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MENU 1 40 €

Milhojas de langostinos y Pulpo con salsa de ajo ligero

Paletilla de lechal confitada al tomillo con verduritas naturales
*

Duo de dos chocolates con helado de nata y galleta de almendra
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MENU 2 40€

Entrantes para el centro de mesa:
Jamén y lomo ibérico (1 raciéon, 4 pax.)
Pastel de cabracho y gambas (1 raciéon, 4 pax.)
*

> Langostinos cocidos en dos salsas
*

Presa ibérica gratinada con queso curado y boletus al

Pedro Ximénez con mini frutas
*

Tarta de hojaldre con hojaldre con helado de mantecado
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MENU 3 56€

Coctel
Vasito de crema de queso con gamba y piiia
Mousse de foie con almendra tostada
Cazuelita de pulpo a feira
Rollito de salmén ahumado con crema de queso fresco
Maki-sushi de jamén y foie Maki-sushi de gambas y verduras

Ensalada de jamon ibérico y foie con vinagreta de trufas
*
Merluza rellena de centollo en salsa verde con gambas y almejas

*

Duo de dos chocolates con helado de yogur y frutos rojos

VER CARTA

*Consultar posibles suplementos de transporte

*Precios IVA incluido

PREVIO ENCARGO

Menus especiales a domicilio : minimo 2 dias de antelacién
Platos de encargo a recoger en hotel: minimo 1 dia de antelacion

Informacion y Pedidos: 942 59 80 61 / 659 15 86
eventos@balneariodepuenteviesgo.com




