
CÓCTELES 



Jordi Vilà empezó en el mundo  
de la cocina por pura vocación, hace 
15 años. Ha trabajado para varios 
prestigiosos restaurantes alrededor  
del mundo pero siempre ha tenido  
sus negocios con sede en Barcelona.  
 
A partir del 2011, ejerce de director 
gastronómico del grupo Moritz con una 
ambición e imaginación casi sin límites  
a la vez que dirige el restaurante 
alkimia, con estrella Michelin.  
 
Gracias a su capacidad polifacética, 
puede desarrollar diferentes propuestas 
gastronómicas con un denominador 
común: la calidad del producto, la 
precisión técnica, el sentido del territorio  
y el inconformismo.



CÓCTEL CERVECERO

SNACKS GASTRONÓMICOS

BASTONCILLOS CON PAN DE PIPAS Y BEICON

CUCHARITA DE LANGOSTINO, ARROZ BASMATI Y MAYONESA DE LIMA

· · ·

FOLLA DE TARTAR DE VERDURAS, ALBAHACA, CURRY VERDE Y COCO

FOLLA DE PASTRAMI CON MASCARPONE AL CAFÉ DE PARIS

FOLLA DE QUESO FRESCO, MANZANA RUSTIDA, NUECES Y JENGIBRE

· · ·

PLANCHADO DE SOBRASADA CON QUESO DE VACA Y ACEITUNAS NEGRAS CONFITADAS CON HIGOS

CROQUETA CRUJIENTE DE JAMÓN

BUÑUELOS DE BACALAO

FLAMMKUCHEN GRATINADA
Finísima pizza alsaciana tradicional, elaborada con crème fraîche,

tiras de beicon ahumado y cebolla fina-fina

· · ·

RISOTTO DE CALAMARES AL JEREZ CON ESPÁRRAGOS VERDES Y ALBAHACA

· · ·

BROCHETA DE ATÚN MARINADO, BERENJENA Y VINAGRETA DE MOSTAZA

BROCHETA DE PRESA IBÉRICA CON ALCACHOFAS Y BABA GANOUSH AL ROMERO

DADOS DE POLLO CON SALSA DE CÚRCUMA

· · ·

SORBETE LIMÓN CON CONFITURA

CARROT PIE A LA CERVEZA NEGRA MORITZ  

FINANCIER DE ALMENDRA

BEBIdA

CERVEZAS MORITZ
refrescos y aguas minerales

AT ROCA COSTERS
DO Penedés – Macabeo, Malvasía y Xarel·lo

PUIG VENTÓS
DO Terra Alta – Garnatxa y Syrah

Cafés e infusiones

58,00 EUROS POR PERSONA + 10% IVA



58,00 EUROS POR PERSONA + 10% IVA

CÓCTEL COCINA CATALANA

FINA GALLETA DE MACADAMIA

PROFITEROL DE QUESO FRESCO Y ROMERO

· · ·

FOLLA DE ESCABECHE DE ZANAHORIA Y JENGIBRE

FOLLA DE GUISO DE ATÚN Y TOMATE AL «ALL CREMAT»

· · ·

PAN CON TOMATE Y EMBUTIDOS CATALANES ECOLÓGICOS

COCA AL HORNO DE BERENJENA Y PIMIENTO ASADO, SOBRASADA Y QUESO DE CABRA

· · ·

CROQUETA DE ESCUDELLA AL VINO RANCIO

«GRASOLETES» (TORTA) DE BACALAO CON HIERBAS FRESCAS

BROCHETA DE ALCACHOFAS EN TEMPURA Y ROMESCO

· · ·

BUFFET DE ARROZ DE FRICANDÓ Y SETAS

· · ·

BROCHETA DE POLLO CON MANZANA RUSTIDA A LAS ESPECIAS

MINI CANELÓN DE «FESTA MAJOR»

BACALAO «A LA LLAUNA» CON JUDÍAS DE SANTA PAU

· · ·

BROCHETA DE FRESONES CON NATA

BUÑUELOS DE VIENTO

TARTA DE CHOCOLATE  BLANCO CON AVELLANAS Y NARANJA

BEBIdA

CERVEZAS MORITZ
refrescos y aguas minerales

AT ROCA COSTERS
DO Penedés – Macabeo, Malvasía y Xarel·lo

PUIG VENTÓS
DO Terra Alta – Garnatxa y Syrah

Cafés e infusiones



CÓCTEL dE AUTOR «JORdI VILÀ»

CHUPITO DE PAN CON TOMATE Y LONGANIZA

· · ·

CROQUETA «CAESAR»

MINI PATATAS AL HORNO AL PUNTO DE SAL Y ALLIOLI DE MEMBRILLO

NIGUIRI DE ATÚN A LA CATALANA

· · ·

CREMA DE GUISANTES CON ESPÁRRAGOS VERDES Y CURRY VERDE

TARTAR DE LANGOSTINO Y LUBINA CON CREMA FRESCA DE PLACTON

BROCHETA DE ENDIVIA GLASEADA CON TOFFEE DE ZANAHORIA

BROCHETA DE ESQUEIXADA DE BACALAO CON TOMATE Y OLIVA NEGRA

COCA DE RECUIT Y ANGUILA AHUMADA

· · ·

PEPITO DE TERNERA CON SANFAINA

MINI TORTILLA DE PATATA Y CEBOLLA CON PAN DE COCA CON TOMATE

EMPANADILLA DE CERDO RUSTIDO CON PATATA Y ROMERO

· · ·

BUFFET DE ARROZ DE RAPE CON MANTEQUILLA DE ÑORAS Y AVELLANA

· · ·

ALBÓNDIGAS CON BUTIFARRA NEGRA Y PICADA

BROCHETA DE SOLOMILLO CON MOSTAZA DE PIÑONES

· · ·

HELADO DE YOGUR CON MELOCOTÓN Y ACEITE DE OLIVA

PASTEL DE MANZANA

CHOCOLATE A LA TAZA CON HELADO DE AVELLANA

BEGUdA

CERVEZAS MORITZ
refrescos y aguas minerales

CAN FEIxES BLANC TRADICIÓ
 DO Penedés – Xarel·lo y Malvasía de Sitges

CONSULAT PETIT
DO Priorat – Garnacha, Cariñena y Syrah

Cafés e infusiones

74,00 EUROS POR PERSONA + 10% IVA


