CELEBRACIONS




ELVOSTREMONMENT:
UNICPER ALRECORD

Una celebracio comencga quan tot just es decideix celebrar
una ocasio especial. | no sacaba fins que tots els convidats i
els protagonistes shan aixecat de taula. La feina de tot l'equip
de Jubany és acompanyar-vos durant tot aquest proces, ple

d'illusions, dexpectatives i democions.

Des que el 2001 vam crear Jubany Events, han estat moltes les
celebracions, les parelles, els esdeveniments en que hem sumat
al costat dels seus protagonistes per aconseguir que cada
moment sigui unic, diferent, magic... per al record.

Per aixo, treballem amb esperit de millora continua amb la
recepta ideal: producte, presentacio i cuina al moment.

Ens acompanyeu a deixar volar la imaginacio?




APERTTIU
A TAULA

Perles de sangria de cava d'Es Codol Foradat
Les millors olives del mon

Mini alvocat amb pinyol de tartar de salmo
Air-baguette cruixent amb pernil iberic
Tartaleta Carbonara

Milfulls de foie | poma caramelitzada

La nostra patata brava

Croquetes meloses de bolets

Brioix d'steak tartar de vedella amb ou ferrat
Canelo tradicional de pollastre de pages

Arros sec de calamars amb carxofes i all i oll



APERITTIC
ALEXTERIOR

Cocktail fruites escarxades

Perles de sangria de cava d'Es Codol Foradat
Les millors olives del mon

Mini alvocat amb pinyol de tartar de salmo
Air-baguette cruixent amb pernil iberic
Tartaleta Carbonara

Tartar de tonyina amb cruixent d'alga nori
Milfulls de foie i poma caramelitzada
Croquetes meloses de bolets

Bombes de sipia

La nostra patata brava

Xuixo de chili crab

Canelo tradicional de pollastre de pages

SHOWCOOKING D'ESPECIALITATS
Ous de guatlla amb migues de sobrassada
Takoyaki de llagostins

BUFFET D'ARROS SEC DE CALAMARS I CARNOITS
A LAPLANXA

Truiteta de camarons
Milfulls cruixent de tonyina pibil

Barra de vins i formatges
Refrescs, Licors d'aperitiu i Cervesa Estrella Damm
Cava Rimarts Brut Reserva 18




BUITTETS
ADDICIONALS

PERNIL IBERIC SELECCIO PRIVADA
DENRIQUE TOMAS GLAMUROS

MARISC FRESC

Ostres, navalles i cargols de punxa amb romesco

L JAPONES

Seleccio especial de sushi

BUFFET D'ARROS SEC DE CALAMARS [ ALL [ OLI
BUFFET D'ARROS SEC D'ESPARDENYES

A LA BRASA

Broqueta de pop i cansalada confitada
Llagosti amb escuma de maionesa picant
Gamba de la Costa amb oli doliva verge

DIM SUM

Dumplings de salmo i caviar
Dumplings d'anec a la taronja

SELECCIO ESPECIAL DE VINS | CHAMPAGNES




MVENU'T

Aperitiu a taula
Coca de roast-beef de vedella amb ceba dolga i ceps

Les Postres

Lemon pie amb sorbet de llimona
Llima llimona gelada

Oreo de cheesecake i Quin Cacau

El Celler

Vi blanc Viu - Garnatxa Blanca - DO Terra Alta

Vi negre Obsessio - Garnatxa i Carinyera - DO Montsant
Escumos Rimarts Brut Reserva 18 - DO Cava

Servei, cafés i infusions

Preu: + 10% L.V.A.

MENU 2

Aperitiu a taula
Filet de vedella grillé amb oli d’oliva verge i flor de sal

Les Postres

La nostra Mandarina

Llima Illimona gelada

Oreo de cheesecake i Quin Cacau

El Celler
Vi blanc Viu - Garnatxa Blanca - DO Terra Alta

Vi negre Obsessio - Garnatxa i Carinyera - DO Montsant
Escumos Rimarts Brut Reserva 18 - DO Cava

Servei, cafés i infusions

Preu: + 10% L.V.A.

VIENU S

Aperitiu a taula

Gnocchi de carbassa, llagostins ic cruixent d’iberic
Coca de roast-beef de vedella amb ceba dolga i ceps

Les Postres

Lemon pie amb sorbet de llimona
Llima llimona gelada

Oreo de cheesecake i Quin Cacau

El Celler

Vi blanc Viu - Garnatxa Blanca - DO Terra Alta

Vi negre Obsessio - Garnatxa i Carinyera - DO Montsant
Escumos Rimarts Brut Reserva 18 - DO Cava

Servei, cafées i infusions

Preu: + 10% L.V.A.

MENU 4

Aperitiu a taula

Sopa freda de mini-tomaquets raf amb llagostins i guacamole
Garri iberic de chutney de fruita

Les Postres

Lemon pie amb sorbet de Ilimona
Llima llimona gelada

Oreo de cheesecake i Quin Cacau

El Celler

Vi blanc Viu - Garnatxa Blanca - DO Terra Alta

Vi negre Obsessio - Garnatxa i Carinyera - DO Montsant
Escumos Rimarts Brut Reserva 18 - DO Cava

Servei, cafés i infusions

Preu: + 10% L.V.A.



MENUD

Aperitiu a taula

Llu¢ baixa temperatura amb codium i emulsio de placton
Filet de vedella grillé amb oli d’'oliva verge i flor de sal

Les Postres

Lemon pie amb sorbet de llimona
Llima llimona gelada

Oreo de cheesecake i Quin Cacau

El Celler

Vi blanc Viu - Garnatxa Blanca - DO Terra Alta

Vi negre Obsessio - Garnatxa i Carinyera - DO Montsant
Escumos Rimarts Brut Reserva 18 - DO Cava

Servei, cafés i infusions

Preu: + 10% L.V.A.

MENU 6

Aperitiu a taula

Les millors olives del moén

Air- baguette cruixent amb pernil iberic
Tartar de tonyina amb cruixent d’alga nori

El menu degustacio

1/2 Sopa freda de mini tomaquet raf i llagostins

1/2 Canelo de pollastre de pagés rostit

1/2 Llug a baixa temperatura amb codium i emulsio de placton

1/2 La nostra versio del fricando de vedella amb alberginia cruixent

Les Postres

La nostra Mandarina

Llima llimona gelada

Oreo de cheesecake i Quin Cacau

El Celler

Vi blanc Viu - Garnatxa Blanca - DO Terra Alta

Vi negre Obsessio - Garnatxa i Carinyera - DO Montsant
Escumos Rimarts Brut Reserva 18 - DO Cava

Servei, cafés i infusions

Preu: + 10% L.V.A.

MENU'7

Aperitiu a taula

Llamantol a la brasa amb oli de bolets, verdures i algues
Filet de vedella grillé amb oli d’oliva verge i flor de sal

Les Postres

La nostra versio de la Caipirinha
La nostra Mandarina

Llima Illimona gelada

Oreo de cheesecake i Quin Cacau

El Celler

Vi blanc Viu - Garnatxa Blanca - DO Terra Alta

Vi negre Obsessio - Garnatxa i Carinyera - DO Montsant
Escumos Rimarts Brut Reserva 18 - DO Cava

Servei, cafés i infusions

Preu: +10% L.V.A.

VIENU 8

Aperitiu a taula

Sopa freda de mini-tomaquets raf amb llagostins i guacamole

Garri ibéric de chutney de fruita

Les Postres

Lemon pie amb sorbet de llimona
Llima Ilimona gelada

Oreo de cheesecake i Quin Cacau

El Celler

Vi blanc Viu - Garnatxa Blanca - DO Terra Alta

Vi negre Obsessio - Garnatxa i Carinyera - DO Montsant
Escumos Rimarts Brut Reserva 18 - DO Cava

Servei, cafés i infusions

Preu: + 10% L.V.A.



MVENU O

Aperitiu a taula

Llenguado “sense feina” amb fruites seques i citrics
Filet de vedella amb fetge d’anec i salsa de vi d’Oporto

Les Postres

L'Avellana crocant de xocolata i gelat d'stracciatella
Llima llimona gelada

Oreo de cheesecake i Quin Cacau

El Celler

Vi blanc Viu - Garnatxa Blanca - DO Terra Alta

Vi negre Obsessio - Garnatxa i Carinyera - DO Montsant
Escumos Rimarts Brut Reserva 18 - DO Cava

Servei, cafés i infusions

Preu: + 10% L.V.A.

MVENU 10

Aperitiu a taula

Perles d'api, poma verda i gengibre

Les millors olives del mon

Tartar de tonyina amb cruixent d'alga nori

El menu degustacio

1/2 Coca de poma caramelitzada i foie

1/2 Vieira, gnocchi de carbassa i cruixent iberic

1/2 Llobarro salvatge rostit al forn amb cebetes i rossinyols
1/2 Filet de vedella servit a la Llosa

Les Postres

La Galaxia de xocolata amb roques i la seva terra
Llima llimona gelada

Oreo de cheesecake i Quin Cacau

El Celler

Vi blanc Viu - Garnatxa Blanca - DO Terra Alta

Vi negre Obsessio - Garnatxa i Carinyera - DO Montsant
Escumos Rimarts Brut Reserva 18 - DO Cava

Servei, cafés i infusions

Preu: + 10% I.V.A.



APERITIUSTENTRANTS

Aperitius

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

Entrants freds

Sopa freda de llagostins i mini-tomaquets raf de guacamole

Figa de foie, cramble de galeta, fruites seques i mato de cabra
Coca de verdures escalivades, llagostins i contrastos

Coca de poma caramellitzada, foie i amanida fresca

Ensaladilla de llamantol amb maionesa del seu coral

Causa de llamantol amb citrics i encurtits

Canelo de carbasso amb cranc reial i verduretes fresques
Amanida de llamantol fregit amb oli d'oliva i escabetx de verdures
Salpico de marisc amb brots de crudités

Mariscada reial: Cranc reial, cargols de punxa, navalla, llagostins, etc
El plat de les 4 tapes.

Sopes i Cremes

Sopa de carxofes, greixons de jabugo i bunyols de bacalla
Brou d'escamarlans i escamarlans amb cruixent de pernil iberic
Sopa bullabessa de peixos | marisc

Entrants calents

Gnocchi de carbassa, llagostins i cruixent de pernil iberic

Caneld de llagostins amb verduretes fresques i cardinal de marisc
Vieires, gnocchi de carbassa, pernil iberic i oli de tofona negra
Canelo de pollastre de pages rostit

Suqguet de gambes de Palamos amb perles de patata




PLAIS PRINCIPALS TPOSTRES

Peixos

Llug a baixa temperatura amb codium I emulsio de placton
Llug a baixa temperatura, gnocchi de carbassa i cruixent ibéeric
Lluc cuit a 65°C al pil-pil lleuger i verduretes escabetxades
Llamantol a la brasa amb oli de bolets, verdures i algues

Rap rostit al forn amb patates i refregit d'alls

Filet de llenguado amb citrics i fruits secs

Llobarro salvatge rostit al forn amb cebetes i rossinyols

Turbot o llobarro amb fondo de patates i refregit d’alls

Llobarro de platja sobre escuma de patata i tofona d'estiu

Carns

La nostra versio del fricando de vedella amb alberginia cruixent
Coca de roast-beef de vedella amb ceba dolca i ceps

Garri iberic cruixent amb chutney de mango, pera i pinya

Llom de xai rostit al forn amb tubercles

Filet de vedella grillé amb oli d'oliva verge i flor de sal

Espatlla de xai rostida "sense feina” amb fruites seques

Dau de melds de vedella amb poma, foie | codonyat

Filet de vedella servit a la llosa amb l'acompanyament

Xai de llet rostit sobre formatge Tou de Til-lers, carxofes i alls tendres
Entrecot de vedella servit a la graella individual

Filet de vedella amb foie i salsa d'Oporto (figues, poma, codonyat o cireres)
‘Mar i Muntanya” de terrina de garri iberic i llamantol

Costella de vaca gallega seleccionada a la brasa

Postres

Lemon pie amb sorbet de llimona

Esfera Sacher de xocolata i albercoc

LAvellana crocant de xocolata amb gelat d'stracciatella
Mini-pastisset america de iogurt i menta

La Galaxia de xocolata

Baba fet al moment flamejat al rom amb gelat de nata



Il CELLER

BARRA LLIURE

RESSOPO

HORARI

CONDICIONS

Fins les 2
Fins les 3.
Suplement

La barra lliure



INFORMACIO ADDICIONAL

Aquests menus son orientatius, se’'n poden fer les variacions oportunes, aixi com confeccionar diferents menus

al gust de cadascu.

En aquests menus no esta inclos el lloguer del material. En el cas de fer servir el nostre material tindria un cost.

Si volen, els oferim la possibilitat de contractar el material amb empreses dedicades al lloguer de material:

Tot 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
Hi haura cost addicional en concepte de desplagament i muntatge de cuina.

Aquests preus son amb el 10% d’IVA a part.

En cap concepte es guardaran els preus d’'un any per l'altre. Cada any s’incrementaran segons el preu del mercat.

Aquests preus son subjectes a possibles variacions segons el preu del mercat sense avis previ.
La celebracié quedara con rmada en el moment que s’hagi abonat la paga i senyal del 25% del total.

El pagament de la totalitat es fara 48 hores abans de la celebracio, mitjangant transferencia bancaria.



CONTACTE

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



