


¢ Que recuerdos quieres que
permanezcan para siempre?

En Sabors Catering somos especialistas
en superar las expectativas del evento
gue siempre os habiais imaginado.
Hacer que ese dia tan especial sea
inolvidable es nuestro mayor proposito.

Nuestros especialistas en Coordinacion
de Eventos, dotados de formacion y
experiencia, se encargaran de la
personalizacion, asesoramiento y
orientacion del evento, teniendo en
cuenta cada detalle y garantizando un
servicio de calidad ya que, para
nosotros, la satisfaccion de nuestros
clientes y la de tus invitados es
primordial.

Todo el personal y nuestra cocina se
traslada al lugar del evento
integramente, ofreciendo asi cocina en
directo con materia prima de calidad,
de base mediterranea. Los pescados y
mariscos se adquieren directamente
de las lonjas de Denia y de Santa Pola.
Ademas, somos expertos en Brasa. El
conjunto de nuestras cualidades
garantiza como resultado una oferta
gastronomica a prueba de los
paladares mas exigentes.
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Momento
de recibir
a los invitados

Ofrecemos dos bienvenidas diferentes:

ol

Bienvenida Pink

Incluye copa de Cava Rosado con
fresas, copa de Vino Rosado Joven y
Botellines de Agua para todos los
asistentes.

Bienvenida Espumante

Los asistentes al evento podran
elegir entre las distintas variedades
de Vinos Espumosos: Blanco,
Rosado, Tinto, Brut y Zero (sin
alcohol) y botellines de agua.
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los asistentes, por |@ gl
ofrecemos la opcio
aperitivos entre las




“‘Bastonets” de jamon ibeérico.
Tabla de Quesos vy frutos secos.

Vasitos de gazpacho andaluz
con virutas de jamon y
aceite de oliva virgen.

Brocheta de perla de Stracciatella,
albahaca, cherriy salsa pesto.

Corneto relleno de bombon de foie
con crujiente de almendra.

Spoon de tartar de salmodn
con guacamole.

Tosta de pan de cristal
con escalibada y “allioli” By

gratinado al horno. | 7 s\ 7 N > R N *wﬁ‘\‘”
Coca de aceite de berenjena a la 1 @ 3' @ﬁj :5 \sst
llama, queso de cabra 'y miel. @“‘ﬁ.‘-—“—»"OAQ

Coca de aceite de guacamole, e aar - L TR el
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salmon marinado vy tapera. .

=
Calleta mini oreo salada rellena de
queso con corazon de anchoa.

Mini blini de tartar de buey con
salsa de mostaza y miel.

Pincho Hondarribia de atun con
salsa de "allioli" y queso confitado al
horno, cebolla caramelizada,
cebolla frita y orégano.

Taquito de salmdn ahumado.

Mini coca de dacsa de ‘
"gamba amb bleda".

Mini coca de dacsa de atun,
huevo ,tomate y anchoa. Aperitivos frios

Perfectos para
cualquier ocasion.
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Aperitivos calientes

Preparados y elaborados
instantes antes de servirlos.

Hakao de langostino.

Consomeé de puchero con
‘piloteta” casera tradicional y
espuma de col fermentada.

Brocheta de langostino panko.
Crujiente de cordero lechal.

Dueto de croquetas de jamony
poletus sobre nido de paja.

Brocheta de ave al kebab
con verduritas.

Gyoza de cerdo ibérico y boletus.
Saquitos de longaniza y habitas.
Saquitos de brandada.

Mini burger de solomillo con
pan brioche y salsa NY.

Mini burger de figatell con cebolla
caramelizada y mostaza.

Spoon de pulpo a la gallega
sobre cremoso de patata con
Pimenton de la Vera.

Vil cusnn, e dvecl



Veggie

Los aperitivos veganos apareceran
marcados con este icono.g

Los aperitivos gue no aparecen
marcados son vegetarianos.

Aperitivos vegetarianos y
veganos

Elaborados cuidadosamente para
los paladares mas exquisitos.

Vasitos de gazpacho de fresa
con cubitos de fruta.£

Esferificacion de aceituna.Z

Conos de wakame con cremoso
de radbano.

Conos de hummus de garbanzo
con Pimenton de la Vera.Z

Mini Nacho de guacamole £

Vasito de vichyssoise con
guisantes liofilizados.£

Crudités de verduras con crema
de finas hierbas.

Taco de calabaza con salsa de
PX vy crujiente de patataZ

Tartaleta de pisto con muselina
de soja L

Rollito de queso de cabray £
confitura de tomate. 7

Rollito de verdura £
Cyoza de verduras £

Chips de Yuca g



sido

\galcu ¢ e de 100
~ personas. Si ‘ de comensales

-

7 ———




El rincon del jamon

suplemento de 450€

Nuestro jamon es ibérico 100% , de
Covap, D.O. Los Pedroches.

La queseria

suplemento de 3,50€ por comensal

Deleitate con las diferentes texturas y
denominaciones de origen de
guesos, acompanados de pan de
pueblo, mermelada, aceite,
membrillo y fruta fresca.

*Posibilidad de opcion vegana.

La torraeta

suplemento de 5€ por comensal

Incluye nuestros famosos pinchos de ave
a la brasa y verduritas multicolor, las
miniburger de solomillo y salsa de
gueso, tosta criolla con salsa argentina,
panceta y "allioli" en pan de hogazay
mini burger de figatell con cebolla
caramelizada y mostaza.

A la fresca

suplemento de 3€ por comensal

Encontraras un gran surtido de crudités
de verduras, hummus, guacamole,
tzatziki, pan de pita y frutos secos.

La barraqueta

suplemento de 3,50€ por comensal

Las degustaciones mas tipicas de la
zona al estilo valenciano. A elegir entre
paella valenciana, fideua de boletus y
confit de pato, arroz del senyoret o
fideua de Gandia (entre otros).

[.a vermuteria

suplemento de 2,50€ por comensal

JA quien no le apetece un Vermut con
encurtidos y papas? Esta estacion os
ofrecera una picaeta de manual.
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La Croqueteria de Lolin
suplemento de 3 50€ por comensal

Para los fans de las croquetas,
tenemos la estacion perfecta con
un surtido de croquetas de
sabores variados.

Raconet del poble

suplemento de 3,50€ por comensal

Showcooking de cocas tradicionales de
Rotova, de "gamba amb bleda"y de
tomate, atun, huevo y anchoa,
preparadas y elaboradas en directo.

L.a Marinera

suplemento de 6€ por comensal

Desde las lonjas de Denia, Santa Pola y
Gandia, ofrecemos una gran variedad
de producto fresco; gambosin
rebozado, quisquillas, pescadito frito
que Nno pasaran desapaercibidos para
los amantes del mar.

*Ostras y gamba roja segun temporada.

La pulperia

suplemento de 5€ por comensal

Esta estacion deleita a los asistentes con
un showcooking de Pulpo a la Brasa.

El buffet del Sushi

suplemento de 4,50€ por comensal

Surtido de piezas uramaki, futomaki y
hosomaki al mas puro estilo oriental.
*Opcion vegana disponible.

El rincon campero

suplemento de 3€ por comensal

Buffet de huevos de codorniz servidos
sobre tostas con diferentes toppings,
ipara chuparse los dedos!




Estacion del Puchero

suplemento de 3 50€ por comensal

"Piloteta" tradicional con pucheroy
espuma de col fermentada, muy tipico
de la Comunidad Valenciana.

Estacion de Limonada
suplemento de 1,50€ por comensal
Refrescante y perfecta para ponerla
antes del inicio de la ceremonia o
durante el aperitivo. {Sera muy bien
recibida por vuestros invitados!

Sangria bar

suplemento de 2€ por comensal
Dispensadores de refrescante sangria
colocados en mesa. jperfecto para los
dias mas calurosos!

La Cerveceria

incluida

Self-service para los mas cerveceros,
gue podran escoger la cerveza que
mas les guste de entre una gran
variedad de primeras marcas.

Bodega

incluida

Durante el coctel, ofrecemos una
amplia variedad de bebidas entre las
gue se encuentran: vino blanco, vino
tinto, vermut, cava, agua y refrescos.

Sweet buffet

suplemento de 5€ por comensal

Para los mas golosos... mesa dulce
con tartas, sorbetes y fruta fresca.
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Entrante individual

Se elegira una opcion
entre las siguientes.

Ensalada Neuetes: Croston de pan artesano
relleno de patata, sepia, colitas de gamba,
salsa rosa, germinados de cebolleta y algas.

Nido de berenjena a la llama con queso de
cabra, panal de miel y costra de pan.

Esferas de crema de leche “Stracciatella”
con macedonia de tomate y aguacate,
aceite aromatico de hierbabuena, snack
de platano y arena de oliva negra.

Cremoso de ajoblanco multicolor con
tomatitos escaldados y jamon de pato.

Barbalada: Milhojas de textura de bacalao
relleno de brandada, con ajo negro,
“allioli” ahumado y un togque de
mermelada de pimiento picante.
(suplemento de 1€ por comensal).

Lingote de foie con confit de pato
encebollado y texturas de manzana.

Pulpo a la gallega cocido a baja
temperatura, con confitura de pimiento y
cremoso de patata con pimenton de la Vera.
(suplemento de 1€ por comensal).

Cuenco de meloso ibérico con
parmentier trufada y cebolla crispy.

Vieira peregrina con alcachofa confitada,
fresa y aceite de oliva virgen extra.
(suplemento de 1€ por comensal).

Nuestro mar y montana de vieira y panceta
ibérica con verdura salteada y cremoso

de marisco.

(suplemento de 1€ por comensal).

Laminas doradas con emulsion de foie y
atico frutal.
(suplemento de 1€ por comensal).

Crema tropical de coco y almendra con
toques ahumados y salinos.
(suplemento de 1.50€ por comensal).

Vi cusne e doels



Segundo entrante de marisco

Tienes la posibilidad de
complementar el menu con un
segundo entrante de marisco
de temporada.

Directamente desde las
lonjas de Denia, Santa Pola
y Gandia a la mesa.

Vil cusnn, e dvecl



Momento Refrescante

Es el momento de darle un
respiro a nuestros sentidos. El
momento refrescante se utiliza
para neutralizar el paladary
prepararlo para disfrutar mejor
del siguiente plato.

Podras elegir entre una de las
siguientes opciones.

Sorbete de agua de
Valencia.

Sorbete de limdn al cava.
Sorbete de mojito.
Sorbete de frambuesa.

Sorbete de mandarina al
vodka.

Vs o cuinesen doecs



Y ahora.. jbarriga llena,

corazon contento!




Lubina con lecho de espaguetis
de calabacin, macedonia de
verduras y salsa al Korma.

Merluza con berenjena a la llama,
salsa de piquillos y teja de
aceituna negra.

Bacalao confitado sobre quenelle
de patata con salsa de mojo
verde, tomate concentrado y
aceite de frutos secos.

(suplemento 1.5€/comensal)

Rape y almejas con salsa de
marisco al brandy.

Pes
caqo

Vi cusne e doels



Plato principal de carne

Queédate con buen sabor de
poca. Elige entre nuestras
carnes y recuerda gue somos
especialistas en brasas.

Solomillo ibérico con crema de
calabaza a la naranja y tejas
crujientes.

Delicias de carrillera de ternera con
salsa de trufa y corona de zanahoria.

Pintada rellena de setas con salsa de
naranja y miel sobre wok de
verduras.

(suplemento 1€/comensal)

Roti de cochinillo con salsa de miel y
canela, acompanado de verduras
glaseadas y patata a la mantequilla.
(suplemento 4€/comensal)

Nuestro cordero a la segoviana con
salsa al tomillo.
(suplemento 5€/comensal)

A la brasa (suplemento)

Secreto de ternera Black Angus D.O.
Nebraska con ensalada de hortalizas
asadas, toques citricos y muselina de
ajo negro.

Solomillo de ternera con foie, salsa
de champinones al PX, focaccia de
tomates cherry y pimientos mini.



iDulce tentacion!

Es el momento de activar las
hormonas de la felicidad...

Cubitos de pina al ron sobre
yogurt griego con lima, polvo de
galletay helado de coco, lapiz
de chocolate, hojita de menta y
esferificacion de pina colada.

Frozen de Maracuya con espiral
de crujientes.

Marqués de coulant con helado
de vainilla y fascinator de nube
de algodon.

Bolum de chocolate sobre
crema inglesa.

Torrija tradicional sobre crema
inglesa con helado de leche
merengada, lamina de
chocolate y menta

(suplemento 1€/comensal)

Vi cusne e doels



Tarta tres Chocolates
Mousse de chocolate blanco,

‘ mousse de chocolate con lechey
I ar mousse de chocolate negro.
Tarta Gianduja
Mousse de avellana con crujiente
ta de crep de chocolate

Tarta Corona de Gloria

Bizcocho de almendras con crema
I y merengue.

Tartas americanas

La tradicion Tarta de zanahoria (Carrot Cake)

Este plato simboliza la Tarta de terciopelo rojo (Tarta Red
primera comida que Velvet).

comparte la pareja, por eso la

importancia de partirlo juntos. Tarta de Kinder.

Tarta de Oreo.

*Disponible opcién vegana.
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Vino Blanco

Aungue combinables con
todas las comidas, son
perfectos para acompanarlos
con pescados, arroces, quesos
y aperitivos frios.

Vino blanco Laudum Chardonnay
barrica D.O Alicante.

Vino blanco Vaya Pasada Verdejo
D.O Rueda.

Vino blanco En la Parra D.O
Valencia.

Vino blanco La Caprichosa

Verdejo Sobre Lias.
(suplemento 1€/comensal)

Vino blanco Nodus Chardonnay

Magnhum D.O Utiel - Requena.
(suplemento 1.5€/comensal)

Vs lo cuma e drecte



Vino Tinto

Intensifica los sabores con
pequenos sorbos de vino tinto.
Perfecto para acompanar a
platos de carne.

Vino tinto Nodus Bobal
D.O Utiel -Requena.

Vino tinto Laudum Roble
D.O Alicante.

Vino tinto Luz Millar Roble
D.O Ribera del Duero.

Vino tinto Martinez Corta Crianza
D.O Rioja.

(suplemento 1€/comensal)

Vino tinto Lleiroso Crianza
D.O Ribera del Duero.

(suplemento 2€/comensal)

Vino tinto Nodus Merlot
Magnum.
(suplemento 2€/comensal)

Vino tinto Semele crianza

D.O Ribera del duero, valorado
con 92 puntos en la Guia Penin.
(suplemento 2€/comensal)

Vino tinto Lleiroso Reserva
D.O Ribera del Duero.
(suplemento 3€/comensal)

Vino tinto Nodus Summun
D.O Utiel - Requena.
(suplemento 3€/comensal)

Vil cusnn, e dvecl
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Barra de cocteleria para el coctel

suplemento de 7€ por comensal durante 1 hora

Compuesta por 3 variedades de cocteles
de los cuales uno de ellos es sin alcohol.

Barra libre primeras marcas

éBallaIIlOS? suplemento de 10€ por comensal por 3 horas de duracion
Seleccion de destilados de primeras
Llegd el momento de bailar, marcas nacionales e internacionales para

saltar y brindar junto a los combinar con refrescos.

tuyos. ;s .
Y Barra de cocteleria tinica

suplemento de 15€ por comensal por 3 horas de duracion

Compuesta por 4 variedades de cocteles
de los cuales uno de ellos es sin alcohol.

Terminemos una gran
celebracion de la manera
mas epica.

Barra de cocteleria simultanea

suplemento de 10€ por comensal por 3 horas de duracion

Se ofrece junto a la barra libre. Esta
compuesta por 3 variedades de cocteles
de los cuales uno de ellos es sin alcohol.

Vil cuins o dvects



Re-llenar el estomago

Tras finalizar el servicio, Sabors
Catering elaborara la
merienda/resopdn que se
dispondra sobre una mesa para
gue los invitados puedan degustar
bocaditos durante la fiesta. Las
bebidas seran servidas en barra.

Tradicional

suplemento de 6€ por comensal

Piezas frias.

Americano

suplemento de 12€ por comensal

Hot dog, burger, pizza BBQ.

BBQ

suplemento de 12€ por comensal

Figatell, "blanc i negre"y mini
burger.

El mitico

suplemento de 5€ por comensal

Churros y nubes con chocolate.

Graze board

suplemento de 7€ por comensal

Tabla de quesos, embutidos y
ICOS.

Vil cuins o dvects



B ’ R bt L el

El precio incluye

- »
‘Q ¥
o
\ >
\ “/'
3
&
i /
! o
S,
-
r“‘" Lar
o ..
P ;
e Ee
e it
g )
S 5 ATk
:?:'77; ot%'e,-, A ;'f‘_:-

Coordinacion y personalizacion del evento.

Sillas Tiffany para el banguete o si se prefiere,
silla Bambu. (suplemento de 2€/comensal).

Personal de servicio y cocina uniformado.

Mesas de coctel con mantel de tela y lazada
color saco.

Mesas de banquete redondas o
rectangulares con manteleria de tela en
color a elegir.

Bajoplato de esparto.

Vajilla, cristaleria con vaso de agua en color a
elegir, cuberteria y todo el menaje necesario
para la celebracion del evento.

Prueba de menu a realizar en las
instalaciones de Sabors Catering .

Vi cusne e doels



Algunas de las fincas en
las que trabajamos son:

Villa Mediterranea.

Casa Benigalip.

Finca Margues de Montemolar.
Los Naranjos de San Isidro.
El Raco del Pastor.

Villa Milagro.

Casa Marau.

Huerto Bonet.

Finca El Batanejo.

Masia San Rafael.

Masia Foressos.

Salones Julio Argente Navarrés.
Espai L"’Androna.




