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j\ﬁw&l‘m equz’po estd allamente cua/ﬁcaa’a y es
especz'a&'sl‘a en eventos con un l‘oque Sz'ngu&zr.

Nos adapl‘amos a las prg@rencias de cada clente.

&q/oom‘amos pmpuesz‘as crealivas para la celebracion y

organizacion de todo lipo de evenlos y ﬂanquetes.

_]\ﬁtesl‘m cocina se caracteriza por ta seleccion de Cos
mejores pma’ucz‘os y una esmerada presentacion.
i o deseas. /an’emos componer tu menii de forma

/versona/izaa’a.

Ponemos a tu a’z’spo&icz’én una seleccion de Cas mejores
fincas de lu provincia, cy también nos a’espgazamm a

lu casa ¢ a tu fugar Javorito.,

N nuestra ditatada experiencia sumamos ta
colaboracion de pmy@simaﬁeg exlernos en iluminacion,
decoracion, floristas, mullimedia, sonido. lvmiowfa..,

elc.; para que tu celebracion sea eslueciag y unica.

Nos encanta aé/ua’am‘e en lo que para ti es z’m/vom‘am‘e.

1 Te mereces (o mg'(}r/ .

Tif. 602 627 963 info@lasirenacatering.es www.lasirenacatering.es
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&n el coctel

« Vasito de salmorejo con huevo de codorniz y jamon.
« Cornetes con crema de salmén y huevas de lumpo.
« Emparedado de pan de especias y foie.

« Cazuelita de patatas bravas a nuestro estilo.

« Cucharita de ceviche de pulpo.

« Mini-coca de cecinay cebolla caramelizada.

« Croquetas de jamon ibérico.

« Tortitas de camarones con ali-oli de piquillos.

&n ba mesa
PRIMERO

« Ensalada de sandia, queso feta, miel de brezo, frutos secos
y beicon.

SEGUNDO

« Solomillo de ibérico con salsa de Pedro Ximénez,
shitakes, patatitas al romero y chips de yuca.

o bien,
« Dorada con tagliatelle al huevo y setas, crema de gambas.

POSTRE

« Mousse de chocolate blanco-yogurt, frutas frescas
y jalea de naranja.

« Calé o café helado.

B oa’ega

« Vino blanco Cantarranas Verdejo D.O. Rueda.
« Vino tinto Vina Paceta Crianza D.O. Rioja.
« Cava Roger de Flor Brut Nature.

« Cerveza, refrescos, Martini, agua mineral.

frta bt ta e ta bt e b R b Rt Rt R SR SR SR SR SR S S S S S S S e e e e e R b b b b e b e e
SERERCERIRERERIER IR ER IR RERER AR IR LR IER AR ERER IR IR R ER AR IR R IR IR R R IR IR R IER AR IRER



menit

Dale a tu menii
un toque chic con
nuestra mesa de
ostras jy cﬁampdn.

—

.

1o,
’ S—

LUl ~
R T 1% e e
we srw QD
B e
" — e .

2
1 . Aol =
- . . A,

CHizsstia

LA SIRENA

Cateting

info@lasirenacatering.es

TIf. 602 627 963

www.lasirenacatering.es

M G S B b S b G b S b G b S G b S b R S b b S b b S R b

&n el coctel

« Vasito de vichysoisse con queso de cabray tomate seco.
« Enrolladito de foie “wanton” con mermelada de violetas.
« Taco de pepino, crema de queso y salmoén ahumado.

« Choux de sobrasada al romero y chistorra.

« Pimientos asados con ricotay beicon.

« Tartaletas de setas, confit de pato y cheddar curado.

« Volovanes de mousse de bonito seco y mojama

« Bunuelos cremosos de bacalao.

&n la mesa

PARA COMPARTIR
« Timbal de escalivada y endivias con bacalao ahumado,

salsa de caramelo de especias.

PRIMERO

« Pastel de pescado con gambas y emulsion de tomate asado

SEGUNDO

«Solomillo de ibérico con hummus, garbanzos fritos, cortezas
y pimiento choricero.

o bien

eMerluza en tempura con crema de acelgas y algas fritas.
POSTRE

» Brownie de pistachos y almendra con salsa de chocolate y

helado de vainilla.

« Café o café helado.

B oa’ega

« Vino blanco Cantarranas Verdejo D.O. Rueda.

« Vino tinto Vina Paceta Crianza D.O. Rioja.

« Cava Roger de Flor Brut Nature. \
a)

« Cerveza, refrescos, Martini, agua mineral.
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&n el coctel

« Vasilo de ensaladilla de merluza.

 Coca de mollitas con crumble de sardina ahumada.

« Bombon de foie crocante.

« Cucharita de ceviche de pulpo.

« Hojaldres de fritada de atin y tomate.

« Cornetes con crema de salmoén y huevas de lumpo.

« Cazuelita de patatas bravas a nuestro estilo.

« Cucurucho de chips de berenjena con miel de brezo.
« Boquerones rellenos de crema de espinacas y jamon.
» Muslitos de codorniz con salsa de soja.

572 &l mesa
PARA COMPARTIR 2 entradas 6 elegir 1 como individual:

« Carpaccio de pulpo y vieiras al carbon, talco de aceite de

pimenton

« Alcachofas laminadas, pétalos de tomate, jamon de pato,
canonigos, Parmesano, vinagreta de yogurt de apio.
PRIMERO

« Salmorejo con helado cremoso de hierbaluisa y lascas de

(gépres un fWOfO
de los cocklails?
@z’g?uz‘a con la

jamon ibérico

eslacion de cocteles SEGUNDO

con g sin 61&’060(. « Carrillera de ternera asada en su jugo, pastel de patata asada
y cebollitas.
o bien,

eBacalao con pil-pil suave de AOVE sobre pisto de verduras.
POSTRE

«Nuestra version de la pina colada: pina, almibar de rony

helado de coco.

;LSS}:¥4"
T HiEgal
Q 9/%7}1- (/7

o Café o café helado.

B Odega

« Vino blanco Cantarranas Verdejo D.O. Rueda.

« Vino tinto Vina Paceta Crianza D.O. Rioja.
 Cava Roger de Flor Brut Nature.

/ @ :
% <

« Cerveza, refrescos, Martini, agua mineral.
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En el coctel

« Vasito de tartar de salmén y espuma de queso crema.

« Montadito de patata chip y sardina con arrope de tomate.

« Vasito de crema fria de meldn a la menta y virutas de jamoén.
« Tartaletas rellenas de jamon de pato y queso feta.

« Tramenzini con crema de aguacate y langostinos.

« Cigarritos de morcilla de cebollay pistachos.

« Boquerones marinados rellenos de gelatina de Campari.

« Bocaditos de merluza y ali-oli de limon.

« Langostino envuelto en rol de patata.

« Brocheta de pollo yakitori.
Estacion de jamon de bellota al corte

(%ﬂ &l mesa
PRIMERO

« Crema fria de almendras y coco, gelee de balsamico blanco
y taquitos de sardina ahumada.

SEGUNDO
eTartar de atiin y pez mantequilla, yogurt de wasabi y curry verde.

TERCERO

« Paletilla de cordero deshuesada, puré de boniatos asados,
chips de tubérculos.

POSTRE

« Mousse de Mascarpone y frutos rojos con jalea de membrillo.

« Calé o café helado.

B m’ega

« Vino blanco Cantarranas Verdejo D.O. Rueda.

« Vino tinto Vina Paceta Crianza D.O. Rioja.
 Cava Roger de Flor Brut Nature.

« Cerveza, refrescos, Martini, agua mineral.
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&n el coctel

« Vasito de piquillo, naranja y bacalao ahumado.

« Tosta de ceviche de rape y tomate a la albahaca.

« Tartar de aliin y aguacate con aceite de sésamo.

« Vasito de vichysoisse con queso de cabray tomate seco.
« Emparedado de pan de especias y foie.

» Mini-coca de cecinay cebolla caramelizada.

« Bocaditos de polenta y anchoas.

« Brocheta de cazon en adobo y cebollitas glaseadas.
« Hojaldres de fritada de atin y tomate.

« Cigarritos de morcilla de cebolla y pistachos.

« Muslitos de codorniz con salsa de soja.

« Brocheta de pollo yakitori.

Estacion de jamon de bellota al corte

En la mesa
PARA COMPARTIR 2 entradas ¢ elegir 1 como individual:

@omp&’l‘a tu boda
con una gran ﬁesl‘a
Diviértete a to gmna’e

« Quisquillas y gambas rojas de Santa Pola hervidas, salsa de citricos.

« Tataki de atin rojo, hortalizas, gel de bergamota, cremoso de ...
PRIMERO

« Ensalada de sandia, queso feta, miel de brezo, frutos secos y beicon.
SEGUNDO

«Confit de pato asado con miel y especias, tempura de verduras.

o bien,

« Merluza en salsa verde de guisantes y quinoa crujiente.

POSTRE

« Tiramisu en copa.

________

« Café o café helado.

B OQ’ega

« Vino blanco Cantarranas Verdejo D.O. Rueda.

« Vino tinto Vina Paceta Crianza D.O. Rioja.

« Cava Roger de Flor Brut Nature.

« Cerveza, refrescos, Martini, agua mineral.
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&n el coctel

« Vasito de ensalada de gulas y crudités al cilantro.

« Vieira con crema de lima y polvo de maiz.

« Tosta de tartar de salmén ahumado y huevas

« Vasito de salmorejo con huevo de codorniz y jamon.
« Tartaletas rellenas de jamon de pato y queso feta.

« Brocheta de spicy langostinos en vasito de crema de zanahoria-curry.
« Volovanes de mousse de bonito seco y mojama.

« Cucurucho de chips de berenjena con miel de brezo.
« Mejillones tigres estilo Thai.

« Croquetas de jamon ibérico.

 Pimientos asados con ricotay beicon.

« Boquerones rellenos de crema de espinacas y jamon
Estacion de jamon de bellota al corte

gn &l mesa
PARA COMPARTIR
» Carpaccio de pulpo y vieiras al carbon, talco de aceite de pimenton.
PRIMERO
«Bogavante canadiense pelado, emulsion de sus corales, hojas tiernas
yverduras de mar, caviar de Forum Chardonnay.
SEGUNDO
«Solomillo de ternera con salsa de Oporto Rubi, puré de manzana al
horno y flan de patata.
o bien,
« Suprema de rape con taboulé marroqui y hierbabuena.
POSTRE
« Torrija de brioche con salsa suzzete y helado de turron.

« Café o café helado.

B Oalega

« Vino blanco Cantarranas Verdejo D.O. Rueda.

« Vino tinto Vina Paceta Crianza D.O. Rioja.
« Cava Roger de Flor Brut Nature.
« Cerveza, refrescos, Martini, agua mineral.
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o
Srios
 Cucharita de ceviche de pulpo.
« Enrolladito de foie “wanton” con mermelada de violetas.
« Tosta de tartar de salmon ahumado y huevas. *

« Vasito de vichysoisse con queso de cabray tomate seco.

« Mini-coca de cecinay cebolla caramelizada.

« Brocheta de spicy langostinos en vasito de crema de zanaho
al curry . *

Crea )
i menu

« Pimientos asados con ricota y beicon.

« Vasito de tartar de salmon y espuma de queso crema. *

« Bocaditos de polenta y anchoas.

« Montadito de patata chip y sardina ahumada con arrope de tomate.
« Vieira con crema de limay polvo de maiz. *
................................................ « Vasito de ensaladilla de merluza.

« Bombon de foie crocante.

« Taco de pepino, crema de queso y salmon ahumado.
""""""""""""""""""""""""""""""""""" « Tramenzini con crema de aguacate y langostinos. *
« Vasito de ensalada de gulas y crudités al cilantro.

« Volovanes de mousse de bonito seco y mojama.

« Tosta de ceviche de rape y tomate a la albahaca.

« Vasito de salmorejo con huevo de codorniz y jamon.
« Nachos con tartar de atin y guacamole. *

« Emparedado de pan de especias y foie.

« Coca de mollitas con crumble de sardina ahumada.

— ‘*—:j—‘T“ « Vasito de piquillo, naranja y bacalao ahumado.

» |
b g ey WA 8 O3
. T

.
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Tl « Cazuelita de patatas bravas a nuestro estilo.

o Tartar de atiin y aguacate con aceite de sésamo. *

Geria i « Vasito de crema fria de melon ala menta y virutas de jamon.
« Boquerones marinados rellenos de gelatina de Campari.

« Cornetes con crema de salmon y huevas de lumpo. * \
)
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Calientes

« Brocheta de pollo yakitori.

« Cucurucho de chips de berenjena con miel de brezo. *
« Bocaditos de merluzay ali-oli de limon.

« Croquetas de jamon ibérico.

« Tartaletas rellenas de jamon de pato y queso feta.

« Langostino envuelto en rol de patata.

« Cigarritos de morcilla de cebollay pistachos.

Crea )
i menu

« Boquerones rellenos de crema de espinacas y jamon. *
« Choux de sobrasada al romero y chistorra.

« Hojaldres de fritada de atan y tomate.

« Tartaletas de setas, confit de pato y cheddar curado.
......................................................  Muslitos de codorniz con salsa de soja.

« Buniuelos cremosos de bacalao.

» Mejillones tigres estilo Thai.

« Brocheta de cazon en adobo y cebollitas glaseadas. *

« Tortitas de camarones con ali-oli de piquillos.
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2
Sntradas /. Primeros

« Pastel de pescado con gambas y emulsion de tomate asado.

TR

« Alcachofas laminadas, pétalos de tomate, jamon de pato,
canonigos, parmesano, vinagreta de yogurt de apio.

« Tataki de atin rojo, mirepoix de hortalizas, gel de bergamota,
cremoso de mostazay arena de aceitunas negras. *

« Sashimi de salmon marinado, ensalada de wakame con sésamo
tostado, salsa ponzu. *

« Carpaccio de pulpo y vieiras al carbon, talco de aceite
de pimenton.

Crea )
i menu

o Tartar de atiin y pez mantequilla, yogurt de wassabi
y curry verde. *

« Timbal de escalivada y endivias con bacalao ahumado,
salsa caramelo de especias.

Snlradas
Y pfal‘OS

« Ensalada de sandia, queso feta, miel de brezo, frutos secos
y beicon.

« Crema de nécoras con picadita de quisquillas y vieiras salteadas.

« Salmorejo con helado cremoso de hierbaluisa y lascas
de jamon ibérico.

« Crema fria de almendras y coco, gelee de balsamico blanco
y taquitos sardina ahumada.

« Ceviche de dorada a la pimienta verde con anacardos tostados,
crispis de cebolla frita y lima. *

« Bogavante canadiense pelado, emulsion de sus corales,
hojas tiernas y verduras de mar, caviar de Forum Chardonnay. *

« Terrina de foie-gras de pato, chutney de frutas, brotes
vegetales y tostas.

Pescados

« Bacalao con pil-pil suave de AOVE sobre pisto de verduras.

s
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e £y « Merluza en tempura con crema de acelgas y algas. *
« Dorada con tagliatelle al huevo con setas y crema
de gambas.

« Lomitos de merluza en salsa verde
de guisantes y quinoa crujiente.

« Lubina albardada sobre crema de puerros,
juliana crujiente de hortalizas. *

« Suprema de rape con taboulé
marroqui y hierbabuena. *

LA SIRENA

Cateting

info@lasirenacatering.es

TIf. 602 627 963

www.lasirenacatering.es

R

* Consultar.

&

=
5
69?
%

TR SR STRTRTR TR TR TR TR TR TRTRTRTR TR TR TR



arnes

« Solomillo de ibérico con salsa de Pedro Ximénez, shitakes,
patatitas al romero y chips de yuca.

« Solomillo de ibérico con hummus, garbanzos fritos, cortezas
y pimiento choricero.

« Carrillera de ternera asada en su jugo, pastel de patata asada
y cebollitas glaseadas.

« Paletilla de cordero deshuesada, puré de boniatos asados,
chips de tubérculos. *

Crea )
i menu

« Confit de pato asado con miel y especias, tempura de verduras.

« Solomillo de ternera con salsa de Oporto Rubi, puré de
manzana al horno y flan de patata. *

Sntradas
Y /vfal‘os

DPostres

« Mousse de chocolate blanco y yogurt, frutas frescas
y jalea de naranja.

« Brownie de pistachos y almendra con salsa de chocolate
y helado de vainilla.

« Nuestra version de la pina colada: pina, almibar de ron
y helado de coco.

« Mousse de Mascarpone y frutos rojos con jalea de membrillo.

« Tiramisu en copa.

« Torrija de brioche con salsa suzzete y helado de turron. *

« Tatin de manzana, espuma de Calvados y caramelo de Muscovado.

.

! i,

« Pudding de arroz con leche y tejas de canela.
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« Cake de chocolate, semifrio de chocolate y coulis de Naranja.

* Consultar.
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gaﬂ‘mnémicas

« Estacion de cervezas del mundo. ( Variadas cervezas con amenities
de frutos secosy chips )

« Estacion de cavay agua de Valencia. ( Con mini brochetas de frutas
y gominolas )

« Estacion de ostras y champan. ( Con limén y distintos aderezos )

« Estacion de cocteles cony sin alcohol.

« Mesa de los quesos del mundo. ( Gran variedad de quesos nacionales
y extranjeros con distintos panes, grisines, tostaditas, frutas,
frutos secos, mermeladas, etc. )

Crea )
i menu
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» Mesa de sushi con 6 sin sushi-man. ( Sushi, niguiris, makis, rolls, etc. )

» Mesa de cocas, embutidos y salazones. ( Con distintos panes,
tomate natural y AOVE )

« Estacion de jamon de bellota al corte y cortador.

« Estacion de barbacoa showcooking. ( Mini hamburguesas, brochetitas
de pollo, de ternera, frankfurt, etc.)

Servicios
c&mp&mem‘arws

« Buffet mexicano. ( Fajitas, enchiladas, frijoles, quesadillas,
nachos, guacamole, etc. )

» Mesas dulces y Candy bar.

« Fuentes de chocolate.

No gasz‘mno’mz'cos

 Cuidadoray entretenimiento infantil.

« Dj, musica en directo, cuerda, piano, grupos, etc.
« Ceremonia civil. ( Distintos modelos con v sin oficiantes )
o [luminacion led, velas especiales, farolillos, etc.

« Wedding planner y personal asistant.

« Diseno exclusivo e impresion de artes graficas. (Minutas, tarjetonas,
misales, tarjetitas, logos, etc.)

o Peluqueria y maquillaje. (Retoque novia e invitadas)

ANE

P g T
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« Decoracion especial y otro mobiliario. ( Carpas, jaimas, chill-out, etc.)
« Servicios de autobuses, limusinas, taxis, etc. \
a)

« Foto, video y audiovisuales.

/ r 2 .

o Aparcacoches.

/’/
’ o Seguridad.

LA SIRENA
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TIf. 602 627 963
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Barra bbre Sandar: 108

PBarra lbre gjremium: 158
Barra Gbre de Fuve: 08
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Nuestros meniis incfuyen:

« Timing y proyecto del evento.

« Coordinadora del evento y asesoramiento personalizado.
« Seating plan e impresion de la lista de invitados.

« Minuta personalizada con los platos y bodega elegidos.

o Maitre.

« Servicio de camareros uniformados.

« Doncella en los aseos durante el evento.

Gondiciones

g eneraces

« Cocineros y ayudantes.

« Adaptacion de menua a comensales alérgicos, vegetarianos,
celiacos, etc.

» Mesas redondas de 8 a 10 comensales.

« Diferentes mantelerias a elegir.

« Diferentes modelos de sillas.

Nes encanta ayua’arl‘e
en o que para ti es
z'm/vorl‘am‘e,

-
/ Te mereces lo mejor:

« Vajilla, cuberteria, cristaleria, mobiliario hostelero, cocina,
contenedores, hornos, etc., necesarios para la ejecucion
del evento.

« Transporte, montaje, desmontaje y limpieza.

« Centro decorativo con flores naturales en todas las mesas
y especial en mesa presidencial.

« Prueba de menu para 6 comensales, cuando el total de
invitados supere los 120.

.
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Nuestros meniis no mcfuyen:
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e Barra libre.
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« 10% IVA u otros impuestos.
« Otros Servicios complementarios.

« Alquiler de finca.

Gondiciones de pago:

« 600,00 parareserva de fecha.
« 70% del total 10 dias antes del evento.

« 30% durante la semana
posterior al evento.
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