
MENÚS PARA 
GRUPOS 2025

M Ó N S A N T B E N E T  

Os proponemos adentraros 

en el imaginario de Món Sant 

Benet, bajo el cobijo del 

monasterio, testigo del paso 

del tiempo y de tantas 

historias.

Hagamos un giro 

gastronómico inspirado en 

todo aquello que nos rodea.

Hagamos este camino 

milenario a través de una 

experiencia inspiradora.

Disfrutad de la experiencia 

L’Ó* de St. Benet.



Menú Empresa

Aper i t ivo del chef

E n t r a n t e
Crema de gambas con hinojo, boletus y huevos de trucha de río

Pr inc ipa l
Merluza al  pi l pi l sobre espinacas del huerto y hoisin de ciruelas 

P o s t r e
F ru t o s  ro j o s  co n  su  i n f u s i ó n  y  h e l a d o  d e  y o g u r  

P e t i t  f o u r s

Bodega
V i n o  b l a n co ,  La  F o u Ame l e r s ,  D . O .  T er ra  A l t a

V i n o  esp u m o so ,  B l a n c  d e  b l a n c s ,  R a v en t ó s  i  b l a n c D. O .  C o n ca  d e l  r i u A n o i a

E l  p r e c i o  d e l  m e n ú  e s  d e  8 2  €  p o r  p e r s o n a (10% IVA n o inc luido)

El  menú inc luye la  bodega  espec i f icada,  agua  minera l  y  cafeter ía .

Menú su jeto  a  modi f i cac iones por  parte  de l  chef .



Menú Ejecutivo

Aper i t ivo del chef

E n t r a n t e
Gazpachuelo de marisco con vieira y tartar de tomate 

Pr inc ipa les
Rodaballo con suquet cítrico de cigalas, patata y salsa rouil le

Cordero confitado con salsa de piñones, col al  pesto y berenjena a la l lama

P o s t r e
E sp u m a  d e  ch o co l a t e  co n  t o f f ee sa l a d o  d e  w h i sk y  y  v a i n i l l a  

P e t i t  f o u r s

Bodega
V i n o  b l a n co ,  La  F o u Ame l e r s ,  D . O .  T er ra  A l t a

V i n o  t i n t o ,  5  M e r l o t ,  A b a d a l  D . O .  P l a  d e  B a g es  

V i n o  esp u m o so ,  B l a n c  d e  b l a n c s ,  R a v en t ó s  i  b l a n c D. O .  C o n ca  d e l  r i u A n o i a

E l  p r e c i o  d e l  m e n ú  e s  d e  1 0 0  €  p o r  p e r s o n a (10% IVA n o inc luido)

El  menú inc luye la  bodega  espec i f icada,  agua  minera l  y  cafeter ía .

Menú su jeto  a  modi f i cac iones por  parte  de l  chef .



Menú Directivo

Aper i t ivo del chef

E n t r a n t e
Tartar de atún Balfegó con ceviche de zanahoria

Lubina con beurre blanc de navajas y chirivía 

Pr inc ipa l
Canelón de asado con salsa de foie y trompetas de la muerte

Royal de ternera con cremoso de apio nabo y su glasa

P o s t r e
C rem a  d e  l i m ó n  co n  p i ñ a ,  h e l a d o  d e  a j o n j o l í  n eg ro  y  co co

P e t i t  f o u r s

Bodega
V i n o  b l a n co ,  La  F o u Ame l e r s ,  D . O .  T er ra  A l t a

V i n o  t i n t o ,  5  M e r l o t ,  Ab a d a l D. O .  P l a  d e  B a g es  

V i n o  esp u m o so ,  B l a n c  d e  b l a n c s ,  R a ve n t ó s  i  b l a n c D. O .  C o n ca  d e l  r i u A n o i a

E l  p r e c i o  d e l  m e n ú  e s  d e  1 2 0  €  p o r  p e r s o n a (10% IVA n o inc luido).

El  menú inc luye la  bodega  espec i f icada,  agua  minera l  y  cafeter ía .

Menú su jeto  a  modi f i cac iones por  parte  de l  chef .



Condiciones de contratación
M e n ú s v á l i d o s a p a r t i r d e 2 0 c o m e n s a l e s d e l u n e s a v i e r n e s ( n o f e s t i v o s ) .

E l n ú m e r o m á x i m o d e co m e n s a l e s p a r a e s t o s m e n ú s e s d e 9 0 . P a r a g r u p o s d e m á s d e 9 0 p e r so n a s
c o n s u l t a d l a s c o n d i c i o n e s .

E l m e n ú d e b e r á e s c o g e r s e , c o m o m í n i m o , 1 5 d í a s a n t e s d e l e v e n t o .

M ó n S a n t B e n e t s e r e s e r v a e l d e r e c h o a c a m b i a r e l c o n t e n i d o d e l o s m e n ú s e s c o g i d o s e n c a s o d e
n o p o d e r d i s p o n e r d e l a m a t e r i a p r i m a p o r c a u s a s e x t e r n a s o f u e r z a m a y o r .

E l t i e m p o p r e v i s t o p a r a d e g u s t a r e s t e m e n ú e s d e 2 h o r a s a p r o x i m a d a m e n t e .

E n e l c a s o d e a l e r g i a s a l i m e n t a r i a s , e s t a s d e b e r á n c o m u n i c a r s e c o n u n a s e m a n a d e a n t e l a c i ó n ,
c o n l a f i n a l i d a d d e m o d i f i c a r l o s c o m p o n e n t e s d e l a o f e r t a g a s t r o n ó m i c a .

L o s p r e c i o s n o i n c l u y e n b e b i d a s n o e s p e c i f i c a d a s n i e x t r a s .

C o n s u l t a r s u p l e m e n t o p a r a t e n e r e l r e s t a u r a n t e e n e x c l u s i v a .

L e s m e s a s d e n u e s t r o r e s t a u r a n t e s o n r e d o n d a s c o n u n m á x i m o d e 1 0 c o m e n s a l e s . C o n s u l t a d
o p c i o n e s p a r a m o n t a j e s e s p e c i a l e s .

M e n ú s v á l i d o s h a s t a e l 3 0 d e d i c i e m b r e d e 2 0 2 5 .

L e s t a r i f a s d e a l i m e n t o s y b eb i d a s s o n p o r p e r s o n a y n o i n c l u y e n e l I V A d e l 1 0 % . E s t e i m p o r t e
e s t á s u j e t o a c a m b i o s g u b e r n a m e n t a l e s .

S u p l e m e n t o impres ión m i n u t a s  
Centros florales a partir d e

Incluido

25,00 € / centro

O T R O S S U P L E M E N T O S - P R E C I O P O R P E R S O N A (IVA N O I NCLUI DO)



Información y reservas
eventos @monsant be ne t .co m
938 759 4 0 8
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