Catering Ya presenta...

MENUS DE BODA
2018

-CATERING-



Q

CATERING-

DEPARTAMENTO
DE ATENCION AL
CLIENTE

clienteswealeringva.com
Teléfono: 96 549 16 66
Mavil: 670 314 842

HOLA PAREJA!

Empieza la cuenta atras para vuestra boda... sabemos que comenzais una etapa llena de
incertidumbres, emociones, nervios, pero, sobre todo, seran unos meses de mucho
amor, complicidad y satisfacciones.

Queremos formar parte de esta etapa y de vuestro gran dia; queremos ser el catering de vuestra boda. ;Por
qué?

- Porque tenemos 40 afos de experiencia y en este tiempo hemos cumplido los suefios de muchas
parejas.

- Nos esforzamos para que vuestra boda sea tal y como la habéis imaginado. Por eso, la
personalizamos para que sea Unica.

- Disponemos de un equipo altamente competente que va a hacer que os sintais muy bien desde el
primer dia.

- Nos encanta cuidar los detalles

- Te ofrecemos muchas opciones donde realizar tu boda. Podemos celebrarla en La Riera, en el
Restaurante Ya, en una de las fincas en las que trabajamos habitualmente o en tu propia finca o
chalet.

- Disponemos de todos los permisos sanitarios para ofrecerte la seguridad y la calidad que vosotros y
vuestros invitados merecéis.

- Porque nos apasiona nuestro trabajo

Tenemos mucho que ofreceros y estamos deseando conoceros. ;Hablamos de vuestra boda?

Departamento de Atencién al Cliente de Grupo Ya www.cateringya.com
clientes@cateringya.com; Teléfono: 96 549 16 66; Moévil: 670 314 842 %


http://www.cateringya.com/
mailto:clientes@cateringya.com

Menets Nupciales

Os presentamos nuestros menus de boda y os detallamos las condiciones de contratacién.

EL MENU INCLUYE

e Menu personalizable: Te presentamos varias estructuras diferentes y un listado de platos para que
elabores el menu a tu gusto.

e Adaptacion del menu a alérgicos, vegetarianos, celiacos...

e Manteleria (blanca, negra, plata, estampado floral y tela saco) y silla tiffany o crossback

e Arreglos florales en las mesas (varios modelos a elegir segun flor de temporada)

e Prueba de menu para 6 personas. Si el nUmero de invitados es inferior a 100, la prueba se realizara
para 4 personas.

e 3 horas de barra libre con bebidas de primeras marcas, gintonisc preparados y mojitos.

¢ Alquiler de la finca. Precio calculado para un minimo de 120 comensales adultos, si no se alcanza
esta cantidad habria que abonar 23€/ persona hasta conseguir el minimo.

e Coordinador del evento y del protocolo.

e Personal necesario para dar el servicio (camareros y cocineros).

e Minutas personalizadas (menu impreso).

e Seating personalizado y nimeros de mesa

e Mesas, sillas, vajilla y cuberteria

e Transporte propio del catering

EL MENU NO INCLUYE

e Hora extra barra libre: 2,90€/ hora por invitado adulto.

e Personal de mantenimiento durante el evento. 150€ + IVA . Servicio de contratacion obligatoria.
e Servicios auxiliares gastronémicos y externos (que encontraréis al final del dossier)

e Equipo de musica con D).

e 10%de l.V.A.

CONDICIONES DE PAGO

1° pago: 1.500€ para reserva de fecha.
2° pago: 80% del total, una semana antes del banquete.
3° pago: importe restante, durante la semana posterior al banquete.
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Para empegar...

COCKTAIL m en . 0
Canapé de cebollita confitada, bacon y ventresca de atin “

Macarons de foie

Cucuruchos de cazén en adobo 8 platos cocktail
Cucharita de pulpo gratinado 3 entradas centrales
Cucurucho de tempura de verduras con salsa romescu

. Sorbete
Micro hamburguesa de pollo al curry
Tosta de secreto ibérico con cebollita caramelizada y queso Plato Principal
Piruleta de atun de ijada al teriyaki Postre

. . . Degustacion tarta
Vinos, refrescos, vermouts y cervezas en cubos de zinc con hielo

En mesa...

99.20

ENTRADAS CENTRALES

Ensalada César con salmon marinado y nueces
Caramelo crujiente de meloso ibérico, boletus y foie
Mini musaka de berenjena, bacon y cebollita

Sorbete de mojito

PLATO PRINGIPAL

Solomillo ibérico con salsa de foie con puré de calabaza, chips de
chirivia y brotes

o

Bacalao gratinado con muselina suave sobre pisto de verduras

POSTRE

Amor al chocolate

Corte de tarta nupcial y degustacion al centro de la mesa con el café.

BEBIDAS

Vino tinto y vino blanco (consultar opciones)
Cervezas, refrescos y agua mineral
Sidra y cava. Café e infusiones. En bodas de verano, café y limén granizado.

Puedes ver fotos de nuestros platos en www.cateringya.com/platos
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Para empegar...

COCKTAIL Mend 1

Chupito de salmorejo cordobés con huevas de trucha .
Dado de salmén marinado a la trufa > platos cocktail
Albondigas de secreto ibérico lacadas con teriyaki 3 Estaciones tematicas

Cucharita de arroz negro con alioli suave
4 entradas centrales

Micro hamburguesa de buey con parmesano, tomate seco y almendra

Sorbete
ESTACIONES TEMATICAS Plato Principal
Jamon ibérico al corte con palitos de pan, panecillos y aceite ecolégico Postre

Mesa de quesos (8 tipos): gouda al pesto verde y rojo, queso trufado,

. Degustacion tarta
al romero, parmesano, manchego, de manteca y de cabra al vino. Con

panecillos, aceite ecologico y mermeladas
Mini pepitos de ternera en brioche con mantequilla de trufa

Vinos, refrescos, vermouts y cervezas en cubos de zinc con hielo (’05,50

En mesq...
ENTRADAS CENTRALES

Corte de regafia de cristal con ensaladilla de mariscos

Esparragos a la plancha con langostinos al ajillo y crema de idiazabal
Revuelto de bacalao con patatas paja y cebolla tierna en tulipa de brick
Mini musaka de berenjena, bacon y cebollita

Sorbete de agua de Valencia

PLATO PRINCIPAL

Carrilleras ibéricas al vino tinto con puré de patata natural, chips de boniato y
brotes

o

Dorada a la lima en papillote de hoja de banana y palomitas de mostaza

POSTRE
Timbal de tres chocolates, culis de maracuya y helado de leche merengada

Corte de tarta y degustacion al centro de la mesa con el café

BEBIDAS

Vino tinto y vino blanco (consultar opciones)

Cervezas, refrescos y agua mineral
Sidra y cava. Café e infusiones. En bodas de verano, café y limén granizado.

(Quieres yna meda de cervegas edpeciales pava el cocktai(? jPregintanos!

Departamento de Atencién al Cliente de Grupo Ya www.cateringya.com
clientes@cateringya.com; Teléfono: 96 549 16 66; Moévil: 670 314 842 %

cERU0PAO


http://www.cateringya.com/
mailto:clientes@cateringya.com

Para empegar...

COCKTAIL m en d 2

Bombdn de foie con chocolate blanco y crocante de almendras
Focaccia de guacamole, sardina ahumada y brotes de soja

Mini marinera con anchoa > platos cocktail
Envoltorio crujiente de provolone al oréegano 3 Estaciones temdticas

Micro hamburguesa de buey con parmesano y tomate seco 2 entradas centrales

ESTACIONES TEMATICAS 1 entrada individual

Vasitos con espumas de mar y tierra Sorbete

Brochetas de pollo al yakitori/ yakiniku Plato Principal

Huevos de codorniz sobre tosta, ralladito de foie y reduccion de PX Postre

Vinos, refrescos, vermouts y cervezas en cubos de zinc con hielo Degustacion tarta
én meda...

ENTRADAS CENTRALES 106.50

Carpaccio de lomo de buey con aceite trufado, ricula y parmesano
Timbal de pulpo gratinado sobre lecho de patatas

ENTRADA INDIVIDUAL

Tartar de atun con teriyaki, wakame y huevas de trucha

Sorbete de daikiri

PLATO PRINGIPAL

Solomillo de ibérico relleno de panceta ibérica y setas con salsa Oporto, puré
de patata violeta y brotes verdes

o

Rollitos de mero rellenos de marisco gratinado con ajo suave y tinta de calamar

POSTRE

Milhoja de hojaldre invertido con helado de frutos del bosque
Corte de tarta y degustacion al centro de la mesa con el café

BEBIDAS

Vino tinto y vino blanco (consultar opciones)

Cervezas, refrescos y agua mineral
Sidra o cava. Café e infusiones. En bodas de verano, café y limdn granizado.

jNuestro sevvicio de harva (ibre incluye mojitos y gintonics preparados!
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Para empegar...

COCKTAIL

Spanish Makis

Cucharita de milhojas de manzana y foie caramelizado

Mini pan focaccia con carpaccio de buey, parmesano, aceite y rucula
Bufiuelo de bacalao con mayonesa de yozu

Cucurucho de patatas bravas

Langostino envuelto en pasta crujiente

ESTACIONES TEMATICAS

Mesa ibérica: salchichdn, chorizo, lomo y morcon

Tosta de queso de cabra caramelizada delante de los invitados
Huevos de codorniz a la mallorquina y con patatas y jamon
Mesa de croquetas

Vinos, refrescos, vermouts y cervezas en cubos de zinc con hielo

En medq...
ENTRADAS INDIVIDUALES

Carpaccio de pulpo, pimentdn de la Vera y sal marina ahumada
Arroz meloso marinero con gamba roja

Sorbete de frutos del bosque

PLATO PRINCIPAL

Secreto ibérico de bellota a baja temperatura, hummus de berenjena
y salsa de vino tinto

o

Merluza sobre cama de esparragos y romescu

POSTRE

Oreo cheesecake con helado de frutos del bosque
Corte de tarta y degustacion al centro de la mesa con el café

Vino tinto y vino blanco (consultar opciones)
Cervezas, refrescos y agua mineral

Sidra y cava. Café e infusiones. En bodas de verano, café y limdn granizado.

Mend 3

6 platos cocktail
4 Estaciones tematicas
2 entradas individuales
Sorbete
Plato Principal
Postre

Degustacidn tarta

109.50

JUn toque fresco antes de ouestra cevemonia civi(? Podemos hacer (a recepcion de tus invitados con

qranizados
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Para empegar.. ,
COCKTAIL Mend ¥

Chupito de gazpacho andaluz con picada de jamon ibérico )
] ) 4 platos cocktail
Cucharita de pastel de bogavante con salsa de caviar

Chupito de crema de patata, huevo templado y txistorra 3 Estaciones tematicas
Cucuruchos de fingers de pollo crujiente con salsa tikka masala 4 entradas centrales

, Mariscada central
ESTACIONES TEMATICAS
Mesa fresca (mini ensaladas, gazpachos, salmorejo y sopa de meldn) Sorbete
Huevos de codorniz a la mallorquina y con patatas y jamon Plato Principal
Mesa andaluza

Postre
Vinos, refrescos, vermouts y cervezas en cubos de zinc con hielo Degustacion tarta
6 meda...

ENTRADAS CENTRALES 190.50

Pannacota de idiazadbal con mermelada de tomates cherry
Ensalada de rucula, langostinos y parmesano

Tosta de foie a la plancha, cebolla caramelizada y reduccion de PX
Rascacielos de verduras, salmon, queso de cabra y salmorejo

Mariscada central (quisquilla, cigala y gamba roja) presentada en pifia

Sorbete de limén al cava

PLATO PRINGIPAL

Timbal de paletilla de cordero confitada al romero y cous cous con pasas
o
Lomos de dorada con picada de tomate seco, almendras y aceite de oliva

POSTRE

Perfecto de helado de nueces de macadamia y caramelo con chocolate caliente
Corte de tarta y degustacion al centro de la mesa con el café

BEBIDAS

Vino tinto y vino blanco (consultar opciones)
Cervezas, refrescos y agua mineral
Sidra y cava. Café e infusiones. En bodas de verano, café y limén granizado.

¢ Quieves incluiv yn vesopon? Glige entre nuestras opciones calientes y frias
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Y para, (06 mds pequeiios,
nuedtro mend infantil...

ENTRADAS INDIVIDUALES

Patatas
Aceitunas
Jamon y queso
Nugets de pollo

PLATO PRINGIPAL

Hamburguesa con patatas fritas

POSTRE

Helados (Calipos y conos)
Chuches

BEBIDAS

Refrescos y agua mineral durante todo el evento

Mendg

4 entradas individuales
Plato Principal
Postre

Cono de chuches

35. 90

ﬂ'

Si necesitdis monitoves infantiles o hinchab(es. jpodemos ayudaros a condequiv(os!
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Listado de Platos

A continuacién encontraras nuestra propuesta de platos para 2018. Para confeccionar tu mend, solo tienes que elegir
una estructura y seleccionar tus platos favoritos en este listado.

COCKTAIL
FRIOS:
1. Bombdn de foie con chocolate blanco y crocante de almendra
2. Canapé de cebollita confitada, bacon y ventresca de atun
3. Chupito de gazpacho andaluz con picadito de jamén ibérico
4.  Chupito de gazpacho de frambuesa con queso de cabra
5. Chupito de salmorejo cordobés con huevas de trucha
6. Cucharita de ceviche de atln rojo, aguacate, anchoas y salsa tepanyaki
7. Cucharita de milhojas de foie y mango caramelizado con mermelada de pétalos de rosa
8.  Cucharita de milhojas de manzana y foie caramelizado

9.  Cucharita de pastel de bogavante con salsa de caviar

10. Cucharita de Tataki de atin con salsa oriental y guacamole

11. Dado de salmén marinado a la trufa

12. Focaccia con hummus de berenjena y sardina ahumada

13. Focaccia de guacamole, sardina ahumada y brotes de soja NEW

14. Macarons de foie

15. Macarons rosas rellenos de salmén y crema de queso al eneldo

16. Mini marinera con anchoa

17.  Mini pan focaccia con carpaccio de buey, parmesano, aceite y rdcula

18. Spanish Makis (jamén ibérico y queso y de calamares a la romana con alioli negro)

CALIENTES: suplemento
1. Albdndigas de secreto ibérico lacadas con teriyaki
Brocheta de pollo yakatori / yakiniku (barbacoa)
Brocheta de rape, bacon y salsa romescu
Bufiuelo de bacalao con mayonesa de yozu

2

3

4

5. Cajita de fideos yakisoba con verduritas

6. Chupito de crema de patata, huevo templado y txistorra

7. Cola de langostino con crujiente de quicos y salsa romescu

8. Cola de langostino en tempura con mayonesa de wasabi

9.  Crujiente de morcilla y sobrasada

10. Cucharita de arroz a banda con ali-oli suave

11. Cucharita de arroz negro con ali-oli suave

12. Cucharita de pulpo gratinado

13. Cucurucho de Tempura de verduras son salsa romescu

14. Cucuruchos de cazén en adobo

15.  Cucuruchos de fingers de pollo crujiente con salsa tika masala

16. Cucuruchos de patatas bravas

17. Envoltorio crujiente de provolone al orégano

18. Huevos rotos con jamon ibérico

19. Langostino envuelto en pasta crujiente

20. Micro focaccia de orégano con brie y jamon serrano

21. Micro hamburguesa de buey con parmesano y tomate seco

22. Micro hamburguesa de buey, cebolla caramelizada, queso y kétchup
23. Micro hamburguesa de pollo al curry

24. Mini caramelito de carrillera y foie

25. Mini rollito de quesadilla de gambas y guacamole

26. Mini rollitos de primavera con salsa agridulce

27. Piruleta de atun de ijada teriyaki

28. Piruleta de solomillo ibérico albardado con bacon y salsa de mostaza
29. Cucharita de risotto de ceps y parmesano

30. Samosas de pollo al curry

31. Sobrecito de pasta filo con bacon, queso y cebolla caramelizada

32. Tosta de secreto ibérico con cebollita confitada y salsa PX Suplemento
33, GAMDA FOJA BN SUGUET ...ttt bttt een 0,60€

34. Pulpo al horno estilo murciano con su pipetay crema de Patata.........ccccveieiirieinieieneeeieeeee e sesse e 0,60€
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ESTACIONES TEMATICAS

FRIAS: Suplemento
1. Jamon ibérico al corte (con palitos de pan, aceite ecoldgico y mini panecillos)
2. Mesa ibérica: salchichén, chorizo, lomo y morcon (con palitos de pan, aceite ecolégico y mini panecillos)
3. Mesa de quesos: 8 tipos: gouda al pesto verde y rojo, queso trufado, al romero, parmesano,
manchego, de manteca y de cabra al vino (con panecillos, tostaditas y mermeladas variadas)
4. Mesa fresca: mini ensalada César con pollo, Ensaladita de mango, bacon, nueces, gazpacho de
frambuesa, salmorejo y sopa de mel6n con virutas de jamon
5. Vasitos con espumas de mar y tierra (vasito de ceviche de gamba roja con espuma de gamba y vasito de tartar de bacon
y tomate semi dry con espuma de parmesano) NEW
6. Sushi: 5 tipos de makis y 2 tipos de niguiris con salsa de S0ja y Wasabi.......c.cccevieeniieirniieenee e 1,00€
7. Ahumados y Marinados: salmon a la trufa, salmén marinado a lima, bacalao ahumado, pez espada
ahumado con toque de jengibre, crujientes de bacalao, tostas y salsa de yogurt
8. Mesa alicantina: embutidos y salazones de Alicante, rebanaditas de pan con tomate, pipes y carases
9. OSErAS GAIIEGAS ... ...t et h btk btk b bt h kb A bk h ek ek Ak ket b etk bt ettt b bkttt ettt ee
CALIENTES:
suplemento
1. Americana: mini burguer y mini hot dog con sus toping a gusto del invitado
2. Arroz meloso marinero en cazuelitas ( mejillon, gamba, calamar, atin) acabado de cocinar delante
de los invitados
3. Bocatas de calamares: En pan de tinta, mayonesa de cebollino y calamares a la andaluza)
4. Brochetas de pescado: brochetas de atun de ijjada y brochetas de salmén en salsa kabayaki
5. Brochetas de pollo yakitori/yakiniku brochetas de pollo a la plancha aderezadas con salsa
yakitori, barbacoa y sésamo
6. Huevos de codorniz sobre tosta, ralladito de foie y reduccion de PX
7. Huevos de codorniz: a la mallorquina y con patatas y jamén
8. Mesa andaluza: fritura de puntilla, cazén, calamar y chanquete
9. Mesa de croquetas ( jamon, boletus, bacalao y txangurro)
10. Mini pepitos de ternera en brioche con mantequilla de trufa NEW
11. Platito de arroz: arroz negro, arroz a banda o fideua de sefioret (a elegir dos variedades)
12. Tataki de atun, salsa de soja y sésamo
13. Tosta de foie: tosta de foie a la plancha con mermelada y escamas de sal maldon
14. Tosta de queso de cabra caramelizada delante de los invitados NEW
15. MeSa Gallega: PUIPO @ FEITA. ..ottt b et sttt ettt s 1.00€
16. Mesa de navajas y almejas @ 1a Plancha NEW ...ttt 2.00€
17. PUIPO @l €SO MUICIAN0O NEW ..ottt ettt ettt ettt s s et s s e b e enssesesesnnans 1.00€
18. Zamburifas: aderezadas con gel citrico y crispis de jamon ibérico

Nota: En el caso de que el evento tenga menos de 100 comensales, no habra estaciones tematicas sino que estos platos se
serviran por los camareros en bandejas, del mismo modo que el resto de los platos de cocktail. En caso de querer
mantener el servicio de estaciones tematicas, se aplicard un incremento de 1,50€ por persona. No se realizaran estaciones

tematicas si el evento no alcanza el minimo de 60 comensales.
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FRIAS:

S T ol

ENSALADAS (CORRESPONDEN A UNA ENTRADA CENTRAL O INDIVIDUAL)

Suplemento
Central/ Individual
Ensalada César con salmén marinado y nueces
Ensalada de mango, bacon, queso de cabra, nueces y vinagreta de mostaza dulce
Ensalada de queso de bufala, tomates y vinagreta de pesto
Ensalada de rucula, langostinos y parmesano
Ensalada de salmén ahumado, queso finas hierbas, frutos secos y vinagreta de frutos rojos
Ensalada de escarola, puré de mango, frutas de la pasion y perdiz escabechada ..........cccocovveeriiririninnneens 0.60/1.00€

CALIENTES:

7.
8.
9.

10.

FRIAS:

© N o vk WwWNh =

- A A A A
A w N = o

Ensalada templada de confit de pato, nueces, cherry y balsdmico

Ensalada de magret de pato, mango, nueces, sardinas ahumadas y vinagreta de trufa.........ccccccovevveeirirnennne. 0,60/1,00€
Ensalada templada de langostinos con pilpil, zarangollo y suquet de gambas..........ccccoeeririiieccccccee 0,60/1,00€
0,60/1,00€

Ensalada templada de pulpo con aceite de pimentén y fondo de patata confitada

ENTRADAS CENTRALES

suplemento
Carpaccio de lomo de buey con aceite trufado, ricula y parmesano
Corte de regafia de cristal y ensaladilla de mariscos NEW
Milhojas de manzana y mousse de foie caramelizado
Panacota de idiazébal con mermelada de tomates cherry NEW
Puding de dorada y langostinos con salsa tartara
Rueda de ibéricos de Guijuelo
Salmén marinado al eneldo con mousse de queso blanco
Taco de mousse de foie con quicos a las tres mermeladas
Tartar de atun, aguacate, wakame y salsa teriyaki
Tataki de atun, culis de mango, guacamole y salsa de soja

. Torre de mousse de foie con frutos rojos, reduccién de PX y cebolla caramelizada a la cerveza negra
. JamON IDEICO Y QUESO A8 OVEJa...... ettt bbbttt tes
. Jamon bérico, QUESO Y 1OMO IDEIICO .....vierieiiieeieie ettt st b st esesnes

Tartar de salmon marinado a la lima, aguacate, tomate con casé, papaya, huevas de trucha y flores

CALIENTES:

® N o Vv~ W =

Caneldn de berenjena relleno de atun confitado y pesto, emulsién de parmesano y pifiones
Caramelito de merluza, gambas y puerro sobre suquet de gambas
Caramelo crujiente de meloso ibérico, boletus y foie

Esparragos a la plancha con langostinos al ajillo y crema de Idiazabal
Huevos de corral trufados con idiazabal y taquitos de jamén

Huevos rotos con jamon ibérico y pimientos de padron

Mini alcachofitas fritas con ralladito de foie, caramelo y escamas de sal
Mini Musaka de berenjena, bacon y cebollita

Mini musaka de calamarcitos y gambas sobre su suquet

Pulpo y alcachofitas baby con salsa de orégano

Rascacielos de verduras, salmén, queso de cabra y salmorejo

Revuelto de bacalao con patatas paja y cebolla tierna en tulipa de brick

. Timbal de pulpo gratinado sobre lecho de patatas

Tosta de foie a la plancha con cebolla caramelizada y reduccién de PX NEW
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ENTRADAS INDIVIDUALES

1. Arroz negro meloso con brocheta de calamar

2. Arroz meloso marinero con gamba roja

3. Caneldn de berenjena relleno de atun confitado y pesto, emulsién de parmesano y pifiones

4. Caneldn relleno de carrilleras y foie con bechamel de hongos

5. Caramelito de merluza, gambas y puerro sobre suquet de gambas

6. Caramelo crujiente de meloso ibérico, boletus y foie

7. Carpaccio de pulpo, pimentdn de La Vera y sal marina ahumada

8. Esparragos a la plancha con langostinos al ajillo y crema Idiazabal

9. Foie a la sal con cama de membrillo y crema de romero y pifiones

10. Latita de mojete, bacalao confitado, piel crujiente y brotes frescos

11. Mini musaka de calamarcitos y gambas sobre su suquet

12. Mini timbal de alcachofas y pulpo con salsa de orégano

13. Mini tulipa de brick con revuelto de bacalao, cebolla tierna y patatas paja

14. Rascacielos de verduras, salmén queso de cabra y salmorejo

15. Risotto trufado de hongos, jamoén ibérico e idiazabal

16. Tartar de atun con teriyaki, wakame y huevas de trucha

17. Timbal de pulpo gratinado sobre lecho de patata

18. Timbal de tartar de salmén marinado a la lima, aguacate, tomate con casé, papaya, huevas de trucha y flores

19. Tosta de foie a la plancha con cebolla caramelizada y reduccién de PX NEW

20. Zamburifias con espuma de limon y brotes
MARISCOS

1. Ensalada de DOgavante..........ccorreeee e consultar (segun mercado)

2. Marisco en fuente central (4 quisquillas, 3 gambas y 1 cigala).......ccccccevveeerniciennccinnnes consultar (segin mercado)

3. Marisco individual (4 quisquillas. 3 gambas y 1 cigala)..........cocovernrinninennreeees consultar (segun mercado)

4. Rueda de langostino y quisquilla o Rueda de quisquilla.........cccocoevrnnnnnnnnnes consultar (segun mercado
SORBETES

Daikiri cocktail/ Manzana Granny Smith/ Coco-lima/ Agua de Valencia/ Frutas de la pasién/ Limén al cava/ Mandarina/ Mojito/ Pifia
colada/ Sandia/ Frutos de bosque

CARNES
Suplemento

Carrilleras ibéricas al vino tinto con puré de patata natural, chips de boniato y brotes
Centro de cordero deshuesado confitado al romero, cuscus con pasas
Dados de carrillera ibérica con salsa de chocolate sobre parmentier de patata y brotes
Magret de pato con meloso de manzana caramelizada y salsa oporto
Rollo de berenjena con meloso de ibérico, salsa Oporto y puré de patatas violetas
Secreto de ibérico de bellota a baja temperatura, hummus de berenjena, salsa de vino tinto
Solomillo ibérico con salsa de Foie/ Oporto / PX, puré de calabaza, chip de chirivia y brotes

© N o vk wNn =

Solomillo Ibérico relleno de foie con salsa de PX, puré de calabaza y chip de chirivia

©o

Solomillo ibérico relleno de panceta ibérica y setas con salsa Oporto, puré de patata violeta y brotes verdes

—
°

Timbal de paletilla de cordero confitada al romero y cuscus de pasas

—_
—_

. Carrillera de buey al vino tinto puré de patata violeta y timbal de Setas ... 2,00€

-
\S]

. Solomillo de ternera al PX con patatas confitadas al tomillo ..o 4,00€

—_
w

. Solomillo de ternera, escalope de foie, salsa Oporto, puré de calabaza y chips de yuca .......... ccccoveeernciinnicrcee 5,00€

Nota: la proporcion en el plato principal sera de 80% carne, 20% pescado, para aplicar otra proporcién en el servicio se debe
consultar ya que puede conllevar un incremento de precio.
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PESCADOS
Suplemento

Bacalao confitado a 85° sobre crema de boletus y jamon ibérico
Bacalao confitado con sus pieles crujientes, mojete de atin y wakame
Bacalao gratinado con muselina suave sobre pisto de verduras
Dorada a la lima en papillote de hoja de banana y palomitas de mostaza
Lomo de salmon a la parrilla sobre fideos yakisoba
Lomos de dorada con picada de tomate seco, almendras y aceite de oliva
Lomos de lubina sobre patata y tomate confitado y vinagreta de pistachos
Merluza sobre cama de esparragos y romescu
Rape mediterraneo con suquet de langostinos y almejas
Rollitos de mero rellenos de marisco gratinado con ajo suave y tinta de calamar
Rodaballo a la plancha con verduritas €N tEMPUIE .......c.coeiriieiees ettt eben 2,00€

POSTRES
Suplemento

“Amor al chocolate”: ganache de chocolate, brownie, helado de chocolate blanco, chocolate caliente y choco crispis
Brownie de chocolate y nueces con chocolate caliente y helado artesano

Copa de mousse de yogur, chocolate blanco, mango y quicos

Crepe de dulce de leche, chocolate caliente y helado de leche merengada

Milhoja de hojaldre invertido con helado de frutos del bosque

Oreo cheesecake con helado de frutos del bosque

Perfecto de helado de nueces de macadamia y caramelo con chocolate caliente

Perfecto de turrdn con hojaldre y chocolate caliente

Timbal de tres chocolate, culis de maracuyd, helado de leche merengada

Tulipa bafiada de chocolate negro con helado artesano y teja de almendra

. Tulipa de helado de galletas Maria y salsa de chocolate

. Couland de chocolate caliente, salsa de frutos rojos y helado de leche merengada ...........ccccovienniiennicnnicens 1,00€
. Lactic (dulce de leche, yogur griego, helado de leche merengada, espuma de cuajada, frutos rojos
LiofiliZados Y algOdON dE QZUCAT ......c.cieieiiiieieisieesi ettt ettt es et s e b s st ssansebans 1,00€
Torrija caramelizada con helado de turron y salsa tOffEE .......ccceviieieiriiec et 1,00€
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Servicios Auxiliares Gastrondmicos

MESAS DE RECEPCION:

Si vais a hacer ceremonia civil, podemos montar mesas de recepcion para que tus
invitados tomen un refrigerio antes de vuestra llegada. Disponéis de:

- Mesa de limonadas y aguas de sabores (jarras con limonada clasica y
limonada rosa + dispensadores con aguas de sabores (hierbabuena y lima).
1,5€/ INVITADO

- Mesa con quintos en cubos de zinc. 1,00€/ INVITADO

- Mesa con copa de cava: 1,5€/ INVITADO.

MESAS ESPECIALES DE BEBIDAS DURANTE EL GOCKTAIL:

Si sois amantes de las cervezas o del tradicional vermut, quizas os apetezca darle
un protagonismo extra a vuestras bebidas preferidas, por eso os proponemos los
siguientes montajes extra:

- MESA DE CERVEZAS (diferentes marcas de cerveza presentadas en
barrefios de zinc. Se acompaniara con papas, aceitunas, fuet y frutos secos):
2,00€/ INVITADO

- MESA DE VERMUT (dispensadores con tres clases de vermuts. Se
acompanfaran con papas, aceitunas, fuet y frutos secos): 2,00€/ INVITADO

BARRA LIBRE

Montaje y servicio de barra libre. Ademas de una amplia variedad de bebidas de
primeras marcas, tendréis gintonics preparados y mojitos: 2,90€/HORA/
INVITADO ADULTO

RESOPON

RESOPON SALADO: con taquitos de tortilla de patata, piquitos variados, mini
croissants de txistorra, tartaletas y montaditos de fiambre. 4,006/PERSONA

RESOPON DULCE Y SALADO: piquitos variados, mini croissants de txistorra,
montaditos de fiambre, chupitos dulces variados y brochetas de fruta.
4,00€/PERSONA

BUFFET DE HAMBURGUESAS Y PERRITOS: realizado a modo show cooking
delante de los invitados. 6,00€/PERSONA

BUFFET DE MONTADITOS CALIENTES “CLASICOS".6,00€/PERSONA
Nota: Si deseais contratar el resopdn deberd ser para al menos el 50% de los

invitados en caso de bodas en horario de cena y, para al menos el 75% de los
invitados en bodas de mediodia.
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Servicios (Auxiliares Sxternos

CEREMONIA CIVIL

Si necesitais ayuda para organizar vuestra ceremonia civil,
disponemos de empresas colaboradoras que pueden ayudaros
a realizar evento de vuestros suefios. Contamos con de packs
de decoracion desde 400€ y maestros de ceremonias desde
300¢€, preguntanos y te informaremos de todo.

MOBILIARIO Y DECORACION

Sillas  especiales, carpas, entoldados, mobiliario chillout,
mantelerias estampadas, mesas ruisticas, rincones tematicos...
Contamos proveedores de confianza y de alta calidad para
ayudaros a aportar vuestro toque mas personal

GRUPOS DE MUSICA, D) Y EQUIPOS DE SONIDO

La sonorizacién de tu ceremonia, amenizacion para el cocktail y
el servicio de disco movil para tu barra libre. Consultanos y os
ayudaremos a coordinar las notas musicales de vuestro evento.
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