          CLIENTE: 
          EVENTO: 
          SALON: 
          FECHA: 
          CANTIDAD DE INVITADOS: 
        PRESUPUESTO DE CENA

 
RECEPCION
 Fuentes finamente presentadas con:

· Vol au Vent de langostinos.

· Canapés de salmón y caviar.

· Mini brochetes capresse .

· Tostados de jamón y queso.
· Bocaditos salados surtidos de :
· Queso y jamón con cereza y anana

· Palmitos y aceituna

· Roquefort con nuez y apio

· Ciruela con panceta

· Tomate cherry y jamón crudo

· Queso con aceituna rellena

· Pepinos con salmón
· Camarón con hojas verdes

· Mejillón con hojas verdes
· Cornets de jamón crudo y anana.

· Palmitos a la reina.
· Sándwich de miga copetín

Variedad de entremeses calientes:

· Bastoncitos de muzzarella.

· Tarteletas de humita.

· Strudel de verdura.

· Bombas de kanicama.

· Brochetts de lomo.

· Supremitas de pollo.
PLATO DE ENTRADA (Elegir opción)

· Jamón serrano, jamón cocido natural y matambrito de ternera acompañado de arrollado parisién.

· Tulipas ( 2 ) de vegetales, finamente decoradas (Caliente)

PLATO PRINCIPAL

· Pollo deshuesado con salsa y guarnición a elección. ( a la suiza, 4 quesos, a la mostaza, al champignon etc.)
HELADOS  
· Copa helada
( base con mousse de chocolatte, crema americana, decorado con obleas, charlotte y frutilla)
FINAL DULCE 

· Masas finas, repostería francesa y hojaldre, café y bombones
SERVICIO DE VAJILLA 
· Completa de primer nivel, incluye mantelería colores a elección.
En caso de eliminar el Plato de Entrada y agregar como intermedios una Pierna de ternera flambeada en el salón (mas de 100 invit.) y el Show Pizzero.

SERVICIO DE PERSONAL
(No incluido en el precio por persona, debe abonarse en la semana previa al evento)                  
                           .…maitre,…....mozos……...,cocinero,…......ayudante………

ADICIONALES
Agregado de torta:

· Artesanal de 2 pisos       Merengada de 2 pisos
· Artesanal de 3 pisos       Merengada de 3 pisos
Agregado servicio de bebidas.

· Canilla libre de cerveza Quilmes, gaseosas línea Pepsi y Seven up, aguas con y sin gas y jugos ( para mayores)
· Canilla libre de gaseosas línea Pepsi y Seven up, aguas

Con y sin gas, jugos y sidra para brindis (para adolescentes)

· Canilla libre de bebidas con vinos finca Flichman, champagne toso, Cerveza Quilmes, agua, soda, gaseosas línea Pepsi y Seven up y jugos.
Complemento para la recepción ofrecida con:
Mesas exhibidas estilo tradicional.
· Mesa de recepción: centros de quesos, lechón entero en picada, esferas de pollo en picada y porciones especiales surtidas (pavita con salsa tártara, cornetts de jamón con ananá, palmitos a la reina, huevos a la alemana)

· Mesa de fiambres: Lechón arrollado, jamón crudo, jamón cocido natural, vittel tonne, lomito ahumado, lengua a la vinagreta, matambrito de ternera, bondiola, fiambres italianos, etc.

· Jamón serrano en prensa a filetear en salón.

Nota: Las tres opciones mencionadas anteriormente se presentan finamente con adornos florales, canastos de pan, panes artesanales, jugos, etc.

      Diferentes puestos de degustación o Islas.

· Rústicos cortes de quesos: Fontina, sardo, gruyere, roquefor, camembert, oveja, provolone, etc.

· Mesa de fiambres: Lechón arrollado, jamón crudo, jamón cocido natural, lomito ahumado, lengua a la vinagreta, matambrito de ternera, bondiola, vitel tonne, fiambres italianos, etc. Panes: orégano, salvado, pimienta, cebolla, blanco, etc. Salsas: Tártara, mostaza, golf, mayonesa, etc.

· Jamón serrano en prensa a filetear en salón con rosetitas de salvado y salsas variadas. Presentado con adornos florales, canastos de pan y panes artesanales.

· Pescados y mariscos: Salmón rosado, arenque, calamares, langostinos, mejillones, caviar, etc.

· Parrilla a la vista: Tapa de asado de novillito, chinchulines de cordero, mollejas, riñones, morcilla, mini chorizos, etc.
· Risotera de arroz con mariscos.

· Gigot de cordero en su salsa a filetear en salón

· Carro banquetero con fondeau de quesos. Servidos en tostaditas y brochetts salados.

· Cazuelas salteadas y preparadas a la vista por Cheff.

1. Riñones al Vino Tinto.

2. Lomo al Strogonof.

3. Mollejitas al Champane.

4. Pollo a las Finas Hierbas.

5. Cordero a la Cremolata.

Reemplazo de  las opciones de plato de entrada ofrecidos por:

· Pechugas de pavo con salsa tártara y cornetts de jamón crudo con ananá acompañado de ensalada Waldorf.

· Copa de langostinos.
Reemplazo del plato principal ofrecido por:

· Poupiet de pollo.
· Carre de cerdo con batatitas acarameladas
Reemplazo del helado ofrecido por:

·  Torres heladas con salsas y complementos
· Omelette Surprise.

· Crepés Suzette: arrollados de helado de dulce de leche y vainilla sobre espejo de frutas bañado en salsa de frutillas.

Agregado para el final del evento:
· Sandwichs de lomo en fugacitas calientes.

· Show pizzero o mesa de pizzas variadas.

· pata de ternera flambeada en salón.

Complemento para el final dulce ofrecido:
· Mesas de dulces:

Opción uno:
· copa de frutas.

· Tarta de frutillas y crema.

· Mousse de chocolate.
· Tarta lemon pie.
· Flan casero.
· Postre bariloche
· Postre mousse de chocolate.
· Postre rogel.

· Postre merengado.

· Centro de bombas.

· Panqueques de dulce de leche.

Opción dos:

· copa de frutas.

· Tarta de frutillas y crema.

· Tarta tatin de manzanas deliciosas.
· Tarta lemon pie.
· Tarta macedonia.
· Gateau mousse de chocolate.
· Postre  bariloche.
· Sorbete de helado de limón con champagne.
· Frutillas maceradas con crema.
· Ponchera con ensalada de frutas.
· Centro de bombas.
· Panqueques de dulce de leche.
· Panqueques de manzana flambeados en el salón.

Opción tres:

· copa de frutas.

· Tarta de frutillas y crema.

· Tarta tatin de manzanas deliciosas.
· Tarta lemon pie.
· Tarta macedonia.
· Gateau mousse de chocolate.
· Postre  bariloche.
· Postre merengado.
· Sorbete de helado de limón con champagne.
· Frutillas maceradas con crema.
· Ponchera con ensalada de frutas.
· Centro de bombas.
· Panqueques y creppes elaborados a la vista.

· Torres heladas (chocolate, crema americana y  dulce de leche con salsas y complementos variados).                                          
Forma de pago:

I. Se abonara en entregas parciales desde la fecha de confirmación del    

    presupuesto hasta la semana previa al evento de la manera que el cliente        

 decida.

II. Toda entrega de dinero se transformara en cantidad de personas pagas (a         

 valor base) cuyo precio será inamovible.
III. Los adicionales se pueden agregar cuando usted decida, sumándose al valor base. 

IV. El servicio de personal, como se explica en la primer hoja, deberá ser abonado 5 días previos a la fiesta. 

Nota:

· Los precios no incluyen I.V.A.

· La cantidad de invitados debe ser confirmada siete (7) días antes de la fecha del evento debiendo en ese momento completar el pago total del servicio, en la semana de la fiesta se podrá incrementar el número de invitados hasta el día anterior al servicio.
· El valor de los menores de edad se manejara del siguiente modo:
· Menores de 4 a 11años
· El salón será armado para el total de personas confirmadas.

· Para utilizar el servicio de bebidas para cubrir cualquier faltante del cliente se deberá dejar un deposito que el día siguiente a la fiesta será devuelto en caso de no utilizar nuestro servicio.
· Cualquiera sea la opción elegida, el horario del personal incluido en el precio será  hasta las 05:00 Hs.
· En caso de extender la fiesta se abonará por hora por personal  después de las 05: 00 hs. que incluye: maitre, mozos, cocinero y ayudante.

· En caso de suspender el servicio por parte del cliente, se le entregará una nota de crédito por el dinero entregado a canjearse por mercadería.[image: image1.jpg]=
=%

del dulce





