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DIMARTS 11 D’ABRIL

TALLER 
DE COCTELERIA

      



MINUTA

FRAPPÉS

Clàssic - Lola Flores
Madras - Steak tartar

CÒCTELS

Apple Spice Martini - Carpaccio de carn d’olla
Coconut Martini - Curri vegetal amb vieira a la graella
Sharon Stone - Calamar amb salsa de cacau
Passion brûlee - Garrí Ibèric

POSTRES

Su�é Alaska
Café
White Russian Spoon Matini

Benvinguts,

Javier de las Muelas i el seu equip estan encantats de rebre'ls en el Restaurant-
Speakeasy, un lloc on res és el que sembla, on les sorpreses estan reservades per a 
aquells als que la curiositat els porta a descobrir els seus secrets.

Amb més de vint anys d'història, Speakeasy obre les seves portes per a una 
experiència exclusiva, on el bàsic és clàssic i el clàssic és de�nitivament modern, 
amb un ambient inspirat en els magatzems utilitzats durant l'època de la Llei Seca 
als Estats Units.

Durant aquesta vetllada gaudirem d'un viatge en què la gastronomia ens 
mostrarà una fusió de cultures mitjançant elaboracions amb espècies, destil·lats, 
licors on els fruits de la mar i la muntanya s'uneixen en plena harmonia; una 
inspiració més enllà del món gastronòmic, acostant-se a l'arquitectura, el disseny, 
la música, la pintura, el cinema i l'art per a arrodonir el bon hàbit de compartir i 
conversar en aquests espais únics que són els bars i restaurants, llocs que formen 
part de la vida de les persones i es roden pel·lícules en blanc i negre o en color, sent 
el client el protagonista.

Començarem amb un maridatge que combina el clàssic Dry Martini amb 
el mític "montadito" Lola Flores, continuarem amb un Frappé Madrás amb un 
intens sabor de pebre i espècies juntament amb el nostre Steak Tartar, seguirem 
amb un sedós Apple Spicy Martini amb un de�nit gust de poma i un �nal picant 
acompanyat d'un carpaccio de la nostra típica Carn d'Olla.

A continuació, un Coconut Martini amb Vieira a la Graella amb curri. No pot 
faltar un còctel seductor com el Sharon Stone acompanyat del Calamar amb salsa 
de cacau. Finalitzarem els plats forts amb un cremós i afruitat Passion Brülée amb 
garrí ibèric.

Com a postres, un Su�é Alaska i un White Russian Spoon Martini per a 
analitzar aquesta experiència gastronòmica en aquest icònic establiment.

Speakeasy, bressol del maridatge de còctels i plats, amb una llarga i una 
gastronomia que s'impregna de l'essència de Barcelona, una ciutat cosmopolita on 
la cohesió social és una realitat i la seva creativitat i qualitat és una referència en 
l'àmbit global.

Javier de las Muelas
Academic i Brigadier


