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Nuestra experiencia nos avala

El equipo de Gula Catering
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trabaja dia a dia para garantizar el

éxito de todos sus eventos y servicios. * _

Nos adaptamos a las necesidades de

los novios , ofreciendo flexibilidad y B -
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nosotros cada boda es Unica, cada evento es exclusivo, y

profesionalidad; para

somos conscientes de |la importancia de la calidad, la cocing,
el servicio, la presentacién y los detalles que cuidamos all

mdximo para lograr la excelencia.

Organizamos el mend y montaje a medida de cada boda,
desde la vajilla, la imprenta, la manteleria, las flores o la

iluminacion.

Trabajamos, con decoradores o cualquier otro tipo de servicio
externo que el cliente precise, colaboramos con diterentes
fincas y villas en Andalucia Oriental, todo lo que esté en
nuestras manos para facilitaros la vida, lo tendréis.

Soy Juan Lépez, he trabajado como chet ejecutivo en mds de
200 bodas. me he formado en los mejores restaurantes

nacionales, y aqui os ofrezco todo lo aprendido en tantos

afios, espero que os agrade.
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Entrantes
:COMO OS GUSTARIA EMPEZAR EL MENU?

Hemos dividido nuestras sugerencias para
entrantes en dos bloques estacionales, elige el tuyo

OTONO / INVIERNO

PRIMAVERA / VERANO






















Menus recomendados en Gula Catering

para mds de 100 invitados

MENU GULA___ PERSONA
Copa de bienvenida “Cava”
3 Aperitivos frios

5 Aperitivos calientes

ENTRANTE A ELEGIR
Bacalao con shutney de mango y papayo

Lomo de Rodaballoy wok de verduras
PRINCIPAL A ELEGIR
Pluma ibérica a baja temperatura

Secreto de cerdo Yakitori
POSTRE A ELEGIR

MENU PREMIUM PERSONA

Copa de bienvenida “Cava”
4 Aperitivos frios

5 Aperitivos calientes
3 Aperitivos fritos

ENTRANTES A ELEGIR
Rape a la marinera con gambas y almejas

Ramen cremoso de bacalao

-SORBETE A ELEGIR-

PRINCIPAL A ELEGIR
Abanico ibérico macerado y patata fondant

Tataki de solomillo ibérico con vinagreta de Ponzu
POSTRE A ELEGIR
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Menus recomendados en Gula Catering







CONDICIONES GENERALES

Ninguno de los precios incluye IVA (10%) Los precios
arriba indicados son para un minimo de 100 invitados. .
Pago del 50% como adelanto a la firma del contrato de
conformidad, 1.000€ en el momento de relervar fecha, y
hasta el 50% del total un mes antes de la boda.. Sin
devolucién de esta cantidad por anulacién por parte de
los contratantes , se guardaria el dinero para una
segunda fecha. Una vez finalizada la prueba de
degustacion y seleccionado el menu definitivo, se les
enviard una carta de intenciones en la que se
especificard el menu seleccionado, el menaqje, la
cristaleria y los extras contratados. El nimero de

invitados, que no podrd ser menor al 90% del estimado
al reservar la boda. Si cambiase, el precio podria variar.
Los novios se comprometen a devolverla firmada al
menos un mes antes de la celebracién. Unicamente se
admitirdn cambios en lo que al nimero de invitados se
refiere, hasta 4 dias antes de la boda, con un mdaximo
de 6 personas. % del estimado al reservar la boda. Si
cambiase, el precio podria variar. Los novios se
comprometen a devolverla firmada al menos un mes
antes de la celebracién. Unicamente se admitirdn
cambios en lo que al ndmero de invitados se refiere,
hasta 4 dias antes de la boda, con un mdximo de 6
personas. Los listados de las mesas de los invitados se
elaborardn mediante un documento modelo, que los
novios se comprometen a entregarnos 7 dias antes de la
celebracién de la boda; asi podremos garantizar que los
trabajos de imprenta estén listos a tiempo. El pago del
resto de la factura (50%) deberd hacerse en los dos
dias posteriores a la boda. Los aperitivos, platos y
bebidas que aparecen en éste dossier podrdn ser
sustituidos por otros similares previo aviso al cliente.
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