                  FUERZA AÉREA ARGENTINA                                                                                                                                                                        
           DIRECCIÓN GENERAL DE INTENDENCIA                                                                                                          ANEXO I                                                                                                                 

             DIRECCIÓN DE CONTRATACIONES                                                                                                                (Apéndice 5.3)                                                                                      


MENUES DE CEREMONIA

	MENU DE CEREMONIA Nº 1
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Recepción:
	
	
	
	
	
	
	

	
	Bocaditos dulces
	2
	c/u
	
	
	
	

	
	Bocaditos salados
	2
	c/u
	
	
	
	

	
	Bocaditos calientes
	2
	c/u
	
	
	
	

	
	Bocaditos fríos
	2
	c/u
	
	
	
	

	
	Ananá fizz
	70
	cc
	
	
	
	

	
	Stroberry fizz
	70
	cc
	
	
	
	

	
	Jerez
	15
	cc
	
	
	
	

	
	Gaseosa
	70
	cc
	
	
	
	

	 1er plato:
	
	
	
	
	
	
	

	
	Crep de espinacas.
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Harina
	  40
	gr
	
	
	
	

	
	Huevo
	  15
	gr
	
	
	
	

	
	Leche
	    4
	Cc
	
	
	
	

	
	Aceite
	  50
	Cc
	
	
	
	

	
	Espinaca
	500
	gr
	
	
	
	

	
	Cebolla
	  80
	gr
	
	
	
	

	
	Queso de rallar
	    7
	gr
	
	
	
	

	
	Condimentos
	C/necesaria
	
	
	
	
	

	
	Crema
	  80
	gr
	
	
	
	

	
	Sal fina
	    5
	gr
	
	
	
	

	
	Queso sardo
	  30
	gr
	
	
	
	

	
	Queso roquefort
	  20
	gr
	
	
	
	

	
	Queso fontina
	  20
	gr
	
	
	
	

	
	Queso tybo
	  20
	gr
	
	
	
	

	
	Nueces
	  15
	gr
	
	
	
	

	2do plato:
	
	
	
	
	
	
	

	
	LOMO A LA PIMIENTA C/VERDURAS AL VAPOR.
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Lomo
	400
	gr
	
	
	
	

	
	Manteca
	20
	gr
	
	
	
	

	
	Cebolla
	20
	gr
	
	
	
	

	
	Vino blanco
	10
	Cc
	
	
	
	

	
	Pimienta negra en grano
	C/necesaria
	
	
	
	
	

	
	Fecula
	2
	gr
	
	
	
	

	
	Sal fina
	10
	gr
	
	
	
	

	
	Brocoli
	30
	gr
	
	
	
	

	
	Zanahoria
	30
	gr
	
	
	
	

	
	Coliflor
	30
	gr
	
	
	
	

	Postre:
	
	
	
	
	
	
	

	
	Copa helada con charlot.
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Helado de crema
	125
	cc
	
	
	
	

	
	Charlot
	40
	gr
	
	
	
	

	Panificación:
	
	
	
	
	
	
	

	
	Pan mignón o roseta
	60
	gr
	
	
	
	

	
	Pan mignón negro
	60
	gr
	
	
	
	

	
	Grisines
	5
	c/u
	
	
	
	

	Bebidas:
	
	
	
	
	
	
	

	
	Vino Tinto 3/4 
	350
	cc
	
	
	
	

	
	Vino Blanco 3/4 
	150
	cc
	
	
	
	

	
	Soda
	300
	cc
	
	
	
	

	
	Gaseosa
	800
	cc
	
	
	
	

	
	Agua mineral
	50
	cc
	
	
	
	

	Brindis:
	
	
	
	
	
	
	

	
	Torta
	100
	gr
	
	
	
	

	
	Champagne 
	125
	cc
	
	
	
	

	Servicio compuesto por:
	
	
	
	
	
	
	

	
	MOZOS 1 C/24 PERSONAS, MANTELERIA, VAJILLA Y CRISTALERIA UNIFORME. ARREGLOS FLORALES EN TODAS LAS MESAS.
	
	
	
	
	
	

	Servicio de bar:
	
	
	
	
	
	
	

	
	MESA DULCE (TARTAS, MASAS DULCES). FERNET, COGNAC, WHISKY, APERITIVO, CHAMPAGNE. CAFETERIA CON MASAS FINAS.


	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	MENU DE CEREMONIA Nº2:
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Recepción:
	
	
	
	
	
	
	

	
	Bocaditos dulces
	2
	c/u
	
	
	
	

	
	Bocaditos salados
	2
	c/u
	
	
	
	

	
	Bocaditos calientes
	2
	c/u
	
	
	
	

	
	Bocaditos fríos
	2
	c/u
	
	
	
	

	
	Ananá fizz
	70
	cc
	
	
	
	

	
	Stroberry fizz
	70
	cc
	
	
	
	

	
	Jerez
	15
	cc
	
	
	
	

	
	Gaseosa
	70
	cc
	
	
	
	

	1er plato:
	
	
	
	
	
	
	

	
	Jamón cocido y pavita con ensalada rusa.
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Jamón cocido
	50
	gr
	
	
	
	

	
	Blanco de pavita
	100
	gr
	
	
	
	

	
	Papas
	80
	gr
	
	
	
	

	
	Zanahoria
	30
	gr
	
	
	
	

	
	Arvejas al natural
	30
	gr
	
	
	
	

	
	Mayonesa
	25
	gr
	
	
	
	

	
	Aceitunas verdes
	50
	gr
	
	
	
	

	
	Sal fina
	5
	gr
	
	
	
	

	2do plato:
	
	
	
	
	
	
	

	
	Pollo deshuesado con salsa champignón con papas noisettes.
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Pollo
	350
	gr
	
	
	
	

	
	Aceite
	10
	cc
	
	
	
	

	
	Manteca
	15
	gr
	
	
	
	

	
	Cebolla
	20
	gr
	
	
	
	

	
	Laurel
	1
	gr
	
	
	
	

	
	Champignon fileteado
	50
	gr
	
	
	
	

	
	Cognac
	10
	cc
	
	
	
	

	
	Fondeado de marsala
	10
	cc
	
	
	
	

	
	Papas
	120
	gr
	
	
	
	

	
	Sal fina
	10
	gr
	
	
	
	

	
	Condimentos varios
	
	
	
	
	
	

	Postre:
	
	
	
	
	
	
	

	
	Copa helada con charlot.
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Helado de crema
	125
	cc
	
	
	
	

	
	Charlot
	40
	gr
	
	
	
	

	Panificación:
	
	
	
	
	
	
	

	
	Pan mignón o roseta
	60
	gr
	
	
	
	

	
	Pan mignón negro
	60
	gr
	
	
	
	

	
	Grisines
	5
	c/u
	
	
	
	

	Bebidas:
	
	
	
	
	
	
	

	
	Vino Tinto 3/4 
	350
	cc
	
	
	
	

	
	Vino Blanco 3/4 
	150
	cc
	
	
	
	

	
	Soda
	300
	cc
	
	
	
	

	
	Gaseosa
	800
	cc
	
	
	
	

	
	Agua mineral
	50
	cc
	
	
	
	

	Brindis:
	
	
	
	
	
	
	

	
	Torta
	100
	gr
	
	
	
	

	
	Champagne 
	125
	cc
	
	
	
	

	Servicio compuesto por:
	
	
	
	
	
	
	

	
	MOZOS 1 C/24 PERSONAS, MANTELERIA, VAJILLA Y CRISTALERIA UNIFORME. ARREGLOS FLORALES EN TODAS LAS MESAS.
	
	
	
	
	
	

	Servicio de bar:
	
	
	
	
	
	
	

	
	MESA DULCE (TARTAS, MASAS DULCES), COGNAC, WHISKY, APERITIVO, CHAMPAGNE. CAFETERIA CON MASAS FINAS.


	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	MENU DE CEREMONIA Nº 3
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Recepción:
	
	
	
	
	
	
	

	
	Bocaditos dulces
	2
	c/u
	
	
	
	

	
	Bocaditos salados
	2
	c/u
	
	
	
	

	
	Bocaditos calientes
	2
	c/u
	
	
	
	

	
	Bocaditos fríos
	2
	c/u
	
	
	
	

	
	Ananá fizz
	70
	cc
	
	
	
	

	
	Stroberry fizz
	70
	cc
	
	
	
	

	
	Jerez
	15
	cc
	
	
	
	

	
	Gaseosa
	70
	cc
	
	
	
	

	1er plato:
	
	
	
	
	
	
	

	
	Arrollado primavera.
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Huevos
	2
	c/u
	
	
	
	

	
	Azúcar
	15
	gr
	
	
	
	

	
	Harina de trigo
	10
	gr
	
	
	
	

	
	Jamón cocido
	50
	gr
	
	
	
	

	
	Palmitos
	30
	gr
	
	
	
	

	
	Papas
	100
	gr
	
	
	
	

	
	Zanahoria
	30
	gr
	
	
	
	

	
	Arvejas al natural
	40
	gr
	
	
	
	

	
	Morrones
	10
	gr
	
	
	
	

	
	Sal fina
	5
	gr
	
	
	
	

	
	Aceite
	15
	cc
	
	
	
	

	2do plato:
	
	
	
	
	
	
	

	
	Roulet de pollo con salsa champignon y papas noisettes.
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Pollo
	350
	gr
	
	
	
	

	
	Queso roquefort
	50
	gr
	
	
	
	

	
	Morrones
	5
	gr
	
	
	
	

	
	Panceta ahumada
	20
	gr
	
	
	
	

	
	Huevo
	1
	c/u
	
	
	
	

	
	Sal fina
	5
	gr
	
	
	
	

	
	Pimienta
	1
	gr
	
	
	
	

	
	Cebolla
	20
	gr
	
	
	
	

	
	Laurel
	1
	gr
	
	
	
	

	
	Champignón fileteado
	50
	gr
	
	
	
	

	
	Gognac
	10
	cc
	
	
	
	

	
	Fondeado de marsala
	10
	gr
	
	
	
	

	
	Papas
	100
	gr
	
	
	
	

	Postre:
	
	
	
	
	
	
	

	
	Tiramisú
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Tiramisú
	150
	gr
	
	
	
	

	Panificación:
	
	
	
	
	
	
	

	
	Pan mignón o roseta
	60
	gr
	
	
	
	

	
	Pan mignón negro
	60
	gr
	
	
	
	

	
	Grisines
	5
	c/u
	
	
	
	

	Bebidas:
	
	
	
	
	
	
	

	
	Vino Tinto 3/4 
	350
	cc
	
	
	
	

	
	Vino Blanco 3/4 
	150
	cc
	
	
	
	

	
	Soda
	300
	cc
	
	
	
	

	
	Gaseosa
	800
	cc
	
	
	
	

	
	Agua mineral
	50
	cc
	
	
	
	

	Brindis:
	
	
	
	
	
	
	

	
	Torta
	100
	gr
	
	
	
	

	
	Champagne.
	125
	cc
	
	
	
	

	Servicio compuesto por:
	
	
	
	
	
	
	

	
	MOZOS 1 C/24 PERSONAS, MANTELERIA, VAJILLA Y CRISTALERIA UNIFORME. ARREGLOS FLORALES EN TODAS LAS MESAS.
	
	
	
	
	
	

	Servicio de bar:
	
	
	
	
	
	
	

	
	MESA DULCE (TARTAS, MASAS DULCES). FERNET, COGNAC, WHISKY, APERITIVO, CHAMPAGNE. CAFETERIA CON MASAS FINAS.


	
	
	
	
	
	


MENU DE CEREMONIA Nº 4:

Sándwich Triples de Miga: selecta y variada  en pan blanco y negro.

Empanadas: Criollas y árabes.
Bocaditos Especiales: fríos y surtidos.
Pata de Ternera Flambeada con Panes Saborizados y Diferentes Salsas.
Pata de Cerdo Flambeada con Panes Saborizados y Diferentes Salsas.
Chips de Vitell Tone.
Chips de Jamón y Bondiola.
Tablas de Fiambres: Jamón Crudo, Cocido, Bondiola, Salame De La Colonia.
Selección de Queso Divesidad de Aromas y Sabores: Fontina, Gruyere Y Pate Gras.
Bebidas: vino 3/4 tinto y blanco, cerveza, gaseosas, agua y soda. 
Brindis: torta. Champagne.
Cafeteria con Masas Finas.
Servicio: Mozos UNO (1) C/24 personas, mantelería, vajilla y cristalería uniforme. Arreglos florales.
Servicio de Bar:
 mesa dulce (tartas, masas dulces). fernet, cognac, whisky, aperitivo, champagne. cafeteria con masas finas.
MENU DE CEREMONIA Nº 5

Sándwich Triples de Miga: Jamón Crudo en Pan Negro, Jamón y Queso y Jamón y Verduras.
Bocaditos Especiales: palmerita de queso azul, tartaletas de atún y cañoncitos de fontina. 
Arrolladitos de mozzarella y jamón crudo flambeado con kirsch cazuelas de pollo al champiñón.

Pinchos de Pollo y Cerdo.

Pinchos de Ciruela con Panceta (Calientes)
Brusquetas de Jamón Crudo y Tomates Secos.
Cerdo Fileteado.
Tablas de Fiambres: jamón crudo, cocido, bondiola, salame de la colonia.

Selección de Queso Divesidad de Aromas y Sabores: Fontina, Gruyere y Pate Gras.
Bebidas: vino ¾ tinto y blanco, gaseosa, agua y soda. 

Brindis: champagne. masa finas de repostería.

Servicio: mozos uno (1)  c/24 personas, mantelería, vajilla y cristalería uniforme. Arreglos florales.
Servicio de Bar: mesa dulce (tartas, masas dulces). fernet, cognac, whisky, aperitivo, champagne. cafetería con masas finas.
Nota Importante: Todas las bebidas y demás elementos envasados indicados en este menú deben ser de primera calidad, debiendo los Oferentes especificar marcas que cotizan, las que serán analizadas por la Comisión de Recepción.
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