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Proposta per servizio catering del 10 e 11 novembre 2025
Presso: Sogene – Università Roma Tor Vergata 
Ospiti previsti: 100
Alessandro Mura   Tel. +39 06 4993 4401

Mob. +39 392 8246717 alessandro.mura@inaf.it 
PROGRAMMA

10 novembre

Coffee break pomeridiano orario: ……

11 novembre 

Coffee break mattino orario: ……

Light Lunch orario: ……

Acqua per relatori n.
Coffee break pomeridiano 
Orario: 
caffè (v)

decaffeinato (v)

orzo (v) 

tea al limone (v)

latte caldo e freddo (v)

succhi di ananas, arancia e tropicale (v) 

crostate con marmellate diverse (v)

cake agli agrumi (v)

Acqua effervescente naturale e liscia (v)
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Coffee break mattutino 
Orario: 
caffè (v)
decaffeinato (v)
orzo (v)
selezione di tea (v)
latte caldo e freddo Alta Qualità (v)
succhi di frutta ai gusti di ananas, arancia e tropicale (v)
Acqua effervescente naturale e liscia (v)
mini croissant semplici e farciti alle creme 100% burro
mini fagottini al cioccolato 100% burro
girelle cannella e mela 100% burro
radeschi con uvetta 100% burro
Lunch 1
fiocchi di prosciutto crudo

coppa di Piacenza e granella di pistacchi su lettino di rucola 

ciliegine di bufala dll’agro pontino (v)
verdure grigliate con crema balsamica di Modena (v)
salmone marinato con pesto di basilico fresco
sarde in saor

pasta con ricotta salata siciliana melanzane fritte pomodorini scottati e basilico fresco (v)
cous cous con gamberi e verdure croccanti 
crostata con ricotta e marmellata di more di rovo (v)

tiramisù classico (v)
caffè (v)
Acqua effervescente naturale e liscia (v)
Bellone IGP Lazio Casale Vigna Ferri (v)
panino alle olive ed al sesamo(v)
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Lunch 2
speck tirolese con zucchine julienne e crema balsamica di Modena
spianata romana
canestrato stagionato azienda Bruno Pitzalis e composta di peperoni (v)

verdure grigliate con crema balsamica di Modena (v)
insalata di sedani e calamari con salsa al pestaccio
cubettata di pesce spada con pomodorini olive ed erba cipollina
pasta con calamari rucola e pomodorini
basmati d’oriente con verdure croccanti e mandorle tostate (v)
millefoglie espresso (v)
gran buffet di frutta a taglio vivo (v)
caffè (v)
Acqua effervescente naturale e liscia (v)
Bellone IGP Lazio Casale Vigna Ferri (v)
panino alle olive ed al sesamo (v)
Lunch 3

coppa di Piacenza con granella di pistacchi tostati su lettino di rucola
ventricina molisana su lettino di funghi champignon marinati

caciottina romana e miele di acacia (v)
verdure grigliate con crema balsamica di Modena (v)

insalata di polpo alla catalana

salmone marinato ai profumi di aneto e pepe rosa

pasta con tonno pomodorini olive nere mozzarella e basilico fresco (v)
riso venere con verdure croccanti (v)
gran buffet di frutta a taglio vivo (v)
torta caprese al cioccolato (v)
caffè (v)
Acqua effervescente naturale e liscia (v)
Bellone IGP Lazio Casale Vigna Ferri (v)
panino alle olive ed al sesamo (v)
Lunch 4
fiocchi di prosciutto crudo
ciliegine di bufala dell’agro pontino (v)
 verdure grigliate con crema balsamica di Modena (v)
insalata di sedani e calamari
insalata di orzo e farro (v)
pasta con ricotta salata siciliana melanzane fritte pomodorini scottati e basilico fresco (v)

crostata di crema gocce di cioccolato e sfogliette di mandorle (v)
caffè (v)
Acqua effervescente naturale e liscia (v)
Bellone IGP Lazio Casale Vigna Ferri (v)
pani diversi (v)
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Lunch 5
speck tirolese con zucchine julienne 
canestrato stagionato azienda Bruno Pitzalis e composta di peperoni (v)
salmone marinato con aneto e pepe rosa 

verdure grigliate con crema balsamica di Modena (v)

pasta con mozzarella pomodoro e basilico fresco (v)

cous cous con calamari e verdure croccanti 

gran buffet di frutta a taglio vivo (v)
caffè (v)
Acqua effervescente naturale e liscia (v)
Bellone IGP Lazio Casale Vigna Ferri (v)
pani diversi (v)
Lunch 6
coppa di Piacenza con granella di pistacchi tostati su lettino di rucola

dolce di Siena e miele di acacia (v)

verdure grigliate con crema balsamica di Modena (v)

insalata di polpo alla catalana

riso venere con verdure croccanti (v)

pasta con gamberi e julienne di zucchine

tiramisù classico (v)

caffè (v)
Acqua effervescente naturale e liscia (v)
Bellone IGP Lazio Casale Vigna Ferri (v)
pani diversi (v)

(v) vegetariano
· dietro vostra autorizzazione e dell’ente ospitante per l’utilizzo di un forno elettrico di nostra proprietà è possibile sostituire i piatti forti inseriti nelle proposte con piatti caldi quali: 

lasagnetta con ragout di carni bianche e porcini oppure classica

lasagnetta con verdure croccanti 

cannelloni di carne alle mandorle 

cannelloni di porchetta in salsa cacio e pepe

crepes alla sorrentina 

bianchetto di vitello ai funghi 

polpettine di manzo cremolate

bocconcini di pollo al limone

Le attrezzature necessarie allo svolgimento del servizio saranno messe a disposizione dalla nostra azienda.

Il servizio sarà curato da personale in divisa completa.

Siamo disponibili per menu celiaci e speciali previa segnalazione
Coffee break mattutino €. 13,00 per persona + I.V.A. 10%.

Lunch buffet da 1 a 3 €. 32,80 per persona + I.V.A. 10%.

Lunch buffet da 4 a 6 €. 25,50 per persona + I.V.A. 10%.

Coffee break pomeridiano €. 11,00 per persona + I.V.A. 10%.

Servizio camerieri n. 3: €. 510,00+ I.V.A. 22%

I prezzi indicati si intendono salvo sopralluogo. 

Le proposte sono modificabili in base alle aspettative e necessità.

Ospiti previsti: 100

Minimo garantito: 90
Eventuali variazioni sul numero degli ospiti dovranno essere comunicate entro 5 giorni data evento

Modalità di pagamento: 30% come acconto alla conferma e saldo 30 giorni data fattura
La disponibilità del servizio è garantita ricevendo conferma entro 7 giorni, data invio proposta. Oltre tale scadenza sarà necessario verificare la nostra disponibilità. 
Rimaniamo a disposizione per eventuali suggerimenti e modifiche.









Cordialmente









C&B Ricevimenti S.r.l.









Dott. Andrea Celli
Uff. Via Pietro Campana 9 – 00044 Frascati (RM)                           Tel & Fax +39 06 941 7605                           Email: cebricevimenti@gmail.com 
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