


MENÚ CELEBRACIONES

COPA DE VINO 3
42,00€/por persona 

Iva no incluído

Aperitivos en mesa 
• Daditos de queso manchego
• Taquitos de salchichón ibérico
Aperitivos al pase
•   Ensaladilla de gambones, kikos y aceite
de  albahaca
• Mini molletes de pringa Ibérica

• Lagrimitas de pollo con salsa de mostaza al
curry

• Brocheta de Presa Marsala
• Adobo Sevillano
• Croquetas de puchero caseras

PLATO PRINCIPAL
Carrillada ibérica y parmentier de patata 
trufada

Postre Tavoletta

Milhoja de chocolate con ganache de queso 
y helado de naranja

• Chocos fritos con mayonesa de lima

BENAROSA



45,00€/por persona 
Iva no incluído

Aperitivos en mesa

• Daditos de queso manchego
• Taquitos de salchichón ibérico
Aperitivos al pase
• Ensaladilla de gambones, kikos y aceite

de albahaca
• molletes de pringa Ibérica

• Brocheta de Presa Marsala
• Adobo Sevillano
• Croquetas de puchero caseras

PRIMER PLATO

Crema de salmorejo, huevo de codorniz, 
jamón ibérico y AOVE

SEGUNDO PLATO 
Bacalao soasado con crema fina de 
guisantes y menta

Postre Tavoletta

Lingote de queso con duo de crumble y 
sorbete de arándanos

• Lagrimitas de pollo con salsa de mostaza al
curry

• Chocos fritos con mayonesa de lima

ALGARROBO
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56€/por persona 
Iva no incluído

Aperitivos en mesa

• Daditos de queso manchego
• Taquitos de salchichón ibérico
Aperitivos al pase
• Ensaladilla de gambones, kikos y aceite

de albahaca
• molletes de pringa Ibérica

• Brocheta de presa Marsala
• Adobo Sevillano
• Croquetas de puchero caseras

PRIMER PLATO

Canelones de pescado y langostinos con 
crema de marisco

SEGUNDO PLATO

Corvina de anzuelo asada, coulis de 
salmorejo, tallarines de sepia, virutas de 
Jabugo y vino amontillado

O

Solomillo de ternera a la parrilla con salsa 
perigoux y verduras de temporada a la 
plancha con aroma de albahaca

Postre Tavoletta 
Sopa de chocolate blanco, bizcocho 
aireado de cacao y ganache de trufa

• Lagrimitas de pollo con salsa de mostaza al
curry

• Chocos fritos con mayonesa de lima

AMARILDO
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45,00€/por persona 
Iva no incluído

Aperitivos Fríos

En mesa
• Daditos de queso manchego
• Taquitos de salchichón ibérico

Al pase
• Ensaladilla de gambones, kikos y aceite de

albahaca
• Vasito de salmorejo con huevo y lascas de

ibérico
• Canastilla de tomate, mousse de atún y

crujiente de cebolla

• Boquerones en vinagre con alioli de olivas
negras

• Bombón de salmón ahumado con crema de
frutos rojos

Aperitivos Calientes
• Croquetas caseras variadas
• Lagrimitas de pollo con alioli
• Adobo Sevillano
• Molletitos de pringa ibérica
• Cazuelita de Arroz con marisco
• Hamburguesitas de ternera
• Tosta de Brandada de bacalao gratinada
• Carrillada guisada al Pedro Ximénez con

cremoso de patata y trufa

Postre Tavoletta

• Trufa de chocolate blanco y limón
• Milhoja de mascarpone de naranja, azahar

y crujiente de torta de Alcalá
• Mini brownie con dulce de leche

MENÚ COCTEL

MENÚ CELEBRACIONES



COPA DE VINO 3

PLATO PRINCIPAL (a elegir) Combinado de 
Filetes de Pollo Empanados y 
Croquetas Caseras con patatas fritas
ó
Hamburguesa Casera con Patatas

Cerveza Cruzcampo con y sin alcohol
Manzanilla y Fino
Agua Mineral, Refrescos y bebidas sin alcohol
Vino Blanco “Centum” Verdejo. D.O Rueda 
Vino Tinto. Cepa Divisa Crianza. D.O Rioja

Postre Tavoletta 
Helado de la casa 

25,00€/por 

persona Iva no 

incluído

Todas los cócteles incluyen la siguiente bodega

MENÚ INFANTIL

BODEGA
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COPA DE VINO 3

extras:

Jamón Ibérico de la Sierra de 
Huelva
7€/persona
Gambas blancas de Huelva 7€/
persona.
Montaditos de lomo al Jerez 
4€/persona.
Merienda Infantil: 
Batido, Bollería y sándwiches 
7€/niño.
Café en cápsulas (mínimo 50 pax): 
2,50€/persona

Barra Libre Estándar

2 horas de barra libre estándar 
15€/persona.
Hora extra de barra libre 
5,40€ (mínimo 50 personas)

Animación infantil  (consultar tarifas)

Candy-bar

Consultar precios

Tavoletta Catering dispone de menús para el personal externo al evento 
(Fotógrafos, animación, etc… 35€/persona)

Estaremos encantados de atender sus consultas sobre si alguno de nuestros platos 
contiene algún ingrediente en particular. Por favor infórmenos de cualquier alergia o 
necesidad dietética que debamos tener en cuenta, a la hora de preparar su menú. 

EXTRAS
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1º Para realizar la reserva en firme es necesaria la entrega de un depósito del 25% del importe total 
de facturación previsto, momento en el cual la reserva quedará confirmada. 

2º Al menos treinta días antes de la fecha de celebración se deberá entregar un segundo depósito 
del 50% del importe total de facturación previsto. 

3º El resto hasta completar el importe total de la factura, descontadas las entregas a cuenta, se 
abonarán el día antes de la celebración. 

10 días antes del evento se deberá comunicar el número de comensales a servir y facturar, no 
pudiendo bajar más del 3% del total contratado.

Suplemento de 3€ por comensal en caso de retraso superior a 30 minutos (mínimo 50 comensales) 

En caso de anulación total del evento, cualquier cantidad recibida hasta la fecha de la misma 
será cobrada en concepto de gastos de cancelación. 

A todos los menus y servicios extras se le añadirá el IVA vigente (10%)

CONDICIONES DE 
CONTRATACIÓN
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www.tavoletta.es 
comercial@tavoletta.es




