
MERCADO	DE	LOS	CAPRICHOS	
GASTRONOMICOS
300	a	5000		personas

show  cooking



LA	FACTORIA	DE	LOS	PINCHOS

Es	un	concepto	atractivo,	donde	el	protagonista	es	el	producto	frescos	y	de	temporalidad,	 la	idea	es	
que	el	invitado	tenga	la	ocasión	y	experiencia	de	probar	cada	producto	 y	plato	que	se	cocina	delande	
del	propio	invitado.

La	idea	es	que	sea	un	mercado	gastronómico	con	productos	 locales		y	ser	un	reflejo	de	la	pluralidad
gastronómica,	Canaria	y		Española.

El	invitado	participara	en	algunos	de	los	puestos	 donde	se	harán	un	pequeño	 repaso	de	alguna	de	las
recetas,	al	igual	que	trataremos	de	maridad	cada	producto	 con	los	mejores	vinos	 y	sidras	naturales.	

Puestos	de		
mercado	

• La	Pulpería
• La	Parrilla
• La	croquetería
• Los	Montaditos
• La	Pescadería

• El	ahumadero
• La	freiduría
• El	Iberico
• La	Quesería
• La	Arrocera
• Carrito	de	perritos
• Candy	bar	de	Golosinas
• Ice	cream carrito
• La	Pasteleria



LA	LONJA	DE	LOS	TRAGUITOS

Puestos	de	Bebidas

• Cerveza	en	grifo	con	y	sin	alcohol
• Vino	Tinto	y	blanco
• Mojitos	y	daiquiris
• Rebujito		clásico	y	de		sabores
• Barra		de	cavas	y/o	champagne
• La	Sidrería	

• Copas	y	Gin	Tonic	experience.

Las	bebida	 también	toman	protagonismo	en	el	mercado	de	los	 caprichos,	hemos	 seleccionado	 las	
bebidas	 con	cariño,	espero	y	profesionalidad,	 dando	protagonismo	 a	los	vinos	 locales,		con	al	idea	que	
los	invitados	 encuentren	las	bebidas	 a	su	gusto.



ideaspropias



ideaspropias



Tapas	y	alimentos	en	las	estaciones	de	mercado

La	Pulpería
En	la	estación	de	mercado	serviremos	pulpo	a	feira	con	sus	condimentos	y	aceite	de	oliva	+	salpicón	y	empanada	
Gallega	de	atún	

La	Parrilla
En	nuestra	parrilla	de	carbón	cocinaremos,	chistorras,	pinchitos	de	pollo		y	cerdo	en	adobo	

La	Croquetería
Nuestras	fantásticas	y	cremosas	croquetas	de	 jamon	iberico,	de	bacalao	y	espinacas	y	de	pollo	con	berenjenas

Los	Montaditos
Como	si	de	un	barra	del	país	Vasco	se	tratara, les	ofreceremos	montaditos	variados	con	los	mejores	ingredientes

La	Pescadería	
Le	ofrecemos	sushi	marinado	maki	y	nigiri,	ceviche	clásico	de	mero	,	tartare	de	salmón	y	atún	rojo

El	Ahumadero
salmón	y	bacalao	ahumado	por	nosotros	con	madera	de	avellano,	acompañado	de	sus	tostaditas,	salsa	de	
mostaza	y	eneldo	



La	freiduría
Como	en	Andalucía,	pescadito	frito,	calamares,	rabas	y	buñuelos	de	bacalao	

El	Iberico
Jamón,caña	de		lomo	y	chorizo	acompañado	de	picos	y	pan	con	tomate

La	Quesería
Los	mejores	quesos	de	la	isla	hechos	con	leche	de	cabra,	fresco,	ahumado	curado	y	semi	curado,	almogrote	
y	sus	tostaditas

La	Arrocera
Tres	arroces	contemporáneos,	negro	con	sepia,	paella	tradicional	de	carne	y	verduras	y	de	mariscos,	
acompañado	de	ali	olí	casero

Carrito	de	perritos
Carrito	callejero	de	peritos	calientes	con	sus	condimentos	y	pan	caliente.

Candy	bar
Con	 las	mas	exquisitos	dulces,	gominolas	y	nubes	con	una	variedad	que	ni	te	imaginas

Ice	cream	
Un	puesto	de	helados	fantástico	donde	podrás	ponerle	encima	los	dulces	que	quieras.

Tapas	y	alimentos	en	las	estaciones	de	mercado



Zonas	de	apoyo



Lugares:

Finca	Punta	del	Lomo
Finca	Cañada	Verde
Magma
Pabellones
Naves
Fincas	privadas
Carpas	grandes

Manuel	bello	ramos	74- 38670	adeje	– Tenerife	– 922	781072www.	azulón	evets.es				info@azulonevets.es


