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Olivas gourmet, 3 variedades

Chips de yuca fritas en aceite de oliva

Patatas de churrero con anis estrellado

Snack Japones, guisantes tempura y coctel salado

Tempura de frutos secos, avellanas y almendras

Hojaldres de mercado, 3 variedades

"Llardons d'Aigua Freda"

Pequeños fuets  de Vic en brocheta

                          o

Paletilla de jamón ibérico al corte
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s Banderilla de boquerón con cebolleta y huevo duro de codorniz

Lionesa de foie micuit y  confitura de manzana

Canapé de pan alemán con salmón ahumado y queso fresco

Tartaleta de queso fresco y texturas de tomate

Coca de Folgueroles con tomate y jamón ibérico

Brocheta de mozzarella y tomate caramelizado a la albahaca

Canapé de piña y jamón dulce caramelizado

Vol-au-vent de espinacas, gorgonzola y frutos secos

Gazpacho de cerezas con espuma de tomate

Canapé de anchoas con pimiento asado

Montadito de tortilla de patata con cebolla

Vol-au-vent de gratinado de setas de temporada

Tartaleta de nueces y puerros salteados con mousse de cabrales

Montadito de pastel de pescado con salsa rosa

Vasito de guacamole y aceite de Kikos

Taco de atún escabechado

Canapé de langostinos y tomate italiano a la albahaca

Maki de aguacate y pepino y surimi

Maki de salmón, mango y queso fresco

Canapé de magret de pato, ciruelas y pan de higo

Mini pita de pollo salteado con especies marroquis
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s Chupito de crema de ceps y vainilla

Pequeñas quiche Lorraine de bacón y emmental

Laminas de alcachofas rebozadas

Coca de hojaldre y cebolla tierna con queso brie y trufa negra

Tartaleta de brandada de bacalao, cebolla tierna y oliva negra

Mini bikini de jamón ibérico y queso brie

Vol-au-vent de pisto y huevo frito de codorniz

Mini pizza de chorizo ibérico, ementtal y oliva kalamata

Croquetas variadas (jamón ibérico, queso fundido, setas de temporada)

Brocheta de pulpo a la gallega y patata al pimenton

Butifarra de huevo, patata y cebolla en brocheta

Brocheta de langostino crujiente al curri

Enrollado crujiente de verduras y marisco

Brocheta de lubina envuelta en hilos de patata y salsa brava

Aros de calamar en tempura blanca y negra

Brocheta de salmón y gamba a la parrilla

Mini pizza de queso fresco, espinacas, pato y pasas

Mini canelones de pie de cerdo y manzana asada

Muslitos de codorniz crujientes a la soja

Hoja de bambu con parmenttier trufada y ternera y foie

Milanesa de costillitas de conejo con all i oli

Brocheta de pollo a la parrilla con salsa teriyaki

Brocheta de salchichas y pimiento de Guernica

Pequeños pinchos de carne adobada de cerdo ibérico

Mini hamburguesa con cebolla y queso Cheddar
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Almejas, berberechos y mejillones de roca al vapor

Salteado de gambas al ajillo

Huevos  de corral fritos con chistorra

Ravioli de marisco y caldo bullabesa

Platillo de mini albóndigas con sepia de la costa

Fideua tradicional, sin cáscaras

Risotto de ceps y langostinos al parmesano

Patatas Tinars, laminas de patata frita y carne del perol

Medallones de carrillera ibérica confitadas con verduras
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Gazpacho suave de cerezas y buey de mar

Ensalada de ceps, langostinos y queso Idiazábal

Ensalada de centollo, manzana verde, apio y vinagreta de trufa

Ensalada de jamón de pato, queso de cabra y pipas de girasol a la vinagreta de hiervas

Tartar de salmón ahumado, manzana al horno, hinojo y crema fresca

Carpaccio de bacalao con berenjena asada y tomates confitados a la albahaca

Pastel de merluza con tomates y crudites

Ravioli gigante de marisco y verduras al dente con bullabesa de crustáceos

Hojaldre de foie y manzana al horno con frutos secos y caramelo de vino dulce

Canelones Suprem con bechamel de ceps y trufa

Segundo  plato

Vieras a la parrilla sobre crema de boniato a la vainilla

Merluza de pincho con sanfaina mediterranea

Rodaballo al aceite virgen con arroz cremoso de azafrán

Suquet de rape al estilo pescador

Muslo de pintada rellena de foie con platillo de manzanas, orejones, pasas y piñones

Muslo de pato confitado, salsa de ratafia y patata graten

Costillar de cordero con salsa de romero, acompañado de patatas y pimientos a horno

Meloso de ternera con salsa de colmenilla y patatas glaseadas

Ternera lechal asada con timbal de patatas a la crema
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Pastel de mouse de limón y ensalada de limón a la menta

Pastel de mouse de frutos rojos y ensalada de fresas y lima

Pastel de mouse de maracuyá con dados de piña a la canela

Pastel Bomba de chocolate con interior de vainilla y salsa de almendras

Pastel de chocolate con bizcocho de avellanas y salsa de cítricos

Coulant de chocolate con praliné y espuma de café

Surtido de mini postres (cuatro piezas por persona)
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Refrecos

Vino blanco. Tramoya, D.O Rueda variedad Verdejo

Vino negro. Mileto, D.O Rioja crianza

Cava. Teresa Mata Brut natre, D.O Penedés

Degustación mojito
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Celebración tipo Cóctel 85€ incluye:

Aperitivo de bienvenida 4 piezas* o jamón ibérico al corte

Aperitivo frío 7 piezas*

Aperitivo caliente 7 piezas*

4 tapas*

Postre*

Barra de bebidas

Café y licores

Servicio de camareros y cocineros

Mobiliario

Transporte a la provincia de Barcelona

Centros de mesas

Minutas

Celebración tipo banquete con un plato 100€ incluye:

Aperitivo de bienvenida 4 piezas* o jamón ibérico al corte

Aperitivo frío 7 piezas*

Aperitivo caliente 7 piezas*

2 tapas*

Plato principal*

Postre*

Barra de bebidas

Café y licores

Servicio de camareros y cocineros

Mesas coctel para el aperitivo

Mesas, sillas, menaje necesario

Transporte a la provincia de Barcelona

Centros de mesa

Minutas

*(a escoger de nuestra lista)
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Celebración tipo banquete con dos platos 110€ incluye:

Aperitivo de bienvenida 4 piezas* o jamón ibérico al corte

Aperitivo frío 7 piezas*

Aperitivo caliente 7 piezas*

2 tapas*

Primer plato*

Segundo plato*

Postre*

Barra de bebidas

Café y licores

Servicio de camareros y cocineros

Mesas coctel para el aperitivo

Mesas, sillas y menaje

Transporte a la provincia de Barcelona

Centros de mesa

Minutas



Nuestros precios no incluyen

7% de IVA

16€ de IVA sobre la barra libre

Alquiler del espacio

Dj's

Barra libre

Precios para mínimo 80 comensales, para menos consultar.

Formas de pago

Para reservar día se hará una paga y señal de 2000€, un mes antes del catering se realizará un segundo pago el 50% y la parte final

de pago se abonará como máximo el día antes del evento.

Los pagos podrán realizarse mediante transferencia bancaria (Banco de Sabadell 0081 0107 01 0001412049) o efectivo.

Reservas canceladas total o parcialmente con menos de 15 días de antelación a la fecha del evento, no se rembolsará el prepago realizado

hasta la fecha, reservas canceladas con menos de 6 días de antelación, se facturará el 100% del total previsto.

El cierre definitivo de comensales se realizará con 3 días de antelación y se podrá hacer una reducción máxima del 5%. Aumento de

comensales sujetos a disponibilidad del momento.

Prueba de menú

Los novios tienen la prueba de menú gratuita, esta se podrá realizar antes de la paga y señal, pagando todos los comensales 50€ (IVA

incluido), si después de la prueba los novios contratan nuestro servicio de catering, se les descontará el importe de la factura final.

Reservas

Catering Picoplato - C/ Arc del treatre,18b local4 - 08003 Barcelona

933027499
info@picoplato.com
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