
 

Cava & hotel Mastinell 

Crta Vilafranca a Ctra. Sant Martí 
Sarroca Km 0,5, Vilafranca del 

Penedès 
931156132 

grupos@hotelmastinell.com 
 

BEGUDES INCLOSES EN TOTS ELS MENÚS 
Copa de Benvinguda 

Aigües, refrescs o sucs. Vi negre, blanc i  
Cava Mastinell D.O. Penedès. Cafè. 

Menús de 
Nadal 2023 

NIT DE NADAL          24 de desembre 

 
 

Aperitius del Xef i Copa de benvinguda 

 

Escopinya gallega amb aire de cava 
Tonyina amb emulsió de sèsam negre i salsa de soja 
Encenalls de pernil ibèric de gla amb coca de vidre 

 
Menú principal 

Amanida de vieires i llagostins amb crema de poma 
àcida i brots amargs 

 ---  
Llobarro amb cremós de carbassa i verdures de 

temporada saltejades 
o 

Filet de vedella amb duxelle de xampinyons i salsa de 
pebre verd 

 
Postre 

Núvol de cava 
Tronc de Nadal 
Torrons i neules  

 
80 Eur  

DIA DE NADAL          25 de desembre 

Aperitius del Xef i Copa de benvinguda 

 

Escopinya gallega amb aire de cava 
Tonyina amb emulsió de sèsam negre i salsa de soja 
Encenalls de pernil ibèric de gla amb coca de vidre 

 
Menú principal 

La Clàssica escudella amb la seva “carn d’olla” 
--- 

Pollastre de pagès farcit de prunes i pinyons,  
amb all negre i Poma 

o  
Suprema de Turbot a la meunière amb porros confitats 

 
Postre 

Núvol de cava 
Tronc de Nadal 
Torrons i neules  

 
80 Eur  



 

BEGUDES INCLOSES EN TOTS ELS MENÚS 
Aigües minerals, refrescs o sucs.  

Vi negre, vi blanc i  Cava Mastinell D.O.Penedés. Cafè 
*Menú per a nens fins a 10 anys    

SANT ESTEVE            26 de desembre CAP D’ANY                31 de desembre ANY NOU                 1 de gener REIS                      6 de gener 

 
 

Aperitius del Xef i Copa de benvinguda 

 

Escopinya gallega amb aire de cava 
Tonyina amb emulsió de sèsam negre i salsa de soja 
Encenalls de pernil ibèric de gla amb coca de vidre 

 

Menú principal 

Canelons de Sant Esteve amb beixamel de trompetes de la 
mort 

--- 

Llobarro amb cremós de carbassa i verdures de 
temporada saltejades 

o 
Espatlla de xai de llet desossada cuinada a baixa 

Temperatura i puré d'albergínia  
 

Postre 

Núvol de cava 
Tronc de Nadal 
Torrons i neules  

 
80 Eur 

Aperitius del Xef i Copa de benvinguda 

 

Tonyina amb emulsió de sèsam negre i salsa de soja 
Encenalls de pernil ibèric de gla amb coca de vidre 

Ostra Guillardeau amb suc de lima 
Steak tàrtar amb emulsió de rovell d'ou 

 
Menú principal 

Amanida de llamàntol amb vinagreta de fruita de la passió 
--- 

Suprema de turbot amb caviar 
--- 

Lingot de cabrit amb pa de pessic d'all negre,  
Albergínia rostida 

 
Postre 

Xarrup de Mojito amb granissat de maduixots 
Pa de pessic de sucre moscovat, cremós de toffee amb gelat de 

festuc 
 

Torrons i neules 
 

“Cotilló”, DJ i raïms de la sort 
 

150 Eur 

Aperitius del Xef i Copa de benvinguda 

 

Escopinya gallega amb aire de cava 
Tonyina amb emulsió de sèsam negre i salsa de soja 
Encenalls de pernil ibèric de gla amb coca de vidre 

 

Menú principal 

 
Crema de carxofa amb calamarsets saltejats acompanyats 

de verdures cruixents i encenalls de pernil ibèric de gla 
--- 

Llobarro amb cremós de carbassa i verdures de 
temporada saltejades 

o 
Ànec del Penedès a la Catalana 

 
Postre 

“Migas” de xocolata amb escuma de vainilla 
Petit Fours de Nadal 

 
80 Eur 

 

Aperitius del Xef i Copa de benvinguda 

 

Escopinya gallega amb aire de cava 
Tonyina amb emulsió de sèsam negre i salsa de soja 
Encenalls de pernil ibèric de gla amb coca de vidre 

 
Menú principal 

Arròs de marisc amb carpaccio de gambes 
--- 

Terrina de garrí amb textures de poma 
o 

Turbot amb cremós de carbassa i verdures de 
temporada saltejades 

 
Postre 

Fruites amb textures 
Tortell de reis 

 
75 Eur 


