


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 alimentacion como de accesorios para la cocina, la mesa y la decoracién
de la casa. También se encarga de hacer regalos corporativos hasta 10.000 unidades para una misma empresa.

Su firma cuenta con mas de ciento treinta trabajadores. Tiene una finca con mas de 20 hectdreas de olivos, con los que
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 fundé su compaiiia y desde entonces no ha dejado de crecer y de recibir premios como el de Madrid Fusién en
2011, el de Empresaria del afio por Ceim, el premio elle Gourmet Chef Revelacidn, 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 asociacién 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 Metrépoli Premiso
Gastrondmicos 2021.

Realizd su propio programa de cocina en televisidon y en octubre de 2020 publicé su primer libro de recetas, que va por
su 62 edicién. Su cuenta de Instagram @cristinaoriachef tiene mas 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 DE DESAYUNOS

PEDIDO MINIMO PARA EMPRESAS

30 Personas *

Primera hora de entrega: A partir de las 8:45 AM

Para horarios anteriores a 8:45 h., consultar disponibilidad.

DURACCION: 30 — 40 MINUTOS

Ofrecemos un servicio completo con aperitivos, bebida y personal necesario (cocinero y/o camareros y mobiliario para apoyar comida y bebida
*En el caso de disponer de mesas se podrd ajustar el precio*
*Hasta 30 personas incluye 1 6 2 camareros, especificado en cada opcién. Para mas invitados se valorara anadir mas camareros para servicio correcto*

** PRECIOS PARA SERVICIO DENTRO M30**



DESAYUNO BIENVENIDA

Precio por persona 10,50 € + IVA. (Precio calculado para 30 pax)
I —

DULCE
Mini cookies CO
Mini galletitas bretonas CO

Bizcocho de limdn

Servicio café, infusiones y agua con menaje

1 Mesa con mantel

1 Servicio de camarero

(Plantilla C2VG-125)



DESAYUNO BASICO

Precio por persona 12,00 € + IVA. (Precio calculado para 30 pax)

DULCE
Mix mini bolleria
(croissant, napolitana y caracola)

Bizcocho de limoén

SALADO
Sandwichitos jamén y queso en pan de tomate

Sandwichitos salmon con salsa de eneldo

Servicio café, infusiones y agua con menaje

1 Mesa con mantel

1 Servicio de camarero

(Plantilla C2VG-25)



DESAYUNO COMPLETO

Precio por persona 26,90 € + IVA. (Precio calculado para 30 pax)

-

DULCE

Mix de mini bolleria
Brownie de chocolate
Mini muffing de arandanos
Bizcocho de limon
Mini pionono

Brochetas de frutas

SALADO

Bocatin de pavo con mayonesa, lechuga y tomatito
Sandwichito de roastbeef con riculay mostaza
Mini baguetina de mortadella trufada y parmesano

Sandwichito de salmdn con salsa de eneldo
Servicio de café, agua, té y zumo de naranja natural T .'“ § D i <

2 Mesa con mantel - & ' 4 : L _ o

2 Servicio de camarero

(Plantilla C2VG-126)



DESAYUNO PREMIUM

Precio por persona 32,70 € + IVA. (Precio calculado para 30 pax)

DULCE
Mix mini bolleria (croissant, napolitana y caracola)
Bizcocho de limdn
Brownie en base de cristal
Mini muffing de arandanos

Brochetas de frutas

SALADO
Jamén de bellota con picos
Pan cristal con pan tumaca
Tabla de quesos del mundo
Base de mortadela trufada y rocas de parmesano
Sandwichitos de salmon con salsa de eneldo

Bocatin de pavo lechuga, tomate y mayonesa

Barra de café, infusiones, agua y zumo de naranja con menaje

2 Mesa con mantel

2 Servicio de camarero
(Plantilla C2VG-27)



EJEMPLOS DE DESAYUNOS




EJEMPLOS DE DESAYUNOS
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OPCIONES ALQUILER

. .  \ffe
SERVICIOS, MENAJE Y MOBILIARIO - O R
(extras para contratar) B 2 4 |
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



CONDICIONES

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

Mesa alta con mantel 26,90 €
Mesa de apoyo para comida/bebida 49,90 €
Servicio de cocinero (4 horas) Dentro M30 110 €
Servicio de camarero (4 horas) Dentro M30 110 €
Para fuera de Madrid centro consultar tarifas
Servicio Barra de cafés, zumo y refrescos . 10,40 €

*precios por persona



CONDICIONES

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

No reservamos fecha sin el anticipo del 50%

Se cobrara como minimo por los asistentes confirmados con antelacidn a la celebracion del evento.
En caso de que finalmente el nUmero sea superior a la cifra confirmada se cobrara por asistente adicional.

72h antes del servicio se confirmara el nimero de comensales.
El nimero final y sobre el que se facturara sera 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 porcelana y 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 comisidon/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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