
Durada del evento entre 2h aprox
Nuestro showcooking es el ejemplo más claro de “Salirse de lo establecido” Es una cocina en directo, los 

comensales eligen lo que quieren comer y las veces que lo quieren hacer. Principalmente de pie con puntos 
de apoyo y relax.

Boda-coctel donde disfrutaras de nuestro aperitivo versión extendida.

Aperitivos fríos
Ensaladilla de bacalao con piparras

Tartar de lubina con lima y encurtidos

Aceitunas verdes con arenque y aire de gilda

Aperitivos calientes
Canelón de pollo de corral con níscalos y rebozuelos

Ravioli de langostinos con su americana

Brioche de cecina de Morella, foie y huevo de codorniz

Sepia crujiente con pico de gallo

Rincón de los arroces
Arroz de boletus con queso

Show cooking
Hamburguesas de ternera con foie y cebolla caramelizada

Dulces
Sorbete de fresa y naranja de Alcanar

Tiramisú de "calmant" de Ulldecona

Higos de la huerta con chocolate

Bodega
Aguas minerales

VERMUT ULLDECONA

Vinos DO TERRA ALTA

EXPERIENCIA SHOWCOOKING 

Menús para celebraciones 2026/2027



Aperitivos al jardín:
Coca de foie, manzana y rúcula

Ensaladilla de merluza y gamba blanca con piparras

Canelón de calabacín, bacalao, tomate y frutos secos

Brioche relleno de rosbif de ternera, escarola y tártara

Hot Dog crujiente de sepia con tomate seco, cebollino y alcachofas o berenjena

Individuales:

Corvina con chirivía, navajas, olivas y tomate

Ternera suave con zanahoria, calabaza y cebollita glaseada

Postre:
Crema, fresa y stracciatella // Opción sorbete

Cafés e infusiones
Bodega

MENÚ Nº 1

Menús para celebraciones 2026/2027



Aperitivos en el jardín:
Coca de foie, manzana y rúcula

Canelón de calabacín, bacalao, tomate y frutos secos

Croqueta de canana (calamar pequeño)

Brioche relleno de rosbif de ternera, escarola y tártara

Hot Dog crujiente de sepia con tomate seco, cebollino y alcachofas o berenjena

Barra de vinos y refrescos

En sala:

Langostinos a la sal

Popiettes de lubina con kataifi, tirabeques, mostaza antigua y almendra

Paletilla de cordero con patata trufada y cebollitas glaseadas

Postre:
Crujiente de hojaldre con crema chiboust y frutos rojos // Opción sorbete

Cafés e infusiones
Bodega

MENÚ Nº 2

Menús para celebraciones 2026/2027



MENÚ Nº 3

Menús para celebraciones 2026/2027

Aperitivos en el jardín:
Incluye los 5 aperitivos anteriores

Sándwich de cochinita pibil

 Ensaladilla de merluza con piñones

Barra de vinos y refrescos

En sala:

Marinado de pulpo, foie y chirivía

Langostinos a la sal

Mero con puerro, tirabeques y salsa donostiarra

Paletilla de cabrito con tomate, seta y queso curado

Postre:
Turrón, chocolate 70% y café // Opción sorbete

Cafés e infusiones
Bodega



MENÚ Nº 4

Menús para celebraciones 2026/2027

Aperitivos en el jardín:

Selección completa de aperitivos del Menú 3

Barra de vinos y refrescos

En sala:

Canelón de boletus (ceps) con bogavante

Langostinos a la sal

Rodaballo con refrito de ajos, salsa de cava y huevas de arenque

Solomillo de ternera salsa Perigord, cebollitas glaseadas y miniverduras

Postre:
Tiramisú de Calmant de Ulldecona

Cafés e infusiones
Bodega



MENÚ Nº 5
Menú de pie en el jardín

Menús para celebraciones 2026/2027

Rincón de arroces
Arroz de calamar con verduras

Risotto de ceps y queso

Rincón del mar
Langostinos al natural

Rincón del show meat cooking
Hamburguesa de presa ibérica, huevo curado y

cebolla caramelizada
Brioche relleno de roast-beef de ternera,

escarola y tártara

Rincón del show fish cooking
Navajas con kimchi

Brocheta de pulpo con panceta de cerdo

Aperitivos fríos
Aceitunas verdes de aceite “Morrut”, caballa y encurtidos

Turrón de higos y foie
Ensaladilla de bacalao con piparras

Dados de atún Balfegó con wasabi del Montseny y brotes frescos
Tartar de lubina con cítricos y perejil

Aperitivos calientes
Croqueta de canana con panko
Quiche de anguila a la catalana

Brioche de huevo, foie y cecina de Morella
Alitas de pollo con salsa césar

Rincón de las bebidas
Barra de cerveza con tirador

Vermuts con tirador

Barra de refrescos
Barra de cava rosado y show de taninos (6 vinos).



77 Dies Blanco (D.O. Terra Alta)

77 Dies Tinto (D.O. Terra Alta)

La Cuvée Castell el Remei (Cava)

Llagrimas de Tardor Blanco (D.O. Terra Alta)

Llagrimas de Tardor Tinto (D.O. Terra Alta)

Codorníu Ars Collecta Blanc de Blancs (Cava)

Bodega

MENÚ Nº 1 y 2

MENÚ Nº 3 y 4



Sorbetes 2026/2027

Mango y fruta de la pasión
Naranja sanguina, fresas y pomelo 

Mandarina
Limón y menta

Pasteles de celebración 

TIRAMISÚ
Namelaca de “calmant d’Ulldecona”, bizcocho de café, crema mascarpone y crujiente de chocolate negro

SACHER
Bizcocho de cacao y almendra con cabell de ángel de nuestra huerta

RED VELVET
Bizcocho red velvet con queso y vainilla

MIL HOJAS CARAMELIZADO CON CREMA CHIBOUST Y FRUTAS
Crujiente de hojaldre caramelizado con crema chibous y frutas de temporada

Pastel para corte (1 unidad): Obsequio de la casa.

Pastel individual por persona
En caso de que el pastel no sea de casa



Aperitivo
Jamón con pan con tomate

Fuet

Croquetas de pollo

Calamares a la romana

Plato combinado
Pasta con salsa de tomate y filete de pollo 

empanado con patatas fritas

Helado y bebida

Aperitivo:
El mismo de la celebración de los adultos.

Plato principal:
Macarrones a la carbonara o tomate

Solomillo de ternera con patatas fritas.

Postre:
El mismo de la celebración y bebidas (no alcohólicas).

Menús infantiles

Menú Infantil (2 a 12 años)

Menú Junior (12 a 16 años)



Disponibilidad: La sala estará disponible el día de la celebración (consultar 
con el restaurante para temas de decoración).

Reserva: Paga y señal de 500 € (no reembolsable si no se avisa con 9 
meses de antelación).

Ubicación: El restaurante se reserva el derecho de cambiar el comedor 
para mejorar la operativa (especialmente en Comuniones).

Animación: Empresa externa OCA GRUP (691 540 942). En comuniones, 
el precio de los inflables es de 1 € por invitado (adultos y niños).

Servicios incluidos: Gestión de minutas y seating plan (nombres 
individuales no incluidos). No incluye decoración floral.

Prueba de menú: No incluida (precio según el menú elegido).

Forma de pago: 50% (15 días antes), 30% (8 días antes) y 20% la semana 
de la celebración.

IVA: Se debe sumar el 10% de IVA a todos los precios.

Información y condiciones



Jamón con cortador
Ibérico de Cebo al corte con pan de payés con tomate

Ibérico de Bellota

5 Jotas

Joselito Gran Reserva

Otros buffets
Quesos del país (para 50 personas). Quesos del país, curados, semicurados y de 
leche cruda Surtido de grisines y panes variados.

Rincón de Arroces (Arroz de calamar con verduras Risotto de boletus (ceps) y 
queso).

Rincón del Mar (Langostinos al natural).

Show Meat Cooking (Hamburguesa de presa ibérica, huevo curado y cebolla 
caramelizada).

Show Fish Cooking (Brocheta de pulpo con papada de cerdo).

Música y barra Libre
DJ (3 horas).

Barra libre 2h | 3h

Barra libre infantil (4 a 18 años).

Alquiler de sala (para copas sueltas)

Extras y buffets



Instagram:
@lanticmolievents @lanticmoli

Correo electrónico:
anticmoli@gmail.com

Tel.:
661535187


