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En HS HOTSSON Hotel Ledn sabemos la
importancia ése gran dia y nuestro propdsito

es superar todas las expectativas para

hacerlo memorable.

Déjate sorprender por nuestras excepcionales
instalaciones, una insuperable propuesta
gastrondmica y los mas altos estandares de
calidad y de servicio.

Conoce nuestros paquetes, elige el que te
enamore y #CasateConHOTSSON.
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JARDIN
SALON

PAQUETE

EN SALON O JARDIN

Incluye

e Salén o Jardin para banquete (minimo 200 invitados en Jardin).
* Menu de 3 tiempos (entrada, plato fuerte, postre y café).

e Descorche de botellas nacionales e importadas.

e Servicio de refrescos y hielo por 6 horas.

* Mobiliario y equipo de servicio.

e Manteleria.

e Servicio VIP (un mesero por mesa).

¢ Personal de seguridad y limpieza.

® Prueba de menu para 4 personas.

¢ Facilidades para sesion fotografica en areas exclusivas del hotel.
¢ Tarifa especial de hospedaje.

Opciones de menu [praro rurrTE |
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POLLO PAVO

LOMO DE

PESCADO

FILETE RES

CERDO / TERNERA
$853 $872 $888 $947 $972
$797 $ 815 $ 830 $ 885 $908

[ Precios por persona. Incluyen IVA y servicio |
FLxtras

e Hostess $600.00 c/u
¢ Pista de cristal iluminada a cotizar segun medida.
e Valet parking a cotizar segun numero de invitados.
(Indispensable para eventos en jardin)
e Al contratar trasnochado por 70% de los invitados, se obsequia una hora extra.

Listacionamiento

® En cortesia para eventos en Jardin.

e Con costo adicional cuando el evento se lleva a cabo en salén.
(Estacionamiento “Plaza HOTSSON" independiente al hotel, pago individual directamente en el mismo).

e En cortesia para huéspedes del hotel.

Precios vigentes al 31 de diciembre, 2020.
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¢ Tataki de atun sellado con vinagreta de chiles toreados,
puré de aguacate y pan de hogaza.

e Tartara de salmdn con aguacate en reduccién de
vinagre balsamico y chile chipotle con pepinos y
grissini de pan de frutos secos.

e Chile ancho relleno de camarén, manzana sobre
spaghetti de pepino.

e Cilindro de jamon serrano, frutos secos macerados
al mezcal, esparragos a la vinagreta de aceite de
avellanas.

* Ensalada primavera con nueces caramelizadas,
requeson con cenizas, aguacate y aderezo de echalote.

¢ Ensalada de peras con nuez, ardndanos y queso de cabra.

e Ensalada caprese en torre.

® Ensalada de camarones adobados con gel de pina
y lechuguitas enanas.

e Turbante de jamdn serrano, queso brie frito e higos
con reduccion de jamaica y vino tinto con especias.

* Mil hojas de salmdn, calabacitas y queso crema con
sabaydn de hierbas frescas.

® Gazpacho de mango y pimiento.

e Crema de cilantro con pistaches.

e Crema de nuez de la india con camarones.

e Crema de pimientos rostizados con queso de cabra
y aceitunas.

e Capuchino de lentejas con foie-gras.

¢ Crema de hongo portobello al estragén.

e Crema de queso camembert con uvas.

e Chowder de poblanos y elotes tatemados con
queso Cotija.

® Pepper-corn chowder.

e Canelones rellenos de espinacas, pimientos asados
o champifnones.

e Con salsa de queso o tomate gratinados.

e Muffins de espinacas y champinones.
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POLLO

e Chuleta de pollo en salsa de café de Paris.

¢ Pechuga de pollo en crust de cilantro y nuez en salsa
de vinagre balsamico al chile chipotle.

e Pechuga de pollo rellena de jamon serrano y queso de
cabra en salsa de morrones rojos ahumados.

* Pechugas de pollo con salsa de mango.

e Pechugas de pollo con duxell de hongos y
champifnones con salsa de vino blanco al cebollin.

e Pollo con salsa de almendras y cinco pimientas.

* Pechuga de pollo al coco y frutos secos.

e Pollo relleno de pesto de avellanas y ajo asado.

FILETES

¢ Filete de res en salsa de vino tinto al chile cascabel.

¢ Filete de res en salsa de hongos shitakes y aceitunas
negras.

¢ Filete de res con topping de hongos silvestres en salsa
de queso gorgonzola.

¢ Filete de res en salsa manchamanteles con chips de
platano macho y pera asada.

¢ Mignon de filete en mantequilla de tres chiles y
tomates deshidratados.

¢ Solomillo en costra de pimienta y mostaza.

¢ Filete a la pimienta verde y romero.

e Corazon de filete de res en salsa de chiles secos con
tuétanos, churros de puré de papa, zanahorias de
colores y betabeles rostizados.

¢ Medallones de filete de res en reduccion de moras,
cebollas caramelizadas al merlot y puré de papa con
queso azul.

e Mindén de filete de res en salsa de naranja con romero.

¢ Medallones de filete de res en salsa de vino blanco a la
pimienta verde.

CERDO

* Medallones de lomo de cerdo con tocino, macadamia
y salsa al whisky.

¢ Rollo de filete de cerdo con chutney de manzanay
calvados.

¢ Solomillo con queso de cabra y cebolla caramelizada.

¢ Medallones de lomo al malbec.

¢ Lomo con soya al jerez.

¢ Lomo de cerdo al caramelo con café.

* Lomo de cerdo con ron de cana y mojo de avellanas.

¢ Pierna de cerdo en salsa de chiles secos con tomatillo
y tuétanos.

¢ Cerdo a los tres chiles con anis.

¢ Pierna de cerdo al mezcal y naranja.
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PESCADO

¢ Filete de atun en crust de ajonjolis en reduccién de
tamarino al estilo oriental.

¢ Filete huachinango en menier de soya con almendras
y alcaparras.

¢ Filete de rébalo en crust de perejil en salsa de
tomatillo con hierba-buena.

* Tronco de salmdn del Atlantico en camisa de jamon
serrano en salsa de merlot.

¢ Dorso de salmdn en salsa de vino blanco al chipotle.

¢ Salmon con velouté de jengibre y vino blanco.

¢ Filete de salmdn en costra de pistaches con ardndanos
en salsa de citricos, arroz fiesta y esparragos.



POSTRES

¢ Trufa de chocolate semi-amargo con salsa de
chocolate blanco al mezcal.

¢ Tulipan de chocolate oscuro con mousse de lima,
frutillas de temporada y salsa de maracuya
(no mas de 100 personas).

¢ Panna cotta de cajeta con nueces caramelizadas.

* Pavlova con frutas de temporada y salsa de maracuya.

¢ Pastel valenciano de naranjas con ganache de
chocolate de leche glaseado de almendras.

¢ Choux con crema de maracuya.

¢ Tarta total de café con nougat de nuez.

e Cappuccino cheesecake.

e Eclairs de chocolate y avellanas.

¢ Tartaletas de frutas de la pasiéon chocolate y especias.

® Postre de manzanas a la mousse de caramelo sobre
pan de especias.

¢ Mil hojas con mousse de coco y fresas.
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MANEJO DE CUENTAS

Agradeceremos definir la persona facultada en su evento para
autorizar los gastos extras que se generen durante el mismo,
previa autorizacion de su parte.

POLITICAS DE RESERVACION

La presente cotizacion tiene un fin informativo, no bloquea
ningun espacio o saldn; por lo anterior, esta sujeta a

disponibilidad.

Para considerar su evento como definitivo el hotel requiere:

* Un 10% de anticipo del total del evento para bloquear el saléon.

® Un 25% para proceder a la firma del contrato dentro de un
plazo de 20 dias a partir del primer depdsito.

¢ El remanente del total del evento debera estar liquidado 10
dias antes de iniciar el evento.

FORMA DE PAGO

Los pagos al hotel podran ser en efectivo, tarjeta de crédito,
depdsito en cuenta bancaria o cheque certificado.

En caso de recibir depdsito o carta garantia, esta cotizacién se
tomara en cuenta como contrato.

TRAMITAR PAGO A:

INMOBILIARIA HOTSSON S.A.

BLVD. ADOLFO L. MATEOS N. 1102. OTE
COL. LOS GAVILANES

LEON GTO.

C.P. 37266

PARA PAGOS POR TRANSFERENCIA BANCARIA:

INMOBILIRIA HOTSSON SA DE CV
BANCO DEL BAJIO

Cuenta: 6560841

Cuenta Clabe: 030225656084101014

CONTACTO

BANQUETES HS

T. +52 (477) 719 8016
T. +52 (477) 19 8017

gpescador@hotsson.com
mhernandez@hotsson.com

Blvd. Adolfo Lopez Mateos
No. 1102 Ote. CP 37266
Ledn, Guanajuato. México

www.hotsson.com
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www.hotsson.com
http://www.otero27.com/hotsson/
https://www.facebook.com/HSHOTSSONLeon/
https://www.instagram.com/hshotssonhotels/

