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QUIENES SOMOS

Somos un grupo de cocineros,
todos diplomados por Le
Cordon Bleu, y con experiencia
profesional en los mejores
restaurantes de Espana,
avalados por la Guia Michelin.
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CHEFS

PABLO LLORENTE
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FORMACION
Valle de Aller

Le Cordon Bleu
EXPERIENCIA
Corral del Indianu
Pedro Martino
Cividale del Friuli
Casa Fermin

Le Cordon Bleu

ALONSO GUTIERREZ
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FORMACION

Le Cordon Bleu
Basque Culinary Center
EXPERIENCIA

Casa Marcial
La Sartén
La terraza de Alba

Grupo Santerra
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En HOST cocinamos ments de
alta gastronomia directamente en
el domicilio del anfitrion/a que
nos contrata.

Nuestro servicio esta diseflado
para grupos a partir de 4
comensales, aunque nos
adaptamos a cada situacion.




QUE OFRECEMOS

COCTEL MENU TRADICIONAL MENU DEGUSTACION

a partir de 30 comensales. Hasta 50 comensales. a partir de 4 comensales.
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COCTELI

Gazpacho de fresas
Vichyssoise con tartar de salmén ahumado
Ensaladilla de gamba al ajillo
Croqueta de picadillo y queso azul
Focaccia de anchoa e idiazabal
Pulpo con patata revolcona
Arroz de carabinero
Miniburger de picaiia y secreto ibérico
Crema de tarta de queso al horno
Brownie de chocolate con anacardos y chantilly

PVP: 44 (IVA no incluido)
@thehostcatering
info@thehostcatering.com
677 812 322
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COCTEL Il

Gazpacho de fresas
Vichyssoise con tartar de salmén ahumado
Salpicon marino
Croqueta de picadillo y queso azul y croqueta de jamon ibérico
Focaccia de anchoa e idiazabal
Pulpo con patata revolcona
Brioche de calamar y alioli
Arroz de carabinero
Taco de pollo al limén
Brioche de rabo de vaca
Crema de tarta de queso al horno
Brownie de chocolate con anacardos y chantilly

PVP: 49 (IVA no incluido)
@thehostcatering
info@thehostcatering.com
677 812 322
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COCTEL Il

Gazpacho de fresas
Crema ligera de marisco
Steak tartar
Salpicon marino
Croqueta de picadillo y queso azul y croqueta de jamén ibérico
Focaccia de anchoa e idiazabal
Pulpo con patata revolcona
Brioche de calamar y alioli
Arroz de carabinero
Taco de pollo al limén
Albondiga de picafia y guiso de calamar
Brioche de rabo de vaca
Crema de tarta de queso al horno
Brownie de chocolate con anacardos y chantilly

PVP: 54 (IVA no incluido)
@thehostcatering
info@thehostcatering.com
677 812 322
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TRADICION |

Primero
Fabada asturiana
Segundo
Bacalao club ranero
Postre

Torrijas de pan brioche y helado de pistacho

@thehostcatering
info@thehostcatering.com
677 812 322
PVP: 35 (IVA no incluido)
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TRADICIONAL
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TRADICION II

Primero
Patatas a la riojana
Segundo
Lubina en salsa verde con patatas panadera
Postre

Arroz con leche

@thehostcatering
info@thehostcatering.com
677 812 322
PVP: 35 (IVA no incluido)
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TRADICION IlI

Primero
Crema de marisco
Segundo
Risotto de ternera guisada y setas
Postre

Crema inglesa

@thehostcatering
info@thehostcatering.com
677 812 322
PVP: 35 (IVA no incluido)

Q

>




HOST

MENU DEGUSTACION |

Trio de mantequillas

Ensaladilla templada de gambas al ajillo
Croqueta cremosa de picadillo
Setas con espuma de boletus y polvo de croissant
Lubina en salsa verde y verduras de temporada
Lingote de rabo de vaca y crema de chirivia

Tarta cremosa de queso y galleta caramelizada,
chocolate blanco y jugo de frutos rojos

PVP: 75 (IVA no incluido) minimo 5 comensales.
@thehostcatering
info@thehostcatering.com
677 812 322

MENU DEGUSTACION

HOST

MENU DEGUSTACION 11

Trio de mantequillas

Ensaladilla templada de gambas al ajillo
Croqueta cremosa de picadillo
Setas con espuma de boletus y polvo de croissant
Rigatoni de carabinero
Rodaballo con salsa grenobloise y crema de coliflor asada
Albéndiga de picaia y guiso de calamar con patata confitada en grasa de
jamén ibérico Maldonado

Tarta cremosa de queso y galleta caramelizada,
chocolate blanco y jugo de frutos rojos

PVP: 85 (IVA no incluido) minimo 5 comensales.
@thehostcatering
info@thehostcatering.com
677 812 322
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MENU DEGUSTACION I1I

Trio de mantequillas

Ensaladilla templada bogavante
Croqueta cremosa de picadillo
Setas con espuma de boletus y polvo de croissant
Empanada de zamburifia 2.0
Ravioli de cocido madrileiio
Rodaballo con salsa grenobloise y crema de coliflor asada
Lingote de rabo de vaca y crema de chirivia

Chocolate en texturas

PVP: 95 (IVA no incluido) minimo 4 comensales.
@thehostcatering
info@thehostcatering.com
677 812 322
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MENU DEGUSTACION IV

Bombén de cocido madrilefio

Salpicén marino
Carpaccio de picafia madurada
Puerro asado con pilpil
Risotto de carabinero
Caldereta de pescados de roca
Molleja de corazon glaseada
Parpatana de attin rojo
Solomillo Rossini con foie y trufa

Tarta de queso y galleta caramelizada,
chocolate blanco y jugo de frutos rojos
Chocolate en texturas

PVP: 115 (IVA no incluido) minimo 4 comensales.
@thehostcatering
info@thehostcatering.com
677 812 322




COMO TRABAJAMOS

El procedimiento ideal incluye una visita
previa al domicilio/espacio por parte de uno
de nuestros chefs para ver la cocina y el
comedor:

- Dimensiones, vajilla, fuegos, horno, bateria
de cocina disponible, etc.

*También es suficiente con un video
aclaratorio.

Via email, RRSS, whatsapp o por
teléfono concretamos con el
anfitrion:

- N2 de comensales
- Tipo de menu
- Necesidades especiales™



NECESIDADES ESPECIALES *

En este apartado el anfitrion nos
comunica si por ejemplo quiere
incluir el vino (y demas bebidas)
en el mendu. Si necesita
cuberteria, o si necesita algun
camarero extra por nuestra parte.

Podemos satisfacer cualquier
necesidad.

DOUBT



- CARTA DE VINOS-

Disponemos de una carta de 10 referencias
entre las que podran elegir con qué vino/s
acompaiiar los ments.

En cuanto a maridajes (degustacion de
diferentes vinos a lo largo de los menuis), los
precios serian los siguientes:

Maridaje del menu degustacion I: 20€

Maridaje del menu degustacion Il: 25€
Maridaje del menu degustacion Ill: 30€
Maridaje del menu degustacion IV: 35€

Ninguno de nuestros mentis incluye la bebida en el precio.

LLOPART microcosmos rose brut nature 2018

ARTADI izar-leku 2017

COSMIC vitalitat petillant natural parellada 2021

MAS CANDI brut nature 2019
LUSTAU manzanilla papirusa
NIEPOORT moscatel douro 5 years old
IDOIA negre 2018
ANZA 2020
G. DE LA VEGA casta diva cosecha dorada 202 |
GRAN CAUS terraprima blanc 202 1

@thehostcatering
info@thehostcateringcom

677 812 322
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Alta cocina en su cocina

@thehostcatering

+34 677 812 322
www.thehostcatering.com
info@thehostcatering.com
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VISITAMOS
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COCINAMOS

LIMPIAMOS
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