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iSornos chefs!

Catering Francés nacio en el 2006 para cubrir las

necesidades culinarias de sus clientes en congresos,
villas y yates en Ibiza y Formentera.

Alexis Carini, nuestro director y Chef de El Catering

Francés durante muchos ainos, cuenta con una
trayectoria gastronomica que se remonta a varias
generaciones y ha sido formado por los mejores
chefs de Francia.

Alexis, con su equipo de jovenes y talentosos
encargados, haran que sus eventos sean un
momento inolvidable, sin tener que preocuparse por

el minimo detalle.

IVAS 10% y 21% no incluidos.
Pedidos con un minimo de 50 personas

Y

1mes de antelacion.







ClasPeo »Maximo 1h duracién
. Té y café expreso LAVAZZA, leche de vaca y de soja
. Mini bolleria artesana, recién cocida (3 piezas/pax)
. Zumo con pulpa y aguas

. Tazas de carton desechables, copas, servilletitas de papel, mesas altas y de
buffet manteladas

. Camareros

Precio por persona: 950€ + A0% (VA

FSpQﬁ0(' >Maximo 1h duracién
. Té y café expreso LAVAZZA, leche de vaca y de soja
. Mini bolleria artesana, recién cocida (3 piezas/pax)
. Pulguita de jamon ibérico con tomate
. Zumo con pulpa y aguas

. Tazas de carton desechables, copas, servilletitas de papel, mesas altas y de
buffet manteladas

. Camareros

Precfo por persoind: A28 0€ + Ao/, (VA

De Lugosmaximo 1h30 duracion
. Té y café expreso LAVAZZA, leche de vaca y de soja
. Mini bolleria artesana, recién cocida (2 piezas/pax)
. Macaron de Paris
. Pulguita de jamon ibérico con tomate
. Pulguita de salmén ahumado y aguacate

. Zumo de naranja recién exprimido y aguas

. Tazas de cartén desechables, copas, servilletitas de papel, mesas altas y de

buffet manteladas

. Camareros

Precfo por persina: 46 $50€ + Ao, (VA

Suplemen+to +asas y pla+f+es e porcelana: +4,20€
+40% (VA







Coc+el espafiol

COMIDA

. Corte de jamdn Ibérico (Cortador de jamdn profesional) con coulis de
tomates y tostadas.

. Chupito de gazpacho andaluz 1und/pers
. Croqueta de queso con mermelada de tomates y albahaca lund/pers

. Tortilla espafiola con mermelada de cebolla 1und/pers

BEBRIDAS DURALTE 4 HORA

. Cava “Roger de Flor” brut, vino tinto “Azpilicueta”, vino blanco chardonnay
“Nuviana”, cerveza, refrescos y agua.

MATERIAL ¥ PeERSONAL

. Copas, mesas altas, barra y pequefio material

. Barman, camareros y chefs (Total de 3h)

Precfo por persina.:23€ +40% (VA

Coc+el clasPeo

COMIDA

. Surtido de brochetas variadas (Tomates y mozzarela, melén con chorizo,
chupas chups de queso cabra, queso mahon con ciruela) 1und/pers

. Piruleta de parmesano con trocito de jamén ibérico lund/pers
. Surtido de canapés con pan de molde 1und/pers
. Wrap de salmon con caviar de lima lund/pers

. “Pressé” de Foie gras y pan de especia 1und/pers

BEBIDAS DURANTE 4 HORA

. Cava “Roger de Flor” brut, vino tinto “Azpilicueta”, vino blanco chardonnay

“Nuviana”, cerveza, refrescos y agua.

MATERIAL Y PeERSONAL

. Copas, mesas altas, barra y pequefio material

. Barman, camareros y chefs (Total de 3h)

Precfo por persind:28€ +40% (VA




Coc+el §rijo y calfen+e
COMIDA

. Surtido de brochetas variadas (Tomates y mozzarela, melén con chorizo,
chupas chups de queso cabra, queso mahon con ciruela) 1und/pers

. Piruleta de parmesano con trocito de jamén ibérico
. Surtido de canapés con pan de molde.
. Wrap de salmon con caviar de lima.
. Chupito de gazpacho andaluz 1und/pers
. Brocheta de pollo yakitori
. Surtido de hojaldres calientes

. Croqueta de jamon en cuchara con mermelada de tomates y albahaca.

BEBRIDAS DURALTE 4 HORA

. Cava “Roger de Flor” brut, vino tinto “Azpilicueta”, vino blanco chardonnay
“Nuviana”, cerveza, refrescos y agua.

MATEeRIAL Y PERSONAL

. Vasos, mesas altas, barra y pequefio material

. Barman, camareros y chefs (Total de 3h)

Precfo por persind:29,50€ +A0% (VA







COMIDA

Canaps fries servtolos por los camargros

. Chupito de gazpacho de fresas con brocheta de uva blanca y magret de pato
ahumado.

. Tortilla espafiola con mermelada de cebolla
. Piruleta de parmesano con trozos de jamon ibérico
. Surtido de canapés clasicos

. Surtido de brochetas variadas (Tomates y mozzarela, melén con chorizo,
chupas chups de queso cabra, queso mahon con ciruela) lund/pers

. Wrap de salmon con caviar de lima
. Surtido de mini sGndwiches

. Mini coca Ibicenca de pimiento

Canapbs calPen+tes servolos para los camargros

. Surtido de hojaldres
. Brocheta de pollo yakitori
. Croqueta de jamon en cuchara con mermelada de tomates y albahaca
. Tempura de verdura con salsa tartara

. Pescaditos fritos

“Cook’ng shows”

. Corte de jamon Ibérico (Cortador de jamoén profesional) con coulis de
tomates y tostadas.

(sta dle ensaladlas

. Ensalada de quinoa y pulpo
. Ensalada nicoise
(sta ole arroces
. Paella mixta
(sta ol carne

. Churrasco de entrecote de ternera cortado en dado con palitos

Pos+re servfole por los camargros

2 mini-postres por persona

BEB/DAS DUVRANTE 2 HORAS

. Cava “Roger de Flor” brut, vino tinto “Azpilicueta”, vino blanco chardonnay

“Nuviana”, cerveza, refrescos y aguas.

MATERIAL Y PeERSONAL
. Copas, mesas altas, barra y pequefio material.
. Barman, camareros y chef

(Total de 3 horas)

Precfe por persona. 89€ +40% (VA







COMIDA O CENA eSTAUDAR

COMIDA

Para comenyar,,.

Ensalada mixta con jamén serrano y melon.
o

Autentica ensalada césar con pollo rebosado al panco

SeauPrmes can. ..

Salmon a la plancha con fondue de puerros, brécoli y coliflor, salsa cremosa
de eneldo

@)

Pechuga de pollo con salsa de setas, puré de patatas a la francesa y
verduritas.

Para +ermfnar,,,

Tarta de melocotdn con vainilla, decoracion de frutas.
(0]

Flao ibicenco con helado de vainilla

BEBIDAS DVRALTE 2 HORAS

Cava “Roger de Flor” brut, vino tinto “Azpilicueta”, vino blanco chardonnay
“Nuviana”, refrescos y aguas.

Café Expreso y té LAVAZZA, leche servido en la barra, no en las mesas.

MATERIAL ¥ PERSONAL

Mesas redondas de 10 personas, sillas blancas, vajilla y pequefio material.
. Barman, camareros y chef

(Total de 8 horas)

Precio por persona.ds€ +40% (VA




CEMA De GALA

COMIDA

Para comenyar,,.

Ensalada con % bogavante, algas wakame y mango
@)

Mousse de “Foie gras” de pato, jamén de pato ahumado, mollejas de ave y
fresas

Seaufmes ¢, ..

Filete de bacalao con puré de patatas al tenedor con limén y aceite de oliva,
esparragos, pilpil de albaricoque y azafran.

@)

Solomillo de Ternera con graten de patatas, ratatouille y salsa de carne.

Para +ermfnar,,,

Tarta de 3 chocolate con decoraciéon de frutas.
(0]

Tarta de mango y frutas de la pasién con decoracién de frutas.

BEBIDAS DVRALTE 2 HORAS

Cava “Roger de Flor” brut, vino tinto “Azpilicueta”, vino blanco chardonnay
“Nuviana”, refrescos y aguas.

Café Expreso y té LAVAZZA, leche servido en la barra, no en las mesas.

MATERIAL Y PERSONAL

Mesas redondas de 10 personas, sillas blancas, vajilla y pequefio material.
. Barman, camareros y chef

(Total de 8 horas)

Precio por persona. AASE€ +40% (VA
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« Tips a tener en cuenta para la adecuacion fisica del'€
* Prever un espacio cubierto alternativo, en caso de condi€
* lluminacion de las zonas a usar

* Reservar un espacio cubierto para el montaje de la cocina
» Suficiente potencia eléctrica

+ Bafos (posibilidad de alquilar WC portatiles)

+ Espacio de parking para los invitados y accesos bien sefi
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Con+a.c+o

+ 34 664 347 680

info@elcateringfrancesibiza.com
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