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MENO N | . Py

COCTEL DE APERITIVOS

Jamén de Ioe”ota de Extremadura

Tab]a de quesos, uvas y sus panes
Macaron con crema de sobrasada y citricos

Tosta de foie con confitura de higos

Taquitos de salmén marinado con salsa de eneldo
Croquetas de gaml)as ol aji”o

Croquetas de trufa

‘ PRIMEROS (A ELEGIR UNO)

Crema fJe setas con ravio|i re”eno de Foie
Pimientos del piqui”o rellenos de Iangostinos

Ensa|ada de ave escabeckada con c,nerrys comcitados

SEGUNDOS (A ELEGIR UNO)

Roast Ioee{"de lomo a|to con celoo”itas caramelizadas
Carri”era ibérica con sa|sa de chocolate y Gnocchis Fritos
Lomos de merluza con cremita de hinojo y verduritas salteadas

Bacalao a l)aja temperatura con patata confitada en naranja

POSTRE (A ELEGIR UNO)

Tarta de limén y merengue
Tarta satcher
Carrot ca|<e

Carpaccio de frutas de temporada

BEBIDAS (BARRA LIBRE)
Vino Tinto Monte|ciego (Rioja)
Vino Blanco Goleta Azul (Rueda)
Cerveza
Refrescos
Agua

Ca{“é e imfusiones

V Ggg/pﬂ .

VA 10% ',

Ensalada de trigo, quinoa blanca, quinoa negra, granaaa, pipas de calabaza, crujiente de mafz y per|as de mozzarella.



MENU N° 2 .

COCTEL DE APERITIVOS
B]Oddy Mary con Ioerloerecho

Jamén (Je Be”ota de Extremadura

Tabla de quesos, uvas y sus panes
Blinis con salmén marinado y salsa de eneldo
Perlita de queso de oalora, memlori”o y pistacho
Pani puri con steak tartar
Bocadito cochinita pil)i|, guacamole y cebolla morada citrica

Brocheta de |angostino envuelto en panl<o con mayonesa de kimuchi

PRIMEROS (A ELEGIR UNO)

Vichyssoise de patata morada con ciga|itas ala plancha
Carpaccio de louey con parmesano, canénigos y c]nerrys confitados al tomillo
Lasafia de rape y |angostinos con bechamel de curry

Pata de pulpo a |a larasa con parmentier de patata truFada

SEGUNDOS (A ELEGIR UNO)

Solomillo con salsa de oporto y pimientos del piqui”o caramelizados
Magret de pato con Frutos rojos
Raya asada con concanssé de tomate y cremita de Tirabeque

TataLi fJe atdn rojo

POSTRE (A ELEGIR UNO)

Tarta de choco|ate con ave“anas
Tarta Fina de manzana con he|ado (Je vaini”a
Carpaccio de fruta de temporafJa

Tiramisu clésico

BEBIDAS (BARRA LIBRE)
Vino Tinto Monte|ciego (Rioja)
Vino B|anco Goleta Azul (Rueda)

Cerveza
Refrescos
Agua

Ca{'\é e inlfusiones

V 83€/pm .

IVAT0% 9




MENU N° 3
COCTEL DE APERITIVOS

Sopita de cebolla gratinada

Jamén ibérico con picos
Tabla e quesos, uvas y sus panes
Cono con tartar de aguacate y tomate
Anchoas OO en pan de cristal y tomate rallado
Gyoza de verduras
Croquetas de chipirones en su tinta

Croquetas dejamén

PRIMEROS (A ELEGIR UNO)

Arroz meloso con setas
Ha[oitas con chipirones y vieiras
Ensa|ada <Je sardina ahumada con rt]cu|a y tomate en texturas

Patatas a Ia importancia con a|mejas

SEGUNDOS (A ELEGIR UNO)

Presa ibérica con barbacoa oriental y patatas graten
Confit de pato con reduccion de oporto
Cuscus negro con corvina

AlC&Cl‘IO]CaS en salsa ver(Je con |ascas ({e baca|ao conFitado

POSTRE (A ELEGIR UNO)
Torrija de panetone
Cheese cake
Mousse de chocolate y naranja

Carpaccio de Frutas de temporada

BEBIDAS (BARRA LIBRE)
Vino Tinto Ramén Bi”oao Crianza (Rioja)
Vino Blanco Goleta Azul (Rueda)

Cerveza
Refrescos
Agua

Ca{"é e inFusiones

| "
95€/persona .
',

VAT0% ¢ ¢




INFORMACIONUTIL , ¢

CONDICIONES GENERALES

' I Los precios NO INCLUYEN el 1.V.A. del 10%.

c 2.l pedido minimo es para 20 personas .
3.En el precio va inc|ui(Ja |a prestacion cJeI servicio por parte del personal.(camareros y cocineros) asfi como Ia |impieza
del |ugar de tral)ajo.
4. Los mends incluyen el menaje necesario para la Aegustacién de comida y bebida.

. E| mobi|iario y la decoracién NO ESTAN INCLUIDOS EN EL PRECIO. Consu|tar presupuesto de alquiler de mesas,

si”as, carritos para candy l)ar, decoracién ﬂora|,‘etc.

. CONDICIONES DE PAGO Y CONTRATACION

]. EI PYGSUPUGStO ten({ré una va|idez (Je 30 (JI’BS (Jesde Ia Fecka (Je envio al cliente.

-‘.2. En caso de aceptacion, se entregaré un anticipo del 50% en concepto de reserva de Fecha mediante transperencia
bancaria a la cuenta bancaria ES38 008127004600 0210 5618 o efectivo.

+ 3.En caso de cancelacién del evento a un mes de la fecha prevista, se devolvers la reserva completa. A menor

antelacién, no se realizarén devoluciones.

4. El 50% restante se aloonaré 72h antes del evento.

[
b. Asimismo, 12h antes del evento, se conﬁrmaré el nimero exacto de comensales. No habra devoluciones posteriores
7 aesta conﬁrmacién.

6.En caso de no disponer de electrodomésticos 0 espacio habi]itado para montar Ia cocina, e| c|iente del)e no hficar|o Y,

hacerse cargo de los costes correspondientes.

7. La hora de comienzo del evento es |a que Figura y se ha aceptac{o enel presupuesto. El catering no se hace

responsaHe de posiHe retrasos por |OS cliente Yy e| posiHe coste extra de camareros que se puede geperaﬁk v,‘



