
Entrada
•Buffet emplatado de fiambre y queso con ensalada rusa.

Plato Principal
•Pollo relleno ( jamón, queso, morrón) con papas a la crema.

Postre
•Cazata de helado y salsa Charlotte.

Bebidas
•Vinos: (Bodega Humberto Canalé) Merlot-Pinot, Clásico Tinto y Torrontés.
•Gaseosa: Línea Coca Cola.
•Agua c/gas y s/gas.
•Sidra Bodega Las Delicias “Flor de Manzano”.

Contratación: Mediante un contrato (mínimo 15 días).

MENÚ 1
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PRESUP.

El Servicio de Iñaki Catering & Eventos incluye:
•Cristalería, vajilla, mantelería.
•Personal de cocina, camareros, coordinador de salón.
•Recepción de los invitados, armado y desarmando del salón.
•Seguridad.

Servicios adicionales:

•DJ, sonido e iluminación, pantalla 
gigante, animador.
•Mesa dulce.
•Torta. 
•Barra de tragos.

Finalización del evento 1:00 a.m.

•Fin de fiesta (calentitos).
•Decoración.
•Fotografía y filmación.
•Tarjetas de personales de la fiesta de egresados.
•Bebidas a elección (ejemplo: en línea, vinos, y champagne).
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El Servicio de Iñaki Catering & Eventos incluye:
•Cristalería, vajilla, mantelería.
•Personal de cocina, camareros, coordinador de salón.
•Recepción de los invitados, armado y desarmando del salón.
•Seguridad.

Servicios adicionales:

•DJ sonido e iluminación, pantalla 
gigante, animador.
•Mesa dulce.
•Torta. 
•Barra de tragos.

Recepción
•Variedad de sándwich de miga, empanaditas copetín.
•Strawberry de sidra, agua y gaseosas.

Entrada
•Arrollado de pollo y ensalada caprese.

Plato Principal
•Pernil de ternera con salsa de champiñón y papas a la crema.

Postre
•Almendrado con coulis de frambuesa.

Bebidas
•Vinos (Bodega Humberto Canale): Merlot-Pinot, Clásico Tinto y Torrontés.
•Gaseosa línea Coca Cola.
•Agua c/gas y s/gas.
•Sidra Bodega Las Delicias “Flor de Manzano”.

Contratación: Mediante un contrato (mínimo 15 días).

MENÚ 2PRESUP.

Finalización del evento 1:00 a.m.

•Fin de fiesta (calentitos).
•Decoración.
•Fotografía y filmación.
•Tarjetas de personales de la fiesta de egresados.
•Bebidas a elección (ejemplo: en línea, vinos, y champagne).
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El Servicio de Iñaki Catering & Eventos incluye:
•Cristalería, vajilla, mantelería.
•Personal de cocina, camareros, coordinador de salón.
•Recepción de los invitados, armado y desarmando del salón.
•Seguridad.

Servicios adicionales:

•DJ sonido e iluminación, pantalla 
gigante, animador.
•Mesa dulce.
•Torta. 
•Barra de tragos.

Recepción
•Canapés varios, variedad de sándwich, empanaditas.
•Strawberry de sidra, agua y gaseosas.

Entrada
•Tabla de fiambres y quesos ( jamón crudo, jamón cocido, salame criollo, mortadela, longaniza 
española, queso Gruyere, Holanda, Roquefort). Aceitunas verdes y pickles.

Plato Principal
•Asado, vacío, matambre, pollo, chorizo y morcilla. Con salsa criolla y dos tipos de ensaladas 
(Mixta - Primavera - Rusa - Zanahoria, huevo y remolacha).

Postre
•Capelina dulce con base de fruta, dos bochas de  helado a elección y salsa Charlotte.

Bebidas
•Vinos, (Bodega Humberto Canale) Marcus Malbec y Sauvignon Blanc.
•Gaseosa; línea Coca Cola.
•Agua c/gas y s/gas.
•Brindis.
•Champagne Humberto Canale Extra Brut.

Contratación: Mediante un contrato (mínimo 15 días).

MENÚ 3PRESUP.

Finalización del evento 1:30 a.m.

•Fin de fiesta (calentitos).
•Decoración.
•Fotografía y filmación.
•Tarjetas de personales de la fiesta de egresados.
•Bebidas a elección (ejemplo: en línea, vinos, y champagne).
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Recepción extendida
•Sanwiches de miga de pimiento rojo - primavera - huevo - ananá - palmito .
•Empanaditas de copetín carne, pollo, verdura, jamón y queso.
•Brusquetas capresse, Rúcula con jamón crudo.
•Pinchos primavera, rúcula y capresse.
•Humberto Canalé “Blush”.
•Coca cola, fanta, sprite / Agua Nuestra Patagonia.
•Levite Naranja y pomelo.
•Hielo.

Entrada
1. Arrollado de pollo con ensalada rusa.
2. Tabla de fiambres y quesos (Quesos Holanda, pategras, roquefort, bondiola, jamón crudo, 
longaniza Española, salame criollo, jamón cocido, mortadela bocha, aceitunas negras y verdes).
3. Vitel toné  con Mix de hojas verdes con cherry.
4. Tabla de Empanadas carne, pollo y verdura.
5. Brochetas de carne, pollo y cerdo. Con verduras. 

Principal (Elegir una opción)

1. Sorrentinos de mozzarella y jamón con salsa bolognesa y blanca. Queso parmesano.
2. Pernil de ternera con salsa champignon y papas a la crema.
3. Asado, vacio, matambre, muslo de pollo, chorizo, morcilla, ensalada rusa, mixta, salsa criolla y 
chimichurri. Pan.
4. Ojo de Bife con verduras grilladas.
5. Lomo a la pimienta y verduras rusticas a la provenzal.

Postre (Elegir una opción)

1. Cazata con salsa Charlotte.
2. Almendrado con coulis de frutos rojos.
3. Bombón escocés.
4. Copa de fruta de estación y porción de frutos rojos helada con salsa Charlotte.
5. Porción de brownie y americana con coulis de frambuesa.
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Contratación: Mediante un contrato (mínimo 15 días).

CASAMIENTOS / CUMPLEAÑOS DE 15PRESUP.
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Viandas de Almuerzo / Cena
Modalidad: Menú semanal. 
Con una semana de anticipación se enviará el menú de la semana siguiente:

Incluye:
•Plato principal. 
•Postre.
•Bebida x 500 cm3.
•Servilleta de papel.

Todas las comidas se elaborarán con productos frescos y de primera calidad.

Viandas Alternativas de Sandwiches y Ensaladas
•Milanesa de ternera / Milanesa de pollo (Incluye pan francés, lechuga, tomate, jamón y queso. 
Aderezos). 
•Ensalada Caprese (Incluye mozzarella, tomate, tirabuzón, albahaca, queso parmesano).
•Ensalada de Pollo (Incluye pollo, zanahoria, huevo, tomate, queso parmesano). 

Traslado
El transporte de las viandas se realiza en vehículos adecuadamente equipados, bajo estrictas normas 
de higiene y seguridad, habilitados según reglamentación vigente.
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•Aderezos, pan.
•Bandeja para microondas.
•Bolsa que contiene la totalidad de la vianda.
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Contratación: Mediante un contrato (mínimo 15 días).

ELABORACIÓN DE VIANDASPRESUP.
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