
 
C o n v e n c i o n s 

 
Característiques dels salons: 

 
Salons Forma de U Teatre Aula Superficie Preu 
Matagalls - - 16 pers. 85m2 245€ 
Suite Caralt 6 pers. 8 pers. 8 pers. 40m2 280€ 
Les Agudes 70 pers. 250 pers. 120 pers. 300m2 540€ 
La Calma 32 pers. 80 pers. 35 pers. 90m2 245€ 
Coll Pregon 35 pers. 100 pers. 40 pers. 98m2 245€ 
Tagamanent 32 pers. 100 pers 40 pers. 120m2 245€ 

 
• LES AGUDES = LA CALMA + COLLPREGON + TAGAMANENT 
• PREUS + 16% IVA 
 
Equipament técnic: 

 
Equipament Preu 

� T.V. i vídeo 35,00 € dia 
� Retroprojector transparències 33,00 € dia 
� Flip Chart (pissarra de paper) 15,00 € dia 
� Pantalla 15,00 € dia 
� Projector ordenador XGA   180 € dia 
� Projector diapositives 25,00 € dia 
� Càmera de vídeo 60,00 € dia 
� Micròfon 40,00 € dia 
� Altres equipaments   Consultar 
                      PREUS + 16% IVA  

  
Allotjament: 
 
L’hotel disposa de 23 habitacions dobles, totes exteriors, 
amb bany complert, calefacció, escriptori, telèfon directe, TV i 
connexió WI-FI. 
 

  
Gratuïtats: 

 
25% de descompte en els salons si s’allotgen a l’Hotel 

 

HUSA SANT BERNAT 
Montaña Finca el Cot 
08460 MONTSENY 
Tel. (+) 93 847 30 11   
Fax. (+) 93 847 32 20 
hsantbernat@husa.es 
www.hotelhusasantbernat.com 

M O N T S E N Y 
*** 



Altres serveis 
 

� Disposem de menús especials per dinars o sopars d’empresa. 
� Excursions i activitats d’aventura 

 
Activitats 

 
Al nostre hotel pot gaudir d’activitats com: 

 
� Paintball  40 € 
� Tir amb arc 30 € 
� Hípica 25 €  
� Segway 40 €  
� Orientació Nocturna 30 €  
� Altres activitats  

(Demanar informació) Rutes en 4X4, trekking, quads, activitats 
outdoor, etc.  

 
 
 

  
� PREUS + 16% IVA 
Condicions de pagament 

 
� A la confirmació del grup  25 % de la factura total 
�  A la sortida del grup   75 % de la factura total 

 
Planells dels salons 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



MENUS EMPRESA 2009 
 

PRIMERS PLATS 
 

 Crema de carbassa amb nous caramel·litzades   
 Crema de porros amb mascarpone i foie  
 Saltejat de verdures amb bolets   
 Amanida de formatges tebis  
 Rissoto d’arròs negre i espàrrecs  
 Amanida de mango, salmó fumat i vinagreta de poma 1.50 
 Amanida de rucula amb foie, parmesà i pinyons 2.- 
 Arròs caldos cassola de sèpia i gamba 2.- 
 Cruixent de marisc amb salsa de bolets 3.- 
 Pasta fresca farcida de ceps amb crema de parmesà i oli de rúcula 3.- 
 Amanida de llagostins amb vinagreta de trufa 7.- 
 Foie mi-cuit amb melmelada de tomaquet dolç i reducció de Pedro Ximenez 5.- 

   
 

SEGONS PLATS 
 

 Cuixa d’ànec confitada amb salsa de ceps  
 Llobarro a la planxa amb shitaki amb patata morada  
 Orada al forn amb patata i tomàquet i salsa de marisc   
 Galtes de vedella amb castanyes i trompetes   
 Fricandó de vedella amb rossinyol de pi  
 Llom de lluç amb sèpia, ceba i sèsam  
 Mandonguilles amb ceps i sèpia  
 Botifarra farcida de bolets amb mongetes saltejades  
 Magret d’ànec rostit amb raïm i guindilla basca  2.- 
 Entrecot de vedella a la brasa 400 gr. 4.- 
 Filet de vedella rostit amb terrina de patata i bacó 5.- 
 Filet de bou amb salsa de múrgoles i caramel de ricota i espinacs            8.- 

   
 

POSTRES 
 

 Carpaccio de pinya caramel·litzada amb gelat de mandarina  
 Flam de cafè  
 Mosaic de fruites naturals  
 Crema catalana cremada  
 Simfonia de xarrups   
 Sopa de fruits vermells amb gelat de iogurt  
 Tarta tatin amb gelat de poma 1.- 
 Brownie de nous amb gelat de llet d’ametlles 1.- 
 Coulant de xocolata amb gelat de coco 2.- 
 Sopa de llet merengada amb encenalls de xocolata i nabius 2.- 

   
COFFEE BREAK 

 
COFFEE BREAK Nº1   8.00 €/persona + 7% IVA 

 Bolleria dolça, salada i mini-entrepans d’embotit, cafès, i sucs  
 
COFFEE BREAK Nº2   6.50 €/persona + 7% IVA 

 Bolleria dolça i  salada, cafès i sucs 
 
COFFEE BREAK Nº3   3.50 €/persona + 7% IVA 

 Liquid, cafès, refrescos i sucs  
 
 

CONDICIONS DEL MENÚ 



 
 Preu del menú base 27€ + 7% IVA (Si s’agafen plats amb suplement de preu, aquest s’haurà 
d’afegir al preu del menú) 

 
 El menú inclou vi de la casa, aigües i cafès. 

 
 En cada àpat es servirà un únic menú para tots els comensals 

 
 El menú deurà ser notificat amb un mínim de quinze dies de antelació 

 
 En el cas de canvis de plats de última hora, es cobrarà el menú acordat per l’empresa més el canvi 
demanat pel client. 

 

 

 

 
 


