


CRISTINA ORIA

Cristina es una joven chef y empresaria que junto con su marido Alvaro Corsini tiene tres restaurantes, tres tiendas
gourmet y de menaje en Madrid, un catering que sirve eventos de hasta cuatro mil personas y una web que envia a
toda Europa los productos creados por ella tanto de alimentacién como de accesorios para la cocina, la mesa y la
decoraciéon de la casa. También se encarga de hacer regalos corporativos hasta 10.000 unidades para una misma
empresa.

Su firma cuenta con mds de ciento treinta trabajadores. Tiene una finca con mds de 20 hectdreas de olivos, con los
gue produce su propio aceite de oliva virgen extra y grandes huertas para abastecer de fruta y verdura a sus
cocinas. Un proyecto de vida y de futuras oportunidades de negocio como finca para bodas, organizacidn
showcookings y autoabastecimiento de sus materias primas.

Estudié ADE en el Colegio Universitario de Estudios financieros (CUNEF) y trabajé en consultoria estratégicas en Bain
& Company, pero en 2008 dio un giro a su vida para irse a estudiar gastronomia a Le Cordon Bleu en Paris y asi
dedicarse a su pasion, la cocina.

En 2009 fundd su compaiiia y desde entonces no ha dejado de crecer y de recibir premios como el de Madrid Fusion
en 2011, el de Empresaria del afio por Ceim, el premio elle Gourmet Chef Revelacion, el premio a la Trayectoria
Empresarial Gastrondmica Acyre, el premio por sus restaurantes Plate selector y el premio Fuera de Serie Gourmet
en 2020, el premio asociaciéon Victimas del COVID, 2021, el premio Ammde de Agroalimentario-Horeca 2021,
premio Inspiragirls 2021, el premio Usera solidaria a la categoria empresa y la mencién honor por accién social
Metrdpoli Premiso Gastronémicos 2021.

Realizd su propio programa de cocina en televisién y en octubre de 2020 publicé su primer libro de recetas, que va
por su 62 edicién. Su cuenta de Instagram @cristinaoriachef tiene mdas de 260 mil seguidores, donde comparte
videos de recetas y estilo de vida.

En 2022 recibié el premio CAM por su trayectoria profesional, a finales del 2022 se inaugurard su primera
tienda/restaurante fuera de Madrid, un espacio de mas de 600 m2 en la calle principal de San Sebastian.







OPCIONES SENTADOS

PEDIDO MINIMO SENTADOS EMPRESAS / PARTICULARES

20 Personas*

En meses de Mayo, Junio y Julio consultar el minimo de invitados*

No es necesario pedir un menu completo, sino que pueden escoger unos entrantes + Plato principal, o un plato

principal y los postres.

* Nuestro minimo también estara sujeto a disponibilidad de fechas.



EJEMPLO SENTADOS

Una pequeiia seleccidon de entrantes

APERITIVOS FRIOS APERITIVOS CALIENTES



OPCIONES SENTADOS
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PRIMER PLATO - A
A elegir 1

Crema de calabaza con raviolis de trufa y parmesano 6,90€
Ravioli de trufa con salsa de foie y cebolla frita 8,90€
Salmorejo con spaghetti de judia verde con lascas de jamdn y huevo cocido 8,90€
Gazpacho de fresones con colas de cigala 8,90€
Vichyssoise con lascas de jamén 4,99€
Tartar de tomate con aguacate y carpaccio de calabacin 6,90€
(opcidn afiadir salmoén 2,90€)
Arito de esparragos alcachofas y parmesano 7,90€

Flores de alcachofa con foie, cecina y yema (temporada) 9,50€
Ensalada de peras caramelizadas, queso azul y nueces con vinagreta 8,90€
Ensalada templada de verduritas y calamares con vinagreta de lima 8,90€

Ensalada de mango con foie Mi-Cuit, lechuga, finger de pollo, almendras y cherris 8,90 €

Tarta finita hojaldre con cebolla caramelizada y lascas de parmesano 8,90€



OPCIONES SENTADOS

SEGUNDO PLATO - A elegir 1

CARNES
Solomillo Mi-Venaison (especialidad) 23,90€
Rollitos de roastbeef con rucula y mostaza acompanado de salsa de carne 13,90€
Pechuguitas de pollo rellenas de foie, manzana y cebolla caramelizada 14,90€
Pechuguitas de pollo rellena de jamdén pimientos de piquilloy tomate 13,90 €
Magret de pato con salsa de chalotas al oporto 13,90€
Confit de pato con salsa de frambuesa 14,90€
Carrilleras de vacuno 14,90€
Solomillo de cerdo ibérico a la mostaza 13,90 €

Steak tartar con patatas Carmen ( suplemento virutas de foie + 2 €) 18,90 €

PESCADOS
Lubina con tempura de verduritas y pesto 18,90€
Salmon al horno con salsa de jengibre y soja 15,90€
Bonito salsa de tomate y pimientos con maiz 16,90€
Merluza rebozada con mayonesa verde 16,90€
Merluza en salsa verde con almejas y espdrragos 17,90€

Merluza con crema de mariscos y gamba 17,90€




OPCIONES SENTADOS

GUARNICIONES
Elegir 2

Pimientos del piquillo caramelizados 2,00€
Patatitas pequefas al horno salteadas 2,00€
Gratin de patata y setas 2,00€
Gratin de patata y queso 2,00€
Puré de batata 2,00€
Puré de patatas 2,00€
Puré de manzana a la canela 2,00€
Manzanas caramelizadas 2,00€
Arroz basmati salteado pasas y pifiones 2,00€

Salteado de spaghettis zanahoria y calabacin 2,00€



OPCIONES SENTADOS

POSTRES

Elegir 1

Tarta fina de manzana con helado de vainilla 4,90€
Tarta de limén con merengue italiano(pocion) 4,90€
Tarta de queso (porcidn) 4,90€
Tarta de chocolate (porcién) 5,91€
Tarta arabe con crema inglesa 4,90€
Coulant de dulce de leche con helado de vainilla 4,90€
Vaso de postre de limdn con frutos rojos 4,50€
Vaso de postre de queso galleta y mermelada 4,50€
Vaso mousse de chocolate, nata y vainilla 4,50€
Vaso de postre de tiramisu 4,50€

Cuenquito de macedonia de fruta 4,50€

CAFEY TE
Servidos con mignardises



OPCIONES SENTADOS

Refresco
Coca-Cola, Coca-Cola Zero,
Fanta de Limon
Fanta de Naranja
Cervezas con y sin alcohol

Agua con gas — agua mineral

Bodega
Vino Blanco Verdejo Hacienda Montecorto

Vino Tinto Cune Rioja Crianza



EJEMPLO SENTADOS

Ejemplo de menu recomendado

Crema de calabaza con raviolis de trufa y parmesano
Solomillo mi-Venaison con pimientos caramelizados y gratin de patata
Tarta de limdn




EJEMPLOS SENTADOS




EJEMPLO SENTADOS

Tipo buffet
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OPCIONES EXTRAS ALQUILER

SERVICIOS, MENAIJE Y MOBILIRIARIO
(extras para contratar)

Servicio de camareros (1 por cada 12 invitados)
Mesas con manteleria de hilo
Servilletas de hilo
Sillas de forja
Sillas de teka
Mesas de teka
Cristaleria disefio propio
Vajilla disefio propio
Cuberteria de plata
Bajo plato y plato de pan de plata
Bajo plato y pato de pan de cristal con bolitas
Minutas disefio propio
Centro de flores
Jarras de plata
Mesas para el aperitivo

Servicio de cocineros

*Consultar precios



JPCIC RAS ALQU A

RLLE | -
et SERVICIOS, MENAJE Y MOBILIRIARIO BASICO
5 - (extras para contratar)
Mesa completa CON decoracion floral 28,90 €
Mesa completa SIN decoracion floral 25,15 €
: (incluye mesas redondas, sillas forja, cristaleria, cuberteria, vajilla basica y servilleta
. —i s LR de hilo)
: b 1) T f’id s ‘ ™% Vajilla, cuberteria y cristaleria (no incluye servilletas hilo ni mantel) 9,90 €
Servilleta de hilo 2,50 €
Mesa con mantel 5,75 €
VOB Silla de forja 7,00 €
i ): S *precios por persona

Transporte mobiliario a partirde 80 €

////,/%/ Z ;
e, (puede variar en funcion del n? invitados)
Montaje mesas y sillas: Requiere 1 camarero por mesa durante 2 horas

previas al evento.



**Disponibilidad de esta cristaleria hasta 100 invitados. Para un numero mayor, se utilizara copa lisa clasica con vaso gris.



Opciones vajillas

Vajilla blanca y negra CO + 2,50 €/persona
Vajilla blanca flor CO + 2,50 €/persona
Vajilla azul CO + 2,50 €/persona

Vajilla vintage + 2,50 €/persona

Opciones cristalerias

Cristaleria Azul picos + 2,50 €/persona

Cristaleria Verde picos + 2,50 €/persona

*Siempre sujeto a disponibilidad

* Coste extra por persona, complementario a la contratacion de
mesa completa o vajilla con cristaleria.



PROPUESTAS ADICIONALES ALQUILER
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CONDICIONES

Si necesitas alguna variacidn sobre las propuestas no dudes ponerte en
contacto con nosotros y buscamos opciones.

Servicio de cocinero sentados (5 horas) Dentro M30 130 €
Servicio de camarero sentados (5 horas) Dentro M30 130 €
Para fuera de Madrid centro consultar tarifas
Barra libre durante servicio sentados 11,90 €
Extra mejora vino tinto Luis Cafas Reserva 5,50 €
Extra barra libre con alcohol alta graduacion x hora 8,30 €
Servicio de café e infusiones con menaje tras comida-cena 2,90 €

*precios por persona



CONDICIONES

Se entregara un anticipo del 50% en concepto de reserva mediante transferencia. El 50% restante
se abonara 24h antes del evento.

No reservamos fecha sin el anticipo del 50%

Para eventos particulares el se realizaran servicios completos con aperitivos, bebidas y personal
para servir. No realizamos servicio de solo entrega.

Se cobrard como minimo por los asistentes confirmados con antelacion a la celebracién del evento.
En caso de que finalmente el niUmero sea superior a la cifra confirmada se cobrara por asistente
adicional.

72h antes del servicio se confirmara el nUmero de comensales.
El numero final y sobre el que se facturara serd comunicado via email.
No habra devoluciones posteriores a esta confirmacion.
En caso de no disponer de un espacio habilitado para montar la cocina el cliente debe hacerse
cargo de

habilitar un espacio techado y con la potencia suficiente para poder dar el servicio.

Si el cliente no cuenta con electrodomésticos, mesas de cocina para dar el servicio debe notificarlo
para que podamos llevar todo lo necesario.

Los catering sin servicio de cocineros e llevan emplatados en bandejas y cuencos de porcelanay al
siguiente dia laborable se recoge

La hora de comienzo del evento es la que figura y se ha aceptado en el presupuesto.

El catering no se hace responsable de posible retrasos por los cliente y el posible coste extra de
camareros que se puede generar.

En los precios no se incluye posible comisién/canon del espacio del evento.

Los presupuestos tienen una validez de 30 dias desde su envio por mail. IVA NO INCLUIDO



DOSSIER 2023

www.cristinaoria.com
@cristinaoriachef
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