Platino coctel

Bodega N

Manzanilla

NY Hood moscato blanco o Solar de la Vega Verdejo D.O. Rueda
Mayor de Castilla D.O. Ribera del Duero o Coso Viejo D.O Rioja
Vino espumoso

Cervezas, refrescos, zumos y agua mineral

Coctel de entrada

Jamon ibérico (1 pieza por cada 100 comensales)

Aperitivos frios

(6 a elegir)

Bombon de foie y pasas al Pedro Ximénez
Bombodn de queso y pistacho

Cartuchitos de chicharrones

Dado de salmén ahumado con polvo de oro
Tataki de atin rojo con guacamole

Chupito de crema de queso con surimi y mermelada de higos
Crema de salmorejo cordobés

Sushi

Panipuri relleno de ensaladilla tierra y mar
Tosta de jamoén y guacamole

Sorbito de remolacha y yogurt griego

Grissini con jamon ibérico

Aperitivos calientes

(8 a elegir)

Samosas de verdura

Gambas al ajillo

Brochetitas de langostinos con butifarra

Datil con beicon

Cartuchitos de pescaito frito

Ravioli crujiente de queso, puerro y bacon

Milhoja de patata, queso viejo y ali-oli de ajo negro

Brocheta de gambas



Gamba Orly
Croquetas caseras de puchero '( \

Pincho de solomillo de cerdo con crujiente de maiz y aderezo de miel

Puntos frios v W

Punto decorativo de botellines escarchados acompafiado de cartuchitos de patatas artesanas
Stand de Mojitos N

Barra de bebidas (cervezas, vinos, refrescos...)

Stands

Bodegon de quesos variados
Jamon cortado en directo
Freiduria: chocos, chanquetes, adobito y gamba cristal

Ibéricos: jamdn ibérico, chorizo ibérico de cerdo, morcilla de cerdo Ibérico, cafia de lomo ibérica, salchichén de venado y
cecina de Ledn

Sorbete

Pifia colada, limén, mandarina... (A elegir uno)

Stands principales

(2 a elegir)

Solomillo de cerdo (al foie, a la pimienta, boletus o alemana) ( a elegir dos salsas) con su correspondiente guarnicion
Stand de salmorejos y ensaladas

Revuelto campero

Stand de arroz con langostinos, arroz negro con ali oli o risotto de setas

Showcooking (cocina en directo): mini brochetas de cerdo, pollo con sésamo, ibéricas, de langostinos... mini
hamburguesas, tiras de secreto...

Carrillada en salsa con su correspondiente guarnicion

Estacion de tartas, fruta natural y helados
(Incluye tarta nupcial - corte protocolario)
Buffet de café e infusiones

(Otras opciones a consultar)

Barra libre de 4 horas de duracién con bebidas de primeras marcas, surtido de frutos secos y gominolas


INFORMATICA
Texto tecleado
Carrillada en salsa con su correspondiente guarnición
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Servicios incluidos ™
r g L

- Minutas*. \

- Sillas palilleria y banquetes altos. =

- Proporcion de 1 camarero cada 11 comensales. , L @

- Mesas altas y bajas, vestidas y de madera.

- PACK PROMOCIONAL GRATUITO DE DECORACION (valorado en 7€ por comensal), incluye punto de bienvenida;’ varlﬁuntos

decorativos, decoracion barras de bebida, puntos luminosos, pasillos decorativos... Los modelos exactos de esta promocion estan
sujetos a la eleccion del catering basado en disponibilidad, tematica, caracteristicas del evento y recinto... Disponen'f&‘s de decoracion
extra aparte de esta promocion. Ny

- La duracion de aperitivos, stand y postres sera de aproximadamente 3:30 horas.

- La proporcion de taburetes serd de un 25%. La proporcion de sillas de un 40%. En caso de ampliar dichas proporciones consulte
precios con nuestros comerciales.

- En este tipo de eventos esta incluido el montaje de aperitivos, stand y postres en un mismo espacio.

- En el precio de nuestros menus se incluye montaje y desmontaje, personal de sala y cocina, etc...

- E1 IVA no esta incluido.

OBSERVACIONES

-Entrega de 2000 € en concepto de reserva de fecha

- El nimero de comensales sera confirmado 10 dias antes de la celebracién (el miércoles de la semana anterior). No obstante se os
llamard 30 dias antes para que deis una cifra aproximada.

-El ment infantil (hasta 10 afios) esta compuesto por mini hamburguesas, nuggets, patatas fritas, cono de chuches y helado.

- Ment adolescente: Primer plato (a elegir entre variado de chacina o pizzas y croquetas), segundo plato ( solomillo al whisky con
patatas) y postre. El precio de estos menis es un 15% mas econémico que el de adultos.

- Menu staff externo al catering: Se servira el mismo menu que al resto de los adultos, el coste de estos ments sera el 50% mas
economico que el de adultos.

- Menu Degustacion para 6 personas

- Los presupuestos son para sitios que no presenten complicaciones extra, ni montajes en el dia mismo de la celebracion si ésta es a
mediodia.

- El precio ofrecido en este presupuesto tiene una validez de 30 dias.

- En el lugar de celebracion se requiere techo para la cocina en caso de agua.

- En caso de haber un Wedding planner Catering Rabanal valorara qué sugerencias de éste se pueden llevar a cabo en lo que respecta
a nuestro trabajo y responsabilidad. Si se da el visto bueno se presupuestaran aparte aquellas que supongan un gasto extra.

- En el caso de incluir recena, la contratacion de este servicio sera obligatorio con Catering Rabanal.

- Las marcas de bebidas de alcohol son las siguientes:

Ron: Legendario, Barcel6.

Whisky: JB, White label.

Ginebra: Beefeater, Seagrans, Beefeater pink.

Licores: Licor de manzana y licor de mora.

Varios: Ponche, Malibt, Vodka Eristoff.

En caso de que se agote una marca, siempre hay otra marca de sustitucién de la misma calidad.

*El cliente podra aportar un disefio de minuta diferente a los propuestos. En este caso, siempre que el catering se encargue de la
impresion, se cobrara un extra de 30 € en concepto de manipulacion del archivo.



