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SOBRE
JAVIER ARANDA

Javier Arancla ofrece en su cocina el balance perfecto
entre vanguardia, respeto y orgullo a sus raices.

Con el conocimiento del recetario tradicional y el
cdominio de las técnicas mas vanguardlistas,
aprendidas durante sus anos de formacion

y experiencia en grancdes cocinas, Aranda interpreta el
sabor y la textura de recetas tradicionales dandoles
ese refinamiento que las hace distintivas en su mesa.
De esta manera construye una propuesta creativa
cdonde toma la esencia de cada uno de los productos
elevandolos al maximo nivel.



EVENTOS Y CATERING

En el Restaurante Gaytan, desde reuniones
Intimas de minimo 10 personas hasta grandes

celebraciones cde hasta 140 personas.

Nuestro equipo trabaja para reflejar la calidad y
el servicio que se espera de un restaurante con

estrella Michelin, asegurando que cada evento

sea tan unico y memorable como nuestros
platos.

Tanto en nuestros espacios como fuera de ellos,

actuamos para transformar y responder a
distinta clase de eventos y necesidades.

Pongase en contacto con nosotros para asesorarle su peticion.



INFORMACION Y CONDICIONES

Toclos los precios son con IVA incluiclo y
cle precio cerrado.

Los espacios ASKO y el reservado no tienen ninglin coste de
exclusividadl.

El restaurante Gaytan también esta exento en los horarios donde
No haya servicio o para eventos +50 personas.

Disponemos de equipamento AV.

Todos los menus se puecden adaptar a las alergias e intolerancias
alimentarias si las hubiese asi como para veganos y vegetarianos.
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EAN BN 03 COPA
DE BIENVENIDA

EVENTOS

BODEGA APERITIVOS

Blanco Nacional - Crujiente suflado con salsa ponzuy
Tinto Nacional mantequilla en polvo

Variedades locales y - Croquetas de jamon ibérico
productores de referencia del . Nuestra version de la pizza crocante

anorama vitivinicola . .
P - Trufas de foie y frutos rojos

nacionales
- Alga en tempura

Agua, Cerveza, Refrescos y Café.

SOLO BEBIDA @

Tenemos la opcion de anadir una copa de cava o champagne por 11€ y 18€ por persona respectivamente.
Y copas con una gama de destilados premium por 14€/copa.
Posibilidad de barra libre, precio primera hora 25€, segunda hora y sucesivas 19€.

COMPLETO




e MENUS
== 03 GRUPOS

A B C
ENTRANTE ENTRANTE ENTRANTE
Ensalada de brotes tiernos, Cremoso aireado de patata, setas de Pappardelle hecho en Casg,

langostinos y vinagreta temporada, huevo poché vy ajada vegetales y pesto
PRIMERO PRIMERO PRIMERO
Carrillera de Cerdo Ibérico, puré de Merluza de Pincho, crema de Jarrete de ternera blanca y Robuchon
boniato y chocolate berenjena tatemada y tomate
POSTRE
POSTRE POSTRE Torrija y helado de caramelo
Texturas del Chocolate Lingote de queso cremoso vy helado
de Frutos Rojos

Blanco Nacional
B O D E GA Tinto Nacional

Agua, Cerveza, Refrescos y Café. Variedades locales y productores de referencia del panorama vitivinicola nacionales




JAVIER
WW“\_{!A::._

EVENTOS

05

MENUS

A

SNACKS
Pani Puri relleno

Coca de paté rustico

ENTRANTE
Tataki de lomo de Atdn, Ponzu, Clorofila
y ajo blanco de pifiones

PRIMERO
Solomillo Ibérico y tubérculos de
Antano

POSTRE
Mousse de Chocolate, Namelaka de
café y maiz asado

Blanco Nacional
B O D E GA Tinto Nacional

Agua, Cerveza, Refrescos y Café.

B

SNACKS
Pani Puri relleno

Coca de paté rustico

ENTRANTE
Yema de huevo de Caserio, foie y guiso
de seta de temporada

PRIMERO
Lubina Salvaje, Ondarresa y salsifi

POSTRE
Mousse de chocolate y glaseado de
Frutos Rojos

\VVariedades locales vy productores de referencia del panorama vitivinicola nacionales

C

SNACKS
Pani Puri relleno

Coca de paté rustico

ENTRANTE
Chipirbn con crema aji y maiz tostado

PRIMERO
Jarrete de ternera y Robuchon

POSTRE
Tarta de Queso
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MENUS
GRUPOS

A

B

C

ENTRANTE AL CENTRO
- Tartar de Atln con crema de aguacate
y chocolate blanco
- Lomo de ciervo escabechado de
botica
. Zamburinas en salsa verde

PESCADO
Pargo de Pincho, crema de Chirivia y
verduras cromaticas

CARNE
Lomo bajo de rubia gallega y boniato en
texturas

POSTRE
Mousse de Chocolate, Namelaka de
café y maiz asado

SNACKS
- Tartar de Atun con crema de aguacate
y chocolate blanco
- Pani Puri aéreo y relleno
- Brioche trufado

ENTRANTE

Habitas tiernas, huevo pochéy cremoso

en amarillo

PESCADO
San Pedro, berenjena y tomate

CARNE
Lomo bajo de Ternera Madurada, terrina
de esparragos verdes y nube de
parmesano

POSTRE
Mousse de Chocolate, Namelaka de
café y maiz asado

SNACKS
- Tartar de Atun con crema de aguacate

y chocolate blanco
- Pani Puri aéreo y relleno
« Brioche trufado

ENTRANTE
Alcachofas confitadas, salsa Perigord y
velo de papada de Joselito

PESCADO
Lubina, cremoso de clorofitas y
texturas vegetales

CARNE
Tournedo de lechal, sofrito de tomate,
acedera Chutney de pina

POSTRE
Torrija "Receta de la Madre del Javier"y
helado de vainilla

‘ BODEGA |

Blanco Nacional

Tinto Nacional

Variedades locales y productores
de referencia del panorama
vitivinicola nacionales

Agua, Cerveza, Refrescos y Café.

112€



IS, MENU

EVENTOS

SNACKS ‘ SECUENCIA VEGETAL \ SECUENCIA TIERRA

- Coca de fabes, emulsion de piparra Esparrago blanco de Tudela, - Yema de caserio confitada, foie gras y

y compango lagne y Pil Pil de su propia salsa guiso de champifién botén
- Brioche de trufa y carpacho de

. Cochinillo de Avila, cremoso de ajo
vaca rubia gallega madurada durante fermentado, membrillo y tallarines de
45 dias calabacin al wok, sabores mediterréneosy
- Bunuelo de creme.frafche, h.gevas ‘ e CUENCIA MARINA \ soja fermentada

de truchay su propia piel crujiente

- Tartar de atln rojo

- Almadraba en su propia espina 'y SECUENCIA DULCE .

_ ‘ chirivia, cromatismo vegetal y aire
caviar Oscletra

de manzana e hinojo . Mousse de chocolate, Namelaka de

café y maiz asado
- 3 Cake Caramelo Bombon

140€

| \ Blanco Nacional
BODEGA Tinto Nacional

Agua, Cerveza, Refrescos y Café.  Variedades locales y productores de referencia del panorama vitivinicola nacionales




T L MENU
JAVIER ARANDA

SNACKS ‘ ‘ SECUENCIA VEGETAL ‘ ‘ SECUENCIA TIERRA
- Coca de fabes, emulsion de piparra ) - Cochinillo de Avila, cremoso de ajo
Esparrago blanco de Tudela, lagnhe y ' ,
y compango Pil Pil de su propia salsa fermentado, membrillo y tallarines de
« Brioche cle trufa y carpacho de calabacin al wok, sabores mediterraneosy
vaca rubia gallega maduracda durante soja fermentada
45 dias - Corzo osmotizacdo en caldo de cocido y
« Gilda con caballa ahumacla ahumado al roble, chutney de fresas,
+ + L ‘ SECUENCIA MARINA \ e .
granizado tomate vy fideo de piparra especlas y cacao
- Bunuelo de créme fraiche, huevas - Kokotxa de merluza al pil-pil y labneh
: . .. especiado de vaca ‘ SECUENCIA DULCE '.. |
de trucha Y sU propia DIEI CI'LIJIE&I'ItE - Sepionets de Palamaos, mollejas de ternera y
- Tartar cle atun rojo de Almacdraba en pesto de aromaticas sobre aguachile de codium ‘\
) ! . ) ) - Pina braseada, aire de palo cortado, sorbete de
su propia espina y caviar Oscietra Salmonete de roca, cremoso de algas y i st DeRb e e tan albaHacs
berberechos, quinoa, cristales de kale vy gel de !
ETTICOS - Mousse de cacao Piura al 90%, namelaka de

cafe y helado de mazorca asada
- 3 Cake Caramelo Bombon

3 O [D EGA Blanco Nacional

Tinto Nacional

Agua, Cerveza, Refrescos y Café.  Variedades locales y productores de referencia del panorama vitivinicola nacionales




06 PERSONALIZACION Y
EXPERIENCIAS

SHOWCOOKING Y MASTERCLASS COCKTAILS

"EL SABOR COMO Estuclio que realiza Javier Aranda sobre liofilizacion CATA DE VINOS
MARCA PERSONAL" e DFDC'LlCtUE i creacion de EEDECiEE. Por persona Catade vino ELIiEIElEI Y EKD”EEC!EI

concienzudamente ce la mano de nuestro

sumiller donde podran degustar 6 vinos de

MASTERCLASS + Experiencia inmersiva donde los asistentes cocinan y los diferentes puntos de la geografia.
DEGUSTACION prueban sus elaboraciones de la mano ce los jefes de cocina. Por persona
o= N )

Por persona

TALLER DE COCKTAILS

Con degustacion  Sin degustacion

SHOWCOOKING fs | . - i
Preparacion de 3 tapas por Javier Aranda - Taller de cocteleria con la elaboracion vy
Por persona Por persona - )
desustacion de dos cocteles por persona.
“"ANARQUIA DEL Emplatado interactivo de postres donde los e
SABOR comensales participan en su clecoracion Por persona

MNota: tanto el showcooking como la masterclass no son experiencias
suficientes para que los asistentes queden comidos.

Gracias a las inquietucdes ce nuestro equipo de diseno de experiencias y creativo, que trabaja constantemente para
credr nuevas experiencias parca sus clientes le ofrecemos un servicio acorde a sus gustos y necesidacdles.
Solicite mds informacion.
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Hasta 140 personas

Hasta 54 personas
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10 personas (70 personas)
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Hasta 40 personas




ASKO BY
JAVIER ARANDA

% Hasta 25 personas
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‘1111111, Hasta 20 personas
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o e 8 personas
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.'< )’ Hasta 14 personas
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ESPACIO
PRIVADO

E Hasta 70 personas
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Hasta 40 personas
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CONTACTO

TELEFONO 682241 469-9134850 30

DIRECCION C.Principe de Vergara, 205 (Lateral Derecho) | 28002 Madrid

EVENTOS eventos@restaurantegaytan.com
JAVIER ARANDA

info@restaurategaytan.com



