


Fundado por profesionales procedentes de la escuela de alta cocina Le Cordon 
Bleu y con experiencia en algunos de los mejores restaurantes con Estrella 
Michelin del mundo, La Boheme es un catering de alta gama y elaboración 
exclusivamente artesanal.

La Boheme se caracteriza por su flexibilidad, versatilidad y alta calidad, 
adaptando cada menú y evento a las necesidades específicas de cada uno de 
sus clientes.

SERVICIOS

 1 Coffee / Coffee Break

 2 Vino español

 3 Cóctel

 4 Comida Ejecutiva / Banquete

 5 Servicios especiales





Precio por persona: 13,00 €

Mínimo de contratación: 20 personas

*El precio incluye servicio de camareros, menaje, cristalería (consultar condiciones al final del dossier)

BEBIDAS

 Café e infusiones

 Agua mineral, agua con gas 

 Aguas infusionadas (pepino y menta, fresa y naranja…)

 Zumo de naranja recién exprimido

BOCADITOS DULCES (a elegir 2)

 Cookies caseras

 Bizcocho de limón

 Mini bollería variada

Mini Alfajores rellenos de dulce de leche

Brochetas de fruta de temporada

 

COFFEE BASICO



Precio por persona: 15,00 €

Mínimo de contratación: 20 personas

*El precio incluye servicio de camareros, menaje, cristalería (consultar condiciones al final del dossier)

BEBIDAS

 Café e infusiones

 Agua mineral, agua con gas 

 Aguas infusionadas (pepino y menta, fresa y naranja…)

 Zumo de naranja recién exprimido

BOCADITOS DULCES (a elegir 2)

 Cookies caseras

 Bizcocho de limón

 Mini bollería variada

 Barritas de cereales

Mini alfajores rellenos de dulce de leche

BOCADITOS SALADOS (a elegir 2)

 Sandwich de salmón, eneldo y queso crema

 Sandwich de pollo al curry

Sandwich vegetal

Croissant de jamón y queso calentito

COFFEE ESTÁNDAR



Precio por persona: 18,00 €

Mínimo de contratación: 20 personas

*El precio incluye servicio de camareros, menaje, cristalería (consultar condiciones al final del dossier)

BEBIDAS

 Café e infusiones

 Agua mineral, agua con gas 

 Aguas infusionadas (pepino y menta, fresa y naranja…)

 Zumo de naranja recién exprimido

BOCADITOS DULCES (a elegir 3)

 Cookies caseras

 Bizcocho de limón

 Mini bollería variada

 Barritas de cereales

 Yogurt con muesli y frutos rojos

BOCADITOS SALADOS (a elegir 3)

 Sandwich de salmón y crema de eneldo

 Sandwich de pollo al curry

 Sandwich de rúcula, bacon y cebolla crujiente

 Pan tumaca con jamón ibérico

COFFEE LA BOHEME





Precio por persona: 35,00 €

Mínimo de contratación: 20 personas

*El precio incluye servicio de camareros, menaje, cristalería (consultar condiciones al final del dossier

BEBIDAS

 Cerveza (botellín de Mahou)

 Vino tinto Viña Mayor (D.O. Rioja)

 Vino blanco Palacio de Bornos (D.O. Rueda) 

 Refrescos

 Agua mineral y agua con gas

APERITIVOS FRÍOS

 Selección de quesos nacionales panes y confituras

 Selección de ibéricos con picos rústicos de Jerez

APERITIVOS CALIENTES

 Rollitos de morcilla con mermelada del piquillo

 Chistorras de Navarra a la sidra

 Lingotes de tortilla de patata con cebolla caramelizada al oloroso

 Salmorejo cordobés con viruta de jamón y huevo

VINO ESPAÑOL CRIANZA



BEBIDAS

 Cerveza (botellín de Mahou)

 Vino tinto Marqués de Murrieta reserva  (D.O. Rioja)

 Vino blanco José Pariente verdejo (D.O. Rueda) 

 Refrescos

 Agua mineral y agua con gas

APERITIVOS FRÍOS

 Selección de quesos nacionales panes y confituras

 Selección de ibéricos con picos rústicos de Jerez

 Jamón ibérico 100% de bellota

 Tosta de anchoa con salmorejo

 Gilda de boquerón

APERITIVOS CALIENTES

 Rollitos de morcilla con mermelada del piquillo

 Alcachofas fritas con picadillo de jamón

 Croquetas de cecina y croquetas de chorizo

 Tortilla de patata con cebolla caramelizada 

 Tosta de sobrasada, miel y huevo de codorniz

POSTRES

 Mini hojaldre de manzana

 Mini trufitas de chocolate

Precio por persona: 45,00 €

Mínimo de contratación: 20 personas

*El precio incluye servicio de camareros, menaje, cristalería (consultar condiciones al final del dossier)

VINO ESPAÑOL RESERVA



´



APERITIVOS FRIOS

 Chupito de crema, según temporada

 Dados de salmón Gravlax, crema de eneldo y sus huevas

 Mortadela trufada con grisini de cristal

Selección de quesos nacionales

Lingotes de tortilla de patata con cebolla caramelizada al oloroso

 Hummus de remolacha con crudités

APERITIVOS CALIENTES

 Gyozas de cerdo y vegetales con teriyaki 

 Rollitos de morcilla con mermelada del piquillo

 Langostino Robuchon

 Tostas de sobrasada, miel y huevo de codorniz

 Bikini trufado

 Croquetas caseras de pollo asado y huevo

 PopCorn Chicken con nuestra barbacue casera

POSTRES

 Mini alfajores rellenos de dulce de leche 

 Cremoso de mango y maracuyá

Precio por persona: 55,00 €

Mínimo de contratación: 20 personas

*El precio incluye servicio de camareros, menaje, cristalería (consultar condiciones al final del dossier)

CÓCTEL BÁSICO



APERITIVOS FRIOS

Chupito de crema, según temporada

Selección quesos

Selección de ibéricos variados con picos rústicos de Jerez

Tosta de foie crujiente con anguila ahumada y manzana verde 

Dados de salmón Gravlax, sus huevas y crema de eneldo

Cucharita de steak tartar con pane carasatu

 

APERITIVOS CALIENTES

 Gyozas de cerdo y vegetales con teriyaki 

Langostino Robouchon con mayonesa kimchee

 Bikini trufado

 Crujiente de morcilla con mermelada del piquillo

 Tosta de sobrasada, miel y huevo de codorniz

 Brioche de carrilleras con pomada trufada

 Brochetas de pollo Teriyaki

 Croquetas caseras de pollo asado y huevo

POSTRES

 Mini alfajores de dulce de leche

 Cremoso de mango y maracuyá

Precio por persona: 60,00 €

Mínimo de contratación: 20 personas

*El precio incluye servicio de camareros, menaje, cristalería (consultar condiciones al final del dossier)

CÓCTEL ESTÁNDAR



APERITIVOS FRIOS

Selección de ibéricos nacionales con picos rústicos de Jerez

Coca de foie, anguila ahumada y membrillo de manzana

Ceviche con leche de tigre

Burrata con concasé de tomate y pesto

Jamón 100% ibérico de la Sierra de los Pedroches

Cucharita de steak tartar con pane carasatu

Rollitos de roast beef con parmentier de patata trufado

APERITIVOS CALIENTES

Tacita de crema de calabaza asada con pesto

Langostino Robouchon con mayonesa kimchee

Bikini trufado

Crujiente de morcilla con mermelada del piquillo

Croquetas caseras de boletus y perfume de trufa

Mini hamburguesitas La Bohème

Falso risotto de setas y trufa

Tempura de champiñón con mayonesa estilo Nobu

Rollitos de pato Hoisin

Brioche de carrilleras con pomada trufada

POSTRES

 Mini alfajores de dulce de leche

 Cremoso de mango y maracuyá

 Brownies y blondies con salsa de caramelo salado

Precio por persona: 65,00 €

Mínimo de contratación: 20 personas

*El precio incluye servicio de camareros, menaje, cristalería (consultar condiciones al final del dossier)

CÓCTEL LA BOHEME



BEBIDA

Todos los cócteles incluyen el siguiente servicio de bebida:

 Cerveza (botellín de Mahou)

 Vino tinto Viña Mayor (D.O. Rioja)

 Vino blanco Palacio de Bornos (D.O. Rueda)

 Refrescos

 Agua mineral

PLATOS DE REFUERZO

 

Existe la posibilidad de añadir a cualquiera de los cócteles uno de los siguientes platos 
de refuerzo por 8 € por comensal.

 Pluma Ibérica Okonomiyaki con mousselina de boniato y espárragos trigueros

 Lubina beurre blanc

 Falso risotto de vieiras y trufa blanca

 Pulpo a la brasa con puré de matanza

Carrilleras ibéricas glaseadas con parmentier de patata trufado

Falso risotto de carabinero

Salmón en papillote con tomatitos Cherry confitados al romero

Canelón de gamba blanca con zarzuela de carabineros

Canelón de boletus y foie

Alcachofa en flor con foie rallado   (extra de foie de 3€ por persona)

Tartar de atún rojo con huevo frito con sus puntillitas





APERITIVOS (a elegir 2)

 Churro de patata, jamón y caviar

 Tosta de pan de cristal, salmorejo y anchoa

 Sardina ahumada con mojo rojo

 Nem de Gamba kataifi 

 Langostino Robuchon con mayonesa kimchee

 Chupito de crema de calabaza con pesto

 Steak tartar sobre milhoja de patata crujiente

ENTRANTES (a elegir 1)

 Alcachofas en flor y mousse de parmesano

 Sopa de cebolla tradicional francesa

 Burrata con salmorejo ahumado

 Ajoblanco con anguila ahumada y uva 

 Ensalada César de Tudela

 Consomé de ramen con huevo cocido a baja temperatura

 Salmón Gravlax y su guarnición clásica 

Precio por persona: 70,00 €

Mínimo de contratación: 20 personas

*El precio incluye servicio de camareros, menaje, cristalería (consultar condiciones al final del dossier)

COMIDA EJECUTIVA



PRINCIPALES (a elegir 1)

 Pluma ibérica Okonomiyaki con muselina de boniato y trigueros

 Cochinillo en lingote, patata gratín y cebolletas glaseadas

 Carrilleras ibéricas glaseadas en su salsa y puré de patata trufado

 Solomillo de vaca con salsa perigord y foie 

 Pularda rellena, arroz de pasas y piñones y cebolletas glaseadas

 Merluza con salsa verde y almejas

 Lubina en papillote con guarnición de verduras

 Solomillo Wellington La Bohème   (5€ adicionales por comensal)

POSTRES (a elegir 1)

 Banoffee

 Tarta de limón árabe

 Tarta árabe de obleas

Tarta de crema y frutas

Tartaleta de chocolate y caramelo salado 

 

COMIDA EJECUTIVA



BEBIDA

Incluye:

 Cerveza (botellín de Mahou)

 Vino tinto Marqués de Murrieta (D.O. Rioja)

 Vino blanco José Pariente (D.O. Rueda)

 Refrescos

 Agua mineral y agua con gas

 *Todos los menús incluyen servicio de pan

COMIDA EJECUTIVA





Servicios de 1.30 h durante el cóctel, para mínimo 80 personas. IVA no incluido

MAESTRO PULPEIRO
PRECIO POR PERSONA: 12€

 Cortado a tijera, con sus cachelos y en su plato tradicional.

CORTADOR DE JAMON
PRECIO TOTAL: 750€

 Jamón de los Pedroches cortado a mano y con opciones de personalización.

PUESTO DE ANCHOAS Y BOQUERONES
PRECIO POR PERSONA: 9€

Equipo disfrazado con temática de salador cántabro que  brinda la mejor 
experiencia, desespinando las anchoas en  el momento. Servidas en latitas de 
conserva.

PUSTO DE SUSHI
PRECIO POR PERSONA: 8€

 Estación de niguiris y makis. No incluye la elaboración en vivo.

SHOWCOOKING PREMIUM DE SUSHI
PRECIO POR PERSONA: 20€

Elaboración de niguiris, makis, temaki y sashimi elaborados al momento por 
un sushiman con todas las guarniciones y salsas clásicas. 

 

PUESTOS TEMÁTICOS



Servicios de 1.30 h durante el cóctel, para mínimo 80 personas. IVA no incluido

BARRA DE CREMAS Y ENSALADAS
PRECIO POR PERSONA: 6€

 Cremas frías y calientes, crudités con su dippeo, ensaladas y verduras en 
sus mejores versiones. 

BODEGON DE QUESOS
PRECIO POR PERSONA: 8€

 Selección de quesos nacionales e internacionales cortados y servidos al 
momento junto a distintos panes, confituras y frutos secos.

  
 * Opción de maestro quesero a consultar

VIVA MEXICO
PRECIO POR PERSONA: 10€

 Degustación de tacos clásicos (cochinita pibil, carnitas) junto a sus 
guarniciones tradicionales.

 * Suplemento de taco gobernador 3€ por persona

PUESTOS TEMÁTICOS



Además de las ofertas actuales de coffee breaks, cócteles y comidas ejecutivas, La 
Bohème es un catering artesanal y  totalmente flexible, por lo puede adaptar 
cualquier menú y servicio a las necesidades específicas de cada uno de sus 
clientes.

Dentro del precio se incluye:

 -  Personal de servicio  (cocineros, camareros y equipo de montaje)

 

 -  Menaje, cristalería, vajilla, mantelería, transporte y        
recogida.

- Mobiliario estándar, necesario para el adecuado desarrollo del evento. 
Asimismo, se podrá solicitar presupuesto en caso de requerir mobiliario 
especial.

Será necesaria la confirmación del servicio así como del número de 
comensales con una antelación mínima de 72 horas antes del evento.

Los precios de los menús no incluyen 10% de IVA.

La Boheme Gastronomía SL no se hace responsable de los problemas, 
inconvenientes, lesiones o daños derivados del estado de las 
instalaciones en las cuales se produce el evento y/o se llevan a cabo las 
acciones del catering (cocina, sala, etc).

CONDICIONES GENERALES
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