NUESTROS PLATOS
CREMAS Y GAZPACHOS

Crema de calabaza, zanahoria y ajos asados con crujiente de cecina 74,00€/L
Crema de calabacin con crujiente de parmesano 14,00€/L
Crema de maiz dulce con leche de coco y kikos 14,00€/L
Crema de espdarragos con limay crujiente de cecina 14,00€/L
Crema de setas y castafas con salteado de setas a la soja 15,00€/L
Gazpacho tradicional con huevo, verduritas picadas y crujiente de jamon 10,00€/L
Salmorejo tradicional con crujiente de jamon 14,00€/L
Salmorejo de mango 15,00€/L
Salmorejo de remolacha y gorgonzola 14,00€/L
Vichyssoise con crujiente de parmesano 14,00€/L

ENSALADAS

Ensalada de arroz y langostinos con salsa rosa con un togue picante 850€/racion
Ensalada de calabacin, piflones, parmesano y tomate seco con alifio balsdmico 8 50€/r.
Ensalada de pasta con pimientos asados y burrata 850€/racion
Ensalada de pasta con pollo, bacon, parmesano y aliflo cesar 7,50€/racidon
Ensalada verde de garbanzos 7,50€/racion
Ensalada de patata, calabaza asada con pollo y alifio a la mostaza 7,50€/racion
Ensalada quinoa, calabaza asada, arandanos deshidratados y feta 7,50€/racion
Ensaladilla rusa 7.50€/racion
Ensaladilla rusa de salmdn ahumado 850€/racion

PESCADO

Albondigas de merluza al curry rojo 16,50€/racion
Albondigas de rape vy langostinos 16,50€/racion
Chipirones “afogaos” 18,00€/racion
Ceviche de lubina 18 00€/racion
Crepes de marisco 17,00€/racion
Merluza con vinagreta de aceitunas 17,00€/racion
Salpicén de langostinos 16,50€/racion




PESCADO

Merluza con salsa de cherries y albahaca 17,00€/racion
Pimiento rellenos de merluza 16,50€/racion
Salmon en costra de frutos secos con salsa citrica 17, 00€/racion
Tataki de atun con pistachos y cebolla caramelizada 18,00€/racion

CARNE

Albdéndigas de pavo y boniato con pistachos con salsa de cebolla 15,00€/racion
Canelones de carrilleras con salsa de setas y parmesano 16,50€/racion
Carrilleras de cerdo ibérico al vino tinto 18 00€/racion
Pavo relleno de bacon, arandanos y puerro caramelizado con salsa de naranja
16,50€/racion
Pechuguitas de pollo rellenas de foie y cebolla caramelizada 18,00€/racion
Pollo al curry 15,00€/racion
Pollo a la mostaza 15,00€/racion
Perdiz rellena de foie y jamon con salsa de brandy 20,00€/racion
Rabo de vaca al vino tinto desmigado 18 00€/racion
Roast beef de solomillo de ternera con salsa de su jugo 20,00€/racion
Solomillo de cerdo ibérico con salsa de mostaza 1500€/racion
Tataki de lomo bajo de ternera con salsa citrica y ponzu 19,00€/racion
Tataki de presa ibérica con aguacate y mango 18,00€/racion
Ternera strogonoff 16,50€/racion
Vitello tonnato 1500€/racion

ACOMPANAMIENTOS

Arroz con semillas y anacardos 3,00€/racion
Calabacin, parmesano y nueces 3,50€/racion
Cebollitas glaseadas 3,00€/racion
Ensalada de escarola y granada 3,00€/racion
Graten de patatas y parmesano 3,00€/racion
Graten de alcachofas con parmesano 3,50€/racién
Patatitas salteadas con mantequilla 3,00€/racion
Pimientos caramelizados 3 00€/racion
Puré de patata 3,00€/racion
Puré de boniato con gorgonzola 3,00€/racion
Zanahorias caramelizadas con feta 3 00€/racion




EMPANADAS Y TARTAS SALADAS

Empanada de atuin con sofrito de verduras 19,00€/unid.
Empanada de cecina, gueso de cabra y cebolla caramelizada 19,00€/unid.
Empanada de costilla glaseada 18,00€/ unid.

Empanada de puerro, calabacin y mascarpone 18,00€/ unid.
Empanada de zamburifias y pimientos asados 19,00€/unid.

Coca de sobrasada, pifiones, calabacin y miel 20,00€/unid.
Quiche de puerro, bacon y gruyere 22,00€/unid.

Quiche de calabaza, feta y cebolla caramelizada 20,00€/unid.

POSIRES

Brownie de nueces 25 00€/8 raciones
Brownie de oreo 2500€/8 raciones
Brownie de chocolate blanco y nueces 25,00€/8 raciones
Pavlova con frutos rojos 30,00€/8 raciones
Tarta de chocolate y almendras 35,00€/8 raciones
Tarta de limén y merengue 3500€/8 raciones
Tarta de nueces pecanas 3500€/8 raciones
Tarta de gueso con un togue de queso azul 30,00€/8 raciones

Tarta de zanahoria 30,00€/8 raciones
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CONDICIONES Y EXTRAS

CONDICIONES DE PAGO

10% IVA no incluido en el precio.

El pago se efectuara mediante transferencia bancaria. Con el numero de
factura que se les indique previamente.

Datos bancarios:

Entidad bancaria: ING

Titular de la cuenta: Blanca de Diego Ojeda
NUumero de cuenta: ES19 1465 0100 93 1729694957

Pedidos con antelacion: 50% del pago 7-10 dias antes del evento y el 50%
restante dos dias antes laborables.

Pedidos con menos de 5 dias de antelacion: pago total el dia que se confirma el
evento y se acepta el presupuesto.

CANCELACIONESY REEMBOLSOS
Cancelaciones con mas de 7 dias de antelacion: reembolso del 50%.
Cancelaciones con menos de 7 dias:; sin reembolso.

ENTREGA Y ENVIO
Los pedidos se entregan en nuestras cajitas de carton.

Envio dentro de la m-30 5,00€; fuera de |la m-30 7,00€. Para pedidos superiores
a 300,00€ envio sera gratuito.

Para el envio necesitaremos un rango horario de 40-60 minutos (para evitar
posibles atascos y demoras.)

BEBIDAS:

Barra libre de bebidas 12,00€/pers. +10% IVA, incluye: cerveza con vy sin alcohol
(si se necesita sin gluten debe ser notidicado), Vino tinto rioja crianza CUNE,
vino blanco rueda CUNE, agua, refrescos y agua con gas.

*El precio no incluye cristaleria ni menaje para las bebidas.

www.veintiuno-doce.com
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CONDICIONES Y EXTRAS

EXTRAS Y ALQUILER

Para pedidos que requieren cocineroy camarero |los precios son:
Cocinero durante 3:00h/60,00€: Camarero 4:00h/80,00€.

(los precios incluyen Th de preparacion previa al inicio del evento).

Si el menu lleva comida caliente, cazuelitas o cucharitas, es necesario
contratar servicio de cocinero para qgue todo se sirva bien y en su punto.

Se necesita 1 camarero por cada 10 personas. Si son 11 0 mas, ya harian falta
2 camareros, y asi sucesivamente (ejemplo: 21 personas = 3 camareros).

Alquiler de mobiliario y menaje (21% IVA no incluido en el precio):
Mesa plegable 6-8 personas 6,00€/unid.

Mantel 500€/unid.

Silla plegable: 1,50 €/unid.

Vaso de agua, vino y sidra 0,40 €

Copa de vino: 0,60 €

Plato llano y postre: 0,50 €

Set de café: 1,50 €

Cuberteria: 0,40 €

Cuberteria postre: 0,40 €

Bandejas para un evento de 15-20 personas: 45,00 €

Montaje de las cajitas en las bandejas y mesa: 25,00 €

(para otro cantidad de personas, consultar)

El alquiler de menaje llevara un deposito de rotura, a consultar.

Decoracion floral para una mesa de picoteo 60,00 €
(para otro formato, consultar)

(La recogida del menaje se efectuara al dia siguiente laborable, hora a
convenir).

www.veintiuno-doce.com
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CONDICIONES Y EXTRAS

ALERGIAS, INTOLERANCIAS Y EMBARAZQOS
El CLIENTE deberd informar con antelacion sobre cualquier alergia, intolerancia
O emlbarazos.

IMPORTANTE:

Nuestra cocina no es un espacio libre de alérgenos, por lo que, a pesar de tomar
todas las precauciones necesarias, No podemos garantizar la ausencia total de
trazas de los alérgenos comunes.

RESPONSABILIDAD SOBRE CANTIDADES Y COMENSALES

Los menus picoteo (comida/cena) se disefian con cantidades recomendadas de
450-550 g por persona.

Si el cliente decide reducir las cantidades o el numero de comensales, asume la
responsabilidad en caso de escasez.

IMPORTANTE:

Los menus estan disenados para que todos los comensales coman al mismo
tiempo. Deberan informar si los invitados llegan en diferentes tandas y para
ampliar las cantidades. De no ser asi, el cliente asume la responsabilidad si
algunos comensales no tienen suficiente comida.

ACEPTACION DE CONDICIONES

Al recibir este documento, el cliente acepta todas las condiciones aqui
detalladas. En caso de no estar de acuerdo con alguna de ellas, debera
comunicarlo antes de la confirmacion del pedido para valorar posibles ajustes.

Si No se recibe ninguna objecion por escrito, se entendera que el cliente acepta
INtegramente estas condiciones, sin posibilidad de reclamacion posterior.
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