rosado fermentado Jovenes / D.0.C Rioja
Semidulce D.O.C Rioja / D.O.C Rioja
4.5Bodega
La bodega Eguren Ugarte, con mas de seis generaciones dedicadas al arte del vino, acompana vuestra
celebracion con una cuidada seleccion de vinos elaborados en la finca.
Ofrecemos distintas propuestas de bodega, disenadas para adaptarse al estilo de cada evento y realzar la
experiencia gastronomica.
. .

Bodega Estandar Bodega Superior Bodega Premium
*Blanco Eguren Ugarte joven. o * Blanco Eguren Ugarte joven o * Blanco Malvasia D.O Rioja Alavesa o
*Eguren Ugarte Rosado D.O Rioja Muscat 6° Semidulce. Muscat 60 Semidulce.

Alavesa. * Eguren Ugarte Rosado D.O Rioja * Rosé diVin.
*Tinto 40 Festive Time Wine D.O avesa. * Tinto 80 Festive Time Wine D.O

Rioja Alavesa. *Tinto 50 Festive Time Wine o Crianza Rioja Alavesa o Reserva Eguren
*Espumoso, café o infusiones y copade  Eguren Ugarte D.O Rioja Alavesa. Ugarte.

orujo o similar. *Espumoso, café o infusiones y copade  * Espumoso, café o infusiones y copa
* 24€ por persona. orujo o similar. de orujo o similar. Eguren Muscat 60 Eguren Ugarte Blanco Rosé diVin Eguren Ugarte Rosado  Eguren Ugarte Blanco

* 27€ por persona. * 29€ por persona. muscat malvasia garnacha tempranillo viura
malvasia blanca tempranillo sauvignon blanc
chardonnay
. . . . t illo bl;

*Consulta precio para otros vinos de nuestra bodega. No se pueden traer vinos, cava o champagne del exterior. Gernacha blanca_
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https://egurenugarte.com/fichas-vinos/blanco-2020/
https://egurenugarte.com/fichas-vinos/rosado-2020/
https://egurenugarte.com/producto/eguren-muscat-6o/
https://egurenugarte.com/fichas-vinos/crianza-2018/
https://egurenugarte.com/fichas-vinos/reserva-tinto/

Seating plan

4.4 Meniis

Porque cada detalle cuenta, hemos creado una seleccién de meniis completos que combinan calidad,
sabor y equilibrio.

Opciones pensadas para todos: infantil, adolescente y tres propuestas de ment para adultos.
El' ment infantil y adolescente son exclusivos para su rango de edad.

Menii infantil Edad: Hastats aiios. Menii adolescente Edad: Deti atSaiios.
* Entremeses. (Ibéricos y queso) * Entremeses. (Ibéricos y queso)
* Croquetas y gambas gabardina. * Langostinos en tempura.
* Chuletillas o Milanesa con patatas. * Sorbete sin alcohol.
* Helado con sorpresa. * Solomillo de ternera con patatas y pimientos a la brasa.
* Agua, zumo o refrescos. * Postre.
* 35€ por persona. * Agua, zumo o refrescos.
* 65€ por persona.
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Meniijoven
* Coctel de Bienvenida.

* Gazpacho de aguacate con tomate cherry deshidratado
y queso mantecoso de oveja.

* Bacalao con puré de ajo-negro.
* Sorbete de Mojito.

* Rabo deshuesado, guisado y estofado al vino tinto de
Rioja alavesa, papada ibérica y cremoso de boniato.

* Limén Pie acompanado de helado sobre teja crujiente.
* Bodega Estandar.

* 121€ por persona.

Menii crianza
* Coctel de bienvenida.

* Carpaccio deVacuno mayor con idiazabal y aceite
arroniz.

* Espuma riojana con crujiente de ibérico.

* Lubina al horno sobre costra de pistachos con su
propia salsa y puré de coliflor.

* Sorbete de cereza.

* Pintada rellena de foie con castafas glaseadas en
mantequilla y salsa Perigord.

* Mousse de yogur relleno de frambuesa.
* Bodega Superior.

* 140,70€ por persona.

Memireserva

* Coctel de bienvenida.

* Carpaccio de gambas rojas, caviar oscietra y mermelada
de aove.

* 1/2 Bogavante del cantabrico a la plancha.

* Medallones de rape salvaje en salsa con almeja de
cuchillo.

* Mojito con frambuesa.

* Solomillo de vacuno con escalopa de foie y reduccion
de vino dulce.

* Milhojas tradicionales con chocolate caliente.
* Bodega Premium.

* 172€ por persona.
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Coctel: Cocinaendirecto:

* Sopa de meldn con crujiente de ibérico. * Show cooking de carne (pollo, cerdo y ternera) 0 Corner de arroces.
* Vasito de gazpacho tradicional. * Mesa de quesos con frutas y frutos secos.

* Vichyssoise con espuma de idiazabal. * Jamon ibérico de bellota con cortador. (1 jamén cada 100
* Trampantojo de mejillon tigre. personas. Si no se llega al 111?{11('»‘0 minimo, se .mmrc_z'rl tablas de jamén cortado
* Macaron de foic. a auchillo proporcionado al niimero de comensales sin cortador)

* Pulpo con vinagreta. Duran[c Ia F ics[a;

* Muslito de codorniz. * 3 horas de barra libre.

* Bacalao con tempura con alioli de ajo negro. * Candy bar o fuente de chocolate.

* Txoripan. (pintxo tradicional) * Tarta de corte.

* Gilda riojana.

* Recena opcion 1 para el 50% de los comensales.
* Brocheta de langostino pango.

* Surtido de pastelitos. Mesa niiios:
* Croquetas de jamon.
Bebidas: * Mini hamburguesas y perritos.
* Carro de cervezas especiales. * ElIlbuFid()S-
* Rincén de aguas de sabores y zumos. * Gusanitos, patatas, nachos.
* Mini bollitos.
Precio adulto: 149€ Precio adolescente: 89€ Precio nifio: 50€

Cdctel en el Jardin de Variedades

4.5Bodatipo coctel
Una propuesta diferente para quienes desean una celebracion mas dinamica y desenfadada, sin
renunciar al estilo y la calidad que caracterizan a Eguren Ugarte.

El formato de boda tipo coctel combina gastronomia cuidada, ambiente distendido y todos los servicios
necesarios para disfrutar de una experiencia completa.

Condiciones: Incluye: Modalidades:
*Exclusivo para bodas en viernes y *Ceremonia con decoracion floral. *Sin alcohol disponible para jovenes
domingo. *xCoctel en el jardin o en el salén  hasta 18 afos.
*Formato no disponible en sibados,  disponible (consultar). *Nifios: hasta 14 afios.
visperas de festivo ni festivos. *Musica ambiental durante el coctel. *Adolescentes: de 14 a 18 afos. (No aplicable
*Minimo 50 comensales. *DJ durante la barra libre. ¢ ”"’,”h‘f’v’ embarazadas i otras. circunstancias
* ORI . 1 R . o S o especiales.)
No aplica el descuento de banquete  *Barra libre con primeras marcas.
tradicional.

Fiesta en el Jardin de Variedades
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Fiesta en Cueva Anastasio

5. Celebraciony fiesta

5.1 BarralibreyDJ

Os ofrecemos distintos espacios y ambientes para seguir celebrando, con opciones de barra libre para todos los
g
publicos (incluso infantil) y la posibilidad de afiadir un corner de cocteleria con los mejores combinados.

Primerasmarcas
*Licores de frutas varios.
*Brandys tipo: Soberano.
*Pacharan tipo: La Navarra.

*Ginebra tipo: Beefeater, Larios, etc.
*Vodka tipo: Eristoff, Smirnoff, etc.

*Ron tipo: Habana 3, Brugal, etc.

*Whisky tipo: J&B,DYC, etc.

*Varios: cervezas, vino, batidos o
ZUmos.

Altaseleccion

*Esta opcion incluye referencias
internacionales de gama premium
Y supone un incremento de 5,50€/
persona y hora sobre el importe de
la franja horaria elegida.

Infantil

* Refrescos.

* Zumos.

* Batidos.

* Agua.

* Mosto.

* 10€ por nifio. (de 6 a 18 afios, no
embarazadas o no alcohol)

Precio por persona de la Barra Libre: 2h:26€ - 3h: 29€ - 4h:31€
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Si no desedis contratar la opcioén de barra libre,
podéis optar por el pago directo de cada invitado,
con un consumo minimo establecido, o bien
mediante tiques por hora.

Precios:
*Refrescos y cervezas — 3€ *Copas y combinados — 7€

Corner Cocteleria (conysinalcohol)

* Mojitos * Pinas colada * Margaritas

* 14€ hora y persona.

Muisica de baile (DJ)

El precio de nuestro DJ es de 400€, para una duraciéon
de 3 horas. A este importe se anadira la tasa de
SGAE y AEGEDI, cuyo valor varia en funcién del
namero de invitados.

Si desedis contratar un D] externo, por favor, consultadnos
previamente.
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5.1 Merienda o recena

(Consultar servicio de Food Truck)

Opcién exclusiva de recena durante el baile, disponible para bodas celebradas al mediodia o por la noche.

Recena Urbana

Inspirada en los clasicos del street food, ideal para
disfrutar sin pausas.

* Burguer + Patatas fritas chips + Perritos

* 8€ por persona.

Recena Gourmet

Bocados mas elaborados, con el equilibrio perfecto

entre sabor y presentacion.

* Tabla de quesos con frutos secos + Mini bocata
de pastrami y cheddar + Mini bocata de cochinita
y ensalada de col + Croissants salados variados.

* 15€ por persona.

Parasorprender

* Fuente de chocolate blanco,con leche o negro, (fruta
cortada, bolleria y chuches) = 400€

* Candy Bar con tarta o galletas personalizadas - 400€

* Pizzas (Consultar sabores disponibles) - 16€/pizza
* Churro Bar - 6€ por persona
* Carrito de helados y gofres (Consultar)
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Recena Cldsica

Una seleccion tradicional de sabores para cerrar la

fiesta con el mejor gusto.

* Tortilla de patata + Empanada de atGin + Mini
sandwiches + Canapés frios + Saladitos + Tabla
de quesos con frutos secos.

* 12€ por persona.

Recena Premium

Una propuesta completa, con productos de mayor

calidad y opciones calientes.

* Mini burguer + Txoripan + Platos de jamén
ibérico + Tabla de quesos con frutos secos +
Croissants salados variados + Sindwich bikini

* 15€ por persona.

Candy Bar

Estd totalmente prohibido tracer ningiin servicio de
comida,/bebida del exterior.

Los precios reflejados en el presente dossier y en los
documentos adjuntos son orientativos y tienen el IVA incluido.
El precio final por comensal se definird 15 dias antes de la
celebracidon, pudiendo sufrir variaciones si, en esa fecha, el IPC
desde la pulﬁicaci(’)n de este dossier hubiera experimentado
un aumento superior al 2 %, segtin lo certifique el INE.
Eguren Ugarte se reserva el derecho de sustituir las anadas
inicialmente elegidas por los novios en caso de falta de stock
o cambio de anada, siempre previa informacioén y propuesta
de alternativas.

arina Palacios
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6. Lo que nos hace tinicos

En Eguren Ugarte no solo celebramos bodas, creamos
experiencias nolvidables. Cada detalle estd pensado
para que vuestro dia sea tan auténtico como vosotros,
combinando tradicion, gastronomia y la excelencia de
una bodega reconocida.

1. Un entorno incomparable

Rodeados de vinledos y con vistas Gnicas a la Sierra
de Cantabria, nuestros espacios ofrecen el equilibrio
perfecto entre naturaleza, elegancia y caricter.

2. Gastronomia de autor

Nuestra cocina se elabora con productos de primera
calidad y recetas propias, pensadas para disfrutarse en
su mejor momento. Desde el coctel hasta la recena,
cada plato se prepara al instante para garantizar sabor
y frescura.

Aarina Palacios
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© Helena Llum

3. Bodegay vinos de excelencia

La bodega Eguren Ugarte ofrece vinos unicos,
con personalidad y cardcter, que acompafan cada
menu, haciendo que la experiencia gastrondmica sea
completa y memorable.

4. Atencion personalizada

Un equipo de eventos dedicado en exclusiva os
acompana en cada paso, cuidando los detalles,
resolviendo dudas y adaptando cada propuesta a
vuestro estilo.

5. Exclusividad y comodidad

Con hotel propio y la posibilidad de reservar todos los
espacios, vuestra boda se convierte en el Ginico evento
del dia, con alojamiento y servicios que facilitan la
logistica y el confort de todos los invitados.

© Marina Palacios

Racimo tren

6.1 Colaboradores recomendados

Para que cada detalle de vuestro gran dia esté cuidado al miximo, ponemos a vuestra disposiciéon una seleccion
de colaboradores de confianza: peluqueria, fotografia, oficiante y otros servicios complementarios.

Todos ellos comparten nuestro compromiso con la calidad y la atencién personalizada.

Servicios musicales

Floristas Jaia fotomaton NDS /.10 Disco Show
Zlard()s.ps ’ jaiafotomaton.com MUSIC  facebook.com/ndsmusicdisco/
941200 148 619944123
Wedding planncr _ Fotografa de bodas Oficiante Ceremonias Civiles
lamardemomentos.es rsain_ Sorsain - Uxue Chantal Uzqueda
665 746 539 e © sorsain.uxue@gmail.com 68339 41 31

691157517 chantaluzqueda@bacigalupe.com
Logrobus Estilistas
logrobus.com h)i;{i’ri:?cstilistas@gnaﬂ com
JH263351 941580 022
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