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Nuestro espacio polivalente para
todo tipo de eventos

Descubre Sala Baccum, un espacio privado en
el corazon de Les Corts, Barcelona, donde la
gastronomia se convierte en una oportunidad
para conectar, emocionar y sorprender a tus
invitados.

Aqui, cada evento se diseiia a medida.
Desde reuniones de empresa y team buildings
hasta celebraciones privadas y eventos
especiales, todo gira alrededor de una
experiencia gastronomica en vivo, con cocina en
directo disefiada para que tus invitados se
sienten comodos desde el primer minuto y tu
puedes relajarte sabiendo que todo esta
cuidado al detalle.

De la mano del chef Carlos Cases, disfrutaras
de una propuesta gastrondémica a medida en un
ambiente intimo, acogedor y totalmente
privado.

iUn espacio a la medida de tus necesidades!
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¢Por qué sala Baccum funciona tan

bien para tu evento?

El tamaio perfecto para crear conexion
real: Sala Baccum esta disefiada para
grupos de tamafio medio, donde la
interaccion es clave.

Con capacidad para hasta 42 personas
sentadas o 50 en formato coctel, el espacio
permite que todos se vean, hableny
participen sin sentirse perdidos en una sala
demasiado grande.

Privacidad total para disfrutar sin
distracciones: A diferencia de hoteles o
salas compartidas, Sala Baccum es un
espacio totalmente privado. Aqui no hay
ruidos externos, interrupciones ni otros
eventos ocurriendo al mismo tiempo. Tu
equipo o tus invitados estan relajados,
presentes y enfocados unicamente en

disfrutar del momento.

........

La cocina como parte del evento (no
escondida): La cocina profesional integrada
es uno de los grandes diferenciales del
espacio.

Aqui, cocinar no ocurre detras de una
puerta: ocurre delante de los invitados.

De la mano del chef Carlos Cases, |la
gastronomia se convierte en una
experiencia compartida:

Se cocina en directo, se explican los platos
Se genera interaccion
Se despiertan emociones

Todo el equipamiento para que no te
preocupes por nada: Sala Baccum cuenta
con equipamiento profesional completo,
sistema audiovisual, WiFi de alta velocidad,
iluminacion regulable, material técnico y de
cocina. Todo esta pensado para que tu solo
te ocupes de disfrutar.
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Barcelona, cdfiVertida en experiencia gastronomica.

Cada uno de nuestros menus es un homenaje a la Barcelona que amamos.

Menu Casa ViCens Menu Montserrat Menu Sagrada Familia

Cocktail

Cocktail Cocktail

Gastronomia en movimiento.
Una experiencia cocktail dinamica, con
cocina en directo y un servicio cercano.

Gastronomia en movimiento. Gastronomia en movimiento.
Una experiencia cocktail dinamica, con Una experiencia cocktail dinamica, con
cocina en directo y un servicio cercano. cocina en directo y un servicio cercano.

4 Aperitivos frios 6 Aperitivos frios 10 Aperitivos frios

3 Aperitivos calientes 6 Aperitivos calientes S— 6 Aperitivos calientes
2 Buffets 2 Buffets 4 2 Buffets
Bodega 1 Showcookings 2 Showcookings

Buffet de postres Bodega = Bodega

Buffet de postres Buffet de postres

Precio por persona - evento completo Precio por persona - evento completo Precio por persona - evento completo

20-29 personas — 89 € 20-29 personas — 99 € 20-29 personas — 109 €
30-39 personas — 81 £ 30-39 personas — 91 £ 30-39 personas — 101€
40-50 personas = /77 € 40-50 personas — 87 € 40-50 personas — 97€

10% IVA no incluido 10% IVA no incluido 10% IVA no incluido
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Barcelona, cdfiVertida en experiencia gastronomica.
Cada uno de nuestros menus es un homenaje a la Barcelona que amamos.

Menu Batllo Menu la Pedrera

Cocktail en mesa + Plato principal

Menu Gaudi

Cocktail en mesa

Cocktail de pie + Plato principal en mesa

Una propuesta mas completa Una propuesta mas completa Una propuesta mas completa servida
servida en mesa, pensado para servida en mesa, pensado para en mesa, pensadp, para quienes buscan
quienes buscan una celebracién quienes buscan una celebracion Acige | epcion mzi\s PRILIEIER)

mas pausada y especial. mas pausada y especial. SERECE
. : 8 Aperitivos frios 10 Aperitivos frios
6 Apgrltlvos f.I’IOS 6 Aperitivos calientes = 5 Aperitivos calientes
6 Aperitivos calientes 2 Buffets 2 Buffets
1 Buffets A Plato Principal 1 Showcpokings
Bodega 1 Bodega e Plato Principal
Buffet de postres Postre Individual | Bodega

Postre Individual

“Nuestro menu mas solicitado” “Opcién premium con showcooking incluido”

Precio por persona - evento completo Precio por persona - evento completo Precio por persona - evento completo
20-29 personas — 95 € 20-29 personas — 109 € 20-29 personas — 124 €
30-39 personas — 87 € 30-39 personas — 101 € 30-39 personas = 116 €
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40-50 personas — 83 € 40-50 personas — 97 € 40-50 personas > 112 €

10% IVA no incluido 10% IVA no incluido 10% IVA no incluido

.
] m



Copa Bienvenida
(OPCIONAL)

OPCION 1
Chips de frutasy verduras
Surtido de frutos secos

Copa de cava o vino
Precio: 9,00 € + 10% IVA

OPCION 2
Chips de frutas y verduras
Seleccion de olivas gourmet
Surtido de tacos de queso

Copa de cava o vino
Precio: 12,00 € + 10% IVA

OPCION 3
Chips de frutas y verduras
Seleccion de olivas gourmet
Surtido de tacos de queso
Gilda del Pais Vasco
Copa de cava o vino
Precio: 15,00 € + 10% IVA




Aperitivos frios

Brocheta de Foie-Micuit con mango y aceite de
vainilla Bourbon

Jamoén ibérico de bellota sobre pan de cocay
tomate

Macarons de Foie micuit con frutos secos
Brochetas de tomate pera y mozarella en
macetas de menta

Matrimonio de anchoa y boquerén con pimiento
del piquillo

Ensaladilla rusa de Salmén marinado con piparras
Cracker de anchoa y tomate seco con olivada de
Kalamata

Roastbeef de vaca con chutney de manzana

Coca de salmén marinado sobre cremoso de
aguacate

Pulpo marinado con humus y aceite de pimentén
de la vera

Canaillas cocidas con salsa alioli y Romesco

(+5 €/pax)

Tartaleta de atun rojo con aguacate y lima
Ceviche de corvina con aguacate, mango y leche de
tigre de vieras

Chupito de gazpacho tomate y frambuesa
Chupito de melén y menta

A elegir entre aperitivos frios y calientes, segun
el menu elegido.

Rollito de Salmon ahumado relleno de aguacate y
mahonesa thai y cebolla encurtida

Salmon marinado con remolacha y vodka y Creme
fraiche

Hojaldre caramelizado con Foie- micuit y compota
de mango

Focaccia de Mortadella & Pistacho con stracciatella
y escamas de limon

Focaccia de Caprese Sexy con mozzarella, tomate
confitado, pesto, albahaca

Focaccia de Roastbeef con rucula, pepinillos 'y
mahonesa de mostaza

Bricohe de jamon ibérico , mozarella vacay
mantequilla trufada

Brioche de roast beef con rdcula y mahonesa de
mostaza antigua

Brioche de salmén marinado con eneldo y escamas
de citricos

Brioche de Confit de Pato y mayonesa de Foie
Brioche de foie micuit con manzana

Minicroissant pimientos asados, burrata y anchoa
del cantabrico

A elegir entre aperitivos frios y calientes, segun
el menu elegido.




Aperitivos calientes

Milhojas de patatas bravas en dos salsas
Croquetas artesanas (a escoger dos):
Pollo de corral

Jamon ibérico »
Gamba

Setas y trufa

Langostinos crujiente con romesco de frutos secos
Zamburinas a la brasa

Bomba de carne y patata al estilo la Barceloneta
Gyoza de cerdo y verduras con salsa ponzu y hoja de
cogollo

Queso Brie frito con mermelada artesana de
arandanos

Patata de Olot rellena de Butifarra del perol
Torrezno de Soria el mejor del planeta

Ravioli de Ceps con salsa de foie y trufa negra

Brick crujiente de rabo de toro con mahonesa
Kimchi

Bao con pulled pork, cebolla encurtida y mahonesa
kimchi

Bocata de Calamares a la andaluza con mahonesa
de lima

Mini Canelon de pularda con salsa de ceps y trufa
Falsa risotto de pato confitado, esparragos y calabaza
confitada

A elegir entre aperitivos frios y calientes, segun
.. _




Butfets

LA QUESERIA
*! Queso de cabra, manchego, Gorgonzola,
Parmesano e Idiazabal
Acompafnados con: Mermeladas de
frambuesa, higos y melocoton,
confitura de membrillo y panes variados

LA BOCADILLERIA MAS GAMBERRA
(A elegir uno)

Mini-hamburguesa de vaca con queso y
cebolla caramelizada
Minibrioche de butifarra duroc, cebolla
crujiente y mahonesa kimchi
MIni burguer de pollo rebozado y

LA CHARCUTERIA mahonesa thai

La mejor selecciéon de embutidos de
Cal Tomas
Diferentes tipos de pan, A.O.V.E. y
Tomate de colgar

GREEN BAR
Burratas de bufala D.O.. se creativo y
disfruta tu ensalada
Toppings: Tomate semiseco (o confitado),
Aceituna kalamata, Cebolla roja encurtida,
Pistacho tierno, Almendra laminada tostada
Croutons de focaccia al ajo y orégano,
Chips de verduras

LA VERMUTERIA
Nuestro homenaje al vermut de la
Barceloneta
Variados de Gildas, seleccidon de olivas

Prenictly , Mix de semillas (sésamo + calabaza +
Combo de patatas chips, boqueron y tomate girasol)
seco
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Show Cookings

ARROCERIA
(A elegir uno)

Arroz seco de Gamba Roja y Calamar de
playa (+5,00 €/pax).

Arroz meloso de rape, sepia y langostinos

Fideua de sepia y langostinos con
“fumet” de crustaceos

Risotto de pato, ceps y trufa

CARNES A LA BRASA
(A elegir dos)

Butifarra Duroc
Entrafa de Angus
Secreto Duroc
Salsa de mantequilla de romero

LA PARAITA DEL MAR
(con mucho arte mi alma) (A elegir dos)

Cazdén en adobo
Gambitas fritas
Puntillitas fritas
Boqueron frito
Calamares a la andaluza

LA BELLA NAPOLI
Ravioli de berenjena & Ravioli de queso
Salsas: Pesto de albahaca y pifiones,
tomates semiasados y parmesano , Alifio
de aguacate y pimientos

ORIENTAL
Nigiris de langostinos y Salmon
Makis de Salmén y Atun rojo




Buftets Adicionales

JAMON IBERICO
Jamon ibérico de bellota: 750€ + 10% IVA
Jamon ibérico de recebo: 550€ + 10% IVA

El jamdn se corta en el momento a mano
y va acompafnado de pan de coca con tomate

OSTRAS
“Fine de Claire” de la costa atlantica francesa.
El maestro ostrero va abriendo las ostras
delante de los invitados y durante el
aperitivo

*Precio a confirmar segun propuesta*

BUFFET DE CRUDOS
Ceviches Peruanos (+ 6,00 €/pax)
Tartar de Atun rojo Balfego (+ 7,00 €/pax)
Steak Tartar(+ 6,00 €/pax)
Tartar Salmén Semimarinado(+ 5,00 €/pax)
Acompafnado con diferentes panes
crujientes

LA PESCADERIA - BRASA-
Navajas de las Rias Gallegas (+6 €/pax)
Gamba roja (+9 €/pax)
Berberechos de las Rias Gallegas (+7 €/pax)







- g .

Plato Principal
(A elegir uno)

- Raviolis de rabo de toro con salsa de ceps
asados y escalopa de foie

Risotto de pato con calabaza violin confitada,
verduritas, setas y parmesano Padano

Canelon de pularda con salsa cremosa de
setas y crumbe de avellanas

Lubina al horno con costra de pistachos sobre
patatas a lo pobre y romesco

Caldereta de pescado de temporada con
Gamba roja y almejas (+ 6 uros pax)

Secreto ibérico de bellota con alcachofas
4 confitadas, cremoso de calabaza y papada

Opcién valida sélo para MENU GAUDI, BATLLO
Y PEDRERA.
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Plato Principal
(A elegir uno)

Espaldita de cordero lechal con ciruelas,
pinones y vino rancio (+5 euros pax)

Meloso de Ternera guisado 12 horas sobre
parmentier de Patata, esparragos triguerosy
calabaza

Txuleta de vaca a la brasa 600 grs

Txuleta de vaca premium maduracion 45 dias
piezas de 1 kg 12€/pax

Carrillera de vaca baja temperatura con
demiglace al Oporto, cremoso de patata
y setas salteadas

Solomillo de vaca con salsa de oporto y
milhojas de patata (+6 euros pax)

Arroz meloso de gamba de Vilanova, vieras 'y
Bogavante (+9 euros pax)

Opcién valida sélo para MENU GAUDI, BATLLO
Y PEDRERA.






Buffet de Postres
(A elegir 7)

Chupito de arroz con leche y te verde
Sopa de frutos rojos con
espuma de queso fresco
Mini taten de manzana con crema inglesa
Torrija de brioche con nata montada
Tarta cremosa de 3 Quesos
Tiramisu artesano
Brownie de chocolate y nueces .
Mini cremas catalanas caramelizadas b
Tarta Sacher con frambuesa
Macedonia de temporada
Brocheta nube Chocolate
Piruletas de Chocolate
Pan con chocolate y pipeta de D.O.
Tartaletas de fruta y crema de vainilla
Mato con miel, nueces y carquifolis
Trufas de chocolate

Opcién valida sélo para MENU GAUDI, CASA
VICENS, MONTSERRAT, SAGRADA FAMILIA.




Postre
(A elegir uno)

Taten de manzana con crema inglesa y helado
de avellana

Torrija de brioche con sopa fria de albahaca,
pistachos y helado de nata

Tarta cremosa de 3 Quesos con fruta de la
Pasion y Pistacho

Tiramisu artesano
Brownie de chocolate y nueces en textura

Mousse ligera de chocolate blanco e interior de
refrescante crema de maracuya

Tarta Sacher con frambuesa
Cremas de chocolate negro y chocolate con

. . leche sobre base fina de brownie y crujientes
[ e P e s hojas de chocolate negro

Opcidn vélida sélo para MENU BATLLO Y
PEDRERA.







Nuestra Bodega

Aguas minerales
Cervezas y refrescos
Vino blanco
Vino tinto

La bodega: 1 botella de vino blanco
/tinto cada 3 personas + 1 cerveza o
refresco por persona + aguas

Nota: La bodega esta calculada para
un consumo estandar de evento
durante el servicio contratado.




Musica & Barra Libre

La celebracion continua.
Despueés de la gastronomia, llega el momento de brindar, disfrutar y alargar la noche con musica, combinados y cocteleria.

EXPERIENCIA 1HORA 2 HORAS
BARRA LIBRE 25€/p 39€/p

BARRA LIBRE PREMIUM 32€/p 49€/p

BARRA LIBRE

Incluye:

- Ginebra estandar - Ron blanco y afiejo - Whisky - Vodka - Cerveza - Vino blanco y tinto - Cava - Refrescos - Tonica - Agua
- Combinados - Hielo - Cristaleria - Servicio de barra

- Uso privado de Sala Vacum segun experiencia durante 1hora 0 2 horas.

PREMIUM COCKTAIL BAR

Incluye:

Para quienes quieren convertir |a sobremesa en una autentica experiencia.

- Ginebras Premium- Ron Premium- Whisky Premium- Vodka Premium- Cerveza- Vino blanco y tinto- Cava de gama superior
- Tonicas y mixers Premium- Refrescos- Agua- Combinados Premium- Fruta fresca, citricos y botanicos- Garnish especial

- Hielo- Cristaleria- Servicio de barra

- Uso privado de Sala Vacum segun experiencia durante 1hora 0 2 horas.



Gastronomia pensada para
todos.

En El Wake cuidamos que cada
invitado disfrute plenamente de la

experiencia gastronomica.

Por eso adaptamos nuestras

propuestas a las distintas necesidades

alimentarias, con opciones

vegetarianas y veganas, menus para

intolerancias y alternativas infantiles.

Siempre con el mismo nivel de calidad

y atencion al detalle.
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El precio de la Propuesta El precio de la Propuesta

INCLUYE:

Propuesta gastrondmica detallada. A

Un Chef Ejecutivo y un ayudante. Decoracion floral y transporte.

e

Servicio de café o infusidon; 2,50€ + 10%

Uso exclusivo de Sala Baccum como parte IVA por persona

de la experiencia del evento.
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Servicio de camarero:
Planificacion y acompafiamiento 150€ + 10% IVA
personalizado del servicio de catering antes

y durante el evento. *Recomendamos un camarero cada 15

personas para un buen servicio.

Servicio de mesa de alta gama.
N 5 VA 10 %.

Mobiliario y limpieza de los espacios. MIiNIMO DE CONTRATACION: 20

Material de cocina necesario para realizar HE el e
- P Para la utilizacién de la sala se estableceun
el servicio. g iy e
minimo de contratacion de 20 personas. L

En caso de que el numero de asistentes sea
inferior a 20, se debera abonar la diferencia
hasta alcanzar dicho minimo, calculada
segun el precio por persona del menu

seleccionado.

Nuestro objetivo es que el dia del evento
podais disfrutar con total tranquilidad,
sabiendo que el servicio gastronomico esta

perfectamente coordinado.
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Condiciones del servicio

Condiciones de pago:

La celebracion quedara confirmada una vez
aceptado el presupuesto y abonada la paga y
sefal correspondiente al 50% del importe total
(IVA incluido).

El 50% restante debera abonarse como
maximo 15 dias antes del evento mediante
transferencia bancaria o el medio acordado
previamente.

Confirmacion de comensales:

La confirmacion del numero final de
comensales debera realizarse con un minimo
de 15 dias de antelacion.

Dicho numero se considerara el minimo
facturable. En caso de incremento de
comensales, estos se facturaran al mismo
precio por persona acordado y deberan
abonarse antes del inicio del servicio.

Cancelaciones y reprogramaciones:

En caso de cancelacién a menos de 7 dias del
evento las cantidades abonadas no se
devolveran.

En caso de anulacion con mas de 7 dias de
antelacion, las cantidades abonadas quedaran
a cuenta para una nueva fecha, sujetas a
disponibilidad y posible actualizacion de
precios.

Duracion del servicio:

La duracion del servicio sera de un maximo de
3 horas desde el inicio del servicio a los
invitados.  Cualquier ampliacion debera
solicitarse previamente y se facturara como
servicio adicional.

Todas las necesidades externas o servicios
adicionales se cotizaran con el cliente, siempre
Ccon previo aviso.

Para garantizar un servicio optimo, el Chef
Carlos Cases realizara una visita técnica al
espacio para evaluar las necesidades del
servicio. En caso de no ser posible por causas
ajenas a la empresa, esta quedara exenta de
responsabilidad por incidencias derivadas de
dicha imposibilidad.




Contacto

T.649 934 479
Info@elwakeevents.com
www.elwakeevents.com

Siguenos

@elwakeevents

@carloscaseschef

El Wake

\ CATERING & EVENTS
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