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Nuestra cocina

Luca Rodi

Luca Rodi, durante sus mas de 20 afios de carrera
profesional, ha trabajado en restaurantes como La Torcaz
o La Paloma, donde compartio fogones con su mentor

Segundo Alonso (dos Estrellas Michelin).

También fue el fundador de Edulis y Dabbawala,

restaurantes que se convirtieron en referencia
gastronomica en Madrid, siendo este ultimo elegido
por el diario EL PAIS como uno de los diez mejores
restaurantes para visita en 2016.

Ademas, es socio fundador de Quilicua Catering&Deco,
galardonado con el maximo distintivo en Bodas.net
asi como con el sello de proveedor oficial
de TELVA Novias, entre otros.

En su cocina se reflejan sus inicios con claras raices
vascofrancesas, asi como sus posteriores y multiples
viajes con influencias peruanas, italianas y japonesas.

Gracias a todo ello, se ha convertido en un valor
emergente en la cocina espafnola.

Quilicua

catering & deco




Hace 30 afios Borgia Conti naci6é con la vocacion de
crear un nuevo concepto de decoracidn.

Su objetivo siempre fue poner a disposicidon del gran publico
una oferta de muebles Unicos y el menaje mas exclusivo.
Durante estas tres décadas sus especialistas se han
encargado de la puesta en marcha de grandes hoteles,
clinicas de reconocido prestigio y numerosas
fincas para la celebracion de bodas y eventos.

Ademas de su presencia continua en los mejores medios
de comunicacion de nuestro pais, todos sus méritos
se vieron reconocidos en 2017 cuando la Asociacion

Espafola de Profesionales de la Imagen le otorgd
la Medalla de Oro a su trayectoria profesional
en el sector de la decoracion e interiorismo.

Este mismo equipo trabaja con los novios de Quilicua
para decidir qué decoracion es la mas adecuada para
cada pareja. Con ellos nada se deja al azar y su
atenciény dedicacién hacen que, en vuestro gran dia,
cada detalle cuente.
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Nuestros precios
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10 aperitivos a elegir
Ensalada de gambdn y aguacate con emulsién de su coral
Pintada rellena de foie con puré de castafias al armafac
Texturas d e chocolate
Vino, cerveza y refrescos
Menaje incluido: manteleria blanca y sillas bambu

10 aperitivos a elegir
Alcachofas con jambdn y veloute de coliflor
Carrillada de ternera glaseada con puré de apio naboy
trigueros
Torrija con sopa de vainilla y helado de violeta
Vino, cerveza y refrescos
Menaje incluido: manteleria blanca y sillas bambu

QU].].].CUd lva no Incluido
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Nuestros precios
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10 aperitivos a elegir
Gazpachuelo malagueio con patatas especiadas
Solomillo de vaca con timbal de patatas, cebollitas francesas al
Pedro Ximénez y trigueros salteados o Ravioli Rossini de
morcillo y foie con veloute de trufa
Tarta arabe de queso mascarpone, almendras y frambuesas
Vino, cerveza y refrescos
Menaje incluido: manteleria blanca y sillas bambu

10 aperitivos a elegir
Crema de nécoras con ravioli de txangurro
Solomillo Wellington con verduritas confitadas
Tarta arabe de queso mascarpone, almendras y frambuesas
Vino, cerveza y refrescos
Menaje incluido: manteleria blanca y sillas bambu

QU].].].CUd lva no Incluido
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Nuestro coctel

Jamon ibérico de bellota
Gilda esterificada
Pimiento baby relleno de queso y avellana
Ceviche de corvina

Foie mi-cuit con chutney de mango

Anguila ahumada con crema de coco y pesto de albahaca

Tartar de atun rojo con yema curada

Ensaladilla de atun con gamba cristal

Airbag de vaca
Mousse de Cabracho
Steak tartar sobre pan de centeno y mostaza finas hierbas
Puerro a baja temperatura con arenque marinado y tomate seco

Ravioli crujiente de yema trufada
Merluza rebozada con mayonesa de garum y salicornia
Carabinero con sobrasada y salsa holandesa
Brocheta de langostino empanado con salsa kimchi
Croquetas de jamon ibérico
Pulpo frito con crema de revolconas

Crujiente de puerro, gambas y queso con salsa de soja y miel
Rabo de toro estofado con pan de queso
& Dim sum de pato con huevo de codorniz
Churro relleno de gambas al ajillo

Mini Brioche de chilicrab

Quilicuda
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Tonica y Sprite
menu

NOC VIOGNIER
NOC COUPAGE 12 MESES BARRICA
Cerveza con / sin alcohol
Coca cola, Zero, Fanta Naranja y limon .
Agua mineral con y sin gas .
Zumos variados Cafe e infusiones
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/7,5 €/persona
Seleccidon de quesos, panes y guarniciones

Consultar precio

OMERS/persona
Cazon en adobo/ Chopitos/ Boqueron
Gamba blanca de Huelva cocida (+4 €/persona)

9,5 €/persona
A elegir entre arroz seco de marisco o de codorniz
Servir los dos tipos de arroz (+2 €/persona)

12 €/ persona
Ostra francesa Sorlut n°3

9,5 €/persona
4% Brochetas de cordero lechal cocinadas en directo
al carbdn de encina

9,5€/ persona

OUlllCUC[ lva no Incluido
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16 €/persona
Sushi premium

/7,5 €/persona
Jamon ibérico/ boletus/ pollo con huevo/
Bacalao/ Queso azul/ Puerro con datiles

8,5 €/persona
Tacos del pastor/ Tacos de tinga de pollo
Guacamole con nachos
Salsa verde y salsa roja picante

8,5 €/persona
Bao de cochinillo, aji amarillo con pifia, cebolla roja
encurtida y cilantro / bao de carrillada en salsa
hoissin, cebolleta fresca y piparras
Dim sum de pato con huevo frito de codorniz
Rollito nem de langostino

10 €/persona
Pulpo a feira

550€
Seleccién dulces y chucherias

Olr}lucua lva no Incluido
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Nuestras Barras
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- 1 hora de barra libre: 12€ por persona y hora

o4 2 horas de barra libre: 20€ por persona y hora

o 3 hora y siguientes: 10€ por personay hora

- | Gin tonic ni
' 7 €/persona Brockmans, Citadelle, Gin Mare y Nordés
Guarniciones y coctelero incluido

6 €/persona Mojito tradicional y de fresa ( coctelero incluido)
Pisco b.
f 6 €/persona Pisco sour y chilcano ( coctelero incluido)
i"_" Corner de cervezas
- 6 €/persona Montaje y decoracion del cérner Seleccién de cervezas nacionales e
- internacionales
Vermuteria
6 €/persona Vermut artesano premium Guarniciones y coctelero incluido
Corner de champan
Precio a consultar G. H. Mumm Cordon Rouge Brut

phs Corner de cava
4 €/persona Cava Castillo Perelada Brut Reserva
il Extra de barra premium
bbb 25€/ persona

Quilicud
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Condiciones

EL PRECIO DEL MENU INCLUYE
‘Los aperitivos elegidos
*El servicio de sala (1 camarero cada 10 comensales), maitre y personal de cocina necesario
. *Todo el menaje y material necesario para el servicio (vajilla, cristaleria, manteleria y cuberteria)
*NUmeros de mesa y minutas

CONDICIONES GENERALES
*El minimo de comensales exigido seran de 50 personas en caso de no llegar a ese minimo el servicio de camareros no estara incluido
*El listado de invitados habra de ser facilitado por el cliente, como fecha limite, diez (10) dias antes de la celebracion del evento.
Transcurrida esa fecha no se contemplaran como bajas las anulaciones posteriores, ni la de los invitados que no asistan al evento,
tarificdandose las acordadas hasta esa fecha. En ningun momento el nUmero de invitados sera inferior a ciento cincuenta adultos (150)
sabados de temporada alta o cien adultos (100) el resto de los dias.

*Para reservar su servicio sera necesario entregar una fianza que sera descontada de la factura final. Este depdsito no sera retornado en
caso de cancelacion del evento por razones no imputables a Sol Quilicua Catering S.L.

*El 100% de la factura debera quedar abonado con una antelacion minima de 10 dias laborables a la fecha del evento.
Se admitira una reduccion del numero de comensales de hasta un 20% sobre la cifra original sin cargo, siempre que haya sido
comunicado con al menos 7 dias laborables de antelacion al evento.

-Los menus estan sujetos a los cambios que nuestros clientes consideren, ajustando el precio a estas modificaciones. las condiciones
del servicio (fechas, personal o mobiliario extra...) o la eleccidn de otras vajillas, cuberterias, mantelerias o cristalerias, pueden modificar
el precio por cubierto.

*Si precisa de protocolo de mesas (emplacer), necesitamos que se nos haya enviado la lista de invitados y los comensales por mesa con
al menos 10 dias laborables de antelacion.

*Si precisara de camareros extras, estos se facturaran a razén de 25 euros por hora 'y camarero.
*IVA 10% no incluido.
En el caso de que haya asistentes alérgicos o intolerantes se debera informar a la empresa con un plazo de 10 dias laborables de
antelaciéon




Patricia;: 635426490
Piluca: 657971901

@quilicuanoc_cateringdeco
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