Hay muchos motivos para celebrar: una primera comunion, un aniversario especial, un
bautizo... En Lhardy Catering, te ofrecemos cuatro opciones de menu, disefiadas para que
dejes todo en nuestras manos y te dediques unicamente a disfrutar del momento.

Podemos hacer tu evento en el espacio que hayas preparado, ofreciéndote un presupuesto
personalizado segun el nimero de personas y las condiciones del lugar, o, si lo prefieres,
podemos organizarlo en una de las fincas con las que trabajamos, asegurando que todo se
ajuste a tus necesidades y expectativas.

Nuestra cocina se desplaza junto a nosotros, lo que nos permite preparar y elaborar cada uno
de nuestros platos en el mismo momento y lugar de tu evento privado. Gracias a esta
frescura, sumada a la excelente calidad de nuestra materia prima, garantizamos el éxito de
cada celebracion.

Ademas, contamos con estaciones de preparacion en directo, que siempre son un €xito y
aportan dinamismo al evento. Estas estaciones pueden ser contratadas para complementar el
coctel, creando una experiencia interactiva y memorable.

Si te preocupa la decoracion, en Lhardy Catering ofrecemos una amplia variedad de menaje
propio (mesas, sillas, manteleria, vajilla, etc.) para adaptarnos a la perfeccion a la estética y
estilo de tu evento.




PROPUESTAS GASTRONOMICAS

La excelencia culinaria es una parte esencial de cada celebracion. Desde Lhardy Catering,
ofrecemos distintas propuestas gastronomicas pensadas para adaptarse a cada tipo de
evento, combinando tradicion, creatividad y la mejor materia prima.

Menu sentados
Un menu disefiado para ofrecer una experiencia culinaria igualmente exquisita, con opciones
que se adaptan a diferentes gustos y necesidades.

« Primer plato

« Segundo plato

o Postre

« Bodega
Este menu es perfecto para quienes desean una alternativa que combine la tradicion y la
innovacion, sin perder la esencia de una excelente cocina. Ideal para eventos donde la
gastronomia debe sorprender y emocionar a los invitados.

Menu Coctel

Una opcidon mas amplia y versatil, perfecta para eventos donde el coctel sea el gran

protagonista.

« Coctel de bienvenida: 6 pinchos frios y 6 pinchos calientes

« 2 Termines

« 2 Postre

« Bodega
Un formato pensado para favorecer la interaccion entre los invitados, manteniendo la
excelencia gastrondmica en cada bocado.

Menu Cocido

Una experiencia unica que evoca la historia y la esencia de la gastronomia espafola.

El mitico cocido madrilefio elaborado con producto de primera calidad y siguiendo la receta
tradicional de

« Aperitivo de bienvenida: croqueta o ensaladilla rusa

« Cocido 3 vuelcos

 Postre: Soufflé Lhardy

« Bodega
Perfecto para eventos que buscan un ambiente auténtico, calido y con caracter.

CATERIN




MENU SENTADOS

Primer plato

Ensalada templada de vieiras con cecina y vinagreta de frutos rojos
Bacalao confitado con crema fina de puerros
Almejas de carril en salsa verde con esparragos blancos
Crema fina de boletus, huevo a baja temperatura, simejiencurtido y crujiente de jamon
Lasana de langostinos de Sanlucar y setas con espuma de bechamel
Sopa de marisco en dos vuelcos
Bivalvos en salsa verde con esparragos blancos
Canelon de ropa vieja
Pochas con langostinos de Sanlucar
Ravioli de txangurro con jugo de carabineros
Lasafia tibia de setas, hongos y jamoén de bellota
*Ceviche de gamba roja con leche de tigre de aguacate
*Salpicon de bogavante del Cantabrico “Desde 19117
*Tartar de carabineros con ajo blanco servido al momento
*QGuiso de pochas con carabineros

*Bogavante thai

*Estos platos conllevan un suplemento de 10€ + IV A por persona




MENU SENTADOS

Segundo plato

Lomito de rape espuma de bilbaina y tirabeques salteados
Carrillera de ternera trufada, puré de patata y crujiente de boniato
Paletilla de cordero deshuesada con patata confitada
Taco de cochinillo confitado con patatas revolconas
Merluza con tallarines de calamar
Presa ibérica a baja temperatura con puré de boniato
Lasafa tibia de setas, hongos y jamon de bellota
*Solomillo de wagyu a baja temperatura
Timbal de pularda con foie, verduritas y patata trufada
Rabo de toro desmigado con puré de apionabo y dados de calabaza confitada
*Lubina salvaje de “Pescaderias Corufiesas”

Merluza de pincho a baja temperatura, crema de patata, judia verde salteada y ajada gallega

*Marmitako de bogavante

*Estos platos conllevan un suplemento

Postres

Tarta de queso
Tarta Arabe
Souffle como se sirve en “Casa Lhardy”
Oblea de manzana caliente con chantilly de vainilla
Comtess ade chocolate y nata
Dacquoise con crema mascarpone de frutos rojos
Filloa flambeada al momento

Tarta de imén, merengue y galleta
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Pinchos fiios

« Dados de Salmon Ahumado “Pescaderias Coruifiesas” con mostaza y miel
« Crema catalana de foie

« Tartar de carabinero con espuma de leche de tigre

« Tartar picante de salmén

« Tartar de atun rojo

. Steak tartar

« Pulpo a la gallega con espuma de patata

« Ceviche de pescado de roca con leche de tigre de pimiento amarillo
« Gilda clasica, gilda de boqueron o mitad de cada una

« Gazpacho de sandia

« Tartar de gamba con crema fria de pepino y aguacate

« Sashimi de atin rojo sobre caramelo de kikos

« Ostras francesas alinadas (ponzu, espuma de limén, bloody mary)
« Tiradito de pez limoén con alifio de kimchi

« Vitello tonnato

« Mejillon gallego con espuma tibia de escabeche

« Ensaladilla clasica de ventresca de bonito

« Esférico de queso

« Taco de atun rojo crujiente
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Croquetas de jamon, carabinero o mixtas

Huevo de codorniz a baja temperatura con puré trufado
Dados de merluza de pincho fritos con mayonesa de piquillos
Cazuelita de gamba al ajillo

Gyoza de carrillera thai

Taco crujiente al pastor

Quesadilla de cochinita pibil

Cazuelita de callos “Casa Lhardy”

Zamburifna gratinada con salsa huancaina

Mini empanada criolla

Surtido de cremas de verduras

Quisquilla de Motril en tempura con mayonesa de kimchi
Chipiron a la andaluza

Cocochas de merluza con pilpil de codium

Arroz verde de mejillones

Mini torrezno de Soria con salsa brava

Dumpling de langostino con jugo de cocido

Saam de pancetta

Caramelo de lomo y brie

Txangurro gratinado en concha de zamburifia
Cucurucho de calamarcitos de potera

Almeja en su concha como los tigres

Risotto de setas y queso parmesano

Parrilla de brochetas en directo (se contabilizara como dos pinchos, a elegir 1 de cada

grupo): *Consultar minimos

Gamba roja Chipironcitos

Carabinero Sardina de Santurce

Langostino

pulpo




TERMINES

Termines (a elegir 2)

Cochinillo confitado con patatas revolconas
Hamburguesitas de buey y mostaza
Merluza de pincho frita con mayonesa de piquillos
Dados de solomillo al ajillo
Arroz verde de mejillones
Lomitos de rape con espuma bilbaina

Postres (a elegir 2)
Mini filloas de crema
Croqueta de chocolate caliente
Milhojas de manzana con chantilly de vainilla
Cazuelitas de arroz con leche
Mousse de queso fria con crumble de galleta maria
Mini torrija con sopa de arroz con leche




EL CLASICO COCIDO MADRILENO LHARDY \1

Un homenaje a la tradicion madrileiia y al sabor de siempre. WP
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« Aperitivo de bienvenida sentados: croquetas o ensaladilla rusa

« Cocido: sopa con fideos cabello de angel, garbanzo de Brunete de nuestra finca, repollo y
zanahoria de Carabafa, patata de Granja de los Monjes, chorizo de Leon, morcilla del
Valle de Aran, longaniza trufada de cerdos de Euskal Txerri, tocino ibérico, morcillo de
buey gallego, tuétano de vaca gallega, jamon ibérico de Huelva, costilla ibérica de Sierra

de Villuercas y relleno de cocido de ropavieja, acompanado de ensalada de tomate del

Monje.

« Para terminar el soufflé Lhardy.
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Lhardy blanco (Albarin) Raul Pérez P
Lhardy tinto (Prieto Picudo) Raul Pérez

Café e infusiones

*Estan incluidos los refrescos y cervezas durante el evento.

RECENA (mejora)

(a escoger 1)
Mollete de tortilla
Hamburguesas
Bocadillo de calamares

(a escoger 1)
Bikini mixto
Estacion de migas

Kebab

Servicio de Disc Jockey (mejora)
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MEJORAS DE MENU o)
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Si se desea, podran contratarse mejoras o complementos a los menus seleccionados, que \l
implicaran un coste adicional sobre el precio del menu. C
*Se podran contratar para completar el coctel o la recena.

e Bienvenida con bebida

« Bienvenida con aperitivo

Estaciones

« Cortador de jamon *Consultar minimos

« Ostras y champagne

« Salmoén ahumado “Pescaderias Corufiesas” con cortador
« Pulpeiros

« Arroces en directo (verduras, carabinero, secreto ibérico)
« Bivalvos abiertos al momento

. Bar Madrid

« Quesos de autor

« Quesos y embutidos del pais

« Parrilla de carne a la brasa *Consultar minimos

« Parrilla de pescados a la brasa *Consultar minimos

« Barra de sushi

« Raw Bar de “Pescaderias Corufesas”

« Mejicana

« Tortillas hechas al momento

o Parrilla de brochetas en directo *Consultar minimos

« Mojitos y Margaritas




CONDICIONES DE CONTRATACION

Reserva

Para formalizar la reserva se debe abonar una cantidad equivalente al 30% de la factura total
mas I[VA. Dicha cantidad no sera reembolsada en caso de anulacion por parte del cliente. La
reserva no sera efectiva hasta que se abone dicha cantidad, no pudiendo garantizarse la
disponibilidad hasta ese momento.

El nimero minimo de invitados sera de 20 personas. Si se necesitasen mas instalaciones de
cocina o de electricidad se facturaran aparte. En caso de ser menos invitados deberan pedir

un nuevo presupuesto.

Confirmacion de invitados y pago total

El nimero total de invitados debera confirmarse con al menos 10 dias de antelacion a la
fecha del evento, mediante correo electronico. En ese mismo momento debera efectuarse el

pago total de la factura.

En caso de que el importe total no esté abonado dentro del plazo establecido, el evento no

podra celebrarse.

Si, tras la confirmacion final, se produce una reduccion en el nimero de comensales, no se

realizara reembolso por la diferencia.

En el supuesto de ampliacion de comensales, con menos de 2 dias de antelacion al evento, no

se garantiza la disponibilidad ni que se pueda ofrecer el mismo menu.

Varios

No nos hacemos responsables de los objetos perdidos.

Los precios son vigentes para el afio 2026.

*Estos precios son vigentes para la Comunidad de Madrid, para otras comunidades solicitar

nuevo presupuesto.

Si se desea se podra contratar mejoras en los menus seleccionados, que llevara un coste
afiadido al precio del menu. Estas mejoras inicamente pueden ser contratadas con Lhardy

Catering, bajo el personal y la garantia de nuestros productos.
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Showroom )\

(@
Se podra visitar nuestras instalaciones en Calle Vivero, 5 de Madrid donde podran ver las P

diferentes posibilidades de montaje y decoracion.

Direccion Contacto Horarios
Calle Vivero, 5 Telf: 915342387 Martes a Viernes de 10:00 a 17:00h
28040 Madrid info@lhardycatering.com Sabados

de 10:00 a 14:00h




