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RAÍCES...

Somos un restaurante de comida tradicional y 
vanguardista que nació en Coreses en 1993.

Desde nuestra cocina, diseñamos eventos 
directamente para ti y los tuyos con un máximo de 

celebraciones por día para que os sintáis a gusto.

Todos nuestros proveedores son cercanos porque 
apostamos por un modelo de negocio local.

Nuestro trabajo es nuestra forma de vida y por ello, 
ofrecemos celebraciones personalizadas, originales 

y de calidad en las que volcamos nuestro espíritu 
alegre, positivo y siempre, siempre con productos 

de primera calidad.



y CINEMA 1956

Cada celebración es un cúmulo de emociones 
y sentimientos que vosotros nos trasmitís con 
el objetivo de brindar con los vuestros en un 
día para el recuerdo.

Todos los profesionales que componemos el 
equipo humano de RAÍCES y CINEMA 1956 
queremos agradeceros que nos hayáis elegido 
para compartir con vosotros un día tan 
importante.



Menús de boda

ENTRANTE
Dúo de vieiras, Gratén de Marisco al horno & pulpo 
a la gallega.

PESCADO
Langostinos encebollados con crema americana.

SORBETE AL GUSTO

CARNE
Chuletón de ternera de Aliste a la brasa.

POSTRE
Milhojas de crema y nata con helado de vainilla. 
 

PAN ARTESANAL

BODEGA
Agua mineral. 
D.O. Toro “Ademán” Verdejo.
D.O. Toro  “Ademán Carabizal” Roble.
Cava, café y licores.

01
Dúo de vieiras gratinadas y pulpo.

Del mar a la mesa.



Menús de boda

ENTRANTE
Ensalada de piña salvaje y langostinos con balsámico
de frambuesa.

PESCADO
Merluza al hojaldre rellena de champiñón y cebolla confitada.

SORBETE AL GUSTO

CARNE
Lechazo al horno de leña con patata panadera.

POSTRE
Milhojas de crema y nata con helado de vainilla. 
 

PAN ARTESANAL

BODEGA
Agua mineral. 
D.O. Toro “Ademán” Verdejo.
D.O. Toro  “Ademán Carabizal” Roble.
Cava, café y licores.
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Ensalada de piña y langostinos. 
Fresca y natural.



Paletilla de cordero asada al horno de leña. 
La estrella de cualquier menú.



Menús de boda

ENTRANTE
Langostinos y cigalas del cantábrico a la plancha.

PESCADO
Rape en salsa verde con almejas y crustáceos.

SORBETE AL GUSTO

CARNE
Paletilla de lechal asada al estilo tradicional
con patata panadera

POSTRE
Milhojas de crema y nata con helado de vainilla. 
 

PAN ARTESANAL

BODEGA
Agua mineral. 
D.O. Toro “Ademán” Verdejo.
D.O. Toro  “Ademán Carabizal” Roble.
Cava, café y licores.
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CÓCTEL 02CÓCTEL

Tosta de mouse de bacalao.

Carpacio de salmón ahumado
con aguacate y mango.

Vasito de salmorejo con crujiente de jamón.

Bocadito de pastel de cabracho.

Milhojas de manzana queso y foié.

Crujiente de langostino con ali oli.

Croquetitas de nuestro chef.

BODEGA
Agua mineral. 

D.O. Toro “Ademán” Verdejo.

D.O. Toro  “Ademán Carabizal” Roble.

Cerveza de barril.

Refresco y zumos.

01

Jamón de cebo
Campo Ibérico

CORTADOR DE JAMÓN
¡Directo! 

Zamburiñas a la plancha.

Carpacio de salmón ahumado
con aguacate y mango.

Croquetitas de nuestro chef.

BODEGA
Agua mineral. 

D.O. Toro “Ademán” Verdejo.

D.O. Toro  “Ademán Carabizal” Roble.

Cerveza de barril.

Refresco y zumos.



Calamar a la andaluza.

Jamón de cebo al corte.

Croquetitas de jamón 
de nuestro chef.

Sorbete natural.

Fingers de pollo.

Menú infantil 



Notas

restauranteraices@gmail.comCoreses. ZAMORA 630 026 969


