Pure Joy Catering

Elevandsusexpectativas




No solo servimos comida de

abastecimiento

Creamosnomentosnolvidables y ayudamos a celebrar

las partes mas importantes de las vidas de nuestro

clientes

Cada cosa que hacemos desde la gran imagen hasta el detalle mas
fino - los hacemos con integridad, de materias primas, el largo
camino duro, deliciosamente y con gran amor y respeto por
nuestros clientes mientras todavia consiguen la cena media servida
en 20 minutos 0 menos - bastante magico.

Pure Joy Catering, elegido el mejorHosteleria en el Centro de

California, ha ganado el primer lugar por mas de 17 afios,

simplemente porque nos encanta lo que hacemos, somos
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y todo empiezacon usted.
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DesordenadBexy
UnaGuiaDelEstilo

Desordenado Sexy /dehs-ohr-deh-nah-doh seksi

adjetivo

1. El sexy desordenado significa un aspecto organico, natural, no artificial, ni
exigente o hech con exceso de trabajob sin forma...esta ensalada es el ejemplo
perfecto. Nuestro gol para ti es entender nuestro estilo y tener la libertad
creativa para expresarlo con algunos de estos ejemplos simples.




Primeragmpresiones

Una guia para el sexy desordenado

Lynette, la propietaria y chef ejecutiva, pasa horas antes de cada evento
examinando el mercado agricultores Santa Barbara en busco de los productos
mas frescos, las hierbas y el producto en el pico de su temporada para asegurara
gue cada de nuestros platos, bandejas, y las estaciones sean una pantalla Unica
de la delicia.

Esperamosque cadaarticulo que enviamos se utilicen J

Lea las etiguetas de todo las cosas que vienen el mercado. Si no entiende por
favor llama al supervisor o0 a Justin 805.722.8527.(una nota: el color escrito en las
etiquetas refiere al color de evento - cada evento tiene un
color asignado para el embalaje y carga.)
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pasar al supervisor y mantener en lasombra




Primeragmpresiones

Unaguiade aperitivos

Passing Trays
Siempre guarnecen (adoran) los platos, sean creativos y mantengan nuestro
estilo de sexy desordenado. No estamos buscando una obra de arte.

Las hierbas para los platos se pueden estar en los aperitivosestan deliciosas-
asi como un grupo en la bandeja. Por favor, no use cintas en los paquetes de
hierbas a menos que sea un color o estilo particular de ese evento.

Trata de organizar los aperitivos en una linea derecha o unrzig zag Use los platos
e gue hemos elegidos especificamente por cada evento para guiar su creatividad.
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En vez de echar la salsa en un contenedor, intenta de echarlo delicadamente en
la bandeja, organizando atractivamente el aperitivo encima de la salsa o
guarneciendo la salsa encima de los aperitivos

La rdcula y la albahaca del mercado debe ser puesta en el pan plano después de
estar horneado (izquierdo), dandole el color fresco, el sabor y la vibracion fresca
de lagranja




Primeragmpresiones

Unaguiade aperitivos

Ir_1tenta de echar la salsa_ dellcaleamentel y Fijeseque el papel estarasgado, no Aqui hay un buen grupo de hierbas
d!rectame_nte ala l:_)f,;mdeja, ng se tsalas cortado o doblado en la esquina de la bandeja
hierbas bien, también experimenta con perfecto

echar algunas hojas encima de la comida



Primeragmpresiones

Unaguiade aperitivos

Bruschetta
Drene el exceso de jugo de los tomates y muestre algunos pedazos

de pan como cartas abanicados y descanse en un plato. Este estilo
también funciona muy bien con Tapenade Inténtalo en una estacion

O como un aperitivo.




Primeragmpresiones

Unaguiade aperitivos

Muestras de Aperitivos

Para las estaciones de aperitivos como larudité, la mesa de queso finoy la
estacion del mercado, organiza toda la comida para el evento el momento que
llegue. Estamos creando una vision de abundancia, asombroso magica
Aceitunas y salsas deberian estahechadosen platos chicos sino que todo lo
demas deberia ser juntado en una adaptacion amontonado alta y bonita. Los
grupos no se dispersan. Cambia el estilo en que cortas el queso, no todos en
cubos por favor. Mieles, mermeladas,etc deberian estar abiertas. Prefiero
cuchillos en la mesa, no apufialados en la comida.

Higos, fruta del hoyo, citricos y granadas se miran bonitos cortado a la mitad,
pero deja algunos entero y ponen todos en los platos- esto es IMPORTANTE!



