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Menu Neu
(min. 16 pax - max. 60 pax)

PICA PICA
(un plat per cada 4 comensals)

Amanida de terrina de foie, figues i encenalls de pernil d’'anec
Encenalls de pernil ibéric
Pa de vidre amb tomaquet i oli d'oliva verge extra
Croqueta de rostit de Nadal amb reduccio de salsa Demi Glace
Pop a la gallega sobre parmentier

SEGONS a escollir

Bacalla cuit a baixa temperatura sobre crema de ceps, reduccio de
ratafia i pols de festucs torrats
Suquet de rap l'estil dels pescadors amb aromes de vi blanc
Pansa Blanca DO Alella
Confit d'anec amb salsa de cava DO Alella, citrics i fruits vermells
Melés de vedella guisat amb bolets i subtils aromes de tofona

POSTRES a escollir

Crema catalana amb trencadis de sucre
Mousse de turro de Xixona amb notes de xocolata
Cupula de xocolata en textures

Dolc¢os nadalencs al centre de la taula

Aigua osmotitzada, Refresc o Cervesa o vi blanc (Almodi Petit
Blanc DO Terra Alta) o vi negre (Almodi Negre DO Terra Alta).
Copa de brindis de cava Brut Nature 23.6
Café / Infusié

54.00€ + 10% IVA

ESTABLIMENT AMB INFORMACIO DISPONIBLE EN MATERIA D'AL-LERGIES | INTOLERANCIES ALIMENTARIES



Menu Llum
(min. 16 pax - max. 60 pax)

PRIMERS a escollir

Crema de marisc amb mini canel6 de rap
Pasta de full amb poma caramel-litzada, foie micuit, raca, reduccié
de vi dolc, pols de blat de moro i vinagreta de grosella
Carpaccio de gambes amb buquet d’escarola amanit amb vinagreta de magrana i
safra de la Conca, reduccié de gamba i pols de
festucs torrats
Canelé de rostit de nadal amb salsa beixamel tofonada

SEGONS a escollir

Medallé de filet de vedella amb salsa Demi Glace i patata Anna
Terrina de xai amb salsa de rostit acompanyat amb chutney de pinya
amb perfum de canyella
Suquet de rap a l'estil dels pescadors amb aromes de vi blanc
Pansa Blanca DO Alella
Corball a la Donostriarra amb wob de verdures i gambes

POSTRES a escollir

Crema catalana amb trencadis de sucre
Mousse de turréo de Xixona amb notes de xocolata
Cupula de xocolata en textures

Dolc¢os nadalencs al centre de la taula

Aigua osmotitzada, Refresc o Cervesa o vi blanc (Almodi Petit
Blanc DO Terra Alta) o vi negre (Almodi Negre DO Terra Alta).
Copa de brindis de cava Brut Nature 23.6
Café / Infusié

58.00€ + 10% IVA

ESTABLIMENT AMB INFORMACIO DISPONIBLE EN MATERIA D'AL-LERGIES | INTOLERANCIES ALIMENTARIES
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Menu Estrella
(a partir de 60 pax)

PRIMERS

Escollir entre 2 opcions

Tartar de tomaquet i alvocat amb llagostins cuits al vapor
Caneldé de rap i llagostins amb velouté de marisc
Crema de gambots amb ravioli de bou de mar
Amanida de paté amb pernil d’anec, citrics i ametlles garrapinyades

SEGONS

Escollir entre 2 opcions

Medallé de filet de vedella amb salsa Demi Glace i patata Anna
Terrina de xai amb salsa de mel i mostassa acompanyat de parmentier
Suquet de rap a l'estil dels pescadors amb aromes de vi blanc
Pansa Blanca DO Alella
Supremes de llobarro farcit amb duxelle de bolets, botifarra negra
i crema de carbassa

POSTRES

Escollir entre 2 opcions
Crema catalana amb trencadis de sucre

Mousse de turro de Xixona amb notes de xocolata
Cupula de xocolata en textures

Dolc¢os nadalencs al centre de la taula

Aigua osmotitzada, Refresc o Cervesa o vi blanc vi blanc (Almodi Petit Blanc DO
Terra Alta) o vi negre (Almodi Negre DO Terra Alta).
Copa de brindis de cava Brut Nature 23.6
Cafe / Infusio

60.00€ + 10% IVA

ESTABLIMENT AMB INFORMACIO DISPONIBLE EN MATERIA D'AL-LERGIES | INTOLERANCIES ALIMENTARIES



Lunch Nadalenc

(a partir de 60 pax)
Servei de 2h de duracié

PASE AMB SAFATA

Tastet d'amanida de terrina de foie, figues i encenalls de pernil d’anec

Tartar de tonyina amb alvocat i notes orientals

Niguiri d’entrecot amb dau de foie i reduccié de Moscatell

Degustacio6 de pop a la gallega sobre parmentier de patata

Llagostins en tempura Shiso i notes de salsa romesco
Croqueta de gamba amb vel de papada ibeérica
Mini patata graten amb salsa brava del xef
Bao de pollastre rostit de pagés amb salsa catalana i maionesa de prunes

BUFFET SALAT

Estacio de formatges seleccionats pel nostre xef
Pernil ibéric amb pa de coca amb tomaquet i oli verge extra
Dauets de filet de vedella amb salsa de Pedro Ximénez i aromes de tofona
Tastet de mini canel6 de rap llagostins i bolets amb velouté de marisc

BUFFET DOLC

Roques de xocolata
Assortit de miniatures de pastissos escollit pel nostre xef
Assortit de llaminadures de fruita i sucre

Petit assortiment de dolcos de nadal
BEGUDES
(Barra lliure durant el servei)

Aigua osmotitzada, Refresc o Cervesa o vi blanc (Almodi Petit
Blanc DO Terra Alta) o vi negre (Almodi Negre DO Terra Alta).
Copa de brindis de cava Brut Nature 23.6
Cafe / Infusio

68.00€ + 10% IVA

ESTABLIMENT AMB INFORMACIO DISPONIBLE EN MATERIA D'AL-LERGIES | INTOLERANCIES ALIMENTARIES
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