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Langostinos salteados con
/ curry rojo, pieadillo de mango
con jengyibre

VASITOS

Gaspacho de sandia, isla flotante con albahaca, .#*
Langostinos salteados con curry rojo, picadillo de mango con jengibre,
Crema de “Foie gras” y picatostes de pan de especies, ...

EMPANADAS Y TARTALETAS

, Bolitas de queso « Comté » y jamon,
Piruleta de queso con ! ) .
Hojaldre de salmon ahumado con wasabi,

semtllas
r\\\ Empanada de pato confitado con espinacas, ...

PINCHOS Y BROCHETAS

Pincho de atun «mi-cuit» con sésamo,
Piruleta de queso con semillas,
Pincho de queso de oveja y jamon, ...

cuchara de/rﬁsotto con CANAPES Y TOSTADAS
/‘ queso azul Y peras
V

Canape de salmoén marinado con hinojo y tatziki,
Caramelo de carpaccio de ternera, relleno de calabacines con feta,
Tostada de foie plancha, huevo de codorniz frito, ...

CUCHARAS DE APERITIVO

De foie gras, jamoén de pato y cebolla confitada,
canapé de salmbn De tartar de vieiras con mango,
marinaoo con howi:jo De risotto con queso azul y peras, ... .

BLINIS Y MAGDALENAS

Blinis de trucha ahumada con citricos,
Magdalena de tomates secos y queso de cabra, "
Muffin de pancetta con avellanas, ...

" VEGETARIANOS

Las tarifas varfan segun el nimero de personas y de los platos elegidos.
Con o sin bebidas. Posibilidad de servicio de camareros y alquiler de material.



