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Graduaciones
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Ensaladas.

Ensalada de lechugas y frutos del

bosque.

Mix de lechugas frescas. mora azul, mandarina,
manzana verde, ardndano y ciruela pasa con un
toque de aderezo de yogurt miel, y vinagre
balsdmico.

Ensalada griega.

Mix de lechugas frescas, queso feta, jitomate,
palmitos, rabanos y huevo cocido, alinado con
vinagreta de pimientos, perejil y aceitunas.

Ensalada Waldorf.

Mix de lechugas frescas, mandarina, manzana,
ciruela pasa, fresa, apio, nuez y mora azul,
mezcladas con crema batida y decoradas con
pldatano frito.

Ensalada del chef.

Mix de lechugas frescas con julianas de jamon,
queso, pollo a la parrilla y tocino dorado,
acomparniado de aderezo tipo franceés.

Ensalada fresca de peras y queso provoleta con couli de frambuesa y lluvia de nuez.

Mix de lechugas frescas con trozos de pera ligeramente cocinada en vinagre balsamico y miel
acompanadas de queso provoleta ligeramente flameado y aderezado con un couli de frambuesa y

trocitos de nuez.

Sopas y cremas.

Sopa de cebolla.

Tradicional sopa con sofrito de cebolla y especias
en consomeé de ternera y vino blanco,
acompanada de trozos de queso Gruyere.

Crema de avellanas tostadas y trozos

de panela.

Tradicional crema elaborada a base de leche,
harina, mantequilla, caldo de pollo granulado,
avellana tostada y molida, mezclada con ajo y
cebolla, decorado con panela en trozos y crotones
de pan blanco.

Crema de almendras y uvas frescas.

Crema elaborada a base de leche, harina,
mantequilla, caldo de pollo granulado, ajo, cebolla
y almendra dorada molida, decorado con uvas
frescas en trozos.

Crema de cilantro y almendra tostada.

Crema de cilantro, acompanada de almendra
fileteada tostada y crotones.

Crema de Huitlacoche y calabazas

rostizadas.

Crema elaborada a base de leche, harina,
mantequilla, caldo de pollo granulado, ajo y
cebolla, mezclada con huitlacoche y decorado
con calabazas rostizadas.

Crema de espinacas con trozos de

tocino dorado.

Crema elaborada a base de leche, harina,
mantequilla, caldo de pollo granulado, espinacas
molidas, ajo y cebolla, decorado con tocino dorado.

Crema de esparragos con trozos de

queso de cabra.

Crema elaborada a base de leche, harina,
mantequilla, caldo de pollo granulado, ajo, cebolla y
espdrragos licuados, decorado con queso de cabra.
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Plato fuerte.

Pavo navideno tradicional.

Tradicional pavo horneado relleno de carne
molida, acompanado de una salsa al merlot.
Guarnicion: Puré de papa y canasta fria de
vegetales crujientes.

Pechuga de pollo rellena de jamén y
queso manchego en salsa de jamaica.
Pechuga abierta, rellena de jamon de cerdo y
lamina de queso manchego, en reduccion de
Jjamaica y vino tinto.

Guarnicion: Puré de papa y brocheta de
calabaza, champifnon, jitomate y cherry.

Lomo de cerdo mechado en salsa de
ciruela al Kirsch.

Lomo de cerdo horneado en salsa de ciruela con
licor de cereza roja.

Guarnicion: Puré de camote y canasta de
vegetales.

Tronco navideno.

Bizcocho relleno de mermelada, chocolate y
crema chantilly, decorado con couli de fresa,
zarzamoras y cereza.

Strudel de manzana.

Pasta hojaldre rellena de guiso de manzana,
arandano, coco, canela y azdcar, presentado con
un espejo de salsa de frutos rojos y decorado con
fresa, kiwi y polvo de oreo.

Graduaciones

y posadas

Pechuga de pollo rellena al huitlacoche.
Rollo de pollo relleno de calabaza, elote y queso
gouda, banado con salsa de huitlacoche.
Guarnicion: Puré de papa y vegetales a la
mantequilla.

Lomo de cerdo mechado en salsa de
mostaza al vino blanco.

Lomo de cerdo incrustado con almendra, nuez y
ciruela pasa en salsa de vino blanco y mostaza.
Guarnicion: canasta fria de brocoli, coliflor,
zanahoria y puré de papa con mantequilla.

Filete de res en salsa de pimienta verde.

Filete de res cocinado a la parrilla (termino al
gusto del cliente), sazonado con pimienta, bafiado
con salsa oscura, un toque de vino tinto y
pimienta verde triturada.

Guarnicion: Puré de papa y vegetales a la
mantequilla.

Peras al vino tinto.

Peras cocinadas a fuego bajo en vino tinto,
especias y azdcar, montadas en una canasta de
miel maple, presentado con un espejo de salsa de
Calahua y decorada con uvas, fresas y menta
tierna.
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Condiciones del servicio.

1- Expo Guadalajara ofrece mobiliario y manteleria estandar o de linea (vajilla, cristaleria, plaqué, personal
de cocina).

2- El evento se contempla por 5 horas con servicio de bebidas, hielo, servicio de meseros y capitanes.

3- Descorche de bebidas nacionales e importadas incluido. En caso de descorche, el equipo de
enfriamiento esta sujeto a disponibilidad.

4- Durante el servicio del evento, se considera 1 mesero por cada 20 pax y 1 capitan de meseros por cada
300 pax.

5- El mobiliario, manteleria especial, vajilla, cristaleria, y plaqué de lujo, es cotizado aparte.

6- El menu alternado de: postre y salsa a 2, 3 0 4 tiempos; y plato fuerte a 3 0 4 tiempos no tienen costo
extra.

7- Si el evento aumenta el nimero de personas contratadas, se tomara del porcentaje de garantia de
acuerdo al cuadro que se presenté a la firma del contrato; considerando que dicha garantia desaparece y
esta sujeto a disponibilidad de insumos y mobiliarios. Después de esta cantidad, el recinto no se obliga a
respetar el mismo menu si el aumento rebasa dicha garantia. En aumentos con menos de 24 horas de
anticipacion al evento, el recinto se reserva el derecho de otorgar un menu alternativo, ademas de
generar un cargo del 30% extra sobre el precio original.

2 tiempos 3 tiempos 4 tiempos
Pollo $629.00 +va S$771.00 «va S948.00 +va
Res $858.00 +va $986.00 +lva $1,183.00 +Iva

Cerdo $629.00 +lva S771.00 +Iva S$948.00 +1va

S837.00 +Iva $1,058.00 +iva $1,179.00 +1va

Precio por persona, minimo 25.

El consumo de carne, pescado, marisco, huevo o aves crudas y/o poco cocidas aumenta el riesgo de
contraer enfermedades transmitidas por alimentos.




