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Catering Martin Berasategui es la expresion de una gastronomia de
excelencia aplicada al mundo de los eventos, Un proyecto gue traslada el
sello, la sensibilidad vy la exigencia de Martin Berasategui —uno de los grandes
referentes de la cocina contemporanea— a expenriencias disenadas a
Medida.

Nuestra cocina nace del profundo conocimiento del producto, del respeto
OO SuU origen y de una busgueda constante del equiliorio y la emocion. Cada
oropuesta se construye desde la tecnica, la creatividad v la intuicion, con el
objetivo de alcanzar el punto exacto en cada elaboracion.
Disenamos experiencias gastronomicas elegantes, singularesy
coherentes con cada ocasion, cuidando cada detalle para gue la cocina
dialogue en armonia con el espacio, el servicio vy el nitmo del evento.
Detras de cada celebracion hay un equipo humano expenrto,
comprometido y cercano, gue acomppana al cliente en todo el proceso para

garantizar un resultado impecable y memonrable
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MENU VANGUARDIA

ENTRANTLE

Ravioli de pasta fina con guiso de ternera sobre una crema de

apionalbo, jugo de carne y puerro confitado

O

—Mulsion de tomate, velo de gamlba roja, mayo de rucula y brotes de

hinojo encurtidos

PRINCIPAL

Solomillo de vaca madurado sobre lecho de clorofila, acelgas y una fina
lamina de ibérico

O

Rodaballo asado al pil pil de ajetes, acompanados de piquillos al fuego

Pan de masa madre para disfrutar con un buen aceite de oliva

POS I RE

La piedra incognita:

Este postre no se puede explicar, es una sorpresa. Podra tener conceptos
citricos, del mundo del chocolate o puede que lacticos; hasta el ultimo
momento Nno sabras tu ultimo bocado dulce.

BODEGA NCLUDA

La Locomotora Verdejo y Ca N'Estruc (1 Botella cada 4)

Aguas, refrescos y cervezas

Cafés e infusiones

80€/D + IVA

| entrante, 1 principal, 1 postre v bodega
Tiempo de duraciéon 2 horas

*Minimo 8 comensales, grupos inferiores
consultar




MENU TRADICION

APERITIVO EN CENTRO MLESA

Steak tartar de solomillo con encurtidos y yema de huevo

—Mulsion de mejillon con sardinillas, mejillones y alcaparras

—Nnsaladilla de ventresca, patata y piparras con mahonesa de aceite de oliva
Guiso tradicional a fuego lento de calamar y albondigas de ternera
Cocochas de merluza al pil pill

ENTRANTE

Raviolo de duxelle de hongos con salsa ligera de cebolleta fresca y setas de

temponrada
O

Crema de apionabo con foie asado y vieiras

PRINCIPAL

Carrillera de ternera guisada al oloroso con cebolla morada asada al vino
O

Lomo de merluza en salsa verde muy verde con berberechos

Pan de masa madre para disfrutar con un buen aceite de oliva

POSIRE

La piedra incognita:

Este postre no se puede explicar, es una sorpresa. Podra tener conceptos citricos, del
mundo del chocolate o puede que lacticos; hasta el ultimo momento Nno sabras tu ultimo
bocado dulce.

DODEGA INCLUIDA

Gotim Blanc y Mas Picosa (1 Botella cada 4)

Aguas, refrescos y cervezas 9 9€/ D +IVA
, : : Aperilivos a compartir,l entrante,
Cafés e infusiones | principal, 1 postre v bodega

Tiempo de duraciéon 2 horas
*Minimo 8 comensales, grupos inferiores
consultar
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MENU DEGUSTACION

APERITIVOS INDIVIDUALLS

Queso zamorano texturizado con miel sobre crujiente de remolacha

Gilda liguida con esfera de aceituna picual

Anchoa con mantequiilla de alcaparras sobre una fina tosta

MENU

—Mmulsion de tomate, velo de gamba roja, mayo de rucula y brotes de hinojo

encurtidos

Ravioli de pasta fina con guiso de ternera sobre una crema de apio nabo, jugo

de carne y puerro confitado

Solomillo de vaca madurado sobre lecho de clorofila, acelgas y una fina
lamina de ibérico

Rodaballo asado al pil pil de ajetes acompanado de piquillos al fuego

Pan de masa madre para disfrutar con un buen aceite de oliva

POSIRE

La piedra incognita:

Este postre no se puede explicar, es una sorpresa. Podra tener conceptos citricos, del
mundo del chocolate o puede que lacticos; hasta el ultimo momento Nno sabras tu ultimo
bocado dulce.

DODEGA INCLUIDA

Petit Caus Blanc y Vizcarra Senda del Oro (1 botella cada 3)

1TH5€/p +

Aperitivos individuales, menu v bodega
Tiempo de duraciéon 2 horas

*Minimo 8 comensales, grupos inferiores
consultar

Aguas, refrescos y cervezas

Cafés e infusiones
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