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BODA COCTEL

12 aperitivos a elegir

3 puestos a elegir (a excepcion del
puesto de sushi, jamon, ostras,
champagne)

Postres en miniatura

4 horas de barra libre

Recena

Papeleria (Minutas)

Eleccion de manteleria lisa

Sillas bambu

BODA STANDARD

145€ (IVA no incluido)

12 aperitivos a elegir
Primer plato

Segundo plato

Postre

4 horas de barra libre
Recena

Papeleria Minutas standar
Eleccion de manteleria lisa
Sillas bambu

145€ (IVA no incluido)



BODA PREMIUM

12 aperitivos a elegir

Primer plato

Segundo plato

Postre

4 horas de barra libre

Recena

Papeleria Minutas (minutas,
meseros y seating)

Eleccion de manteleria estampaday
lisa

Eleccion de sillas y bajoplatos

BODA PREMIUM CON
DECORACION INTEGRAL

12 aperitivos a elegir

Primer plato

Segundo plato

Postre

4 horas de barra libre

Recena

Papeleria Minutas (minutas ,meseros y seating)
Servilletas de tela para céctel

Eleccion mantelerias lisa y estampada

Eleccidn de servilletas

Eleccion de sillas, bajoplatos y cristaleria
Disefio e impresion de carteleria personalizada para
corners

Seating plan

Zona de Chill-out (1 conjunto chill out cada 150
invitados)

Candy bar (no incluye chucherias)

Corner de zapatillas (no incluye zapatillas)

155€ + 20€ (IVA no incluido)

155€ (IVA no incluido)
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1 APERITIVOS
FRIOS

COCTEL



2 APERITIVOS
CALIENTES

COCTEL
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1 PRIMEROS
PLATOS

MENU



2 SEGUNDOS
PLATOS

MENU







POSTRES
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A elegir dos:

=® Pizzas de masa madre
"® Mini camperos

=® Mini hamburguesas
=® Mini perritos

=® Mini kebab




S ESTACIONLES




=@ Estacion de quesos - 7,5€ por persona - Seleccion de quesos, panes y guarniciones

=@ Jamon ibérico cortado a cuchillo - Consultar precio

Estacion de ostras 14€ por persona - Ostra francesa Sorlut n°® 3 a elegir dos salsas: Salsa Mignonette / Mango-
Yuzu /Ponzu /Salsa de Chile y Lima / Salsa de Wasabi y Jengibre

=@ Aperitivos tradicionales 7,5€ por persona - Torreznos, gildas, mejillones en escabeche, patatas y boquerones



Sushi - Consultar precio

Mexicano (asistido) 8,5€ por persona- Tacos Aranchera / Tacos Cochinita Pili / Tacos del
Pastor Acompanados de pico de gallo, guacamole, cebolla morada, salsas (mole, verde/
Guacamole con nachos

Pulpeira 10€ por persona- Pulpo a feira
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NUESTRAS
BARRAS




BODEGA



EL PRECIO DEL MENU INCLUYE
*Los aperitivos y el menu elegido

*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). El cliente podra elegir entre las disponibles a la fecha.
*La duracion del servicio sera de 8 horas (4h. comida y 4h. barra libre), y comenzaran a contabilizarse desde la hora facilitada por el cliente.
*Merienda o recena incluida durante la barra libre.

*Prueba de menu para 6 personas (cubierto extra: 70,00€)

CONDICIONES GENERALES

*EL MINIMO DE INVITADOS ES DE 150 MENUS DE ADULTO
*Para reservar su servicio serad necesario entregar una fianza (3.000 € + IVA), que serd descontada de la factura final. Este depdsito no sera retornado en caso de
cancelacion del evento por razones no imputables al catering.
*El 100% de la factura debe quedar abonada con una antelacion minima de 10 dias laborables a la fecha del evento.
*Los menus estan sujetos a los cambios que nuestros clientes consideren, ajustando el precio a estas modificaciones. Las condiciones del servicio (fechas, personal,
mobiliario,o la eleccion de otras vajillas, cuberterias, mantelerias o cristalerias) pueden modificar el precio por cubierto.
*Si deseara prolongar la barra libre, cada hora se facturara a razén de 8 €/persona/ hora y se tendra en cuenta el 70% de los invitados, fijando el minimo en 100pax.
para su calculo.
Si precisara de camareros extras, estos se facturaran a razon de 25€/hora.
*En el caso de que haya asistentes alérgicos o intolerantes se deberd informar a la empresa con unplazo de 10 dias laborables de antelacién.
- EN LAS BODASCON DECORACION DE MENOS DE 150 INVITADOS ADULTOS FINALES, SE COBRARA EL MENU PREMIUM Y EL COSTE DE LA DECORACION SERA DE 3.000
EUROS + 21% IVA NO INCLUIDO.
*Los precios del dosier no incluyen IVA.
*Para poder garantizar un servicio de cocina de calidad, el dia del evento precisamos unas necesidades minimas en las instalaciones
de cocina; Espacio techado y cerrado o carpa techada, cerrada e iluminada de al menos 100m?2 e instalacidén eléctrica o grupo
electrogeno con una potencia minima de 40kvas. Distribuida en 10 enchufes monofasicos. Si el espacio elegido y contratado por los
novios no contara con ello, es responsabilidad de los novios o del espacio proveerlas.



CONTACTO

PATRICIA SANCHEZ
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