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¿No tienes tiempo? 

Tenemos a todos los proveedores que necesitas para tu evento

Dossier Bodas



Nuestra propuesta de valor:

La experiencia del cliente

Música y sonido - -Espectáculo

La decoración de Paloverde

La excelecia en el servicio







Armonía laboral y  mejora continua, claves en nuestra filosofia de trabajo



Selección de aperitivos

Cracker de atún en manteca de cerdo
Queso viejo curado con ajo negro.
Anchoas del cantábrico con espuma de tomate en pan de cristal
Ensaladilla rusa con ventresca de atún
Cracker de roquefort con nueces caramelizadas
Bol de pipirrana de pulpo
Cuscús de verduras 
Semifríos de:

Salmorejo con jamón y aceite de oliva
Ajoblanco
Remolacha

Tostas de matrimonio en pan de cristal
Bombón de queso de cabra con coco y caramelo de naranja
Ensaladilla gaditana
Rulo de salmón ahumado con queso fresco y cebollino
Tartar de salchichón de Málaga 
Bocado de membrillo con cheddar y frutos secos 
Blinis de guacamole con bacalao
Bombón de foie con almendra crocanti y arándanos 
Caña de lomo ibérica
Mousse de oca con jamón de pato
Vasito de aguacate con atún
Tierra y mar 
Bol de ensaladilla griega
Sushi variado – Uramakis / makis / nigiris /
california   

Wok de ternera con salsa de yogurt en pan bao
Croquetas a elegir sabor –
Rabo de toro / Cocido / Gambón / Espinacas y piñones
Crujiente de huevo de codorniz (con jamon y queso)
Mini hamburguesitas de:
Calamares con mayonesa de trufa en pan de tinta de calamar 
Mini hamburguesa de ernera con queso gouda

Rabo de toro con salsa de mostaza
Cucharita de risotto al parmesano 
Pincho de plátano con bacon
Cazuelita de arroz con marisco
Brocheta de pollo al curry
Crujiente de langostinos con salsa agridulce
Bocado de gulas con gambas
Brocheta de ternera con salsa teriyaki
Choco frito al limón
Taquito de flamenquín al mojo Picón

Cazuelita de carne a la jardinera
Tortillitas de camarones
Albóndigas de presa en salsa de tomate con patatas pajas
Vasito de papas con choco
Gyozas de langostinos
Boquerones fritos 
Cucharita de pulpo a la gallega

*Aperitivos Premium en negrita



Gama Paloverde

Cocktail  - 20 aperitivos   120 min.

Sorbete de: 

Manzana verde - Limón – Mandarina  - Frambuesa

Plato principal a elegir:

Meloso de ibérico a baja temperatura con graten de patatas
Pluma ibérica sobre setas shiikate y cuscús de verduras

Suprema de bacalao con crema de gambas 
Arroz meloso con secreto ibérico y setas

Postres a elegir:

Brownie de chocolate BLANCO sobre crema de vainilla 

Tiramisú con tierra crocanti y polvos de cacao

Deliciosa Cheese Cake

+ 3 HORAS DE BARRA LIBRE:           90,00 € + IVA(10 %)
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Gama Ágape
Con 15 aperitivos – 75 min .

Primeros a elegir –

Hojaldre de Lomo de salmón con crema suave de cacahuates y queso
Rape en salsa de almendras con almejas y gambones
Timbal de aguacate y mango con langostinos tigres y vinagreta de miel

Sorbete de:
Manzana verde - Limón – Mandarina 

Segundos a elegir:

Presa ibérica al P.X  con arroz salvaje 
Pluma ibérica con setas Shiikate sobre crema de puerros y cuscús 
Confit de pato sobre cebolla caramelizada y patatas parisinas 

Postres a elegir:

Tiramisú con tierra crocanti y polvos de cacao
Brownie de chocolate BLANCO con helado pistacho 
Tocino de cielo con turrón y helado de vainilla

+ 4 HORAS DE BARRA LIBRE + Recena

100,00 €  + IVA(10%)
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Gama Premium
Cocktail 18 aperitivos  90 min.

Primeros a elegir 

Tartar de Atún rojo marinado con brotes tiernos y mango  
Lubina al horno con crema suave de espinacas y piñones
Ensalada templada de vieiras y gambas en su propio jugo

Sorbete de :   Frambuesa – Sandía – Mango - Melón

Segundos a elegir:

Cordero confitado con crema suave de orejones y arroz salvaje 
Solomillo de ternera nacional al P.X con verduras al horno

Cochinillo lechal sobre crema de castañas y patatas panaderas

Postres a elegir:

Brownie de pistachos sobre sopa de chocolate blanco y peta zetas
Tarta de zanahoria casera con helado de turrón

Pirámide de chocolate blanco con dulce de leche 

+ 5  horas de barra libre y recena Plus                      110,00 €  + IVA (10 %)



COCKTAIL DE BIENVENIDA
ALMUERZO O CENA

SORBETE
PRINCIPAL
POSTRE

3 HORAS DE BARRA LIBRE
90.00 €

BARRA LIBRE

10

Gama Paloverde

Gama Ágape

Gama Premium

15 APERITIVOS
6 PREMIUM

75 MIN.

18 APERITIVOS

90 MIN.

20 APERITIVOS
4 PREMIUM

120 MIN.

PRIMERO
SORBETE 
SEGUNDO
Y POSTRE

5 HORAS DE BARRA
LIBRE + RECENA PLUS

110,00 €

4 HORAS DE BARRA
LIBRE + RECENA

100,00 €

Canon Finca – Incluye:     Djs – Luces- Maquina de burbujas – SGAE– Proyector  Guardarropa- Sonido (exterior e interior): 1.200 €

Mínimo: 120 adultos (sábados) //  90 adultos (viernes – Domingos)

Reserva 2.000 € //  1.500 € en Enero 2022 //  Liquidación del pago – Lunes siguiente mediante transferencia bancaria

PRIMERO
SORBETE 
SEGUNDO
Y POSTRE

Precios + 10 % IVA

Pregunta por las ventajas de casarte en  viernes/domingos  
Descuentos, obsequios y mucho más….



No tienes tiempo?  – Somos una empresa Intregal.

Colaboramos con: Empresa de autobuses – Casa rurales – Fotomaton – Grupo 
de Músca – Fotografía – Maestro de ceremonia y muchos más

Incluido en precio
Prueba de menú para 6 personas.
Centro de flores en mesa – Mesas de madera toscanas – Sillas – Menaje – vasos de colores –
bajoplatos - Servicio de sala (1 cada 10) - Asesoramiento (floral – servicio – musical.)

Además….nuestra bodega:

Vino tinto D.O. Ribera del Duero – Roble Fuentespina Roble
Vino Tinto D. O. Crianza – Orube.

Vino Blanco D.O. Rueda – 100 % Verdejo
Refrescos – Marca Coca-Cola //  Agua Mineral – Cabreiroa

Licoreria: Gama Estándar Barcelo – Seagram´s – Larios 12 – Red label



Servicios Extras 
Para el COCKTAIL.

Cortador de jamón con pieza de Bellota (panes y tomate N.) 700,00 €

Cortador con jamón Iberico cebo campo 480,00 €

Buffet de quesos (12 Variedades – mermeladas – panes) 600,00 €

Córner de croquetas (8 variedades ) 300 Uds.   – Novedad 2022 375,00 €

Caravana con cockteleria + opción para Recena (pizza y perritos) 450,00 €

Puesto de Pescaito andaluz (para 120 personas) 500,00 €

Puesto Piensa en Verde (120 Unidades de Alhambra 1925) 400,00 € 

Mesa de sushi – (250 unidades) 600,00€ 

Puesto de gambas blancas y langostinos tigres (200 unidades de cada) 500,00 €

Venenciador de vino 350,00 €

Barbacoa en directo 22 €/ pax.

Para La barra libre

Hora extra de barra libre 600,00 €

Recena Plus –(Recena + perritos y pizzas) 5,50 €/ Pax

Candy bar (carro de chucherías) 290.00 €

Candy bar plus (chucherías, frutos secos y donuts) 380,00 € 

Carrito de palomitas o algodón de azúcar 200,00 €
Precios + 10 % IVA



Ceremonias civiles

Incluido en precio:

Recepción de bebidas

(agua – Refrescos – limonada )
Técnico de sonido – micro –Equipo de sonido
Alfrombra blanca – ramilletes
Palio de bambu – atril – Sillas Blancas

500,00 € + IVA (10 %)



Menu infantil

Deliciosos Fingers de pollo con patatas fritas y mini pizzas de jamón y quesos

Helado de 2 sabores Precio: 25,00 € 

Menu adolescente 

Hamburguesa Americana con patatas deluxe

Brownie de chocolate con helado de vainilla

Precio: 33,00 €

Servicios extras

Monitora infantil 20,00 € /hora                                                          

Castillo de aire 120,00 €                                                               

Toro mecánico 400,00 €                                                                  

Fuente de chocolate con merienda infantil 350,00 €  

Candybar 280,00 €

Carro de palomitas 150,00 €



Proyecto Paloverde Ágape

Finca Paloverde y Catering Pino y García han trabajado como partners desde hace más
de un lustro, amparando desde el inicio nuestra máxima de mejora continua en todos
los aspectos de la organización. Servicio en sala, dirección de personas, gestión
digitalizada, formación y técnica en cocina, son algunos de los aspectos que no han
parado de evolucionar para conseguir la mayor satisfaccion en la experiencia del 
cliente.

Alberto Lapaz, propietario de Paloverde comentaba….

Tras 15 años de recorrido, cuando empezamos con tres muebles, algunas telas
africanas y 20 lámparas de techo, hasta donde hemos llegado!!!!.

Al igual que un adolescente inseguro, cambiamos de color en dos ocasiones y fuimos
llenando de contenido el espacio de una manera orgánica, sin planificacion alguna, al 
mismo tiempo que Paloverde iba adquiriendo su personalidad propia….

…..Y de repente, cambio de look radical para su puesta de largo, como las 
quinceañeras sudamericas que son presentadas en sociedad.  El estilo es a todas luces 
étnico-colonial: 

Puertas de palacetes andalusies de la medina de Fez, lámparas de pajilla de Costa de 
Marfil y de madera trenzada de Camerun, telas kuba del Congo -estampadas y 
enmarcada-, platos y canastos de Senegal, zocalo de fibras naturales trenzadas a mano, 
acompañan a un mobiliario de anticuario y factura europea de maderas nobles que 
transmiten ese aire de elegancia colonial, enfatizando por el lento circular de los 
ventiladores de palas de ratan natural. 
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