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Cucharas
Atún a la Pimienta Negra con Salsa Teriyaki

Bacalao Marinado con Aceite de Hierbas

Canapés Fríos
Grissini con Jamón Ibérico

Sushi de Pepino y Rábano Picante
Profiteroles de Mousse de Foie Gras a la Pimienta

Aperitivos Calientes
Tempura de Gambas

Mini Volován de Puerros y Queso
Quiché Loraine

Precio: 9,00 ¤ por persona

Por comensal (a partir de 80 personas)

Paquete estándar por persona
Martini Blanco, Beefeater, Bombay Blanco, Tanqueray, Larios, Brugal
Añejo, Cacique, Barceló, Bacardi, Smirnoff, Absolut,Skyy, J&B, White
Label, Ballantine´s, Malibu, Licor 43, Ponche Caballero, Licor Manzana,
Licor Mora, Licor Manzana sin, Licor Mora sin

Precio: 12,00 ¤ por persona
Hora extra: 3,50 ¤ por persona

Paquete Premium por persona
Martini Blanco, Beefeater, Bombay Sapphire, Bombay Blanco,  Tanqueray,
Larios,  Brugal Extra Viejo, Matusalén, Brugal Añejo, Cacique, Barceló,
Bacardi, Smirnoff, Absolut, Skyy,Jack Daniel´s, Four Roses, J&B, White
Label, Ballantine´s, Malibu, Licor 43, Ponche Caballero, Licor Manzana,
Licor Mora, Licor Manzana sin, Licor Mora sin

Precio: 16,00 ¤ por persona
Hora extra: 3,50 ¤ por persona

Por botella (según consumo de botellas)
Martini 30,00 ¤
Licores 30,00 ¤
Malibu, Baileys 58,00 ¤
Bacardi, Cacique, Brugal Añejo, Barceló 58,00 ¤
Brugal Extra Viejo, Havana 7 años, Matusalén 78,00 ¤
Larios, Beefeater, Bombay Blanco, Tanqueray 58,00 ¤
Bombay Sapphire 78,00 ¤
Cutty Sark, White Label, J&B, Ballantine’s 58,00 ¤
Jack Daniel’s, Four Roses 78,00 ¤
Cardhu, Glenfiddich, Chivas 90,00 ¤
Smirnoff, Absolut,Skyy 58,00 ¤
Tequila Cuervo Oro 78,00 ¤
Cerveza 3,50 ¤
Suplemento a partir de la 4ª hora de barra libre 200,00 ¤/hora
Barra de Mojitos 6,00 ¤/copa
Servicio exclusivo de coctelero para barra de mojitos 200,00 ¤
Refrescos incluidos en el precio (excepto Red Bull)

Estación de Jamón Ibérico al Corte
Jamón Ibérico de Recebo 390,00 ¤/und
Jamón Ibérico de Bellota 550,00 ¤/und
Cortador de Jamón 150,00 ¤/por cortador

Estación de Quesos Nacionales y de Importación 9,00 ¤ por persona
Estación de Queso Parmesano con Grisini 6,00 ¤ por persona

(para un mínimo de 100 personas)

Estación de Espuma de Foie con Brioche 4,00 ¤ por persona
y Pan de Especias

Estación de Ostras 5,00 ¤/2 piezas por persona
Estación de Caviar Beluga con condimentos 200,00 ¤/50g

(recomendamos 5g por persona)

Estación de Salmón Ahumado con Blinis 14,00 ¤ por persona
(para un mínimo de 50 personas)

Estación de Sushi con Maki, Sushi, 500,00 ¤ para 50 personas
Californian Rolls

Estación de Chocolate con Brochetas de Frutas 1.200,00 ¤
Estación de Vino Manzanilla con Tirador 8,00 ¤ por persona
Estación de Cava con Fresas 18,00 ¤ por persona
Estación de Champagne con Fresas 30,00 ¤ por persona
Estación de Kir 10,00 ¤ por persona
Estación de Kir Royal 15,00 ¤ por persona
Escultura de Hielo Desde 1.800,00 ¤



Vino Tinto
La Rioja Viña Bujanda - Crianza

Glorioso Crianza (100% Tempranillo)
Ramón Bilbao Crianza (100% Tempranillo)

Ribera Del Duero Balbás Barrica (100%Tempranillo)
Austum (100% Tinto Fino)

Castilla La Mancha Finca Antigua Crianza (60% Tempranillo,
20% Cabernet Sauvignon, 15% Merlot y 5% Syrah)
Finca Antigua Syrah (100% Syrah)

Murcia Darimus Barrica (Cabernet-Syrah)
Valencia Fruto Noble (40% Cabernet Franc, 30% Monastrell,

20% Syrah, 10% Merlot)

Vino Blanco
La Rioja Marqués de Cáceres Blanco (100% Viura)

Monopole (100% Viura)
Castilla La Mancha Emina (95% Verdejo, 5% Viura)
DO Rueda
Cataluña Raimat Chardonnay (100% Chardonnay)
Cataluña DO Alella Marqués de Alella
Murcia DO Jumilla Alceño Blanco (90% Macabeo y 10% Airen)
Campo de Cartagena Viña Galtea Macabeo
Navarra Agramont (85% Chardonnay y 15% Viura)

Cava
Penedés Cava Brut Reserva Parxet

Cava De Nit Raventós i Blanc

Elegir entre un tinto, un blanco y un cava

Milhojas de Foie de Pato “Mi Cuit”, Manzana Granny Smith
Pan de Especias, Nuez de Macadamia, Reducción de Moscatel y Chutney de Mango

Filete de Merluza Guisada en su Fricasé de Guisantes Frescos,
Setas Silvestres, Virutas de Jamón Ibérico, Ajos Tiernos

Sorbete de Limón Verde sobre Granizado de Champagne

Presa de Ibérico Marinada en Hierbas del Monte
 Patatas Salteadas con Espinacas,Piñones, Salsa de Vino Tinto

 Bizcocho de Fresa con Crema de Mascarpone
Sorbete de Pistacho

Café o Té   ·  Petits Fours

Precio: 85,00 ¤ por persona
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Vieira y Gambas Tigre en una Ensalada Aliñada con Cítricos, Finas Hierbas
Mini Tomate & Salsa Cóctel

Lomo de Bacalao Pochado en Aceite de Oliva
sobre Escalibada de Verduras Asadas al aroma de Tomillo

Sorbete de Manzana Verde y Grappa

Lomo de Ternera Asado en su Jugo, Patatas Confitadas al aroma de Romero
con Verduras de Temporada y Salsa de Cabernet Sauvignon

Fondant de Chocolate “Maracaibo” con Coulis de Mango y Crujiente de Pistacho

Café o Té   ·  Petits Fours

Precio: 85,00 ¤ por persona
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Medio Bogavante Cocido en Agua de Mar,Brotes de Vegetales Selectos,
Espárragos Trigueros, Mayonesa de Naranja Sanguina

Tronco de Atún de Almadraba a la Parrilla sobre Pesto de Calabacín & Piquillo
Salsa Soja Agri/Dulce

Sorbete de Fruta de la Pasión sobre Granizado de Champagne Rosado

Solomillo de Ternera Añojo a la Parrilla con Foie, Patatas Graten,
Selección de Verduras Asadas, Reducción de Vino Oporto

Bizcocho de Chocolate & Pistacho y Helado de Avellana

Café o Té   ·  Petits Fours

Precio: 95,00 ¤ por persona
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Viera Asada en su Concha con Jamón Ibérico,
Concassé de Tomate & Hueva de Mújol

 Lomo de Rodaballo Asado “a la Murciana”
Tomate Confitado & Emulsión al Moët & Chandon

Sorbete de Mojito sobre gelatina de Menta

Solomillo de Ternera Lechal a la Parrilla de Leña
Suave Parmentier, Tirabeque & Tomate Provençale

Milhojas de Frambuesa y Chocolate y Sorbete de Fruta de la Pasión

Café o Té   ·  Petits Fours

Precio: 95,00 ¤ por persona
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Foie Mi-Cuit & “Explosión” Caliente
servido con Bouquet de Hojas Verdes, Gelatina de Oporto y Brioche Casero Tostado

Hojaldre Relleno de Frutos de Mar, Salsa de Mariscos “Americana”
y Habas Frescas

Carrillera de Cerdo Ibérico Estofada al Cabernet Sauvignon
Setas Silvestres y Verduras de Temporada

Lingote de Fondant de Chocolate y Sorbete de Mandarina

Café o Té   ·  Petits Fours

Precio: 79,00 ¤ por persona
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Salmón Marinado “Gravelax” en un Tartar con Aguacate & Queso Parmesano
acompañado de Láminas de Tataki de Atún en Costra de Sésamo

Vinagreta de Soja, Miel & Wasabi

Lomo de Lubina salvaje del Mar Menor Asado al Hinojo
Salsa de Vino Blanco al Azafrán

Muslo de Pato Confitado al Romero
Patatas Risoladas, Ramillete de Tomate Cherry & Cebollitas Glaseadas

Tartaleta de Manzana Caramelizada al Estilo “Tatin” y Helado de Canela

Café o Té   ·  Petits Fours

Precio: 79,00 ¤ por persona
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Amuse Bouche, Piruleta de Foie Gras & Chutney de Mango

Surtido de Marisco Fresco de Nuestros Mares
Gambas de Denia / Cigalas del Mediterráneo / Quisquillas

Suprema de Dentón Salvaje de la Bahía de Cabo de Palos
Asado con Mini Hinojo al Aceite de Oliva Virgen y Berberecho de la Ría Gallega

Sorbete de Frambuesa sobre Granizado de Champagne Rosado

Solomillo de Ternera Gallega asada a la Parrilla de Leña,Patatas Confitadas
Espárragos Trigueros, Ramilletes de Tomate Asados, Salsa de Trufa del Piamonte

Mousse de Chocolate con Leche «Manjari»
Avellana, Cremoso de Vanilla de Tahití (Infanta Doña Leonor)

Café o Té   ·  Petits Fours

Precio: 120,00 ¤ por persona
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Bebidas incluidas para el servicio del cóctel y cena


