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El vostre moment:
únic per al record

Ens a companyeu a 
deixar volar la 

imagina ció?

La gastronomia és 

fonamental per aconseguir 

que un esdeveniment es 

mantingui en el record

“ “

Una celebració comença 
quan tot just es 

decideix celebrar una 
ocasió especial. I no 

s’acaba  fins que tots 
els convidats i els 
protagonistes s’han 
aixecat de taula. La 
feina de tot l’equip 
de Jubany Events és 

acompanyar-vos durant 
tot aquest procés, ple 

d’il.lusions,d’expectatives 
i d’emocions.



L'Aperitiu...
Cocktail-fruites escarxades

Perles de vermut / Perles d’api, poma verda i jengibre
Les millors olives del món 

Air-baguette de pernil ibèric “Joselito”
Carrot cake salat

Cono-pizza de tomàquet i mozzarella 
Filipino de foie amb nou Pecana

Tàrtar de tonyina amb cruixent d’alga nori 
Bomba de sípia

Croquetes meloses de bolets
Milfulls de patata brava

Brioix de chilly crab FOC - Singapur
Steak tàrtar de vedella New York Times 
Caneló tradicional de pollastre de pagès

Showcooking d'Especialitats... 
Ous de guatlla amb “botarga”

Takoyaki de pop

A la Planxa...
Truitetes de camarons 

Milfulls cruixent de tonyina pibil

A la Brasa...
Pinxo de pop amb cansalada 

Llagostí amb escuma de maionesa japonesa

Taula especial de vins i 
formatges seleccionats
Barra de begudes...
Cerveses Estrella Damm 

Cava seleccionat i Kir Royale 
Jubany Ice amb menta fresca i maduixots

Licors i refrescs d’aperitiu

- Meló mojito        - Pinya colada

- Síndria amb sangria    - Maduixa vinagre

Aperitiu 
Mas Albereda



Aperitiu 
Can Jubany

L'Aperitiu...
Cocktail-fruites escarxades

Perles de vermut / Perles d’api, poma verda i jengibre
Les millors olives del món 

Air-baguette de pernil ibèric “Joselito”
Carrot cake salat

Mochi de cockail de gambes 
Filipino de foie amb nou Pecana

Ceviche de corball, vieira i alvocat
Tàrtar de tonyina amb cruixent d’alga nori 

Llagostí en tempura
Bombes de sípia

Milfulls de patata brava
Steak tàrtar de vedella New York Times 
Caneló tradicional de pollastre de pagès

El Fornet "Jubany"... 
Les nostres coques cruixents fetes al moment

A la Planxa...
Truitetes de camarons 

Milfulls cruixent de tonyina pibil

A la Brasa...
Pinxo de pop amb cansalada 

Gamba de la costa amb oli d’oliva verge

Taula especial de vins i 
formatges seleccionatsi 

degustació de Champagnes
Barra de begudes...
Cerveses Estrella Damm 

Cava seleccionat i Kir Royale i maduixots
Jubany Ice amb menta fresca

Licors i refrescs d’aperitiu

- Meló mojito        - Pinya colada

- Síndria amb sangria    - Maduixa vinagre



Aperitiu Selecte
d’en Nandu

L'Aperitiu...
Cocktail-fruites escarxades

Perles de vermut / Perles d’api, poma verda i jengibre
Les millors olives del món

 Air-baguette cruixent de pernil ibèric “Joselito”
Mochi de cockail de gambes

Filipino de foie amb nou Pecana
Ceviche de corball, vieira i alvocat

Tàrtar de tonyina amb cruixent d’alga nori 
Llagostí en tempura

Bombes de sípia
Milfulls de patata brava

Steak tàrtar de vedella New York Times 
Entrepà de calamars amb maionesa de wasabi

Showcooking d'Especialitats... 
Ous de guatlla amb caviar

El Fornet "Jubany"... 
Les nostres coques cruixents fetes al moment

Buffet de marisc... 
Ostres al natural, cargols de punxa amb salsa romesco i navalles

Buffet d'arròs sec d'espardenyes
A la Planxa...

Truitetes de camarons 
Milfulls cruixent de tonyina pibil

A la Brasa...
Pinxo de pop amb cansalada 

Gamba de la costa amb oli d’oliva verge

Taula especial de vins i formatges seleccionats
i degustació de Champagnes
Els Cocktails de l'Impur
Barra de begudes...
Cerveses Estrella Damm 

Cava seleccionat i Kir Royale 
Jubany Ice amb menta fresca i maduixots

Licors i refrescs d’aperitiu

- Meló mojito        - Pinya colada
- Síndria amb sangria    - Maduixa vinagre



B u f f e t s  a d d i c i o n a l s
El Fornet 

"Jubany"

5€ p/p

Cocktails 

10€ p/p

Pernil “jubany”

Gran Reserva

580€ 

Buffet 
d’arròs sec 
d’espardenyes

6€ p/p

Pernil joselito

Gran Reserva

750€ 

Buffet de 

marisc fresc

8€  p/p

Buffet 

Japonès

5€  p/p

La 

Llauna

5€ p/p

Taula especial 
de vins i 

champagnes

10€  p/p

Moët 
Chandon ice 

imperial

45€  p/ ampolla



Menús
MENÚ 1

Aperitiu Mas Albereda
Sopa freda de llagostins i mini-tomàquets raf de guacamole

La nostra versió del ficandó de vedella amb albergínia cruixent

Postres a escollir

El Celler Jubany

Cafès, infusions i les Petit Fours 
Llima llimona gelada 

Ying-Yang de cheesecake i Nutella

Presentació de pastís nupcial 

MENÚ 2
Aperitiu Mas Albereda

Gnocchi de patata amb llagostins i crema d’ibèrics
Coca de roast-beef de vedella amb perles de verduretes

Postres a escollir

El Celler Jubany

Cafès, infusions i les Petit Fours 
Llima llimona gelada 

Ying-Yang de cheesecake i Nutella

Presentació de pastís nupcial

MENÚ 3
Aperitiu Mas Albereda

Lluç al vapor amb capdells a la brasa i el seu pil-pil
Garrí sense feina amb fruites

Postres a escollir

El Celler Jubany

Cafès, infusions i les Petit Fours 
Llima llimona gelada 

Ying-Yang de cheesecake i Nutella

Presentació de pastís nupcial

Menús a partir de 137€



1

La Carta
Supl. 11€ p/p
Supl. 26€ p/p 

Supl. 2€ p/p
Supl. 3€ p/p 

Supl. 12€ p/p

Supl. 2,65€ p/p
Supl. 4€ p/p

Els Aperitius
Aperitiu Can Jubany
Aperitiu Selecte d’en Nandu

Els Entrants
Sopa freda de llagostins i mini-tomàquets raf de guacamole
Gnocchi de patata amb llagostins i crema d’ibèrics
Lluç al vapor amb capdells a la brasa i el seu pil-pil
Vieires, gnocchi de carbassa, pernil ibèric i oli de tòfona negra
Caneló de carbassó amb cranc reial i rap amb maionesa picant 
Fricassé de llamàntol amb mini verduretes fresques

Plats Principals
La nostra versió del ficandó de vedella amb albergínia cruixent
Coca de roast-beef de vedella amb perles de verduretes
Garrí sense feina amb fruites
Filet de vedella grillé amb oli d’oliva i flor de sal
Xai de llet rostit amb patates i ceba
Tournedó rossini amb foie i salsa tofonada
Costella de vaca a la brasa amb patates souf é i salsa bearnesa
Turbot o llobarro amb fondo de patates i refregit d’alls

Esfera de iogurt i mango amb el seu sorbet
Lemon pie amb sorbet de llimona
Selva negra de xocolata amb cireres gelades de nata
Pastís de xocolata, vainilla i galeta amb gelat de vainilla 
L’Avellena de xocolata crocant amb gelat d’stracciatella
La Galàxia de xocolata
Babà fet al moment  amejat al rom amb gelat de nata

Pastís nupcial

Amb els cafès i infusions...
Llima llimona gelada
Ying-Yang de cheesecake i Nutella

A part d’aquests plats us podem oferir altres 
opcions adaptades al vostre gust i temporada

Les Postres

Supl. 2€ p/p
Supl. 3€ p/p
Supl. 4€ p/p 

Supl. 12€ p/p
Supl. 16€ p/p



El Celler
Vi Blanc

Perfum / DO Penedès / Can Sumoi
Vibrant / DO Costers del Segre / Els Vins Jubany 
Intramurs / DO Conca de Barberà / Abadia del Poblet
Palacio de Menade Verdejo / DO Rueda 
Pazo de Señorans / DO Rías Baixas  +1,25€ p/p
Trimbach Riesling / AOC Alsace +2,75€ p/p
Quinta Apolonia MAGNUM / VT Castilla y León / Belondrade y Lurton +2,90€ p/p

Frescos i aromàtics

Marques de Alella / Pansa Blanca / DO Alella
L’Abrunet / DO Terra Alta / Frisach
Ardeche / Vins de Pays de l’Ardeche / Louis Latour
Idoia Blanc MAGNUM / DO Catalunya / Ca n’estruc +1€ p/p
Quibia / VT Mallorca / Anima Negra +1,25€ p/p
Modernista Blanc MAGNUM / DO Terra Alta / Pagos de Hiberia +2,30€ p/p

Joves i secs

Onra Blanc / DO Costers del Segre / La Gravera
Muga Blanc MAGNUM / DOCa Rioja / Bodegas Muga
Miranda d’Espiells / DO Penedès / Juvé & Camps
Placet de Valtomelloso / DOCa Rioja / Bodegas Palacios +4,50€ p/p

Amb bota



El Celler
Vi Negre

La Selección / DO Montsant / Fredi Torres
Calcari / DO Montsant / Els Vins Jubany
Sindicat de la Figuera / DO Montsant / Sindicat de la Figuera
Rouge / DO Conca de Barberà / Els Vins Jubany
Ònra La Gravera/ DO Costers del Segre / La Gravera
Petalos del Bierzo MAGNUM / DO Bierzo / Desc. J Palacios +2,10 p/p
Camins del Priorat MAGNUM / DOCa Priorat / Alvaro Palacios +2,50€ p/p

afruitat i jovial

Ennak / DO Terra Alta / Jordi Miró
J / DO Montsant / Alfredo Arribas
Obsessió / DO Montsant / Els Vins Jubany
Viña Real / DOCa Rioja / Cvne
Viña Cubillo / DOCa Rioja / Viña Tondonia +1,20€ p/p
La Montesa MAGNUM / DOCa Rioja / Bodegas Palacios +1,25€ p/p
Viña Izadi / DOCa Rioja / Bodegas Izadi +1,25€ p/p
Alteri / DOQ Priorat / Els Vins Jubany +1,75€ p/p
Viña Arana / DOCa Rioja / La Rioja Alta +1,95€ p/p

De mig cos

Bela / DO Ribera del Duero / Bdegas Bela
Vizcarra Senda de Oro MAGNUM / DO Ribera del Duero / Vizcarra +0,50€ p/p
Pas Curtei MAGNUM / DO Penedès / Alemany i Corrió +0,90€ p/p
Planella / DO Montsant / Joan Anguera +1€ p/p
Alma de Acos / DO Ribera del Duero / Viña Sastre +1,30€ p/p
Alteri / DOQ Priorat / Els Vins Jubany +1,75€ p/p
Marqués de Murrieta Reserva MAGNUM / DOCa Rioja +2,80€ p/p
Pruno MAGNUM / DO Ribera del Duero / Finca Villacreces +3,95€ p/p

ESTRUCTURAT I POTENT



El Celler
Cava i Champagne

Escuturit / Brut Reserva / DO Cava
AT Roca / Brut Reserva / DO Clàssic Penedès
Vilarnau / Brut / DO Cava
Blanes Nature Mont Ferrant / Reserva BN / DO Cava
Titiana Nature Reserva BN / DO Cava / Titiana +0,80€ p/p

CAVA RESERVA

Vilarnau / Brut Nature / DO Cava
Torelló / Brut Nature Gran Reserva / DO Cava - Corpinnat +1,90€ p/p
Gramona / Imperial de Gramona / DO Cava - Corpinnat +3,20€ p/p
Juvé i Camps / Reserva de la Familia / DO Cava +3,50€ p/p
Llopart / Brut Imperial Gran Reserva Brut MAGNUM /DO Cava - Corpinnat +4,50€ p/p
Raventós I Blanc / De la Finca Brut Gran Reserva / Cona del Riu Anoia +5,80€ p/p
Terrers / Brut Nature Gran Reserva / DO Cava - Corpinnat +6,25€ p/p

CAVA GRAN RESERVA

Deutz Brut Classic / Pinot Noir, Pinot Meunier +16€ p/p
Louis Roederer Brut Premier / Pinot Noir, Pinot Meunier i Chardonnay +17,30€ p/p
Moet Chandon Brut Imperial / Pinot Noir, Pinot Meunier i Chardonnay +18,85€ p/p
Veuve Cliquot Ponsardin / Pinot Noir, Pinot Meunier +18,85€ p/p
Bollinger Special Cuvèe / Pinot Noir, Pinot Meunier i Chardonnay +19,40€ p/p
Delamotte Brut MAGNUM / Pinot Noir, Pinot Meunier i Chardonnay +19,40€ p/p

AOC CHAMPAGNE

Vilarnau Rosè Delicat / Garnatxa i Pinot Noir / DO Cava
Titana Pinot Noir / Pinot Noir / DO Cava +1,30€ p/p
AT Roca / Rosat Reserva / DO Clàssic Penedès +1,70€ p/p
Ruinart Rosè / Pinot Noir i Chardonnay / AOC Champagne +16,50€ p/p
Louis Roederer Rosè / Pinot Noir i Chardonnay / AOC Champagne +26,80€ p/p

CAVA ROSAT



Cockteleria
especial

Selecció especial de Gin & Tonic’s 

Cocktails sense alcohol 

Mojitos, Caipirinhes, Daikiri, 

Caipiroskas...

a la barra lliure

Ressopó inclòs a 
la Barra Lliure
El nostre candy bar

Mini frànkfurts fets al moment 

Bikini de pernil ibèric i mozzarella tofonada 

Xocolata amb xurros

Preu 28€     p/p
Suplement de destilats prèmium 6€    p/p

Horari de barra lliure
Casaments de migdia ,  fins a les 23.00 hores 

Casaments de nit,  fins a les 4.00 hores

Suplement de 6€ p/p i hora, màxim  fins a les 5.00 h



El Pressupost
Inclou

No inclou

Proposta gastronòmica
	 Aperitiu 
	 Showcookings 
	 Menú Escollit 
	 Barra de begudes 
	 el celler
	 aigües cafès i pa
	 destilats o gintònic de sobretaula 

Coordinador de la celebració
	 (per cuidar cada un dels detalls, minUtes, 	
	 planell i confecció del sitting)

Maitre responsable de la celebració
1 cambrer cada 10 pax. 

material exclusiu de Mas albereda
(parament, utillatge, buffets, showcokings, chill out...)

degustació del menú per a 6 persones

Lloguer de mas ALBEREDA i decoració floral
Barra lliure i ressopó 
muntatge de cerimònia A mas d’osor 
dj i músics
- el nostre dj spexen amenitza tota la jornada - 
tel. 629068232
menú staff
10% iva



Informació
Cal concertar la visita a l’espai, així com la prova del casament.

La prova del menú de casament es farà tres mesos abans de la data 
escollida aproximadament. Hi són convidats els nuvis i núvies i els pa-

res respectius de cada membre de la parella. 
La prova tindrà lloc a Can Jubany (Calldetenes) o a l’hotel gastronòmic 
Mas Albereda (Sant Julià de Vilatorta). Sempre es faran en dimecres o 

dijous.
Els nens i nenes tindran un menú especial al seu gust amb un cost 

equivalent al 50% del preu del menú escollit per als adults.
Els menús dels fotògrafs, reporters gràfics, xofers, wedding planner, 

staff, etc. Tindran un cost equivalent al 50% del preu del menú escollit.

General

Notes
El banquet quedarà confirmat des del moment que s’aboni la paga i 

senyal de 2000€.
En cas de realitzar-se la cerimònia civil al nostre espai, caldrà abonar 
520€ addicionals en concepte de muntatge, recollida i barra de re-

frescs a l’entrada.
Si es desitja afegir qualsevol material o element de decoració addicio-

nal, el cost anirà a càrrec de la parella.
No s’aplicaran tarifes de l’any anterior. Els preus s’actualitzaran segons 

l’increment de tarifa anual i les variacions de mercat.
Les parelles hauran de facilitar el nombre exacte de comensals en un 

període màxim de 6 dies abans del banquet.
3 dies abans del banquet, la parella reconfirmarà el nombre definitiu 

de convidats, que serà l’aplicat a la facturació final.
Caldrà abonar l’import total del banquet abans del dia del casament.

importants



Lloguer
de la finca

Inclou

De dilluns a dijous 	 3.800€

Divendres 				   3.800€

Dissabtes 				    3.800€

Diumenge 				    3.800€

Decoració floral
buffets, aperitiu i taules

Es poden escollir diferents opcions amb 
les nostres floristes

Servei de guarda-roba

neteja durant l’esdeveniment

personal de seguretat

coordinació del casament

20 habitacions dobles

Esmorzar del dia següent

I.V.a



Contacte
Mas Albereda

Avinguda Sant Llorenç, 68 
08504 St Julià de Vilatorta (Barcelona) 

T. 93 812 28 52 
info@masalbereda.com 
www.masalbereda.com


