PALACIO 7 BALCONES

SEVILLA



/
Menus 023 by: PALACIO 7 BALCONES

Elige el que mas se adapte a tus necesidades; un plato, dos platos, bodatipo coctel... o elabora
unmenu a tu gusto, eligiendo de entre toda nuestra gran variedad de aperitivos, entrantes y platos
aquellos que mas os gusten. Tenegis todo lo que necesitas para vuestro gran dia.

Recuerda que es una primera propuesta, una vez elegido nos pondremos a ello para hacer de vuestra

seleccién algo Unico y personal para el dia de vuestra boda.



Menu Boda Coctel 58,50¢

Menu consistente en una 27 de aperitivos y platos principales de
pequeno tamarno para su degustacion de una forma mas informal y
amena como es la celebracién de una boda en formato coctel. Tiene
una duracion aproximada de 2 horas y 30 min pudiendo llegar a 3

horas si el cliente asf lo prefiere.



FRIOS (Elegir 14)
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2
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. Cogollitos con roquefort y nueces.

Blinis de salmén ahumado con salsa de eneldo.

Mini pepino dulce crema de queso y huevas de salmon.
Esferificacion de aceite de oliva.

Perla de mozzarella con tomate seco y pesto.

Dados de Salmon con crema de eneldo.

Queso manchego curado con frutas desecadas.

Nidos de changurro.

Tartar de guacamole y tomate.

Steak tartar.

Ceviche de lubina sobre lima.

. Crujiente de mermelada amarga Sevilla con queso azul.
13.
14.
15.
16.

Atun marinado sobre pan de algas.
Picadillo de langostino.
Huevos de codorniz rellenos de atin.

Ensaladilla rusa.

. Tosta de sardina ahumada sobre mango.
18.
19.
20.

Salmorejo andaluz.
Pastel de esparragos de Aranjuez.

Tosta de foie con mermelada.

CALIENTES (Elegir 12)
1. Pinchos de pulpo a la gallega,
Gambas rebozadas,
. Toast de queso de cabra caramelizado,
Cazuelita de garbanzos con espinacas,

Cazuelita de arroz meloso de marisco.

2

3

4

5

6. Mini tortilla de patatas con ali-oli.
7. Pularda en salsa agridulce con pasas.
8. Carrillada en salsa.

9. Cazuela de carne con tomate.

1

1

0. Solomillo de ternera en salsa de mostaza antigua.
1

. Bolitas de ternera en salsa de cebolla y anacardos.

12. Mini croquetas de jamon o bolétus.

13. Toast de Huevo de codorniz Trufado.

14. Dados de merluza en adobo.

15. Tiras de berenjenas fritas.

16. Mini rollitos de primavera con salsa vietnamita.
17. Urta a la rotena.

18. Mini calabacines con pisto.

19. Solomillo al whysky.

20. Magret de pato sobre pan de crista.

POSTRES (Elegir 12)

1.

2
3
4,
5

Trufas de chocolate.

. Tartaletas de limon con frambuesas.

Mini tocinos de cielo.
Petit-choux de chocolate y crema.
Brocheta de fruta de temporada.

BEBIDAS INCLUIDAS

v

v
v
v
v

MARQUES DE RISCAL: Vino Blanco (DO) Rueda.
RAMON BILBAQ: Vino Tinto (DO) Rioja.

TIO PEPE & LA GUITA: Fino y manzanilla.
ALFONSO: Generoso & Oloroso (DO) Sherry.
CERVEZA & BEBIDAS: Cerveza Estrella Galicia,
Cerveza Cruzcampo, cerveza sin alcohol, 0,0 y sin
gluten, bebidas carbonatadas (fanta, coca-cola,
acuarius, nestea zumos de naranja, pifna y tomate).
AGUAS: Agua mineral y agua con gas.

CAFE Y TE: Servicio de café y t&.

Menu Boda Coctel 58,50¢



Menu 1 Gala 72,50¢

Menu consistente en un aperitivo reforzado de 2 horas de duracion con
18 referencias entre frias y caliente y un almuerzo o cena sentados de 1

hora y 20 min (+ 1 plato principal + 1 postre + café y bebidas).

iEn la siguiente pagina encontraras mas!




APERTIVO (Elegir 18)

1.
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Blinis de salmén ahumado con crema de eneldo.
Nidos de changurro.

Gilda de anchoa.

Mini pepinos con salsa de berberecho.

Queso manchego curado con frutas secas
Huevos de codorniz rellenos.

Tartar de aguacate y tomate.

Pinchos de pulpo a la gallega.

Mini tortilla de patatas.

. Ceviche de lubina sobra lima.
11.

Toast de foie con mermelada.

. Crujiente de naranja amarga sevillana con queso azul.
13.
14.
15.
16.

Atun marinado en soja sobre pan de crista.
Bolitas de ternera con salsa dulce y anacardos.
Cogollos con crema de roguefort y nueces.

Mini croquetas de jamon o boletus.

. Gamas rebozadas.
18.
19.
20.
21

Tosta de sardina ahumada.
Berenjenas fritas con miel.

Gyozas verduras y de pollo.

Magret de pato sobre pan de cristal.

PRINCIPAL (Elegir 1)

Q ARROZ: Arroz meloso de marisco.

O SALMON A LA LLAMA: Lomos de salon asados
sobre ensalada de quinoa con vinagreta de
citricos.

O MERLUZA SALVAJE: Merluza salvaje acomparado
de arroz de negro con calamares.

O AL-ANDALUS: Pularda en salsa agridulce de
anacardos y pasas acompafnado de arroz.

0 SOLOMILLO TERNERA: Solomillo de ternera
argentina, acompanado tomate cherries en rama y
pastel de patatas (+ 3,80 €).

0 STEAK TARTAR: El clasico steak tartar.

POSTRES (Elegir 1)

O LINGOTE: Lingote de chocolate con frutos rojos..

O LIMON: Tarta de limén con frutos rojos.

O MANZANA: Tarta de manzana con helado de
vainilla.

0 TOCIONO DE CIELO: Postre clasico sevillano a base

de yema de huevo y azicar.

BEBIDAS INCLUIDA

v MARQUES DE RISCAL: Vino Blanco (DO) Rueda.
v RAMON BILBAQ: Vino Tinto (DO) Rioja.

v" TIO PEPE & LA GUITA: Fino y manzanilla.

v" ALFONSO: Generoso & Oloroso (DO) Sherry.

v' CERVEZA & BEBIDAS: Cerveza Estrella Galicia,
Cerveza Cruzcampo, cerveza sin alcohol, 0,0 y sin
gluten, bebidas carbonatadas (fanta, coca-cola,
acuarius, nestea zumos de naranja, pifna y tomate).
v" AGUAS: Agua mineral y agua con gas.

v CAFE Y TE: Senvicio de café y té.

Menu 1 Gala 72,50¢



Menu 2 Boda §2,50¢

Menu consistente en un aperitivo reforzado de 2 horas de duracion con
20 referencias entre frias y caliente y un almuerzo o cena sentados de 1

hora y 40 min (+ 1 plato principal + 1 postre + café y bebidas).

iEn la siguiente pagina encontraras mas!



APERTIVO (Elegir 16)

1.
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Blinis de salmén ahumado con crema de eneldo.
Nidos de changurro.

Gilda de anchoa.

Mini pepinos con salsa de berberecho.

Queso manchego curado con frutas secas
Huevos de codorniz rellenos.

Tartar de aguacate y tomate.

Pinchos de pulpo a la gallega.

Mini tortilla de patatas.

. Ceviche de lubina sobra lima.
11.

Toast de foie con mermelada.

. Crujiente de naranja amarga sevillana con queso azul.
13.
14.
15.
16.

Atun marinado en soja sobre pan de crista.
Bolitas de ternera con salsa dulce y anacardos.
Cogollos con crema de roguefort y nueces.

Mini croquetas de jamon o boletus.

. Gamas rebozadas.
18.
19.
20.
21

Tosta de sardina ahumada.
Berenjenas fritas con miel.
Gyozas verduras y de pollo.

Magret de pato sobre pan de cristal.

ENTRANTE (Elegir 1)

O ESPONJA: Pastel de esparragos de Aranjuez
acompanado de ensalada verde.

O CREMOSO: Burrata fresca acompariada de

ensafnada de candnigos, pesto verde y tomate

Seco.

PRINCIPAL (Elegir 1)

O MERLUZA SALVAJE: Merluza salvaje
acompanada de arroz de negro y sepia.

O AL-ANDALUS: Pularda en salsa agridulce de
anacardos y pasas acomparnado de arroz.

0 SOLOMILLO TERNERA: Solomillo de ternera
argentina, acompanado tomate cherries en rama

y pastel de patatas (+ 3,80 €).

POSTRES (Elegir 1)

O LINGOTE: Lingote de chocolate con frutos rojos..

O ARABE: Tarta 4rabe de limon.

O MANZANA: Tarta de manzana con helado de
vainilla.

0 TOCIONO DE CIELO: Postre clasico sevillano a base

de yema de huevo y azicar.

BEBIDAS INCLUIDA

v MARQUES DE RISCAL: Vino Blanco (DO) Rueda.
RAMON BILBAQ: Vino Tinto (DO) Rioja.

TIO PEPE & LA GUITA: Fino y manzanilla.
ALFONSO: Generoso & Oloroso (DO) Sherry.
CERVEZA & BEBIDAS: Cerveza Estrella Galicia,

Cerveza Cruzcampo, cerveza sin alcohol, 0,0 y sin

v
v
v
v

gluten, bebidas carbonatadas (fanta, coca-cola,
acuarius, nestea zumos de naranja, pifna y tomate).
v" AGUAS: Agua mineral y agua con gas.
v CAFE Y TE: Senvicio de café y té.

Menu 2 Gala 82,50¢



Menu 3 Gala 92,50¢

Menu consistente en un aperitivo reforzado de 2 horas de duracion con
20 referencias entre frias y caliente y un almuerzo o cena sentados de 1

hora y 40 min (+ 1 plato principal + 1 postre + café y bebidas).

iEn la siguiente pagina encontraras mas!




APERTIVO (Elegir 16)

1.
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Dados de salmon con salsa de eneldo.
Nidos de changurro.

Gilda de anchoa.

Esferificaciones de aceite de oliva.

Queso manchego curado con frutas secas
Huevos de codorniz rellenos.

Tosta de sardina ahumada.

Pinchos de pulpo a la gallega.

Mini tortilla de patatas.

. Ceviche de lubina sobra lima.
11.

Toast de foie con mermelada.

. Crujiente de naranja amarga sevillana con queso azul.
13.
14.
15.
16.

Atun marinado en soja sobre pan de crista.
Bolitas de ternera con salsa dulce y anacardos.
Cogollos con crema de roguefort y nueces.

Mini croquetas de jamon o boletus.

. Gamas rebozadas.
18.
19.
20.
21

Urta a la rotena
Berenjenas fritas con miel.
Solomillo de ternera en salsa de mostaza antigua.

Magret de pato sobre pan de cristal.

ENTRANTE (Elegir 1)

a CAZA: Medallon de foie micuit acompariado de
jamon de pato sobre hojaldre de manzana .

0 NIDO DE MAR: Timbal de salmén ahumado con
macedonia de pifa, apio y manzana

acompanado de langostinos.

PRINCIPAL (Elegir 1)

0 LUBINA SOBRE PLACTON: Lomo de lubina
salvaje sobre arroz de plancton marino.

O SALMON A LA LLAMA: Lomos de salon asados
sobre ensalada de quinoa con vinagreta de
citricos.

0 SOLOMILLO TERNERA: Solomillo de ternera
argentina, acompanado tomate cherries en rama

y pastel de patatas.

POSTRES (Elegir 1)

a
a
a

LINGOTE: Lingote de chocolate con frutos rojos..
ARABE: Tarta arabe de limén.

MANZANA: Tarta de manzana con helado de
vainilla.

TOCIONO DE CIELO: Postre clasico sevillano a base

de yema de huevo y azicar.

BEBIDAS INCLUIDA

v

v
v
v
v

MARTIN CODAX: Vino Blanco (DO) Rias Baixas.
RAMON BILBAO RESERVA: Vino Tinto (DO) Rioja.
TIO PEPE & LA GUITA: Fino y manzanilla.
ALFONSO: Generoso & Oloroso (DO) Sherry.
CERVEZA & BEBIDAS: Cerveza Estrella Galicia,
Cerveza Cruzcampo especial, cerveza sin alcohol,
0,0 y sin gluten, bebidas carbonatadas (fanta, coca-
cola, acuarius, nestea zumos de naranja, pifa vy
tomate).

AGUAS: Agua mineral y agua con gas.

CAFE Y TE: Servicio de café y .

Menu 2 Gala 92,50¢



Iodos los aperitivos, entradas y

principales

Si quieres hacer un menU personalizado a tus gustos y necesidades, aqul podras ver todos y cada uno

de los aperitivos, entrantes, sorbetes, principales y postres que hacemos.

iEn las siguientes pagina encontraras todo!




APERITIVOS FRIOS

1.

2
3
4
5
6.
7
8
9
1

1

12.
13.
14.

15

0.
1. Tartar de guacamole y tomate.

Blinis de salmén ahumado con salsa de eneldo.
Dados salmon ahumado con crema de eneldo.
Gilda de anchoa.

Nidos de changurro.

Mini pepino dulce crema de queso y huevas de salmon.

Esferificaciones de aceite de oliva.
Perla de mozzarella con tomate seco y pesto.

Dados de Salmon con crema de eneldo.

Queso manchego curado con frutas desecadas.
Nidos de changurro.

Steak tartar.
Crudites con humus.

Salmorejo cordones.

. Gazpacho andaluz.
16.
17.
18.
19.
20.

Gazpacho de remolacha.
Ceviche de lubina sobre lima.
Mini croissant vegetal

Cogollitos con crema roquefort y nueces.

Crujiente de mermelada amarga Sevilla con queso azul.

21. Atun marinado sobre pan de algas.
22. Picadillo de langostino.

23. Dhal de lentejas.

24. Jamon Ibércio 5J.

25. Salchichon ibérico.

26. Cana de lomo ibérica.

27. Huevos de codorniz rellenos de atun.
28. Ensaladilla rusa.

29. Ensaldilla de remolacha

30. Tosta de sardina ahumada sobre mango.

31. Mousse de esparragos
32. Tosta de foie con mermelada.
33. Mozzarella con tomate seco.

34. Ensalada de wakame.

35. Tosta de esparrago blanco sobre mango.

36. Trufas de queso blanco.

APERIRIVOS CALIENTES

1. Pinchos de pulpo a la gallega.

2. Gambas rebozadas.

3. Toast de queso de cabra caramelizado.
4. Cazuelita de garbanzos con espinacas.

10.
11
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
21.
22.
23.
24.
25.
26.

Cazuelita de arroz meloso de marisco.

Mini tortilla de patatas con ali-oli.

Carrillada en salsa.

Cazuela de carne con tomate.

Solomillo de ternera en salsa de mostaza antigua.
Bolitas de ternera en salsa de cebolla y anacardos.
Mini croquetas de jamon.

Mini croquetas de boletus.

Huevo de codorniz trufado.

Dados de merluza en adobo.

Tiras de berenjenas fritas con miel.

Mini rollitos de primavera con salsa Thai.

Urta a la rotefia.

Mini calabacines con pisto.

Solomillo al whysky.

Cazuelita de arroz meloso de marisco.

Gyozas verduras y de pollo

Mini rollitos de primavera

Mini tortilla de patatas con ali-oli.

Mini tacos mexicanos

Magret de pato sobre pan de cristal.



ENTRANTES

a

a

ESPONJA: Pastel de espéarragos de Aranjuez
acompanado de ensalada verde.

CREMOSO: Burrata fresca acompariada de
ensafnada de candnigos, pesto verde y tomate
Seco.

CAZA: Medallon de foie micuit acomparnado de
jamon de pato sobre hojaldre de manzana .
NIDO DE MAR: Timbal de salmén ahumado con
macedonia de pifia, apio y manzana
acompanado de langostinos.

CREMA DE MARISCO: Crema caliente de marisco.
CREMA DE VERDURAS: Crema caliente de
verduras.

GAZPACHO: Gazpacho de de temporada.
SALMOREJO: Salmorejo cordobés con

guarnicion.

PRINCIPALES

a

Q
Q
Q

ARROZ: Arroz meloso de marisco.

ARROZ DE CAZA: Arroz con perdiz.

ARROZ CON BOGAVANTE: Arroz con bogavante.
SALMON A LA LLAMA: Lomos de salén asados
sobre ensalada de quinoa con vinagreta de
citricos.

MERLUZA SALVAJE: Merluza salvaje acomparado
de arroz de negro con calamares.
AL-ANDALUS: Pularda en salsa agridulce de
anacardos y pasas acomparnado de arroz.
SOLOMILLO TERNERA: Solomillo de ternera
argentina, acompanado tomate cherries en rama
y pastel de patatas.

STEAK TARTAR: El clasico steak tartar.

LUBINA SOBRE PLACTON: Lomo de lubina
salvaje sobre arroz de plancton marino.
MERLUZA SALVAJE: Merluza salvaje acomparnada
de arroz de negro y sepia.

LASANA DE PISTO: Lasana vegana a base de
piso y salsa de tomate y queso vegano rallado.
TORO: Cola de toro con verduritas y puré de

patatas.

POSTRES

a

LINGOTE: Lingote de chocolate acompariado de
frutos rojos.

MANZANA: Tarta de manzana con helado de
vainilla y con azucar glas.

TOCIO DE CIELO: Postre tipico sevillano a base
de yema de huevo y azucar.

LIMON: Tarta rabe de limon.

FRUTA DE TEMPORADA: Fruta de temporada

sobre hielo seco.



Nuestro Servicio & Condiciones incluye

Personal de servicio cualificado en cantidad de 1 camarero por cada 9 invitados. Todo el personal del Palacio 7 Balcones cuenta con la
experiencia necesaria para dar un servicio correcto, asi como la posesion del titulo de manipulacion de alimentos, seguro de
responsabilidad civil y formacion en medidas de higiene sanitarias.

v" Menus personalizados.

v' Seating para los almuerzos/cenas,

v" Uniformes.

v Prueba de menu para 6 personas para bodas de mas de 120 comensales en caso que sean menos sera para 2 comensales. Las

pruebas de menu tienen un coste de 65,00 € comensal extra.
v Material necesario para el montaje y celebracion del evento: mesas de tanto para la cena/almuerzo como para el coctel previo,
cristaleria, sillas, manteleria, bajo plato, cuberteria, etc...
v Los servicios de coctel incluyen asientos para el 40 % de los asistentes, en caso de desear mayor nimero de asientos, cada pieza
extra tendra un coste de 4,50 € para las sillas y de 8,50 € para los taburetes altos.
v Estos precios no incluyen el IVA del 10 %.






