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Chef
________________________________________________________________________________
Recepción

Bocaditos Fríos

· Escabeche de verduras sobre tostadas

· Canapés de jamón ibérico con perlas de cantalopo en tostadas de focaccia a las hierbas

· Mini sándwich club crocante

· Mini sándwich caprese al basilico
· Tostadas patagónicas con tappenade y queso de cabra

· Papin con crema de mostaza y trucha ahumada

.

Bocaditos Calientes:

· Empanadita de queso y albahaca.

· Mini bindalu de pollo al curry.
· Bouchees con camarones, mostaza y estragón.
· Masa filo al trío de verduras con aceite de sésamo y mirin.
· Blinis de calabaza caliente con jamón crudo y salvia fresca con salsa holandesa.

· Shot de fondue de queso y cuñas de papas andinas.

· Pinchos de lomo a las hierbas. 
______________________________________________________________________________

Presentación en Islas
· Pollo a la crema de almendras, con guarnición de arroz aromatizado al curry.
· Pastas secas con variedad de salsas
Acompañados con galletas, grisines, panes y focaccia
_____________________________________________________________________________________________
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Open Bar:

· Gaseosas Pepsi o Coca Cola.

· Agua mineral con y sin gas.

_________________________________________________________________________________________________

Almuerzo o Cena

Primer Plato: ( uno a elección )   
· Ensalada mediterránea con salsa de martiny y mostaza antigua 

· Creppes de champiñones con salsa cuatro quesos.

Como plato principal: ( uno a elección )
· Cuarto de ave poille con salsa de camarones y verdeo, sobre espejo de vino chablis  en reducción,
acompañado con torre de papas rústicas gratinadas al gruyere.
· Cuarto de ave con salsa de mostaza Dijon suave y aceite de azafrán, acompañado con milhojas de vegetales al parmeggiano, lluvia de eneldo seco y cherrys ahumados.

· Trillas selladas a la manteca de hierbas, acompañada con roseta de papas finamente bañadas con salsa verde y fumet, risotto de arvejas verdes, jengibre y decoración de crocante de fideos de arroz.
Postre: ( uno a elección )
· Parfait de dulce de leche

· Mousse de frambuesa y limón con .salsa inglesa y frutos rojos

· Bomba helada sobre frutos del bosque
Mesa Dulce

· Tarta de banana

· Tarta de frutos del bosque

· Torta Mouse de limón
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· Torta de Mouse de dulce de leche y nueces

· Lemon pie

· Tarta de frutas de estación

· Tarta de manzana
· Torta Rogel

· Torta Mouse de chocolate
Infusiones:

· Café, leche, Variedad de Té.

_________________________________________________________________________________

El Brindis

· Presentación de torta. Diseño, sabor del bizcochuelo y doble capa de relleno a elección según catalogo.

_________________________________________________________________________________

Los despedimos con:

· Lomitos de ternera fileteado sobre panes saborizados con variedad de salsas.
_________________________________________________________________________________________________
El servicio incluye:
Provisión libre de bebida y alimento, Maitre, camareros, camareras, ayudantes, personal de cocina, mantelería y vajilla con platos de sitio. Adornos florales en mesas de comensales.
Sarmiento 1272 Ciudad de Buenos Aires

Tel. 54-11-5252-3005  info@culturalbuenayre.org.ar


