
Menú de grupo 1

Primer plato para picar
Jamón ibérico de bellota con pan de cristal con tomate

Croquetas de butifarra negra con manzana caramelizada
Calamar de playa a la andaluza con mayonesa de yuzu

Ensalada de tomate con ventresca de atún con
 reducción de balsámico

Habitas baby salteadas con bacalao y jamón ibérico de bellota
 
 

Segundo a elegir previamente
Ternasco al horno de leña con verdura asada, caliú y 

champiñones confitados
Bacalao a baja temperatura sobre milhojas de patata y samfaina

 
Postre

Mousse de chocolate casero con bizcocho de cacao y
 helado de vainilla

 
Bodega

Aguas minerales
Vino blanco MONÓLOGO 100% Verdejo D.O. Rueda

Vino tinto VIÑA EGUIA Crianza D.O. Ca. Rioja
Cafés e Infusiones

 

NOTA: El menú está disponible a partir de 10 comensales. La bebida incluye 1 botella cada 4 comensales. Los
refrescos y cervezas no están incluidos en los menús.

Los grupos superiores a 40 comensales deberán escoger un único segundo plato igual para todo el grupo.
 

42,00€ por comensal 
(IVA incluido)



Menú de grupo 2

Primer plato para picar
Surtido de croquetas caseras

 Jamón ibérico de bellota con pan de cristal con tomate
 Ensalada de burrata con tomate pera,  anchoas

 del Cantábrico y pesto
 Almejas gallegas al Bloody Mary con langostinos

 Micuit de pato con crujiente de pan de ajo y mermelada de higos
 

Segundos a escoger previamente
Suprema de lubina salvaje con patata panadera y ajada

Solomillo de porcel con parmentier de ceps y castaña con reducción
de sus jugos con ciruelas y orejones

 
Postre

Cheesecake casero con frutos rojos y coulis de frambuesa
 

Bodega
Aguas minerales

Vino tinto MONÓLOGO Crianza Vendimia Seleccionada D.O. Ca. Rioja
Vino blanco VIVANCO Viura, Tempranillo Blanco, 

Maturana Blanca D.O. Rioja
Cafés e infusiones

 

NOTA: El menú está disponible a partir de 10 comensales. La bebida incluye 1 botella cada 4 comensales.
Los refrescos y cervezas no están incluidos en los menús.

Los grupos superiores a 40 comensales deberán escoger un único segundo plato igual para todo el grupo.
 

49,00€ por comensal 

(IVA incluido)



Menú de grupo 3

Primer plato para picar
Croquetón de chuletón con steak tartar de madurado +35 días

Milhojas de patata brava con coulis de salsa brava 
y alioli de ajo negro

 Carpaccio de salmón marinado con emulsión de aguacate,
alcaparrones emulsión de aguacate y olivas de Kalamata

 Gambas rojas salteadas al ajillo
 Huevos a la brasa con escalopa de foie, jamón ibérico de

bellota, compota de manzana y reducción de Pedro Ximénez
 

Segundos a escoger previamente
Tronco de rodaballo a la brasa con rissoto de plancton y 

verdura al dente
Filet mignon a la bourguignone con zanahoria glaseada y

reducción de sus jugos
 

Postre a elegir
Coulant de chocolate casero con helado de chocolate
Creme brulée con frutos rojos y sorbete de frambuesa

 
Bodega

Aguas minerales
Vino tinto VIVANCO Crianza D.O. Ca. Rioja 

Vino blanco BARDOS 100% Verdejo D.O. Rueda
Vino tinto CASA VELLA Crianza 100% Cabernet Sauvignon D.O.

Penedes
Vino blanco MIRANDA 100% Chardonnay D.O. Penedes

Cafés e infusiones

NOTA: El menú está disponible a partir de 10 comensales. La bebida incluye 1 botella cada 4 comensales.
Los refrescos y cervezas no están incluidos en los menús.

Los grupos superiores a 40 comensales deberán escoger un único segundo plato igual para todo el grupo.
 

58,00€  por comensal 
(IVA incluido)



Menú infantil
 

Plato combinado
Macarrones a la boloñesa casera, fingers de pollo con 

patatas fritas y kétchup
 

Postre a elegir
Pastel especial con chuches

Bola de helado de chocolate, fresa ó vainilla con chuches
 

Bebida
Aguas minerales

Refrescos
 

17,00€  por comensal 
(IVA incluido)



Menú infantil

Primeros a elegir
Canelones caseros del Yayo Fuster gratinados al emmental

Macarrones a la boloñesa casera
Arroz a la cubana

 
Segundos a elegir

Butifarra de Pagés a la brasa con patatas fritas y kétchup
Hamburguesa especial del chef con patatas fritas y kétchup

Milanesa de pollo con patatas fritas y kétchup
 

Postre a elegir
Pastel especial con chuches

Bola de helado de chocolate, fresa o vainilla con chuches
 

Bebida
Aguas minerales

Refrescos

22,00€  por persona
(IVA incluido)



Menú vegano
 

Aperitivos
Milhojas de patata brava con coulis de tomate y picada de ajo

y perejil
Croquetón de trompeta de la muerte

Guacamole de Sinaloa con bastón de crudite
Delicias de berenjena con miel de romero

 
Primero

Panzanella de tomate con crustones de pan y picada de
albahaca con escamas de sal y vinagreta de mostaza

 
Segundo

Steak de coliflor a la brasa con meuniere de Yuzu y pimienta
del sechuan 

 
Postre

Lassi de mango con frutos rojos y sorbete de frambuesa
 

Bebida
La incluida en el menú de de grupo escogido

 

Mismo precio que menú seleccionado
(IVA incluido)



La reserva se considerará efectiva a la entrega de la paga y señal. El importe de la paga y

Las reservas de grupo se realizarán en salón compartido a no ser que se especifique lo

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

En caso de anulación con una antelación superior a las 72 horas, las cantidades de dinero

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

La contratación del evento en nuestro restaurante, implica la aceptación de estas

señal será del 30% del total.

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

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.

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.

aplicará un cannon.

condiciones.

CONDICIONES CASA FUSTER- MASIA SANT CUGAT


