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Livent,.,

Café, leche y e infusiones

Surtido de minibolleria Café, leche e infusiones y Zumo de
naranja natural

Mini pan de leche con ibéricos y tomate Bizcocho de
espinacas, yogurt y menta Cookies de chocolate
Macedonia de fruta fresca Smoothie de arandanos, pina,
platano y apio

Zumo de naranja Café, leche e infusiones

Ensalada de frutas

Smoothie de espinacas, manzana verde, lima y menta
Bizcocho de remolacha, AOVE y zanahoria

Yogurt griego con mango y grosellas

Sandwich de pavo, nueces, queso y pasas

Zumo de naranja natural Café, leche y e infusiones

Pastas de té

Fruta fresca

Yogurt con frutos rojos Mini macarons Sandwich de jamon,
crema de queso y tomate seco Surtido de gominolas Zumo de
naranja,

café ,leche e infusiones



Livent,.,

Hogaza de cecina alifiada y almendras tostadas

Tabla de quesos con picos artesanos y frutos secos

Calabaza asada con pollo, toque de sriracha y parmesano
Brocheta de solomillo ibérico con toque de mostaza

“Pie”(pastel) de setas al brandy

Cazuelitas de gulas con ali-oli

Sandwich de salmoén ahumado, pepinillo, nueces y queso crema
Ensalada de quinoa y rucula con pepino, tomate y toque de menta
Hojaldre de pisto y bacalao con su graten

POSTRE
Fruta fresca preparada Surtido de pasteles

Country bread “Hogaza” with smoked beef ham and toasted almonds Cheese
board with bread and dried fruits and nuts

Roast pumpkin with chicken, a touch of siracha and parmesan cheese Iberian
sirloin skewer with a touch of mustard Mushroom pie with brandy

Gulas “surimi” casseroles with ali-oli mayo

Sandwich of smoked salmon, pickles, walnuts and cream cheese Quinoa and
rocket salad with cucumber, tomato and mint Ratatouille and roast cod puff
pastry

DESSERT
Slices of fresh fruit Assorted of pastries

*Bebidas incluidas: agua, refrescos, cerveza y vino. Duracién 90
minutos.

*Drinks included: water, soft drinks, beer and wine. Duration 90
minutes.



lisent,

Jamon ibérico con pan de hogaza y tumaca

Brochetas de queso tierno con anchoas y tomate seco
Cafia de lomo con picos artesanos

Mini emparedado de pavo, chia y espinacas salteadas
Quiche de tortilla espafola con salsa ali-oli

Bombdn de pate ibérico y grosellas

Falso helado de salmdn con toque de tartara y eneldo
Mini empanada de vieiras, puerro y salsa hoisin

Mini tartaleta de langostinos y mango

POSTRE
Fruta fresca variada
Huevo de chocolate blanco y mango

Iberian ham with bread and tumaca bread

Skewers of soft cheese with anchovies and dried tomato
Tenderloin steak with artisan peppers

Turkey, chia and sautéed spinach mini-sandwich

Spanish omelette quiche with ali-oli sauce Iberian pate and
redcurrant bonbon

Fake salmon ice cream with a touch of tartar and dill

Mini scallop, leek and hoisin sauce pie

Mini king prawn and mango tartlet

DESSERT
Fresh assorted fruit
White chocolate and mango egg

*Bebidas incluidas: agua, refrescos, cerveza y vino. Duracién 90
minutos.

*Drinks included: water, soft drinks, beer and wine. Duration 90
mintitec



Livent,.,

Idiazabal, Torta del Casar, Cabrales, Cabra Payoya

Hojas tiernas, zanahoria, maiz, ventresca de atln, aceituna, pepino, tomate,
garbanzos, quinoa y cous-cous

Pimientos del piquillo, calabacin, esparragos, tomates, calabaza y pimientos
de padron

Langostinos y carabineros, pavo con toque de curcuma y jengibre, de boletus
y shitake con toque de brandy

... Tomate y albahaca, crema de parmesano y champifion, guindillas con
aceituna negra, anchoas y piquillo.

POSTRE

Fruta fresca variada

Petit shoux de chocolate con leche, maracuyd, chocolate blanco, te verde
matcha, caramelo y violeta

Idiazabal, Torta del Casar, Cabrales, Cabra Payoya Goat's Cheese

Tender leaves, carrot, corn, tuna belly, olive, cucumber, tomato, chickpeas,
guinoa and cous-cous

Piquillo peppers, courgette, asparagus, tomatoes, pumpkin and padron
peppers.

King prawns and prawns, turkey with a touch of turmeric and ginger, boletus
and shitake with a touch of brandy

tomato and basil, parmesan and mushroom cream,
chilli peppers with black olives, anchovies and piquillo peppers

DESSERT

Fresh assorted fruit

Milk chocolate petit shoux, passion fruit,

white chocolate, matcha green tea, caramel and violet.

*Bebidas incluidas: agua, refrescos, cerveza y vino. Duracién 90
minutos.

*Drinks included: water, soft drinks, beer and wine. Duration 90
minutes.



Livent,.,

Salmodn con salsa de yogurt, pepino y menta

Bacalao con graten de salsa tartara

Pulpo al aceite de pimentdn con crema de patatas

Redondo de ternera con salsa de mostaza (frio)

Solomillo ibérico con toque de regaliz

Pechuga de pavo rellena de datiles y mahonesa de quimuchi (frio)

Bocaditos de patatas crujiente, pimientos de padrén, lombarda
con pera y nueces

POSTRE
Fruta fresca variada
Huevo de chocolate blanco y mango

Salmon with yoghurt, cucumber and mint sauce

Cod with tartar sauce gratin

Octopus with paprika oil and cream of potato sauce

Roast beef with mustard sauce (cold) Iberian sirloin steak with a
touch of liquorice

Turkey breast stuffed with dates and quimuchi mayonnaise (cold)

DESSERT
Fresh assorted fruit
White chocolate and mango egg

*Bebidas incluidas: agua, refrescos, cerveza y vino. Duracién 90
minutos.

*Drinks included: water, soft drinks, beer and wine. Duration 90
minutes.
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Para cualquier duda, consulta y/o
sugerencia:

Elena Sanchez
+34 682 84 90 05
elena.sanchez@hotelatelier.com

Sergio Torres
+34 679 65 80 57
sergio.torres@hotelatelier.com
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www.petitpalace.com/es/petit-palace/eventier/
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