


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 mas de ciento treinta trabajadores. Tiene una finca con mas de 20 hectareas 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, organizacién showcookings y
autoabastecimiento de sus materias primas.

Estudid 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 Revelacién, 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 asociacidn 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 televisiéon y en octubre de 2020 publicé su primer libro de recetas, que va
por su 62 edicidn. 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.
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OPCIONES VINO ESPANOL

PEDIDO MINIMO

50 personas

** Ofrecemos un servicio completo con aperitivos, bebida, personal necesario (cocinero y/o camareros) y mesas para la bebida*

** PRECIOS PARA SERVICIO DENTRO M30**

* Nuestro minimo también estara sujeto a disponibilidad de fechas.



VINO ESPANOL SENCILLO

Precio por persona 26,40 € + IVA . (Precio calculado para 50 pax)

Base de cristal alta con rocas de parmesano y mortadela de trufa y grisinis

Bombones de foie cubiertos de frutos secos caramelizados
Burrata con tomate dulce y aceite OVE
Mini blinis de salmdn con salsa de eneldo
Tortilla de patatas con baguette

Mini coca de queso suave y cecina

Incluye barra de bebidas: Vino tinto, blanco, cervezas, refrescos y agua
Incluye servicio 4 camareros
1 Mesa con mantel para barra bebidas
Duracion 1 hora maximo

No incluye mesas altas, consultar precios

(Plantilla C2VG- 22)




VINO ESPANOL REFORZADO — SIN COCINERO

Precio por persona 28,10 € + IVA. (Precio calculado para 50 pax)

Ve
Base de cristal alta con rocas de parmesano y mortadela de trufa y grisinis
Foie Mi-Cuit a los tres vinos con gelatina Sauternes en pan de pasas
Mini blinis de salmdn ahumado con salsa de eneldo

Taco de atun con teriyaki y sésamo

Tabla de quesos con confitura de higos

Mini coca de queso suave y cecina
Tortilla de patatas con baguette

Empanada de atun

Incluye barra de bebidas: Vino tinto, blanco, cervezas, refrescos y agua
Incluye servicio 4 camareros
1 Mesa con mantel para barra bebidas
Duracién 1 hora maximo

No incluye mesas altas, consultar precios

(Plantilla C2VG- 110)




VINO ESPANOL REFOZADO CON COCINERO

Precio por persona 37,15 € + IVA. (Precio calculado para 50 pax)

Foie mi cuit a los 3 vinos con gelatina de Sauternes en pan de pasas
Tabla de embutidos con picos
Crepe de pato pequinés con salsa de ciruelas
Taco de atun con sesamo y teriyaki
Falso sushi de salmén y surimi
Pani puri de pollo al curry
Cucharita de steak tartar
Tortilla de patatas con baguette

Empanada de atun

Incluye barra de bebidas: Vino tinto, blanco, cervezas, refrescos y agua
Incluye servicio 4 camareros y 1 cocinero
1 Mesa con mantel para barra bebidas
Duraciéon 1 hora maximo

No incluye mesas altas, consultar precios
(Plantilla C2VG- 23)



VINO ESPANOL REFORZADO CON POSTRE Y COCINERO

Precio por persona 37,90 € + IVA. (Precio calculado para 50 pax)

Foie mi cuit a los 3 vinos con gelatina de Sauternes en pan de pasas
Tabla de ibéericos con picos
Cuenquito crujiente de ensaladilla de cangrejo con huevas
Crepe de pato pequinés con salsa de ciruelas
Mini blinis de salmdén ahumado con salsa de eneldo
Taco de atun con teriyaki y sésamo
Pani puri de pollo al curry

Ceviche con palomita de cayena

Empanada de atun
Bikini a la plancha con queso de trufa

Tarta de chocolate en cuadraditos
Mini piononos

Incluye barra de bebidas: Vino tinto, blanco, cervezas, refrescos y agua
Incluye servicio 4 camareros y 1 cocinero
1 Mesa con mantel para barra bebidas
Duracién 1 hora maximo

No incluye mesas altas, consultar precios
(Plantilla C2VG- 111)



SERVICIO BEBIDAS — 1 hora

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



CONDICIONES

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

Mesa alta con mantel 26,90 €
Servicio de cocinero (4 horas) Dentro M30 110 €
Servicio de camarero (4 horas) Dentro M30 110 €
Para fuera de Madrid centro consultar tarifas
Barra libre durante vino espafiol — 1 hora 9,39 €
Extra mejora vino tinto Luis Cafias Reserva 5,50 €
Extra barra libre con alcohol alta graduacion x hora 8,30 €
Servicio de café e infusiones con menaje 2,90 €
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 abonara 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 niUmero 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 comisidn/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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