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ELVOSTREMOMENT:
UNICPER ALRECORD

Una celebracio comencga quan tot just es decideix celebrar
una ocasio especial. | no sacaba fins que tots els convidats i
els protagonistes s’han aixecat de taula. La feina de tot lequip
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?




A laula

LAPERITIU

Perles de gaspatxo

Les millors olives del mon

Air-baguette cruixent amb pernil iberic
Mini-alvocat amb os de tartar de salmo
Bomba de sipia

Steak tartar de vedella — The RNew Pork Times

ELS ENTRANTS a escollir entre una de les quatre opcions

Llagostins, gnocchi de patata i crema d'iberics

Ou a baixa temperatura amb migues de sobrassada
Canelo tradicional de pollastre de pages rostit

Llug a baixa temperatura amb codium i emulsio de plancton

ELS PLATS PRINCIPALS a escollir entre una de les quatre opcions

Filet de vedella grille amb oli doliva verge i flor de sal
Tournedo de pollastre ‘sense feina” amb verduretes i bolets
Garriiberic cruixent amb chutney de fruita

Corball rostit al forn amb patates i refregit d'alls

LES POSTRES a escollir entre una de les quatre opcions

Lemon pie amb sorbet de llimona

Textures de mandarina amb sorbet d'estrago

L'Avellana crocant de xocolata amb gelat d'stracciatella
Mini-pastisset de platan i vainilla amb crumble de galeta

FLCELLER

Vi blanc Hi Canten els Angels, DO Rueda
Vinegre Obsessio, DO Montsant
Cava RSVA AT Roca

Calesilnfusions

Llima llimona gelada
Oreo de cheesecake amb fruits vermells i Quin Cacau



VENU 2

Aperiliu Cocklail
“A'Taula

LAPERITIC COCKTAIL

Perles de gaspatxo

Les millors olives del mon

Air-baguette cruixent amb pernil iberic
Mini-alvocat amb os de tartar de salmo
Bomba de sipia

Steak tartar de vedella — The RNetw Pork Times

SHOWCOORKING D ESPECIALITATS
Ous de guatlla amb migues de sobrassada
Takoyaki de llagostins

Taula derefrescsilicors draperiliu
Cervesalstrella Damm Inédil
VinsicavaRSVA d'Al'Roca

H S IW\IR \\TS a escollir entre una de les quatre opcions

Llagostins, gnocchi de patata i crema d'iberics

Ou a baixa temperatura amb migues de sobrassada
Canelo tradicional de pollastre de pages rostit

Llug a baixa temperatura amb codium i emulsio de plancton

|| S I )I J \IS I )lil\(\” )\I S a escollir entre una de les quatre opcions
Filet de vedella grille amb oli d'oliva verge i flor de sal
Tournedo de pollastre “sense feina” amb verduretes i bolets
Garri iberic cruixent amb chutney de fruita

Corball rostit al forn amb patates i refregit d'alls

LESPOSTRES 4 escolir entre una de tes quatre opcions

Lemon pie amb sorbet de llimona

Textures de mandarina amb sorbet d'estrago

L'Avellana crocant de xocolata amb gelat d'stracciatella
Mini-pastisset de platan i vainilla amb crumble de galeta

L CELLER

Vi blanc Hi canten els angels, DO Rueda
Vinegre Obsessio, DO Montsant

Cava RSVA AT Roca

Calesilnfusions
Llima llimona gelada
Oreo de cheesecake amb fruits vermells i Quin Cacau



BUITETS
ADDICIONALS

PERNIL IBERIC SELECCIO PRIVADA
DTENRIQUE TOMAS GLAMUROS

MARISC FRESC

Ostres, navalles i cargols de punxa amb romesco

EL JAPONES

Seleccio especial de sushi
BUFFET D'ARROS SEC DE CALAMARS TALLTOLI
BUFFET D'ARROS SEC D'ESPARDENYES

A LA BRASA
Brogueta de pop i cansalada confitada

Llagosti amb escuma de maionesa picant
Gamba de la Costa amb oli d'oliva verge

DIM SUM

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

SELECCIO ESPECIAL DE VINS | CHAMPAGNES




LA CARTA

ENTRANTS I'REDS

Sopa freda de llagostins i mini-tomaquets raf de guacamole™
Coca de verdures escalivades, llagostins i contrastos

Ensaladilla de llamantol amb maionesa del seu corall

Involtini de carbasso amb cranc reial i verduretes fresques

Coco ceviche de vieires i llagostins

Mariscada reial — cranc reial, cargols de punxa, navalla, llagostins i
escamarla sobre llit dalgues

ENTRANTS FREDS

Gnocchi de carbassa, llagostins i cruixent de pernil iberic
Canelo tradicional de pollastre de pages rostit

Lluc a baixa temperatura amb codium i emulsio de plancton
Vieires, gnocchi de carbassa, pernil ibéric i oli de tofona negra
El plat de les quatre tapes

Brou d'escamarlans i escamarlans amb cruixent de pernil iberic

ELS PEIXOS

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 fons de patates i refregit dalls

LES CARNS

Garrf iberic cruixent amb chutney de fruita

Tournedo de pollastre “sense feina” amb verduretes i bolets

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

Llom de xai rostit al forn amb tubercles

Filet de vedella servit a la llosa

Xai de llet rostit sobre formatge Tou dels Tilllers, carxofes i alls tendres
Tournedo Rossini amb foie | salsa d'Oporto

Costella de vaca gallega seleccionada a la brasa

“Disponibilitat segons temporada



LESPOSTRES

Lemon pie amb sorbet de llimona

Textures de mandarina amb sorbet destrago

Mini-pastisset america de platan i vainilla amb crumble de galeta

La nostra versio de la Selva Negra de xocolata amb sorbet de gerds
Lingot de xocolata i nou pecana

L'Avellana crocant de xocolata amb gelat d'stracciatella

La Galaxia de xocolata

Baba fet al moment flamejat al rom amb gelat de nata

Amb els calesiinfusions

Llima llimona gelada
Oreo de cheesecake amb
fruits vermells i Quin Cacau
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BARRA LLIURE

MORARI

CONDICIONS




CONDICIONS

PROVEIDORS

PREU DELMENU

Aguests menus son orientatius, se'n poden fer les variacions oportunes, aixi com
confeccionar diferents menus al gust de cadascu.

En cap concepte es guardaran els preus d'un any per laltre. Cada any
sincrementaran segons el preu del mercat. Aquests preus son subjectes a
possibles variacions segons el preu del mercat sense avis previ.

La celebracio quedara confirmada en el moment que shagi 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.

INCLOU

La proposta gastronomica
El menu escollit
La barra de begudes de l'aperitiu
El celler
Disseny i/o impressio de la papereria (minutes, plotters i seating plan)
Maitre responsable de la celebracio
Un cambrer cada deu convidats
Chef i un cuiner cada quinze persones

NOINCLOU

Destillats o gintonic de sobretaula

Barra lliure i ressopo

Flors i decoracio

Altres proveidors (DJ, entreteniment, etc.)

10% IVA
DJ I'lorisleria
DJ Spexen - spexen@spexen.com elgallaret@gmail.com

*Lls nostres proveidors son exclusius i en cap cas es podran canviar.



CONTACTE

Mas d’Osor
Ctra. de Masvidal a Fabrega - km 0,7
17406 Viladrau (Girona)
17938126810
info@jubanyevents.com
www.jubanyevents.com



