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Coctel  de  Bienvenida

Canapés fríos  (Elegir 5)
Lomo de Jabugo y picos de Jerez

Jamón de Jabugo y picos de Jerez

Brocheta de tomate, mozzarella, oliva negra y albahaca

Tosta de puré de alcachofa con cecina de León al oliva virgen

Crema helada de tomate y albahaca con brocheta de mozzarella

Crostini de presa ibérica escabechada con toque de gelatina al Pedro Ximénez

Corte de foie sobre tosta de pan de miel y emulsión de cebolla caramelizada

Brocheta de langostino y espárrago verde con salsa francesa

Rollito nórdico de salmón ahumado con salsa Gravelax

Cucharita de ensalada templada de algas y vieira

Brocheta de roast beef a las tres mostazas

Cucharitas de ceviche de salmón

Sushi variado

   Canapés calientes     (Elegir 5)
Croquetas de bresaola

Brocheta de pollo Yakitori con sésamo

Brocheta de rape con bacon

Chipirones a la plancha con cebolla en dos texturas

Cucharitas de porcelana rellenas de risotto a la trufa

Mini montaditos de solomillo de buey a la parrilla y mantequilla Café de París

Saquito de pasta brick relleno de queso crema con dip de mostaza y frambuesa

Mini rollitos de primavera caseros con salsa de vinagre de arroz y soja

Langostino frito envuelto en brick crujiente con salsa de curry rojo

Empanada artesana (morcilla,manzana y piñones o chipirón)

Daditos de merluza rebozados con pisto

Ragout de enoki con foie

Mini pastelas
Bebidas cóctel

Vino tinto Riscal 1860

Vino blanco Riscal V.Calera

Cava

Cerveza y cerveza sin alcohol

Refrescos

Zumos variados

Agua y agua con gas

Barra libre primeras marcas

        Cena

La comida o cena (sentados) dará comienzo cuando los novios lo deseen

Las mesas suelen ser de 10 comensales, pudiendo variar las mismas dependiendo de las necesidades del lugar o del número de invitados, dichas mesas deberán haber sido organizadas por los novios con anterioridad.

Existe la posibilidad de montar un plano mesero a la vista de los invitados durante el cóctel de bienvenida siguiendo las instrucciones de colocación de comensales que faciliten los novios.

Entrantes     (Elegir 1)
Milhojas de tartar de salmón

Tartar de tomate y cigala con ajoblanco

Ensalada de tagliolini Cipriani y bogavante con lámina de trufa  $

Crema fina de puerro con morro de bacalao y aceite verde

Pirámide de foie con habitas y espárragos trigueros

Ensalada de pasta verde y blanca con aceite de trufa y verduritas al dente

Abanico de langostinos y láminas de aguacate con ensalada

Crema suave de hinojo con juliana de cecina

Carpaccio de buey con rúccola y parmesano 

Crema suave de hongos con boletus salteados al foie

Platos principales     (Elegir 1)
Lomos de lubina con salsa de hinojo y arroz salvaje

Lomos de merluza en salsa de berberechos

Ragout de cangrejos de río con salsa de carabineros

Merluza con crema de marisco y gambas

Rape asado con setas y cebollitas salteadas

Solomillo ibérico con mostaza a la antígua y gratin Dauphinois

Lomo de venado asado con salsa de oporto y crujiente de brick de higos

Solomillo con colmenillas a la crema, arroz salvaje y gratin Dauphinois  
Pularda asada con salsa de estragón, manzanas caramelizadas y patatas París

Carrillada ibérica estofada con parmentier de patata, bacon y parmesano
Postres       (Elegir 1)
Tarta fina de manzana con salsa inglesa

Tarta de chocolate crujiente Samantha de España

Bolas de melón con crema de leche merengada y reducción de oporto a la canela

Infusión de frutos rojos con helado de queso

Tarta de pera con reducción de Sauternes

Mousse de chocolate blanco

Carlota de yoghourt con fresa

Sablé de limón con merengue

Mousse de mandarina al cava

Trío de sorbetes

Canelés de Burdeos

Bebidas cena

Vino blanco de Rueda Verdejo
Vino tinto Reserva Marqués de Riscal
Cava

Cerveza y cerveza sin alcohol

Refrescos

Zumos variados

Agua y agua con gas

Bebida sobremesa

Café y té servidos con mignardises
Licores (Licor de melocotón, manzana, pacharan)

Combinados primeras marcas (Whisky, Ron, Vodka, Ginebra …)

Recena

La recena  se compone de una variedad de chapatinas de jamón ibérico con tomate, mini sándwiches de pan de miga variados ,mini medias noches de lacón y huevo hilado y selección de tartaletas de repostería.

Barra libre 

La barra libre se iniciará una vez transcurrido el almuerzo o cena hasta contabilizar 
8 horas desde el principio del servicio. 

A partir de aquí la barra libre se cobrará aparte.
Cócteles: (Disponemos de cócteles que son contratados aparte)
Caipirina:  Cachaca y limas.

            Sea Breeze: Pomelo, cramberry y vodka.

Daiquiri de lima: Ron blanco y lima.

Bloody mary: Tomate y vodka.

Margarita azul: Lima, tequila y curazao.

Cóctel de mango: Ron, mango y cointreau.

Sangría blanca: Vino blanco, moscuto d´asti, bolitas de melón y uvas.
CONDICIONES

Nuestros servicios incluyen :

Servicio de camareros

Menaje necesario para el banquete. (vajilla, cristalería, cubertería, mantelería, mesas, sillas decoración especial, utensilios de cocina, etc..)

En caso de alquiler de mantelería y menaje diferente al nuestro, el precio del presente presupuesto se verá incrementado dependiendo de la elección realizada por los contratantes.

Transporte de mercancía, montaje, desplazamiento del personal, recogida y  limpieza. (dentro de Madrid ciudad)

La duración del evento será de 8 horas a partir de la hora prevista para la 

llegada de los invitados
Se cobrarán 1.500 € como reserva de la fecha de la boda

Degustación del menú
Se realizará una prueba de degustación del menú elegido por los novios, 

con 2 alternativas de cada plato 
Posibles extras

Cortador  de  jamón
Coctelero  
Coctelero  acrobático 
Buffet  especial  de  postres  10  variedades
Champagne  Laurent Perrier

Caviar (100 gr)  servido con blinis y crema agria
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