
www.goyocatering.com

 M A R B E L L A

D E F I N I T I V O

¡DESCÚBRELOS YA!

P A R A

E L M E N Ú

L A  N U EVA
T E N DE NC I A
GA S T R ONÓM IC
A  DE  2 0 2 6

E V E N T O S

DEL C Ó C T E L DE  B I E N V E N I DA  A  L O S
B O C AD O S  DE  Ú LT I M A  HOR A :
DESCUBRE LA FORMA G OYO  DE ENTENDER
EL ARTE DE  R E C I B I R



C Ó C T E L  D E
B I E N V E N I D A
FRÍO

Gazpacho de “Flor de Cactus”.

Steak tartar con perlas de Jerez “Tío Pepe” sobre brioche.

Macaron relleno de crema de tomate seco y crumble de torta “Inés Rosales”.

Tartar de atún rojo sobre wonton crujiente, aliño coreano, guacamole y brotes.

Esfera de salmón con caviar ahumado de trucha, crème fraîche e hinojo.

“Chupa Chups” caprese con mini mozzarella, tomate cherry y pesto verde.

Bombón de foie gras con gelatina de manzana roja y financier de pistacho aromatizado
con amaretto.

Tabule Cítrico Libanés con pulpa de tomate raf.

Ceviche de Corvina con leche de tigre aromatizada con maracuyá y maíz crujiente.

Elige 8 variedades en total,
libremente combinadas entre
opciones frías y calientes



Vieira baby con holandesa de “Palo Cortado”.

Huevo cremoso trufado con migas de pan.

Sabarín de rabo de toro, rúcula y salsa de pepinillo.

Croqueta de anguila con mayonesa teriyaki.

Mini gyoza vegetariana con salsa de soja.

Langostino tigre rebozado en panko con salsa jamaicana.

Tabla Tarifeña: merluza “Esmeralda” con crujiente de arroz verde y mayonesa de kimchi.

Meteorito de bacalao en tempura de tinta de calamar con alioli verde.

Croqueta cremosa de jamón ibérico Goyo con emulsión de tomate fresco y virutas de jamón.

Milhojas crujiente de patata con salsas “Brava y Alioli”.

Mini “Mollete Antequerano” relleno de duxelle de setas y aceite de trufa.

Pimientos de Padrón fritos con escamas de sal.

COCKTA I L
RECEPT ION
CALIENTE

Elige 8 variedades en total,
libremente combinadas entre
opciones frías y calientes



ESTACIONES
SABOR . FUEGO . RENDIMIENTO

(ELIGE 2 ESTACIONES)



Cecina de vaca, caña de lomo ibérico, chorizo ibérico y

salchichón ibérico.

Aceituna gordal rellena con vermut casero.

Ajo blanco de pistacho con tartar de sardina ahumada.

Torta del Casar, manchego semicurado, payoyo, Idiazábal

ahumado y Tetilla, acompañados de uvas, frutos secos, panes

artesanos, panal de miel y mermeladas (cebolla, tomate e higo).

Selección de gildas del País Vasco.

Mini brioche relleno de chipirones baby fritos y alioli de

manzana Granny Smith.

Cata de aceite de oliva virgen extra y sal, con panes artesanos,

picos y regañás.

R I N C Ó N  E S P A Ñ O L

“ U N  S A B O R  D E
E S P A Ñ A ,
B O C A D O  A
B O C A D O . ”



R I N C Ó N  J A P O N É S
Nigiri de atún rojo Balfegó.
Nigiri de salmón.
Uramaki californiano.
Uramaki picante de atún rojo Balfegó.
Uramaki de salmón y aguacate.
Wasabi, jengibre y salsa de soja sin gluten.

“ B O C A D O S
D E  T O K I O ,
N O C H E S  D E
M A R B E L L A . ”

(5 piezas por comensal)

Suplemento: 9 €/pax + IVA



P A S T A
C A S E R A  D E
L A  N O N N A

Rocas de parmesano.
Fusilli a la rueda de parmesano.
Mortadela siciliana con pistacho.
Barra de burrata: selección de tomates de temporada,
focaccias, grissinis, panal de miel, pesto verde y pesto de
tomate seco, albahaca fresca, aceite de oliva ecológico
Belvís de las Navas y frutos secos.

“ TRAD IC IÓN
A R T E S A N A L ,  S A B O R

ETERNO . ”

Suplemento: 10 €/pax + IVA



A T Ú N  R O J O  D E
B A R B A T E

Lomo de atún rojo en sashimi, showcooking en directo.
Mini cazuelitas de guiso de atún rojo con jamón ibérico y
chistorra.
Pincho de morrillo de atún rojo.
Tartar de ventresca de atún rojo.

Toppings: aguacate triturado, wasabi, pepino
“Dutch”, salsa de soja, salsa de anguila y salsa
teriyaki.

“
L A  J O Y A

D E
B A R B A T E

”
Suplemento: 10 €/pax + IVA



T I E M P O  D E
B B Q

Brocheta de salmón salvaje a la parrilla con calabacín.
Brochetas De Langostino Gigante  “Al Ajillo”.
Chorizo criollo a la parrilla.
Brocheta de solomillo de ternera a la parrilla con verduras variadas.
Brochetas de pollo Yakitori.
Brocheta de kefta de cordero.
Brocheta de verduras frescas.

“WHERE
THE  G R I L L
T A K E S
OVER ”

(3 piezas por comensal)

Salsas: BBQ, Tártara, Gaucha, Menta, Romescu.



S H O W C O O K I N G
D E  A R R O C E S

Arroz caldoso con langostinos, rape
       y alcachofa.

Arroz seco de verduras de temporada.
Arroz seco “Mar & Montaña”.

“ U N  E S P E C T Á C U L O
D E  F U E G O  Y

S A B O R ”

(Elige dos opciones)



MENÚ
7 formatos de menú, diseñados para

adaptarse a tu momento.



MENÚ
ENTRANTE

PLATO PRINCIPAL

1
S A L M O R E J O  D E  T O M A T E  A M A R I L L O  C O N  T A R T A R
D E  T O M A T E  D E  T E M P O R A D A ,  P I Ñ O N E S  Y  B U R R A T A .

M E R L U Z A  C O N  S A L S A  D E  O S T R A S ,  P U E R R O  A S A D O ,
P U R É  V I O L E T A  Y  S A L I C O R N I A .

POSTRE
S A I N T- H O N O R É :  H O J A L D R E ,  C R E M A  D E  VA I N I L L A ,  N A T A
M O N T A D A  D E  VA I N I L L A ,  C A R A M E L O  Y  C H O U X  D E
VA I N I L L A .

P A N  A R T E S A N O  Y  A C E I T E  D E  O L I VA .

D E S D E  T O M A T E S
M A D U R A D O S  A L
S O L  H A S T A  U N
S A I N T - H O N O R É

Q U E  R O B A  T O D A S
L A S  M I R A D A S .

(10 % de IVA no incluido)*

P/p: 237 €*



F L O R  D E  C H O C O L A T E :  B I Z C O C H O  D E  C A C A O ,  C R E M O S O
D E  C H O C O L A T E  8 0  %  Y  M O U S S E  D E  C H O C O L A T E  6 6  %
G R A N D  C R U .

P A N  A R T E S A N O  Y  A C E I T E  D E  O L I VA .

MENÚ
ENTRANTE

PLATO PRINCIPAL

2
E N S A L A D A  D E  S A L M Ó N  A H U M A D O  M A R I N A D O  C O N
A G U A C A T E ,  H U E V O  D E  C O D O R N I Z ,  A L C A P A R R A S
F R I T A S ,  R Ú C U L A  Y  M A N G O  T R A T A D O  P O R  Ó S M O S I S .

T E R N E R A  C O C I N A D A  A  B A J A  T E M P E R A T U R A  C O N
Z A N A H O R I A  B A B Y  A S A D A ,  P U R É  D E  C E B O L L A  D U L C E
C A R A M E L I Z A D A  Y  M I L H O J A S  D E  P A T A T A .

POSTRE

D E S D E  L A  E L E G A N C I A
B A Ñ A D A  P O R  E L  M A R
H A S T A  E L  P L A C E R  D E

U N A  C O C C I Ó N  L E N T A ,
P A R A  A C A B A R  C O N  U N

G R A N  F I N A L  D E
C H O C O L A T E  G R A N D

C R U .

(10 % de IVA no incluido)*

P/p: 245 €



MENÚ
ENTRANTE

PLATO PRINCIPAL

3
E N S A L A D A  D E  V E N T R E S C A  D E  A T Ú N  A S A D A  C O N
B R O T E S ,  T O M A T E  M A R I N A D O  Y  P R A L I N É  D E
P I Ñ O N E S .

C A R R I L L E R A S  D E  T E R N E R A  E S T O F A D A S  C O N  P U R É
D E  V E R D U R A S  D E  R A Í Z ,  S A L S A  D E  S O J A  Y  M I E L  D E
F L O R E S ,  Y  Z A N A H O R I A S  B A B Y  G L A S E A D A S .

POSTRE
P A V L O VA  C O N  F R U T O S  R O J O S  D E L  B O S Q U E  Y
M E R M E L A D A  D E  F R A M B U E S A .

P A N  A R T E S A N O  Y  A C E I T E  D E  O L I VA .

D O N D E  E L  F U E G O  S E
U N E  A  L A  S U T I L E Z A :

A T Ú N  S E D O S O ,
C A R R I L L E R A S  D E

T E R N E R A  M E L O S A S  Y
U N A  N U B E  D E  F R U T O S
R O J O S  P A R A  R E M A T A R .

(10 % de IVA no incluido)*

P/p: 249 €



MENÚ
ENTRANTE

PLATO PRINCIPAL

4
T A T A K I  D E  S A L M Ó N  S O B R E  E N S A L A D A  C O N
V I N A G R E T A  D E  M I E L  Y  S É S A M O  Y  H O J A S  F R E S C A S
D E  T E M P O R A D A .

C O R D E R O  M E L O S O  C O N  R E D U C C I Ó N  D E  S U S  J U G O S ,
P A T A T A  C R E M O S A ,  S U  C R I S T A L  Y  Z A N A H O R I A  B A B Y.

POSTRE
S N I C K E R  B Y  G O Y O :  S A B L É  C O N  C A R A M E L O  S A L A D O ,
C A C A H U E T E S  Y  G A N A C H E  D E  C H O C O L A T E  C O N  L E C H E .

P A N  A R T E S A N O  Y  A C E I T E  D E  O L I VA .

COM IENZOS
FRESCOS ,
F I NALE S

I NTENSOS .

(10 % de IVA no incluido)*

P/p: 249 €



L E  P E T I T E  “ G O Y O ” :  C R U J I E N T E  D E  A V E L L A N A ,
B I Z C O C H O  D E  A L M E N D R A ,  G A N A C H E  D E  C H O C O L A T E  Y
M O U S S E  D E  C H O C O L A T E  C O N  L E C H E .

P A N  A R T E S A N O  Y  A C E I T E  D E  O L I VA .

A T Ú N ,  F O I E
G R A S  Y

C H O C O L A T E :
T E N T A C I Ó N
E N  E S T A D O

P U R O .

MENÚ
ENTRANTE

PLATO PRINCIPAL

5
T A R T A R  D E  A T Ú N  R O J O  D E  A L M A D R A B A  C O N
A G U A C A T E  D E  L A  A X A R Q U Í A ,  C A V I A R  T O B I K O  Y
C R U J I E N T E  D E  R A Í Z  D E  L O T O .

C A N E L Ó N  D E  A N G U S  Y  B O L E T U S ,  S A L S A  B E C H A M E L
D E  F O I E  G R A S ,  D E M I - G L A C E  Y  H O J A S  D E  A C E D E R A .

POSTRE

(10 % de IVA no incluido)*

P/p: 255 €



PLATO PRINCIPAL
L U B I N A  C O N  B E U R R E  B L A N C  C Í T R I C O  Y  E S P O N J A  D E
M A R .

DESSERTS
A C E I T E  D E  O L I VA  &  L I M Ó N :  B I Z C O C H O  D E  VA I N I L L A ,
P A N N A  C O T T A  D E  A C E I T E  D E  O L I VA ,  C R E M O S O  D E
L I M Ó N  Y  G E L  D E  L I M Ó N .

P A N  A R T E S A N O  Y  A C E I T E  D E  O L I VA .

U N
E Q U I L I B R I O
SUT I L  E N T R E
L O  I N T E N S O  Y

L O  L I G E R O .

MENÚ
ENTRANTE

6
F O I E  G R A S  M I C U I T  C O N  G E L A T I N A  D E  U VA
“ G A R N A C H A ”,  E N S A L A D A  D E  H O J A S  V E R D E S  Y
F R U T A  D E  T E M P O R A D A  A  L A  P A R R I L L A .

(10 % de IVA no incluido)*

P/p: 262 €



MENÚ
ENTRANTE

PLATO PRINCIPAL

7
E N S A L A D A  D E  B O G A VA N T E  “ C A N T Á B R I C O ”  C O N
A G U A C A T E ,  C R E M A  D E  C O C O  Y  A L M E N D R A
“ M A R C O N A ”.

S O L O M I L L O  D E  T E R N E R A  N A C I O N A L  C O N  F O I E  G R A S
M A R C A D O ,  S A L S A  D E  T R U F A  Y  P U R É  R O B U C H O N .

G U A R N I C I Ó N :  M I N I  C A Z U E L I T A  C O N  V E R D U R A S  D E
T E M P O R A D A .

POSTRE
F R A I S I E R  D E  V E R A N O :  B I Z C O C H O ,  C R E M A  D E  VA I N I L L A ,
M E R M E L A D A  D E  F R E S A  Y  F R E S A S  F R E S C A S .

P A N  A R T E S A N O  Y  A C E I T E  D E  O L I VA .

D E  L A
ELEGANC IA
D E L  M A R  A L
PLACER  D E
L A  T R U F A .

(10 % de IVA no incluido)*

P/p: 297 €



VEGANO
ENTRANTE

PLATO PRINCIPAL

T A R T A R  D E  R E M O L A C H A  A S A D A  C O N  A G U A C A T E  Y
M A N Z A N A  G R A N N Y  S M I T H .

A L B Ó N D I G A  V E G A N A  C O N  S A L S A  D E  C O L M E N I L L A S
Y  P U R É  D E  B O N I A T O .

O

F L O R  D E  A L C A C H O F A  A  L A  P A R R I L L A  C O N  H U E V O  A
B A J A  T E M P E R A T U R A  Y  L Á M I N A S  D E  T R U F A .

POSTRE
E S F E R A  D E  F R U T O S  R O J O S :  C R U M B L E  D E  T O N K A ,
M O U S S E  D E  VA I N I L L A ,  C O R A Z O N E S  D E  F R U T O S  R O J O S  Y
G L A S E A D O  D E  F R A M B U E S A .

P A N  A R T E S A N O  Y  A C E I T E  D E  O L I VA .

FRESCO ,
R E F I N A D O  Y

PROFUNDAMENTE
S A T I S F A C T O R I O .

MENÚ



BODEGA
V I N O
W H I T E :  M E L I O R  M A T A R R O M E R A  V E R D E J O
( D . O .  R U E D A )  Ó  M E L I O R  M A T A R R O M E R A
S A U V I G N O N  B L A N C  ( D . O .  R U E D A )

R O S É :  J U A N  D E  A C R E  V I U R A  &  G A R N A C H A
( D . O .  R I O J A ) .  

R E D :  M E L I O R  M A T A R R O M E R A
T E M P R A N I L L O  ( D . O .  R I B E R A  D E L  D U E R O )
J U A N  D E  A C R E  ( D . O .  C A .  R I O J A ) .

C A V A  C O D O R N I Ú  E C O L Ó G I C O  B R U T
N A T U R E  ( D . O .  C A V A ) .

¿ N O  T E  A P E T E C E
V I N O ?
C E R V E Z A  C O N  O  S I N  A L C O H O L .

C O C A - C O L A  O R I G I N A L  Y  C O C A - C O L A
Z E R O ,  R E F R E S C O  D E  N A R A N J A  Y  D E  L I M Ó N ,
T Ó N I C A  Y  S P R I T E .

A G U A  M I N E R A L  S I N  G A S  Y  C O N  G A S .

Z U M O S  V A R I A D O S .

E S T A C I Ó N  D E  C A F É  N E S P R E S S O  Y  T É .

P E T I T S  F O U R S  D E  G O Y O .



A L G U I E N  H A
D I C H O  

4 horas

R O N :  L E G E N D A R I O  7 ,  B R U G A L  A Ñ E J O ,
B A R C E L Ó .

V O D K A :  A B S O L U T  Y  S M I R N O F F .

G I N E B R A :  P U E R T O  D E  I N D I A S
S T R A W B E R R Y ,  B E E F E A T E R ,  L A R I O S
P R E M I U M  1 2 .

W H I S K Y :  J . W .  R E D  L A B E L ,  J & B ,
J A M E S O N ,  D Y C  8 ,  B A L L A N T I N E ’ S .

T E Q U I L A :  J O S É  C U E R V O  E S P E C I A L
R E P O S A D O  Y  S I L V E R .

L I C O R E S :  B A I L E Y S ,  T Í A  M A R Í A ,
M A L I B Ú ,  F R A N G E L I C O ,  B R A N D Y
M A G N O  Y  L I C O R  D E  H I E R B A S .

C E R V E Z A  C O N  Y  S I N  A L C O H O L ,
C O C A - C O L A  O R I G I N A L  Y  Z E R O ,
R E F R E S C O  D E  N A R A N J A  Y  D E  L I M Ó N ,
T Ó N I C A ,  S P R I T E .

 A G U A  M I N E R A L  S I N  G A S  Y  C O N  G A S ,
Z U M O S  V A R I A D O S .

M I N I  P I Z Z A S  V A R I A D A S .

Nota: Hora Extra de Barra Libre: 10,00 €/Pax + 10% IVA



Cocktail aperitivos con estaciones gastronómicas, cena servida y pack de bodega (duración: 4 horas).
 Barra libre durante 4 horas con servicio de recena incluido.
 Degustación del menú para un máximo de 6 invitados si la fecha queda reservada con nuestro
catering. En caso contrario, la degustación tiene un coste de 200,00 € por persona, que se descontará
del pago final si el evento se confirma.
 Servicio de maître y camareros (1 camarero por cada 10 invitados).
 Todo el material necesario: mesas, sillas, mantelería, cristalería, cubertería, vajilla, barra y mesas de
buffet, a elegir de nuestro dossier de menaje y mobiliario, según disponibilidad.
 Servicio de cocina, equipamiento y personal.
 Personal de montaje y desmontaje.

E S T E  S E RV I C I O  I N C L U Y E

La forma de pago es la siguiente:
2.000,00 € de depósito para reservar la fecha con el catering.
30% de la propuesta del catering, a la firma del contrato.
50% de la propuesta del catering, un mes antes del evento.
20% de la propuesta del catering, quince días laborables antes del evento.

C O N D I C I O N E S  D E L C O N T R AT O

Los precios de estos menús se calculan sobre un mínimo de 150 invitados. Para cifras
inferiores, se realizará un nuevo presupuesto.
 El presupuesto podrá sufrir modificaciones en función de las características del lugar del
evento.

O B S E RVA C I O N E S



NUESTRO OBJETIVO ES HACER
DE CADA EVENTO UN

MOMENTO ÚNICO

M á s  q u e  u n  m e n ú :
e s o s  t o q u e s  f i n a l e s

q u e  t u  e ve n t o
m e re c e .

Ve r o fe r t a s  a d i c i o n a l e s



Copa de
bienvenida

L i m o n a d a  f re s c a .

Té  h e l a d o .

A g u a s  a ro m a t i z a d a s :
Pe p i n o ,  l i m ó n  y m e n t a .
F re s a ,  n a r a n j a  y  a l b a h a c a .
P i ñ a  y  j e ng i b re .
A r á n d a n o s  y  f r a m b u e s a s .

A g u a  m i n e r a l  s i n  ga s  y  c o n
ga s .

P/p: 6 €*

Po rq u e  t o d a  g r a n
c e l e b r a c i ó n  m e re c e  u n
c o m i e n z o  p re c i o s o .

(10 % de IVA no incluido)*



Pa t a  d e  j a m ó n  i b é r i c o
“ 5  Jo t a s ” .

S e le c c i ó n  d e  p a n e s
a r t e s a n o s ,  p i c o s  y

re g a ñ á s .

I n c l u ye  a  n u e s t ro
c o r t a d o r  d e

j a m ó n ,  q u e  c o r t a
e n  d i re c t o  c o n
t o t a l  m a e s t r í a .

Pata de Jamón
Ibérico Precio por Pata: 995 €*

Un o  d e  e s o s  d e t a l l e s
q u e  e l e v a n  a l  i n s t a n t e
c u a l q u i e r  e ve n t o .

(10 % de IVA no incluido)*



Mojito

Mojito de fresa

Piña colada

Mai Tai

Caipiriña

Negroni

Old Fashioned

Porn Star Martini

Moscow Mule

Hugo by Daniela

Aperol Spritz

Electric Blue

Sex on the Beach

Caipiroska

Daiquiri

Tequila Sunrise

Margarita

Spicy Margarita

Barra de
Cócteles

P/p: 18 €/pax * 
(2 horas) (10 % de IVA no incluido)*

No  h a y c e l e b r a c i ó n
c o m p l e t a  s i n  u n a

b u e n a  b a r r a  d e
c ó c t e l e s .



Huevo De Chocolate Relleno De Brownie

Artesano

Pirámide De Frutas Tropicales

Milhojas De Vainilla Y Caramelo

Base De Chocolate Royal

Chups Chups De Avellana

Tarta De Manzana

Brownies Con Nueces

Roca De Chocolate Con Frutos Secos

La Barra Snickers

Esfera De Mango Y Maracuyá

Verrine De Fresa Y Nata

Shot De Panna Cotta

Banoffee

Tartaleta De Frutos Rojos

Tarta De Limón

Cheesecake De Biscoff

Crumble De Manzana

Ópera

Buffet de
Postres P/p: 15 €*

D e m a s i a d o
B o n i t o  P a r a

To c a rl o …
D e m a s i a d o

B u e n o  P a r a  No
P ro b a rl o .

P/p: 15 €*

Barra De Mousse De Chocolate

Macarons Variados: Palomitas,

Pistacho, Vainilla, Frambuesa, Mango

Jeremy’s Cookie: Coulant De Chocolate

Y Cookies Con Trozos De Chocolate

Choux Variados: Tiramichoux, Pacana,

Pistacho, Frambuesa, Maracuyá,

Chocolate

Tan Peligroso Como
Inolvidable.

(10 % de IVA no incluido)*



Cannoli’s
Bar

P/p: 15 €*

(10 % de IVA no incluido)*

C a n n o l i s ,  C re m a d e
M a s c a r p o n e  y  To p p i n g s
Va r i a d o s :  (C h i p s  d e
C h o c o l a t e  B l a n c o ,  L e c h e  y
Ne g ro) ,  Na r a n j a  C o n f i a t d a ,
P i s t a c h o ,  G r a n i l l o  d e
A l m e n d r a .

Un
Bocado ,
Pura
Dolce
Vi ta

P/p: 6 €*



T h e  L e ge n d  O f
Je re m y ’ s  C o o k i e

No  To d a s  L a s  O b r a s  M a e s t r a s
C u e l g a n  D e  L a s  P a re d e s .
A l g u n a s  L le ga n  C a l i e n t e s ,
I n t e n s a s  Y Pe l i g ro s a m e n t e
I r re s i s t i b l e s .

—  E n  C a p a s  D e  C h o c o l a t e  F u n d e n t e  Y
T ro z o s  D e  C o ok i e s  C a s e r a s  Q u e  Me re c e n
S u  P ro p i o  P ro t a go n i s m o .

(10 % de IVA no incluido)*

Menú Infantil
Mini Pizza.
Fingers de Merluza.
Pollo Crujiente.
Croquetas de Pollo y Jamón.
Mini Hamburguesa de Ternera con Patatas Fritas,
Kétchup y Mayonesa.

P/p: 55 €*

SALADO

POSTRE

BEBIDA
Refrescos, Zumos Y Agua Mineral.

Jeremy’s Cookie: Coulant de Chocolate con
Cookies Caseras y Chips de Chocolate
Éclair de Vainilla con Maltesers



*(10% V.A.T not Included)

Barra De
Churros

P/p: 9 €*

C h u r ro s  T r a d i c i o n a l e s
 S e r v i d o s  C o n  C h o c o l a t e

C a l i e n t e

(10 % de IVA no incluido)*
Mínimo 100 Invitados

C AL I E N T E S ,
C R U J I E N T E S ,

P E L I G R O S AM E
N T E  B U E N O S



R o n :  M a t u s a le m  15 ,  C a c i q u e  5 0 0 ,  B r u ga l  A ñ e j o .

Vo d ka :  G rey G o o s e ,  B e l ve d e re ,  A b s ol u t .

G i n e b r a :  B ro c k m a n s ,  G - Vi n e ,  M a r t i n  M i l le r ’s ,
He n d r i c k ’s ,  B e e fe a t e r,  L a r i o s ,  B o m b ay S a p p h i re  y
Ta n q u e r ay ( ga r n i s h  p a r a  g i n- t o n i c s) .

Wh i s k y :  J .W.  B l a c k  L a b e l ,  C h i va s  1 2 ,  Ja m e s o n ,  Ja c k
D a n i e l ’ s ,  J .W.  R e d  L a b e l ,  B a l l a n t i n e ’s .

Te q u i l a :  Pa t ró n  S i l ve r,  Jo s é  C u e r vo  A ñ e j o  y  S i l ve r.

L i c o re s :  B a i leys ,  T í a  M a r í a ,  M a l i b ú ,  F r a nge l i c o ,  B r a n d y
1 8 6 6  y  l i c o r  d e  h i e rb a s .

C e r ve z a  c o n  y s i n  a lc oh ol ;  C o c a- C ol a  O r i g i n a l  y  Z e ro ;
re f re s c o  d e  n a r a n j a  y  d e  l i m ó n ;  t ó n i c a ,  S p r i t e ,  t ó n i c a
Fe ve r- T re e  y  S c hwe p p e s  P re m i u m  F l a vo u r s .

A g u a  m i n e r a l  s i n  ga s  y  c o n  ga s .

Barra Libre
Premium

P/p: 55 € (4 horas)
M i n i  Mc G o yo  C o n  P a t a t a s
F r i t a s  Y  M i n i  P i z z a s
Va r i a d a s .

R e c e n a
S i e m p re  H a y E s e  G r u p o  Q u e  To d a v í a

Q u i e re  S e g u i r  P i c a n d o .  ¡ No s o t ro s  No s
E n c a r g a m o s !

(10 % de IVA no incluido)*



EMPECEMOS LA FIESTA.
(+34) 951 173 823

w w w. go yo c a t e r i n g . c o m


