
DOSSIER 2026

Cocina andaluza de autor para celebraciones que no 

se olvidan.

EVENTOS EN

SOTOGRANDE



En Plazablanca convertimos cada celebración en una experiencia gas-
tronómica a la altura de Sotogrande. Nuestra cocina rescata el receta-
rio andaluz y lo reinterpreta con una técnica actual y una puesta en 

escena cuidada al detalle.

Bodas, celebraciones familiares, eventos corporativos o presentaciones 
de producto: adaptamos espacio, montaje y menú a cada tipo de evento, 
siempre con el mismo nivel de exigencia que aplicamos cada día en nues-

tro servicio a la carta.

Este dossier reúne nuestros espacios, menús y condiciones para ayudar-
te a diseñar tu evento paso a paso.

Celebra en PLAZABLANCA



• Bodas

• Comuniones y bautizos

• Cumpleaños y celebraciones privadas

• Eventos corporativos y reuniones de empresa

• Cenas de empresa y Navidad

• Presentaciones de producto

• Showcookings y eventos gastronómicos

• Cualquier otra celebración a medida 

Nuestros espacios
SALÓN INTERIOR

Cóctel: 80 pax
Banquete: 60 pax

TERRAZA

Cóctel: 95 pax
Banquete: 70 pax

TIPOS DE EVENTOS
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CANAPÉS Y APERITIVOS

• Canapé de paté de cabracho con alioli cítrico

• Vasito de salmorejo de remolacha con queso feta

• Tosta de tartar de salmón con aguacate y cebolla encurtida

• Tosta de chicharrón con pesto rojo y payoyo

• Croquetas de puchero con un toque de hierbabuena

• Dados de atún frito en adobo

• Risotto de setas y trigueros

• Brochetas de pollo con teriyaki de Pedro Ximénez

DULCE

• Mini lemon pie

• Brownie con chantilly de vainilla bourbon

VINOS INCLUIDOS

• Solarce, tinto y blanco

• Clos Cibonne Tentations Rosé

Precio 65 € / persona
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APERITIVOS

• Canapé de ensaladilla de marisco

• Gilda de atún marinado, wakame y mayonesa de wasabi

• Vasito de gazpacho de fresas con perlas de AOVE

• Tosta de tartar de atún con mayonesa trufada

• Saam de langostino de Sanlúcar con crema de ajoblanco

• Canelón de calabacín con tomate seco y albahaca

• Croqueta niguiri de lomo ibérico de bellota

• Mini tortillita de camarones

• Puerros confitados a la brasa con salsa romescu

• Bacalao confitado con crema de piquillos

• Tataki de solomillo de retinto con parmentier trufada

DULCE

• Tartaleta de queso y mango

• Mousse de chocolate, naranja y aceite de oliva

VINOS INCLUIDOS

• La Rad: Blanco y tinto

• Clos Cibonne Tentations Rosé

Precio 90 € / persona





Precio 70 € / persona

ENTRANTE A COMPARTIR

• Carpaccio de presa ibérica, helado de payoyo y ponzu 
gaditano

• Risotto de setas y espárragos trigueros

PRINCIPAL A ELEGIR

• Rodaballo a la plancha con puerros braseados y su 
pil-pil cítrico

• O Magret de pato con puré de apionabo, zanahoria 
baby glaseada y salsa de frutos rojos

POSTRE A COMPARTIR

Bizcocho templado de chocolate, toffee al Pedro Ximé-
nez, avellanas y helado de vainilla

VINOS INCLUIDOS

• Solarce, tinto y blanco

• Clos Cibonne Tentations Rosé
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Precio 90 € / persona

ENTRANTE A COMPARTIR

• Ensaladilla de alcachofas y encurtidos

• Tartar de atún rojo de almadraba trufado con 
yema curada y ajoblanco

• Alistados al ajillo con patata rota al oloroso

PRINCIPAL A ELEGIR

• Popieta de lenguado rellena de gamba blanca y 
su bisque cremoso

• O Solomillo de vaca retinta, parmentier de patata, 
verduritas y demi glace al oloroso

POSTRE A COMPARTIR

• Coulant de pistacho, sopa de frambuesas y 
helado de limón

VINOS INCLUIDOS

• La Rad, blanco y tinto

• Clos Cibonne Tentations Rosé

Menú de Grupo 2
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ENTRANTES A COMPARTIR

• Steak de tartar de retinta con chips de yuca

• Salpicón de bogavante, crema fría de tomate a la manzanilla y regaña

• Risotto de trufa y crujiente de parmesano

ENTRANTE INDIVIDUAL

• Duo de ostras con ponzu gaditano y granizado de Bloody Mary a la man-
zanilla de Sanlúcar

PRINCIPAL A ELEGIR

• Solomillo de vaca retinta, parmentier de patata, verduritas y demi glace 
al oloroso

• O Popieta de lenguado rellena de gamba blanca y su bisque cremoso

POSTRES A COMPARTIR

• Coulant de pistacho, sopa de frambuesas y helado de limón

• Bizcocho templado de chocolate, toffee al Pedro Ximénez, avellanas y 
helado de vainilla

VINOS INCLUIDOS

• Viña Ardanza Reserva

• Jean-Marc Brocard Chablis

• Peyrassol La Croix, rosado

Precio 120 € / persona





Cóctel · Sentado · Gastronomía · Vino incluido

Elige tu experiencia
MENÚ CÓCTEL 1

65 € / persona

MENÚ CÓCTEL 2

90 € / persona

MENÚ GRUPO 1

70 € / persona

MENÚ GRUPO 2

90 € / persona

MENÚ GRUPO 3

120 € / persona

Todos los niveles cuentan con opciones de vinos premium adicionales bajo consulta.

Consultar alérgenos con el equipo.
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Precio según la opción elegida · Consultar

IVA incluido.

destacado

• Estación de ostras

• Estación de queso

• Estación de steak tartar

• Cortador de jamón

• Cata de champanes

•Cata de cócteles

ESTACIONES



PACK 1 / 19€ 

Bebida espumosa

Cava Pedregosa

Resto de bebidas

Refrescos, cerveza, agua

Aperitivos

3 aperitivos

PACK 2 / 22€

Bebida espumosa

CAVA MESTRE

Resto de bebidas

Refrescos, cerveza, agua

Aperitivos

4 aperitivos

PACK 3 / 27€

Bebida espumosa

Champagne André Cloué

Resto de bebidas

Refrescos, cerveza, agua

Aperitivos

5 aperitivos

Duración: 30 minutos

Precios por persona

Welcome Drink



Todos los extras se presupuestan según las necesida-

des de cada evento, con proveedores propios o exter-

nos según el servicio.

• Floristería y decoración

• Fotografía / vídeo

• Tarta personalizada

• Transporte / autobús

• Coordinador/a de evento in situ

• Animación infantil, gestionable bajo petición

• DJ / música en directo, disponible hasta las 2:00 h

SERVICIOS EXTRA



Diseñamos tu evento a medida

ESPACIO

SALÓN INTERIOR

TERRAZA

GASTRONOMÍA

CÓCTEL

MENÚ SENTADO

ESTACIONES

BEBIDAS

WELCOME DRINK

VINOS

OPCIONES PREMIUM

EXPERIENCIA

DECORACIÓN

FOTOGRAFÍA

MÚSICA

TRANSPORTE

COORDINACIÓN





Exclusividad del 
espacio
TEMPORADA BAJA

1 noviembre – 31 marzo

Consumo mínimo: 7.000 €

TEMPORADA MEDIA

1 abril – 30 junio

1 septiembre – 30 octubre

Consumo mínimo: 9.000 €

TEMPORADA ALTA

1 julio – 31 agosto

Consumo mínimo: 12.000 €



DEPÓSITO / SEÑAL

• 50 % del importe al confirmar la reserva.

• 50 % restante 10 días antes del evento.

FORMAS DE PAGO

• Transferencia bancaria

• Tarjeta

RESERVA

• Antelación mínima orientativa: 15 días, según disponibilidad.

Reserva y condiciones de pago



NÚMERO DEFINITIVO DE COMENSALES

• Debe confirmarse un mínimo de 10 días antes del evento.

• A partir de ese momento se admite una reducción máxima del 10 % 
sobre el total confirmado.

ENTRE 30 Y 10 DÍAS

• Pérdida total de la señal abonada.

MENOS DE 10 DÍAS O el mismo día del evento:

• Cargo del 100 % del presupuesto acordado.

Política de cancelación



Plazablanca se reserva el derecho de reprogramar o cancelar 

un evento por causa de fuerza mayor, procediendo en ese caso a 

la devolución íntegra de las cantidades abonadas.

HORARIO LÍMITE

• 2:00 h

• Según normativa de ruido y horario.

MONTAJE

• Horario de montaje previo a adaptar según cliente y tipo de evento.

CONDICIONES GENERALES



Sotogrande

EVENTOS

Tu celebración empieza aquí.




