
M E N Ú S   B U F F E T



BEBIDAS: 

Agua Mineral 

Selección de Refrescos 

Cerveza 

Vino Blanco Verdejo D.O. Rueda 

Vino Tinto Crianza D.O. Rioja 

café o infusión

Buffet de Ensaladas: 
Mezclum de lechugas, tomate, cebolla morada, 

maíz, zanahoria rallada, remolacha rallada, 
espárragos blancos, atún, aceitunas negras, 

huevos cocidos 
Aliños: Vinagreta de mostaza, vinagreta de limón 

y lima, mahonesa balsámica 
Ensalada Compuesta: Ensalada cesar con pollo 

marinado y parmesano 
Vegetariano: Coca de espárragos a la parrilla con 

salsa romesco 
Crema según temporada: 

Fría: Gazpacho andaluz con su guarnición 
Caliente: Crema de calabacines tiernos con queso 

de cabra 

Carne: Goulash de ternera estofada con setas 
Pescado: Guiso marinero de calamares y gambas 

Guarnición: Arroz pilaf 
Postres: 

Carpaccio de fruta de temporada 
Brownie de chocolate 

Tarta de queso y frambuesa 
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BEBIDAS: 

Agua Mineral 

Selección de Refrescos 

Cerveza 

Vino Blanco Verdejo D.O. Rueda 

Vino Tinto Crianza D.O. Rioja 

café o infusión

Buffet de Ensaladas: 
Mézclum de lechugas, tomate, cebolla morada, maíz, 
zanahoria rallada, remolacha rallada, espárragos 

blancos, atún, aceitunas negras, huevos cocidos 
Aliños: Vinagreta de mostaza, vinagreta de limón y 

lima, mahonesa balsámica 
Ensalada Compuesta: Ensalada de pasta al pesto 

genovés con tomate cherry y rúcula 
Vegetariano: Wok de verduras y noodles con soja y 

jengibre 
Crema según temporada: 

Fría: Salmorejo cordobés con jamón y huevo cocido 
Caliente: Crema de calabaza, zanahoria y queso 

fresco 
 

Carne: Pechuga de pollo rellena con bacon, queso y 
espinacas con salsa de mostaza 

Pescado: Bacalao gratinado con ali oli suave 
Guarnición: Patatas confitadas a la provenzal 

Postres: 
Carpaccio de fruta de temporada 

Mousse de yogurt con frutos rojos 
Tarta de 3 chocolates 

MENÚ
BUFFET 

2



BEBIDAS: 

Agua Mineral 

Selección de Refrescos 

Cerveza 

Vino Blanco Verdejo D.O. Rueda 

Vino Tinto Crianza D.O. Rioja 

café o infusión

MENÚ
BUFFET 

3

Buffet de Ensaladas: 
Mezclum de lechugas, tomate, cebolla morada, maíz,
zanahoria rallada, remolacha rallada, espárragos 

blancos, atún, aceitunas negras, huevos cocidos 
Aliños: Vinagreta de mostaza, vinagreta de limón y 

lima, mahonesa balsámica 
Ensalada Compuesta: Mezclum y espinacas con salmón 

ahumado, huevo cocido, pepinillos y salsa tártara 
Vegetariano: Canelones de espinacas gratinados 

Crema según temporada: 
Fría: Sopa de sandia y tomate con albahaca 

Caliente: Crema de guisantes con jamón 

Carne: Solomillo de ibérico con salsa de queso azul 
Pescado: Merluza a la gallega con espinacas 

Guarnición: Parmentier de patata a la pimienta 
Postres: 

Carpaccio de fruta de temporada 
Profiteroles de vainilla 

Tarta de chocolate 



BEBIDAS: 

Agua Mineral 

Selección de Refrescos 

Cerveza 

Vino Blanco Verdejo D.O. Rueda 

Vino Tinto Crianza D.O. Rioja 

café o infusión

Buffet de Ensaladas: 

Mézclum de lechugas + duo de lechugas ( lollo rosso y batabia ), 

tomate cherry, cebolleta tierna, espárragos blancos, aceitunas 

negras y verdes, huevos cocidos, perlas de mozzarella, mini 

mazorcas de maíz, croutons , zanahoria rallada, remolacha 

rallada, pepinillos agridulces, frutos secos y atún 

Aliños: Vinagreta de mostaza, vinagreta de limón y lima, 

vinagreta de pimienta y especias, mahonesa balsámica 

Ensalada Compuesta: Cogollos de Tudela con bacalao ahumado y 

pimiento de piquillo 

Vegetariano: Hojaldre de calabacín y tomate, con nueces y queso 

azul 

Crema según temporada: 

Fría: Gazpacho de fresas 

Caliente: Bisque de marisco con mejillones, gambas y sepia 

Paella Mar y Montaña 

Carne: Medallón de presa ibérica marinada 

Pescado: Lubina a la madrileña 

Guarniciones: Menestra de verduras salteadas y 

Pastel gratinado de patata y champiñones 

Postres: 

Brocheta de fruta 

Tiramisú 

Mini pastelería variada 
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M E N Ú S  B U F F E T
CONDICIONES GENERALES

Nuestro establecimiento cumple con lo establecido en el R.D. 1420/2006 relativo a la prevención de los parasitosis por anisakis. 

REGLAMENTO (EU) Nº 1169/2011 

Nuestros platos puede contener alérgenos o trazas de alérgenos. Por favor infórmenos de cualquier alergia o necesidad dietética que debamos tener en cuenta, a la hora de preparar un menú. Si desea 

información sobre los ingredientes de nuestros platos, consulte con nuestro personal de sala. 

Todos nuestros buffet incluyen: 
• Servicio de camarero. 

• Los servicios son para grupo mínimo de 30 personas. En caso de ser menos, consúltenos. 
• El buffet elegido y el numero de comensales debe ser confirmado como mínimo 7 días antes 

de la fecha del evento. 
• Recuerde notificarnos con antelación si alguno/a de los asistentes tiene alguna alergia 

alimentaria. 
• IVA no incluido 10%. 

Precios vigentes durante el 2017 

Precios por persona : 

 

MENÚ BUFFET Nº1: 25,00 € 

MENÚ BUFFET Nº2: 29,09 € 

MENÚ BUFFET Nº3: 33,18 € 

MENÚ BUFFET Nº4: 37,27 € 


