Vino espanol
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Catering

Nuestra misién es el deleite, el disfrute, la sorpresa y, por supuesto, la
satisfaccion plena de sus invitados....



Vino Espaiol

Nuestros menus “Vino Espafiol” estdn pensados para eventos de 30 a
200 pax. Para menos personas se cobrard un suplemente en personal
y transporte y, para mas, se tendrd que hacer un mend a medida.

Este servicio, de una duracién entre 30 y 60 min dependiendo del
menU y n°® de personas, consiste en el pase de platos y bebidas por
camareros uniformados.

Nuestros menus se componen de platos de alta cocina con
elaboradas preparaciones y materia prima de calidad. Platos de
gastronomias de todo el mundo (Espafiq, Francio, Italia, EEUU, México,
Perd, Japdn, China, Singapur, Tailandia, Indiq, etc), fruto de la
inspiracion de nuestro chef ejecutivo y su equipo en sus viajes e
investigacion por distintos paises y culturas gastrondmicas.

Los platos del mend podrdn ser modificados segun preferencias 'y
gustos del cliente, tematica del evento, productos de temporada,
nuevas creaciones, etc. No dude en consultarnos por todo este tipo de
modificaciones y personalizaciones.

Para la Bodega hemos seleccionado 2 vinos que consideramos que
guardan una excelente relacién calidad-precio, pero estos podrdan ser
modificados segun preferencias del cliente (ver en apartado: Bodega)

Podran adaptarse menus para intolerancias o restricciones
alimentarias, siendo un mdaximo del 5% del total de invitados. En caso
de superarse, se presupuestard aparte.




Vino

28€ +1va

Paleta de bellota con grissinis de sésamo.

Croqueta de cecina de vaca, queso scamorza y tartufatta.

Croissant-lingote de carrilleras ibéricas estofadas al vino
tinto con puré de batata asada.

Mini coulant de chocolate con salsa de caramelo salado y
topping de cacahuete y choco-menta.

*Servicio y bodega incluido Duracién aprdéx: 30 min
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Vino 1

33€ +1Iva

Paleta de bellota con grissinis de sésamo.

Focaccia artesanal de trufa con queso Idiazabal
aohumado.

Croqueta de cecina de vaca con scamorza affumicatta
y tartufatto.

Causa peruana (patata, aji amarillo y lima) con
anticucho de pulpo.

Crep de salmdén ahumado con salsa de eneldo y
citricos, huevo hilado y encurtidos.

(Dim sum) Momo tibetano de pollo tikka y chutney de

menta y cilantro.

Cheesecake de mascarpone y fruta de la pasiéon f

*Servicio y bodega incluido Duracion aprox.: 40min.
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Vino 2

39€ +1va

Paleta de bellota con grissinis de sésamo.

Tabla de quesos con membrillo y picos (Parmesano 36 meses, Idiazabal
aohumado, gouda afejo, petit reblochon).

Croqueta de cecina de vaca con scamorza affumicatta y tartufatta.
Causa peruana (patata, aji amarillo y lima) con anticucho de pulpo.

Crep de salmdén ahumado con salsa de eneldo y citricos, huevo
hilado y encurtidos.

Dim sum (har gow) de gambas al qgjillo con mayo sriracha, ajo crunch
e ito togarashi.

Focaccia artesanal de trufa con pastrami de terneraq, cheddar
ahumado, pepinillos y mostaza Savora

Croissant-lingote de carrilleras ibéricas estofadas al vino tinto con
puré de batata asada.

Cheesecake de mascarpone y fruta de la pasidon

*Servicio y bodega incluido Duraciéon aproéx: 45 min
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Podega

Vino Tinto “la Planta" Bodegas Arzuaga. Ribera del Duero.
Vino Blanco Verdejo “Marqués de Riscal". Rueda.
Cerveza con y sin alcohol
Refrescos.

Agua con gas y sin gas

*Los vinos pueden variar segun mercado y temporada.

Si se desea elevar la categoria de los vinos no dude en consultarnos.

Ejemplos:

« Ultreia St. Jacques (Raul Pérez) Bierzo +1,5€ + IVA pax
« Arzuaga Criaonza Ribera del Duero +4€ + IVA pax
« Anima negra AN/2 Mallorca +4€ + IVA pax
« ViAo Ardanza Rioja Reserva +7€ + IVA pox
« Bourgogne Cuvée Latour 2021. Pinot Noir Francia +8€ + IVA pax
« Mauro V.T. Costilla y ledn +10€ + IVA pax

Opcion Bonguu wine bar..... desde 10€ pax
Barra con seleccién de vinos espafioles, franceses e italianos
3 referencias tinto y 3 blanco



Taco mexican en vaso ¢

on pollo emargaritas, guacamole

A Aot Cucharitas de lenguado con salsa de uvas
a cuchillo y polvo de kikos
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En Bonguu catering queremos mejorar aun mas
el impacto de nuestra gastronomia en sus
eventos, ofreciendo un servicio donde el catering
juegue un papel importante en la imagen de la

| marca, dando asi un valor aifiadido al servicio de

comida. GeaCit

« Platos relacionados con la imagen
corporativa.

- Personalizacién de packaging y platos con
logotipos.

- Disefio de menu y platos con una tematica
determinada.

« Menus adaptados segun nacionalidades de
los asistentes.

« Maridajes y elaboraciones con productos de
la marca.

(CeaCola

Consultenos y nos pondremos enseguida a
disefar un concepto innovador y, sobre todo,
memorable.

*Presupuesto aparte.



Condiciones del servicio

Precios vdlidos para evento minimo de 30 personas.

El menu estd disefiado como un menu degustacion, siendo de 1 pieza por persona en la mayoria de sus platos. Si desea ampliar el n°® de piezas de 16 varios platos, consultenos y lo adaptaremos a sus preferencias.

Los platos de los menus son orientativos ya que pueden sufrir modificaciones segin mercado, horario y tipo de servicio, o preferencias del cliente
Bodega incluida. La bebida se empezarad a servir al comenzar el coctel y finalizara en los postres. Si se desea ofrecer bebida antes o después se deberd contratar aparte.

Servicio incluido. 1 camarero por cada 15 pax. En caso de que el evento sea fuera de Madrid capital se cobrara un suplemento de desplazamiento por camarero.

Mobiliario NO incluido.
Transporte y montaje no incluido, se presupuestara en funcidn de la localizacién del evento y material y personal a desplazar ( min 30€ por servicio) para menos de 30 personas el minimo serd 60€. ‘
Para el montaje de cocina el cliente proveera de una zona techada y resguardada, con puntos de luz y potencia suficiente.
El presupuesto no incluye posible comisién o canon por parte de la finca o espacio del evento.
Se abonara el 50% del presupuesto a la aceptacion del mismo en concepto de reservay el restante con la confirmacién de comensales 3 dias antes del evento. '
Anulaciones:

hasta 7 dias antes del evento se devolverd la sefial.

de 7 a 3 dias antes se devolverdel 25% de la sefial

de 3 dias al dia antes del evento no se devolvera la sefial

El nimero exacto de comensales debera ser confirmado con un minimo de 3 dias de antelacién ol evento, considerdndose dicho nimero el minimo a pagar por parte del

cliente. En caso de acudir mas gente de la contratada al evento se cobraria un suplemento por el n°® de personas de mas por la parte de bebida.

Cualquier retraso en el timming establecido se abonara por parte del cliente por horas extras del personal a razén de 25€ / hora x camarero/cocinero
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Algunos de nuestros clientes

Afow m

, Ca]a de
~» Ingenieros

@ VIATRIS’

Mylan ocoovie ‘@

SONY Q8§ _________
OLYMPIC Hertz

CHANNEL

Ganal—=  cmupopacirico

cEee <Roche> (™ AVANT —) Abbott

EVENTS




QObrador: C/ San Romualdo, 26
28037 Maodrid

N° Registro Sanitario 26.020604/M

QM. 659 94 07 32
X Catering@bonguu.com
@ www.bonguucatering.com

© @bonguu_catering
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