24 [ CANTABRIA EN LA MESA  DOSIER COMIDA A DOMICILIO Y CATERIN

BALNEARIO DE PUENTE VIESGO. Servicio de caterin

Una buena propuesta gastronomica,
clave paratriunfar como anfitrion
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Patricia Delgado. Desde la cele-
bracién mas intima hasta un evento
multitudinario; con la familia, los ami-
gos, companeros de trabajo o cole-
gas de negocios... Cada encuentro
es especial y busca cumplir un ob-
jetivo, pero, por muy diferentes que
sean entre si todos ellos, tienen un
punto en comun, la gastronomia
como hilo conductor.

Nos gusta sentarnos en torno a un
buen plato de comida para celebrar
un cumpleanos, cerrar un acuerdo
de empresa o despedir el ano. Y es
clave para que cualquiera de estas
citas tenga éxito que los platos a de-
gustar estén a la altura del evento.

Para asegurarse de que asi sea,
cada vez es mas comun dejar en ma-
nos de profesionales las labores de
cocina, por lo que establecimientos
como el Gran Hotel Balneario de
Puente Viesgo han desarrollado una
linea de caterin que se encarga de
gestionar este tipo de eventos. En su
caso, estan al frente del proyecto
Manuel Garrido, jefe de cocina; y Da-
vid Arias, nombrado recientemen-

te mejor Jefe de Sala por la Acade-
mia Cantabra de Gastronomia; lo que
aporta la confianza de saber que el
evento sera tan exitoso en casa como
lo seria en las instalaciones del bal-
neario.

A través de ‘Catering El Jardin’
es posible encargar un menu para
recoger en las instalaciones del ho-
tel o para enviar a domicilio, en cuyo
caso hay que consultar previamen-
te las condiciones y suplementos del
transporte. Esta linea de platos se
compone de una seleccion de entra-
dasy ensaladas, arroces, pescados,
carnes y postres caseros. El reper-
torio de platos es muy similar a la
carta que puede encontrarse en el
propio restaurante, con una presen-

Junto a los platos,
se incluyen
complementos
para enriquecer
la experiencia

El paquete incluye instrucciones para calentar y emplatar. bM
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tacion semejante e idéntica calidad
en la materia prima. Las Unicas ela-
boraciones que quedan fuera del ser-
vicio de catering son aquellas en las
que, por sus caracteristicas, no es
posible garantizar estos estandares
que son la esencia de la propuesta
gastrondmica del balneario.

De hecho, generalmente el mis-
mo menu que se sirven en el restau-
rante con motivo de ocasiones es-
peciales, como por ejemplo el pro-
ximo Dia del Padre, esta también dis-
ponible para recoger en local o en-
viar a domicilio.

Cada detalle cuenta

Aungque esta claro que lo importan-
te de un evento gastrondémico es la
comida, también es indiscutible que
los detalles que la rodean suman, y
mucho. Pueden marcar la diferen-
cia de la experiencia. Por eso ‘Cate-
ring El Jardin’ cuida con mimo tan-
to la calidad del ment como la pre-
sentacion en general del servicio,
asegurando un envasado meticulo-
so e incluyendo otros complemen-
tos como mantel, servilletas, minu-
tas, vino y algun detalle con el que
sorprender.

Aun nivel méas pragmatico, el pa-
quete incluye una serie de instruc-
ciones con informacién sobre los
tiempos estimados para calentar
cada elaboracion y sugerencias de
emplatado. En definitiva, un servi-
cio pensando al detalle para que el
dia del evento solo haya que preo-
cuparse de disfrutar de él.

-Gran Hotel Balneario de Puente Viesgo-
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A cntwo del chef
Vasito de mousse de queso con crema de mango
y plcad a de anchoas

DIA/DEL
PADRE

SAN JOSE

Coctel de Ian%ostlnos marinados con aguacate,
frutas de empora ay salsa de pomelo

Lubina asada con guiso de berengena gambas
compota de tomate y vinagreta de’habitas

Terrina de lechazo confitado a ba a tem eratura
con pure de apionabo y verduntas salteadas

Tartaleta de dos chocolates
con helado de fruta de la pasion y salsa de vainilla

Bodega, cafe, cava y licor 50€

IVA incluido

menu disponible sabado 19 y domingo 20 de marzo
también para llevar o a domicilio

INFORMACION Y RESERVAS
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