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‘RESTAURANT -

Mewnit
Masia Bach

40€, tva tnel,

Aperutwode ple

Tostadita de escalibada con queso de cabra y lagrimas de Médena
Bombones de foie con almendra tostada

Gildas vascas de anchoa, aceituna y piparra

Pincho de roast beet’ con parmesano y mostaza antigua

Tapita de ensaladilla rusa con langostino

Montadito vasco a los 3 quesos (semi-curado, brie y roquefort)
Croquetas cremosas de boletus

Tapita de paella marinera

Postre

Chupito de sorbete de limén al mar de cava

Tarta sacher de chocolate con mermelada de albaricoque

Bodega

Clos de la Terra blanco, D.O Catalunya
Clos de la Terra tinto, D.O Catalunya

Agua mineral, refrescos y cerveza
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‘RESTAURANT -

Menit
Hogo 28

45€, tva inel,

Aperutwo de ple

Torrada de jamén ibérico con tomate y AOVE

Bombita de queso cremoso con almendras garrapifadas
Chupito de vichyssoise tibia

Tostadita de tartar de fuet de Vic

Croquetas caseras de rabo de toro

Langostinos rebozados en panko con salsa agridulce
Cannoli crujiente de sobrasada ibérica con miel de cafa

Tapa de arroz negro con ldgrimas de all i oli

Postre

Sorbete de mojito

Cheesecake de la Lola con coulis de mango y tierra de cookies

Bodega

Clos de la terra Blanco, D.O Catalunya
Clos de la terra Tinto, D.O Catalunya

Agua mineral, refrescos o cerveza
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‘RESTAURANT -

Mewnit
Barcelona

50€, lva ncel,

Aperitivo de ple

Torrada de jamén ibérico con tomate y AOVE

Bombita de queso cremoso con almendra garrapifada
Tostadita de foie mi-cuit con chutney de albaricoque
Chupa-chups de langostino rebozado con salsa agridulce
Blinis de salmén marinado con salsa tértara y perlas citricas
Croquetas caseras de txuletén de Euskadi

Cannoli crujiente de sobrasada ibérica con miel de cafna

Tapa de arroz de montana (pollo, verduras y costilla)

Postre

Sorbete de naranja

Semi-frio de chocolate con crema de pistacho

Bodega

Alcorta, D.O Rueda
Vina Egufa, D.O Rioja Crianza

Agua mineral, refrescos o cerveza
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‘RESTAURANT -

Menit
Pewnedlés

5%€&, lva tncel,

Aperutuode ple

Torrada de jamon ibérico con tomate y AOVE
Bombitas de queso de cabra con almendra garrapinada
Gildas vascas de anchoa, aceituna y piparra

Tostadita de foie mi-cuit con chutney de albaricoque
Cucharita de pulpo “a feira”

Lomito de salmén con salsa tartara y perlas citricas
Chupito de vichyssoise tibia

Pincho de roast beef con parmesano y mostaza antigua
Cannoli crujiente de sobrasada ibérica con miel de cafia
Croquetas cremosas de gambén

Tapa de arroz de montana

Postre

Sorbete de cereza

Mousse de crema catalana con tierra de galletas Marfa

Bodega

Vizcarra Senda del Oro, D.O Ribera del Duero
Alba Martin, D.O Rias Baixas

Agua mineral, refrescos o cerveza
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‘RESTAURANT -

ServieLos
Adiclonales

Servicios adicionales ode corsmmmo-

Barra libre: 18€/h (por persona) con licores estandar * (Minimo 2 horas)
Tickets de consumiciones: 9,50€ / Valido por una copa de licores estandar * o 2 cervezas/refrescos
Candy Bar: 95€ (golosinas, caramelos y galletas)

Licores Premium: Si previamente se ha contratado barra libre y se quieren afiadir referencias Premium, se
cobraré la totalidad de cada botella Premium abierta, y al finalizar el evento, podrén llevarselas.

Servieiloy adicironales ode entfretenimiento-

Servicio de DJ: El restaurante trabaja con su DJ en exclusiva. Solicitar precios segtn tipologia del evento.
Animaciones infantiles (payasos, magos, bailarines): precio a consultar segin tipologia del evento.

Masica en directo (piano, violin, cantantes): precio a consultar segtn tipologia del evento.

Licores estandar uncluidoy e barra Ubre y tickety a 9,50€

Beefeater, Seagram’s, Tanqueray, Bombay, Puerto de Indias, Ron Brugal, Cacique, Barceld, Absolut,
Stolichnaya, Smirnoft, JB, Ballantines
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‘RESTAURANT -

Condiclones
de contrataclon

Condiciones

En cada evento se debera escoger el mismo ment para todos los comensales, salvo intolerancias, alergias,
veganos o vegetarianos.

El ntmero final de comensales de reconfirmara 48h antes del evento, y este sera el minimo a efectos de
facturacion.

Para la confirmacién de reserva en un evento de més de 12 asistentes, se deberd efectuar una paga y sefial
con el 20% del importe final, ya sea por transterencia bancaria, tarjeta o efectivo.

El importe restante deberd abonarse el dia antes del evento utilizando el mismo método de pago que se
empleé para la paga y sefial.

Cualquier consumicién extra que se efectie durante el mismo evento, deberé ser abonado antes de que los
asistentes abandonen el local, exceptuando aquellos casos en que se haya acordado previamente lo
contrario.

Cualquier alimento o bebida que no haya servido el propio restaurante no estara autorizado a consumirse
en nuestras instalaciones, salvo que se haya acordado previamente lo contrario. En caso de que los
comensales traigan alimentos del exterior, el restaurante NO se hace cargo de posibles intoxicaciones
alimenticias.

Cualquier dafio material sufrido en nuestras instalaciones, fruto de la irresponsabilidad o mal hacer de los
asistentes al evento, deberd ser abonado a modo de amonestacién econémica.

En eventos de tipologia céctel, le bebida incluida en el ment empezard a servirse cuando empiece el
servicio de comida, y finalizard después de servirse el postre. Las bebidas servidas antes y después
deberdn abonarse al momento de consumirse.

Si el evento se celebra en horario de mediodia, se debera abandonar la sala antes de las 17:45h. Si el
evento se celebra en horario de noche, se deberd abandonar la sala antes de las 00.30h. Cualquier hora
extra que supere el limite horario debera abonarse a 150€/hora extra.



