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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 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?




LAPERITIC COCKTALL

Perles de gaspatxo / 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
“Taco” d'aletes de pollastre i guacamole
Croquetes meloses de bolets

Xuixo de chili crab

La nostra patata brava

Steak tartar de vedella — The Netw Pork Times

SHOWCOOKING DTESPECIALITATS
Ous de guatlla amb migues de sobrassada
Takoyaki de llagostins

ALAPLANXA
Truiteta de camarons
Milfulls cruixent de tonyina pibil

Taulade vinsiformalges seleccionals

BARRADEBEGUDES

Refrescs, licors d'aperitiu i Cervesa Estrella Damm Inedit
Cava Rimarts Brut Reserva 18 i Kir Royale

LESTAPES

Canelo tradicional de pollastre de pages rostit
Coca de roast-beef de vedella amb perles de verduretes

LESPOSTRES

Croquetes de xocolata coulant

Cafesilnfusions

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




VIENL 2

LAPERITIC COCKTAIL

Perles de gaspatxo / 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
“Taco” d'aletes de pollastre i guacamole
Croquetes meloses de bolets

Xuixo de chili crab

La nostra patata brava

Steak tartar de vedella — The Netw Pork Times

PUFFETD'ARROS SEC DTESPARDENYES
SHOWCOORING DESPECIALITATS

Ous de guatlla amb migues de sobrassada
Takoyaki de llagostins

ALAPEANXA

Truiteta de camarons
Milfulls cruixent de tonyina pibil

Taula de vinsiformalges seleccionals

PARRADEBFGUDES
Cerveses Estrella Damm
Cava Rimarts Brut Reserva 18 i Kir Royale
Refrescs i licors d'aperitiu

LESTAPES

Coca de poma caramellitzada amb foie i amanida de contrastos
Vieires, gnocchi de carbassa i cruixent iberic

Canelo tradicional de pollastre de pages rostit

Filet de vedella amb foie i salsa dOporto

[LESPOSTRES
Mini-rebosteria dolga
Calesilnfusions

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



BUITETS
ADDICIONALS

PERNILIBERIC SELECCIO PRIVADA
DENRIQUE TOMAS GLAMUROS

MARISC I'RESC

Ostres, navalles i cargols de punxa amb romesco

Ll JAPONES

Seleccio especial de sushi

BUITET D'ARROS SEC DE CALAMARS TALLTOLI
PUFFET 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




IAPES
ADDICIONALS

LES TAPES TREDES
Coca de poma caramellitzada i mi-cuit de foie
Involtini de carbasso i cranc reial

LES TAPES CALENTES
Gnocchi de patata amb cruixent de pernil iberic
Vieires, gnocchi de carbassa i cruixent de pernil iberic

LES TAPES DEPEIX

Llug a baixa temperatura amb codium i emulsio de plancton
Rap rostit al forn amb patates i refregit dalls
Llenguado “sense feina” amb fruits secs i patates

LES TAPES DIE CARN

Coca de roast-beef de vedella amb perles de verduretes
Garri iberic amb chutney de fruita

Filet de vedella grille amb oli doliva verge i flor de sal
Filet de vedella amb foie i salsa d'Oporto

LES POSTRES ADDICIONALS

Bunyols farcits de crema catalana fets al moment
Croquetes de xocolata coulant
Mini-rebosteria dolca

\ parl d'aquesls plals. us podem oferir allres
opcions adaplades al voslre guslilemporada
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BARRA LLIURE

MORARI

CONDICIONS




CONDICIONS PREUDELMENU

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

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
Destillats o gintonic de sobretaula
Material estandard
Lloguer de l'espai
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
Visita tecnica de l'espai on es dura a terme la celebracio

NOINCLOU

Barra lliure i ressopo
Flors i decoracio
Altres proveidors (DJ, entreteniment, etc.)

10% IVA
PROVEIDORS Dl Florisleria
DJ Spexen - spexen@spexen.com elgallaret@gmail.com

*Ils 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



