
4 Aperitivos 

Primer plato 

Segundo plato 

Postre o pastel 

Bebida 

Café e infusiones 

Disponemos tambien de menús ya confeccionados 

Este año queremos ayudarte a organizar el evento mediante opciones variadas y personalizadas a

cada celebración. 




 Cada cliente podrá crear su propio menú para el evento desde 48,00€ por comensal IVA incl. 




Todos los menús incluyen: 




Cada opción tendrá otras alternativas a escoger con suplemento.

 Confecciona tu propio menú, nosotros nos encargamos del resto.




MENÚS CELEBRACIONES 2023



MENÚ CELEBRACIONES 2023

APERITIVOS (A ESCOGER 4)

Jamón Ibérico de bellota con pan de
cristal y tomate
Bombón de micuit de pato con
garrapiñado de pistacho
Piruleta de queso parmesano con
sésamo tostado
Gazpacho de cereza con nube de mató,
olivas negras liofilizadas y sal de jamón 

Delicias de salmón marinado con
cremoso de queso especiado  y pan de
ajo – suplemento 2,00€
Delicias de morcilla de Burgos con
mermelada de naranja amarga y
menta - suplemento 1,00€
Macaron relleno de queso Idiazábal con
chutney de tomate – suplemento 1,00€
Geleé de agua de tomate con tartar de
atún y emulsión de aguacate –
suplemento  1,50€

FRIOS
1.

2.

3.

4.

1.

2.

3.

4.

Desde 48,00€  / comensal  IVA incl.

PRIMER PLATO A ESCOGER (1 OPCIÓN)

Gran canelón del Chef, receta tradicional del Yayo Fuster
Mousse de escorpora con veloute de gambas y mini verdura al dente y
gambas roja braseadas
Tartar de salmón con emulsión de aguacate y chips de Yuca

Gran canelón de bogavante y delicias del Chef – suplemento 4,00€
Royal de trufa con ceps confitado, avellana, bonbon de micuit de pato, jamon
de pato con aire de trompeta de la muerte – suplemento 3,50€
Huerto de verdura al dente sobre geleé de albahaca y celeri con bogavante,
nuez de macadamia, pil pil de aguacate, mini brotes y aceite de pistacho –
suplemento 5,00€

1.
2.

3.

1.
2.

3.

Surtido de croquetas: de jamón
ibérico, de butifarra negra y
manzana caramelizada, patata
trufada
·Cilindro de patata brava
Barquito de calamar nacional a la
romana con mayonesa de siracha
Profiteroles de brandada de bacalao
y mermelada de pimiento del
piquillo 

Bao relleno de changurro con
mayonesa de ajo amarillo –
suplemento 2,00€
·Pincho Tataki de ternera al teriyaki –
suplemento 1,50€
Brocheta de pulpo con curry de coco
y sal de jamón – suplemento 1,00€
Crujiente de gamba con romescada
– suplemento 1,00€

CALIENTES 
1.

2.
3.

4.

1.

2.

3.

4.

SEGUNDO PLATO A ESCOGER PREVIAMENTE (MÁX. 2 OPCIONES)

Meloso de ternera al vino tinto sobre parmentier de avellana y murgulas confitado
Bacalao al estilo mediteranea con cremoso de patata violeta chutney de cebolla
caramelizada, confitura de tomate y aceite de menta y albahaca
Filet mignon a la bourguignone con zanahoria glaseada y reducción de sus jugos
Opción vegana: steak de coliflor a la brasa con meuniere de Yuzu y pimienta de
sechuan

Turnedo de rape relleno de salmon marinado sobre crema de espinacas y emulsion
de erizo de mar - suplemento 9,00€
Solomillo de ternera 180gr a la brasa con escalopa de foie gras sobre patata
emascarada y reduccion de sus jugos – suplemento 12,00€
Tronco de rodaballo a la meuniere de yuzu con berberecho con rissoto de naranja y
pimienta de sechuan con mini verduritas – suplemento 9,00€
Clindro de cochinillo con crema de salsifi glaseado, reduccion de riesling y patata
fondant – suplemento 9,00€

1.
2.

3.
4.

 
1.

2.

3.

4.

POSTRE O PASTEL - A ESCOGER PREVIAMENTE (1 OPCIÓN)

Mousse de albaricoque y yogurt con dacquoise de coco, pieles cítricas y
pistacho garrapiñado
Texturas de chocolate con crema de frambuesa y fisalis
Sorbete de limón con sopita fría de pera y hierbas aromaticas

PASTELES DE ELABORACIÓN PROPIA 
PASTEL SACHER (pastel de chocolate)
PASTEL MASSINI (tradicional tarta con capa de bizcocho, trufa, nata y yema
pastelera caramelizada)

BODEGA

Vino tinto Viña Eguia CRIANZA  D.O. Ca. Rioja
Vino blanco MONÓLOGO 100% VERDEJO  D.O. Rueda

Nota: es posible adaptar el menú en caso de haber intolerancias alimenticias



MENÚ INFANTIL
CELEBRACIONES 2023

APERITIVOS 
Olivas rellenas

Dados de queso
Platito de jamón y fuet

Minicroquetas de jamón ibérico



PLATO PRINCIPAL (A ESCOGER)
Canelones tradicionales con bechamel gratinados

Solomillo de ternera con patatas fritas
Calamar a la romana con patatas fritas



POSTRE

Brownie casero con chuches



BEBIDA
Agua miineral

Refrescos



30,00€ / comensal IVA incl.

NOTA: El menú no es para compartir. El menú infantil es hasta los 12 años inclusive. 



La reserva se considerará efectiva a la entrega de la paga y señal. El importe de la paga y señal será del 30% del total. Las reservas de

grupo se realizarán en salón compartido a no ser que se especifique lo contrario. 

Los eventos que se realicen en los salones privados tienen un suplemento en función del nº de comensales y sala. 

Traer pastel al restaurante desde el exterior, implica la firma del consentimiento de autorresponsabilidad en caso de intoxicación cruzada.

Además, se cobrará el servicio del mismo, 2€ por comensal. 

No está permitido traer bebidas del exterior, en caso de hacerlo se cobrará el precio de la carta, caso contrario se cobrará el descorche. 

El importe de la factura se abonará al fin del evento y nunca días posteriores. 

El número de personas deberá confirmarse al Restaurante con una antelación de 72 horas Los comensales acordados es ese momento

serán los que el restaurante facturará. En el caso de que sea superior al confirmado, se facturará el nº real. En caso que el nº de comensales

varíe en un porcentaje superior al 15% de la reserva inicial, la empresa se reserva el derecho a cambiar la ubicación del evento o de compartir

el espacio con otros comensales. 

Los horarios de mediodía serán: entrada de 13 horas hasta las 18 horas (hora máxima de salida) y los de tarde, entrada a las 20:00hs hasta las

01:00hs (hora máxima de salida). Se podrá modificar tanto el horario de salida como el de entrada, pactando con el restaurante esta

modificación, aplicando el suplemento establecido de 150 € por hora más una consumición mínima obligatoria por persona (10 €) en el caso

de eventos de mediodía y 250 € más una consumición mínima obligatoria por persona (10 €) en el caso de eventos de noche. 

En caso de anulación con una antelación superior a las 72 horas, las cantidades de dinero entregadas no se devolverán. Si la celebración se

aplaza, tampoco se devolverá la paga y señal y quedará a cuenta para la nueva fecha. En caso de anulación con una antelación inferior a las

72 horas, la paga y señal no se devolverá ni quedará a cuenta de la nueva fecha. 

La Empresa se reserva el derecho de variar la Sala del evento, por causas de fuerza mayor. 

La empresa dispone de un seguro de responsabilidad civil, que cubre todas las instalaciones, con excepción del parking. Los servicios

extras son exclusivos de Casa Fuster-Masia Sant Cugat en caso contrario se aplicará un cannon. La contratación del evento en nuestro

restaurante, implica la aceptación de estas condiciones.

CONDICIONES


