
H E A V Y  C O C K T A I L S  N A V I D A D  2 0 2 4

A P E R I T I V O S  F R Í O S

Airbag de jamón ibérico de bellota
Blinis de salmón noruego marinado y mahonesa de citronela
Tartar de atún rojo con cucurucho de mar
Steak tartar con patata brava crujiente by Fauna
Taco vegetal de ensaladilla con atún y piparras

A P E R I T I V O S  C A L I E N T E S

Croquetas melosas de pato de bellota con peras
Ravioli crujiente de sobrasada mallorquina by Xesc Reina
Buñuelos de bacalao con lima y miel
Canelón de carne rustida con salsa Soubise y queso Fogassa
Mini brioche de fricandó de presa ibérica de bellota y setas

E S T A C I Ó N

Arroz a la milanesa de Ca l’Elena

P O S T R E S

Mini brownie de chocolate y nueces
Lemon Pie
Tarta de queso cremoso Ermesenda d’Eroles

L A  S O B R E M E S A

Surtido de turrones y neulas

L A  B O D E G A
Copa de cava de bienvenida

Agua mineral
Refresco
Cerveza

Vino blanco Nuviana, D.O. España
(Chardonnay)

Vino tinto Nuviana, D.O. España
(Cabernet Sauvignon , Tempranillo)



E X T R A S

Suplemento cava durante la cena: + 5€/persona/hora.
Opción de tickets: 12€/ticket (1 bebida combinada).
2 horas de barra libre: +36€/persona.
Bodega premium: +9,5€/por persona.
Vino blanco Jean Leon 3055, D.O. Penedès (Chardonnay)
Vino tinto Jean Leon 3055, D.O. Penedès (Merlot, Petit Verdot)

C O N D I C I O N E S  G E N E R A L E S

Pre-elección de platos mínimo 7 días hábiles antes de la celebración.
Precio por persona. IVA incluido.
Exclusividad de espacio incluido para grupos de más de 55 personas.
Menú aplicable para grupos de mínimo 35 personas.

P R E C I O :  84€


