CELEPRACIONES




VUESTROMOMENTO:

-

UNICO PARATLRECUERDO

Una celebracion empieza justo cuando se decide celebrar
una ocasion especial. Y no se acaba hasta que todos los
invitados y los protagonistas se han levantado de la mesa.
El trabajo de todo el equipo Jubany es acompanaros
durante todo este proceso, lleno de ilusiones, expectativas
y emociones.

Desde que en 2001 creamos Jubany Events, han sido
muchas las celebraciones, las parejas, los eventos en los
que hemos sumado al lado de sus protagonistas para
conseguir gue cada momento sea unico, diferente, magico...
para el recuerdo.

Por eso, trabajamos con espiritu de mejora continua con la
receta ideal: producto, presentacion y cocina al momento.

¢Nos acompafiais a dejar volar la imaginacion?




APERITIVO EN
LA MESA

Perlas de sangria de cava de Es Codol Foradat
Las mejores aceitunas del mundo

Mini aguacate con hueso de tartar de salmon
Air-baguette de jamon ibérico

Tartaleta Carbonara

“Taco" de alitas de pollo y guacamole
Croquetas melosas de setas

Milhojas de patata brava

Brioix de steak tartar de ternera con huevo frito
Canelon tradicional de pollo tradicional

Arroz seco de calamar con alcachofas y alioli



APERITIVO EN
ELEXTERIOR

Cocktail de fruta escarchada

Perlas de sangria de cava de Es Codol Foradat
Las mejores aceitunas del mundo

Mini aguacate con hueso de tartar de salmon
Air-baguette con jamon ibérico

Tartaleta Carbonara

Tartar de atin con crujiente de alga nori
“Taco” de alitas de pollo y guacamole
Croquetas melosas de setas

Bomba de sipia

Milhojas de patata brava

Chucho de chili crab FOC — Singapur
Canelon tradicional de pollo de corral

SHOWCOOKING DEESPECIALIDADES...
Huevos de codorniz con migas de sobrasada
Takoyaki de langostinos

BUITET DE ARROZ SECO DE CALAMARES Y ALCACHOFAS
A LAPLANCITAL.

Tortillita de camarones
Milhojas crujiente de atun pibil

Barra de vinos y quesos
Refrescos, Licores de aperitivo y Cerveza Estrella Damm
Espumoso Cupatge Jubany de Mestres




PR S JAMON IBERICO SELECCION PRIVADA
P) LX r r E T b DEENRIQUE TOMAS GLAMUROS

/\DD]CI()N/\LS MARISCO FRESCO

Ostras, navajas y cafiaillas con romesco

EL JAPONES

Seleccion especial de sushi

BUFIET DIEARROZ SECO DE CALAMARES Y ALL TOLI
BUFFET DIEARROZ SECO DE "ESPARDENYES®

A LA BRASA

Pincho de pulpo y panceta confitada
Langostino con espuma de mayonesa picante
Gamba de la Costa con aceite de oliva virgen

DIM SUM

Dumplings de salmon y caviar
Dumplings de pato a la naranja

SELECCION ESPECIAL DE VINOS Y CHAMPAGNES




MVENUT

Aperitivo en la mesa
Coca de roast-beef de ternera con cebolla dulce y setas

Los Postres

Lemon pie con sorbete de limon
Lima limén helada

Oreo de cheesecake y Quin Cacau

La Bodega

Vino blanco Viu - Garnatxa Blanca - DO Terra Alta

Vino tinto Obsessio - Garnatxa i Carinyera - DO Montsant
Espumoso Rimarts Brut Reserva 18 - DO Cava

Servicio, cafés e infusiones

Precio: + 10% |.V.A.

MENU2

Aperitivo en la mesa
Solomillo de ternera grillé con aceite de oliva y flor de sal

Los Postres

Nuestra Mandarina

Lima limoén helada

Oreo de cheesecake y Quin Cacau

La Bodega

Vino blanco Viu - Garnatxa Blanca - DO Terra Alta

Vino tinto Obsessio - Garnatxa i Carinyera - DO Montsant
Espumoso Rimarts Brut Reserva 18 - DO Cava

Servicio, cafés e infusiones

Precio: + 10% |.V.A.

VIENU S

Aperitivo en la mesa

Gnocchi de calabaza, langostinos y crujiente de ibérico
Coca de roast-beef de ternera con cebolla dulce y setas

Los Postres

Lemon pie con sorbete de limon
Lima limon helada

Oreo de cheesecake y Quin Cacau

La Bodega

Vino blanco Viu - Garnatxa Blanca - DO Terra Alta

Vino tinto Obsessio - Garnatxa i Carinyera - DO Montsant
Espumoso Rimarts Brut Reserva 18 - DO Cava

Servicio, cafés e infusiones

Precio: + 10% |.V.A.

MVENU 4

Aperitivo en la mesa

Sopa fria de mini-tomates raf con langostinos y guacamole
Cochinillo ibérico con chutney de fruta

Los Postres

Lemon pie con sorbete de limon
Lima limén helada

Oreo de cheesecake y Quin Cacau

La Bodega

Vino blanco Viu - Garnatxa Blanca - DO Terra Alta

Vino tinto Obsessio - Garnatxa i Carinyera - DO Montsant
Espumoso Rimarts Brut Reserva 18 - DO Cava

Servicio, cafés e infusiones

Precio: + 10% |.V.A.



MENU DS

Aperitivo en la mesa

Merluza a baja temperatura con codium y emulsion de placton
Solomillo de ternera grillé con aceite de oliva virgen y flor de sal

Los Postres

Lemon pie con sorbete de limon
Lima limon helada

Oreo de cheesecake y Quin Cacau

La Bodega

Vino blanco Viu - Garnatxa Blanca - DO Terra Alta

Vino tinto Obsessio - Garnatxa i Carinyera - DO Montsant
Espumoso Rimarts Brut Reserva 18 - DO Cava

Servicio, cafés e infusiones

Precio: + 10% |.V.A.

MENU O

Aperitivo en la mesa

Las mejores aceitunas del mundo

Air- baguette crujiente con jamon ibérico
Tartar de atun con crujiente de alga nori

El menu degustacion
1/2 Sopa fria de mini tomate raf y langostinos
1/2 Canelon de pollo de corral asado

1/2 Merluza a baja temperatura con codium y emulsion de placton
1/2 Nuestra version del fricando de ternera con berenjena crujiente

Los Postres

Nuestra Mandarina

Lima limon helada

Oreo de cheesecake y Quin Cacau

La Bodega

Vino blanco Viu - Garnatxa Blanca - DO Terra Alta

Vino tinto Obsessid - Garnatxa i Carinyera - DO Montsant
Espumoso Rimarts Brut Reserva 18 - DO Cava

Servicio, cafés e infusiones

Precio: + 10% |.V.A.

MENU 7

Aperitivo en la mesa

Cigala a la brasa con aceite de setas, verduras y algas
Solomillo de ternera grillé con aceite de oliva virgen y flor de sal

Los Postres

Nuestra version de la Caipirinha
Nuestra Mandarina

Lima limon helada

Oreo de cheesecake y Quin Cacau

La Bodega

Vino blanco Viu - Garnatxa Blanca - DO Terra Alta

Vino tinto Obsessio - Garnatxa i Carinyera - DO Montsant
Espumoso Rimarts Brut Reserva 18 - DO Cava

Servicio, cafés e infusiones

Precio: + 10% I.V.A.

VIENUS

Aperitivo en la mesa

Sopa fria de mini-tomates raf con langostinos y guacamole

Cochinillo ibérico con chutney de fruta

Los Postres

Lemon pie con sorbete de limon
Lima limoén helada

Oreo de cheesecake y Quin Cacau

La Bodega

Vino blanco Viu - Garnatxa Blanca - DO Terra Alta

Vino tinto Obsessio - Garnatxa i Carinyera - DO Montsant
Espumoso Rimarts Brut Reserva 18 - DO Cava

Servicio, cafés e infusiones

Precio: + 10% I.V.A.



MENU O
Aperitivo en la mesa

Lenguado “sin faena” con frutas secas y citricos
Solomillo de ternera con foie fresco y salsa de vino de Oporto

Los Postres

Avellana crocante de chocolate y helado de stracciatella
Lima limoén helada

Oreo de cheesecake y Quin Cacau

La Bodega

Vino blanco Viu - Garnatxa Blanca - DO Terra Alta

Vino tinto Obsessio - Garnatxa i Carinyera - DO Montsant
Espumoso Rimarts Brut Reserva 18 - DO Cava

Servicio, cafés e infusiones

Precio: + 10% I.V.A.

MVENU 10

Aperitivo en la mesa

Perlas de apio, manzana verde y jengibre
Las mejores aceitunas del mundo

Tartar de atun con crujiente de alga nori

El menu degustacion

1/2 Coca de manzana caramelizada y foie

1/2 Vieira, gnocchi de calabaza y crujiente ibérico

1/2 Lubina salvage asada al horno con cebollitas y rebozuelos
1/2 Solomillo de ternera servido a la piedra

Los Postres

La Galaxia de chocolate con rocasy su tierra
Lima limén helada

Oreo de cheesecake y Quin Cacau

La Bodega

Vino blanco Viu - Garnatxa Blanca - DO Terra Alta

Vino tinto Obsessio - Garnatxa i Carinyera - DO Montsant
Espumoso Rimarts Brut Reserva 18 - DO Cava

Servicio, cafés e infusiones

Precio: + 10% I.V.A.



APERTTIVOS Y ENTRANTES

Aperitivos

Els snacks a taula
LAperitiu a taula
L'Aperitiu a I'exterior

Entrantes frios

Sopa fria de langostinos y mini-tomates raf de guacamole

Higo de foie, crumble de galleta, frutas secas y mat6 de cabra
Coca de verduras escalivadas, langostinos y contrastes

Coca de manzana caramelizada, foie y ensalada fresca
Ensaladilla de bogavante con mayonesa de su coral

Causa de bogavante con citricos y encurtidos

Canelon de calabacin con cangrejo real y verduritas frescas
Ensalada de bogavante frito con aceite de oliva y escabeche de verduras
Salpicon de marisco con brotes de crudités

Mariscada real: Cangrejo real, canaillas, navajas, langostinos, etc
El plato de las 4 tapas

Sopasy Cremas

Sopa de alcachofas, tacos de jabugo y bufuelos de bacalao
Caldo de cigalas y cigalas con crujiente de jamon ibérico
Sopa bullabesa de pescado y marisco

Entrantes calientes

Gnocchi de calabaza, langostinos y crujiente de jamon iberico
Canelon de langostinos con verduritas frescas y cardinal de marisco
Vieiras, gnocchi de calabaza, jamon ibéerico y aceite de trufa negra
Canelon de pollo de corral asado

Suquet de gambas de Palamos con perlas de patata



PLATOSPRINCIPALES Y POSTRES

Pescados

Merluza a baja temperatura con codium y emulsion de placton
Merluza a baja temperatura, gnocchi de calabaza y crujiente iberica
Merluza cocida a 65 °C al pilpil ligero y verduritas escabechadas
Bogavante a la brasa con aceite de setas, verduras y algas

Rape asado al horno con patatas vy refrito de ajos

Filete de lenguado con citricos y frutos secos

Lubina salvaje asada al horno con cebollitas y ruisefiores
Rodaballo o lubina con fondo de patatas y refrito de ajos

Lubina de playa sobre espuma de patata y trufa de verano

Carnes

Nuestra version del fricando de ternera con berenjena crujiente

Coca de roast-beef de ternera con cebolla dulce y boletus

Cochinillo ibérico crujiente con chutney de mango, pera y pifia

Lomo de cordero asado al horno con tuberculos

Filete de ternera grillé con aceite de oliva virgen v flor de sal

Espalda de cordero asada “sin trabajo’ con frutas secas

Dado de meloso de ternera con manzana, foie y codonyat

Filete de ternera servido a la losa con el acompafiamiento

Cordero de leche asado sobre queso Tou de Tillers alcachofas y ajos tiernos
Entrecot de ternera servido a la parrilla individual

Solomillo de ternera con foie y salsa de Oporto (higos, manzana, codonyat o cerezas)
‘Mary Montafia” de tarrina de cochinillo ibérico y bogavante

Costilla de vaca gallega seleccionada a la brasa

Postres

Lemon pie con sorbete de limon

Esfera Sacher de chocolate y albaricoque

La Avellana crocant de chocolate con helado de stracciatella
Mine-pastelillo americano de yogur y menta

La Galaxia de chocolate

Baba hecho en el momento flameado al ron con helado de nata

Baba fet al moment flamejat al rom amb gelat de nata




LABODEGA

PARRALIPBRE

RECENA

MORARIO

CONDICIONES




INFORMACION ADDICIONAL

Estos menus son orientativos, se pueden hacer las variaciones oportunas, asi como confeccionar diferentes menus al gusto de cada cual.
En estos menus no esta incluido el alquiler del material.

En el caso de usar nuestro material tendria un coste.

Si vuelan, les ofrecemos la posibilidad de contratar el material con empresas dedicadas al alquiler de material:

Todo Hosteleria. Carmen Palenzuela T. 639 610 625

FicFrei. Olga Freijomil. T. 93 300 92 52

Options. Hansi Batllo. T. 667 423 471

Crimons. Carles Vilamitjana T. 934 532 254

Habra coste adicional en concepto de desplazamiento y montaje de cocina.

Estos precios son con el 10% de IVA aparte.

En ningln concepto se guardaran los precios de un afo por el otro. Cada afio se incrementaran segun el precio del mercado.

Estos precios son sujetos a posibles variaciones segun el precio del mercado sin aviso previo.
La celebracion quedara confirmada en el momento que se haya abonado la paga y senal del 25% del total.

El pago de la totalidad se hara 48 horas antes de la celebracion, mediante transferencia bancaria.



CONTACTO

Jubany Events
Ctra. de Sant Hilari, s/n
08506 Calldetenes (Barcelona)
19388910 23
info@jubanyevents.com
www.jubanyevents.com



