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NO DISPONEMOS DE UN HORARIO FIJO.
TODAS LAS VISITAS SE REALIZARAN

CON CITA PREVIA.

LUNESY MARTES CERRADO POR DESCANSO
DEL PERSONAL.

INFORMACION:
WWW.MASLLOMBART.COM

TEL. 935939 520
JAVI 672 494 212
JUAN 664 563 403




Wish it %
Dream it A" Y
Do it
UNA HISTORIA
e AMOR
UN SUENO CUMPLIDO
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NCLUIDOS:

FINCA EXCLUSIVA PARA LOS NOVIOS
ASESORAMIENTO en la planificacion de tu evento hasta el dia de vuestra boda.
COCKTAIL DE PRECEREMONIA O BIENVENIDA limonada, naranjada, cerveza, agua y nuestro cocktail especial de bienvenida.

APERITIVO DE GALA (24 referencias) podréis canjear un maximo de 6 aperitivos. (equivalencias en apartado opciones de gastronomia en aperitivo).

GRAN APERITIVO MAS LLOMBART (42 referencias). podréis canjear un maximo de 12 aperitivos.
(equivalencias en apartado opciones de gastronomia en aperitivo).

MENU ELEGIDO para el convite.

DIETAS PERSONALIZADAS para aquellos que tengan alergias o menus especiales (veganos, vegetarianos, halal.
SORBETES CASEROS en todos los mens.

COCINA PROPIA todos nuestros platos, panes y pasteles estan elaborados por nuestro equipo.

BODEGA INCLUIDA

BARRA LIBRE en el aperitivo: refrescos, agua,cerveza, vermouth, vinos y cava.



PRUEBA DE MENU incluida para la pareja de novios. el resto de acompariantes lo podrdn consultar en el punto 25.
ATENCION de nuestro maitre durante todo el evento.

CENTROS FLORALES personalizados para mesas del salon y aperitivo.

MARCASITIOS en las mesas del salon. MINUTAS personalizadas. SEATING PLAN para la ubicacion de los invitados.
NUMEROS DE MESAS para senalar las mesas del seating plan.

PRESENTACION DE MESAS posibilidad de presentar la mesa con plato o mimbre.

MANTELERIA diferentes colores a escoger.

CRISTALERIA diferentes colores a escoger.

MAQUINA DE HUMO posibilidad de anadirla para la entrada de los novios al comedor.

SERVICIO DE “GENT GRAN”

DECORACION FLORAL personalizada del jardin.

TARTA NUPCIAL FAKE

MUNECO DE NOVIOS a escoger entre diferentes opciones para vuestra tarta nupcial.

CAFES Y LICORES en el salon.

MUSICA AMBIENTE PERSONALIZADA en el aperitivo, ceremonia, salon, entregas.

PROYECTOR en el salon, totalmente gratuito para los novios.

MOJITOS incluidos al recibir a los invitados en la discoteca.

DISCOTECA en sala independiente totalmente preparada con laser, efectos de luz, humo, zona de descanso en el interior y zona chill out en el exterior.

PLANES B DE CEREMONIA Y APERITIVO totalmente preparados para ofreceros una opcion perfecta en caso de tener condiciones meteoroldgicas adversas.
ZONA DE PARKING gratuito en nuestras instalaciones.
SALON MAS LLOMBART miximo 130 comensales. SALON PANORAMICO méximo 210 comensales.




BUFFET JAPO SUSHIS. (150 piezas) + 50 yozas + 50 baos. 950€
(250 piezas). 1.150€ (400 piezas). 1.400€
Si prefieres que venga nuestro SUSHIMAN, anadele 300¢€.

SHOWCOOKING DE ARROCES Y FIDEUA 660€. Si se sustituye
por 4 aperitivos 180€. Si se sustituye por 6 aperitivos es GRATUITO.

SHOWCOOKING DE CARNES A LA BRASA, ZAMBURINAS,
ALMEJAS Y NAVAJAS 1350€. Enment 1, 2,3,4,5y6 pueden
— . - sustituirse por 6 aperitivos y 450€. Si en los menus 4, 5y 6.
CORNERS G ASTR@ NOIVIIGON se sustituye por 9 aperitivos es GRATUITO.
\ ~ AN
EXTRAS Q UE ENRIQUECERAN BUFFET DE QUESOS Quesos variados con fruta fresca,frutos secos

FL. MOMENTAZO F TU APERLRLL y surtido de panes. 600€. GRATUITO si se sustituye por 6 aperitivos.

BUFFET DE AHUMADOS Salmoén, bacalao, sardinas, anchoas, olivas
y encurtidos, ddo de mantequillas by Mas Llombart y sus panes. 500€.

JAMON IBERICO de cebo de campo 75% (brida verde) 800€.
jamén ibérico 100% bellota (brida negra) 1.100€.

SURTIDO DE FOIE artesano con variedad de panes. 400€. .
BUFFET DE VERMOUTH con sus latas 600€.

SHOWCOOKING DE EMBUTIDOS
CATALANO-IBERICOS 600€.
GRATUITO si se sustituye por 6 aperitivos.

RINCON GALLEGO 900¢€.
BUFFET DE CERVEZA 600€.
BUFFET GOURMET DE VINOS 650€.

2000¢

SIN AHORRO




CEREMONIA CIVIL en nuestros jardines, sillas blancas
de madera plegables. megafonfa, servicio de agua, limonada,
naranjada y cocktail de cava. 1100€.

CEREMONIANTE (ACTOR). 275€.

SALON GETTING READY disponible para la novia
hasta 4h antes del evento. Incluye chester para fotografia, espejo
y mesa de trabajo para tus maquilladores. 180€

COCHE RECOGIDA TESLA 300€. Sorprende a tus invitados

entrando a Mas Llombart de una manera diferente.

HACEMOS MAGIA a2y

EL DIADETU BODA™
DA EL STQUIERO CON - d/m
NOSOTROS. DESCARGA

NUESTRO QR Y ABRE EL PDF 3 it 0¥
CON TODAS LLAS OPCIONES @
DE DECORACION PARA EL DIA

QUE SIEMPRE HAS SONADO...



LA LLUVIA,
O SERA
-XCUSA...

LA MAGIA CONTINUA
EN NUESTRO
SALON INTERIOR

UN DIA TAN ESPECIAL NO
PUEDE ECHARSE A PERDER POR
LAS INCLEMENCIAS DEL TIEMPO,
NUESTRA OPCION B ES
IGUALMENTE ESPECTACULAR,

PEANBS (N TERIOR



CARRITO DE PALOMITAS 330€.

CANDY BARY REPOSTERIA by Mas llombart 415€.

CARRITO DE HOT DOGS MAS LLOMBART 440¢€.
(max 100 ud).

BUFFET DE HAMBURGUESAS 440€.
(max 100 ud).

BUFFET DE PIZZAS 440¢€.
(25 ud).

BUFFET DE FRUTAS BANADAS EN
CHOCOLATE BLANCO Y NEGRO 7,70€. P.P.
(minimo 70 personas).

BUFFET DE CHOCOLATES 4€. P.P.

(minimo 75 personas).

CHOCOLATE CON CHURROS 4€. P.P.

(minimo 50 personas).

SURTIDO DE SANDWICH 4€. PP
(minimo 50 personas).

BUFFET DE CREPES DULCES 7,70€. P.P.
(minimo 70 personas).

HORA EXTRA DJ 295€. HORA.

HORA EXTRA BARRA LIBRE 10,50€. P.P
(por persona que quede minimo a pagar 50 comensales).

1115¢

SIN AHORRO
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APERITIVO MAS LLOMBART APERITIVO DE GALA
CHIPS DE PARMESANO Y PIPAS DE CALABAZA TOSTADAS

CRUJIENTES DE TUBERCULOS TRICOLOR CON SAL AHUMADA

ROLL DE SALMON AHUMADO, CON CREMA DE ANCHOAS Y BROTES DE ALBAHACA CRUJIENTE
CROSTINI DE ESCALIVADA ASADA CON VENTRESCA DE ATUN

MINI TACOS DE VEGETALES A LA PARRILLA

BICOLOR DE HUMMUS CLASICO Y DE REMOLACHA CON AOVE

CRUJIENTE DE ARROZ CON ENSALADA AMERICANA, GAMBA “ESCALFADA”Y VINAGRETA DE SESAMO
TRUFA DE FOIE CON CROCANTE DE ALMENDRA TOSTADA

CAZUELA GOURMET DE PASTA CON RELLENO DE RAGU BOLONESA, QUESO FUNDIDO Y ALBAHACA.
ROL DE REQUESON Y NUECES ENVUELTO EN CALABACIN ASADO

MINI ENSALADA DE ALGAS CON PERLAS DEYUZU Y SEMILLAS DE AMAPOLA

CHUPITO DE MAZAMORRA CORDOBESA CON TROPICALES Y MOUSSE DE VENTRESCA

CROQUETAS DE PULPO GALLEGO Y PIMENTON DE LA VERA

CROCANTI DE POLLO CARAMELIZADO Y SESAMO NEGRO

SIMULACRO DE CALAMAR CON PATATA PAJA

PATATAS BRAVAS CON ALLTOLI'Y SUTOQUE DE VALENTINA

TRILOGIA DE MINI HAMBURGUESAS, POLLO, TERNERA Y QUINOA

TIRAS DE CALAMAR CRUJIENTE EN TEMPURA

BOCADO DE JAMON DE GUIJUELO EN CROQUETA CREMOSA

VASITO DE ROMESCO CON TEMPURA VEGETAL



CREMOSO DE RISOTTO DE SETAS CEPS Y PARMESANO REGIANNO
FIDEUA MARINERA CON CALAMAR Y ALL I OLI CREMOSO
BOCADO DE GAMBA CRUJIENTE ENVUELTA EN JAMON IBERICO
PERLA DE BACALAO CONALLTOLI DE ARBEQUINA

PRIMEROS PLATOS

ISLA DE VIEIRA ASADA SOBRE MAR DE ESMERALDAY CRUJIENTE DE CALAMAR.

ENSALADA FRESCA DE MELON CON CRUJIENTE DE BACON, NUECES, VINAGRETA DE QUESO DE CABRA Y MIEL Y CROUSTONS
BURRATA CREMOSA CON TOMATE, ALBAHACA Y PINONES SOBRE CAMA DE VERDES

RAVIOLIS RELLENOS DE CALAMAR SOBRE RISOTO DE MENTA Y CREMA DE ESCAMARLAN

SEGUNDOS PLATOS

SECRETO IBERICO CONFITADO A LA MARSELLESA CON HIERBAS PROVENZALES

CORVINA A BAJA TEMPERATURA CON HOJA DE BERZA, SALSA DE MANGO Y CRUJIENTE DE IBERICO
PULARDA RELLENA DE FRUTAS CONFITADAS EN GLASEADO DE SU PROPIA SALSA

MUSLO DE PATO CONFITADO CON SALSA DE FRUTOS DEL BOSQUE Y CRUJIENTE DE PERA

POSTRES

CHEESECAKE DE GALLETA LOTUS CON SALSA DE CARAMELO SALADO

DELICIA RED VELVET CON CREMA DE VAINILLAY HELADO DE NARANJA ARTESANAL

TIRAMISU AL DISARONNO CON NUBE DE MASCARPONE, PINONES TOSTADOS Y CRUJIENTE DE CAFE

MOUSSE DE CHOCOLATE BLANCO CON CORAZON DE FRUTOS ROJOS Y CRUJIENTE DE CARAMELO

LINGOTE DE FERRERO ROCHER CON PRALINE, ESFERAS DE CHOCOLATE AL FRANGELICO Y TIERRA DE GALLETA CRUJIENTE
TARTA FRESIER CON CREMA DE VAINILLA, FRESAS FRESCAS Y MERENGUE ITALIANO DE CALAMANSI EN TEXTURA SUAVE
CLASICO SACHER DE TRUFA' Y COMPOTA DE FRAMBUESA

BIZCOCHO DE ZANAHORIA CON CREAMY BUTTERCREAM Y BLUEBERRY COULIS

SVA INCLUIDO



APERITIVO MAS LLOMBART APERITIVO DE GALA
CHIPS DE PARMESANO Y PIPAS DE CALABAZA TOSTADAS

CRUJIENTES DE TUBERCULOS TRICOLOR CON SAL AHUMADA

ROLL DE SALMON AHUMADO, CON CREMA DE ANCHOAS Y BROTES DE ALBAHACA CRUJIENTE
CROSTINI DE ESCALIVADA ASADA CON VENTRESCA DE ATUN

MINI TACOS DE VEGETALES A LA PARRILLA

BICOLOR DE HUMMUS CLASICO Y DE REMOLACHA CON AOVE

CRUJIENTE DE ARROZ CON ENSALADA AMERICANA, GAMBA “ESCALFADA”Y VINAGRETA DE SESAMO
TRUFA DE FOIE CON CROCANTE DE ALMENDRA TOSTADA

CAZUELA GOURMET DE PASTA CON RELLENO DE RAGU BOLONESA, QUESO FUNDIDO Y ALBAHACA
ROL DE REQUESON Y NUECES ENVUELTO EN CALABACIN ASADO

MINI ENSALADA DE ALGAS CON PERLAS DEYUZU Y SEMILLAS DE AMAPOLA

CHUPITO DE MAZAMORRA CORDOBESA CON TROPICALES Y MOUSSE DE VENTRESCA

CROQUETAS DE PULPO GALLEGO Y PIMENTON DE LA VERA

CROCANTI DE POLLO CARAMELIZADO Y SESAMO NEGRO

SIMULACRO DE CALAMAR CON PATATA PAJA

PATATAS BRAVAS CON ALLTOLI'Y SUTOQUE DE VALENTINA

TRILOGIA DE MINI HAMBURGUESAS, POLLO, TERNERA Y QUINOA

TIRAS DE CALAMAR CRUJIENTE EN TEMPURA

BOCADO DE JAMON DE GUIJUELO EN CROQUETA CREMOSA

VASITO DE ROMESCO CON TEMPURA VEGETAL



CREMOSO DE RISOTTO DE SETAS CEPS Y PARMESANO REGIANNO
FIDEUA MARINERA CON CALAMAR Y ALL I OLI CREMOSO
BOCADO DE GAMBA CRUJIENTE ENVUELTA EN JAMON IBERICO
PERLA DE BACALAO CONALLTOLI DE ARBEQUINA

PRIMEROS PLATOS

TARTAR DE ATUN ROJO SOBRE CORAZON DE TOMATE, HELADO DE APIO Y JENGIBRE Y SU VINAGRETA DE MOSTAZA ANTIGUA
PULPO BRASEADO CON CREMOSO DE PARMESANO Y GORGONZOLA Y PIMENTON AHUMADO DE LA VERA

MERLUZA CRUJIENTE CON GAMBAS AL ESTILO ALL CREMAT

LOMO DE BACALAO REPOSADO CON SETAS DE TEMPORADA Y REDUCCION DE RATAFIA

SEGUNDOS PLATOS

SOLOMILLO DE LECHON CON SALSA DE CEPS

LINGOTE DE TERNERA A BAJA TEMPERATURA CON SALSA DE BOLETS Y VERDURAS DE TEMPORADA
MILHOJAS DE TERNERA CON UVAS FRESCAS, SETAS SILVESTRES Y SU SALSA DE OPORTO

COSTILLAR IBERICO A BAJA TEMPERATURA CON CRUJIENTE DE ESPECIAS

POSTRES

CHEESECAKE DE GALLETA LOTUS CON SALSA DE CARAMELO SALADO

DELICIA RED VELVET CON CREMA DE VAINILLAY HELADO DE NARANJA ARTESANAL

TIRAMISU AL DISARONNO CON NUBE DE MASCARPONE, PINONES TOSTADOS Y CRUJIENTE DE CAFE

MOUSSE DE CHOCOLATE BLANCO CON CORAZON DE FRUTOS ROJOS Y CRUJIENTE DE CARAMELO

LINGOTE DE FERRERO ROCHER CON PRALINE, ESFERAS DE CHOCOLATE AL FRANGELICO Y TIERRA DE GALLETA CRUJIENTE
TARTA FRESIER CON CREMA DE VAINILLA, FRESAS FRESCAS Y MERENGUE ITALIANO DE CALAMANSI EN TEXTURA SUAVE
CLASICO SACHER DE TRUFA' Y COMPOTA DE FRAMBUESA

BIZCOCHO DE ZANAHORIA CON CREAMY BUTTERCREAM Y BLUEBERRY COULIS

“TARIFA T’
ol ARIEL D"

“TARIFA 3" e 5o - :
“TARIFA 4 SIBH EIE G| R : e g IVA INCLUIDO




APERITIVO MAS LLOMBART APERITIVO DE GALA

CHIPS DE PARMESANO 'Y PIPAS DE CALABAZA TOSTADAS

CRUJIENTES DE TUBERCULOS TRICOLOR CON SAL AHUMADA

ROLL DE SALMON AHUMADO, CON CREMA DE ANCHOAS Y BROTES DE ALBAHACA CRUJIENTE
CROSTINI DE ESCALIVADA ASADA CON VENTRESCA DE ATUN

MINI TACOS DE VEGETALES A LA PARRILLA

BICOLOR DE HUMMUS CLASICO Y DE REMOLACHA CON AOVE

CRUJIENTE DE ARROZ CON ENSALADA AMERICANA, GAMBA “ESCALFADA”Y VINAGRETA DE SESAMO
TRUFA DE FOIE CON CROCANTE DE ALMENDRA TOSTADA

CAZUELA GOURMET DE PASTA CON RELLENO DE RAGU BOLONESA, QUESO FUNDIDO Y ALBAHACA
ROL DE REQUESON Y NUECES ENVUELTO EN CALABACIN ASADO

MINI ENSALADA DE ALGAS CON PERLAS DEYUZU Y SEMILLAS DE AMAPOLA

CHUPITO DE MAZAMORRA CORDOBESA CON TROPICALES Y MOUSSE DE VENTRESCA
CROQUETAS DE PULPO GALLEGO Y PIMENTON DE LA VERA

CROCANTI DE POLLO CARAMELIZADO'Y SESAMO NEGRO

SIMULACRO DE CALAMAR CON PATATA PAJA

PATATAS BRAVAS CONALLTOLI'Y SUTOQUE DE VALENTINA

TRILOGIA DE MINI HAMBURGUESAS, POLLO, TERNERA Y QUINOA

TIRAS DE CALAMAR CRUJIENTE EN TEMPURA

BOCADO DE JAMON DE GUIJUELO EN CROQUETA CREMOSA

VASITO DE ROMESCO CON TEMPURA VEGETAL



CREMOSO DE RISOTTO DE SETAS CEPS Y PARMESANO REGIANNO
FIDEUA MARINERA CON CALAMAR Y ALL 1 OLI CREMOSO
BOCADO DE GAMBA CRUJIENTE ENVUELTA EN JAMON IBERICO
PERLA DE BACALAO CON ALLTOLI DE ARBEQUINA

PRIMEROS PLATOS

CALDERETA DE BOGAVANTE CON PATATA CONFITADA'Y CRUJIENTE DE PUERRO

TRILOGIA DE LOMO DE LUBINA RELLENA DE TRIGUEROS Y CANSALADA IBERICA CON SALSA DE CEPS
SUQUET DE RAPE CON LANGOSTINOS, CIGALAS Y ALMEJAS FRESCAS

FILETE DE DORADA CON CARNE DE VIEIRA, REDUCCION DE CITRICOS Y ALBAHACA Y CHIPS DE REMOLACHA

SEGUNDOS PLATOS

CORDERO DE ARANDA CONFITADO EN HOJALDRE CON ESPAGUETIS DE CALABACIN Y TOMATITOS CHERRY

ENTRECOTE DE NEBRASKA CON SALSA CAFE PARIS INFUSIONADA CON HIERBAS FRESCAS, AJO' Y MANTEQUILLA AROMATIZADA

COSTILLAR BLACK ANGUS A BAJA TEMPERATURA ENVUELTO EN CRUJIENTE DE PASTA BRICK ACOMPANADO DE REDUCCION DE VINO TINTO
MEDALLON DE SOLOMILLO DE TERNERA CON RELLENO DE FOIE Y REDUCCION DE OPORTO

POSTRES

CHEESECAKE DE GALLETA LOTUS CON SALSA DE CARAMELO SALADO

DELICIA RED VELVET CON CREMA DE VAINILLAY HELADO DE NARANJA ARTESANAL

TIRAMISU AL DISARONNO CON NUBE DE MASCARPONE, PINONES TOSTADOS Y CRUJIENTE DE CAFE

MOUSSE DE CHOCOLATE BLANCO CON CORAZON DE FRUTOS ROJOS Y CRUJIENTE DE CARAMELO

LINGOTE DE FERRERO ROCHER CON PRALINE, ESFERAS DE CHOCOLATE AL FRANGELICO Y TIERRA DE GALLETA CRUJIENTE
TARTA FRESIER CON CREMA DE VAINILLA, FRESAS FRESCAS Y MERENGUE ITALIANO DE CALAMANSI EN TEXTURA SUAVE
CLASICO SACHER DE TRUFA' Y COMPOTA DE FRAMBUESA

BIZCOCHO DE ZANAHORIA CON CREAMY BUTTERCREAM Y BLUEBERRY COULIS




VIENU 04

GRAN APERITIVO MAS LLOMBART

CHIPS DE PARMESANO Y PIPAS DE CALABAZA TOSTADAS

CRUJIENTES DE TUBERCULOS TRICOLOR CON SAL AHUMADA

ROLL DE SALMON AHUMADO, CON CREMA DE ANCHOAS Y BROTES DE ALBAHACA CRUJIENTE
CROSTINI DE ESCALIVADA ASADA CON VENTRESCA DE ATUN

MINI TACOS DE VEGETALES A LA PARRILLA

BICOLOR DE HUMMUS CLASICO Y DE REMOLACHA CON AOVE

CRUJIENTE DE ARROZ CON ENSALADA AMERICANA, GAMBA “ESCALFADA”Y VINAGRETA DE SESAMO
TRUFA DE FOIE CON CROCANTE DE ALMENDRA TOSTADA

CAZUELA GOURMET DE PASTA CON RELLENO DE RAGU BOLONESA, QUESO FUNDIDO Y ALBAHACA
CHUPITO DE MAZAMORRA CORDOBESA CON TROPICALES Y MOUSSE DE VENTRESCA

ROL DE REQUESON Y NUECES ENVUELTO EN CALABACIN ASADO

MINI ENSALADA DE ALGAS CON PERLAS DE YUZU Y SEMILLAS DE AMAPOLA

FIVE SHOT DE FRUTAS CON RON CUBANO

BRANDADA DE BACALAO CON OLIVADA'Y ESFERAS DE TOMATE

TARTAR DE SALMON CON MANGO, CEBOLLINO Y WASABI

TATAKI DE ATUN CON MAYONESA MAS LLOMBART

COPA DE SALMORE]JO TRADICIONAL CON VIRUTAS DE GUIJUELO

TARTAR DE SOLOMILLO SAZONADO AL ESTILO TRADICIONAL

CRUJIENTE DE TOTOPOS CON GUACAMOLE FRESCO

CROQUETAS DE PULPO GALLEGO' Y PIMENTON DE LA VERA



CROCANTI DE POLLO CARAMELIZADO Y SESAMO NEGRO

SIMULACRO DE CALAMAR CON PATATA PAJA

PATATAS BRAVAS CON ALLTOLI'Y SU TOQUE DE VALENTINA

TRILOGIA DE MINI HAMBURGUESAS, POLLO, TERNERA Y QUINOA

TIRAS DE CALAMAR CRUJIENTE EN TEMPURA

BOCADO DE JAMON DE GUIJUELO EN CROQUETA CREMOSA

VASITO DE ROMESCO CON TEMPURA VEGETAL

CREMOSO DE RISOTTO DE SETAS CEPS Y PARMESANO REGIANNO

FIDEUA MARINERA CON CALAMAR Y ALL T OLI CREMOSO

BOCADO DE GAMBA CRUJIENTE ENVUELTA EN JAMON IBERICO

PERLA DE BACALAO CONALLTOLI DE ARBEQUINA

BASTONES DE QUESO CRUJIENTE CON MERMELADA DE TOMATE E HIGO
BOCADITO DE PAN BAO CON PULLED PORK EN SU JUGO

ALMEJAS AL ESTILO GALLEGO CON AOVE Y PIMENTON AHUMADO
FLAMENQUIN IBERICO CON RELLENO DE JAMON Y QUESO FUNDIDO EN COSTRA CRUJIENTE
VIEIRAS ASADAS AL FUEGO CON TOQUE CITRICO DE LIMA

GYOZA DE LANGOSTINOS AL ESTILO JAPO

MEJILLON ASADO CON REDUCCION DE TROMPETA NEGRA Y RATAFIA
BOCADO DE SOLOMILLO ARGENTINO CON ALINO CRIOLLO TRADICIONAL
ROLLO DE JABALI EN CANELON CON BECHAMEL SUAVE DE PERA




SEGUNDOS PLATOS

SECRETO IBERICO CONFITADO A LA MARSELLESA CON HIERBAS PROVENZALES

CORVINA A BAJA TEMPERATURA CON HOJA DE BERZA, SALSA DE MANGO Y CRUJIENTE DE IBERICO
PULARDA RELLENA DE FRUTAS CONFITADAS EN GLASEADO DE SU PROPIA SALSA

MUSLO DE PATO CONFITADO CON SALSA DE FRUTOS DEL BOSQUE Y CRUJIENTE DE PERA

POSTRES

CHEESECAKE DE GALLETA LOTUS CON SALSA DE CARAMELO SALADO

DELICIA RED VELVET CON CREMA DE VAINILLAY HELADO DE NARANJA ARTESANAL

TIRAMISU AL DISARONNO CON NUBE DE MASCARPONE, PINONES TOSTADOS Y CRUJIENTE DE CAFE

MOUSSE DE CHOCOLATE BLANCO CON CORAZON DE FRUTOS ROJOS Y CRUJIENTE DE CARAMELO

LINGOTE DE FERRERO ROCHER CON PRALINE, ESFERAS DE CHOCOLATE AL FRANGELICO Y TIERRA DE GALLETA CRUJIENTE
TARTA FRESIER CON CREMA DE VAINILLA, FRESAS FRESCAS Y MERENGUE ITALIANO DE CALAMANSI EN TEXTURA SUAVE
CLASICO SACHER DE TRUFA' Y COMPOTA DE FRAMBUESA

BIZCOCHO DE ZANAHORIA CON CREAMY BUTTERCREAM Y BLUEBERRY COULIS

“TARIFA T
“TARIFA 27

“TARIFA 3~
“TARIFA 47 132€ ** POSIBILIDAD DE ELEGIfS




GRAN APERITIVO MAS LLOMBART

CHIPS DE PARMESANO Y PIPAS DE CALABAZA TOSTADAS

CRUJIENTES DE TUBERCULOS TRICOLOR CON SAL AHUMADA

ROLL DE SALMON AHUMADO, CON CREMA DE ANCHOAS Y BROTES DE ALBAHACA CRUJIENTE
CROSTINI DE ESCALIVADA ASADA CON VENTRESCA DE ATUN

MINI TACOS DE VEGETALES A LA PARRILLA

BICOLOR DE HUMMUS CLASICO Y DE REMOLACHA CON AOVE

CRUJIENTE DE ARROZ CON ENSALADA AMERICANA, GAMBA “ESCALFADA’Y VINAGRETA DE SESAMO
TRUFA DE FOIE CON CROCANTE DE ALMENDRA TOSTADA

CAZUELA GOURMET DE PASTA CON RELLENO DE RAGU BOLONESA, QUESO FUNDIDO Y ALBAHACA
CHUPITO DE MAZAMORRA CORDOBESA CON TROPICALES Y MOUSSE DE VENTRESCA

ROL DE REQUESON Y NUECES ENVUELTO EN CALABACIN ASADO

MINI ENSALADA DE ALGAS CON PERLAS DE YUZU Y SEMILLAS DE AMAPOLA

FIVE SHOT DE FRUTAS CON RON CUBANO

BRANDADA DE BACALAO CON OLIVADAY ESFERAS DE TOMATE

TARTAR DE SALMON CON MANGO, CEBOLLINO Y WASABI

TATAKI DE ATUN CON MAYONESA MAS LLOMBART

COPA DE SALMORE]JO TRADICIONAL CON VIRUTAS DE GUIJUELO

TARTAR DE SOLOMILLO SAZONADO AL ESTILO TRADICIONAL

CRUJIENTE DE TOTOPOS CON GUACAMOLE FRESCO

CROQUETAS DE PULPO GALLEGO Y PIMENTON DE LA VERA



CROCANTI DE POLLO CARAMELIZADO Y SESAMO NEGRO

SIMULACRO DE CALAMAR CON PATATA PAJA

PATATAS BRAVAS CON ALLTOLI'Y SU TOQUE DE VALENTINA

TRILOGIA DE MINI HAMBURGUESAS, POLLO, TERNERA Y QUINOA

TIRAS DE CALAMAR CRUJIENTE EN TEMPURA

BOCADO DE JAMON DE GUIJUELO EN CROQUETA CREMOSA

VASITO DE ROMESCO CON TEMPURA VEGETAL

CREMOSO DE RISOTTO DE SETAS CEPS Y PARMESANO REGIANNO

FIDEUA MARINERA CON CALAMAR Y ALL I OLI CREMOSO

BOCADO DE GAMBA CRUJIENTE ENVUELTA EN JAMON IBERICO

PERLA DE BACALAO CON ALL I OLI DE ARBEQUINA

BASTONES DE QUESO CRUJIENTE CON MERMELADA DE TOMATE E HIGO
BOCADITO DE PAN BAO CON PULLED PORK EN SU JUGO

ALMEJAS AL ESTILO GALLEGO CON AOVE Y PIMENTON AHUMADO
FLAMENQUIN IBERICO CON RELLENO DE JAMON Y QUESO FUNDIDO EN COSTRA CRUJIENTE
VIEIRAS ASADAS AL FUEGO CON TOQUE CITRICO DE LIMA

GYOZA DE LANGOSTINOS AL ESTILO JAPO

MEJILLON ASADO CON REDUCCION DE TROMPETA NEGRA Y RATAFIA
BOCADO DE SOLOMILLO ARGENTINO CON ALINO CRIOLLO TRADICIONAL
ROLLO DE JABALI EN CANELON CON BECHAMEL SUAVE DE PERA




SEGUNDOS PLATOS

SOLOMILLO DE LECHON CON SALSA DE CEPS

LINGOTE DE TERNERA A BAJA TEMPERATURA CON SALSA DE BOLETS Y VERDURAS DE TEMPORADA
MILHOJAS DE TERNERA CON UVAS FRESCAS, SETAS SILVESTRES Y SU SALSA DE OPORTO

COSTILLAR IBERICO A BAJA TEMPERATURA CON CRUJIENTE DE ESPECIAS

POSTRES

CHEESECAKE DE GALLETA LOTUS CON SALSA DE CARAMELO SALADO

DELICIA RED VELVET CON CREMA DE VAINILLAY HELADO DE NARANJA ARTESANAL

TIRAMISU AL DISARONNO CON NUBE DE MASCARPONE, PINONES TOSTADOS Y CRUJIENTE DE CAFE

MOUSSE DE CHOCOLATE BLANCO CON CORAZON DE FRUTOS ROJOS Y CRUJIENTE DE CARAMELO

LINGOTE DE FERRERO ROCHER CON PRALINE, ESFERAS DE CHOCOLATE AL FRANGELICO Y TIERRA DE GALLETA CRUJIENTE
TARTA FRESIER CON CREMA DE VAINILLA, FRESAS FRESCAS Y MERENGUE ITALIANO DE CALAMANSI EN TEXTURA SUAVE
CLASICO SACHER DE TRUFA' Y COMPOTA DE FRAMBUESA

BIZCOCHO DE ZANAHORIA CON CREAMY BUTTERCREAM Y BLUEBERRY COULIS

RIARIFA T NETS
“TARIFA 27 144€

A RIFA 37 137€
SIARIFA 4T 137€ *TROSIBHSIRS




GRAN APERITIVO MAS LLOMBART

CHIPS DE PARMESANO Y PIPAS DE CALABAZA TOSTADAS

CRUJIENTES DE TUBERCULOS TRICOLOR CON SAL AHUMADA

ROLL DE SALMON AHUMADO, CON CREMA DE ANCHOAS Y BROTES DE ALBAHACA CRUJIENTE
CROSTINI DE ESCALIVADA ASADA CON VENTRESCA DE ATUN

MINI TACOS DE VEGETALES A LA PARRILLA

BICOLOR DE HUMMUS CLASICO Y DE REMOLACHA CON AOVE

CRUJIENTE DE ARROZ CON ENSALADA AMERICANA, GAMBA “ESCALFADA”Y VINAGRETA DE SESAMO
TRUFA DE FOIE CON CROCANTE DE ALMENDRA TOSTADA

CAZUELA GOURMET DE PASTA CON RELLENO DE RAGU BOLONESA, QUESO FUNDIDO Y ALBAHACA
CHUPITO DE MAZAMORRA CORDOBESA CON TROPICALES Y MOUSSE DE VENTRESCA

ROL DE REQUESON Y NUECES ENVUELTO EN CALABACIN ASADO

MINI ENSALADA DE ALGAS CON PERLAS DEYUZU Y SEMILLAS DE AMAPOLA

FIVE SHOT DE FRUTAS CON RON CUBANO

BRANDADA DE BACALAO CON OLIVADAY ESFERAS DE TOMATE

TARTAR DE SALMON CON MANGO, CEBOLLINO Y WASABI

TATAKI DE ATUN CON MAYONESA MAS LLOMBART

COPA DE SALMORE]JO TRADICIONAL CON VIRUTAS DE GUIJUELO

TARTAR DE SOLOMILLO SAZONADO AL ESTILO TRADICIONAL

CRUJIENTE DE TOTOPOS CON GUACAMOLE FRESCO

CROQUETAS DE PULPO GALLEGO Y PIMENTON DE LA VERA

g




CROCANTI DE POLLO CARAMELIZADO Y SESAMO NEGRO

SIMULACRO DE CALAMAR CON PATATA PAJA

PATATAS BRAVAS CON ALL I OLI'Y SU TOQUE DE VALENTINA

TRILOGIA DE MINI HAMBURGUESAS, POLLO, TERNERA Y QUINOA

TIRAS DE CALAMAR CRUJIENTE EN TEMPURA

BOCADO DE JAMON DE GUIJUELO EN CROQUETA CREMOSA

VASITO DE ROMESCO CON TEMPURA VEGETAL

CREMOSO DE RISOTTO DE SETAS CEPS Y PARMESANO REGIANNO

FIDEUA MARINERA CON CALAMAR Y ALL I OLI CREMOSO

BOCADO DE GAMBA CRUJIENTE ENVUELTA EN JAMON IBERICO

PERLA DE BACALAO CON ALL I OLI DE ARBEQUINA

BASTONES DE QUESO CRUJIENTE CON MERMELADA DE TOMATE E HIGO
BOCADITO DE PAN BAO CON PULLED PORK EN SU JUGO

ALMEJAS AL ESTILO GALLEGO CON AOVE Y PIMENTON AHUMADO
FLAMENQUIN IBERICO CON RELLENO DE JAMON Y QUESO FUNDIDO EN COSTRA CRUJIENTE
VIEIRAS ASADAS AL FUEGO CON TOQUE CITRICO DE LIMA

GYOZA DE LANGOSTINOS AL ESTILO JAPO

MEJILLON ASADO CON REDUCCION DE TROMPETA NEGRA Y RATAFIA
BOCADO DE SOLOMILLO ARGENTINO CON ALINO CRIOLLO TRADICIONAL
ROLLO DE JABALI EN CANELON CON BECHAMEL SUAVE DE PERA

g




SEGUNDOS PLATOS

CORDERO DE ARANDA CONFITADO EN HOJALDRE CON ESPAGUETIS DE CALABACIN Y TOMATITOS CHERRY

ENTRECOTE DE NEBRASKA CON SALSA CAFE PARIS INFUSIONADA CON HIERBAS FRESCAS, AJO Y MANTEQUILLA AROMATIZADA

COSTILLAR BLACK ANGUS A BAJA TEMPERATURA ENVUELTO EN CRUJIENTE DE PASTA BRICK ACOMPANADO DE REDUCCION DE VINO TINTO
MEDALLON DE SOLOMILLO DE TERNERA CON RELLENO DE FOIE Y REDUCCION DE OPORTO

POSTRES

CHEESECAKE DE GALLETA LOTUS CON SALSA DE CARAMELO SALADO

DELICIA RED VELVET CON CREMA DE VAINILLAY HELADO DE NARANJA ARTESANAL

TIRAMISU AL DISARONNO CON NUBE DE MASCARPONE, PINONES TOSTADOS Y CRUJIENTE DE CAFE

MOUSSE DE CHOCOLATE BLANCO CON CORAZON DE FRUTOS ROJOS Y CRUJIENTE DE CARAMELO

LINGOTE DE FERRERO ROCHER CON PRALINE, ESFERAS DE CHOCOLATE AL FRANGELICO Y TIERRA DE GALLETA CRUJIENTE
TARTA FRESIER CON CREMA DE VAINILLA, FRESAS FRESCAS Y MERENGUE ITALIANO DE CALAMANSI EN TEXTURA SUAVE
CLASICO SACHER DE TRUFA' Y COMPOTA DE FRAMBUESA

BIZCOCHO DE ZANAHORIA CON CREAMY BUTTERCREAM Y BLUEBERRY COULIS

“TARIE 3
“TARIFARZEE 15 /€

g

“TARIF 150€
“TARIFAMEE 150€ ** POSIBILIDADJBEES :

| - bey &
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NMENDO7

GRAN APERITIVO MAS LLOMBART

CHIPS DE PARMESANO 'Y PIPAS DE CALABAZA TOSTADAS

CRUJIENTES DE TUBERCULOS TRICOLOR CON SAL AHUMADA

ROLL DE SALMON AHUMADO, CON CREMA DE ANCHOAS Y BROTES DE ALBAHACA CRUJIENTE
CROSTINI DE ESCALIVADA ASADA CON VENTRESCA DE ATUN

MINI TACOS DE VEGETALES A LA PARRILLA

BICOLOR DE HUMMUS CLASICO Y DE REMOLACHA CON AOVE

CRUJIENTE DE ARROZ CON ENSALADA AMERICANA, GAMBA “ESCALFADA’Y VINAGRETA DE SESAMO
TRUFA DE FOIE CON CROCANTE DE ALMENDRA TOSTADA

CAZUELA GOURMET DE PASTA CON RELLENO DE RAGU BOLONESA, QUESO FUNDIDO Y ALBAHACA
CHUPITO DE MAZAMORRA CORDOBESA CON TROPICALES Y MOUSSE DE VENTRESCA

ROL DE REQUESON Y NUECES ENVUELTO EN CALABACIN ASADO

MINI ENSALADA DE ALGAS CON PERLAS DE YUZU Y SEMILLAS DE AMAPOLA

FIVE SHOT DE FRUTAS CON RON CUBANO

BRANDADA DE BACALAO CON OLIVADAY ESFERAS DE TOMATE

TARTAR DE SALMON CON MANGO, CEBOLLINO Y WASABI

TATAKI DE ATUN CON MAYONESA MAS LLOMBART

COPA DE SALMOREJO TRADICIONAL CON VIRUTAS DE GUIJUELO

TARTAR DE SOLOMILLO SAZONADO AL ESTILO TRADICIONAL

CRUJIENTE DE TOTOPOS CON GUACAMOLE FRESCO

CROQUETAS DE PULPO GALLEGO Y PIMENTON DE LA VERA



CROCANTI DE POLLO CARAMELIZADO Y SESAMO NEGRO

SIMULACRO DE CALAMAR CON PATATA PAJA

PATATAS BRAVAS CON ALLTOLI'Y SUTOQUE DE VALENTINA

TRILOGIA DE MINI HAMBURGUESAS, POLLO, TERNERA Y QUINOA

TIRAS DE CALAMAR CRUJIENTE EN TEMPURA

BOCADO DE JAMON DE GUIJUELO EN CROQUETA CREMOSA

VASITO DE ROMESCO CON TEMPURA VEGETAL

CREMOSO DE RISOTTO DE SETAS CEPS Y PARMESANO REGIANNO

FIDEUA MARINERA CON CALAMAR Y ALL I OLI CREMOSO

BOCADO DE GAMBA CRUJIENTE ENVUELTA EN JAMON IBERICO

PERLA DE BACALAO CON ALL I OLI DE ARBEQUINA

BASTONES DE QUESO CRUJIENTE CON MERMELADA DE TOMATE E HIGO
BOCADITO DE PAN BAO CON PULLED PORK EN SU JUGO

ALMEJAS AL ESTILO GALLEGO CON AOVE Y PIMENTON AHUMADO
FLAMENQUIN IBERICO CON RELLENO DE JAMON Y QUESO FUNDIDO EN COSTRA CRUJIENTE
VIEIRAS ASADAS AL FUEGO CON TOQUE CITRICO DE LIMA

GYOZA DE LANGOSTINOS AL ESTILO JAPO

MEJILLON ASADO CON REDUCCION DE TROMPETA NEGRA Y RATAFIA
BOCADO DE SOLOMILLO ARGENTINO CON ALINO CRIOLLO TRADICIONAL
ROLLO DE JABALI EN CANELON CON BECHAMEL SUAVE DE PERA




BUFFETS Y SHOWS INCLUIDOS

BUFFET DE QUESOS CON SURTIDO DE PANES Y VINOS

PARRILLADA DE CARNES, ZAMBURINAS, ALMEJAS Y NAVAJAS BY MAS LLOMBART
SHOWCOOKING DE ARROCES BY MAS LLOMBART

BUFFET DE CREPS (DISCOTECA)

CARRITO DE HOTDOGS (DISCOTECA)

POSTRES

CHEESECAKE DE GALLETA LOTUS CON SALSA DE CARAMELO SALADO

DELICIA RED VELVET CON CREMA DE VAINILLAY HELADO DE NARANJA ARTESANAL

TIRAMISU AL DISARONNO CON NUBE DE MASCARPONE, PINONES TOSTADOS Y CRUJIENTE DE CAFE

MOUSSE DE CHOCOLATE BLANCO CON CORAZON DE FRUTOS ROJOS Y CRUJIENTE DE CARAMELO

LINGOTE DE FERRERO ROCHER CON PRALINE, ESFERAS DE CHOCOLATE AL FRANGELICO Y TIERRA DE GALLETA CRUJIENTE
TARTA FRESIER CON CREMA DE VAINILLA, FRESAS FRESCAS Y MERENGUE ITALIANO DE CALAMANSI EN TEXTURA SUAVE
CLASICO SACHER DE TRUFA'Y COMPOTA DE FRAMBUESA

BIZCOCHO DE ZANAHORIA CON CREAMY BUTTERCREAM Y BLUEBERRY COULIS

“TARIFA 1‘

“TARIFA 2" & 139€

“TARIFA 37 132€
“TARIFA 4" 132€ ** POSIBILIDAD DE ELEGIR MENU'8




Jnicamente con tarifa 4

APERITIVO MAS LLOMBART

CHIPS DE PARMESANO 'Y PIPAS DE CALABAZA TOSTADAS

CRUJIENTES DE TUBERCULOS TRICOLOR CON SAL AHUMADA

ROLL DE SALMON AHUMADO, CON CREMA DE ANCHOAS Y BROTES DE ALBAHACA CRUJIENTE
CROSTINI DE ESCALIVADA ASADA CON VENTRESCA DE ATUN

MINI TACOS DE VEGETALES A LA PARRILLA

BICOLOR DE HUMMUS CLASICO Y DE REMOLACHA CON AOVE

CRUJIENTE DE ARROZ CON ENSALADA AMERICANA, GAMBA “ESCALFADA”Y VINAGRETA DE SESAMO
MINT ENSALADA DE ALGAS CON PERLAS DEYUZU Y SEMILLAS DEAMAPOLA

TRILOGIA DE MINI HAMBURGUESAS, POLLO, TERNERA Y QUINOA

TIRAS DE CALAMAR CRUJIENTE EN TEMPURA

BOCADO DE JAMON DE GUIJUELO EN CROQUETA CREMOSA

VASITO DE ROMESCO CON TEMPURA VEGETAL

BASTONES DE QUESO CRUJIENTE CON MERMELADA DE TOMATE E HIGO

CREMOSO DE RISOTTO DE SETAS CEPS Y PARMESANO REGIANNO

SIMULACRO DE CALAMAR CON PATATA PAJA



PRIMEROS PLATOS

ISLA DE VIEIRA ASADA SOBRE MAR DE ESMERALDAY CRUJIENTE DE CALAMAR

ENSALADA FRESCA DE MELON CON CRUJIENTE DE BACON, NUECES, VINAGRETA DE QUESO DE CABRA Y MIEL Y CROUSTONS
BURRATA CREMOSA CON TOMATE, ALBAHACA Y PINONES SOBRE CAMA DE VERDES

RAVIOLIS RELLENOS DE CALAMAR SOBRE RISOTO DE MENTA Y CREMA DE ESCAMARLAN

SEGUNDOS PLATOS

SECRETO IBERICO CONFITADO A LA MARSELLESA CON HIERBAS PROVENZALES

CORVINA A BAJA TEMPERATURA CON HOJA DE BERZA, SALSA DE MANGO Y CRUJIENTE DE IBERICO
PULARDA RELLENA DE FRUTAS CONFITADAS EN GLASEADO DE SU PROPIA SALDA

MUSLO DE PATO CONFITADO CON SALSA DE FRUTOS DEL BOSQUE Y CRUJIENTE DE PERA

POSTRES

CHEESECAKE DE GALLETA LOTUS CON SALSA DE CARAMELO SALADO

DELICIA RED VELVET CON CREMA DE VAINILLAY HELADO DE NARANJA ARTESANAL

TIRAMISU AL DISARONNO CON NUBE DE MASCARPONE, PINONES TOSTADOS Y CRUJIENTE DE CAFE

MOUSSE DE CHOCOLATE BLANCO CON CORAZON DE FRUTOS ROJOS Y CRUJIENTE DE CARAMELO

LINGOTE DE FERRERO ROCHER CON PRALINE, ESFERAS DE CHOCOLATE AL FRANGELICO Y TIERRA DE GALLETA CRUJIENTE
TARTA FRESIER CON CREMA DE VAINILLA, FRESAS FRESCAS Y MERENGUE ITALIANO DE CALAMANSI EN TEXTURA SUAVE
CLASICO SACHER DE TRUFA' Y COMPOTA DE FRAMBUESA

BIZCOCHO DE ZANAHORIA CON CREAMY BUTTERCREAM Y BLUEBERRRY COULIS

“TARIFA 4 IVA INCEUIDO
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FESTIVOS
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Ano Nuevo

Epifania del Sefior
Fiesta de la Candelaria
Carnaval

Dia de Andalucia

San José

Horario de Verano

29 marzo
3 abril

5 abril

6 abril

23 abril
23 abril

1 mayo

44
45
46
47
48

49

Semana Santa
Viernes Santo

Domingo de Resurreccion

Lunes de Pascua
Dia de Aragén

Dia de San Jorge
Fiesta del Trabajo
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2 mayo Fiesta de la Comunidad
15 mayo San Isidro

25 mayo Lunes de Pentecostés
3 junio Corpus Christi
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25 octubre

1 noviembre
9 noviembre
6 diciembre
8 diciembre
25 diciembre

Fiesta Nacional de Espafa
Horario de Invierno

Fiesta de todos los Santos
Almudena

Dia de la Constituciéon

La Inmaculada Concepcion
Natividad del Sefior
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MiINIMO DE PRESUPUESTO 2026
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[ MINIMO 2 (13.500€) I

B MINIMO 3 (12.000€) I
MINIMO 4 (11.500€)
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Fiesta Nacional de Espafia
Horario de Invierno

Fiesta de todos los Santos
Almudena

Dia de la Constitucion

La Inmaculada Concepcion
Natividad del Sefior
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SBODEGA PARA TU CONVITE

VINOS BLANCOS

NUVIANA LEGARIS VERDEJO LENCIS (+1€ PP)
CLAMOR VINA POMAL RAVENTOS D' ALELLA PANSA BLANCA (+1,50€ PP)
RAIMAT ALBARINO
VINOS TINTO
NUVIANA RAIMAT ABADIA VINAPOMAL CRIANZA
CLAMOR LEGARIS ROBLE VINA POMAL RESERVA (+2€ PP)
LEGARIS CRIANZA (+3€ PP)
CAVAS
ROGER DE FLOR BRUT NATURE ANNA BLANC DE BLANCS (+1,50€ PP)
PRIMA VIDES BRUT EL CIM DEL TURO (+2,50€ PP)
GRAN BACH CAVA BRUT CODORNIU ARS COLLECTA BLANC DE BLANCS (+3€ PP)

CODORNIU CUVEE ORIGINAL BRUT NATURE A SELECCION DE VINOS Y CAVAS AQUI DETALLADA PUEDE SUFRIR VARIACIONES,



COMBIN, INES

CON BASE DE MENU 1 ELIGEN UN PRIMERO O UN SEGUNDO DEL MENU 2 SUMARA AUTOMATICAMENTE +5€
CON BASE DE MENU 1 ELIGEN UN PRIMERO O UN SEGUNDO DEL MENU 3 SUMARA AUTOMATICAMENTE +13€
CON BASE DE MENU 2 ELIGEN UN PRIMERO O UN SEGUNDO DEL MENU 1 RESTARA AUTOMATICAMENTE -5€
CON BASE DE MENU 2 ELIGEN UN PRIMERO O UN SEGUNDO DEL MENU 3 SUMARA AUTOMATICAMENTE +8€
CON BASE DE MENU 3 ELIGEN UN PRIMERO O UN SEGUNDO DEL MENU 1 RESTARA AUTOMATICAMENTE -13€
CON BASE DE MENU 3 ELIGEN UN PRIMERO O UN SEGUNDO DEL MENU 2 RESTARA AUTOMATICAMENTE -8€
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NOS,

“CONDICTONES'DESERMUCI©
Y PREGUNTAS FRECUENTES'

01

02
03

04

éCUAL ES EL TIMING DE UNA BODA?

NO TENEMOS UN TIMING ESTIPULADO, LA CEREMONIA JUNTO CON LAS FOTOGRAFIAS CON INVITADOS SUELE
DEMORARSE 1:15H, EL APERITIVO DE 24 REFERENCIAS 1:15/1:30H, EL APERITIVO DOBLE UNAS 2:00/2:15H,

EN SALA CON EL APERITIVO DE 24 REFERENCIAS (PRIMERO, SORBETE Y SEGUNDO, PASTEL, CAFE, ENTREGAS) UNAS 2:45/3:00H,
Y EN SALA CON EL APERITIVO DOBLE (SORBETE, SEGUNDO PLATO, PASTEL, CAFEY ENTREGAS) UNAS 2:15H.

¢CUANTOS EVENTOS HACEIS AL DIA EN MAS LLOMBART?
EN MAS LLOMBART SE CELEBRA UN UNICO EVENTO AL DIA PARA PODER OFRECERLE TODA LA DEDICACION QUE MERECE.

¢LA COCINA ES PROPIA O CATERING?

MANERA DE HACER TOTALMENTE ARTESANA UNO DE LOS PILARES QUE IDENTIFICAN A MAS LLOMBART ES SU COCINA.
EXQUISITA PRESENCIAY CALIDAD EN SUS PLATOS.

¢HACEIS CEREMONIAS CIVILES Y RELIGIOSAS?
SI,Y LA CEREMONIA RELIGIOSA SE CELEBRA CON LA MISMA DECORACION QUE LA CEREMONIA CIVIL.



05
06
07

08

09

10

11
12

éSE PUEDE CAMBIAR LA DECORACION EXTERIOR O LA DE CEREMONIA?
SI, SIEMPRE QUE NO SUPERE EL PRESUPUESTO DESTINADO A ESA PARTIDA.

¢QUE CAPACIDAD TIENE LA MASIA?
DISPONEMOS DE DOS SALONES: UNO CON CAPACIDAD DE HASTA 130 COMENSALES Y OTRO HASTA 210 COMENSALES.

¢EXIGIS UN MiINIMO DE COMENSALES?

NO, PEDIMOS UN MINIMO DE PRESUPUESTO (VARIA EL MINIMO SEGUN LA FECHA). SI BIEN ESTOS IMPORTES
NO SE ALCANZAN MULTIPLICANDO EL PRECIO DEL MENU POR LOS COMENSALES, PODEIS ANADIR A VUESTRO
EVENTO EXTRAS DE GASTRONOMIA EN APERITIVO O EXTRAS DE GASTRONOMIA EN DISCOTECA.

¢éSE REQUIERE UN MINIMO DE COMENSALES POR MESA? éPUEDO HACERLAS DE MENOS COMENSALES?

LAS MESAS DEBEN SER COMO MINIMO DE 8 COMENSALES. SI, SE PUEDEN MONTAR MAS PEQUENAS SIEMPRE Y CUANDO
SE ABONE LA CANTIDAD DE 50€ POR MESA QUE INCUMPLA DICHA NORMA: YA QUE NOS OBLIGA A DISPONER DE MAS
CAMAREROS PARA GARANTIZAR UN SERVICIO EXCELENTE.

¢EN QUE ORDEN UBICAMOS A LOS INVITADOS EN EL PLANNING DEL SALON QUE TENEMOS EN LA INTRANET?

EN EL PASO 3 DE LA INTRANET PODEIS VER QUE EL COMENSAL 1,2 Y 3 DE LA INTRANET MIRAN A LOS NOVIOS SENTADOS
EN LA MESA 3 DE LOS NOVIOS, DESPUES SIGUE LAS AGUJAS DEL RELOJ.

¢SI VIENEN BEBES TENEMOS QUE ESPECIFICARLO?
ST, SIEMPRE, BASICAMENTE PORQUE LOS MAS PEQUENOS NECESITAN ESPACIO PARA SITUARSE COMODAMENTE.

¢LA MINUTA ES PERSONALIZADA?
SI, DIFERENTES FORMATOS A ELEGIR Y POSIBILIDAD DE IMPRIMIR VUESTROS DISENOS.

¢TENEMOS QUE COLOCARNOS NUESTROS DETALLES EN LA MESA EL DIA ANTES DEL EVENTO?

iNO NOS QUITEIS EL TRABAJO! SEGUIREMOS LAS PAUTAS ACORDADAS EN LA INTRANET.
NOSOTROS NOS ENCARGAMOS DE QUE TODO ESTE PERFECTO.



éPODEMOS HACER DISCOTECA EN EL JARDIN?
NO HACEMOS DISCOTECA EN NUESTROS JARDINES.

¢PODEMOS TIRAR FUEGOS ARTIFICIALES O GLOBOS CON VELA?

SI QUEREIS QUE EN VUESTRA BODA HAYA ESPECTACULOS DE ESTE TIPO DEBEREIS SOLICITAR EL PERMISO PERTINENTE
AL AYUNTAMIENTO DE SANT FOST DE CAMPCENTELLES YA QUE NO DEPENDE DE NUESTRA CASA.

éDISPONEIS DE ZONAS PARA REALIZAR EL REPORTAJE FOTOGRAFICO?
SI, TODAS LAS FOTOS DE NUESTRA WEB OS PUEDEN SERVIR DE EJEMPLO PARA QUE PODAIS HACEROS UNA IDEA.

¢DISPONEIS DE ALOJAMIENTO?
NO, DISPONEMOS DE HOTELES CERCANOS.

¢DISPONEIS DE APARCAMIENTO?
SI,JUNTO A LA MASIAY ADEMAS DE PARKING PRIVADO.

¢TENEIS HORA DE INICIO Y FIN DE FIESTA?

NO, ES VUESTRO DIA. EL EVENTO ESTARA PREPARADO PARA EMPEZAR A LA HORA QUE VOSOTROS HAYAIS ACORDADO
CON NOSOTROS Y TENDREIS MEDIA HORA DE MARGEN PARA DAR INICIO A VUESTRO ENLACE. SEGUIREMOS TRABAJANDO
PARA VOSOTROS HASTA QUE TERMINEN VUESTROS SERVICIOS CONTRATADOS.

éA QUE HORA ABRIRA SUS PUERTAS MAS LLOMBART?
MAS LLOMBART ABRIRA SUS PUERTAS EXACTAMENTE 45 MINUTOS ANTES DE LA HORA DE INICIO PREVISTA.

éSI NOS RETRASAMOS DE LA HORA DE INICIO PACTADA HAY ALGUN RECARGO?

PERMITIMOS UN RETRASO DE HASTA 30 MINUTOS DE LA HORA DE INICIO ACORDADA (QUE NO ES LO MISMO QUE LA HORA
DE LLEGADA DE LOS INVITADOS). A PARTIR DE ESE MOMENTO TENDRA UNA PENALIZACION DE 200€ Y DESPUES DE

CADA 15 MINUTOS DE RETRASO SERAN 50€. ESTO NO SIGNIFICA QUE EN MAS LLOMBART TENGAMOS UN TIMMING
ESTABLECIDO NI QUE HAYA UNA HORA PARA CADA COSA. EL RITMO DEL EVENTO SERA MARCADO POR NUESTROS INVITADOS.
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éCOMO FORMALIZO MI RESERVA EN MAS LLOMBART Y CUALES SON LAS CONDICIONES DE PAGO?

SE REALIZARA UNA PAGA Y SENAL DE 1000€ PARA CONFIRMAR LA RESERVA. EL RESTO DE LA BODA SE ABONARA MAXIMO 72H
ANTES DEL BANQUETE, MEDIANTE TRANSFERENCIA BANCARIA. EN EFECTIVO SE ACEPTARA UN MAXIMO DE 1000€.

LAS HORAS EXTRA DE BARRA LIBRE, SE PAGARAN AL FINALIZAR EL EVENTO.

éCUANDO SE VA A LA DISCOTECA Y SE DA POR INICIADA?
UNA VEZ TERMINAMOS CAFE, LICORES Y TODAS LAS ENTREGAS DE LOS NOVIOS, PONDREMOS UNA PROYECCION

EN LA CUAL SE INDICA QUE EN 15 MINUTOS SE DARA INICIO A LA BARRA LIBRE, CADA CAMARERO AVISARA A SU MESA
POR SINO LO HAN LEIDO, Y A PARTIR DE ESOS 15 MINUTOS LA BARRA LIBRE QUEDA ABIERTA.

éCUANDO SE ENTREGAN LOS REGALOS A LOS INVITADOS?

LAS ENTREGAS ESPECIALES A LOS INVITADOS SE HARAN JUSTO DESPUES DE QUE LOS NOVIOS TERMINEN DE COMER SU
PASTEL, LA ENTREGA DE REGALOS ES UN MOMENTO COMPLICADO, YA QUE SI SE HACE DEMASIADO LARGO,

PODEMOS CAER EN EL TIPICO ERROR DE MUCHOS EVENTOS Y CONVERTIR UN MOMENTO QUE TIENE QUE SER
PRECIOSO Y EMOCIONANTE EN ALGO LARGO Y ABURRIDO.

¢SE PUEDEN MODIFICAR LOS MENUS?

SE PUEDE MODIFICAR CUALQUIER COSA MIENTRAS CONSIDEREMOS QUE NO AFECTA A LA CALIDAD DEL MENU,
PERO EN NINGUN CASO SE PODRA MODIFICAR LA ESTRUCTURA DEL MISMO.

¢ESTA INCLUIDA LA PRUEBA DE MENU EN EL PRECIO?

SI EL PRESUPUESTO SUPERO LOS 15000€, LA PRUEBA ESTA INCLUIDA PARA 6 PERSONAS.

SI EL PRESUPUESTO SUPERA LOS 13500€ LA PRUEBA ESTA INCLUIDA PARA 4 PERSONAS.

PARA EL RESTO DE PRESUPUESTOS SIEMPRE ESTA INCLUIDA LA PRUEBA PARA LOS NOVIOS.

EN CASO QUE QUISIERAIS QUE OTRAS PERSONAS OS ACOMPANARAN A LA PRUEBA, EL COSTE SERIA 80€ POR PERSONA.

¢éHASTA CUANDO PODEMOS MODIFICAR EL NUMERO DE INVITADOS?

TENEIS HASTA EL MARTES A LAS 19H. DE LA TARDE DE LA MISMA SEMANA DE LA BODA.
A PARTIR DE AHI SE ABONARAN LOS CUBIERTOS PACTADOS ANTERIORMENTE.
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éPODEMOS TRAER UN GRUPO DE MUSICA EXTERNO?

SI QUERFIS QUE VENGA UN GRUPO DE MUSICA A VUESTRA BODA, DEBE SER MUSICA AMBIENTAL TIPO JAZZ,
BOSANOVA, INSTRUMENTAL...(OS PODEMOS RECOMENDAR BUENOS ARTISTAS )
Y ANTES DE CONTRATARLO DEBEIS COMUNICARNOSLO PARA SU ACEPTACION.

¢SE PUEDEN ELEGIR DOS SORBETES O DOS PASTELES DIFERENTES?
SI, SE SERVIRAN AL 50% PERO NO LO ACONSEJAMOS.

¢PODEMOS ADAPTAR MENUS PARA INVITADOS QUE REQUIERAN UN TIPO DE GASTRONOMIA ESPECIAL
(CELIACOS, VEGETARIANOS, ALERGICOS, ETC)?

SIN NINGUN PROBLEMA PODEMOS ADAPTAR NUESTROS MENUS A TODOS AQUELLOS COMENSALES QUE NECESITEN
UN CUIDADO ESPECIAL EN SU ALIMENTACION.

¢PODEMOS HACER MEDIO MENU DE NINO PORQUE SOLO COMERAN UN PLATO?

NO, REALMENTE LO QUE MAS INCREMENTA EL PRECIO DEL MENU INFANTIL ES EL SERVICIO. NUESTRO SERVICIO ES UN
CAMARERO POR MESA Y SIMPLEMENTE ESE DETALLE YA SUPONE CASI EL 30% DEL PRECIO DEL MENU INFANTIL.

éPODEMOS ELEGIR OTRO TIPO DE BEBIDA EN LA BARRA LIBRE O APERITIVO? ¢QUE COSTE CONLLEVA?
SI, ACEPTAMOS CUALQUIER SUGERENCIA QUE QUERAIS ANADIR Y SIMPLEMENTE SE OS COBRARA A PRECIO DE COSTE.

¢PUEDO ELEGIR HORAS DE BARRA LIBRE EXTRAS?

SI'Y TE RECOMENDAMOS QUE LO HAGAS IN SITU, ES DECIR, CUANDO ACABEN LAS DOS HORAS DE BARRA LIBRE INCLUIDAS
EN EL PRECIO DEL MENU, YA QUE SI VUESTROS INVITADOS NO ESTAN MUY ANIMADOS A SEGUN QUE HORAS, CONTRATAR
DE ANTEMANO LAS HORAS EXTRAS DE BARRA LIBRE, OS PODRIA SUPONER UN GASTO INUTIL.

éA PARTIR DE QUE PRECIO PODEMOS CASARNOS EN MAS LLOMBART?
APARTIR DE 122€ (2026) TODO INCLUIDO TARIFA 4.
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¢TODAS LAS BODAS TIENEN DESCUENTOS S| SE CELEBRAN EN VIERNES O DOMINGO?

LOS VIERNES Y DOMINGOS TIENEN IMPORTANTES VENTAJAS ECONOMICAS RESPECTO A LOS SABADOS. POR OTRO LADO,

TAMBIEN NUESTRA TEMPORADA BAJA (DICIEMBRE Y FEBRERO). TIENEN UNA TARIFAS EXCLUSIVAS.
CONSULTAR PAGINAS 32Y 33 DE ESTE PDF.

éQUE PRECIO TIENE LA CEREMONIA?

EL PRECIO DE LA CEREMONIA ES DE 1.100€, INCLUYE LAS SILLAS PLEGABLES BLANCAS, DECORACION FLORAL Y MUSICA
PERSONALIZADA A CARGO DE NUESTRO DJ.

¢QUE PRECIO TIENE EL MENU INFANTIL Y HASTA QUE EDAD INCLUYE?
EL PRECIO DEL MENU INFANTIL ES DE 60€ TODO INCLUIDO Y SE APLICA HASTA LOS 12 ANOS.

¢QUE PRECIO TIENE LA HORA EXTRA DE BARRA LIBRE Y DJ?

LA HORA EXTRA DE DJ SUPONE 295€ (2026) Y LA BARRA LIBRE 10,50€ POR PERSONA QUE QUEDE
(MINIMO A PAGAR 50 COMENSALES EXCLUIDOS LOS NINOS)

¢SE PUEDEN CELEBRAR BODAS LOS DOMINGOS POR LA TARDE?
SI, SIEMPRE QUE EL LUNES SEA FESTIVO NACIONAL O DOMINGOS DE AGOSTO.

¢TIENEN VALIDEZ LAS CEREMONIAS CIVILES?
DEPENDERA DE LA DISPONIBILIDAD DEL AYUNTAMIENTO.

¢QUE PASA EN CASO DE ANULACION?

SIANULAS EL BANQUETE 10 MESES ANTES DE LA FECHA ACORDADA, SE TENDRA QUE ABONAR EL 30% DEL GASTO
MINIMO ACORDADO PARA EL DIA DE LA BODA. STANULAS EL BANQUETE 5 MESES ANTES DE LA FECHA ACORDADA

SE TENDRA QUE ABONAR EL 50% DEL GASTO MINIMO ACORDADO PARA EL DIA DE LA BODA. STANULAS EL BANQUETE
3 MESES ANTES DE LA FECHA ACORDADA, SE TENDRA QUE ABONAR EL 75% DEL GASTO MINIMO ACORDADO

PARA EL DIA DE LA BODA.



41
42
43
44
45

46

47
48

EéVARIARAN LOS PRECIOS EN 2027?
SI, LOS PRECIOS PUEDEN SUFRIR UN INCREMENTO APROXIMADO DE HASTA EL 4% RESPECTO A ESTE DOCUMENTO.

¢QUE PRECIO TIENEN LOS DIAS FESTIVOS, VISPERAS DE FESTIVO?
CONSULTAR PAGINA 32.

éLOS PRECIOS INCLUYEN EL IVA?
SI, EL 10%.

¢SE ACEPTAN MASCOTAS?
EN MAS LLOMBART SE ACEPTAN MASCOTAS, PERO SIEMPRE BAJO LA SUPERVISION DE UN CUIDADOR.

éPODEIS GUARDAR LOS DETALLES DE LOS NOVIOS?

MAS LLOMBART GUARDA LOS DETALLLES DE LOS NOVIOS UNA SEMANA POSTERIOR A LA BODA. DESPUES, NO
NOS HACEMOS RESPONSABLES DE LOS MATERIALES GUARDADOS.

¢PODEMOS CONTRATAR SERVICIOS EXTERNOS Y TRAERLOS A NUESTRA BODA?

SI PERO DEBEIS AVISARNOS ANTES DE SU CONTRATACION Y EN CASO DE ACEPTACION POR NUESTRA PARTE,

LA EMPRESA EXTERNA DEBERA PRESENTAR UN SEGURO DE RESPONSABILIDAD CIVIL Y EL ALTA DE LA ACTIVIDAD
ALAQUE SE DEDIQUE, QUEDANDO MAS LLOMBART EXENTA DE CUALQUIER DESPERFECTO O ROTURA QUE
PUDIERA OCASIONARSE A DICHO SERVICIO O MATERIAL.

¢QUE SUCEDE SI EL EVENTO SE SUSPENDE DEBIDO A ESTADOS DE EXCEPCION SANITARIA?

EN EL CASO DE SUSPENDER EL EVENTO POR PANDEMIA, LA PRORROGA TENDRA UNA VALIDEZ DE TRES MESES
(PRORROGABLES SI SE ALARGA EL ESTADO DE EXCEPCION).

¢PUEDE VARIAR EN ALGO LA GASTRONOMIA DESCRITA EN EL PDF?
SI, MAS LLOMBART SE RESERVA EL DERECHO A MODIFICAR EL MENU EN CASO DE ROTURA DE STOCK U
OTRA INCIDENCIA QUE ESTE FUERA DEL ALCANCE DE MAS LLOMBART.



('_QUE"PRECIO TIENE EL MENU DE LOS PROFESIONALES EXTERNOS QUE SE QUEDEN A COMER EN EL CONVITE
(FOTOGRAFOS, VIDEOGRAFOS...)?

EL PRECIO DEL MENU PARA TODOS AQUELLOS PROFESIONALES EXTERNOS A MAS LLOMBART SERA DE 70€ POR PERSONA.

5 O ¢PODEMOS TRAER A MAS LLOMBART ALIMENTOS MANIPULADOS POR EMPRESAS O PERSONAS AJENAS?

NO, PUESTO QUE NO PODEMOS HACERNOS RESPONSABLES DEL PROCESO DE ELABORACION NI DEL ESTADO EN QUE
SE ENCUENTRE DICHO ALIMENTO Y CORRER EL RIESGO DE COMPROMETER LA CALIDAD DEL SERVICIO NI LA SALUD

DE NUESTROS CLIENTES.
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