


Catering saludable que utiliza ingredientes reales y crea recetas 
sin refinados, sin ultraprocesados y sin conservantes. 

-> Orgánico, casero & sostenible. ¡Con proveedores de mercado!

“Como Biotecnóloga he estudiado células, tejidos y organismos en el pasado. Hoy en 
día todos esos conocimientos, además de mi experiencia en el mundo gastronómico y 
un máster en nutrición holística, me han ayudado a entender cómo la nutrición puede 

contribuir a sanar a nivel celular. 
Los "porqués" y los "cómo" siempre me han intrigado y es desde esa perspectiva 
científica y humana, desde la que estoy comprometida a ayudar a los demás. Mi 

objetivo es conseguir que la gente obtenga más energía y bienestar a través de la 
comida con La Finca de al Lado”. 

QUIÉN ESTÁ DETRÁS



Nuestro objetivo es conseguir que 
nuestros clientes obtengan más energía

a través de la comida y poder así 
contribuir a mejorar su calidad de vida

La nutrición es fundamental para sanar a 
nivel celular y está intrínsecamente 

relacionada con la salud física y mental

NUESTRO OBJETIVONUESTRO PILAR



- Servicio de delivery de menús diarios
(consultar condiciones: precios, envío, 

pedidos mínimos, particularidades 
dietéticas)

Servicio para eventos de empresa:
- Reuniones

- Formaciones 
- Otros

II. MENÚS DIARIOSI. SERVICIO CATERING



I. SERVICIO CATERING:  PARA EVENTOS Y MEETINGS DE EMPRESA 



MENÚ (14€)
• CREMA A ELEGIR + PRINCIPAL

MEDIO MENÚ (€ VARIABLE)
• ES POSIBLE PEDIR SOLO EL PRINCIPAL CUYO IMPORTE VARÍA –solicitar información-

PRECIO DE ENVÍO 9€
• PARA PEDIDOS CUYO IMPORTE SEA IGUAL O SUPERIOR A 100€, EL ENVÍO ES GRATUITO (CORRESPONDE A 7 MENÚS COMPLETOS DE 14€)

PRECIOS

PEDIDOS
• SOLICITAR LOS MENÚS CON 48 HORAS DE ANTELACIÓN
• PEDIDO MÍNIMO POR PLATO: 2 UNIDADES
• PARA PEDIDOS DE MÁS DE 10 PERSONAS, SE REQUIERE HACER EL PEDIDO CON UNA SEMANA DE ANTELACIÓN 
• EN CASO DE SUFRIR ALGUNA ALERGIA ALIMENTARIA, COMUNÍQUENOSLO PARA TOMAR LAS MEDIDAS ADECUADAS
• ES POSIBLE QUE ALGUNOS PLATOS SE REPITAN DE MES A MES

II. MENÚS DIARIOS; PRECIOS Y CONDICIONES



DÍA 1
COMFORT BOWL_LA FINCA DE AL LADO con 
quínoa

Ø Ingredientes: Base de quínoa tricolor 
aguacate machacado con limón y 
aove, carne de ternera ecológica* con 
salsa bbq bio, calabacín plancha, 
garbanzos tostados con ajo, tomillo, 
hierbas provenzales y pimentón, 
brócoli con especias asiáticas, 
cebolla y pepinillos encurtidos y 
flecos de tomate. 

DÍA 2
SOTANGHON LA FINCA DE AL LADO (sin 
harinas)

Ø Ingredientes: Fideos transparentes de 
guisante y habas de mungo, 
pimientos rojo, verde, amarillo, 
cebolla, col, zanahoria, espárragos, 
pollo eco, limón, salsa de soja, agave, 
anacardos, sal, pimienta 

DÍA 3
LASAÑA DE CALABAZA Y VERDURAS, SIN 
GLUTEN, SIN PASTA 

Ø Ingredientes: Calabaza, puerro, 
cebolla, calabacín, tomate frito eco 
sin refinados ni azúcares, aove, sal, 
pimienta, orégano y albahaca, 
queso* solo para gratinar (opcional)

EJEMPLOS PRINCIPAL SEMANA 1

CREMAS A ELEGIR

CREMA DE ZANAHORIA
CREMA DE CALABAZA, MANZANA Y JENGIBRE
CREMA DE VERDURAS
CREMA DE PUERRO, CALABACÍN Y TOMILLO

EJEMPLOS MENÚS
*Se pondrá en la web el menú mensual. Para particularidades, contactar directamente con la empresa por el email



EJEMPLOS PRINCIPAL SEMANA 2

DÍA 1
PASTA DE GARBANZO CON BOLOÑESA -EXTRA 
DE VERDURAS-

Ø Ingredientes:  Pasta de garbanzo, 
carne picada mixta de ternera y 
cerdo, pimiento rojo y verde, ajo, 
calabacín, cebolla, puerro, zanahoria, 
vino blanco, salsa de tomate, aove, 
albahaca, orégano, sal, pimienta

DÍA 3
ENSALADA ORZO, GARBANZOS Y ESPINACAS 
al limón 

Ø Ingredientes: pasta de orzo, 
espinacas, garbanzos especiados, 
tomate seco, feta, limón, aove, 
albahaca, chili, tomillo, cebolla en 
polvo, orégano, paprika, sal, ajo

DÍA 2
CURRY DE VERDURAS & POLLO CON ARROZ 
SALVAJE 
Ø Ingredientes: Puerro, cebolla, calabacín, 

calabaza, zanahoria, pollo eco, leche de 
coco, pasas, anacardos, curry, aove, sal, 
pimienta, ajo 

Ø Arroz integral: caldo de verduras, arroz, 
laurel, ajo en polvo, aove

DÍA 1 (el menú en este caso no incluirá crema)
LENTEJAS CON ARROZ INTEGRAL

Ø Ingredientes: Lentejas, zanahoria, 
puerro, cebolla, tomate, calabaza, 
calabacín, pimiento verde, caldo de 
cocido 100% natural y caldo de 
verduras, aove, sal, cúrcuma y 
pimienta

Ø Arroz integral: caldo de verduras, 
arroz, laurel, ajo en polvo, aove

Ø Ensalada verde

DÍA 2
PRIMO BOWL

Ø Ingredientes: Quínoa tricolor 
socarrada, queso feta (opcional), 
pollo eco plancha, aguacate en 
dados, coliflor asada al horno con 
especias, tomate seco en aove, 
calabaza asada, pipas de girasol, 
nueces, brotes

Ø (Salsa aparte: yogurt con menta y 
limón o salsa tahini a elegir)

DÍA 3
ALBÓNGIDAS EN SALSA CON QUÍNOA 
TRICOLOR

Ø Ingredientes: Carne picada mixta, 
ajo, pimienta, sal, cebolla, 
zanahorias, calabacín, vino blanco, 
caldo de verduras, aove

Ø Arroz integral: caldo de verduras, 
arroz, laurel, ajo en polvo, aove

EJEMPLOS PRINCIPAL SEMANA 3



• web: www.lafincadeallado.com
• Email: administracion@lafincadeallado.com
• Tlfno: +34 659 091 729
• Instagram: @la_finca_de_al_lado
• Persona responsable: Patricia Riva
• Ubicación del obrador: C/ Diego de León, 26 (Local 6, dentro del Mercado de Diego de 

León)
• Linkedin Patricia

INFORMACIÓN DE CONTACTO

http://www.lafincadeallado.com/
http://www.linkedin.com/in/patriciariva/

