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Cóctel estilo andaluz 
Duración: 1 hora y 30 minutos 

 

 

 Salmorejo cordobés con huevo duro y jamón. 

 Jamón ibérico sobre pan cristal con tomate triturado. 

 Queso Apolonio con cabello de ángel. 

 Ensaladilla de langostinos con huevas de salmón. 

 Tartar de atún con guacamole y mango. 

 Croquetas de puchero con hierbabuena. 

 Arroz meloso de cola de toro. 

 Bacalao dorado. 

 Brocheta de solomillo de cerdo al Pedro Ximenez con 

patata confitada y pimiento de padrón. 

 Merluza frita con alioli de lima. 

 

 

 Minitorrija con fresas al romero. 

 Pestiño con semillas de sésamo. 

  



Cóctel fusión 
Duración 1 hora y 30 minutos 

 

 

 Ajoblanco de anacardos con uva y jamón. 

 Salmorejo de mango con mejillones acevichados. 

 Surtido de quesos, membrillo y nueces. 

 Ceviche de lubina con boniato asado. 

 Taco de cerdo asado con guacamole y pico de gallo. 

 Tartar de salmón ahumado al eneldo. 

 Minitosta de caballa marinada con confitura de 

tomate y cebolla crujiente. 

 Croquetas de pollo al curry. 

 Carrillera estofada con parmentier de patata y trufa. 

 Risotto de boletus con chicharrón de Cádiz. 

 

 

 Tarta de queso con frambuesa. 

 Frutas escarchadas en chocolate. 

  



Cóctel de gala 
Duración: 2 horas de duración 

 

 

 Salmorejo de mango con tartar de langostinos. 

 Jamón ibérico con pan cristal y tomate rallado. 

 Surtido de quesos, membrillo y nueces. 

 Foie relleno de dátiles con pan brioche. 

 Croquetas pescado y marisco con tinta de calamar. 

 Ceviche de lubina con boniato asado. 

 Tartar de atún con huevas de wasabi y guacamole. 

 Brocheta de pulpo a feira. 

 Langostinos en tempura negra con mayonesa de lima. 

 Tosta de steak tartar. 

 Pan bao de cordero con salsa cesar y encurtidos. 

 Bacalao gratinado con alioli sobre pisto casero. 

 Carrillera estofada con parmentier de patata y trufa. 

 Risoto de boletus y aceite de trufa. 

 

 

 Mouse de manzana asada con nata. 

 Tarta selva negra. 
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Menú experiencia 1 

 

 Jamón ibérico con pan cristal y tomate rallado. 

 Surtido de quesos, membrillo y nueces. 

 Ensaladilla de ahumados. 

 Brocheta de solomillo de cerdo al Pedro Ximenez con 

patata confitada. 

 Croquetas de cola de toro. 

 Tartar de atún con huevas de wasabi y guacamole. 

 Taco de bacalao frito con alioli de hierbabuena. 

 Tosta de salmón marinado al eneldo con queso 

crema. 

 

Salmorejo de remolacha con tartar de tomate, aguacate y 

burrata. 

o 

Crema de marisco con langostinos al ajillo. 

o 

Ensalada templada de angulitas, langostinos y mango con 

vinagreta miel y mostaza. 

 

Carrilleras estofadas con parmentier de patata y trufa. 

o 

Lubina a la espalda con arroz negro y alioli. 

 

Torrija con fresas al romero y nata montada. 

o 

Brownie de chocolate con helado de vainilla y couli de 

mango. 

 

  



Menú experiencia 2 

 

 Jamón ibérico con pan cristal y tomate triturado. 

 Surtido de quesos, membrillo y queso. 

 Salmorejo de mango. 

 Ensaladilla de ahumados. 

 Croquetas de cola de toro. 

 Tartar de atún con huevas de wasabi y guacamole. 

 Merluza frita con alioli de lima. 

 Tacos de carrillera con cebolla crujiente. 

 Brocheta de pulpo a feira. 

 Risoto de boletus con aceite de trufa. 

 

Ensalada de salmón marinado con eneldo, aguacate y 

mango 

o 

Vall au vain  de confit de pato con salsa hoisin, verduras 

salteadas y brotes verdes 

 

Solomillo ibérico de cerdo con salsa Pedro Ximenez 

patatas panaderas y pimientos de padrón. 

o 

Bacalao confitado con alioli de cúrcuma sobre pisto 

casero. 

 

Tarta de queso casera con frambuesa y tierra de oreo. 

o 

Sopa de chocolate blanco con frutos rojos. 

 

  



Menú experiencia 3 

 

 Jamón ibérico con pan cristal y tomate rallado. 

 Surtido de quesos, membrillo y nueces. 

 Salmorejo de mango. 

 Ensaladilla de ahumados. 

 Croquetas de langostinos al ajillo. 

 Tartar de atún con huevas de wasabi y guacamole. 

 Bacalao frito con alioli de hierbabuena. 

 Tacos de cerdo asado estilo barbacoa. 

 Brocheta de pulpo a feira. 

 Arroz meloso de cola de toro. 

 

 

Foie relleno de dátiles con pan brioche 

o 

Crema de boletus con burrata y taquitos de jamón ibérico 

 

Solomillo de ternera con salsa de carne patatas panaderas 

y pimientos de padrón. 

o 

Merluza con salsa americana, habitas baby y alcachofas 

salteadas con almejas. 

 

Tarta selva negra con crema inglesa. 

o 

Sopa de chocolate blanco con frutos rojos. 

 



 

 

 

Presentación platos 
  



 

  



  





 



 

  



 

  



  



 

  



 



 

  



 

  





  



  



 



 


