
C E N A  D E  G A L A
D E  N O C H E V I E J A 

D E L  H U E R T O  A  L A  M E S A

3 1  D E  D I C I E M B R E



I N S T A N T E S  Q U E  D E S P I E R T A N 
E L  P A L A D A R 

Briox de porcella
Ostra y reducción al cava

Dumpling de pularda y boletus
Croqueta

E N T R E  R A Í C E S 
Y  C R E A T I V I D A D

Vieira, yema curada, espuma de ibérico 
y vegetales de temporada

Dumpling de bacalao

P L A T O S  Q U E  A C O M P A Ñ A N
E L  C A M B I O  D E  A Ñ O

Mero sobre crema de escalivada, jugo de sus espinas
Wagyu, apio, cebollitas y brotes frescos

U N  C I E R R E  Q U E  A N U N C I A  C O M I E N Z O S

Prepostre
Coco, pistacho, cacao y algarroba

Petit four

PARA RESERVAS: T. 871 811 871  o  info@fincacanbeneit.com

185€
P.P

C E N A  D E  G A L A
D E  N O C H E V I E J A 

Un  e n c u e n t r o  q u e  d e s p i d e  e l  a ñ o  c o n  s a b o r e s  r e i nv e n t a d o s 
y  u n  b r i n d i s  q u e  m i ra  h a c i a  l o  n u e v o.



N E W  Y E A R ’ S  E V E
G A L A  D I N N E R

FA R M  T O  TA B L E

3 1  D E C E M B E R



M O M E N T S  T H A T 
A W A K E N  T H E  P A L A T E 

Porcella brioix
Oyster with cava reduction

Pularda and boletus dumpling
Croquette

B E T W E E N  R O O T S  A N D  C R E A T I V I T Y

Scallop, cured yolk, Iberian foam 
and seasonal vegetables

Cod dumpling

P L A T E S  T H A T  A C C O M P A N Y 
T H E  T U R N  O F  T H E  Y E A R

Grouper over escalivada cream, jus from its bones
Wagyu, celery, baby onions and fresh shoots

A  C L O S I N G  T H A T  H E R A L D S 
N E W  B E G I N N I N G S

Pre-dessert
Coconut, pistachio, cocoa and carob

Petit four

RESERVATION: T. +34 871 811 871  oder  info@fincacanbeneit.com

N E W  Y E A R ’ S  E V E
G A L A  D I N N E R

A n  e n c o u n t e r  t h a t  c l o s e s  t h e  y e a r  w i t h 
r e i nv e n t e d  f l av o u r s  a n d  a  t o a s t  t o  w h a t  i s  t o  c o m e.

185€
P.P



S I L V E S T E R
G A L A D I N N E R

FA R M  T O  TA B L E

3 1 .  D E Z E M B E R



M O M E N T E , 
D I E  D E N  G A U M E N  W E C K E N 

Brioix von Porcella
Auster mit Cava-Reduktion
Pularda-und-Pilz-Dumpling

Kroketten

Z W I S C H E N  W U R Z E L N
U N D  K R E A T I V I T Ä T

Jakobsmuschel, gebeiztes Eigelb, Ibérico-Schaum 
und saisonales Gemüse

Kabeljau-Dumpling

G E R I C H T E , 
D I E  D E N  J A H R E S W E C H S E L  B E G L E I T E N

Zackenbarsch auf Escalivada-Creme, Jus aus seinen Gräten
Wagyu, Sellerie, Perlzwiebeln und frische Triebe

E I N  A B S C H L U S S , 
D E R  N E U A N F Ä N G E  A N K Ü N D I G T

Vorspeise-Dessert
Kokosnuss, Pistazie, Kakao und Johannisbrot

Petit four

E i n  Ab e n d ,  d e r  d a s  J a h r  m i t  n e u  i n t e r p r e t i e r t e n  A r o m e n 
v e ra b s c h i e d e t  u n d  m i t  e i n e m  To a s t  d a s  Ko m m e n d e  b e g r ü ß t .

S I L V E S T E R
G A L A D I N N E R

RESERVIERUNG: T. +34 871 811 871  o  info@fincacanbeneit.com

185€
P.P


