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Dossier de eventos



Un picoteo encantador donde
esperar a que llegue el/la
protagonista sin que los

invitados se pongan nerviosos

¿CÓCTEL?
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Fríos y Calientes
para ir abriendo

el apetito.

ENTRANTES

Una buena ensalada o
un arroz y pavo para
mantener la esencia

lorquina.

COMPARTIDOS

PRINCIPALES

Carnes y Pescados con
una elaboración especial

y un producto de
excelente calidad.

POSTRES

Desde la tortada lorquina
hasta los postres más

innovadores del maestro
pastelero Andrés Mármol.

Crea tu
menú 



Selección de Canapés
Patatas Chips con Aceitunas 
Mini Delicias Saladas  
Mini Pan Bao de Carrillera 
Mix de Fritos (Caballito de Gamba Roja,
Saquitos de Marisco, Mini Croquetas
variadas, Dátiles con Bacon)
 
Bebidas Variadas 

Bocados de alegría
 

10€/Persona

Cóctel

CÓCTEL



Mojama y Hueva con Almendras/4,50€ 

Paté de Ave al Oporto con sus Tostas y Confituras/ 5,00€ 

Carpaccio de Presa Ibérica guarnecido con Lascas de
Parmesano/ 5,00€ 

Carpaccio de Langostinos/ 5,00€ 

Tartar de Aguacate y Ahumados/ 6,00€ 

Dúo de Jamón Duroc y Caña de Lomo con Queso/ 5,50€

Selección de Ibéricos/ 6,00€ 

Tablas de Quesos del País con Taquitos de Membrillo/ 6,50€

Milhoja de Calabacín y Jamón braseado
gratinado con Sirope de caramelo/ 4,50€

Garbilla de Espárragos Trigueros, albardado con
Bacon y Salsa Roquefort/ 5,00€

Hojaldre relleno de Puerros y Gamba/ 4,50€

Pimientos de Piquillo relleno de Bacalao con
Salsa a la Vizcaína/ 4,50€

Gambas a la Plancha (9 Unidades)/ 18,00€

Pulpo Frito de Roca con Puré de Patata trufada y
Vinagreta de Gamba/ 7,50€

Alcachofas con Jamón Ibérico, Acelgas Fritas y
Virutas de Foie/ 5,00€ 

Gambas al Ajillo con Ajo de Mortero y Pan
Campero/ 4,50€ 
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Arroz y Pavo/ 9,00€
Arroz y Marisco/ 12,00€
Albóndigas en Salsa de Pavo al Estilo Tradicional/ 10,00€ 

Ensalada de Salmón Marinado y Langostinos con Aguacate, Brotes y Cherry/ 5,50€

Ensalada de Bogavante sobre Baby-Life y Mozarrella de Bufala con Mayonesa Ligera/ 7,00€

Ensalada de Ventresca con Cebolla Confitada y Caramelo de Módena/ 5,00€

Ensalada Antonia Navarro/ 4,50€

Coctel de Mariscos al Gran Manier con Piña Caramelizada/ 5,50€

 Carpaccio de Tomate Raf con Ventresca de Albacora Confitada/ 5,50€

Ensalada de Rúcula, Queso de Cabra, Nueces, Naranja y Vinagreta de Miel con Manzana/ 4,50€

Ensaladas

Arroces

COMPARTIDOS



Lomo de Merluza Crujiente con base de Ajo Blanco/
13,00€

Lomo de Gallo Pedro en Brick con Muselina de Ajo y
Confitura de Tomate/ 17,00€

Lubina a la Bilbaína con verduritas de la Huerta
Salteadas/ 14,00€

Bacalao confitado con Ali-Oli suave de Manzana/
15,00€

Filete de Dorada al Horno / 12,00€ 

Ventresca de Atún de Almadraba confitada en
Escabeche suave de Frutos Rojos/ 14,00€

Carrillera de Ternera con Foie a los Aromáticos/
17,00€

Carrillera de Ternera al Pedro Ximénez/ 15,00€

Solomillo de Cerdo Ibérico al Cabrales con Salsa de
Boletus/ 13,00€

Solomillo relleno de Foie Albardado con Tocino
Ibérico/ 13,00€

Carrillera estofada al Vino Tinto/ 11,00€ 

Abanico Ibérico a la Parrilla/ 13,00€

Chuletón de Ávila a la Brasa/ 16,00€

Paletilla de Lechal asada al Estilo Tradicional/ 21,00€

Pescados

Carnes

PRINCIPALES



Cerveza/ Cerveza sin

Vino Tinto/ Blanco/ Rosado

Agua Mineral/ Refrescos

Sidra/ Cava 

Café/ Infusiones

12€/persona
(entra hasta el momento del postre)

Brownie con helado de Vainilla con Frutos del
Bosque/ 4,50€ 

Coulant de Chocolate sobre cama de Crema Inglesa
al Bourbon/ 4,50€ 

Tortada Loquina/ 4,00€

Tarta de Queso al Horno del Chef/ 5,00 €

Milhoja Lorquina/ 4,50€

Mousse de Té/ 5,00€

Centros de Fruta Variada/ 5,00€

Brocheta de fruta/ 2,50€

Bebidas

EN EVENTOS CATERING
LOS PRECIOS INCLUYEN EL SERVICIO DE CAMAREROS, SIN EMBARGO

NO SÉ HARÁ DESCUENTO EN CASO DE QUE NO SE NECESITEN.
SI SE NECESITA MOBILIARIO, MENAJE Y MANTELERÍA SE

ESTABLECE 10€ EXTRAS POR COMENSAL EN EL MENÚ ACORDADO.

PARA TERMINAR

Postres



ENSALADA ANTONIA NAVARRO 
DÚO DE JAMÓN DUROC Y CAÑA DE LOMO CON QUESO CURADO 

ALCACHOFAS CON JAMÓN IBÉRICO, ACELGAS FRITAS Y VIRUTAS DE FOIE 
PULPO FRITO DE ROCA CON PURÉ DE PATATA TRUFADA Y VINAGRETA DE GAMBA 

PROPUESTA

CÓCTEL DE BIENVENIDA

ENTRANTES FRÍOS

ENTRANTES CALIENTES

PRINCIPAL A ELEGIR 
BACALAO CONFITADO CON ALI-OLI SUAVE DE MANZANA
CARRILLERA ESTOFADA AL VINO TINTO

POSTRE 
TARTA DE QUESO AL HORNO DEL CHEF

BEBIDA (CERVEZA/VINOS/REFRESCOS/AGUA/CAVA/SIDRA/CAFÉ/INFUSIONES)

62,50€/PERSONA
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PARA LA RESERVA DE CUALQUIER CELEBRACIÓN, SE DEBE DEPOSITAR EL 20% DE LA CANTIDAD
TOTAL.

LA BEBIDA DE LOS MENÚS  ESTÁ  INCLUIDA HASTA EL POSTRE. DESPUÉS SE SERVIR EL POSTRE SE
ENTENDERÁ COMO UN EXTRA.

EL  LUNES DE LA SEMANA DEL EVENTO NOS ENVIARÁN LA DOCUMENTACIÓN CON EL NÚMERO DE
COMENSALES, PLANO, ETC. PASADO ESTE TIEMPO NO SE MODIFICARÁ EL NÚMERO DE
COMENSALES. 

LA SEMANA DEL EVENTO, SE ENVIARÁ EL PRESUPUESTO FINAL (SIN INCLUIR EL COSTE DE LA
BARRA LIBRE) DE FORMA QUE LOS CLIENTES DEBERÁN ABONAR EL IMPORTE RESTANTE,
DESCONTANDO EL ENTREGADO ANTERIORMENTE. 

LA MESA DULCE SE COLOCARÁ EL MISMO DÍA DEL EVENTO POR LA MAÑANA SI ES DE MEDIO DÍA O
POR LA TARDE SI ES EVENTO DE CENA. 

HORA DE FINALIZACIÓN: EVENTO DE MAÑANA HASTA LAS 19H, EVENTO DE TARDE HASTA LAS 2H.
CADA HORA EXTRA FUERA DEL EVENTO: 150€ (NO INCLUYE BEBIDA)

EN CASO DE CAMBIO DE FECHA DE CELEBRACIÓN, SI LA FECHA SE SOLICITA PARA AÑO/S
DIFERENTES, PODRÁN SUFRIR MODIFICACIONES EN LAS CONDICIONES GENERALES Y PRECIOS.

EL CLIENTE SE RESPONSABILIZARÁ DE CUALQUIER DESPERFECTO, ROTURA U OTROS DAÑOS QUE,
POR RAZONES AJENAS AL ESTABLECIMIENTO, PUDIERAN PRODUCIRSE EN EL PROPIO SALÓN O EN
SUS INSTALACIONES. 

EL RESTAURANTE NO SE HACE RESPONSABLE DE LA PÉRDIDA, SUSTRACCIÓN O DETERIORO DE
OBJETOS, VALORES O MATERIAL QUE SE DEJE EN EL ESTABLECIMIENTO, JARDINES E INCLUSO EN
LOS VEHÍCULOS APARCADOS EN EL RECINTO, DURANTE LA CELEBRACIÓN DEL EVENTO COMO LOS
NO RETIRADOS A LA FINALIZACIÓN DEL MISMO POR LOS CONTRATANTES. NO DEVENGÁNDOSE
RESPONSABILIDAD ALGUNA PARA LA EMPRESA. 

TODA PERSONA AJENA A LA EMPRESA, QUE VAYA A TRABAJAR EN LOS PREPARATIVOS DEL ENLACE,
ESTARÁ DADO DE ALTA Y SEGÚN EL CASO, CON REGISTRO SANITARIO Y/O RESPONSABILIDAD CIVIL.
PUEDEN CONSULTARNOS LOS PROVEEDORES ELEGIDOS PARA ASESORARLES. 

CONDICIONES:

FIRMA: CONTACTO:
TOMÁS PÉREZ CHUECOS  

(RESPONSABLE DE EVENTOS)
EVENTOS@CATERINGAN.COM

672 685 986
 



CONTACTO:
 TOMÁS PÉREZ CHUECOS

 (RESPONSABLE DE EVENTOS) 
EVENTOS@CATERINGAN.COM 672 685 986

 
 

OFICINA
968 48 10 16

 
AV. JUAN CARLOS I, S/N

LA HOYA (LORCA

Contacto


