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El Forti del Rourell es un lugar de encuentro entre el pasado y el presente donde se entrelazan diferentes
épocas con una historia milenaria de origen Templario.

Este castillo palaciego del siglo XII ha sido declarado bien de interés cultural por la Generalitat de Catalunya
y se caracteriza por la confortabilidad de sus salones y el encanto de su decoracion.

El Forti del Rourell se compone de diferentes espacios totalmente a vuestra disposicion, como son La Plaza
del Castillo, La antigua cochera de Ceremonias, el gran salon Els Nenufars, La Sala Gética del Forti y la zona
Noble con capacidades para hasta 160 comensales.

Un lugar idilico para celebrar vuestra boda de forma totalmente personalizada, asombrando a cada uno de
los invitados y superando con creces sus expectativas.

Sin duda, un marco incomparable que hace que cada boda sea especial y Unica.

NUESTRA FILOSOFIA:
COMPROMISOY CONFIANZA

El dia de vuestra boda sera uno de los mas importantes que hayais vivido nunca, en el que la emocion y la
alegria contagiaran por completo a cada uno de vuestros familiares y amigos. Una vez se inicie la ceremo-
nia todo se vuelve magico e inolvidable y es sumamente importante que disfrutéis de cada segundo como
si fuese el tltimo.

En el Forti del Rourell sabemos que so6lo con la ayuda y el compromiso de los mejores profesionales con-
seguiréis que vuestra boda de ensuefio se haga realidad. Por ello, ponemos a vuestra disposicion al mejor
equipo posible, liderado por Carla, Eloy y Juan, que con méas de 25 afios en el sector os asesoraran en cada
una de las decisiones que daran forma a vuestra boda.

Carla Roca: Wedding planner, decoradora y disefiadora os proporcionara las herramientas necesarias para
que vuestra boda sea completamente personalizada. Estara disponible para vosotros desde el minuto cero
y se convertira con el paso de las semanas en vuestra persona de maxima confianza. Carla sera pura
creatividad a vuestro servicio.

Eloy Fernandez: Jefe de cocina y director del espacio, personalizara con vuestra colaboracion, el menu de
vuestra boda. Perfeccionista sin limites, y con mas de veinte afios en las mejores cocinas, pondra a vuestro
servicio sus extensos conocimientos culinarios para que su propuesta gastronémica no deje indiferente a
nadie. Eloy sera maxima calidad garantizada.

Juan Hervas: Jefe de cocina y gestor del espacio, aportara sus mas de 25 afios de experiencia gestionando
equipos de trabajo en las mejores salas de banquetes de la comarca. Su liderazgo innato y la alta capacidad
de gestion que posee son las aptitudes que le desmarcan del resto. Juan sera la experiencia y confianza
que vuestra boda necesita.

El afan de conocimiento nos ha llevado a definir una cocina de respeto hacia el producto y servicio. Tenemos
muy claro cudal es nuestro rumbo: mimar cada pequefio detalle y aflorar el talento de nuestro equipo para con-
seguir que vuestra boda no sea una mas, sino una experiencia Unica e inolvidable en un entorno privilegiado.
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CEREMONIAS
CON ENCANTO

Durante cientos de afios la cochera del castillo fue el lugar donde los caballeros guardaban los carruajes y
coches de caballos. Su caracteristica entrada rustica con puertas de madera antigua, y abrigada por vege-
tacion salvaje, es el espacio ideal para qué vuestra ceremonia sea magica. Con mas de 30 metros de pasillo
central, el momento de vuestra entrada se convertira en el instante mas deseado por vuestros invitados,
que disfrutaran con emocion de cada paso que os acerque al altar. Sin duda alguna, en la cochera del Forti,
vuestra ceremonia sera inolvidable.

La ceremonia inclure

» Mesa de celebracion

Limonada artesana

al aroma de cancla

s 60 sillas para los invitados o

Té aromatizado
Acua mineral

4

s Sillas de los novios

4

(74

Decoracion personalizada

4

s Pétalos de rosa y confetis

» Musica para la ceremonia

6k . »
La sonrisa es mia,
-pero el motivo eres ti




LUXURY

X
\*/

CLASSIC

X
\*/

ELIXIR

Este es sin duda alguna el menu mas equilibrado y por ello, el més recomendado por nuestro equipo de
profesionales. El aperitivo es el momento gastrondmico mas importante del evento, ya que es la primera
toma de contacto con vuestros invitados. Por ello el Mend LUXURY apuesta por un aperitivo sumamente
abundante, con bocados exclusivos y Unicos. Los invitados acabaran saciados antes de proseguir con el
banquete. Una vez ya en la mesa degustaran el plato principal, un digestivo y el postre nupcial. Finalizare-
mos el banquete con cafés, infusiones, copa de licor y petit fours elaborados artesanalmente por nuestro
maestro repostero. Ademas, una vez iniciada la barra libre os obsequiaremos con un divertido Candy Bar y
una recena de cortesia.

mene classic

Todo un clasico adaptado a bodas actuales. Este men apuesta por un aperitivo de menos duracion para

que el tiempo en mesa sea mas extenso. El Menu CLASSIC se compone de un aperitivo abundante pero
dejando hueco para el gran banquete del que vuestros invitados disfrutaran posteriormente. En mesa co-
menzaremos con un entrante, seguido del plato principal, digestivo y postre nupcial. Finalizaremos el ban-
quete con cafés, infusiones, copa de licor y petit fours elaborados artesanalmente por nuestro maestro
repostero. Ademas, una vez iniciada la barra libre os obsequiaremos con un divertido Candy Bar y una

recena de cortesia.
4 éz 6

EI Menti ELIXIR es con diferencia, el mas atrevido de todos. Informal pero a la vez elegante, esta totalmente
pensado para aquellos novios diferentes que quieren romper todos los moldes. La propuesta de éste men(
singular es la de darle el maximo protagonismo al aperitivo. Para ello la puesta en escena, la variedad y
cantidad de bocados selectos supera con creces a la de los otros menus. Posteriormente vuestros invitados
también accederan a la sala de banquetes para finalizar con el digestivo, el postre nupcial, los cafés, infu-
siones, copa de licor y petit fours elaborados artesanalmente por nuestro maestro repostero. Ademas, una
vez iniciada la barra libre os obsequiaremos con un divertido Candy Bar y una recena de cortesia.







MENU
ELIXIR

Wen la sala Milenaria y la Plaza del Castillo:

Rincon del Vermut: 3 variedades de vermut Padro

y 3 aperitivos para maridar.

Gran Buffet de quesos artesanos: 8 variedades de quesos
diferentes, panes y mermeladas artesanas.

Parada diversion gastronomica: 11 variedades

de aperitivos frios diferentes.

Caprichos calientes: 10 variedades de aperitivos
calientes diferentes.

Wen el gran salon Els Nenufars:

Postre

Cafés o infusiones
Petit fours

Licores

ﬁeefa/, también incluye:

Candy bar (en la barra libre)
Recena (en la barra libre)

Caprichos frios

EL RINCON DEL VERMUT: Dada la profunda cultura de vermut qué hay en todo el territorio, no
podiamos recibir a los invitados de otra forma que no fuese con Vermuts Padré & C°, magnifica casa del Alt
Camp que acumula decenas de afos de experiencia e innumerables premios y reconocimientos. Ofrecemos
tres variedades de vermut: rojo clasico, blanco reserva y dorado amargo suave, maridados con aceitunas
rellenas, chips crujientes de verduras de la huerta y cucharitas de berberecho de las Rias con tomate cassé.
La cultura del Vermut también forma parte del Forti del Rourell.

GRAN BUFFET DE QUESOS ARTESANOS: Espectacular buffet con ocho variedades de que-
sos artesanos distintos de leches de cabra, vaca y oveja, con diferentes curaciones, para conseguir que
cada queso sea diferente y tenga su propia personalidad. Acompafados de hasta seis tipos de panes y
mermeladas caseras. Un clasico que no dejara a nadie indiferente.

PARADA DIVERSION GASTRONOMICA: Carros parada con nueve aperitivos gourmet distintos:

Gazpacho de cerezas y reduccion de balsamico con polvo de queso de oveja,

sardina ahumada y brisa de albahaca fresca

Virutas de jamon ibérico con pan de cristal, tomacons y aceite de oliva D.0. Siurana
Dado de attn rojo marinado en teriyaki de citricos, jengibre y sésamo tostado

Tartaro de salmén, mostaza antigua y polvo de pistachos verdes

Ceviche de corvina con leche de tigre, Granny Smith y coco

Bomban de cecina de Ledn, cremoso de queso fresco y avellanas al aroma de naranja
Mi-cuit de pato casero con filo crujiente al aroma de café

Tomate confitado, burrata italiana y anguila del Delta ahumada

Coca de anchoas de I’Escala con guacamole azteca



Caprichos calientes

CARPE DIEM: Siete delicatesen calientes distintas recién elaboradas, para garantizar la maxima cali-
dad en textura y temperatura. Bocados deliciosos que llegaran de forma comoda a vuestra mano por nues-
tro personal de servicio. Viviréis el momento CARPE DIEM de forma Unica, como vuestra boda se merece.
Nuestra propuesta caliente se compone de:

SHOW COOCKING: Arroz cremoso de setas, trigueros y Grana Padano, servido delante de los invitados
Envoltinis de pifia flambeada al ron con panceta ahumada

Croquetas de jamon ibérico de la tieta Maria

Foie gras de pato en mermelada de calgots y avellanas

Brochetas de gambas “a la sal”

Delicias crujientes de gorgonzola

Dado de bacalao de Islandia confitado en aceite de oliva virgen extra D.0. Siurana con salsa riojana

Plato principal

Deben elegir el mismo plato para todos los comensales, excepto para aquellas personas que ya sea por
alergia, intolerancia, filosofia o religion deban comer un menu distinto.

También existe la posibilidad de ofrecer a sus invitados entre dos opciones distintas aplicando un suple-
mento de 2€ por comensal.

CARNES: Sélo utilizamos carnes nacionales de la mejor calidad, garantizando textura ideal y sabor ex-
quisito. Nuestro respeto hacia el producto es maximo, por ello controlamos todas y cada una de las fases
del alimento desde el origen. Finalmente ponemos toda nuestra experiencia en la elaboracion de cada plato
con sumo cuidado, mimo y carifio para conseguir el mejor resultado.

Solomillo de cerdo ibérico con puré de apio en salsa Perigourdini

Capricho de cerdo ibérico, pasas de Corinto y cous cous de verduras

Fantasia crujiente de confit de pato, ceps y cebolla a la canela con manzana asada y salsa de naranja
Meloso de afiojo confitado, cremoso de patatas, setas de temporada y virutas de foie

Cilindro de cordero cocinado a baja temperatura con manzanas flambeadas en lacado de sobrasada y miel

Meloso de ternera cocinado a baja temperatura con escalopa de foie gras de pato y ceps en su jugo
(Suplemento 2€)

Solomillo de vaca con medallon de micuit caramelizado y aceite de carbon (Suplemento 2€)

Terrina de cochinillo asado a baja temperatura, cebollitas glaseadas y parmentier de patatas con vegetales
crujientes (Suplemento 3€)

Milhojas de solomillo de ternera, foie gras de pato y douxelle de ceps en salsa de trufa blanca y Oporto
(Suplemento 3€)

PESCADOS: Nuestros pescados estan cuidadosamente seleccionados y provienen de las mejores lon-
jas, para garantizar la mayor calidad en el producto. Asimismo, llevamos a cabo en nuestros procesos de
elaboracion, las prevenciones necesarias para garantizar que nuestros pescados estan exentos de parasi-
tosis por anisakis tal y como sefiala el Real Decreto 1420/2006, de 1 de diciembre. Nuestro compromiso es
ofrecerles la mejor calidad sin riesgos.

Wellington de lubina en suave Sabayona de cava y cigalas

Brick crujiente de dorada con frutos del mar en velouté de gambas

Suprema de rape con civet de shitakes y cebollitas confitadas con hierbas de campo (Suplemento 3,5€)
Lenguado relleno de marisco, parmentier de patatas confitadas y bisqué de buey de mar (Suplemento 3,5€)

Digestivos

Los digestivos del Forti estan pensados para rebajar la pesadez acumulada durante todo el evento, ya que
se ingieren cantidades de alimentos muy por encima de lo habitual. El digestivo se convierte sin lugar a
dudas, en una brisa de aire fresco necesaria para seguir el banquete de forma mas comoda y relajada.

A pesar de qué desde el Forti del Rourell proponemos degustarlo antes del postre nupcial, cabe la posibi-
lidad, si asi lo desean los novios, de cambiar el orden en el que se servira el digestivo. Por o que puede
encajar perfectamente entre el entrante y el plato principal en el Men( Classic o delante del plato principal
en el Menu Luxury. Dos opciones que también combinan a la perfeccion.

Limén con menta fresca al Marc de Cava
Mandarina pasion con Vodka
Manzana &cida con Calvados



Postres

El postre es uno de los momentos mas importante y esperado por vuestros invitados. Un ultimo bocado que
debe deleitar a los paladares mas exigentes y poner el broche de oro a un auténtico banquete gourmet.
Directamente desde Cal Jan, Rafel Aguilera y Magi Rovira, son los encargados de elaborar de forma ex-
clusiva los postres de boda del Forti del Rourell. Maestros reposteros formados en la escuela de pasteleria
Hofmann de Barcelona, disefian, crean y elaboran con los ingredientes de mejor calidad, los postres que
degustaran vuestros invitados el dia de vuestra boda.

1

Pure Chocolat: Mousse de chocolate con cremoso Guanaja 70%, biscuit de cacao y bafio de chocolate negro
Mamadeta 2019: Cremoso y biscuit de limon con gelatina de Chartreuse y galleta crujiente de chocolate
blanco

Hazelnut Queen: Crujiente de chocolate con leche, interior tierno de avellanas del Rourell, mousse de cho-
colate con leche y biscuit de praliné

Tropical Passion: Mousse de coco, cremoso de mango pasion, biscuit de pifia y galleta crujiente de choco-
late negro

Cheescake 5.0: Mousse de queso con interior liquido de frutos del bosque y crujiente de chocolate con sal
maldom

Cafés, infusiones, carro de licores y petit fours

También incluye Candy bar y Recena en la barra libre

120€ IVA no incluido
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Caprichos frios

EL RINCON DEL VERMUT: Dada la profunda cultura de vermut qué hay en todo el territorio, no
podiamos recibir a los invitados de otra forma que con Vermuts Padrd & C°, magnifica casa del Alt Camp
que acumula decenas de afios de experiencia e innumerables premios y reconocimientos. Ofrecemos tres
variedades de vermut: rojo clasico, blanco reserva y dorado amargo suave, maridados con aceitunas relle-
nas, chips crujientes de verduras de la huerta y cucharitas de berberecho de las Rias con tomate cassé. La
cultura del Vermut también forma parte del Forti del Rourell.

GRAN BUFFET DE QUESOS ARTESANOS: Espectacular buffet con ocho variedades de que-
sos artesanos distintos de leches de cabra, vaca y oveja, con diferentes curaciones, para conseguir que
cada queso sea diferente y tenga su propia personalidad. Acompafados de hasta seis tipos de panes y
mermeladas caseras. Un clasico que no dejara a nadie indiferente.

PARADA DIVERSION GASTRONOMICA: Carros parada con seis aperitivos gourmet distintos:

Gazpacho de cerezas y reduccion de balsamico con polvo de queso de oveja,

sardina ahumada y brisa de albahaca fresca

Virutas de jamon ibérico con pan de cristal, tomacons y aceite de oliva D.0.Siurana
Tartaro de salmon, mostaza antigua y polvo de pistachos verdes

Bomban de cecina de Ledn, cremoso de queso fresco y avellanas al aroma de naranja
Mi-cuit de pato casero con filo crujiente al aroma de café

Tomate confitado, burrata italiana y anguila del Delta ahumada

Caprichos calientes

CARPE DIEM: Seis delicatesen calientes distintas recién elaboradas, para garantizar la maxima calidad
en textura y temperatura. Bocados deliciosos que llegaran de forma cdmoda a vuestra mano por nuestro
personal de servicio. Viviréis el momento CARPE DIEM de forma Unica, como vuestra boda se merece.
Nuestra propuesta caliente se compone de:

SHOW COOCKING: Arroz cremoso de setas, trigueros y Grana Padano, servido delante de los invitados
Envoltinis de pifia flambeada al ron con panceta ahumada

Croquetas de jamon ibérico de la tieta Maria

Foie gras de pato en mermelada de calgots y avellanas

Brochetas de gambas “a la sal”

Dado de bacalao de Islandia confitado en aceite de oliva virgen extra D.0. Siurana con salsa riojana

Entrantes

Mosaico “El rey de los mares” con salmon marinado al jengibre, pulpo, mejillén del Delta

y langostinos en vinagreta de manzana verde y caviar liquido de maracuya

Ensalada fantasia de gambas, perlas de melén, virutas de jamaon ibérico y brotes tiernos

en vinagreta de mango

Coca de verduras asadas a las llamas con foie gras de pato caramelizado y compota de cebolla roja
Alcachofas confitadas a baja temperatura, anguila del Delta ahumada y micuit de pato con velo ibérico
Ravioli de gambas, secreto ibérico y setas de temporada con pifiones tostados (Suplemento 1,5 €)
Steak tartar de solomillo de ternera Charolesa con pan soplao y aromas orientales (Suplemento 2 €)
Lomo de rape escabechado con ensalada de tomates asados y su propia emulsion (Suplemento 2 €)
Carpaccio de gambas con boletus confitados, pifiones y pimienta rosa

en emulsion de erizos de mar (Suplemento 2 €)



Plato principal

Deben elegir el mismo plato para todos los comensales, excepto para aquellas personas que ya sea por
alergia, intolerancia, filosofia o religion deban comer un men distinto.

También existe la posibilidad de ofrecer a sus invitados entre dos opciones distintas aplicando un suple-
mento de 2 € por comensal.

CARNES: Solo utilizamos carnes nacionales de la mejor calidad, garantizando textura ideal y sabor
exquisito. Nuestro respeto hacia el producto es maximo, por ello controlamos todas y cada una de las fases
del alimento desde el origen. Finalmente ponemos toda nuestra experiencia en la elaboracion de cada plato
con sumo cuidado, mimo y carifio para conseguir el mejor resultado.

Solomillo de cerdo ibérico con puré de apio en salsa Perigourdini

Capricho de cerdo ibérico, pasas de Corinto y cous cous de verduras

Fantasia crujiente de confit de pato, ceps y cebolla a la canela con manzana asada y salsa de naranja
Meloso de afiojo confitado, cremoso de patatas, setas de temporada y virutas de foie

Cilindro de cordero cocinado a baja temperatura con manzanas flambeadas en lacado de sobrasada y miel
Meloso de ternera cocinado a baja temperatura con escalopa de foie gras de pato

y ceps en su jugo (Suplemento 2 €)

Solomillo de vaca con medallén de micuit caramelizado y aceite de carbon (Suplemento 2 €)

Terrina de cochinillo asado a baja temperatura, cebollitas glaseadas y parmentier

de patatas con vegetales crujientes (Suplemento 3 €)

Milhojas de solomillo de ternera, foie gras de pato y douxelle de ceps en salsa

de trufa blanca y Oporto (Suplemento 3 €)

PESCADOS: Nuestros pescados estan cuidadosamente seleccionados y provienen de las mejores lon-
jas, para garantizar la mayor calidad en el producto. Asimismo, llevamos a cabo en nuestros procesos de
elaboracion, las prevenciones necesarias para garantizar que nuestros pescados estan exentos de parasi-
tosis por anisakis tal y como sefiala el Real Decreto 1420/2006, de 1 de diciembre. Nuestro compromiso es
ofrecerles la mejor calidad sin riesgos.

Wellington de lubina en suave Sabayona de cava y cigalas

Brick crujiente de dorada con frutos del mar en velouté de gambas

Suprema de rape con civet de shitakes y cebollitas confitadas con hierbas de campo (Suplemento 3,5 €)
Lenguado relleno de marisco, parmentier de patatas confitadas y bisqué de buey de mar (Suplemento 3,5 €)

Digestivos

Los digestivos del Forti estan pensados para rebajar la pesadez acumulada durante todo el evento, ya que
se ingieren cantidades de alimentos muy por encima de lo habitual. El digestivo se convierte sin lugar a
dudas, en una brisa de aire fresco necesaria para seguir el banquete de forma mas comoda y relajada.

A pesar de qué desde el Forti del Rourell proponemos degustarlo antes del postre nupcial, cabe la posibi-
lidad, si asi lo desean los novios, de cambiar el orden en el que se servira el digestivo. Por lo que puede
encajar perfectamente entre el entrante y el plato principal en el Menu Classic o delante del plato principal
en el Menu Prestige. Dos opciones que también funcionan perfectamente.

Limén con menta fresca al Marc de Cava
Mandarina pasién con Vodka
Manzana &cida con Calvados




Postres

El postre es uno de los momentos mas importante y esperado por vuestros invitados. Un tltimo bocado que
debe deleitar a los paladares mas exigentes y poner el broche de oro a un auténtico banquete gourmet.
Directamente desde Cal Jan, Rafael Aguilera y Magi Rovira, son los encargados de elaborar de forma ex-
clusiva los postres de boda del Forti del Rourell. Maestros reposteros formados en la escuela de pasteleria
Hofmann de Barcelona, disefian, crean y elaboran con los ingredientes de mejor calidad, los postres que
degustaran vuestros invitados el dia de vuestra boda.

Pure Chocolat: Mousse de chocolate con cremoso Guanaja 70%, biscuit de cacao y bafio de chocolate negro
Mamadeta 2019: Cremoso y biscuit de limén con gelatina de Chartreuse y galleta crujiente de chocolate
blanco

Hazelnut Queen: Crujiente de chocolate con leche, interior tierno de avellanas del Rourell, mousse de cho-
colate con leche y biscuit de praliné

Tropical Passion: Mousse de coco, cremoso de mango pasion, biscuit de pifia y galleta crujiente de choco-
late negro

Cheescake 5.0: Mousse de queso con interior liquido de frutos del bosque y crujiente de chocolate con sal
maldom

Cafés, infusiones, carro de licores y petit fours

También incluye Candy bar y Recena en la barra libre

Caprichos frios

EL RINCON DEL VERMUT: Dada la profunda cultura de vermut qué hay en todo el territorio, no
podiamos recibir a los invitados de otra forma que con Vermuts Padré & C°, magnifica casa del Alt Camp
que acumula decenas de afios de experiencia e innumerables premios y reconocimientos. Ofrecemos tres
variedades de vermut: rojo clasico, blanco reserva y dorado amargo suave, maridados con aceitunas relle-
nas, chips crujientes de verduras de la huerta y cucharitas de berberecho de las Rias con tomate cassé. La
cultura del Vermut también forma parte del Forti del Rourell.

GRAN BUFFET DE QUESOS ARTESANOS: Espectacular buffet con ocho variedades de que-
sos artesanos distintos de leches de cabra, vaca y oveja, con diferentes curaciones, para conseguir que
cada queso sea diferente y tenga su propia personalidad. Acomparniados de hasta seis tipos de panes y
mermeladas caseras. Un clasico que no dejara a nadie indiferente.

PARADA DIVERSION GASTRONOMICA: Carros parada con once aperitivos gourmet distintos:

Gazpacho de cerezas y reduccion de balsamico con polvo de queso de oveja, sardina ahumada
y brisa de albahaca fresca

Virutas de jamén ibérico con pan de cristal, tomacons y aceite de oliva D.0. Siurana
Dado de attin rojo marinado en teriyaki de citricos, jengibre y sésamo tostado

Tartaro de salmén, mostaza antigua y polvo de pistachos verdes

Ceviche de corvina con leche de tigre, Granny Smith y coco

Bombon de cecina de Ledn, cremoso de queso fresco y avellanas al aroma de naranja
Mi-cuit de pato casero con filo crujiente al aroma de café

Tomate confitado, burrata italiana y anguila del Delta ahumada

Coca de anchoas de I'Escala con guacamole azteca

Roll de salmon, queso fresco y aguacate

Medallén de vieira con hummus del Ganxet y emulsion de romesco



Caprichos calientes

CARPE DIEM: Diez delicatesen calientes distintas recién elaboradas, para garantizar la maxima calidad
en textura y temperatura. Bocados deliciosos que llegaran de forma comoda a vuestra mano por nuestro
personal de servicio. Viviréis el momento CARPE DIEM de forma Unica, como vuestra boda se merece.
Nuestra propuesta caliente se compone de:

SHOW COOCKING: Arroz cremoso de setas, trigueros y Grana Padano, servido delante de los invitados
SHOW COOCKING: Fideos negros de Cambrils con suave alioli de piquillos

Envoltinis de pifia flambeada al ron con panceta ahumada

Croquetas de jamon ibérico de la tieta Maria

Foie gras de pato en mermelada de calgots y avellanas

Brochetas de gambas “a la sal”

Delicias crujientes de gorgonzola

Ortigas de mar del Delta del Ebro

Dado de pulpo con espuma caliente de patatas asadas

Dado de bacalao de Islandia confitado en aceite de oliva D.0. Siurana con salsa riojana

Digestivos

Los digestivos del Forti estan pensados para rebajar la pesadez acumulada durante todo el evento, ya que
se ingieren cantidades de alimentos muy por encima de lo habitual. El digestivo se convierte sin lugar a
dudas, en una brisa de aire fresco necesaria para seguir el banquete de forma mas comoda y relajada.

A pesar de qué desde el Forti del Rourell proponemos degustarlo antes del postre nupcial, cabe la posibi-
lidad, si asi lo desean los novios, de cambiar el orden en el que se servira el digestivo. Por lo que puede
encajar perfectamente entre el entrante y el plato principal en el Men Classic o delante del plato principal
en el Menu Prestige. Dos opciones que también funcionan perfectamente.

Limén con menta fresca al Marc de Cava
Mandarina pasion con Vodka
Manzana 4cida con Calvados

Postres

El postre es uno de los momentos mas importante y esperado por vuestros invitados. Un tltimo bocado que
debe deleitar a los paladares mas exigentes y poner el broche de oro a un auténtico banquete gourmet.
Directamente desde Cal Jan, Rafael Aguilera y Magi Rovira, son los encargados de elaborar de forma ex-
clusiva los postres de boda del Forti del Rourell. Maestros reposteros formados en la escuela de pasteleria
Hofmann de Barcelona, disefian, crean y elaboran con los ingredientes de mejor calidad, los postres que
degustaran vuestros invitados el dia de vuestra boda.

“ MW%MW%”

wne de los. mermenles rds vecordados.

Pure Chocolat: Mousse de chocolate con cremoso Guanaja 70%, biscuit de cacao y bafio de chocolate negro
Mamadeta 2019: Cremoso y biscuit de limdn con gelatina de Chartreuse y galleta crujiente de chocolate
blanco

Hazelnut Queen: Crujiente de chocolate con leche, interior tierno de avellanas del Rourell, mousse de cho-
colate con leche y biscuit de praliné

Tropical Passion: Mousse de coco, cremoso de mango pasion, biscuit de pifia y galleta crujiente de choco-
late negro

Cheescake 5.0: Mousse de queso con interior liquido de frutos del bosque y crujiente de chocolate con sal
maldom

Cafés, infusiones, carro de licores y petit fours

También incluye Candy bar y Recena en la barra libre




Mordisquitos frios

Snacks infantiles

Fuet de payés

Olivas rellenas
No hay nada mas importante para los padres que la salud y el bienestar de sus hijos. Por eso desde el Forti Dados de queso tierno
del Rourell proponemos un menu totalmente adaptado a las necesidades de vuestros pequefios, para que
ellos también puedan sentirse importantes y disfruten comiendo lo que mas les gusta pero con la maxima
calidad garantizada.

Nuestro equipo de cocina ha confeccionado dos menus infantiles diferentes: Bocaditos calientes

Macarrones a la bolofiesa

Alitas de pollo barbacoa

Croquetas de la tieta Maria

Fingers de pollo crujientes 100% pechuga
Patatas fritas con Ketchup y Mahonesa

CAPRICHITO DULCE

Helado divertido con sorpresa

/ 3 g é Sorbitos refrescantes

Agua, refresco 0 zumo de frutas

Este menu esta pensado para que una vez se inicie el aperitivo de los invitados, los nifios puedan comer
sin interrupciones y cuando finalicen su menu puedan jugar con total libertad. En el interior del castillo
habilitamos un rincdn de fantasia con su propio buffet donde encontraran sus comidas preferidas. Se sen-
tiran totalmente protagonistas, pudiendo elegir la comida que mas les guste. Ellos también se lo merecen. 28€ IVA
El Ment Pequefios Granuijillas se compone de: no incluido




El Menu Caballeros Traviesos esta pensado principalmente para que los nifios, al igual que los adultos,
dividan su comida en dos partes: el aperitivo en el castillo y el plato principal en el gran salon Els Nen(fars.
Por lo general éste mend lo recomendamos para aquellos nifios mas mayores o los que necesitan estar mas
cerca de los padres para comer. Una buena opcion de mend, también muy solicitada.

El men( caballeros traviesos se compone de:

Mordisquitos frios
Snacks infantiles
Fuet de payés

Olivas rellenas
Dados de queso tierno

Plato principal

El plato principal se compone de un combinado de dos comidas elegidas por los novios para todos los nifios
por igual. La guarnicion siempre seran patatas fritas.

A cleoir entre

Macarrones a la bolofiesa
Canelones con queso gratinados

A clecir entre
Finger de solomillo de pollo crujiente 100% pechuga con patatas fritas
Hamburguesa casera con queso fundido y patatas fritas

Flamenquin casero de jamén ibérico con patatas fritas
Solomillo de ternera a la parrilla con patatas fritas

Caprichito dulce

Helado divertido con sorpresa

Sorbitos refrescantes

Agua, refresco 0 zumo de frutas

YK€ IVA

no incluido




Blancos

D.0. Tarragona

Terrat

D.0. Penedés

L'Era Chardonnay

Gessami de Gramona (3€ comensal)
D.0. Rueda

Finca la fuente

D.0. Rias Baixas

Santiago Ruiz (5€ comensal)

Espumosos
D.0. Cavas blancos
Vallformosa brut nature

Pere Ventura Reserva Brut Nature (4€ comensal)
Pere Ventura Coupage D'Honor (15€ comensal)

Tintos

D.0. Tarragona

Nit de lluna Mas Viceng

Arlequi Mas Viceng (4€ comensal)
D.0. Montsant

Brunus (9€ comensal)

D.0. Rioja

LAN D 12 (6€ comensal)

LAN Hecho a mano (15€ comensal)
D.0. Priorato

Inici (7€ comensal)

caeres de Uicones

Una vez finalizado el banquete y antes del baile nupcial, el Forti del Rourell obsequia a todos sus invitados
con una copa de licor de la mejor calidad. También disponemos de licores sin alcohol para aquellas perso-
nas que lo deseen.

Nuestros licores: Licor de arroz del Delta, Licor de avellanas, Licor de crema catalana, Licor de
manzana (también sin alcohol), Licor de melocoton (también sin alcohol), Limoncello, Orujo blanco, Orujo
de hierbas, Chartreuse, Pacharan navarro, Anis, Marie Brizard, Crema de orujo










Placa del Castell, E1 Rourell 43142
eventos@fortidelrourell.es_www.fortidelrourell.es



