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La Boheme es una exclusiva empresa de catering fundada en 2019 por chefs
expertos, cuyos origenes se remontan a la prestigiosa escuela de alta cocina Le
Cordon Bleu. Desde su trayectoria, La Boheme ha emergido como una joya culinaria
en el émbito del catering de alta gama, dedicada con pasion a la creacion de
experiencias gastronomicas excepcionales.

El equipo fundador de La bBohéme aporta una rica formacion y experiencia
adqguirida en la reconocida escuela Le Cordon Bleu, lo que se fraduce en un
compromiso inquebrantable con la excelencia culinaria. Este dossier ejecutivo
desvelard la historia detrds de la empresa, sus valores fundamentales y la
dedicacion que ha consolidado

sU posicion como referente en el sector.

Especializados en la realizacion de eventos corporativos, eventos privados vy
bodas, La Boheme Gastronomia SL. ofrece un enfoque persefi@lizado y sofisticado.

La versatilidad de sus servicios se refleja en la copae w;;@ir’d ggpp@rse a los
distintos requerimientos de cada ocasion, gorqnhzopd lgﬁ' una expen@ncnj
gastronémica unica y memorable. Lt PREC e ™

A lo lergo “de estas paginas, daremos a

conocer como hemos intentgdo clevar el

“arte del catering, - fr@sCendiendo las

expectativas y redefiniendo los estandares
de la exqursﬁrez,c—ulmono en eventos de alta
categoria. /

'C‘pa/codo tzvenTQ,'I_o Boheme.~no solo

‘Climenta los paladares mas efinados, sino
que tambien crea momentos inolvidables
que perduran en laememoria de quienes
fienen el perI|Q,glO de disfrutar de esta

‘Experienci /o/
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FQUIPO DIRECTIVO

La Boheme se distingue por su constante busqueda de la vanguardia en gastronomia y eventos, manteniéndose al dia con las Ultimas tendencias.

Nuestra empresa fusiona creatividad ¢ innovacion para ofrecer experiencias culinarias excepcionales y personalizadas, marcando siempre un nuevo
estandar en el arte de la gastronomia. Estos factores se ven claramente reflejados en la trayectoria de nuestro equipo.

PASCUAL GIRONA

Pascual Girong, socio fundador de La Boheme Castronomia SL., es
un apasionado culinario con un Grand Dipléme de Le Cordon Bleu
Paris v un grado en cocina molecular del Basque Culinary Center.
Tras abandonar sus estudios en Administracion y Derecho, completd
su formacion en Le Cordon Bleu y trabajd en el Atelier de Joél
Robuchon Saint Germain. Su audaz decision de fundar La Boheme
Gastronomia SL. ha llevado a la empresa a destacarse por su
expertise culinario y dedicacion a crear experiencias gastronémicas
excepcionales.

FELIPE FAURA

Felipe Faura, arquitecto y socio fundador de L
Gastronomia SL., compartid su experiencia formativa r}
Bleu Paris con Pascual Girona. Su vision unica como ¢
fusiona con su pasion por la gastronomio, desempenan
fundamental en la empresa. La colaboracion en la |
culinaria inspird La Boheme Catering, y Felipe busca
experiencias  excepcionales,  apostando  por
gastronémica Unica y de calidad.

ALEJANDRO ZARRALUQUI

Alejandro Zarralugui, emprendedor y socio fundador de La Boheme
Gastronomia SL, posee un Doble Crado en Derecho y ADE por
CUNEF. Con una sdlida base académica y experiencia en banca
de inversion, su compromiso con la excelencia lo llevdé a obtener un
Executive Master. Su identidad como foodie y fascinacion por la
gastronomia se reflejan en su participacion activa en La Boheme,
donde busca explorar nuevas oportunidades y crear experiencias
Unicas.
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Como empresa gastronémica de renombre, en La Boheme nos especializamos
en brindar experiencias culinarias excepcionales para una amplia variedad
de eventos. En el dmbito de los eventos corporativos, estamos
comprometidos a elevar el estandar gastrondmico en reuniones empresariales,
conferencias y eventos profesionales. Nuestra oferta de catering para eventos
corporativos no solo cumple con los mas altos estandares de calidad, sino
que tambien se adapta a la atmoésfera empresarial, proporcionando opciones
de menU sofisticadas vy presentaciones elegantes que complementan la
seriedad vy la profesionalidad del entorno.

Cipales lineas de negocio

R -
Para los eventos privados, nos sumergimos en la diversidad de celebraciones
personales, desde intimas reuniones familiares hasta vibrantes celebraciones
privadas. Nos enorgullece adaptar nuestros servicios de catering para : ’
satisfacer las preferencias individuales de nuestros clientes, aseguradndonos de
que cada evento privado sea un reflejo auténtico de sus gustos y estilo. La A
flexibilidad y personalizacidon  son clave en nuestra  aproximacion, " L}
garantizando una  experiencia gastrondmica que se infegra de manera #
perfecta con la atmosfera Unica de cada celebracion.

En ¢l caso de las bodas, entendemos la importancia de este dia tan especial.
Nos especializamos en la planificacion y ejecucion de bangquetes nupciales,
donde la gastronomia se convierte en una parte integral de la experiencia
matrimonial.  Nuestros  servicios abarcan desde la creacion de menus
personalizados hasta la atencion meticulosa a cada detalle durante la
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recepcion. Buscamos anadir un toque de magia a cada boda, contribuyendo & 4
a crear recuerdos culinarios que perduren en la memoria de la pareja y sus /
invitados. -

En cada uno de estos eventos, la esencia de La Boheme se manifiesta en la
pasion por la excelencia culinario, la atencion al detalle y la capacidad de
adaptarse a las necesidades especificas de nuestros clientes. Nos esforzamos
por no solo satisfacer, sino superar las expectativas, ofreciendo  una
experiencia gastronomica que eleva la calidad de cualquier ocasion.







1. Expansion de la Experiencia Gastronémica Unica:

Desarrollar e implementar nuevas propuestas gastrondmicas que resalten
la singularidad y calidad, marcando la pauta en eventos corporativos,
privados y bodas.

. Consolidacion en el Sector de Catering de Alta Gama:

Reforzar la posicion de "La Boheme Gastronomia SL." como referente
indiscutible en el sector de catering de alta gama, destacando la
excelencia culinaria y el servicio personalizado.

3. Innovacién y Diversificacion del Meno:

Continuar innovando en el meny, integrando tendencias culinarias y
respondiendo a las preferencias del mercado. Explorar opciones para
adaptar la oferta gastronémica a diferentes culturas y gustos.

yrtalecimiento de Alianzas Estratégicas:

icas con proveedores de
rimczro categoria para

Establecer y fortalecer alianzas estra
calidad, garantizando ingredientes fresco
mantener la alta calidad en la oferta ga
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La Boheme ostenta una extensa y diversificada cartera de clientes corporativos, fruto de relaciones solidas y colaborativas, que se tfraducen en
una colaboraciéon recurrente tanto en sus Propios espacios como en locaciones especificamente alquiladas para la realizacion de eventos
puntuales. La fidelidad y preferencia de estos clientes reflejan el compromiso de La Boheme en ofrecer experiencias gastronémicas

excepcionales, adaptadas a las necesidades y estandares mas exigentes del dmbito corporativo.

Business
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PROPUESTA GASTRONOMICA




La Boheme se complace en presentar en este dossier una cuidada seleccion de opciones modelo para conseguir un evento
excepcional. Nos destacamos por ofrecer un servicio integral y personalizado que se adapta a cada detalle de los deseos
de cada cliente.

Estamos comprometidos a convertir vuestros suefios en reohdod por lo que os invitamos a compartir con nosotros vuestras
inquietudes y aspiraciones. Nuestras propuestas son Ve =y siecmpre abiertas a vu@sfro porhopoc:lon ochvo Algo que
nos caracteriza es la calidad de nuesfros(d i1 3

En este dossier, destacamos varias cautivadoras w\’rerpre’roaones de nues o8 diferentes servicios. Se trata de una forma
dinédmicao, sorprendente vy elegante de celehror, c@ndz‘ﬁﬁl d@’rd s cuida con dedicacion y esmero.
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Cada propuesta refleja nuestra riqueza gastronomica y el

uymano, cuya dedicacion y
profesionalidad son la garantia de un evento exitoso. } —
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l Coffee / Coffee Breg«f \ :; :
2 Vino espariol % % ' \{:
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4 Comida Ejecutiva / Banquete
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COFFEE BASICO
Precio por persona: 13,00 €
BEBIDAS

Café e infusiones

Agua mineral, agua con gas

Aguas infusionadas (pepino y menta, fresa y naranja...)
Zumo de naranja recien exprimido /

BOCADITOS DULCES (a elegir 2)
Cookies caseras :
Bizcocho de limén
Mini bolleria variada
Mini Alfajores rellenos de dulce de leche
Brochetas de fruta de temporada

COFFEE ESTANDAR

Precio por persona: 1500 €
BEBIDAS

Café e infusiones

Agua mineral, agua con gas

Aguas infusionadas (pepino y menta, fresa y naranja...)
Zumo de naranja recién exprimido

BOCADITOS DULCES (a elegir 2)
Cookies caseras
Bizcocho de limon
Mini bolleria variada
Barritas de cereales
Mini alfajores rellenos de dulce de leche

BOCADITOS SALADOS (a elegir 2)
Sandwich de salmoén, eneldo y queso crema
Sandwich de pollo al curry
Sandwich vegetal

- Croissant de jamon y queso calentito

e
o, Bizcocho de limon @

Minimo de contratacion: 20 personas

recio incluye servicio de camareros; menaje y cristaleria (consultar condiciones al final del dossier)

BEBIDAS | 1
Café e infusi ones ) ;\
Agua mm%l ogu@ con gos
Aguas mfm@nddbs Epepmo y m@n a,
Zumo de’ n rania recien epritié '\

bOCADITOS DULCES (a

Cookies caserass .

Mini bolleria variada
Barritas de cereales -

Yogurt griego con muﬁi y coulis de frutos rojos

~ ‘—M’(

BOCADITOS SAEADOS (a elegir 3)

-
Sandwich desriculo, bacon y cebollita crujiente
Sandwich de salmén y crema de eneldo

— .
Sandwich de pollo al curry L /\ Ij’ () |_| E I\/\ E
Pan tumaca con jamén 100% ibérico & S | o5
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INO ESPANOL. VINO ESPANOL RESERVA

Precio por persona: 45,00 €

Precio por persona:
R | _ BEBIDAS

Cerveza (botelin de Mahou)

Vino tinto Marqués de Murrieta (D.O. Rioja)

Vino blanco Jos¢ Pariente (D.O. Rueda)

Refrescos variados

Agua mineral, agua con gas

APERITIVOS FRIOS

Seleccion de quesos nacionales panes y confituras

Seleccion de ibéricos con picos rusticos de Jere;

Jamon ibérico 100% de bellota

Tosta de anchoa con salmorejo 4

Gilda de boqgueron

APERITIVOS CALIENTES
Rollitos de morcilla con mermelada del piguillo

Alcachofas fritas con picadillo de joamén
Croquetas de cecina y croquetas de chorizo
Tortilla de patata con cebolla caramelizada

Tosta de sobrasada, miel y huevo de codorniz

POSTRES

Mini hojaldre de manzana

Mini trufitas de chocolate

#
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COCTEL

LA BOHEME




COCTEL ESTANDAR OCTEL L/ E

-
Precio por persona: 60,00 Precio por pers‘ono: I
APERITIVOS FRIOS - APERITIVOS FRIOS
Ibéricos variados ¢ s 10 erez Ja

Seleccion de quesos con grisini de‘
Chup @Un temporada

Dados

% iberico de la Sie Pedroches

gccion de quesosicon pic de Jerez

lax, crema de eneldo y huevas

B ertura dorada

Orec
-

"~ APERITIVOS C
Cyozas de cerdo y con T

CcO

m erm‘d
Longosﬂn‘ Robuc

® c’mdyonz‘mc > i
'R b 1_ ‘ Bikini trufq@o
‘ »

Crujiente de moreillo
j e

"v I qmzlw

on con mayo

-
asada, miel y huevo de co

brasada, miel y huevo

il

ileras con pomada trufada boletus

aseras de chorizo y cecina ligera

eriyaki urguesitas La Boheme

i 4 0 y cecina ligeramente pica
m’ d g .

artaletas de |'iv f

By :

icken con nuestra salsa barbacue

- \'-.

also risotto de setas y trufa
‘Teriy&nl'b
Rollitos de pato hoisin

amm de pa

]
alfajores rellenos d

,‘“

letas de limon

Brioche de carrilleras con pomada trufada

POSTRES

Mini alfajores de dulce de leche

-
A

Mini tartaletas de limon y merengue

Brownies y blondies con salsa de caramelo salado

Minimo de contratacion: personas
*El precio incluye servicio de camareros, menaje y.

LA BOHEME
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PLATOS DE REFUERZO

Existe la posibilidad de anadir a cualquiera de nuestros cocteles uno de los siguientes platos de refuerzo por 8€ por comensal:

Lubina beurre blanc

Falso risotto de setas y frufa

Carrilleras ibericas glaseadas con parmentier de patata trufado
Falso risotto de carabinero

Salmoén en papillote con tomatitos cherry confitados al romero
Canelén de gamba blanca con zarzuela de carabineros
Canelén de boletus y foie

Alcachofa en flor con foie rallado (extra de foie de 3€ por persona)

Tartar de atun rojo con huevo frito con puntillita

BEBIDA

Todos los cocteles incluyen el siguiente servicio de bebida:
Cerveza (Mahou)
Vino tinto La Encina (D.O. Rioja)
Vino blanco Mantel Blanco (D.O. Rueda)
Refrescos variados

Agua mineral, agua con gas

*Consultar precio para alternativas a las opciones ofertadas.
Servicio de bebida individual embotellada: consultar tarifas.

LA BOHEME
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A MAESTRO PULPEIRO
PU ESTOS TE M ATI C OS PRECIO POR PERSONA: 12,00€
Servicios de 1.30 h durante el coctel.
Cortado a ftijera, con sus cachelos y en su plato tradicional.

CORTADOR DE JAMON
PRECIO TOTAL: 750,00€ PUESTO DE ANCHOAS Y BOQUERONES

3 i PRECIO POR PERSONA: 9,00€
Jamon de los Pedroches cortado a mano y con opciones de personalizacion.
Equipo disfrazado con tematica de salador cantabro que brinda la mejor experiencia,

desespinando las anchoas en el momento. Servidas en latitas de conserva.

BODEGON DE QUESOS
PRECIO POR PERSONA: 8,80€

PUESTO DE ATUN

Seleccion de quesos nacionales e internacionales cortados y servidos al
momento junto a distintos panes, confituras y frutos secos. PRECIO POR PERSONA: 8,00€

Nuestro famoso puesto de atun Balfegd con marinado con aji amarillo. Servido y
montado en el momento.

PUESTO DE SUSHI

PRECIO POR PERSONA: 8,00€

Estacion de niguiris y makis. No incluye la elaboracion en vivo. VIVA MEXICO
PRECIO POR PERSONA: 7,00€

SHOWCOOKING PREMIUM DE SUSHI Degustacion de tacos clasicos (cochinita pibil, camitas) junto a todas sus

guarniciones tradicionales (suplemento de taco gobermnador 3€ por persona).

PRECIO POR PERSONA: 15,00€

Elaboracion de niguiris, makis, temaki y sashimi elaborados al momento s g
por un sushiman con todas las guarniciones y salsas clasicas. =

D OHEME




COMDA EJECUTIVA 7 BANQUETE
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COMIDA EJECUTIVA

Precio por persona: 70,00\€. ‘

3§§T\O dé%dn déi\

-~ Bombon de feie con
N o, 5 TN

> SN . c‘\!
s Samm de-panceta feriyGki -«
‘ Langostino Robuchon con m
Chupito de crema de cg
B Oreo de steak tartq
= ENTRANTES (a
= Alcachofas en ff
E?}'—ih‘ Gazpacho de &
e Burrata'con sa
F s 3
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*Todos los menosﬁdyy@n servicio de pan.

Minimo de contratacion: 20 personas

*El precio incluye servicio de camareros, menaje y cristaleria (consultar condiciones al final del dossier)

PRINCIPALES (a elegir 1)

Carrilleras ibéricas glaseadas en su salsa y puré de patata trufado
Solomillo de vaca con salsa perigord y graten de patatas

Pularda rellena, aroz de pasas y pifiones y cebolletas glaseadas
Merluza en masa filo'con beurre blanc y tirabeques

Roast beef de solomillo‘con parmentier trufado y verduritas balby

Solomillo Wellington La Bokeme (5€ adicionales por comensal)

@» POSTRES (a elegir 1)

#, \ Torta fina de manzana

eesecake con caramelo salado

emoso de chocolate blanco y maracuyd

ejecutiva incluye el siguiente servicio de bebida:
ey'@zo’ (Mahou)

Vino tinto Marqués de Murrieta (D.O. Rioja)

Vino blanco Mantel Blanco (D.O. Rueda)

Refrescos variados

Agua mineral, agua con gas

LA B OHEME




TERMINOS Y CONDICIONES
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TERMINOS Y CONDICIONES

Ademés de las ofertas presentadas, La Boheme es un catering artesanal y totalmente flexible, por lo que se puede adaptar cualquier menu y servicio a las necesidades especificas de cada uno

de nuestros clientes.

1. PRESUPUESTO Y FORMA DE PAGO

Dentro del precio se incluye:
- Personal de servicio (cocineros, camareros y equipo de montaje).
- Menaije, cristaleria, vaijilla, manteleria, transporte y recogida.

- Mobiliario estandar, necesario para el adecuado desarrollo del evento.
(consultar en caso de requerir mobiliario y/o cristaleria especial).

El precio de los servicios ofertados no incluye el 10% IVA aplicable.

Para hacer efectiva la reserva deberd redlizarse el 50% del precio en el
momento de aceptacion del presupuesto total. El restante 50% serd abonado
24 horas despues a la fecha de redlizacion del evento. En caso de
cancelacion fuera del tiempo establecido no se devolverd la reserva realizada.

No obstante, si el precio fuera inferior a 2.50000 €, el pago se realizara
integramente en el momento de aceptacion del presupuesto.

Los presupuestos tienen una validez de 30 dias.

2. NUMERO DE ASISTENTES Y CONDICIONES

Se admitird una bajada de invitados de hasta el 10%, siempre que hayan sido
comunicados a La Boheme Catering con al menos 2 dias laborables de
antelacion.

Si finalmente, el nimero de asistentes es superior al contratado se incluirdn en
la factura final. La Boheme Catering no se responsabiliza de la falta de
comida y/o bebida en ese caso.

Se admitiran cambios con 72 horas antes del evento (intolerancias, numero
final de asistentes, propuesta gastrondmica, quitar/afadir servicios extra, etc.).

3. TIEMPOS DE SERVICIO

Si por causas ajenas a La Boheme Catering el servicio no pudiese comenzar a
la hora pactada, se daran 15 minutos de cortesia al cliente sin coste
adicional. Si una vez transcurrido el tiempo de cortesia no ha comenzado el
servicio, La Boheme Catering se reserva el derecho incluir los gastos que se
originen por la demora de tiempo: aumento de consumo de bebida, horas
extras de personal o cocina.

La Boheme GCastronomia SL. no se hace responsable de los problemas,
inconvenientes, lesiones o danos derivados del estado de las instalaciones en
las cuales se produce el evento y/o se llevan a cabo las acciones del
catering (cocing, salg, office, etc.).

*Los citados términos y condiciones pueden estar sujetos a cambios segun las
caracteristicas de cada evento.

LA BOHEME




Contactanos:

LA BOHEME CATERING & EVENTS

www.labohemecatering.com
info@grupolaboheme.com

(+34) 601 536 265
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