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En Cloudg Barcelona Catering, no solo nost
apasiona la Comida, sino también %
, | y
la narrativa. En cada uno de los platos que i
elaboramos, estan presentes las raices de un
avance historico de la cocina espanola y catalana.
Solo utilizamos el marisco, la carne y los
/
productos locales mas frescos, que han

constituido la base de la cocina espanola durante

cientos de afios.

Queremos llevarle en un viaje desde los metodos
tradicionales de siempre hasta la fusion con el
presente mas moderno. En este viaje fusionamos
las recetas tradicionales espanolas y catalanas con
la presentacién Contemporémea y las influencias
europeas para conseguir una experiencia

I . I
gastronomlca unica.

Ha decidido celebrar su boda
en Espana, un pais precioso, ast que queremos
que disfrute de una auténtica experiencia
gastronomica espafiola. Nos comprometemos a
hacer todo lo posible para superar sus
expectativas, con un servicio de alto nivel y

calidad para usted y cada uno de sus invitados.

iLe damos la bienvenida a Cloudo!




COMO FUNCIONAN NUESTROS MENUS

Nuestros menus de boda incluyen una recepcién de una hora
con cava, vino blanco, vino tinto, rosado, cerveza y refrescos
antes de que comience la ceremonia.

En el coctel, se serviran ocho canapes de su eleccion despues de
la ceremonia y antes de la comida principal. (1,5 horas).

El menu principal incluye entrante, plato principal y postre
acompariado con pan recien horneado y con nuestros
fantasticos vinos, cava y refrescos.

Cree el ment de su boda en cinco sencillos pasos:

- Elija ocho canapes de nuestra seleccion de canapes frios y
calientes

« Seleccione el entrante, el plato principal y el postre

- Elija los materiales de alquiler que necesite

e Decida el nimero de horas de barra libre

- Anada extras, como aperitivos de media noche, quesos, jamon
ibérico, puestos de cava, etc.

Una vez que haya hecho su seleccion, le enviaremos un
presupuesto y quedaremos asu disposicién para organizar una
degustacion, o para que pueda comentar las opciones
directamente con nuestro chef.

Si tiene necesidades alimentarias especiales, comuniquenoslo;
sera un placer ayudarle.




CANAPES Y APERITIVOS
ELIJA OCHO DE LAS SIGUIENTES OPCIONES

CANAPES Solomillo de ternera gallega. El mejor solomillo espanol,
CALIENTES marinado con romero, tomillo, brandy y dientes de ajo,
asado a la parrilla y servido con cebolla caramelizada.

Deliciosos langostinos al ajillo.

Pintxo de pollo de corral con una deliciosa salsa satay
indonesia con semillas de sésamo tostadas.

Patatas con salsa brava casera y alioli adornadas con
cebollino fresco.

Pulpo a la gallega con un puré de patatas infusionado
con trufa. Con pimentén ahumado por encima.

Deliciosos datiles envueltos en beicon, al horno.
Brocheta de chorizo espafol con champinones
portobello y cebolla caramelizada servido con aceite de

oliva de perejil y ajo.

Champinones portobello rellenos de delicioso queso
azul y chalotas caramelizadas.

Bocaditos dC pOHO 211 curry con salsa raita de yogury
menta fresca.

(Continua en la siguiente pagina)




CANAPES FRIOS

Lamina de boniato a la parrilla con queso de cabra,
romero, tomillo y un toque de miel.

Albondigas agridulces servidas con cebolleta fresca.

Mini musaca. Elaborada con verduras variadas de
temporada y cubierta con una crema de queso ahumado

Jamon ibérico. Jamon de bellota cortado en finas

lonchas sobre un pan de cristal con tomate y aceite de

oliva virgen extra, servido con un fino queso manchego.

Gazpacho con un chorrito de aceite de oliva y brotes
verdes.
Tartar de salmon. Salmon salvaje escocés con aguacate,

marinado con una vinagreta de citricos, cubierto con
huevas negras ahumadas, eneldo fresco y semillas de
sésamo.

Foie gras. Crujiente galleta salada con foie gras mi cuit
de Greco, cubierto con chutney casero de higos.
Brocheta de prosciutto y melon cantalupo con

mozzarella y albahaca, aderezado con una reduccion de
balsamico.

Brocheta de pera y brie con ricula, nueces y reduccion

de balsamico.

"

Tacos de ensalada de atl'm ﬁ'CSCO con Cebollino.

Hummus de garbanzos con aceite de pimenton
ahumado acompanado con pan de pita tostado.

Salmon ahumado sobre pan de centeno con una crema
de queso al eneldo y ralladura de limon.

Bruschettas italianas de tomate con queso feta, aceitunas

negras, albahaca y reduccion de balsamico.

Coctel de langostinos, servidos sobre un tartar de
aguacate especiado y con nuestra salsa especial de
romero.

Sashimi de salmon acompanado de jengibre encurtido y

salsa de soja.



ENTRANTES

ELIJA UN ENTRANTE

Ensalada de brotes tiernos con queso de cabra
caramelizado, higos frescos, tomates cherry en mitades,
nueces tostadas y alino casero de miel y mostaza.

Ensalada caprese con perlas de mozzarella, tomates
cherry, aguacate, rucula, pifiones tostados, servida con
un ligero aderezo de pesto casero.

Clasica ensalada César con panceta crujiente, bocaditos
de pollo, picatostes al ajillo, aceitunas negras, queso
Parmigiano Reggiano y nuestro aderezo casero especial.

Pera asada y prosciutto con nueces tostadas, queso feta y
cebolla morada servida con aderezo casero de miel y
mostaza.

Crema de calabaza y jengibre, ligeramente picante y
reconstituyente, aderezada con cilantro fresco y semillas
de calabaza tostadas.

Coctel de langostinos y aguacate con pifiones tostados y
rabano, aderezado con nuestra clasica salsa de romero.



PAELLA
(COCINA EN VIVO)
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DE CARNE

VEGETARIANO

ELIJA UNA DE LAS SIGUIENTES PAELLAS

El mejor arroz bomba, calamares y sepias
frescas con un delicioso sofrito casero, un
toque de vino blanco, todo ello cocinado en
nuestro caldo de pescado casero y adornado
con langostinos, mejillones y almejas. Se
acompania con limon.

El mejor arroz bomba, pollo de corral, muslos
de conejo, costillas de cerdo, butifarra y
chistorra picante, con un delicioso sofrito, un
toque de vino tinto, todo ello cocinado en
nuestro caldo de carne casero y acompanado
de un toque de romero. Se acompana con
limon.

El mejor arroz bomba, champifiones silvestres
frescos, espz'trragos verdes, pimientos y judl'as
verdes con un delicioso sofrito casero, todo
ello cocinado en nuestro delicioso caldo de
verduras y coronado con brocoli Bimi y un
toque de romero. Se acomparia con limon.



ELIJA DIEZ DE LAS SIGUIENTES OPCIONES

TAPAS DE PESCADO Tartar de salmon. Salmon salvaje escocés con
Y MARISCO aguacate, marinado con una vinagreta de citricos,
cubierto con huevas negras ahumadas, eneldo fresco

y semillas de sésamo.
Deliciosos langostinos al ajillo.

Tartar de atin rojo cortado a mano, marinado con

salsa de soja, aceite de sésamo y jengibre, servido
sobre un puré de aguacate li geramente especiado y
cubierto con semillas de sesamo y huevas de salmon.

Ceviche de lubina salvaje, pescado fresco cortado en

pequenos dados, marinado con cilantro fresco,
cebolla morada, aguacarte, guindilla roja, Zumo de
lima y pimienta negra recién molida.

Pulpo ala gallega con un puré de patatas

infusionado con trufa. Con pimenton ahumado por

encima.

Salmon ahumado sobre pan de centeno con una
crema de queso al eneldo y ralladura de limon.
Coctel de langostinos, servidos sobre un tartar de
aguacate especiado y con nuestra salsa especial de

romero.

(Contintia en la siguiente pdgina)




TAPAS DE CARNE

Jamon ibérico. Jamon de bellota cortado en finas
lonchas sobre un pan de cristal con tomate y aceite de

oliva virgen extra, servido con un fino queso manchego.

Solomillo de ternera gallega. El mejor solomillo espariol,
marinado con romero, tomillo, brandy y dientes de ajo,

asado a la parrilla y servido con cebolla caramelizada.

Chistorra sobre un crujiente pan integral, un toque de
mostaza a las finas hierbas, cubierta con tomillo, queso

de cabra y pimiento verde italiano.

Albondigas caseras picantes, con perejil fresco y
pimienta negra molida, servidas con una rica salsa de

I’CbOleGlOS SilVGStI’ﬁS.

Solomillo de cerdo iberico a la plancha, glaseado con
miel de romero, envuelto en jamén ibérico fino,

acompaﬁado con un rico Chutney Cascero.

Delicioso pollo de corral al ajillo con romero y servido
con alioli y cebollino fresco.

Filete de magret de pato a la sartén, acompariado con un
rico pur¢ de patatas casero infusionado con trufa y
aderezado con salsa de reduccion de vino tinrto.

TAPAS VEGETARIANAS

Miniensalada caprese con mozzarella, tomates
cherry en mitades, aguacace, rucula, pifiones

tostados yun ligero aderezo de pCStO Cascero.

Gazpacho con un chorrito de aceite de oliva y brotes
verdes.

Minimusaca. Elaborada con verduras variadas de
temporada y cubierta con una crema de queso

ahumado.

Patatas con salsa brava casera y alioli adornadas con
cebollino fresco.

Champinones portobello rellenos de delicioso queso
azul y chalotas caramelizadas.

Lamina de boniato a la parrilla con queso de cabra,
romero, tomillo y un toque de miel.

Brocheta de pera y brie con rﬁcu]a, nueces y

reduccion de balsamico.



MAR Y MONTANA

Solomillo gallego marcado a la sarten con langostinos
cajﬁn, con un toque de Parmigiano Reggiano,
mostaza de Dijon, vino blanco, dientes de ajo, un

chorrito de limon y perejil fresco.

Acompanado con esparragos verdes asados, patatas
tiernas asadas y zanahorias baby caramelizadas.



BARBACOA GOURMET

Pito de ternera, un eXquisito corte argentino,
marinado con romero, tomillo y brandy.

Acompanado de salsa chimichurri.

Una seleccion de los mejores embutidos espanoles,
butifarra y chorizos.

Suculentas costillas de cerdo Duroc cocinadas a
fuego lento, marinadas con salsa de soja, hierbas
frescas, jengibre y dientes de ajo.

Todo ello acompanado con nuestro gratinado casero
de patatas con aceite infusionado con trufa.



MEDALLONES DE CERDO IBERICO

Medallones de cerdo ibérico Duroc cocinados en una
rica crema de champifiones silvestres y mostaza de
Dijon y pimienta negra recien molida, servidos sobre
una cama de tallarines y con un toque de cebollino

fresco.




LUBINA MEDITERRANEA

Filete fresco de lubina a la espalda en su punto,
servido con pure de guisantes e hinojo y con verduras
baby de temporada al horno, patatas tiernas asadas y

. /
un toque de limon.




SALMON DE ISLANDIA

Crujiente filete de salmon islandes frito a la sareén,
servido con una exquisita salsa de vino blanco y
eneldo, cubierto con un toque de limon y huevas
ahumadas, acompanado con patatas baby asadas y
cogollos de brocoli.




VEGETARIANO

CANELONES

RISOTTO

ELIJA UN PLATO PRINCIPAL

Canelones de espinacas y ricota, con una deliciosa y
cremosa salsa bechamel, cubiertos con Parmigiano
Reggiano gratinado.

Risotto cremoso con setas silvestres, vino blanco, un
toque de aceite infusionado de trufa, cubierto con
esparragos asados y Parmigiano Reggiano rallado.



VEGANO

ELIJA UN PLATO PRINCIPAL

PAELLA Paclla vegana: el mejor arroz bomba, champifiones
silvestres frescos, esparragos verdes, pimientos y
judias verdes, elaborada con un delicioso sofrito
casero, todo ello cocinado en nuestro delicioso caldo
de verduras y coronado con brocoli Bimi y un toque
de romero. Se acompana con limon.

STROGANOFE Strogonov de setas silvestres, crema de setas
silvestres cocinada con leche de coco y servida con

tallarines, cubierta con cebollino fresco.




POSTRES

ELIJA UN POSTRE

Mousse casera de chocolate negro cubierta con
menta y frutos silvestres frescos.

Coulant de chocolate con helado de vainilla y frutos
silvestres frescos.

Deliciosa tarta de limon con merengue flambeado,
servida con fresas frescas.

Brownie casero de chocolate con nueces,
acompanado con helado de vainilla.

Tiramisu, delicioso bizcocho banado en licor café
con una rica mousse de mascarpone de tiramisu,

espolvoreado con cacao en polvo.

Tarta tatin (tarta de manzana) con salsa de caramelo
dorado acompanada de esponjosa nata montada.

Ensalada de fruta fresca de temporada.

Sorbete de limon con cava y un toque de vodka,

servido con menta fresca.



VINO Y CAVA

El vino y el cava han estado presentes en el comercio y la gascronomia
espaﬁola durante miles de anos. En los ltimos treinta afios, ha tenido
lugar la revolucion moderna del vino espafiol, ya que muchas regiones
sin tradicion han adquirido una gran visibilidad. Durante el dltimo
decenio y medio, el nimero de regiones vitivinicolas espafiolas con
denominacion de origen (DO) ha aumentado en mas de un tercio. Es
un placer ofrecerle una seleccion tanco de las zonas mas tradicionales
como de las regiones mas prometedoras y recientemente premiadas.

Nuestras cosechas varian cada afio, asi que no dude en contactarnos
para conocer las listas actualizadas. No obstante, todos nuestros vinos
proceden de las siguientes regiones:

PENEDES
Esta es la region vitivinicola local de Cataluna de donde proceden
nuestros vinos blancos y cavas. Penedes recibio la categoria de
Denominacion de Origen en 1991, y se convirtio en una de las regiones
mas famosas de Espana. El Penedes goza de un amplio reconocimiento
por ser la cuna de los viticultores espanoles mas modernos e
innovadores.

Nuestro cava procede del prestigioso viedo Capita Vidal. Estas
bodegas han recibido varias medallas de oro por sus
cosechas de alta calidad.

PRIORAT
Junto con La Rioja, la region del Priorac ha recibido la
mas alta clasificacion de viticultura segin los criterios
espafnioles. Se encuentra en el suroeste de Catalunay
produce vinos tintos de gran cuerpo y potencia.

MONTSANT
Otra excelente regién vitivinicola de Cataluna. Es similar a la regién
del Priorat; sin embargo, al tratarse de un terricorio pequeno y
relativamente desconocido, goza de
un excelente valor en los vinos producidos. Algunas de las variedades
son: cabernet sauvignon, carifiena, garnacha, garnacha peluda, merlot,
mourvedre, picapoll tinta, syrah y tempranillo.

RIOJA
La Rioja es una de las regiones vitivinicolas mas
antiguas y famosas de Espana. Aunque no pertenece a
Cataluna, ofrecemos una gran variedad de vinos tintos
de la zona, ya que son excelentes. La caracteristica
distintiva es su crianza en roble. Dependiendo del
proceso de envejecimiento, hay gran reserva mas

fuertes, ast como riojas mas jovenes y ligeros.

RIBERA DEL DUERO
La region de Ribera del Duero esta situada en el
centro/norte de Espana y produce casi exclusivamente
vinos tintos. En particular, la regién es famosa por el
tempranillo, pero tambie¢n produce otras variedades.
Como ocurre con el rioja, hay muchas opciones
disponibles en funcion del proceso de envejecimiento.
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ALQUILER DE MATERIAL Y BARRA LIBRE

ALQUILER DE MATERIAL

Alquile mesas, sillas, manteleria, servilletas, vajilla y cristaleria para su
boda. Contamos con una amplia variedad de estilos. Solicitenos un
folleto.

BARRA LIBRE

iQue no pare la fiestal Después de la cena, sera un placer ofrecerle una
barra libre prémium de tres horas. La barra libre incluye bebidas
alcoholicas, cerveza, vino, cava y refrescos de primera calidad. Todo

CHO SCI’VidO por nuestros expertos camarceros.

MENU INFANTIL (para nifios de 4 a 12 afios)
- Pasta con salsa bolofiesa

- Pizza con sus ingredientes favoritos

- Hamburguesa de queso con patatas fritas

- Nuggets de pollo con patatas fritas

- Sandwich de queso a la plancha

(Incluye helado de postre)




EXTRAS

TABLA PARA PICAR

Incluye una gran variedad de aperitivos, como camembert horneado a las
finas hierbas y aceite de oliva, embutidos, quesos, galletas saladas, frutos
secos, aceitunas variadas, cremas como hummus y fruta fresca de

temporada.

TENTEMPIES DE MEDIANOCHE

Podemos ofrecerle una amplia variedad de tentempicés para servir mas
tarde:

(Elija una opcion)

- Pizza con sus ingredientes favoritos

- Perritos calientes con salsas

- Patatas con salsa brava y alioli

- Quesadillas mexicanas de queso

- Churros con salsa de chocolate caliente

JAMON IBERICO
Durante el coctel, ofrecemos un tradicional jamon ibeérico espanol

cortado y servido en el momento.

PUESTO DE OSTRAS Y CAVA
Sera un placer ofrecerle ostras frescas servidas con tres salsas
diferentes: la clasica de limon y pimienta negra molida, la vinagreta

mignonette y la de tabasco y lima.

PUESTO DE QUESO
Unas impresionantes bandejas de queso con diferentes tipos de
queso, galletas saladas, fruta, chutneys y frutos secos.



RESERVAS Y CONDICIONES

Para hacer una reserva, puede contactar con nosotros
. I4 / .
directamente por telefono o por correo electronico.

Antes de solicitar un presupuesto, le rogamos que nos facilite
la siguiente informacion:

« Nombre

« Numero de teléfono

« Direccion de correo electronico

« Fecha del evento o de la boda

« Lugar de celebracion del evento o de la boda

« Numero de invitados a la boda

« Ment elegido 0o menu en el que este interesado

« Peticiones especiales (menu vegetariano, vegano, infantil,
para personas con alergias, etc.)

« Suplementos o extras

Para garantizar el evento, es necesario el abono de un deposiro.

Se confirmara tres semanas antes del evento:

- Todo el material alquilado, por ejemplo, mesas, cuberteria y
manteleria (en su caso)

« Numero final de asistentes

« Selecciones de ment y peticiones especiales




BUEN PROVECHO!

Cloudg Barcelona Catering
+34 664 72 28 29

info@cloudgbarcelonacatering.com




