


Las Alzines son drboles mediterrGneos, robustos, que viven
muchos anos y que no pierden nunca la hoja a pesar de
que las renueven continuamente.

Catering Les Alzines nace a raiz de la amistad
y de los anos de profesion del Chef Sergi Costa
y del Maitre y Sumiller Guillem Obradors.

Mas de 16 anos de experiencia en el mundo de las bodas y
en la organizacion de eventos los avalan, siempre
con el claro objetivo de poner en valor su identidad
y expresarla a través de su cocina y su servicio, priorizando
en todo momento el mejor trato al cliente.

Todos estos anos en el sector, han permitido que los
acompane un equipo con los mejores profesionales con
quienes comparten el mismo compromiso:
conseguir que vuestro dia sea un dia (nico y especial.

Somos de talante facil, proximos y siempre con la
disposicion de adaptarnos a hacer realidad cualquiera

de vuestras ideas y deseos.

Catering Les Alzines trabajard con ilusion y profesionalidad
para credr una experiencia inolvidable.

chablamos?



LA BIENVENIDA

Surtido de aguas aromatizadas y
cervezas a la llegada de los invitados,
pevia a la ceremonia.

Coctel de cava y snack bar, al acabar
la ceremonia y a la espera del inicio
del aperitivo:

-Patatas chips
-Chips de verduras
-Palomitas caseras

Sila cerimonia se celebra en un espaio
diferente al banquete, la bienvenida
y el snack bar, se unen para acoger
a los invitados.
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MENU COCTEL+ESTACIONES

Aguas aromatizadas y cervezas d
la llegada de los invitados

Copa de bienvenida con snack bar
12 aperitivos

5 estaciones

Open Bar durante el aperitivo
Surtido de pasteleria

Bodega de vinos y cava

3 horas de barra llibre




APERITIVOS

1.Focaccia con escalivada, cremoso de

burrata y sardina ahumada
2.Croqueta de rustido con romesco
3.Coca de aceite con foie, anguila
ahumada y reduccién de Pedro Ximenez
4.Milhojas de patata con steak tartar de
solomillo de ternera y salsa tartara
5.Brocheta de pulpo y panceta a baja
temperatura con mayonesa de pimentéon
de la vera
6.Blini de salmoén ahumado con remolacha,
cremoso de queso, eneldo y huevos de
trucha
7.Macaron de chocolate con cremoso de
foie y pistachos verdes
8.Tartaleta de atdn Ballfegd marinado con
aceite de sésamo, mayonesa de limén y
frutos rojos liofilizados
9.Gazpacho con tartar de gamba
10.Mini hamburguesa de pollo con salsa de
curry casero, yogur y rdcula
11.Pan bao de confit de pato con trufa y
frutos rojos
12.Tostada de arroz hinchado con gamba y
pollo, mayonesa de kimchi y cebolla
crujiente

MENU COCTEL+ESTACIONES

ESTACIONES

1. Quesos artesanos artesanos DO
Catalunya acompanados de un surtido
de panes y mermeladas

2. Cortador de jamon ibérico acompanado
de pan de coca de Folgueroles

3. Arroz de pescado y marisco

4. Brasa: txuleton de ternera madurada
con 3 tipos de sales: volcanica, ahumada y
maldon

5. Brasa pescaderia: gamba roja,
navajas del delta de I'Ebre y vieira

BARRA DE BEBIDAS

Agua, agua con gas, refrescos, refrescos
sin gas, zumos, cerveza, cerveza 00y
Daura, Vermut blanco y negro, aperol splitz

Vino blanco: Liangadora — Vall de Merola
Vino tinto: Fus — Vall de Merola

Cava: Oriol Rossell Brut Cuvée

ESTACION DE POSTRES

Surtido de mini pastelillos
con vasitos de cheesecake
y vasitos de espuma de yogur con mango

CAFES Y INFUSIONES

Café, café descafeinado,
leche de vaca, leche de avena,
infusiones y té

BARRA LIBRE 3H

Licoreria Premium

y
Mojitos




MENU 1

Aguas aromatizadas y
cervezas a la llegada de los
invitados

Copa de bienvenida con
snack bar

10 aperitivos

4 estaciones

Open Bar durante el aperitivo
Plato principal

Postres

Bodega de vinos, cava y café

3 horas de barra libre




APERITIVOS

1.Croqueta de rustido con romesco

2.Coca de aceite con foie, anguila ahumada
y reduccidén de Pedro Ximenez
3.Milhojas de patata con steck tartar de
solomillo de ternera y salsa tartara
4.Brocheta de pulpo y panceta a baja
temperatura con mayonesa de pimenton
de la vera
5.Blini de salmén ahumado con remolacha,
cremoso de queso y eneldo y huevos de
trucha
6.Tartaleta de atdn Ballfegd marinado con
aceite de sésamo, mayonesa de limon y
frutos rojos liofilizados
7.Gazpacho con tartar de gamba
8.Mini hamburguesa de pollo con salsa de
curry casero, yogur y racula
9.Pan bao de confit de pato con trufa y frutos
rojos
10.Tostada de arroz hinchado con gamba y
pollo, mayonesa de kimchiy cebolla
crujiente

ESTACIONES

1. Quesos artesanos artesanos DO Catalunya
acompanados de un surtido de panes y
mermeladas

2. Jamon ibérico acompanado de pan de
coca de Folgueroles tostado y con tomate

3. Arroz de pescado y marisco

4. Brasa: brocheta de mini botifarras y
gamba lagostinera

MENU 1

BARRA DE BEBIDAS

Agua, agua con gas, refrescos, refrescos
sin gas, zumos, cerveza, cerveza 00y
Daura, Vermut blanco y negro, aperol splitz

Vino blanco: Liangadora — Vall de Merola
Vino tinto: Fus — Vall de Merola
Cava: Oriol Rossell Brut Cuvée

PLATO PRINGIPAL

e Costilla de vaca a baja temperaturag,

reduccion de asado, parmetier de patata y
romero, dados de manzana caramelizada y
polvo de pistachos verdes

e Confit de pato con salsa de oporto y miel,

parmentier trufado, crumble de frutos rojos y
frambuesas liofilizadas

e Meloso de cerdo, reduccion de asado,

cremoso de boniato y cebollas
caramelizadas

e Morro de bacalao con cremoso de celery,

mini verduritas y refrito de ajos

e Rodaballo con crema de guisantes, tacos de

tocino, tomates provenzales y chalotas

e Rape con parmentier de patata, viera,

gamba roja y crema de marisco

POSTRES

Surtido de mini pastelillos con vasitos de
cheesecake y espuma de yogur con mango
o
Pastel individual

CAFES Y INFUSIONES

Café, café descafeinado,
leche de vaca, leche de avena,
infusiones y té

BODEGA

Vino blanco: Liangadora — Vall de Merola

Vino tinto: Fus — Vall de Merola

Cava: Oriol Rossell Brut Cuvée

BARRA LIBRE 3H

Licoreria Premium

y
Mojitos




MENU 2

Aguas aromatizadas y
cervezas a la llegada de los
invitados

Copa de bienvenida con
snack bar

10 aperitivos
4 estaciones
Open Bar durante el aperitivo
Entrante

Plato principal

Postres

Bodega de vinos, cava y café

3 horas de barra libre




APERITIUS

1.Croqueta de rustido con romesco

2.Coca de aceite con foie, anguila ahumada
y reduccion de Pedro Ximenez

3.Milhojas de patata con steck tartar de
solomillo de ternera y salsa tartara

4.Brocheta de pulpo y panceta a baja
temperatura con mayonesa de pimenton
de la vera

5.Blini de salmén ahumado con remolacha,
cremoso de queso, eneldo y huevos de
trucha

6.Tartaleta de atdn Ballfegd marinado con
aceite de sésamo, mayonesa de limoény
frutos rojos liofilizados

7.Gazpacho con tartar de gamba

8.Mini hamburguesa de pollo con salsa de
curry casero, yogur y racula

9.Pan bao de confit de pato con trufa y frutos
rojos

10.Tostada de arroz hinchado con gamba y
pollo, mayonesa de kimchiy cebolla
crujiente

ESTACIONES

1. Quesos artesanos artesanos DO Catalunya
acompanados de un surtido de panesy
mermeladas

2. Jamon ibérico acompanado de pan de
coca de Folgueroles tostado y con tomate
3. Arroz de pescado y marisco

4. Brasa: txuletén de ternera madurada
con 3 tipos de sales: volcanica, ahumada y
maldon

MENU 2
ENTRANTE

Caneldn frio de calabacin con langostinos,
alioli negro, romesco y brotes tiernos

Coca con cremoso de foie, anguila ahumada,
manzana verde, reduccion de pxy oro

Sopita de tomate y fresa con cherris
pacificados, guacamole, picatostes y caviar oli
Bullabesa de marisco con tartaro de cigalas y

alioli suave

Caneldn de asado con bechamel de setas,
parmesano y brotes tiernos

Raviolis de ternerq, con salsa de foie,
parmesano y reduccion de carne

PLATO PRINGIPAL

Costilla de vaca a baja temperatura, reduccion
de asado, parmetier de patata y romero,
dados de manzana caramelizada y polvo de
pistachos verdes

Confit de pato con salsa de oporto y miel,
parmentier trufado, crumble de frutos rojos y
frambuesas liofilizadas

Meloso de cerdo, reduccidon de asado, cremoso
de boniato y cebollas caramelizadas

Morro de bacalao con cremoso de celery, mini
verduritas y refrito de ajos

Rodaballo con crema de guisantes, tacos de
tocino, tomates provenzales y chalotas

Rape con parmentier de patata, viera, gamba
rojay crema de marisco

POSTRES

Surtido de mini pastelillos
con vasitos de cheesecake
y vasitos de espuma de yogur con mango
o}
Pastel individual

CAFES Y INFUSIONES

Café, café descafeinado,
leche de vaca, leche de avenaq,
infusiones y té

BARRA DE BEBIDAS

Agua, agua con gas, refrescos, refrescos
sin gas, zumos, cerveza, cerveza 00 y
Daura, Vermut blanco y negro, aperol splitz

BODEGA

Vino blanco: Liangadora — Vall de Merola
Vino tinto: Fus — Vall de Merola
Cava: Oriol Rossell Brut Cuvée

BARRA LIBRE 3H

Licoreria Premium

Y
Mojitos




MENU 3

Aguas aromatizadas y
cervezas d |la llegada de los
invitados

Copa de bienvenida con
snack bar

12 aperitivos

4 estaciones

Open Bar durante el aperitivo
Entrante

Plato principal

Postres

Bodega de vinos, cava y café
3 horas de barra libre

Recena de paninis




APERITIVOS

1.Focaccia con escalivada, cremoso de

burrata y sardina ahumada

2.Croqueta de rustido con romesco

3.Coca de aceite con foie, anguila ahumada y
reducciéon de Pedro Ximenez

4.Milhojas de patata con steck tartar de
solomillo de ternera y salsa tartara

5.Brocheta de pulpo y panceta a baja
temperatura con mayonesa de pimentén de
la vera

6.Blini de salmén ahumado con remolacha,
cremoso de queso, eneldo y huevos de
trucha

7.Macaron de chocolate con cremoso de foie y
pistachos verdes

8.Tartaleta de atun Ballfegé marinado con
aceite de sésamo, mayonesa de limén y
frutos rojos liofilizados

9.Gazpacho con tartar de gamba

10.Mini hamburguesa de pollo con salsa de
curry casero, yogur y racula

11.Pan bao de confit de pato con trufa y frutos
rojos

12.Tostada de arroz hinchado con gamba y
pollo, mayonesa de kimchiy cebolla
crujiente

ESTACIONES

1. Quesos artesanos artesanos DO Catalunya
acompanados de un surtido de panes y
mermeladas

2. Cortador de jomon ibérico acompanado de
pan de coca de Folgueroles

3. Arroz de pescado y marisco

4. Brasa: txuletén de ternera madurada con 3
tipos de sales: volcanica, ahumada y maldon

MENU 3
ENTRANTE

Raviolis de setas i foie con bechamel de

trufa y aceite verde

Canelon de pasta wanton de langostinos
con rape y aceite de marisco

Torta de vieiras y cigalas con sofrito de
setas y cebollg, ajo y aceite de citronella y
brotes tiernos

Lingote de foie y manzana caramelizada
con cebolla confitada y brotes tiernos
Ensalada de bogavante con texturas de
tomate y frutos rojos

Tartar de atun marinado con chutney de
mango, brotes de soja y aguacate

PLATO PRINGIPAL

Nuestro filete Wellington con parmentier de

patata, foie y oro

Hombro de cabrito lacado con miel y
reducion de asado con guarnicién a escoger
Rodaballo con cremoso de berenjena,
espdrragos verdes y suquet de pescadores
Lubina salvaje con trigo tierno y verduritas
de temporada

Cochinillo crujiente cocido a baja
temperatura durante 16h con cremoso de
coco Y texturas citricas

Corballo salvaje con parmentier de patata,
garbanzos de Mura y suquet de pescadores

POSTRES

Surtido de mini pastelillos
con vasitos de cheesecake
y vasitos de espuma de yogur con mango
o
Pastel individual

CAFES Y INFUSIONES

Café, café descafeinado,
leche de vaca, leche de avena,
infusiones y té

BARRA DE BEBIDAS

Agua, agua con gas, refrescos, refrescos
sin gas, zumos, cerveza, cerveza 0'0 y Daurag,
Vermut blanco y negro, aperol splitz

BODEGA PREMIUM

Vino blanco: Bernat Oller Blanc de Picapolls -
DO Pla de Bages

Vino tinto: Dido La Universal - DO Montsant

Escumobso: Gramona Imperial Brut - Corpinat

BARRA LIBRE 3H

Licoreria Premium

Y
Mojitos

RECENA

Paninis variados
Donuts bar




BARRA LIBRE

Seleccién de refrescos, zumos, agua y agua
con gas

Cervezas:

e Estrella Damm, Heineken, 0,0 i Daura

Licoreria premium:

e Whisky: Red Label, Ballantines, Four Roses
i Jack Danniel's
Ron: Bacardi, Havana, Brugal i Barceld i
Plantation.
Vodka: Absolut i Skyy
Ginebra: Seagrams, MG, Puerto de Inidias,
Bulldog, Nordest,...
Varios: Baileys, ratafia, Martini Blanc i
Negre, Tequila Reposat, JaggerMaister

Queremos dar un aire refrescante al evento
ofreciendo un pequefio surtido de cocteleria
durante el baile con Mojitos




LA PROPUESTA INGLUYE

e Montaje de mesas con mantel y sillas
estandar, cubiertos, vidrio, platos,...

Excepto rotura de los manteles por cera o
quemaduras

Las mesas redondas pueden ser de 8 a 12 personas.

Las mesas alargadas miden 0,70x1,80cm, caben 6
personas, sin cabecera, y pueden ser tan largas
como la sala lo permita.

Prueba de menU para 6 personas.

Las pruebas de menu se realizardn con
previa reserva entre febrero y marzo del
ano de la boda.

En el caso del formato coctel con
estaciones, se incluye un espacio para
sentarse para todos los asistentes.

Personal de servicio: Maitre, camareros de
sala, cocineros i barmans.

Decoracion de estaciones incluida en la
propuesta.

Disponemos de menus especiales para
intolerancias.

Minutas y centros de mesa estdndares.

Alquiler de los espacios.
Desplazamiento y cdnones cocina

Condiciones particulares de cada finca (se
calculard una vez definida la ubicacién).

Servicio de coordinacion del dia (solicitar
presupuesto).

Montaje de la ceremonia, oficiante,
decoracion y coordinacion de la
ceremonia.

Plan B para el catering en caso de lluvia si
la finca no dispone

Detalles en mesa, Seating y nominativos.

MUsica y sonido para el aperitivo, sala y
baile.

Horas extras de barra libre las cuales se
computaran por el nUmero total de
comensales confirmados en el banquete
(s6lo adultos)

Al momento: 10 €/ persona y hora (-v)
Cuarta hora: 8 €/ persona y hora (-
Quinta hora: 6 €/ persona y hora ()



Precios validos durante el ano 2027

Precios validos para un minimo de 90
personas

Para menos de 90 personas, solicitar
presupuesto a medida

MenU infantil (de 2 a 12 afios) - B5€ (+va)
Menu staff - 65€ (+va)
EI IVA de toda la propuesta es del 10%

Duracion total del servicio desde el inicio

de la parte gastronémica (después de la
cerimonia):

Meni céctel: 7 horas (4h aperitivo i 3h barra libre)

Meni 1: 8 horas (2,5h aperitivo, 2,5h banquete i 3h barra libre)

Men 2: 8 horas (2h aperitivo, 3h banquete i 3h barra libre)
Mena 3: 8 horas (2h aperitivo, 3h banquete i 3h barra libre)

La eleccion del menU debe ser la misma
para todos los invitados.

Catering Les Alzines no se harad
responsable de ningldn tipo de servicio ni
producto que no se haya contratado
directamente a su organizacion.

CONDICIONES DE PAGO

La reserva se considera confirmada una vez
efectuado el pago de 2.500€ (IVA incluido) en
concepto de pago anticipado y garantia para
blindar la fecha y cubrir los costes previos al
evento (seguimiento, visitas, reuniones,
pruebas de mend,...)

El resto del importe deberd abonarse de la
siguiente manera:

El 50%, 2 meses antes de |a celebracion y el
50% restante, 10 dias antes.

En el supuesto de cancelaciéon del servicio:
la paga y sefal no se devolverd



_ [Catening, PERSONALIZAMOS VUESTRO MENU

LES ALZINES .
RGBS CON LAS SIGUIENTES PROPUESTAS:




APERITIVQS

Dado de bacalao desmigado con gelatina
de piquillo, “allioli” y caviar oli

Pizza Alzines con cremoso de burrata,
aceituna negra, tomate seco, aceite de
albahaca y parmesano

Coca de hojaldre con “bocadillo”
colombiano, cremoso de requeson y fresa

Langostino en tempura con fruta de la
pasion y leche condensada

Crema de espinacas, albahaca y dados
de panceta

Bikini de costilla con cebolla pochada,
queso, bechamel de setas y gjo frito

Ensaladilla de pulpo y gamba con huevos
de salmoén

Champindn con salsa de Idiazabal

Cono de pesto con cremoso de queso y
tomate, con anchova picada

Croquetas de jomon ibérico
Croquetas de setas y foie

Coca de foie caramelizado con manzana y
brotes tiernos

Pan bao con chuleta de cerdo a baja
temperatura con mayonesa de soja

Bomba de mandarina y chocolate blanco
Gyoza de pollo con reduccion de soja y miel

Caneldn de pato con bechamel de trufa 'y
parmesano

Nuestro steak tartar de ternera del Berguedd
y nuestras salsas

Coulant de pulpo con refrito de ajos

Bunuelo negro de brandada de bacalao y
“allioli” de miel

Langostino con tempura y romesco

Pizza 2.0 con salsa de tomate y orégano
Hotdog de gamba con mayonesa de limon
Ajoblanco de anacardos y vieiras

Coca de foie y mermelada de higos con
polvo de kikos

Tartar de dorada y pico de gallo
Meldn mojito

Langostino con arroz viethamita y mayonesa
de soja

Mini hamburguesa de wagyu a la carbonara
con queso fundido

Patata con trufa y parmesano



LA VERMUTERIA

Surtido de berberechos i mejillones frescos,
“banderillas”, aceitunas y patatas chips
caseras, vermuts y frutos secos salados

5 €/persona (+IVA)

BRASA ALZINES

Pollo, butifarra, secreto, langostino..
7.5 €[persona (+v»)

BRASA CARNE PREMIUM

Chuletones de ternera al estilo cortata
11 €/persona (+VA)

LA PESCADERIA PREMIUM
Almejas, navajas, gamba roja,
cigalas, pulpo...

11 €/persona (+1vA)

AHUMADOS CARPIER

Seleccion de ahumados: salmoén, atdn,
anguila y bacalao
9 €/persona (+IVA)

NITROGENO LiQUIDO
Nitrégenos liquido.
Escoger entre dos opciones de cocktail
9 €/persona (+va)

DON OSTRA y DON CAVIAR

Surtido de ostras o caviar al gusto
12 €/persona (+v»)

PERSONALIZA

Hacemos tu estacion a medida, como siempre
has deseado... (macarrones carbonara, mexicano,
vegetariano,...) Propone y nosotros ejecutamos

7.5 €[persona (+1va)

JAPONES ALZINES
Surtido de makis, niguiris y sashimi,
acompanados de soja, wasabi y jengibre
9,5 €/persona (+\va)

JAPONES PREMIUM
Surtido de makis, niguiris, sushis, sashimi, fideos
yakisoba y bochetas thai, acompanados de
soja, wasabi y jengibre
13 €/persona (+1va)

JAMON CORTADO AL MOMENTO
Con cortador profesional incluido:
Cebo de bellota - 650 € (+1vA)
D.O. Extremadura - 840 € (+1VA)
5J-1150€ (+vA)
Joselito - 1.350 € (+1VA)




ENTRANTES

(SUPLEMENTOS A ANADIR AL MENU 1Y 2)

Raviolis de cetas y foie con bechamel de trufa
y aceite verde 6,50 € (+iva)

Caneldn wanton de langostinos con rape
y aceite de marisco 6,50 € (+1va)

Carpaccio de bacalao con esferificaciones
de romesco, aceitunas negras
y escarola frisa 7,00 € (+va)

Timbal de escalivada con hocico
de bacalao confitado, pilpil de pistachos
y teja de frutos secos 8,00 € (+va)

Carpaccio de pie de cerdo tibio
con cigalas y vieiras 8,00 € (+va)

Vieiras con Aoquis de calabaza, jamon ibérico
y aceite de trufa negra 8,00 € (+va)

Lingote de foie caramelizado, anguila ahumada,
manzana y cebolla 8,50 € (+va)

Ensalada de bogavante con texturas
de tomate y frutos rojos 9,00 € (+va)

Tartar de atin marinado con chutney
de mango, brotes de soja y aguacate 9,00 € (+va)



PLATOS PRINCIPALES

(SUPLEMENTOS A ANADIR AL MENU 1Y 2)

Torta de roast beef con setas de temporada
y reduccion de asado 6,50 € (+iva)

Nuestro filete Wellington con foie y oro 11,00 € (+va)

Hombro de cordero en tarrina
con praliné de frutos secos y trigo tierno 8,00 € (+va)

Solomillo de ternera con salsa de oporto y
parmentier trufado 10,50 € (+va)

Lubina salvaje con trigo tierno
y verduras de temporada 9,50 € (+va)

Corvina salvaje con parmentier de patata,
garbanzos de Mura y “suquet” de pescadores 8,50 € (+va)

Solomillo de ternera “el clasico” con verduras de
temporada y patata al caliu 11,00 € (+va)

Cochinillo crujiente cocido a baja temperatura
durante 16h con cremoso de coco
y texturas citricas 10,50 € (+va)

Paleta de cabrito lacada con miel y reduccion
de asado, con guarnicion a escoger 11,00 € (+va)




PRE-POSTRE

Nuestro mojito
5,50 €[persona (+a)

Fresas maceradas
con sorbete de mandarina
5,50 €/persona (:v»)

Chocolate amargo
con espuma de Baileys
5,50 €/persona (+vs)

Reinterpretacion
del vodka con naranja
5,50 €/persona (+v»)

Pifa colada al revés
5,50 €[persona (+v»)



REGENA

Brochetas de fruta natural
2 €/persona (+v4)

Coca con chocolate
2 €/persona (+v»)

Brochetas de fruta natural
+ croissants salados
3,5 €[persona ()

Donuts bar
4 €[persona (va)

Candy bar
5 €[persona (v

Paninis de sabores variados
5 €[persona (+va)

Bufete de hamburguesas del Berguedd

con Mini Patatas fritas crujientes
12 €/persona (:va)




OTRAS OPCIONES PARA LA BEBIDA

LA CERVECERIA:

Creamos tu cerveceria con una seleccion de las
cervezas de siempre, de importacion, artesanas y
alguna rareza para sorprender a los mMAas cerveceros.

Precio: 4,5 €[persona (+v4)

VERMUT & SIFO:

La moda del vermut ha vuelto y nosotros te
proponemos una auténtica barra de vermuts como
las de antes con una representacion de los mejores

vermuts artesanos del pais.
Ademads te serviremos dos de los cocteles mas
conocidos hechos con vermut..

Precio: 2,5 €[persona (+v»)

WINE BAR:

La mejor opcidon para maridar con la estacion
de quesos artesanos.
Creamos tu WineBar personalizado con vinos y
cavas segun tus preferencias.

Precio: 8 €[persona ()




OTRAS OPCIONES

PARA DESPUES DE LOS CAFES

Carrode licores con:
Whisky: Red Label, Ballantines, Four Roses y Cardhi
Brandy: Magno i Carlos lll
Estomacales: Orujo Ruavieja blanco, Orujo Ruavieja de
hierbas y crema de orujo
Anisados: Anis del Mono, Marie Brizard, Pacharan Etxeko
Licores: De manzang, de melocotén y Whisky Péche
Varios: Baileys, Frangelico, Licor 43, Cointreau, Vermouth
Blanco y Negro, Tequila, Ratafia, vino dulce.

Precio: 5€/persona .,

PETIT-FOURS:

Selecciétn de dulces en formmato madera en medio
de la mesa

Precio 5€/persona:v»)

PARA EL APERITIVO:

Estacion Mojito Bar:
Una barra para sorprender a tus invitados con la
elaboracion del cldsico y auténtico mojito.

Prcio 7€[persona (v




& quq cualquier pregunta relacmnada con esta propuestq A\

no dudels en contactar con nosotros .




