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SERVICIOS DE ALMUERZOS – CENAS DE TRABAJO

BODEGA

Vino tinto Casa Mon Frare barrica (DO Valencia)
Vino blanco Angosto (DO Valencia)

Aguas minerales (con y sin gas)
Cervezas y refrescos

APERITIVOS EN MESA

Chips de Yuca
Aceitunas manzanilla

Taquitos de queso manchego

PRIMEROS PLATOS

ENSALADAS

Ensalada Cesar con pollo y parmesano
Ensalada valenciana

Ensalada de endivias y nueces al roquefort
Ensalada niçoise

ENTRANTES

Ensalada templada en medio escabeche
Tarta de queso de cabra y orégano

Quiche lorainne
Tomates rellenos de atún y alioli

Pastel de salmón con salsa tartara
Terrina de campaña con avellanas

Velouté de alubias

Hoja 2 de 4



                                                                                                                 

SEGUNDOS PLATOS

PESCADOS

Filete de lenguado con verduritas en papillotte
Pave de merluza y salsa de gambas
Bacalao al horno y confit de cebolla

Lomo de salmon en salsa cremosa de champiñones

CARNES Y AVES 

Redondo de ternera con cebollitas y compota  de manzana
Ossobuco de ternera y gnochi al queso

Navarin de ternera primaveral
Lomo de cerdo a la mostaza y patatas parisiennes 

Blanqueta de cordero y arroz basmati
Pechuga con salsa de setas de temporada

Estofado de buey al vino tinto(boeuf bourgignon)

POSTRES

Frutas del tiempo
Mousse de yogur con frutos rojos

Trilogía de chocolate
Tarta de arandanos
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SERVICIO DE CAMAREROS:

Seproporcionará el personal necesario para dar un nivel óptimo de servicio.

MENAJE:

Se proporcionará menaje necesario para el servicio.

NOTA:
 I.V.A. 7%  no incluido.

 Es  conveniente  señalar  que  las  variaciones  tanto  en  el  número  final  de 

asistentes, como en la composición del servicio de catering descrito darán 

lugar a cambios en las cifras de personas presupuestadas lo cual obligará a 

revisar las cantidades cotizadas.

PLAZO:

El número final de invitados deberá ser cerrado diez días antes del evento. 

Cualquier  cancelación que  se  produzca con  posterioridad al  plazo  marcado será 

considerada al 100% de su precio presupuestado.

PAGO:
 50% a la aceptación del presupuesto.

 50%  restante  al  día  siguiente  del  evento,   mediante  transferencia 
bancaria (2077 0374 80 3109796822)
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