



Menús e 

información  

Bodas 2023



Bodas 2023 
Todos nuestros menús incluyen

Prueba de menú para los novios 
Cóctel de bienvenida  

Menú completo 
Minuta para cada invitado  

Seating a elegir 
Centro de mesas a elegir  

Decoración de la ceremonia civil  
Equipo de música  

Mantelería a elegir  
Una pieza de cristalería tallada y de color  

bajo plato  
Funda a elegir  

Silla a elegir (+6’00€) 
Organizador del evento 

Córner Beauty 
Monitor infantil  

1 hora de barra libre  
disponemos de menús vegetarianos y veganos  

disponemos información sobre alérgenos 

gracias por su visita 
se abonarán 500€ para hacer efectiva la reserva. 

La semana del banquete se abonará el 50% 
 y al finalizar el mismo, el restante. 

Pack especial 
Silla a elegir  
plato de pan 

5 cubiertos especiales  
+15’00€ 



Girasol 
CÓCTEL EN JARDÍN  
5 aperitivos a elegir de los siguientes: 
- Cucharita de ensaladilla de cangrejo 
- Rejos con mayonesa  
- Bombón de foie con chocolate  
- Nachos con guacamole y salsa de queso 
- Gazpacho de sandía  
- Croquetas (3 sabores a elegir) 
- Bocaditos de bacalao 
- Tartaleta gratinada rellena de setas y bacon

SERVICIO DE BEBIDAS  
Cervezas, Refrescos, Martini, Vinos blanco, tinto 

y rosado.

ENTRANTES SERVIDOS EN MESA  
Brocheta de queso mozarella y tomate seco con pesto verde 
Jamón de reserva fileteado a cuchillo  
Corazones de alcachofa a baja temperatura con salsa de foie y chips de jamón 
Presa ibérica con salsa yakitori sobre puré de patata trufada   
Lagonsotinos cocidos con salsa rosa  

sorbete de manzana y kiwi 

PLATO PRINCIPAL A ELEGIR  
Carrilleras con reducción de vino tinto  
Asado de cordero al horno 
Bacalao a la cazuela 
Salmón a la naranja  
Todo acompañado con su guarnición

TARTA NUPCIAL A ELEGIR 

Vino tinto rioja o  
ribera del duero  
vino blanco verdejo  

Copa de sidra o cava 
café o infusión 

gracias por su visita 
se abonarán 500€ para hacer efectiva la reserva. 

La semana del banquete se abonará el 50% 
 y al finalizar el mismo, el restante. 

Refrescos 
Cerveza 
Agua 

1H DE BARRA LIBRE INCLUIDA. 
Primera marcas, vaso ancho, copas, etc.

BODEGA



Tulipán
CÓCTEL EN JARDÍN  
5 aperitivos a elegir de los siguientes: 
- Cucharita de ensaladilla de cangrejo 
- Cucharita de gulas al ajillo 
- Bombón de foie con chocolate  
- Piruleta de foie con frambuesa  
- Crema de melón 
- Vasito de vichysoisse 
- Croquetas (3 sabores a elegir) 
- Tartaleta gratinada rellena de setas y bacon

SERVICIO DE BEBIDAS  
Cervezas, Refrescos, Martini, Vinos blanco, tinto 

y rosado.

ENTRANTES SERVIDOS EN MESA  
Coca a la pala con espencat de pimiento, berenjena, cebolla y capellán  
Surtido de ibéricos: caña de lomo, salchichón y chorizo  
Queso fresco de cabra a la plancha con salmorejo y mojama de atún 
Zamburiñas al horno con perla de granada 
Gamba roja y quisquilla hervida  

sorbete de limón

PLATO PRINCIPAL A ELEGIR  
Carrilleras con reducción de vino tinto  
Confit de pato en su jugo  
Bacalao a la cazuela 
Lubina al cava  
Todo acompañado con su guarnición

TARTA NUPCIAL A ELEGIR 

Vino tinto rioja o  
ribera del duero  
vino blanco verdejo  

Copa de sidra o cava 
café o infusión 

gracias por su visita 
se abonarán 500€ para hacer efectiva la reserva. 

La semana del banquete se abonará el 50% 
 y al finalizar el mismo, el restante. 

Refrescos 
Cerveza 
Agua 

1H DE BARRA LIBRE INCLUIDA. 
Primera marcas, vaso ancho, copas, etc.

BODEGA



Orquídea
CÓCTEL EN JARDÍN  
4 aperitivos a elegir de los siguientes: 
- Cucharita de ensaladilla de cangrejo 
- Cucharita de gulas al ajillo 
- Bombón de foie con chocolate  
- Piruleta de foie con frambuesa  
- Crema de melón 
- Salmorejo 
- Croquetas (3 sabores a elegir) 
- Tartaleta gratinada rellena de setas y bacon

SERVICIO DE BEBIDAS  
Cervezas, Refrescos, Martini, Vinos blanco, tinto 

y rosado.

ENTRANTES SERVIDOS EN MESA  
Pan tostado y tomate confitado con ventresca de atún  
Jamón de cebo fileteado a cuchillo  
Tartar de salmón ahumado y aguacate con brotes tiernos aliñado con lima 
Pata de pulpo con parmentier y pimentón de la vera 
Gamba Roja a la plancha  

sorbete de manzana y kiwi

PLATO PRINCIPAL A ELEGIR  
Codillo de cerdo asado en su jugo  
Entrecot de ternera con salsa de oporto, 3 pimientas o queso azul 
Bacalao gratinado con suave alioli  
Salmón a la naranja 
Todo acompañado con su guarnición

TARTA NUPCIAL A ELEGIR 

Vino tinto rioja o  
ribera del duero  
vino blanco verdejo  

Copa de sidra o cava 
café o infusión 

gracias por su visita 
se abonarán 500€ para hacer efectiva la reserva. 

La semana del banquete se abonará el 50% 
 y al finalizar el mismo, el restante. 

Refrescos 
Cerveza 
Agua 

1H DE BARRA LIBRE INCLUIDA. 
Primera marcas, vaso ancho, copas, etc.

BODEGA

MESA DE QUESOS 
Curado, Semicurado, romero, Gouda, Parmesano,  

Cabra, Vino, Guindilla, etc…



Margar!a
CÓCTEL EN JARDÍN  
4 aperitivos a elegir de los siguientes: 
- Cucharita de ensaladilla de cangrejo 
- Cucharita de gulas al ajillo 
- Bombón de foie con chocolate  
- Piruleta de foie con frambuesa  
- Vasitos de vichysoisse 
- Gazpacho de sandía 
- Gyozas con salsa de soja 
- Brocheta de pollo con salsa yakitori 

SERVICIO DE BEBIDAS  
Cervezas, Refrescos, Martini, Vinos blanco, tinto 

y rosado.

ENTRANTES SERVIDOS EN MESA  
Catalana con pan de cristal y helado de aceite de oliva 
Jamón de ibérico fileteado a cuchillo y caña de lomo de bellota 
Hojaldre de foie y compota de mango con canónigos y tomate cherry  
Tartar de atún marinado con soja, aguacate y brotes verdes  
Vieira gratinado al horno 
MARISCO INDIVIDUAL  
Gamba roja, quisquilla y cigala hervida 

sorbete de manzana y kiwi

PLATO PRINCIPAL A ELEGIR  
Chueltas de cordero a la brasa 
Entrecot de ternera con salsa de oporto, 3 pimientas o queso azul 
Merluza a la vasca  
Lubina al cava 
Todo acompañado con su guarnición

TARTA NUPCIAL A ELEGIR 

Vino tinto rioja o  
ribera del duero  
vino blanco verdejo  

Copa de sidra o cava 
café o infusión 

gracias por su visita 
se abonarán 500€ para hacer efectiva la reserva. 

La semana del banquete se abonará el 50% 
 y al finalizar el mismo, el restante. 

Refrescos 
Cerveza 
Agua 

1H DE BARRA LIBRE INCLUIDA. 
Primera marcas, vaso ancho, copas, etc.

BODEGA

MESA DE QUESOS 
Curado, Semicurado, romero, Gouda, Parmesano,  

Cabra, Vino, Guindilla, etc…



Hortensia
CÓCTEL EN JARDÍN  
- Cucharitas de ensaladilla de cangrejo,  gulas 

al ajillo, salpicón, queso crema con nueces, etc. 
- Vasitos de vichysoisse, crema de melón, 

gazpacho de sandía, crema de calabacín, etc… 
- Tartaletas rellenas de setas y bacon,  verduras, 

foie gras, etc… 
- Piruleta de foie con frambuesa  
- Bombón de foie con chocolate  
- Croquetas variadas  

SERVICIO DE BEBIDAS  
Cervezas, Refrescos, Martini, Vinos blanco, tinto 

y rosado.

ENTRANTES SERVIDOS EN MESA  
Ensalada de brotes verdes, jamón de pato, queso de cabra y vinagreta de mostaza  
Gamba roja, quisquilla, y cigala, cocida  

sorbete de manzana y kiwi

PLATO PRINCIPAL A ELEGIR  
Carrillada 
Entrecot de ternera con salsa de oporto, 3 pimientas o queso azul 
salmón a la naranja  
Colas de rape a la marinera  
Todo acompañado con su guarnición

TARTA NUPCIAL A ELEGIR 

Vino tinto rioja o  
ribera del duero  
vino blanco verdejo  

Copa de sidra o cava 
café o infusión 

gracias por su visita 
se abonarán 500€ para hacer efectiva la reserva. 

La semana del banquete se abonará el 50% 
 y al finalizar el mismo, el restante. 

Refrescos 
Cerveza 
Agua 

1H DE BARRA LIBRE INCLUIDA. 
Primera marcas, vaso ancho, copas, etc.

BODEGA

MESA DE QUESOS 
Curado, Semicurado, romero, Gouda,  

Parmesano, Cabra, Vino, Guindilla, etc…

ESTACIÓN DE JAMÓN AL CORTE 
Jamón de cebo y cortador 

  a la vista
ESTACIÓN DE IBÉRICOS 

Salchichón, caña de lomo, chorizo, 
 embutidos de pinoso, etc…

SHOW COOKING  
Brochetas, pinchos,  

tostas de huevo de codorniz, etc…



Menú Infantil
Snacks variados  

Jamón de bodega fileteado a cuchillo  
Fingers de queso y tiras de pollo con salsa barbacoa 

Calamares a la romana

Entrantes

Pl!o principal a elegir
Sopa de fideos 

Hamburguesa de pollo  
Pechuga de pollo empanada  

Longaniza  
Emperador  

Todo va acompañado de patatas fritas y ketchup 

tarta 
sabor a elegir 

Bodega 
Zumos 

Refrescos 
Agua  

gracias por su visita 
se abonarán 500€ para hacer efectiva la reserva. 

La semana del banquete se abonará el 50% 
 y al finalizar el mismo, el restante. 

Postre  
Helado  

Zona infantil con monitor durante 3h



Mesas Buff!
                         MESA DE QUESOS  
- de oveja curado 
- brie 
- parmesano  
- de cabra 
- de vino 
- guindilla  
- curado al romero 
- Roquefort 

gracias por su visita 
se abonarán 500€ para hacer efectiva la reserva. 

La semana del banquete se abonará el 50% 
 y al finalizar el mismo, el restante. 

BARRA LIBRE INCLUIDA. 
Primera marcas, vaso ancho, copas, etc.

- trufa 
- gouda  
- tomate  
- albahaca 
- semi curado  
- fresco con membrillo   
- con piña  
- Cerveza 

Mermeladas, frutos secos, grisinis, tostadas, etc 

       ESTACIÓN DE JAMÓN 
- Cortador de jamón  
- Jamón de reserva 
- jamón de de cebo 
- jamón ibérico

       ESTACIÓN DE EMBUTIDOS 
- Salchichón ibérico 
- caña de lomo ibérico  
- chorizo ibérico  
- embutidos de pinoso

Panecillos, aceite, regañás, etc… 

    SHOW COOKING  
- Brochetas de pollo al curry 
- brochetas de pollo yakitori 
- bochetas 3 embutidos  
- tostas de sobrasada con huevo 
-  de codorniz 
- etc

       ESTACIÓN DE CERVEZAS 
-  4 variedades  
- 100 botellines 

       ESTACIÓN DE BIENVENIDA  
- 30 botellines de agua 
- 1 bidón de limonada  
- 1 bidón de menta con cítricos

          RESOPÓN 
- Mini Burgers 
- Mini pizzas 
- Mini perritos 

- Patatas fritas  
- Mini empanadillas  

RINCÓN DEL ARROZ 
- 50 conos de arroz



Confecciona tu menú
Entrantes  

____________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________ 
  
  

Sorb#e  
______________________________________________ 

Pl%o prinvipal a elegir  
Carne  

____________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________

__________________________________________________ 
Pescado  

____________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________

__________________________________________________ 
Todo acompañado con guarnición.  

    Postre                                                     Tarta sabor a elegir 
          ____________________                          

______________________________________ 
copa de sidra o cava       café o infusión 

Bodega 
Vino tinto Rioja o Ribera de duero, rosado y blanco verdejo,  

refrescos, cerveza y agua 

gracias por su visita 
se abonarán 500€ para hacer efectiva la reserva. 

La semana del banquete se abonará el 50% 
 y al finalizar el mismo, el restante. 



  Crea tu menú

gracias por su visita 
se abonarán 500€ para hacer efectiva la reserva. 

La semana del banquete se abonará el 50% 
 y al finalizar el mismo, el restante. 

Entrantes fríos  
Jamón de bodega cortado a cuchillo 

Jamón ibérico cortado a cuchillo 
Caña de lomo ibérico 

Salchichón ibérico, Chorizo ibérico y caña de lomo,  
Carpaccio de buey a la parmesano con aceite de trufa 

Lomo de orza con alioli 
Lacón aliñado con trocitos de piña  

Queso curado, semi-curado, de untar y mousse de pato  
Queso al romero, parmesano, brie y rulo de cabra 

Queso gruyere, curado, sobrasada y paté de pimienta 
Tabla de cremas de untar 

Queso fresco con dulce de membrillo  
Queso fresco con salmorejo y mojama 

Sardina ahumada con queso fresco en cama de tomate natural  
Tartar de salmón ahumado y Bacalao macerado 

Tartar de salmón ahumado con aguacate aliñado con lima 
Tartar de atún con mango y salsa de soja  

Dados de tomate con con salazón y capellán 
Ensaladilla de merluza  

Ensaladilla de frutos del mar 
Ensaladilla de langostino y alga wakame  

Brocheta de queso mozarella y tomate seco con pesto verde 
Coca a la pala Escalivada con capellán  

Coca a la pala con tomate natural y atún  

Entrantes calientes  
Mousse de pato templado con reducción de pedro ximenez y rulo de cabra 

caramelizado  
Lingote de mouse con frutos rojos  

Hojaldre de foie y mango con canónigos y tomate cherry  
Hojaldre de pularda, foie y compota de manzana con canónigos y tomate 

cherry 
Anchoa sobre cama de queso fresco a la plancha con tomate  

Queso provolone con hierbas provenzales y tomate  
Quiché a la carbonara  

Quiché de verduras  
Revuelto de ajetes y espárragos trigueros con virutas de jamón  
Pimientos de padrón con virutas de jamón y huevo de codorniz  

Pulpo a la gallega con pimentón de la vera  
Pulpo gratinado con crema de alioli sobre cama de patata 

Pata de pulpo al horno con pimentón de la vera y puré de patata  
Nido de gulas en cama de patata y huevo de codorniz  

Gulas rehogadas con verduritas 
Tosta de carrillera confitada con huevo de codorniz  

Champiñón relleno con jamón  
Champiñón al provenzal con jamón y pimiento verde  

Parrillada de verduras  
Pimientos de piquillo rellenos de carne  

Hongos salteados con gambitas 
Coca a la pala con escalivada y capellan 

Presa ibérica con salsa teriyaki y puré de patata trufada  
Gyozas rellenas con salsa de soja 

Brocheta de pollo con salsa yakitori  
Corazón de alcachofa a baja temperatura con salsa de foie y chips de jamón  

Corazón de alcachofa a baja temperatura con salsa queso roquefort

Mariscos  
Sepia a la plancha  

Calamar nacional a la plancha  
Calamarcitos a la riojana  
Peroles de gamba al ajillo  

Rollito de bogavante con salsa de marisco  
Zamburiñas a la finas hierbas  

Zamburiñas con perla de granada 
Almejas a la marinera  
Langostinos cocidos 

Quisquilla de la bahía cocida  
Cígalas cocidas 

Gamba roja cocida  
Langostinos a la plancha  
Gamba roja a la plancha  

Navajas a la plancha  
Cígalas a la plancha  

Bogavante cocido  
Canaillas  

Bígaros  
Ostras  

Percebes 
Carpaccio de pulpo  
Carpaccio de gamba  

Vieira gratinada

Frituras  
Piruetas de gamba  

Tortillas de camarón  
Caramelos de salmón  
Saquitos de bacalao  
Croquetas de jamón  

Croquetas de bogavante  
Croquetas de buletus y trufa  

Croqueta de espinacas 
Croquetas de cochinillo y manzana confitada 

Croquetas de chipirón en su tinta 
Croquetas de gamba   
Croquetas de pulpo  

Buñuelos de bacalao  
Pimientos de piquillo rellenos fritos  

Gambitas rebozadas 
Calamares a la romana  

Tigres rellenos  
Puntillita 

Queso frito envuelto en bacon  
Delicias de elche con bacon  

Boquerón frito  
Tortas de camarón con gulas crujientes y guacamole 

 



Crea tu menú

gracias por su visita 
se abonarán 500€ para hacer efectiva la reserva. 

La semana del banquete se abonará el 50% 
 y al finalizar el mismo, el restante. 

Ensaladas  
Mezclum de lechugas con pollo templado a las finas hierbas  

Ensalada de endivias y ahumados  
Ensalada cesar con pollo crujiente  

Ensalada murciana 
Ensalada mediterránea 

Barquita de lechuga con variado de ahumados 
Ensalada de brotes verdes con queso de cabra, foie y manzana caramelizada  

Sorbetes  
Limón 

Manaza y Kiwi  
Mandarina  

Piña

Primer platos individuales  
Relleno  

Consome  
Sopa cubierta  

Gazpacho andaluz  
Vieira gratinada  

Langostino cocido, Quisquilla de la bahía cocida y gamba roja cocida  
Cígala cocida, Quisquilla copia y gamba roja cocida 

Postres  
Brocheta de fruta natural con tulipa de helado  

Brocheta de fruta natural con profierol con chocolate 
caliente  

Brocheta de fruta natural y milhoja de crema  
Coulant de chocolate con helado  

Mousse de Mandarina  
Bandejas de fruta natural al centro  

Tarta de queso con frutos rojos 
Brownie de chocolate blanco y oreo con helado

Platos principales  
Carnes  

Carrillada con reducción de vino tinto  
Codillo de cerdo al horno  

Asado de cordero  
Confit de pato con salsa de cítricos  

Chuletas de cordero  
Solomillo ibérico de cerdo con salsa pimienta, roquefort o oporto  

Solomillo de cerdo con jamón  
Entrecot de ternera con salsa pimienta, roquefort o oporto  

Chuleton de lechal  
Chuletón del pirineo  

Solomillo de ternera a la plancha  
Pierna de cabrito al horno  

Presa ibérica  
Secreto ibérico  

Magret de pato en su jugo  
Codillo de cerdo asado en su jugo 

Pescados  
Salmón a la plancha  
Salmón a la naranja  

Lubina en su jugo  
Lubina al cava  

Bacalao a la cazuela  
Bacalao gratinado con crema de alioli  

Merluza a la vasca  
Atún a la plancha  

Emperador a la plancha  
Merluza a la vasca  

Colas de rape a la marinera  
Dorada en su jugo  

Pescadilla a la plancha 

Tartas  
Nata y Trufa  

Moka y Chocolate  
Tres chocolates 

San Marcos  
Turrón  

Merengue



Bodas 2023

gracias por su visita 
se abonarán 500€ para hacer efectiva la reserva. 

La semana del banquete se abonará el 50% 
 y al finalizar el mismo, el restante. 

 Estimados clientes, 

En nombre de todo el equipo nos gustaría darles la enhorabuena y 
agradecerles que se hayan puesto en contacto con nosotros para la 
celebración de su boda. 

Jardín Mirador Buenos Aires destaca por estar situado a las faldas 
de la sierra del caballo y con las mejores vistas a la villa de Petrer. 

En nuestros jardines podemos celebrar cualquier tipo de evento, 
permitiendo a nuestros invitados saborear nuestros platos típicos 
de la cocina mediterránea tradicional y disfrutar de un entono con 
encanto. 

Si por algo nos gusta destacar es por que cada evento que hacemos 
sea algo único y personalizado, ofreciendo a nuestros clientes una 
amplia gama de servicios a cargo de un equipo de profesionales que 
harán que ese día sea inolvidable. 

A continuación les adjuntamos un dossier en el que figura toda la 
información necesaria para su evento. En caso de cualquier duda nos 
ponemos a su disposición para atenderles gustosamente.  

Esperamos poder verles muy pronto.  


