
 

 

 

 

 

 

 

 

MENÚS NÁUTICOS 

2021 

Valencia 

 
 



 

 

 
COFFEE BREAK DULCE 

Coca de calabaza asada 

Bizcocho 4/4 

Galleta de Almendra Marcona 

Mini Croissant de Mantequilla 

Hojaldritos de Crema y Pasas al Moscatel 

 
Bebidas: 

Café 

Leche (Incluye de Soja) 

Tés e infusiones 

Zumos variados 

Aguas minerales 

 

 
Precio por persona 

25 € + 10% IVA 

APERITIVOS 

COFFEE BREAK MIXTO 
Dulce: 

Coca de naranja confitada 

Mini ensaimadas de cryspi de frambuesa 

Crumble de manzana asada 

Macedonia de fruta fresca, espuma de yogur griego y miel 

Salado : 
Mini pan casero de jamón con tomate 

Pan de semillas con queso fresco, atún y aceitunas 

Wrap integral de rúcula con requesón, miel y nueces 

Hojaldritos de bacon y queso chedar 

 

Bebidas: 
Café 

Leche ( Incluye de Soja) 

Tés e infusiones 

Zumos variados 

Aguas minerales 

 

Precio por persona 

32 € + 10% IVA 
 

Los precios son válidos para mínimo 30 comensales. 

En caso de que haya menos de 30 personas, el pedido mínimo son 30 menús. Las bebidas son ilimitadas durante 2 horas. 
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MENU MONTADITOS 
Frutos secos 

Chips vegetales , aceitunas aliñadas 

Surtido de quesos con frutos secos 

Surtido de jamón y embutidos con picos 

Montadito de solomillo a la mostaza 

Montadito de tortilla de patatas 

Montadito de lacón y queso brie 

Montadito de sobrasada, cebolla caramelizada y queso brie 

Montadito de esgarraet 

 
 

Precio por persona 

32 € + I0% IVA 

PAELLA 
Snack ( aceitunas, frutos secos…) 

 
Ensalada mixta 

Paella 

Pan 

Brocheta de fruta 

 
 

Precio por persona 

21 € + 10% IVA 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2020 



 

Menú MALVARROSA 
 

Snack ( aceitunas, frutos secos…) 

Copa de cava de bienvenida 

Fríos: 

Bombón de patata, cebolla, sobrasada, alioli y cebolla crujiente 

Surtido de quesos con cañitas de pan 

Brocheta de cherry, mozzarella y aceite de albahaca 

Bikini de pavo con crema de queso y mouse de foie 

Pulguita de jamón catalana 

Bocado de pavo al hinojo con salsa de yogur, tomate seco y queso de cabra 

Coca de pisto 

Briochio de Ensalada de Pollo al Curry 

Ensalada de pasta con pesto de rúcula 

 
Dulce: 

Chocolate en texturas 

Copita de Nata con coulis de fresas 

Precio por persona 40 € + 10% IVA 
 
 

Los precios son válidos para un mínimo de 30 comensales. 

En caso de que haya menos de 30 comensales, el pedido mínimo es de 30 menús. 
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Menú TURIA 

 
Snack ( aceitunas, frutos secos…) 

Copa de cava de bienvenida 
 

Bombón de patata, cebolla, sobrasada, alioli y cebolla crujiente 

Surtido de quesos con cañitas de pan 

Ferrero Roche de Foie 

Brocheta de cherry, mozzarella y aceite de albahaca 

Bikini de pavo, crema de queso y mouse de foie 

Pulguita de jamón catalana 

Cornete de Humus con sésamo garrapiñado 

Bocado de pavo al Hinojo con salsa de yogur, tomate seco y queso de cabra 

Trufado de solomillo Ibérico mechado con trigueros, cebolla caramelizada y mostaza verde 

Briochio de Ensalada de Pollo al Curry 

Pan de Pita con Roast-beef, salsa de yogur a la finas hierbas y verduras de temporada 

Ensalada de pasta con langostinos y verduritas thai 

 

Dulce: 
Chocolate en texturas 

Copita de nata con coulis de fresas 

Precio por persona 46 € + 10% IVA 
Los precios son válidos para un mínimo de 30 comensales. 

En caso de que haya menos de 30 comensales, el pedido mínimo es de 30 menús... 
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Menú ALBUFERA 

Snack ( aceitunas, frutos secos…) 

Copa de cava de bienvenida 
 

Bombón de patata, cebolla, sobrasada, alioli y cebolla crujiente 

Surtido de quesos con cañitas de pan 

Ferrero Roche de foie 

Brocheta de cherry, mozzarella y aceite de albahaca 

Bikini de pavo, crema de queso y mouse de foie 

Jamón Ibérico 

Sushi variado 

Cornete de mouse de queso idiazábal con mermelada de tomate 

Bocado de pavo al hinojo con salsa de yogur, tomate seco y queso de cabra 

Trufado de solomillo Ibérico mechado con trigueros, cebolla caramelizada y mostaza verde 

Briochio de Ensalada de pollo al curry 

Pan de pita con Roast-beef, salsa de yogur a las finas hierbas y verduras de temporada 

Ensalada de pasta con langostinos y verduritas thai 

Dulce: 
Chocolate en texturas 

Copita de nata con coulis de fresas 

Precio por persona 54 € + 10% IVA 
Los precios son válidos para un mínimo de 30 comensales. 

En caso de que haya menos de 30 comensales, el pedido mínimo es de 30 menús.. 
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PAQUETE BEBIDAS A BORDO 

2020 
 
 

Barra libre de agua, refrescos, cerveza y sangría 

Precios por persona 

 
1 hora =   20€ 

 2 horas = 31€ 

3 horas = 38€ 

4 horas = 43€ 

5 horas = 49€ 

6 horas = 55€ 

7 horas = 62€ 

8 horas = 69€ 

 
Suplemento vino tinto y blanco Valenciano: 3€/ hora / persona 

Suplemento cerveza artesanal: 3€ /hora / persona 

Suplemento snack (papas, aceitunas, frutos secos): 3€ / persona 

Suplemento fruta de temporada: 3€ / persona 

No incluido: 10% IVA 
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PAQUETE BEBIDAS A BORDO 

2021 

 
Tickets de Bebida 

Precios por unidad 

 

Ticket a elegir entre agua, refresco, cerveza o sangría: 3€ 

Copa de vino (tinto y blanco Valencianos): 3€ 

Copa de cava: 3€ 

Mojitos: 10€ 

Copas (combinados ron, whisky, ginebra, vodka): 9€ 

Chupitos: 3€ 

Botella de vino/cava: 14€ 

Agua de Valencia: 5€ 

 
 
 

No incluido: 10% IVA 
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Los menús no incluyen: 

-10% IVA 

- Bebidas 

- Servicio de café / té (4€ + 10% IVA/persona) excepto al ‘’Coffee break’’ (ya que los Coffee breaks ya incluyen cafés y tés). 

- Coste de bebidas por hora extra: 6€ + 10% IVA por persona a partir de 2h de actividad en caso de ‘’Coffee break’’. 

 
*Los precios son válidos para un mínimo de 30 comensales, excepto a los menús en la página 3 (paella, montaditos). 

 
Por razones de seguridad a bordo, todos los platos, cubiertos y vasos no pueden ser de cristal o cerámica. 

Usamos cubertería biodegradable. 

Los menús pueden ser anulados o modificados hasta máximo 7 días antes del comienzo del evento. Dentro de los últimos 3 

días antes del evento, el número de comensales se puede aumentar, pero no reducir. 

 
Menús siempre sujetos a disponibilidad 

 


