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GASTRONOMICO

BILBAO - LISBOA - OPORTO - MADRID ‘4

RESTAURANTES DE ESTRELLAS MICHELIN .-

DEL 22 NOVIEMBRE AL 3 DICIEMBRE DE 2024

INCLUYE:
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BOLETO COMIDAS HOTELES TRANSPORTES ASISTENCIA
DE AVION AL VIAJERO
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| |

PRECIO: $7,595.00 POR PERSONA






DETALLE OS VUELOS/ DESPLAZAMIENTOS

CIUDAD CIUDAD Ne VUELO [ [0127: 3 [0]27: DURACION
ORIGEN DESTINO . SALIDA LLEGADA TRAYECTO APROX
22 noviembre 2024
23 Noviembre 2024
AL 0 AIR EUROPA 15:00 16:00 L0t

BILBAO SAN SEBASTIAN 09:00 10:15
AUTOCAR 01,15 HORAS
SAN SEBASTIAN BILBAO 18:00 19:30

L “°"'§i’:';’e 2024 BILBAO LISBOA TP1063 12:15 12:45 1,30 HORAS

28 "°"'§i’:';’e 2024 LISBOA FATIMA /OPORTO AUTOCAR 09:00 21:00 3 HORAS
30 now;ni;ﬂ;re 2024 OPORTO MADRID IB3092 11:35 14:45 01 HORA

3 diciembre 2024 AIR EUROPA UX

Dia 12 MADRID PANAMA 055 15:05 18:40 10:45 HORAS

24 Noviembre 2024
Dla 3

Nota: las horas detalladas son locales y en operativa de 2023 ( PARA 2024 PUEDE SUFRIR CAMBIOQS)

EXPERIENCIAS Y RECUERDOS
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= Calendar

JANUARY

-LISBOA- OP

12:30 - 15:0p - business meeting about 4 new project

16:00 - 17:00 - construction control



ESQUEMA DEL VIAIJE
FECHAS MANANA ALMUERZO TARDE CENA ALOJAMIENTO
Sabado 23/11 . - .. Hotel Melia Bilbao /
BILBAO Check in Visita Turistica Cena en restaurante Rauleaga Hotel Mir6 Bilbao
Domingo 24/11 . . o
BILBAO/ San Visita San Sebastidn Rte Martin Berasategui en Tiempo libre Cena libre Hotel Mel.la,Bl!bao /
. Lasarte Hotel Mird Bilbao
Sebastian
Lunes 25/11 Visita Museo del vino Txacoli Opcidén 1 — Asador Arraiz . . Hotel Melia Bilbao /
L . . Tarde libre Cena libre .
BILBAO con degustacién Opcidn 2 -Ruta Pintxos Hotel Miré Bilbao
Martes 26/11 Check in en hotel elegido . . . . Hotel Neya
BILBAO-LISBOA Lishoa Comida en restaurante Eleven Visita Lisboa Cena libre Hotel Ramada
Miércoles 27/11 Workshop taller del pastel de Almuerzo Libre Tarde libre Cena Hotel Neya

LISBOA

Belem

con espectdculo de Fado

Hotel Ramada

Jueves 28/11

Salida en autocar

Hotel NH Collection Porto

LISBOA- OPORTO Visita F4tima Almuerzo libre Llegada Oporto Cena Libre Batalha
. Visita ciudad Comida en . Hotel NH Collection Porto
Viernes 29/11 . , Cena libre
Paseo en Barco Rabelo por el restaurante Barao Fladgate Visita a bodega Taylor’s Batalha
OPORTO-MADRID ,
Duero ( bodega Taylor’s )
, . . Opcién 1 Ruta Tapas guiada ) .
Sabado 30/11 Check in en hotel elegido . .. . e . . Hotel Riu Plaza Espafia / Hotel
MADRID Madrid Opcioén 2 Rte Tradicional La Visita Panordmica Madrid Cena Libre Only You Atocha

Daniela de Cuchilleros

Domingo 1/12
MADRID

Actividad cooking party
Masterchef

Almuerzo libre

Tarde Libre

Cena en restaurante estrella
michellin

Hotel Riu Plaza Espafia / Hotel
Only You Atocha

Martes 3/12
MADRID

Desayuno en el hotel

Traslados a aeropuerto de Madrid

Qy TRAVEL

EXPERIENCIAS Y RECUERDOS
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VISITA BILBAO

Bilbao, con el museo Guggenheim como gran simbolo internacional, es la puerta al universo cultural vasco. Una ciudad que es ejemplo a nivel mundial de transformacién urbanistica y

gue ha mantenido una culturay seias de identidad que la hacen Unica y singular.

La visita a esta ciudad del norte de Espafa puede empezar por el Museo Guggenheim. Es uno
de los ejemplos mas sorprendentes de la arquitectura del siglo XX, ya que Frank Gehry utilizé
33.000 finisimas planchas de titanio para crear sus curiosas formas curvas. En su interior,
comparte con Nueva York y Venecia la mas importante coleccion privada de arte moderno y
contemporaneo del mundo. Ademads, Bilbao cuenta con otra de las mejores pinacotecas de
Espafia: el Museo de Bellas Artes.

A la apuesta por una imagen rompedora e imaginativa se unen el Palacio Euskalduna, las
estaciones de metro de Norman Foster, las torres de Isozaki y Pelli, el puente Zubizuri de
Calatrava o nuevos centros culturales como la Alhéndiga de Philippe Starck, construida a partir
de un antiguo almacén de vinos.

Por otro lado, Bilbao no puede concebirse sin su caracteristico casco antiguo con mas de 700
anos de historia. Da gusto caminar por las conocidas como “Siete Calles” e ir encontrando
edificios emblematicos como la Catedral o su teatro mas elegante inspirado en la Opera de
Paris, el Arriaga, asi como una mezcla de tiendas y cafeterias que van de lo mas tradicional a lo
mas cool.

La prueba de que en el Pais Vasco la gastronomia es un arte -es uno de los lugares del mundo
con mas Estrellas Michelin por persona- es la propia ciudad de Bilbao. La Plaza Nueva y sus
alrededores estan llenos de concurridos bares en los que sirven sus famosos pintxos: pequefnos
bocados de comida a cada cual mas rico.







RESTAURANTE RAULEAGA
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RESTAURANTE RAULEAGA

* MENU EJEMPLO — el menu variara en 2024

APERITIVO
Txistorra de Arbizu.

MENU
Terrina de foie gras, caramelo de modena y pan Tostado.
Chipirones en su tinta.
Rape negro asado.
Solomillo braseado, crema de patata y su jugo.

POSTRE

Hojaldre relleno de crema y nata.
Café.

****Menu ejemplo, sujeto a cambio segliin temporada
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VISITA CIUDAD

Donostia San Sebastian, capital del Territorio Histérico de Gipuzkoa, se presenta ante nosotros como una pequefia y bella ciudad situada en plena costa vasca. Un nucleo urbano,

que esconde entre sus calles y plazas algunos de los tesoros mas importantes de nuestra geografia.

San Sebastian es uno de los pocos nucleos urbanos que cuenta con 3 playas en pleno centro, un hecho, que, junto a su increible gastronomia, su puerto, sus museos y los montes

que la protegen la convierten en un espacio muy completo.

Duracion: 3 horas




RESTAURANTE MARTIN BERASATEGUI

Ubicado en el municipio guipuzcoano de Lasarte-Oria,
este restaurante goza de la tranquilidad y serenidad que le
da su ubicacién y sus vistas a 15 minutos del centro de
San Sebastian .

El restaurante Martin Berasategui abrié sus puertas en el
afio 1993. El chef donostiarra creo junto a su mujer Oneka
Arregui esta maravillosa joya del panorama gastronémico
internacional.

Desde su apertura hasta la actualidad el restaurante ha
ido cosechando todo tipo de éxitos, entre los que se
encuentran las

«3 estrellas Michelin». Martin Berasategui es hoy en dia
uno de los cocineros mas prestigiosos de todo el mundo,
las 7 estrellas Michelin logradas a lo largo de su dilatada
carrera y muchas otras acreditaciones asi lo atestiguan.
Martin asesora actualmente a restaurantes de todo el
mundo.




Menu Degustacion
( * posibles variaciones para 2024)

Calamar a la llama sobre pan de quisquilla.
Nuestra oliva alifada.
Milhojas caramelizado de anguila ahumada, foie gras, cebolleta y manzana verde.
Trucha salvaje marinada sobre ajo negro y mostaza violeta, remolacha y raifort.
Gilda con tartar de atun Balfegd, cremoso de anchoas, guindilla helada y caldo de alcaparras Agrucapers.
Ostra con emulsién de wasabi y crujiente de lechuga de mar.
Ensalada de tuétanos de verdura con marisco, crema de lechuga de caserio y jugo yodado.
"La Trufa" con musgo de setas y "jamon ibérico”.
Mi versién del lomo de merluza D& Burela con kokotxas y matices anisados.
Salmonete con sus cristales de escamas comestibles, bombdn liquido de chipirdn, pulpo y su salsa citrica.
Chuleta de cordero lechal, su bufiuelo liquido, zanahorias picantes y pan frito.

Gin Fizz frio-caliente de fresas Corazén Berry y lima.

Limdn con jugo de albahaca, judia verde y almendra.
Esponja helada de cacao Pacari y flor de sal, perfumes ahumados de whisky, dulce de avellanas y canela.

Nuestros chocolates Pacari.
bombdn de Vainilla de Tahiti; concha de café; bdmbola de jengibre; cubo de prdline de avellanas; nougat de

nueces y miel.

***¥*Menu ejemplo, sujeto a cambio segun temporada
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VISITA MUSEO DEL VINO TXACOLI

El txakoli es un vino blanco elaborado con uvas verdes locales que se produjo en el Pais Vasco mucho antes del siglo XVI. La tierra que rodea a Bilbao y las zonas costeras
cercanas da nombre a la Denominacion de Origen "Txakoli de Bizkaia".

A menos de 30 kildmetros de Bilbao se encuentra Bakio. Se trata de una localidad con gran tradiciéon en el cultivo de la vid y produccion de txakoli, debido a su microclima y su
situacion en la costa. Esta es la principal razén por la que el Txakolingunea, museo del txakoli, estd ubicado alli. Una visita al Txakolingunea permite hacerse una idea de todo el
proceso de elaboracion de este vino vasco de una manera muy interactiva. El recorrido por el museo consta de audiovisuales envolventes de gran formato para ir descubriendo
todas las peculiaridades del txakoli.La visita del Txakolingunea incluye ademas algo muy estimulante: unas nociones bdsicas de cata para poder ejercitar ese espiritu endlogo que
todos llevamos dentro. El txakoli que se produce en Bakio desde finales del siglo XIV pertenece a la denominacidn de origen Bizkaiko Txakolina, una de las tres que existen en
Euskadi.

Duracién: 2 horas ( aprox).




RECORRIDO GASTRONOMICO GOURMET POR BILBAO( RUTA DE
TAPAS Y PINTXOS)

Ven a descubrir una hermosa ciudad y la asombrosa cocina vasca en un recorrido de 3 horas por los "pintxos" (tapas vascas) de Bilbao. Vive la experiencia
en las calles de 700 afios de antigliedad por el casco antiguo con un guia local profesional, experto en el panorama culinario de Bilbao. Visitaras 5 bares y
probaremos estilos de pintxos que van desde lo tradicional a lo moderno. Tu guia maridara cada degustacién con un excelente vino que complementa el
pintxo. Los vinos que te recomiendan incluyen vino tinto de La Rioja, txakoli (vino blanco espumoso de la costa vasca) y muchos otros.

Incluye:

Guia local de Bilbao.

1-2 pintxos en 5 barras diferentes.

5 bebidas (las opciones incluyen vino tinto, vino blanco, cerveza, agua y sidra)

Bebidas alcohdlicas

Duracion: 3 horas




LISBOA

Una de las ciudades mds antiguas de Europa,
Lisboa, tiene una historia que se remonta a hace
mas de 3.000 aios, lo que confiere a la capital
portuguesa un rico patrimonio cultural y artistico.
Sus casas de color blanco coronadas por tejados
rojizos son una estampa distintiva de Lisboa es
fascinante.

Estd salpicada por preciosos monumentos que
rememoran un pasado esplendoroso. Los famosos
tranvias se han erigido en un simbolo mas de la
ciudad y uno de los medios de transporte con los
que llegar a barrios como el de Belém.

De entre los monumentos mds importantes que no
se pueden pasar por alto destacan el Castillo de
San Jorge, la catedral de Lisboa y la Plaza del
Comercio, con su bella arquitectura de diferentes
estilos artisticos. Los barrios lisboetas son también
un atractivo irresistible por el dinamismo y la vida
gue respiran. La Baixa, con las plazas y calles mas
famosas de la ciudad, es el barrio comercial por
excelencia donde disfrutar de la energia que
desprende. Por otro lado, El Chiado y Barrio Alto,
representan el espiritu mas bohemio y alternativo
en los que admirar arte urbano o escuchar
un melancélico fado. Lisboa tiene un encanto
innegable palpable en muchos de los miradores
que ofrecen bellas panordamicas de esta ciudad
fascinante.
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VISITA CIUDAD

Visita de la ciudad panoramica de la ciudad comenzaremos por los miradores mas bellos y los barrios emblematicos de Alfama, Graca y Belém. Ademas, visitaremos la Catedral de
Lisboa, la capilla de Nuestra Senora de la Colina, la Torre de Belém y el Monasterio de los Jerénimos.

Podremos pasear por el Barrio Alto, uno de los barrios mas carismaticos de Lisboa. Aqui se respira el fado por las calles y los tranvias son el tema para una musica popular mas.
Desde su Mirador, podremos observar el palpitar de la ciudad y sus bellas colinas. Seguiremos hasta la zona de Chiado, antiguo lugar de reunidn de muchos intelectuales y bohemios
gue encontraban inspiracidén en sus cafés, hoy convertido en una zona comercial con encanto y chispa. Tendrd la oportunidad de conocer el Café histdrico A Brasileira, con su estatua
de Fernando Pessoa sentado en la puerta.

Finalizaremos nuestra visita en la zona de la Baixa, reconstruida por el marqués de Pombal tras el terremoto de 1755. Sus nuevas calles largas y los edificios Pombalinos han dado

una nueva imagen y dimension a la ciudad del siglo XVIII.

g

NOVA IMAGEM,
4 MESMO SABOR




RESTAURANTE ELEVEN

Recientemente renovado, este es uno de los mejores y
mas atractivos restaurantes de Lisboa con una vista
impresionante sobre el rio Tajo.

Un hito gourmet, cuyo suntuoso estilo lounge de los afos
20 ha logrado conservar el ambiente tradicional y formal.
La cocina portuguesa combinada con la buena bodega
proporciona un restaurante agradable.

El menud es una refinada seleccion de clasicos
portugueses. A manos del chef Joachim Koerper, Estrella

Michelin, quien solo usa ingredientes de estacion.

Direccién: Rua Marqués Fronteira Jardim Amalia Rodrigues, Parque Eduardo VII, 1070-051 Lisboa, Portugal



RESTAURANTE ELEVE




RESTAURANTE ELEVEN

Rua Marqués Fronteira Jardim Amadlia Rodrigues, Parque Eduardo VII, 1070-051 Lisboa, Portugal

MENU MARQUES DE POMBAL

Carpaccio de Bacalhau fumado e Yuzu

Plumas de Lombo de porco preto com batata e texturas de
cogumelos silvestres

Ravioli de Anands com sorbet de coco

MENU EDUARDO VII

Salada de camarao com espargos e abacate
Risotto de Tomate seco com leitdo confitado

Brownie de chocolate com laranja

****Menu ejemplo, sujeto a cambio seglin temporada
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TALLER DEL COCINAPORTUGUESA

Taller de comida portuguesa tradicional. Estas pastas son una delicia que no te puedes perder si te gustan los dulces y la comida portuguesal.

Duracién: 2 horas.




VISITA A CASA DE LINHARES DE FADO

CASA DE LINHARES es hoy lo que queda de un edificio renacentista que se derrumbd en
el terremoto de 1755. Aqui vivieron los Condes de Linhares, una de las familias nobles de
Portugal. Construida a orillas del Tajo, en el siglo XVI, la Casa de Linhares aun mantiene su
encanto del siglo XIX, destacando la torre y un rincén con el escudo de armas.

El fado surgié en el siglo XIX, en los barrios histéricos de la ciudad y en contextos sociales
populares. Se canté de forma espontdnea y la letra de la cancion retrataba sus
experiencias, utilizando jerga y jerga. Sin embargo, la presencia de figuras de la
aristocracia en esta vida bohemia dicté un futuro diferente para la historia del Fado.

Tocado y cantado por profesionales, el fado estd ahora instalado en casas particulares,
donde también se pueden disfrutar platos y snacks de la cocina tradicional portuguesa.
También aparecen otras casas, donde se puede escuchar el Fado callejero, cantado por
aficionados y callejeros. Este ritual ha continuado hasta el dia de hoy.

La importancia que alcanzd el Fado quedd consagrada con su proclamacién como
Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad, en noviembre de 2011 por la UNESCO.
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OPORTO

Oporto es una ciudad costera en el noroeste de
Portugal, conocida por sus imponentes puentes y la
produccion del oporto. En el distrito medieval de la
Ribeira, las calles angostas de adoquines estan
bordeadas de casas de mercaderes y cafés. La
Iglesia de San Francisco es conocida por su
extravagante interior barroco, con tallados
ornamentales cubiertos de oro.

La ciudad no es grande y si no fuera por sus
empinadas cuestas se podria caminar a pie sin
dificultad. De todos modos, paseando por las
estrechas callejuelas de la ciudad tendréis la
oportunidad de admirar la vida cotidiana, entre
ropa tendida y escaleras que conducen a barrios
donde el tiempo parece haberse detenido.
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VISITA OPORTO

Una tradicional visita por sus pintorescas callejuelas , pasando por la Iglesia de San Francisco, una de las mas bonitas de la ciudad, panoramica del magnifico Palacio de Bolsa, la
Catedral y de la Torre de Clérigos, que forma parte de la iglesia del clero y fue construida en el siglo XVIII .

El rio Duero esta siempre presente, ya que la Ribeira do Porto ha sido gradualmente recalificada, siendo hoy mas limpio y hermoso.




Paseo en Barco Rabelo

Paseo en barco Rabelo, un barco portugués, tipico del rio Duero, que tradicionalmente transportaba las barricas de vino de Oporto desde el Alto Douro, donde se encuentran los
vifiedos, hasta Vila Nova de Gaia - Oporto, donde se almacenaba el vino y luego se comercializaba y enviaba a otros paises.
Paseo tradicional atravesando los 6 puentes .

Duracién 1h30min aprox.
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RESTAURANTE BARAO FLATGATE

( Bodegas Taylor’s)

El restaurante Bardo Fladgate, le ofrece una ubicacién fantdsticay un
entorno Unico en las bodegas de Vino de Oporto Taylor’s con una
vista magnifica sobre el rio Duero y el centro histérico de Oporto.
También ofrece una interpretacion contemporanea de la cocina
tradicional con énfasis en el uso de ingredientes locales frescos, una
muestra de los auténticos sabores de Portugal.

La carta de vinos ofrece una amplia variedad de referencias de las
principales regiones vitivinicolas portuguesas y, como era de esperar,
una amplia seleccion de vinos de Oporto, desde aperitivos hasta
tawnies anejos y los Vintage mas expresivos.

Su nombre tiene su origen en John Fladgate, el célebre exportador de
Vino de Oporto y socio de Taylor en el siglo XIX, habiendo sido
distinguido con el titulo de Barén por su labor innovadora en
viticultura.

-




RESTAURANTE BARAO FLATGATE

Manu ejemplo * Sujeto a variaciones en 2024

Bebida de bienvenida
Taylor’s Chip Dry
Jugo de naranja

Entrantes

Salmoén ahumado, creme fraiche de citricos, alcaparras, rucula silvestre y gel de
limén
o
Crema de guisantes, raviolis de setas y jamén de Alentejo

Plato principal

Bacalao curado al estilo tradicional con puré de alubias negras y butifarra, Col
rizada portuguesa salteada en aceite de ajo dulce
o}
Solomillo de ternera con tartar de setas, boniato, Pak Choi y Salsa de vino de
oporto L.B.V de Taylor’s

Postre

Pudin de huevo, almendras tostadas y helado de canela

****Menu ejemplo, sujeto a cambio segun temporada



BODEGAS TAYLOR'S

Taylor’s es una de las casas productoras de vino de Oporto mds antiguas. Se
dedica exclusivamente a la produccion de vino de Oporto y, en particular, a
sus mejores estilos.

El vino de Oporto es uno de los grandes vinos clasicos de Europa. Su
historia es tan larga como fascinante.

Pero, équé es el vino de Oporto? El vino de Oporto es un vino generoso. Los
vinos generosos son vinos a los que, en determinada altura de su proceso
de elaboracion, se les adiciona una proporcion de alcohol vinico. En el caso
del vino de Oporto, la adicién del alcohol vinico tiene lugar antes de que el
vino haya completado su fermentacidn. Esto significa que el vino conserva
parte del dulzor natural de la uva y esto lo hace intenso, redondo y terso en
la boca. Para muchos, el vino de Oporto es el mejor vino generoso de

todos. Su maxima expresion, el Oporto Vintage, ocupa siempre un lugar
destacado entre los grandes vinos del mundo, al lado de los mejores vinos
de Burdeos y de la Borgoiia.

En la visita a las bodegas pordan descubrir todos los secretos e historia de

este vino paseando por sus instalaciones y descubriendo los procesos ed su
elaboracion.

La visita finaliza con la degustacion de sus vinos.
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MADRID

Madrid, alegre y despierta a todas horas, es famosa
por ser una ciudad abierta en la que se mezcla
gente de todo tipo y de cualquier lugar.

Ademas de sus conocidos museos, sus animadas
avenidas con todo tipo de tiendas, sus restaurantes
de cocinas del mundo o su vida nocturna
incomparable, Madrid sorprende con tranquilos
rincones histdricos llenos de encanto por los que
pasear, con centenarias tabernas castizas de
tradicion familiar en las que los amigos se
encuentran para tomar algo, con barrios de todos
los estilos y con centros culturales alternativos a
los circuitos mas turisticos. Madrid tiene una
autenticidad dificil de igualar. Es hospitalaria y
diversa. Madrid es, sin duda, una de las ciudades
mas interesantes de Europa.
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RESTAURANTE COQUE

Llegar a Coque es iniciar un viaje gastrondmico de cuatro pasos basado en los sabores
y la innovacién. Un viaje en el que incorporas todos los sentidos, incluyendo esos que
solo tu crees poseer. Necesitards no solo oler y paladear, también tocar, palpar,

imaginar y hasta recrear sabores que quiza nunca hayas acomodado en boca.

Un espacio ganado al anterior local recrea una cocteleria para empezar el recorrido.
Tras la inmersion, y rodeados 3.000 referencias que hablan y cuentan historias, el
“coliseo del vino embotellado” en tres alturas te acerca a una de las tres patas del
universo Coque, la enologia que lidera Rafael. Estds dentro y no quieres salir. El
siguiente paso lo esperas: la cocina donde recibe Mario y en la que descubres su

mitico horno de lefia o un espacio para el [+D a la cocina de Mario.

El ultimo tramo lo conducira Diego, el jefe de sala. Cmodamente sentado en el salén

principal, la melodia llegara al climax, también con carros y servicio de finalizacion de

platos en mesa. Ya formas parte de Coque. Has aprendido y has saboreado. La

Direccién: Marques de Riscal, 11, 28010 Madrid.

herencia esta transmitida. El futuro lo puedes tocar..



RESTAURANTE COQUE MENU EXPERIENCIA
Direccion: Marqués de Riscal, 11, 28010 Madrid.

Cocteleria
Ostra con esencia de jalapefio y perlas de Bloody Mary
Taco de maiz conguacamaole, miso y foie
Bodega
Almeja gallega salvaje al Albarifio
Zamburifia con marinada de citricos
Hoja con steak tartar de toro bravo a la mostaza antigua
Sardina parrocha en escabeche rubio de Jerez

Cocina

Espardena a la brasa con aji amarillo y gamba cristal
Rambutan con molusco escabechado y tomate liofilizado

Sala

Gazpacho translucido de tomate moruno con espurna de hierbabuena
Tomate cherry asado con salsa de albahaca y especias

Tartar de cangrejo azul con aire de su coral
Americana picante, chalota tierna vy apio crujiente

Garbanzo verde Pedrosillano al pesto, velo de flor de leche
Suero de parrmesano y perlas de albahaca

Ventresca de atin curada a la sal con pelifencles
Gazpachuelo de médula de atan
Tartar de atan toro con mojo verde

Cochinillo lechén jugoso vy su piel crujiente
Chuleta de cochinillo con salsa de melaza
Saam de manita con lemon grass y fruta acida

Parfait de higos con escabeche y helado de hoja de higuera
Leche de oveja ahwmmada con arandanos flambeados

EXPERIENCIA COQUE:

Incluye un recorrido de los diferentes espacios (bar, bodega y cocina) donde se ofrece los
aperitivos y bebidas del menu, después se le acompafia al salén de la ctipula, donde estaran en
exclusividad. La duracion estimada es de 2 horas y media.

**%%Mend ejemplo, sujeto a cambio segdin temporada Mario Sandoval trabaja con producto de temporada por lo que el menu puede variar.
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DIA 10-MADRID

09,00 h. Desayuno en el hotel. f_
10,00 h. Salida del hotel hacia a%d

10,30 h. Actlvldad cooking pari;y Marsterchef con degustacion.

b _\,

14,30 h. 'glmuerzo I|bre 4

16,00 h. ’Tardeﬁb&

== =
20,00 h. Cenaf"bﬁ{o‘ktall de despedlda \
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ACTIVIDAD MASTERCHEF — RESTAURANTE SUMMUMM

Se realizard en el espacio LBK situado en el barrio de las cortes de Madrid, este espacio estara totalmente privatizado para el grupo. La actividad de cooking party se realizara entre

todos los participantes junto al chef, se cocinara un menu que después podra ser degustado.

La propuesta del Chef es la siguiente:

* Bombones de foie con polvo de oliva negra

* Perlas de queso de cabra con sésamo

* Din sun de pollo con salsa hoisin

* Tartar de aguacate con salmén mango y laminas de verduras
* Baoban de panceta ibérica con salsita ibérica

* Brownie con espuma de chocolate blanco con canela y aire de remolacha.

Incluye:

* Chef

* Ingredientes

* Utensilios

* Delantales

* Degustacion de lo cocinado

* 2 bebidas por persona ( copa vino, refresco, cerveza o agua)

* Limpieza tras el servicio

Duracion: 4 horas
****¥Menu ejemplo, sujeto a cambio segun temporada



ACTIVIDAD MASTERCHEF — RESTAURANTE SUMMUMM

COCKTAIL 4
12 piezas frias y calientes + 3 dulces

Pan de pipas de lomo de cerdo asado a la cerveza con vegetal, idiazabal
rallado y caramelo de vino tinto.
Brocheta de tomate Cherry, mozzarella y albahaca.
Napoledn de salmén ahumado, aguacate, cebolleta y mostaza y miel.
Mini crepe de foie y crujientes de regaliz negro.

Platito de carpaccio de buey con parmesano, rucula y aceite de Dijén
Mini wraps de cecina, crema de queso, vegetal y mermelada de tomate
especiado.

Virutas de jamdn ibérico con picos al aceite de oliva virgen.
Surtido de quesos con frutos secos.

Brocheta de pollo yakitori.

Mini hamburguesa de ternera con vegetal, queso de cabra y cebolla crujiente.
Torrada de solomillo ibérico, camembert y pimiento verde frito.
Pasta filo de pulpo a la Gallega con queso de tetilla.

POSTRES
Coulant de chocolate.
Brochetas de frutas.
Gofre de mascarpone con membrillo.

***¥*Menu ejemplo, sujeto a cambio seglin temporada
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HOTEL MELIA BILBAO 5*

bilbao/melia
-bﬂbao

La elegante arquitectura de este hotel urbano de Bilbao guarda un
puesto de honor entre las obras mas destacadas de la ciudad.
Ubicado a pocos metros del emblematico Museo Guggenheim vy el
Palacio Euskalduna, este hotel 5 estrellas destaca por sus exclusivos

espacios gastronémicos, donde podrds deleitarte con los auténticos
sabores de la cocina vasca.
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https://www.wyndhamhotels.com/ramada/lisbon-portugal/ramada-

lisbon/overview

Direccion: Avenida Engenheiro Arantes Oliveira numero
9, Lisbon, 1900-221 PT

En el Ramada by Wyndham Lisbon ofrecemos todo lo que necesita
para una estancia agradable en la preciosa capital de Portugal.
Estamos a solo cinco kildémetros del aeropuerto de Lisboa (LIS), y
puedes recorrer la ciudad facilmente desde la estacion de metro
Olaias, que se encuentra a unos pocos pasos. Visite lugares de
interés como el Museo Nacional de los Azulejos, descubra el Parque
das Nacgdes y disfrute de pescado y marisco fresco. Durante tu
estadia, reldjate en nuestras cdmodas habitaciones y disfruta de
servicios como el gimnasio y el WiFi gratis. Nuestro hotel también
cuenta con 12 salas de reuniones, un restaurante y un salén.






Hotel NH Collection Porto Batalha| 4*

En el siglo XVIII, aqui se celebraban grandes bailes y los dignatarios
tramaban golpes politicos. Ahora, el NH Collection Porto Batalha es
unhotel de ultima generacion que ha mantenido todo su antiguo
esplendor.

Se encuentra en un hermoso palacio de 300 afos de
antigliedad en el corazdn del “tridngulo dorado” de la ciudad.

Situado estratégicamente en el centro cultural, comercial y animado
de la ciudad.















HOTEL

RI1U

PLAZA

https://www.riu.com/es/hotel/espana/madrid/hotel-riu-plaza-
espana

El nuevo Riu Plaza Espafia, un edificio emblematico situado en la
pista grande, justo en el corazén de Madrid, es en el nuevo buque
insignia de RIU en la capital espafiola. Después de una renovacion
completa, conservando su caracter historico, el hotel nace con el
firme objetivo de convertirse en un icono de la ciudad una vez mas.

Este nuevo hotel cuenta con 583 habitaciones y suites equipadas con
las mejores comodidades y una impresionante Suite Presidencial de
168 m2 con una terraza 60 m2 y vistas espectaculares. Una variedad
de sofisticados bares y restaurantes invitan a compartir grandes
momentos y disfrutar de la mejor cocina. En la parte superior del
edificio con unas vistas panordamicas de 360° de la ciudad, se
encuentra el exclusivo Sky Bar “De Madrid Al Cielo” y el Rooftop
360°, donde puede sumergirse en una atmodsfera agradable, relajada
y disfrutar de cdcteles sofisticados
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~ = .. —~Gastospersonales.

= 2" del grupo, se sugiere USD 20 por pasajero.

EL VIAJE INCLUYE

- Boleto aéreo con impuestos y maleta en clase econédmica

- 3 Nts en Bilbao

- 2 Nts en Lisboa

- 2 Nts en OPorto

- 3 Nts en Madrid

- Visita en Bilbao

- Cena en restaurante Rauleaga, menu degustacion. Bebidas
inclui-das

- Bus privado Bilbao — San Sebastian - Bilbao

- Visita guiada ciudad San Sebastian

- Comida en restaurante MARTIN BERASATEGUI (3 estrellas Miche-
lin) con bebidas incluidas

- Visita Museo del vino Txacoli

- Recorrido gastronomico Gourmet por BILBAO ( 1-2 pintxos en 5
barras diferentes; 5 bebidas- las opciones incluyen vino tinto, vino
blanco, cerveza, aguay sidra)

- Vuelo de Bilbao a Lisboa

- Visita por Lisboa

—

~ EL VIAJE NO INCLUYE

= Propina para-elguia, se entrega seguncriterio

&

- Comida en restaurante Eleven en Lisboa con bebidas incluidas

- Workshop de comida portuguesa

- Cena con espectaculo de Fado con bebidas incluidas

- Visita guiada en Fatima

- Cena tipica en Oporto

- Visita guiada en Porto

- Paseo en barco Rabelo por los 7 puentes (barco privado) en Porto

- Visita a bodega en Oporto

- Comida en restaurante Flatgate con vinos incluidos

- Vuelo de Porto a Madrid

- Cena en restaurante Coque (3 estrelas Michelin) con bebidas inclui-
das

- Actividad cooking party Masterchef con degustacién 4 horas

- Guia acompanante desde Panama.

- Guias profesionales de habla hispana en cada ciudad.

- Transporte en autocar de lujo.

- Tarjeta de asistencia médica hasta los 70 afnos con una Cobertura de
USD 80.000 por Enfermedad o Accidente (personas mayores de 71
anos hasta los 84 anos y de 85 anos en adelante deben pagar un
suplemento. Consulte a su asesor).

-~Ningun servicie no especificado.
-‘Excursiones opcionales.
-Recargos en los hoteles por Early Check In o Late Check out.



LOS PRECIOS CA
LA VERIFICACION DE ESTOS

/\




ELIANY CABALLERO

&, 6379-8109 D<K ECABALLERO@CRUCEROSPORELMUNDO.COM LKRAMER@LUKYTRAVEL.COM






