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MAITE PARTIDO

Chef autodidacta, de gran sensibilidad y gusto por la
excelencia.
Empez6 a destacar muy pronto al
ser seleccionada entre los 5 mejores chefs de Espana
en el aio 2006.

6 anos trabajando y aprendiendo junto al Chef Dani
Lopez en el Restaurante Kokotxa
galardonado con una estrella Michelin y dos Soles
Repsol, le llevaron a afrontar el reto de dirigir la
cocina del Restaurante La Muralla y liderar la
reapertura del emblematico Urepel entre otros.

Actualmente se dedica en exclusiva a dirigir ONA

Catering desde sus cocinas junto a Erika Beitia en
Sala.
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MENU DE BODA

8 piezas de coctel a elegir entre los bocaditos frios y calientes
+
1 mesa tematica
+

Entrante
Pescado
Carne
+
Tarta de boda o degustacion de postres
+

Tinto crianza, blanco Verdejo, agua, cerveza y refrescos.
Tenemos una amplia carta de vinos a su disposicion.

Mesas y sillas: consultar



»

PINTXOS A ELEGIR

Brocheta de queso, tomate y albahaca
Croquetas de bacalao, hongos, jamén o txipis
Gazpacho o salmorejo
Salmorejo de sandia
Langostino crujiente
Gilda
Bocadito de foie micuit artesano
Cucharita de salm6n marinado con mahonesa al wasabi
Hojaldre de txistorra
Tartar de dorada con emulsiéon de limén
Vasito de ceviche
Cucharita de crema de hongos con espuma de foie
Cucharita de pimientos asados a la lefia con ventresca
Brocheta de langostinos con vinagreta
Ravioli artesano de txangurro con salsa de cebolla al
Somontano
Ravioli artesano de cochinillo con salsa trufada
Ceviche de corvina y mango
Ravioli artesano de espinacas con salsa tartara
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MESAS TEMATICAS

Degustacion de quesos y embutidos ibéricos
Salmén ahumado en directo
Corte de foie micuit artesanal
Mesa de sushi artesanal
Mesa mejicana

Mesa de ostras y ceviche

Corte de Jamoén ibérico en directo
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Ensalada templada de Vieiras con vinagreta de yuzu

MENU EN MESA
ENTRANTES
Ravioli de hongos con salsa de foie

*Ensalada de bogavante con mahonesa de su coral.

PESCADOS
Bacalao confitado con base de piperrada.
Merluza con crema de langostinos al vino blanco
*Rape en salsa verde con almejas

CARNES
Pichén de Bresse con cebolla confitada al casis y salsa de trufa.*
Magret de pato a la plancha con salsa de pimienta de Sichuan con
cebolla caramelizada y crema de castainas
Solomillo de buey en su jugo y crema de patata con setas*

*Opciones con coste extra. Consultar condiciones
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POSTRE
Opcion 1 - Incluida
Tarta de boda

Opcion 2
Degustacion de postres + Tarta para el corte

P
N El postre se presenta en una variedad de 3 piezas por M

persona elaborados por nuestros pasteleros.
Tarta de mousse de chocolate con leche aromatizado al té verde y crujiente de
praliné
Tarta de mousse de chocolate blanco aromatizado al jazmin y corazén de

mandarina
Tarta de chocolate negro con corazén de caramelo a la vainilla
Vasito de frutos rojos con chantilli
Tarta de mousse de fruta de la pasién con praliné de nueces de macadamia
Tarta de frambuesas con chocolate
Vasito de caramelo salado con mousse de manzana
Bizcocho de pistacho con cereza de Itxasu
LaRoca
Bola de chocolate negro de Tanzania con mousse de chocolate con leche y pailleté
Vasito de mousse de chocolate

Vasito de mousse de frambuesa con fruta de la pasion

Uy
L8




PINTXOS VEGANOS

Crema de guisantes
Bol de humus con triangulos de brick
Tempura de verduritas
Guacamole con tomate seco
Crumble de tomate con albahaca

Gyozas

MENU VEGANO

Brick de verduras Garham Masala
Lasafia de verduras y trufa
Falso pollo de tofu al curry y arroz azafranado
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0 MENU INFANTIL
MENU MENORES DE 10 ANOS

OPCION 1
Coctel de bienvenida
Croquetas variadas y

langostinos

En mesa
Solomillo con patatas fritas
+
Postre de chocolate

Incluye refrescos y agua

OPCION 2
Coctel de bienvenida
Croquetas variadas y

langostinos

En mesa
1/2 Solomillo con patatas fritas
+
Postre de chocolate

Incluye refrescos y agua




SERVICIOS EXTRA

BARRA LIBRE RE-CENA

. Tramezzino caliente de jamén y queso
Barra de marcas premium

.. Focaccia
Consultar condiciones

Chocolate caliente con bizcocho

Mini hamburguesa

Personal para servirlo




MATERIAL INCLUIDO

e Asesor personal en todos los previos de la
boda

e Manteleria en color blanco

e Minutas personalizadas

e Colocacién del seating plan

e Mesas altas con funda durante el coctel

e Vajilla, cuberteria y cristaleria

e Servicio de café

e Todo lo necesario para enfriar las bebidas

e Cocinas, y desplazamiento

e Gestién de los servicios paralelos durante el
dia de laboda

e Decoracién florar basica

e Prueba de menu gratuitay sin compromiso
V4
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DATOS DEL SERVICIO

10% de IVA no incluido
Personal profesional con uniforme de la casa.
Personal de habla esparfiola, francesa e
inglesa si fuere necesario.

Todos nuestros ments estan realizados con
producto de primera calidad y de forma
artesanal.

Ademas, nos esforzamos por crear mentis de
temporada con proveedores de kilometro 0.

En Ona queremos poner en valor nuestra
gastronomia, por lo que si deseas aportar las
bebidas de tu evento no aplicaremos ningiin

coste al descorche.
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PRUEBA DE MENU

Las prueban se realizan en nuestro txoko gastrondémico de Donostia o a domicilio sin coste extra.

Prueba de ment gratuita:

A partir de 40 comensales---2 personas
De 60 comensales a 100 comensales---4 personas
A partir de 100 invitados--- 6 personas

El ment serd comunicado con antelacion para que los comensales puedan elegir o sugerir platos que se adapten _
a sus gustos y necesidades. %

El formato de la prueba se adaptara al tipo de evento que se quiera realizar.
Incluye; Chef, camarero y todo lo necesario para asemejar la prueba al servicio contratado para el evento.

Una vez realizada la prueba, los comensales dispondran de 10 dias para confirmar la reserva de su fecha de
evento.

Tras prueba de ment se abonara el 30% del servicio contratado con IVA para proceder a la reserva de la fecha.

Adelanto del 60% un mes antes de la celebracion del evento.
Adelanto 10% dentro de los 7 dias anteriores a la celebracién del evento ajuntandonos al ntimero definitivo de invitados

al evento. )
Los extras contratados en el Gltimo momento o posibles cambios de tltima hora se cobrarén por giro bancario los 5 dias

siguientes a la boda.

La entrega del anticipo conlleva la firma del contrato entre las partes, que incluiré todos las condiciones generales del

servicio.






SOLICITA UN PRESUPUESTO PERSONALIZADO

Erika Beitia
erika@ona.catering
+34 63570 50 83
www.ona.catering

SIGUENOS EN:
@ onacatering

o ONA




