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Menu 25 de
Diciembre

Aperitivos
Jamon ibérico con coca de cristal

Tostada de brandada de bacalao
v gulas con coulis de piquillo y olivas

Croguetas de chorizo,
camembert y miel

Primero
La tradicional Escudella
con galets seguido de Carn d'olla

Segundo

Pavo de Navidad

relleno de pifiones vy pasas
con manzana asada al horno

Postre
Rubi de chocolate blanco vy
frambuesa con salsa choco praliné

Para finalizar
los tradicionales turrones

Bodega

Aguas minerales

Vino Blanco Segura Viudas Xarello

Vino Tinto Segura Viudas Garnatxa

Cava Canals & Nubiola Vintage Brut Nature
Café e infusiones

Menu 25 de
Desembre

Aperitius
Pernil iberic amb coca de vidre

Torrada de brandada de bacalla
I gules amb coulis de piquillo i olives

Croquetes de xorico,
camembert i mel

Primer
La tradicional Escudella
amb galets sequit de Carn d'olla

Segon

Gall Dindi de Nadal

farcit de pinyons i panses
amb poma rostida al forn

Postres
Rubl de xocolata blanca i
gerds amb salsa xoco praliné

Per finalitzar
els tradicionals torrons

Celler

Algues minerals

Vi Blanc Segura Viudas Xarello

Vi Negre Segura Viudas Garnatxa

Cava Canals & Nubiola Vintage Brut Nature
Cafe I infusions

Precio por persona: 50€ (IVA incluido)
Preu per persona: 50€ (IVA inclos)

Menu 26 de
Diciembre

Aperitivos
Jamon ibérico con coca de cristal

Tostada de brandada de bacalao
y gulas con coulis de piguillo y olivas

Croqguetas de chorizo,
camembert y miel

Primero a escoger
Los tradicionales canelones
con bechamel de queso Idiazabal

Ensalada de bogavante y gambitas con
manzana Yy vinagreta de granada

Segundo a escoger

Medallones de rape con

suquet de cigalas

v pappardelle de verduras al azafran

Tagliata de ternera a la brasa
con fondant de patatas,
foie vy salsa de boletus

Postre
Rubi de chocolate blanco vy
frambuesa con salsa choco praliné

Para finalizar
los tradicionales turrones

Bodega

Aguas minerales

Vino Blanco Segura Viudas Xarello

Vino Tinto Segura Viudas Garnatxa

Cava Canals & Nubiola Vintage Brut Nature
Café e infusiones

Menu 26 de
Desembre

Aperitius
Pernil iberic amb coca de vidre

Torrada de brandada de bacalla
i gules amb coulis de piquillo i olives

Croquetes de xorico,
camembert i mel

Primer a escollir
Els tradicionals canelons amb
beixamel de formatge Idiazabal

Amanida de llamantol i gambetes
amb poma I vinagreta de magrana

Segon a escollir

Medallons de rap amb

suquet d'escamarilans i pappardelle
de verdures al safra

Tagliata de vedella a la brasa
amb fondant de patates,
fole | salsa de ceps

Postres
Rub/i de xocolata blanca i
gerds amb salsa xoco praliné

Per finalitzar
els tradicionals torrons

Celler

Algues minerals

Vi Blanc Segura Viudas Xarello

Vi Negre Sequra Viudas Garnatxa

Cava Canals & Nubiola Vintage Brut Nature
Cafe i infusions

Precio por persona: 55€ (IVA incluido)
Preu per persona: 55€ (IVA inclos)
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Menu 31 de
Diciembre

Aperitivos
Chupito de crema de calabaza,
gamba salteada e hinojo crujiente

Jamon ibérico con coca de cristal
Croquetas de carrilleras y murgulas

Primero a escoger
Carpaccio de jamon de pato vy foie con
ensaladita de pifones y granada

Canelon crujiente de bogavante
v boletus con crema de cigalas
al aroma de anis

Segundo a escoger
Rodaballo al horno con salsa de sidra,
mini verduras al azafran vy salicornia

Solomillo de buey al estilo Wellington
con portobello confitado y salsa de trufa

Postre
Rubi de chocolate blanco
y frambuesa con salsa choco praling

Para finalizar
los tradicionales turrones

Bebidas

Aguas minerales

Vino Blanco Segura Viudas Xarel.lo

Vino Tinto Segura Viudas Garnatxa

Cava Canals & Nubiola Vintage Brut Nature
Café e infusiones

Precio por persona:
Preu per persona:

Menu 31 de
Desembre

Aperitius
Xarrup de crema de carbassa,
gamba saltada | fonoll cruixent

Pernil iberic amb coca de vidre
Croquetes de galtes | murgules

Primer a escollir
Carpaccio de pernil d'anec | foie
amb amanida de pinyons i magrana

Canelo cruixent de llamantol
| ceps amb crema d'escamarlans
a l'aroma d'anis

Segon a escollir
Turbot al forn amb salsa de sidra,
mini verdures al safra i salicornia

Filet de bou a I'estil Wellington amb
portobello confitat | salsa de tofona

Postres
Rubl de xocolata blanca
i gerds amb salsa xoco praliné

Per finalitzar
els tradicionals torrons

Begudes

Aigues minerals

Vi Blanc Segura Viudas Xarello

Vi Negre Segura Viudas Garnatxa

Cava Canals & Nubiola Vintage Brut Nature
Cafe i infusions

60€ (IVA incluido)
60€ (IVA inclos)

Menul de
Enero

Aperitivos
Tostada de brandada de bacalao
v gulas con coulis de piquillo y olivas

Croquetas de chorizo,
camembert y miel

Primero a escoger

Ensalada de ventresca de atun,
pimientos escalibados vy vinagreta
de caviar Mujol al limon

Crema de castanas vy jamon ibérico
con papada de cerdo crujiente
y trompetas de la muerte

Segundo a escoger
Dorada a la plancha con risotto de
gambas, salicornia y aceite de marisco

Entrecote de ternera a la brasa
con milhojas de patata, boniato,
trufa v salsa de foie

Postre
Rubi de chocolate blanco vy
frambuesa con salsa choco praline

Para finalizar
los tradicionales turrones

Bodega

Aguas minerales

Vino Blanco Segura Viudas Xarello

Vino Tinto Segura Viudas Garnatxa

Cava Canals & Nubiola Vintage Brut Nature
Cafe e infusiones

Precio por persona:
Preu per persona:

Menu l de
Gener

Aperitius
Torrada de brandada de bacalla
i gules amb coulis de piquillo i olives

Croquetes de xorico,
camembert | mel

Primer a escollir

Amanida de ventresca de tonyina,
pebrots escalivats | vinagreta de
caviar Mujol a la llimona

Crema de castanyes i pernil iberic
amb papada de porc cruixent
i trompetes de la mort

Segon a escollir
Orada a la planxa amb risotto
de gambes, salicornia i oli de marisc

Entrecote de vedella a la brasa
amb milfulls de patata, moniato,
tofona I salsa de foie

Postres
Rubi de xocolata blanca i
gerds amb salsa xoco praliné

Per finalitzar
els tradicionals torrons

Celler

Aligles minerals

Vi Blanc Segura Viudas Xarello

Vi Negre Segura Viudas Garnatxa

Cava Canals & Nubiola Vintage Brut Nature
Cafe i infusions

45€ (IVA incluido)
45€ (IVA inclos)
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Menu 6 de
Enero

Aperitivos
Tostada de brandada de bacalao
v gulas con coulis de piquillo y olivas

Croguetas de chorizo,
camembert y miel

Primero a escoger
Ensalada de jamon de pato,
virutas de foie y

vinagreta de membrillo

Raviolis de verdura
con gambas a la plancha
y emulsion de bogavante

Segundo a escoger

Lubina a la plancha con envoltini
de pimientos, esparragos trigueros
y salsa cremosa al azafran

Secreto ibérico a la brasa con
carpaccio de mango, calabaza confitada
y reduccion de Pedro Ximenez

Postre
Rubi de chocolate blanco vy
frambuesa con salsa choco praline

Para finalizar
los tradicionales turrones

Bodega

Aguas minerales

Vino Blanco Segura Viudas Xarel.lo

Vino Tinto Segura Viudas Garnatxa

Cava Canals & Nubiola Vintage Brut Nature
Cafe e infusiones

Precio por persona:

Preu per persona:

Menu 6 de
Gener

Aperitius
Torrada de brandada de bacalla
i gules amb coulis de piquillo i olives

Croquetes de xorico,
camembert i mel

Primer a escollir
Amanida de pernil d'anec,
encenalls de foie |
vinagreta de codony

Raviolis de verdura amb
gambes a la planxa |
emulsio de llamantol

Segon a escollir

Llobarro a la planxa amb envoltini
de pebrots, esparrecs de marge

/ salsa cremosa al safra

Secret iberic a la brasa amb
carpaccio de mango, carbassa confitada
i reduccio de Pedro Ximenez

Postres
Rubl de xocolata blanca |
gerds amb salsa xoco praliné

Per finalitzar
els tradicionals torrons

Celler

Aligles minerals

Vi Blanc Segura Viudas Xarello

Vi Negre Segura Viudas Garnatxa

Cava Canals & Nubiola Vintage Brut Nature
Cafe j infusions

50€ (IVA incluido)
50€ (IVA inclos)

Menu
Infantil
Navideno

Primero a escoger
Croguetas de jamon ibérico

Canelones de rustido con bechamel

Segundo a escoger

Pollo rebozado relleno de

jamon dulce y queso con chips
caseras de yuca, platano vy patata

Merluza a la plancha acompanada
de arroz frito con gambitas

Postre a escoger
Brownie de chocolate
con helado de vainilla

Copa de helado de
chocolate vy fresa con nata

Para finalizar
los tradicionales turrones

Bebidas
Aguas minerales
Refrescos

Menu
Infantil
Nadalene

Primer a escollir
Croquetes de pernil iberic

Canelons de rostit amb beixamel

Segon a escollir

Pollastre arrebossat farcit de
pernil dolc | formatge amb xips
casolanes de juca, platan i patata

Lluc a la planxa acompanyada
d'arros fregit amb gambetes

Postres a escollir
Brownie de xocolata
amb gelat de vainilla

Copa de gelat de
xocolata i maduixa amb nata

Per finalitzar
els tradicionals torrons

Begudes
Algues minerals
Refrescs

Precio por nifio hasta 14 afnos: 25€ (IVA incluido)
Preu per nens fins a 14 anys: 25€ (IVA inclos)




Restaurante Brasserie du Gothigue
(Hotel Catalonia Catedral)
Arcs, 10
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Telf. 933187 066
reservas@brasserie-gothique.com
www.brasserie-gothique.com
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