
LES PRESENTAMOS

NUESTROS SERVICIOS

DE 

CATERING 

CON MENUS PERSONALIZADOS



Selección de canapés 

Tartaleta de camembert con mango 

Canapé de caviar y limón

Cucuruchos de anchoa y queso

Canapé de salmón 

Sorbetes de salmorejo con jamón

Cazuelitas de pipirrana con mejillones

Jamón ibérico de bellota

Queso puro de oveja

Selección de fritos

Bocadito de choco

Croquetitas del puchero

Cazón en adobo.

Berenjenas fritas al estilo mozárabe

Crujiente de cebolla caramelizada

Crisálidas de gambas





-Cortador de jamón…………………………………………..…………..520,00 €

-Venenciador. …………………………………………………………………250,00 €

-Raciones de jamón (2 por mesa) ……………………………………25,00 €

-Raciones de queso (2 por mesa)…………………………………….. 15,00 €

-Raciones de gambas (2 por mesa)……………………..………….. 27,50 €

-Raciones de langostinos (2 por mesa)…………………..………. 21,50 €

-Tablas de paté (2 por mesa)…………………………………………… 25,00 €

-Tablas de quesos internacionales (2 por mesa) ………..….20,00 €

- Sorbete de limón, mango o mandarina ............................2,10 €

-Bajo plato a/inox. ……………………………………………………….……1,50 €

-Corte de tarta………………………………………………………..………. 25,00 €

-Tulipa de caramelo con 1 bola de helado……………………..…. 1,50 €

-Buffet de tartas ………………………………………………………..……….5,75 €

- Bandeja de mini-pastelillos (30 und.) ………………………..….18,00 €

-Trufas de chocolate negro 100 und. ……………………………....33,00 €

- Surtido de trufas especiales 100 und. (Gin- tonic 

cítricos,coco)………………...................................................…36,00 €

- Montaditos variados (tortilla, lomo, atún con pimientos)……. 2,10€

- Re-cena (hamburguesas, pizzas, montaditos, migas...)... 5,50 €

-Barbacoa (chuletas, lomo, salchichas, brochetas…) ………5,50 €

- Caldito del puchero con hierbabuena ..............................1,80 €

-Churros con chocolate (40 % invitados) ………………………….2,50 €



Agua mineral y zumos

Cerveza y refrescos.

Oloroso y manzanilla

Vino blanco de la tierra.

Vino tinto crianza D.O. Rioja.

Cava Delapierre brut.

Café y surtido de infusiones.





Salteado de ibérico y boletus con queso de cabra y 
vinagreta de miel de caña. 

13,10 €

Hojaldre de salmón salar al eneldo

sobre compota de tomate. 

14,45 €

Ensalada de ventresca, tomate moruno 

y polvo de oliva negra. 

14,20 €

Suave crema de salmorejo con guarnición 

de jamón, huevos cocidos y picatostes. 

14,55 €

Arroz caldoso marinera al estilo de la Bahía de 
Cádiz.. 

15,45 €

Pastel de salmón sobre crema de marisco 

con virutas de gambas. 

16,35 €

Cocktail de mariscos “Almozadí” 

servido en hoja de platanera. 

16,95 €

Talega crujiente de crema de puerros

y gambas en su propia salsa. 

17,25 €





Solomillo ibérico al Pedro Ximenez con patata

y delicia de judías verdes.

15,65 €

Nueces de solomillo con salsa de soja y guarnición de 
alcachofitas con jamón.

16,25 €

Carrillada ibérica al vino tinto con bouquet

de zanahorias y apio. 

16,75 €

Arroz caldoso con perdices al aroma 

de las finas hierbas.

17,00 €

Lomo de urta sobre chanfaina de piquillos.

17,15 €

Turbante de solomillo con salsa de miel

y romero y salteado de setas. 

17,50 €

Salmón con salsa de mejillones y risotto de verduras.

17,85 €

Magret de pato con verduritas grillé.

18,55 €





Tarta San Marcos sobre coulis de vainilla.

11,90 €

Bavarois de azahar sobre fondo de chocolate.

11,90 €

Tarta de turrón de Jijona con salsa toffe.

11,90 €

Tarta de queso sobre fondo 

de frutas del bosque.

12,25 €

Semi frío en cristal de delicia de tres 
chocolates. 

12,25 €

Tarta de Ferrero Roche con salsa de dulce de 
leche.

12,25 €

Cubo de tiramisú italiano al vino de Marsala. 
12,95 €

Bomba de chocolate rellena de cítrico sobre 
bizcocho de almendra. 

12,95 €



2 horas (incluye frutos secos) 

8,50 €

3 horas (incluye frutos secos y gominolas) 

10,20 €

4 horas (incluye frutos secos, gominolas y 
pastelillos)

12,40 €

5 horas (incluye frutos secos, gominolas, 
pastelillos y montaditos) 

14,15 €

Hora extra, a partir de cinco horas

(50 % invitados, mínimo 350 €)

4,80 €

Copa servida en mesa. 

2,95 €





WHISKIES (ELEGIR 3 MARCAS):

J.B., WHITE LABEL, BALLANTINE´S, CUTTY SARK, 

JOHNNIE WALKER (ET. ROJA)

RON (ELEGIR 3 MARCAS):

BACARDI CARTA BLANCA (INCLUIDO SIEMPRE),

RON MIEL (INCLUIDO SIEMPRE), LEGENDARIO,

BARCELO AÑEJO, PAMPERO, HABANA 5 AÑOS,

BRUGAL, CACIQUE.

GINEBRAS:

BEFEATER , BOMBAY BLANCA

LICORES:

AMARETTO, FRANGELICO, BAYLEY´S, TIA MARIA,

LICOR MANZANA CON Y SIN ALCOHOL,

LICOR MELOCOTÓN CON Y SIN ALCOHOL,

LICOR DE MORA SIN ALCOHOL, CREMA CATALANA

MALIBU, LICOR DE HIERBAS, PACHARAN,

MARTÍN BLANCO Y ROJO, NÉCTAR DE LIMON,

GRANADINA, PEPERMENT, LICOR 43,

TEQUILA, VODKA













1.- Prepago de 1.500 Ηpara la reserva del servicio de nuestro catering. El 50 % 
una semana antes de la realización del servicio, donde se determinará el 
número exacto de comensales, y el resto el mismo día antes de la 
finalización del evento mediante efectivo o talón conformado. Consultar 
otras  formas de pago.

2.- El mínimo de comensales a facturar será de 180 personas. Para un número 
menor, los precios antes detallados pueden sufrir algún aumento.

3.- El menú estará siempre compuesto por un primer plato, un segundo plato y 
un postre, siendo la suma de cada uno de los platos el precio final del menú 
por persona.

4.- En el menú se incluye:

- Mesas y sillas.

- Menaje para las mesas. (Mantelería, vajilla, cubertería, cristalería)

- Prueba de menú para un máximo de seis personas.

- Adornos florales para las mesas.

- Minuta impresa.

- Transporte del catering al lugar del evento.

- Servicio de camareros.

- Menú especificado en cada propuesta.

- Gestión y protocolo.

5.- El precio del menú infantil será de 21,00 Η, e incluye mismo aperitivo y postre 
que el menú de adultos, todo tipos de bebidas sin alcohol y un único plato 
compuesto por patatas fritas, croquetas y pechugas de pollo. Los niños no se 
contabilizan en la barra libre.

6.- Almozadí Catering estará siempre abierta a cualquier modificación o 
sugerencia que quieran realizar nuestros clientes

7.- IVA (8 %) no incluido en los precios.




