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DIA!)AD 25 de diciembre

Aperitivos del Chef y Copa de bienvenida

Berberecho gallego con aire de cava
Atln con emulsién de sésamo negro y salsa de soja
Virutas de jamon ibérico de bellota con coca de cristal

Men principal
La Clasica escudella con su “carn d’olla”
Pollo de payés relleno de ciruelas y pifiones, con ajo negroy
Manzana
o]
Suprema de Rodaballo a la meuniére con puerros confitados

Postre
Nube de cava
“Tronco” de Navidad
Turrones y barquillos

80 Eur

Cava & hotel Mastinell

Crta Vilafranca a Ctra. Sant Marti
Sarroca Km 0,5, Vilafranca del
Penedes
931156132
grupos@hotelmastinell.com

BEBIDAS INCLUIDAS EN TODOS LOS MENUS
Copa de Bienvenida
Aguas, refrescos o zumos. Vino tinto, blanco y
Cava Mastinell D.O. Penedés. Café.

Menus de
Navidad 2023

mastinell
cava & hotel
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Aperitivos del Chef y Copa de bienvenida

24 de dicien@

Berberecho gallego con aire de cava
Atun con emulsién de sésamo negro y salsa de soja
Virutas de jamoén ibérico de bellota con coca de cristal

Meni principal

Ensalada de vieiras y langostinos con crema de manzana

4cida y brotes amargos
Lubina con cremoso de calabaza y verduras de
temporada salteadas
o

Solomillo de ternera con duxelle de champifidn y salsa de

pimienta verde

Postre
Nube de cava
Tronco de Navidad
Turrones y barquillos

80 Eur
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SAN ESTEBAN 26 de diciembre

Aperitivos del Chef y Copa de bienvenida

Berberecho gallego con aire de cava
Atln con emulsidn de sésamo negro y salsa de soja
Virutas de jamoén ibérico de bellota con coca de cristal

Menu principal
Canelones de "Sant Esteve" con bechamel de trompeta de la
muerte
Lubina con cremoso de calabaza y verduras de
temporada salteadas
o
Espaldita de cordero lechal deshuesada cocinada a baja
temperatura, puré de berenjena y polvo de su piel

Postre
Nube de cava
Tronco de Navidad
Turrones y barquillos

80 Eur
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FIN DE ANO 31 de diciembre

Aperitivos del Chef y Copa de bienvenida

Atln con emulsién de sésamo negro y salsa de soja
Virutas de jamon ibérico de bellota con coca de cristal
Ostra Guillardeau con jugo de lima
Steak tartar con emulsion de yema de huevo

Meni principal
Ensalada de bogavante con vinagreta de fruta de la pasion

Suprema de rodaballo con caviar
Lingote de cabrito con bizcocho de ajo negro, berenjena
rustida y polvo de su piel

Postre
Chupito de mojito con granizado de fresones
Bizcocho de azticar moscovado, cremoso de toffee con helado
de pistacho
Turrones y Barquillos

“Cotillén”, DJ y uvas de la suerte

150 Eur

ANO NUEVO 1 de enero

Aperitivos del Chef y Copa de bienvenida

Berberecho gallego con aire de cava
Atun con emulsion de sésamo negro y salsa de soja
Virutas de jamon ibérico de bellota con coca de cristal

Menu principal
Crema de alcachofa con chipirones salteados acompariados
de verduras crujientes y virutas de jamoén ibérico de bellota
Lubina con cremoso de calabaza y verduras de
temporada salteadas
o
Pato del Penedés a la Catalana

Postre
Migas de chocolate con espuma de vainilla

Petit Fours de Navidad

80 Eur

REYES 6 de enero

Aperitivos del Chef y Copa de bienvenida

Berberecho gallego con aire de cava
Atln con emulsidn de sésamo negro y salsa de soja
Virutas de jamoén ibérico de bellota con coca de cristal

Men principal
Arroz de marisco con carpaccio de gambas
Terrina de cochinillo con texturas de manzana
o
Rodaballo con cremoso de calabaza y verduras de
temporada salteadas

Postre
Frutas con texturas
Roscon de reyes

75 Eur




