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Cada plato cuenta
una historia

Porque el verdadero
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Tabla de quesos

Gilda de pulpo

Brocheta de capresse al pesto

Tartaleta de ensaladilla de marisco

Tartar de atun

Gyozas de pato con salsa hoisin

Taco de cerdo guisado a baja temperatura
Mini hamburguesa de vaca madurada
Lemon pie con merengue seco

Rocas de arroz con chocolate
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Tabla de quesos

Dips de hummus y berenjena

Crujiente con anchoa y mantequilla pomada

Gilda de pulpo

Bocado de sardina ahumada con salmorreta y aguacate
Chupito de ajoblanco con aceite de albahaca y pina
Tartar de atun balfego en crujiente

Puerro asado, romesco y aceitunas

Saam de panceta en lechuga con mejillones y hierbas
Croqueta de jamon con velo de papada ibérica
Merluza en tempura con emulsion de piparras

Tataki de presa con chutney de pina

Lemon pie con merengue seco

Brownie con crema chantilly




Anchoa y mantequilla pomada
Crujiente de arroz negro con tallarines de
calamar
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0 Brdcoli frito con parmesano y alifio de tahini M E N U | o i \
U Boletus edulis a la plancha con yema y puntilla

P Y 4

frita ~ !
O Alcachofas en texturas, cecina y albahaca frita D E G U S T A C I O N
O

O 0O

3" &
Glotén o ‘ <>
- % - .

Brioche de tartar de atun rojo balfego
O Magret de pato con parmentier de patata trufado _ _

y bechamel de foie | " : e " .
O Deconstruccion de la lemon pie s : : -

INCLUYE COCINEROS, MENAJE, COPAS Y SERVICIO
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Anchoa y mantequilla pomada

Crujiente de arroz negro con tallarines de calamar
Boletus edulis a la plancha con yema y puntilla frita
Pulpo a la brasa con crema de coliflor, yema curada y
polvo de aceituna

Taco en hoja de sisho de panceta a baja temperatura
en pasta de achiote

Alcachofas en texturas, cecina y albahaca frita
Brioche de tartar de atun rojo balfego

Taco de huevo frito con carabineros XL

Magret de pato con parmentier de patata trufada y
bechamel de foie

Deconstruccion de lemon pie
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INCLUYE COCINEROS, MENAJE COPAS YSERVICIO






CUENTA CON ALTERNATIVAS:
NOSOTROS /S eaiecar.
PSARA .\ oy nincor
FIESTA DE TU

Te damos la posibilidad o
de elegir entre las
referencias de coctel del
dossier o hacer un mend
mas tradicional, o
combinar ambas

POSIBILIDAD DE TENER
CORNERS CON DIFERENTES
' - PLATOS Y ESTILOS:

“. Cortador de jamon, eswe
.ost ras, Fritura andaluza, esta
gEeride perrltos calientes, Parrilla
. Sushiman...




Tambiéen tenemos la posibilidad de hacer cualquier
tipo de referencia ad hoc, completamente
personallzado










CONTAMOS CON
EL MEJOR EQUIPO
PARA BRILLAR EN

TU EVENTO

Siempre puedes anadir servicio:

e Bebidas

e Camareros

e Manteleria

e Cristaleria

e Mobiliario o centros florales

PERSONAL (por profesional):
e Cocina:125€/1-hora de
preparacion 2 horas de
serviclo.
e Servicio: 125€/1 hora de
preparacion y 3 horas de
serviclo. Hora extra: 35€
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{"SE PUEDEN
~ CONTRATAR
. BEBIDAS (no

Si prefieres aportar tu propia
bebida podemos proporcionar
servicio de cristaleria y camarero
oafa servirla. Si necesrcas hielo,
champanera, cu
manteleria para | barrade
bebidas preguntanos y te -4

;hacg;nos un Presu p\uesto dfres
extr

Barra Ilbre de bebidas: consultar.

Barcas de cristaleria, manteleriay
- moabiliario: consultar.
J Cehtris florales peq ueﬂg_s

B A incluidas e\l
Y i\ . 7 precio)Y
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CONDICIONES

Nuestros precios son IVA no incluido:
21% material y personal 10% alimentacion y bebidas

El ndmero de invitados podra modificarse hasta 5 dias laborables
antes del evento sin coste anadido. A partir de este momento se
cobrara el importe integro acordado. Para efectuar la reserva es
necesario abonar el 50% del total del pago vy la cantidad restante 5
dias laborables antes del evento (mismo momento en que se
confirman los comensales definitivos)
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