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Un evento unico en un entorno magico
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Queridos novios, g
jGracias por pensar en nosotros en un dia tan importante!

Nuestro Palacio es un lugar acogedor, magico y lleno de pequenos
detalles que hacen de él un espacio Unico. Esté situado en pleno centro
histérico de Ciudad Rodrigo (Salamanca),a escasos metros de la
Catedral y la Capilla Cerralbo, asi como de los principales hoteles de
Ciudad Rodrigo (1o que permite que no tengais que utilizar el coche en
vuestra estancia)

Un lugar donde la historia camina por sus calles y cada rincén tiene
algo que contarnos.

Palacio de Montarco dispone de numerosos salones de diferentes
formas y capacidades. Tiene ademéas un maravilloso claustro central
y unos preciosos jardines, todos ellos espacios perfectos para todo
tipo de celebraciones, incluidas nuestras bodas civiles auténticas.
Cuenta con tres suites de lujo que, por supuesto cortesia de la casa,
esta a vuestra disposicién la noche de bodas. De todos estos espacios
podéis disfrutar de manera exclusiva.

Queremos daros lo mejor de mnosotros para que todo salga como
siempre habéis sonado.

Todo el equipo de Palacio de Montarco queda a vuestra disposicion
para cuidar hasta el Ultimo detalle, pues al final los detalles siempre
marcan la diferencia. Os ayudaremos en todo el proceso organizativo.
Si hay algo que querais pero no figura en este dossier, decidnoslo.
Buscaremos alternativas y soluciones para hacer vuestra boda a
medida

Os deseamos la mayor felicidad en esta nueva etapa que emprendéis
juntos. 3



Nuestras bodas P

Boda de un Dia

Weekend Wedding (WW)
o)
Boda de Fin de Semana
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Boda de un dia s

Veinticuatro horas donde surja todo el encanto y la magia que esperais. Al celebrarse en un Palacio del siglo XV
tenemos muy presentes las tradiciones, los valores y las costumbres, sin renunciar a las tendencias actuales. En
Palacio de Montarco desde la llegada de los novios hasta la salida del ultimo invitado cuidamos todos los detalles para

garantizaros que todo sea perfecto.
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Weekend Wedding (WW) e

Palacio de Montarco es Weekend Wedding Destination (WWD). Nuestro producto estrella, la, boda de fin de semana, es
una experiencia innovadora en pleno auge. Esta celebracion se inaugura el viernes con una original fiesta celebrada en
los amplios jardines de la elegante finca “La Vide” en el campo salamantino, tan solo a 15 minutos del Palacio. Alli
podréis tener el primer contacto con todos los invitados y dedicarles el tiempo que merecen en un ambiente mas
distendido. El ecuador de la boda de fin de semana, llega el sabado con el “si quiero” y la gran comida o cena en el
Palacio de Montarco. Para finalizar esta experiencia unica os proponemos un brunch el domingo en los jardines de
Palacio que lograra satisfacer a los mas exigentes. La perfecta combinacién de naturaleza y piedra: historia y

tendencia unidas.




eV
Nuestra cocina, M

Palacio de Montarco cuenta con una cocina de alta calidad, de la mano de Rafa y Alvaro, profesionales formados en los
mejores restaurantes y con amplia experiencia en bodas y eventos. Sus innovadoras propuestas son versatiles y
flexibles. Asimismo cuenta con una variada bodega de vinos de distintas Denominaciones de Origen seleccionada por
los mejores endlogos del pais.

Os ofrecemos para el coOctel espacios originales, tematicos, corners de fruta, mojitos, gin tonics y cervezas
internacionales... Y para la barra libre, desde dulces y algoddén de azucar hasta recenas de mini hamburguesas, mini

pizzas y perritos calientes.
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Nuestros servicios gratuitos s

Nuestro equipo de profesionales os ofrece gratuitamente los siguientes servicios:

Servicios generales Servicios durante coctel y barra libre
o Exclusividad del Palacio durante todo el evento o Recena (contratando la sexta
para bodas superiores a 130 personas hora de barra libre)

(©]

o

Servicios de asesoramiento

O O O O

o
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Nuestras tres suites la noche de la boda o Cervezas Premium nacional 6

Minutas con el ment seleccionado y seating chart internacional o
Prueba de ment para 6 personas (a partir de 80 o Barra de mojitos y caipirinha
invitados) o Cocktail Bar

Decoracion basica del interior y jardines de Palacio
Gestidon de documentacion para la

ceremonia civil (a partir de 80 invitados)

Gestion de organizacion previa y directa de la boda

Gestion del transporte

Gestion de alojamiento de invitados

Gestion de la pre-boda

Dossier de recomendaciones con los mejores
profesionales del sector

Guarderia

Alquiler coche de lujo, limusina o coche de época

Elena Bau



Marcamos la diferencia ‘%;;5’

Elena Bau

o Nuestros maravillosos y originales carruajes del siglo
XVIII para darle al ammbiente un toque vintagey chic.

FElena Bau
o Un fastuoso palacio original del siglo XV a vuestra
disposicion. Sin otras bodas, sin mas protagonistas que
vosotros en una boda hecha a vuestra medida.
9
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Servicios extras
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Asimismo, tenemos un amplio portfolio de servicios que os ofrecemos con un coste adicional:

Diseifio y decoracion extra en el Palacio y

lugar de ceremonia

O
O

o Exteriores de Palacio, con alfombra desde el

Interiores de Palacio
Jardines de Palacio

altar hasta la puerta de Palacio.

Servicios complementarios

O
O
)
O
O

Seleccidn de lecturas para la ceremonia
Montaje ceremonia civil

Barra Libre hasta 6 horas

Discoteca mévil con DJ

Velas

©2019. Palacio de Montarco

Otras opciones para el coctel y barra libre

O 0 O 0o 0O 0 o 00O 0 O

Show de cocteleria

Carrito de algodén de azucar

Carrito de helados

Mesa de tartas y cupcakes (Candy bar)

Mesita de yogurt helado con batidos y toppings
Vinos premium

Barra Gin Tonics

Carrito de crepes dulces y salados para la recena
Corners Tematicos

Mesa de zumos, limonadas y granizados

Mesa de frutas

Bodegbon de quesos ibéricos

Cortador de jamoén por el grupo Anselmo Pérez
(campeones de Espafia en corte de jamoén)
Candy Bar & Sweet Tables
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* M‘ *H Salida 111

i 4 A-50 Direc.
Salida 36’ 9 e & o4 Jalamanca, Salamanca
(Justo detrds de la senal de “Munoz”, —57 /

a la drcha. seguir camino de
tierra hasta “La Vide™)

o Salida 81
AP-51 / Direc. Avila

P
Salida 282 San Muioz
& N-620/ Direc. Martin de Yeltes

= (Antes de entrar en ciudad)
I Salida 99 / E-80/4-62
& Direc. Portugal
(seguir rotondas por la cireunvalacion
SA-20 en direccion Portugal)

Salida 327
Direc. Ciudad Rodrigo

Ciceres, Sevilla,
Jerez de la Fra.
Ferlugal “o-

IMantella, ©Cayetana Soroa

Plaza Copde, 3, . n 8

37500 Ciudad Rodrigo, Salamanca,
Tel: (+34) 923 460 237 — 691 974 943

Email: info@palaciomontarco.com @ 'r @
www.palaciomontarco.com

©2019 Palacio de Montarco 11
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Cocteles

Menus

Seleccion de Postres
Menu infantil

Corners Tematicos

Liven

*Los precios y platos para 2019-2020 pueden sufrir variaciones
12



Coctel — Aperitivos Frios

o O O O O

O O O O

O O O O

O O 0O O 0O O O O O O O

Tabla de Embutidos Internacionales con Panes Artesanos
Tabla de Quesos con Frutos Secos, picos y reganas
Piruletas de Parmesano

Sticks de Mozzarella con Mermelada de Tomate
Hojaldres de Queso de Cabra con Tomate Seco y Pesto
Genovés

Camembert Frito con Confitura de Moras

Torta del Casar con Picos

Pimientos Rellenos de Queso Fresco

Blinis Rusos con Crema Agria y Salmén Ahumado con
Huevas

Brocheta de Salmén Marinado con Salsa de Eneldo
Pan de Multicereal con Micuit y Gelatina de Brandy
Brochetas Gilda (Piparra, anchoa, boqueron, oliva)
Brocheta Capresse (Mozzarella, Albahaca, Oliva negra,
Cherrys Variados)

Saquitos de Carpaccio con Parmesano, y Aceite Verde
Hummus Libanes con Pan de Pita

Chips vegetales con babaganush

Guacamole con Nachos

Cucuruchos de Chips vegetales con Crema, Finas Hierbas
Escabeche de Mejillones con Patatas Chips

Vasitos de Verduritas Frescas y Crema ligera de Queso
Cuenquitos de Salmorejo con Jamoén

Chupito* de Gazpacho Andaluz

Chupito* de Gazpacho de Fresén

Chupito* de Crema de Mango & Calabaza

* A todos los precios se le incrementara un 10% de IVA

o O o O O O

0 O 0 O o 0O o O O

o

O O O O O

Chupito* de crema, fria de melén

Chupito* de Vichisoise

Bombones de Foie con Crocantti de Almendra
Rollitos Fresh Thai de Magret de Pato con Salsa
Sweet Chili

Ceviche de Vieira

Tostitas de Verduras Asadas con Ventresca de
Atun

Bruschetta de Tomate Rosa y Albahaca
Salpicon de Langostinos y Pulpo

Taboulé con Hierbas aromaéaticas y Carcuma
Tartaleta de Mousse de Trucha con Jamén
Brandada de Bacalao con aceite Verde
Brocheta de Pulpo a Feira

Mini Céctel de Gambas

Brocheta de Langostinos con Guacamole

Bagel de Salmoén con Crema de Queso y Pepino
holandés

Bocatin Rustico de Mortadella Ahumada con
Tomate y Cheddar

Vol au Vent de Romescu con Punta de Esparrago
Steak Tartar de Buey con Tosta de Cebolla
Tartar de Salmoén con Aguacate y Mango

Coca de Sardina Ahumada

Tosta de tapenade con trucha ahumada y Lascas
de Idiazabal

Tartar de Tomate con Langostino Cocido y
Ajoblanco

13



Coctel — Aperitivos Calientes

o
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Falafel con Salsa de Yogurt

Champinones con Crema de Cabrales y Cebolleta
laminada

Cazuelita de Arroz Meloso Mar y Montana

Risotto de Setas con Tartufo

Arroz Nero di Seppia,

Falso Risotto con Crema de Boletus

Fagotti al formaggio e pere (pasta rellena de Queso y
Pera)

Crema de Calabaza al Oporto

Consomé de Ave con Bola

Crema de Marisco

Patatas Meneas con Torrezno

Tosta con Crema de Farinato y Huevo Frito de Codorniz
Pastelas de Confit de Pato con Confitura de Ciruela
Bombas de Hojaldre de Morcilla, y Manzana

Tajada de Bacalao Labra con Mayonesa de Ajo Negro
Panuelitos Rellenos de Morcilla

MiniCreps de Gamba y Espinacas

Minirollito de Gulas

Minipizzas de Crema Tartuffata

Croquetas Caseras Variadas

Croquetas de Jamoén

Croquetas de Pollo

Croquetas de Marisco

Croquetas de Setas

Croquetas de Bacalao

Croquetas de Morcilla

Croquetas de Carrillera

* A todos los precios se le incrementara un 10% de IVA

0O o0 00 OO0 OO0 OO0 OO OO0 Oo 0o 0o oo oo o oo

Bacalao Dorado Con cebolla Caramelizada y Patata
Saquitos de Setas con Ajetes

Wanton de Sepia

Tartaleta de Bacalao al Graten

Tartaleta de Rabo de Toro

Tartaleta de Queso Fondue y Nueces

Dim Sum de Gambas con Lima y Soja

Rollitos de Primavera con Salsa Agridulce

Mix de Langostinos Brick con Salsa Sweet Chili
Gamba Crujiente con Patata

Brocheta de Presa Ibérica

Brocheta de Pollo Teriyaki

Cazuelita de Carrillera Estofada con Trigo Sarraceno
Bollito de Ternera Con Salsa japonesa Picante&eSésamiu
Bunuelos de Rabo de Toro Estofado&Salsa de brandy
Taco de Cochinita Pibil

Mini Fajitas de Pollo con Pimienta Rosa y Cilantro
Brocheta de Cordero con Salsa de Yogur y Menta
Brocheta de Ternera con Pimientos

Red Curry de Langostinos con Arroz Jazmin

Chupa Chups de Codorniz con Salsa Singapore
Muslitos de Pintada con Pepitoria

Pincho de Solomillo a la Mostaza Antigua

Mini Burger con Queso

Mini Burger de Presa

Bocata de Pulpo en Tempura con MayoWasabi

Mini kebab de Cordero Moruno con Pepino y Salsa de
Yogurt

Pan Bao de Costillas y Salsa Teriyaki
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Menu 1: Daiquiri It

Coctel
Seleccidn de aperitivos frios y calientes (paginas 18y 14)

Seleccion de entrante
Surtido de ibéricos de bellota D.O. Palacio de Montarco
Timbal de verduras con queso de scamorza y cebolla caramelizada
Hojaldre de langostinos con verduras sobre salsa americana con ensalada de hinojo, cebolla morada y cilantro
Crema fina de meldén con jamoén crujiente y tartar de melén amarillo, cantalup y menta
Panuelo de trigueros con salsa holandesa y mostaza antiguea
Saquito de butifarra con escalivada y romescu
Crema tartufada con huevo escalfado y aceite de cebollino
Vichisssoyse blanqueada con huevo de codorniz, nido de cebolla confitada, crujiente de puerro.

Seleccion del plato principal
Pulpo a la brasa con patata violeta y aceite de pimenton de la vera sobre gjo blanco malagueno
Paupieta de lubina con escavilada y crujiente de aceituna negra y romescu
Lomo de corvina a la plancha con alboronia y atadillo de ajetes y panceta ibérica
Merluza marinada en Albarifio & citricos con cebolleta caramelizada y jamon de Jabugo
Solomillo de ibérico con torta del casar y jamoén con salsa de vino tinto y uva negra
Timbal de pierna asada a la cerveza con rollito Baviera

Rabo de toro desmigado con jugo de carne y cus cus salteado

Solomillo de cerdo ibérico con salsa de foie y guarnicion de uva y patatas

Solomillo de cerdo ibérico con jugo de carne y patatas y calabaza rustida
Ossobuco a la parrilla con caracolas arrabiata y parmesano

Postre

Cobctel de 60¢: 12 referencias: 97€
Coctel de 75¢: 14 referencias: 101€
Cébcetel de 90¢: 16 referencias:105€

* A todos los precios se le incrementara un 10% de IVA
15



Menu 2: Bloody Mary P

Coctel
Seleccidn de aperitivos frios y calientes en las paginas 13y 14
Seleccion de entrante
Ensalada de perdiz en escabeche con picadita de tres pimientos y cebollitas encurtidas
Falso Risotto de Setas con cebolleta fresca, ajetes y torrezno
Huevo mollet con ragout de setas, salsa demiglacé , crujiente de jamén y chip de verdura
Brick de pisto castellano con lascas de bacalao marinado al tomillo
Gazpacho andaluz de tomate al horno con salpicon gallego de pulpo y langostino
Ensalada con tulipa crujiente, salmén marinado y vinagreta de eneldo
Crema de marisco con chanfaina de berenjena y brocheta de langostinos
Tartar de salmén con aguacate, mango y tostas
Carpaccio de buey con ensalada de rucula, parmesano y aceite de oliva a la pimienta
Raviolis al taturo nero con salsa ligera de gorgonzola y salsa de albahaca
Ajo blanco malaguenfio con tartar de tomate, uvas y pasas y cigala cocida
Brick de setas con jamoén y castanas (temporada)
Crema, de esparragos blancos con cruténs de pan de centeno y aceite verde
Ensalada de langostinos con mango y papaya

Seleccion del plato principal
Popietas de lenguado con salsa de gambas, trigueros y zanahorias baby
Salmoén de Alaska marinado con crema de yogur, miel y mostaza, naranja y micromezclum
Lomo de bacalao premium con cebolla caramelizada y pimiento con puré de apionabo
Tronco de merluza con gulas, ajetes, setas y salsa verde y reduccion de piquillos
Taco de bonito del norte a la plancha con salmorejo cordobés y trigo sarraceno
Lomo de corvina a la plancha quinoa y calabaza asada
Rodaballo asado sobre patatas panadera y jugo de amontillado
Rape alangostado con verduritas baby y salsa suave americana
Presa ibérica con salsa de miel y romero y puré de tubérculos y finas hierbas
Codorniz rellena de higo y pifiones con atadillos de trigueros y ajetes
Suprema de pularda rellena de foie y orejones con frutos secos
Solomillo de ternera plancha con setas y trigueros con demiglace de ternera
Cochinillo deshuesado con patatas gratén y pimiento padrén
Brocheta de solomillo de ternera con higos secos, jamoén ibérico y gnochis al mojo rojo
Pierna de cordero lechal rellena con setas y flan de verduras mediterraneas
Solomillo de ternera con chutney de cerezas de temporada y ensalada de hinojo (temporada,)
Magret de pato a la parrilla con verduritas y patatas orientales

Postre

Coctel de 80’: 12 referencias:107€ Céoctel de 75’:14 referencias:111€ Coctel de 90‘:16 referencias:116€

16
* A todos los precios se le incrementara un 10% de IVA



Menu 3: Manhattan P

Coctel
Seleccidn de aperitivos frios y calientes en las paginas 13y 14

Seleccion de pescado
Tronco de merluza con gulas, ajetes, setas y salsa verde y reduccion de piquillos
Paupieta de lubina con escalivada y crujiente de aceituna negra y romescu
Lomo de corvina a la plancha con quinoa y calabaza asada
Pulpo a la brasa con patata violeta y aceite de pimenton de la vera sobre ajo blanco malagueno
Timbal de lubina y langostinos al vapor de romescu de nueces
Merluza Marinada en Albarino & citricos con cebolleta caramelizada y jamoén de Jabugo

Seleccion de carne
Solomillo de cerdo ibérico con jugo de carne y patatas y calabaza rustida
Solomillo de cerdo ibérico con salsa de foie y guarnicion de uvas y patatitas
Solomillo de ibérico con torta del casar y jamoén con salsa de vino tinto y uva negra
Timbal de pierna asada a la cerveza con rollito baviera
Rabo de toro desmigado con jugo de carne y cus cus salteado
Ossobuco a la parrilla con caracolas arrabiata y parmesano

Postre
Coctel de 60’:12 referencias:111€

Coctel de 75’:14 referencias:115€
Cobctel de 90’:16 referencias:120€

* A todos los precios se le incrementara un 10% de IVA
17



Menu 4: San Francisco It

Goctel
Seleccidn de aperitivos frios y calientes en las paginas 13y 14

Seleccion de entrante
Ensalada de perdiz en escabeche con picadita de tres pimientos y cebollitas encurtidas
Falso risotto de setas trigueros y ajetes con panceta confitada
Huevo mollet con ragout de setas, salsa demiglacé , crujiente de jamoén y chip de verdura
Brick de pisto castellano con lascas de bacalao marinado al tomillo
Gazpacho andaluz de tomate al horno con salpicén gallego de pulpo y langostino
Ensalada con tulipa crujiente, salmoén marinado y vinagreta de eneldo
Crema de marisco con chanfaina de berenjena y brocheta de langostinos
Tartar de salmoén con aguacate, mango y tostas
Canelonni fino de txangurro y gambon
Carpaccio de buey con ensalada de ricula, parmesano y aceite de oliva a la pimienta
Raviolis al taturo nero con salsa ligera de gorgonzola y salsa de albahaca

Seleccion de pescado
Lomo de bacalao con cebolla caramelizada y pimiento con puré de apionabo
Tronco de merluza con gulas, ajetes, setas y salsa verde y reduccion de piquillos
Taco de bonito del Norte a la plancha con salmorejo Cordobés y trigo sarraceno
Lomo de corvina a la plancha con quinoa y calabaza asada
Lubina a baja temperatura con puerro confitado y salsa romescu
Rodaballo asado sobre patatas panadera y jugo de amontillado
Rape alangostado con verduritas baby y salsa suave Americana

Seleccion de carne
Presa ibérica con salsa de miel y romero y puré de tubérculos y finas hierbas
Codorniz rellena de higo y pifiones con atadillos de trigueros y ajetes
Suprema de pularda rellena de foie y orejones con frutos secos
Solomillo de ternera plancha con setas y trigueros con demiglace de ternera
Cochinillo deshuesado con patatas gratén y pimiento padrén
Brocheta de solomillo de ternera con higos secos, jamoén ibérico y gnochis al mojo rojo
Solomillo de ternera con chutney de cerezas de temporada y ensalada de hinogjo (temporada)

Postre
Coctel 45’: 8 referencias: 130€

. 18
* A todos los precios se le incrementara un 10% de



Nuestros platos estrella con suplemento P

Entrantes y carnes

Ensalada de buey de mar desmigado con vinagreta de marisco
Milhojas de micuit y manzana acida sobre crema, fina de boletus
Royal de foie con shitake confitado con frambuesas
Crema tartufada con huevo mollet y trufa laminada
Solomillo de Buey a la plancha con escalope de foie y salsa Perigord
Solomillo Wellington con salsa de setas y trigueros
Solomillo braseado con patatas rustidas y calabaza-calabacin y jugo de carne

Verde Oliva

* A todos los precios se le incrementara un 10% de IVA
©2019. Palacio de Montarco 19



Menu Tipo Coctel Cosmopolitan P

Seleccion de coctel
2 horas de duracibén; 18 referencias de nuestros aperitivos frios y calientes

Seleccion del plato principal
Lomo de bacalao con cebolla caramelizada y pimiento con puré de apionabo
Tronco de merluza con gulas, ajetes, setas y Salsa Verde y reduccién de piquillos
Taco de bonito del Norte a la plancha con papas alinas Gaditanas
Lomo de corvina a la plancha, con cus- cus negro
Lubina a baja temperatura con puerro confitado y salsa romescu
Rodaballo asado sobre patatas panadera y jugo de amontillado
Rape alangostado con verduritas baby y salsa suave Americana
Presa ibérica con salsa de miel y romero y puré de tubérculos y finas hierbas
Codorniz rellena de higo y piniones con atadillos de trigueros y ajetes
Suprema de pularda rellena de foie y orejones con frutos secos
Solomillo de ternera plancha con setas y trigueros con demiglace de ternera
Cochinillo deshuesado con patatas gratén y pimiento padrén
Brocheta de solomillo de ternera con higos secos, jamoén ibérico y gnochis al maojo rojo

Postre

Precio del menu: 108€

*A todos los precios se le incrementara un 10% de IVA 20
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Menu Tipo Coctel Dry Martini s

Meni Coctel
Coctel 3 horas: 22 referencias de aperitivos calientes y frios + 5 mini postres

Foto: Liven

Precio del menu: 107€

* A todos los precios se le incrementara un 10% de IVA 21



Nuestra seleccidon de postres y sorbetes P

Seleccion de postres

Cremoso de Cheese Cake con Coulis de Frutos Rojosé&Liofilizado de Frambuesa
Coulant de Chocolate con Helado&Almendra Tostada
Torrija de Leche con Helado de Leche MerengadadeSalsa de Membrillo
Tartaleta de Mousse de Freson con Crujiente de Chocolate y PetaZeta
Tartar de Frutas Con Infusién de Té Rooibos y Helado de yogurt

Tarta Arabe Cuadrada con Almendras y Frutos Rojos* * *

“Brownie Double Butter” de Chocolate con Helado de Vainilla y Nueces

Terrina de Café y Chocolate Negro con Helado de Vainilla y Espuma

Pannacotta de Dulce de Leche con Nueces Caramelizados

Seleccion de sorbetes *

Moajito
Sorbete de Melon
Sorbete Mandarina* *
Sorbete de Cava y Limén
Sorbete de Frambuesa
Sorbete de Manzana y Sidra

*  Sorbetes: Suplemento de 5€ sobre menu
** Suplemento de 1€ sobre el precio del sorbete
*** Suplemento de € sobre el precio del menu

* A todos los precios se le incrementara un 10% de IVA
22



Menu infantil: Orange Juice P

Seleccion de primer plato
Entremeses frios & calientes
Macarrones con chorizo y queso
Crema de verduras
Pasta a la carbonara

Seleccion de segundo plato
Finguers de merluza con ensalada
Escalope de ternera con patatas
Hamburguesa con patatas

Postres
Helado con tulipa,
Brownie con chocolate
Cookies con helado de vainilla

Agua mineral, refrescos y zumos

Precio del mentu: 40€

* A todos los precios se le incrementara un 10% de IVA
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eV
Corners Tematicos M

Mesa Buffet de Arroces
Paella, mixta, arroz negro, arroz a banda

Mesa Buffet de Risotto
Cocina en directo de Risotto con setas / verduras / nero.

Mesa Buffet Tapa’s Bar

Miniaturas clasicas: patatas bravas, ali-oli, ensaladilla

Buffet de Pizza Al Taglio
Variedad de pizzas de distintos sabores horneadas Al Taglio

Buffet Mexicano
Montaje de Fajitas Pollo-Cochinita Pibil-Guacamole

Mesa de Quesos Nacionales
Seleccién de quesos nacionales acompanados de picos, colines y distintos panecillos

* A todos los precios se le incrementara un 10% de IVA
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