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OPCION 1:

OPCION 2

10 aperitivos a elegir

Ensalada de gambdn y aguacate con
vinagreta de nuez

Carrillada de ternera estofada con
pure de apionabo

Tarta de queso estilo NY con glaseado
de arandanos y vino tinto

Vino, cervezay refrescos

Menaje incluido: manteleria blanca y
sillas bambu

100,00€ por persona 105,00€ por persona
(IVA no incluido) (IVA no incluido)

10 aperitivos a elegir

Gazpachuelo malagueno de rapey
gamba blanca con

aceite de limon

Presa ibérica con salsa anticucho,
batata ahumada

y crumble de chirivias

Tarta de limon y pistacho

Vino, cerveza y refrescos

Menaje incluido: manteleria blanca
y sillas bambu




OPCION 3: OPCION 4:
10 aperitivos a elegir 10 aperitivos a elegir
Alcachofas con vieiras y crema de Crema fina de bogavante servida
tupinambo con su carne noble*
Suprema de pintada con veloute de Solomillo Wellington con verduritas
salvia y calabaza confitadas
especiada Brownie de Oreo, sopa de chocolate
Tatin de manzana con helado de blanco
canela y helado de haba tonka
Vino, cerveza y refrescos Vino, cerveza y refrescos
Menaje incluido: manteleria blancay Menaje incluido: manteleria blanca
sillas bambu y sillas bambu

110,00€ por persona 115,00€ por persona
(IVA no incluido) (IVA no incluido)
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1 APERITIVOS
FRIOS

COCTEL



2 APERITIVOS
CALIENTES

COCTEL
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=@ 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
Acompafnados de pico de gallo, guacamole, cebolla morada, salsas (mole, verde/ Guacamole con nachos

Pulpeira 10€ por persona- Pulpo a feira
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BARRA LIBRE

1 hora de barra libre: 12€ por persona
y hora

2 horas de barra libre: 20€ por
personay hora

3 hora y siguientes: 10€ por personay
hora

NUESTRAS
BARRAS




BODEGA



EL PRECIO DEL MENU INCLUYE

*El servicio de sala (1 camarero cada 10 comensales), maitre y personal de cocina necesario( (sujeto a condiciones especificadas en condiciones generales)
*Todo el menaje y material necesario para el servicio (cristaleria, manteleria y cuberteria).
*‘Montaje y desmontaje de los servicios de catering
*Para las celebraciones realizadas en domicilios particulares ,la recogida se realizara el mismo dia de la celebraciéon una vez finalizado el servicio..
*La duracion del servicio sera de 4 horas

CONDICIONES GENERALES

*El minimo de comensales exigido seran de 50 personas adultas en caso de que ese minimo no se cumpla el cliente tendra que abonar el coste del personal de sala y cocina
necesario para el servicio
.»Como cortesia se dispondra de un margen de 30 minutos de retraso para la llegada de los invitados a partir del cual si seproduce mas retraso se tendra que abonar 25€ mas Iva
por cada camarero y hora.
*El listado de invitados habra de ser facilitado por el cliente, como fecha limite, diez (10) dias antes de la celebraciéon del evento.Transcurrida esa fecha no se contemplaran como
bajas las anulaciones posteriores, ni la de los invitados que no asistan al evento, tarificandose las acordadas hasta esa fecha
*Para reservar su servicio sera necesario entregar una fianza que sera descontada de la factura final. Este depdsito no serd retornado en caso de cancelacién del evento por
razones no imputables a Nubell S.I .
*El 100% de la factura deberd quedar abonado 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 o mobiliario
extra...) o la eleccion de otras vajillas, cuberterias, mantelerias o cristalerias,pueden modificar el precio por cubierto.
*Si precisara de camareros extras, estos se facturaran a razén de 25 euros mas lva 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 antelacion
Para poder garantizar un servicio de cocina de calidad, el dia del evento precisamos unas necesidades minimas en las instalacionesde cocina; Espacio techado y cerrado o carpa
techada, cerrada e iluminada de al menos 100m?2 e instalacién eléctrica o grupo electrégeno 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.
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CONTACTO

PATRICIA SANCHEZ
@ 635 426 490

><] Patricia@laconcepcioncatering.com




