
                                                                                                                                     
 

Coctel Franco Chileno 
 

Opción # 1 
 
 

Collations froides (Bocados Frios) 
 
 

 Noissete de fromage de chèvre, tomate cerise et huile aux herbes (Bocado de queso de    

cabra, tomate cherry y aceite de hierbas) 

 tartare de saumon en zuchinni (Tartaro de salmon en zuchinni) 

 ceviche de poisson blanc et lait de tigre péruvien (ceviche de pescado blanco y leche de 

tigre a la peruana) 

 

Petit croissant  (tapadito) 
 

 dinde et poivre rôti (Pavo y pimiento asado) 
 

 

Du four O Snacks chauds (Desde el horno O Bocados Calientes) 
 (4 por persona) 
 

 Tarte au gruyère et sa ciboullet (Empanada de queso gruyere) 

 Poulet satay a la meniere (Satay de pollo en salsa maniéré) 

 Tarte au pin chilien (Empanada de pino) 

 
 

Bonbons  (Dulces) 
                           

 Cupcakes chiliens (Pastelitos Chilenos) 
 

Bebestibles : 
Vino cabernet sauvinon reserva 

Espumante 

Jugos naturales frutilla o durazno 

Agua mineral con y sin gas 

Coca cola, coca cola zero, sprite, sprite Zero 

 

 

Valor por persona $14.500 pesos más IVA 

 

Incluye vajilla, mobiliario, mantelería, decoración centro de mesa,  garzones, chef 

a cargo 



                                                                                                                                     
 

Opción # 2 
 

Collations froides (Bocados Frios) 
                              
(5 por persona) 

 crevettes au bouchon de pomme de terre et mayonnaise à l'ail al merken (camarones en papa  

bouchon en aioli al merken 

 Noissete de fromage de chèvre, tomate cerise et huile aux herbes (Bocado de queso de    cabra, 

tomate cherry y aceite de hierbas) 

  Crostini au camembert avec confiture de damas (Crostini de queso camembert con confitura de 

damasco) 

 tartare de saumon en zuchinni (Tartaro de salmon en zuchinni) 

 ceviche de poisson blanc et lait de tigre péruvien (ceviche de pescado blanco y leche de tigre a la 

peruana) 

 

Petit croissant  (tapadito) 1 por Persona) 

 
 dinde et poivre rôti (Pavo y pimiento asado) 

 
 

Du four O Snacks chauds (Desde el horno O Bocados Calientes) 
 (4 por persona) 
 

 Tarte au gruyère et sa ciboullet (Empanada de queso gruyere) 

 Petit Mignon rose  (Pincho mignon) 

 Poulet satay a la meniere (Satay de pollo en salsa maniéré) 

 Tarte au pin chilien (Empanada de pino) 

 
 

Bonbons  (Dulces) 
                           
(3 por persona) 

 Pâtisserie fine (Pasteleria fina)  

 Cupcakes chiliens (Pastelitos Chilenos) 

 

Bebestibles : 
 

Pisco sour 

Espumante  

Vino cabernet sauvinon reserva 

Jugos naturales frutilla o durazno 

Agua mineral con y sin gas 

Coca cola, coca cola Zero, sprite, sprite Zero 

 

Valor por persona $17.500 pesos más IVA 

Incluye vajilla, mobiliario, mantelería, decoración centro de mesa, garzones, chef a 

cargo 



                                                                                                                                     
 

Opción # 3 
 
 
 

Collations froides (Bocados Frios) 
 

 Tartare de saumon et mangue à la crème d'avocat (Tartaro de salmon y mango en créma 

de palta) 

 Foie et pistaches croustillants (Crocante de Foie y pistachos) 

 Coup de vichyssoise et crevettes (Shot de vichissoise y camarones) 

 Pieuvre chilienne en quinoa pebre (Pulpo chileno en pebre de Quinoa) 

 Jambon Serrano roulé prunes séchées et pâte de fromage (Roll de jamon Serrano ciruelas 

secas y pasta de queso 

 Bombe Quiche Lorraine (Bombon de quiche lorraine) 

 

 
 
Du four O Snacks chauds (Desde el horno O Bocados Calientes) 
 

 Boulettes de canard confites à la pâte phyllo (Canutones de confit de pato en masa filo) 

 Croissette snack monsieur (bocado de croquete monsieur) 

 Poulet bocao à la sauce estragon  (Bocado de pollo en salsa de estragon) 

 Crevettes panées à la sauce rémoulade (Camarones apanados en salsa remoulade) 

 satay de res en sauce au roquefort et pomme  (Pincho de res en salsa de roquefort) 

 
 

Petit plat chaud  (Mini plato caliente) 
 
  

 Pâte de maïs chilienne, boeuf bourguignon (Pastelera de choclo , en Lomo bourguignon) 

 
Bonbons  (Dulces) 

 
 Crème brûlée 

 Mousse de chocalete et berrisggggg (Mousse de chocolate y berris) 

 Pâtisserie fine (Pasteleria fina)  

 

Bebestibles : 
 

Pisco sour 

Espumante  

Vino cabernet sauvinon y sauvinon blanc 

Jugos naturales frambuesa y piña 

Agua mineral con y sin gas 

Coca cola, coca cola Zero, sprite, sprite Zero 



                                                                                                                                     
 

Valor por persona $22.000 pesos más IVA 

 

Incluye vajilla, mobiliario, mantelería, decoración centro de mesa, garzones, metre, 

chef a cargo 

 

 

 

 

 

 

Richard Aguilera Vallecillo 

Director Ejecutivo 

+569 92296900 

richard.aguilera@elevebanqueteria.cl 
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