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Propuesta de VALOR

De la ma de Paco Pérez, Horitzé redefineix I'alta
gastronomia per a crear experiéncies que
transcendeixin les fronteres d’aquesta.

Trencant els convencionalismes de I'univers de
la restauracién, fraslladem [I'excel-lencia, la
creativitat i el rigor técnic d’un restaurant amb
dues estrelles Michelin fora del seu espai fisic
fent de cada esdeveniment una experiéncia
gastronomica Unica i reeixida.

Més que un servei, és una nova manera de
celebrar, on l'art culinari i I'hospitalitat s'uneixen
per a dissenyar records irrepetibles.
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HORITZO o1

Paco PEREZ

5 ESTRELLES
MICHELIN

S QUALITAT INTEGRAL
I INNOVACIO

TERRITORI

MOMENTS INEDITS

Amb més de 30 anys de frajectoria, Paco Pérez s’ha
consolidat com una de les grans figures de l'alta cuina,
atresorant 5 estrelles Michelin. Fidel a les seves arrels,
troba en la Mar d’Amunt la inspiracié que alimenta la
seva creativitat i dona anima a cadascun dels seus
plats.

Una cuina que fa honor al territori, la natura i els seus
cicles, respectant la tradicio. Basada en els sabors de
la terra i la mar, reinterpreta els plats classics amb una
mirada innovadora, mantfenint sempre un compromis
amb I'excel-léncia i la qualitat.

Fidel al territori i a les seves arrels, Paco Pérez
construeix una cuina sostenible, basada en el que la
terra proporciona de manera nafural. Amb profund
respecte per l'entorn, la seva missido és cuidar del
planeta donant veu als sabors auténtics de la Mar
d’Amunt amb una mirada conscient i responsable.
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Hote/ ARTS BARCELONA
I Arts CATERING

PRESTIGI Una marca amb 25 anys d’experiéncia, on la qualitat és

INHERENT una garantia absolufa. Referents a Barcelona, el nostre
servei i enfocament en I'hospitalitat ens distingeixen
clarament de qualsevol competidor. Un prestigi solid
que s’ha construit amb dedicacio i constancia.

SERVEI Un servei diferencial que s’adapta a cada necessitat

DIFERENCIAL amb maxima precisio, ja sigui en format, nombre de
comensals o espai. La nostra flexibilitat garanteix una
experiéncia Unica sense que mai es vegi compromesa
I'excelléncia i qualitat en cada detall.

INFRAESTRUCTURA Comptem amb un equip altament capacitat i amb

I LOGISTICA amplia experiencia. Des d’operacions i cuina fins a
vendes, comptem amb el tfalent i la infraestructura
necessaris per abordar qualsevol repte.
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Proposta CULINARIA
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una proposta versatil sense comprometre la gualitar ni el respecte per 'entorn
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Experiencia ORIGEN

Per comengar ®

La nostra gilda Maridatge de temporada

Calamar a la romana B&W ) ) )
Amanida César Un marlda‘rge' dissenyat pel nostre equip per
Navalla en escabetx acompanyar i realgar cada plat del menu.

Seleccionem acuradament cada vi en funcié
dels sabors, textures i matisos de la cuina,

creant un dialeg harmonic entre copa i plat.
Moments a tanla

Fricandé de vieires Perqué quan la beguda s’escull amb intencid,
Llug en salsa verda amb mol-luscs I'experiéncia gastrondmica assoleix una
Espatlla de cabrit dimensié veritablement inedita.

95€ per persona
Un final doly perp

Esponja gelada de fruita de la passio,
xocolata, coco

220€ per persona

* S'informa que els plats presentats estan subjectes a I'estacionalitat i a la disponibilitat dels ingredients. El ment podra

modificar-se amb el temps, ja que esta concebut per a evolucionar i adaptar-se als productes de cada temporada.
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Expeériencia EXCEL -LENCIA

Per comengar

Cloissa en fons verd de mar

La nostra gilda

Llu¢ a la romana, maionesa citrica
Nuvol de nigiri de fonyina

Bikini de rovell trufat

Ou ferrat, caviar

Moments a tanla

Pésols llagrima, sedds d’horta, quisquilles
Llobarro a la brasa sobre fons mari
Filet de wagyu, Café Barcelona

Un final dolg

Fruits vermells amb el seu gelat,
pols freda de roses

250€ per persona
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®
Maridatge de temporada

Una proposta de maridatge premium
concebuda per elevar I'experiéncia
gastronomica en el seu conjunt. Més enlla de la
seleccid de vins, es tracta d'una eleccid cuidada
pensada per dialogar amb la cuina, aportar
contrast, equilibri i profunditat a cada plat, i
acompanyar el recorregut del mend amb
coheréncia i caracter.

Cada servei es construeix com una seqliencia
fluida on la beguda no només acompanya, sind
que inferpreta i amplifica la proposta culinaria.

105€ per persona

MOMENTS INEDITS

* S'informa que els plats presentats estan subjectes a I'estacionalitat i a la disponibilitat dels ingredients. El menu podra

modificar-se amb el femps, ja que esta concebut per a evolucionar i adaptar-se als productes de cada temporada.
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Cocte/ INEDIT

Per comengar

Croqueta d’escalivada
Cloissa en salsa verda
Amanida Céesar

Bikini de rovell trufat

Estacions

Arros de I'hort
Arros del senyoret
Formatges nacionals i internacionals

Moment Robatayaki

Mar: Llagosti
Hort: Portobello
Bosc: Costella

240€ per persona

02

Maridatge de temporada

Un maridatge dissenyat pel nostre equip per
elevar I'experiencia del menu coctel. Una
seleccio equilibrada de dues referéncies de vi
blanc, dues de vi negre i dues d’escumos,
escollides per harmonitzar amb la varietat de
sabors, textures i ritmes del servei.

Perqué en un format dinamic, la copa

adequada continua essent clau per transformar
cada mos en un moment memorable.

Inclos en el pren del menii

MOMENTS INEDITS

* S'informa que els plats presentats estan subjectes a I'estacionalitat i a la disponibilitat dels ingredients. El ment podra

modificar-se amb el temps, ja que esta concebut per a evolucionar i adaptar-se als productes de cada temporada.
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Coctel

@ La nostra gilda Nuvol de nigiri tonyina

@ Cloissa en fons verd de mar

@ Croquetes escalivada Amanida César Bikini de rovell frufat

@ Llug roma, maionesa citrica
Navalla en escabetx

Ou ferrat, caviar
@ Calamar a la romana B&W

Aperitins CLASSICS Aperitins CONTEMPORANIS
Formatges nacionals i internacionals fr’:lg: Iabi:; Robatayaki Bose
Ala i costella
Arros de I'hort Cassoles catalanes Les Nostres ESTACIONS Robatayaki Hort
Menestra
Arrds de mar i muntanya
Arros del senyoret Robatayaki Mar Caviar .
Rap i llagosti Real Caviar

* S'informa que els plats presentats estan subjectes a I'estacionalitat i a la disponibilitat dels ingredients. El menu podra

modificar-se amb el temps, ja que esta concebut per a evolucionar i adaptar-se als productes de cada temporada.
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Meni
DE GALA

@ Recordant Gaudi

@® A mode de salpicén llamantol
@ Bou de mar en curri verd

@ Vellut d’ametlles, quisquilles, meld

@® Amanida Caprese

Entrants FREDS

Principals MAR T BOSC

Llenguado a ‘la meuniére’,
endivies Filet de vedella a ‘la mode’

Llug en salsa verda, mol-luscs Llom de xai de llet, puré
cremos, lactics i tofona

Llobarro, salsa ‘chiringuito’,

Filet de wagyu, Café Barcelona
patates de pescadors

Llobarro a la brasa Cabrit llacat, horta

sobre fons mari

MOMENTS INEDITS

Murgules a la crema, encenalls de foie gras

Pésols llagrima, sedoés Suquet de gambes de
d’horta, quisquilles la Mar d’Amunt

Esparrecs blancs, botarga,
holandesa de codium Fricandé de vieires

Entrants CALENTS

Els nostres POSTRES

Mato de Fonteta, fruits secs, mel

Fruits vermells amb el seu Tocinet de cacao, gelat
gelat, pols fred de roses de iuzu, crema fresca,
cumquat
Volca de ‘coco-late’ Esponja de gelat de fruita de
d'origen Pacari la passid, xocolata, coco

* S'informa que els plats presentats estan subjectes a I'estacionalitat i a la disponibilitat dels ingredients. El ment podra

modificar-se amb el temps, ja que esta concebut per a evolucionar i adaptar-se als productes de cada temporada.
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Un meni basat
EN L’ESTACIONALITAT

AGO

Referencies D' ESTIU

SET

Referéncies DE. TARDOR

0oCT NOV

Gofre d’alfabrega, alvocat

Sandvitx de melva

Cassoleta d'olives

Tall d’ametlles

Figues, foie gras

Sedds de maduixes, tomaquets de temporada

I HIVERN

02

Milfulls de ceps, pinyons

Torré de bolets

Lasagna de trompetes de la mort, fofona
‘Mollete’ amb garota

Pastis fosc

‘Ningyo yaki’ de tardor

Arros melods de bosc

Brogueta de rovellons al seu suc

GEN FEB MAR

MOMENTS INEDITS

ABR

DES

‘ Referincies DE PRIMAVERA

Pastanagues al curri

Alvocat a la brasa, maté, romesco
Esparrecs, holandesa citrica

Tartar de quisquilles

Oliva piparra

Escopinyes amb vermut

Empanada catalana

Nori, calamar

Cassoleta de fomaquet, formatge, alfabrega

* Si us plau, tingui en compte que aquests sén només exemples de com incorporem I'estacionalitat a la nostra gastronomia.

No representen plats finals, siné que serveixen d'inspiracié per il-lustrar com treballem creativament amb ingredients de temporada.
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Proposta DE BEGUDES
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Llindar per PACO PEREZ

El nostre cava singular, creat en col-laboracid
amb el celler local Codorniu, ha estat concebut
especialment per acompanyar i donar caracter
als esdeveniments d’Horitzo.

‘Llindar’ ret homenatge a I'horitzd, on el mar es
troba amb el cel i la terra s’obre a la llum.
Inspirat en el paratge de La Fideuera, al Garraf,
neix aquest cava monovarietal de Xarello,
marcat per la influéncia del Mediterrani.

La seva frescor i llarga crianca defineixen una
ediciéon limitada de caracter unic i expressio
irrepetible.

MOMENTS INEDITS
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Cada brindis, UN MOMENT ESPECIAL

Oferim opcions exclusives per enriquir el vostre
esdeveniment. Des d'una copa de benvinguda
que dona inici a [I'experiéncia, fins a la
sobretaula, concebuda per allargar la
degustacio i el dialeg gastronomic. Cada servei
esta dissenyat per complementar la cuina i
crear moments memorables.

® Copa de benvinguda (50€)

Dom Pérignon

® La sobretanta (85€)

Servei de sobretfaula d'una hora amb

seleccié premium de Macallan

PERELADA
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Una experiencia INMERSIVA
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Descubreixi 'univers culinari de

PACO PEREZ

A Horitzé, cada experiencia franscendeix la
gasfronomia. Dissenyada com un complement
opcional per al seu esdeveniment, i en
col-laboracié amb blit., hem creat una proposta
audiovisual a mida que fusiona I'univers culinari
del xef Paco Pérez amb una narrativa
immersiva.

Inspirada en el procés creatiu que hi ha darrere
d’'un menu, aquesta proposta visual transforma
la gasfronomia en una expressio artfistica
modelada per la llum, el moviment, el so i la
textura. Els convidats descobreixen la cuina
des d’'una nova perspectiva, en qué el sabor
s’expandeix cap a 'emocid i la imaginacio.

Una refinada fusié d’excel-léncia culinaria i art
visual, concebuda per elevar els
esdeveniments més excepcionals.
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Un viatge a lnnivers culinari de PACO PEREZ

04
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Som el resultat de les nostres experiéncies; son elles les que modelen el nostre caracter i defineixen la nostra personalitat. De la mateixa manera, un xef tradueix la seva visi6 en la creacié d’'una
proposta gastronomica. Aquesta es converteix en un collage d’intencions, vivéncies i emocions reunides al servei d’'una mirada Unica i personal. Un menu és un viatge sensorial a través de la ment

d’un xef. L'experiencia audiovisual s’arficula en els seglients actes, concebuts com un maridatge que acompanya cada un dels plats:

Acte 1. Horitzo

La linia de I'horitzé creix a poc a poc i comencga a
formar composicions visuals. Estem entfrant en el
mon de 'horitzé. Hi apareixen formes grafiques i

elements geométrics minimalistes.

Acte I1. Cel

La pega evoluciona amplificant la seva narrativa
visual cap a la interpretfacié grafica d’elements que
creuen idees inicialment oposades.

Descobreixi I'experiencia aqui.

Acte I11. Mar

El mar es reinterpreta mitjangant colors, formes i
dinamiques de moviment, un moén oniric i
abstracte que es complementa amb elements
grafics que equilibren la composicio.

Acte IV, Natura

Una abstraccié audiovisual que juga amb la
memoria col-lectiva a fravés d’elements com les
fulles, les branques, el vent, la terra i els ndvols.

Acte 1. Sentits

Una explosié per als sentits: un collage de
sensacions i plans sensorials que s’entrellacen.

Acte V1. Ment

L’espectacle final. Un viatge per la creativitat, on
la imaginacié es posa al servei de la creacié.
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Reservi Ja EXPERIENCIA

Experiencia Inmersiva Horitzo

Presentacio d’“Un viatge a I'univers culinari de Paco
Pérez”, una experiencia immersiva personalitzada que
inclou la projeccié audiovisual, el muntatge i
desmuntatge i 'equip técnic.

9.900€ per a una tanla de 16 pax
4.125€ per a cada taula addicional fins a un maxim de 16 pax

Experiencia Andiovisual Personalitzada

Si voleu portar I'experiencia un pas més enlla,
blit. pot transformar la proposta audiovisual en
una narrativa completament personalitzada,
integrant de manera harmoniosa la identitat de
la vostra marca i els seus continguts dins de
I'experiéncia.

A partir de 15.000€
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Elevant la gastronomia

A ART

‘Exploracions a la Mar d’Amunt’. Aquesta
exposicié explora I'univers creatiu del xef Paco
Pérez a través d’una experiéncia immersiva
que revela el procés darrere de les seves
creacions. Mitjangant peces gastronomiques,
obres d’art, dibuixos, videoinstallacions i
elements sonors, la mostra desvela com la
natura, el ferritori i la innovacié es transformen
en experiéncies culinaries uUniques.

A través delements que van des de
I'observaci6 directa de la natura, amb espécies
marines com mol-luscs i algues com a punt de
partida, fins a la materialitzacié del pensament
en dibuixos, pigments i vaixelles, la practica del
xef es desplega com un llenguatge propi que
travessa disciplines.

A partir de 9.750€
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Alguns moments es recorden... d’altres es viuen com una experiencia zédita
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Termes i CONDICIONES

d Els preus no inclouen I'VA.

hd Els preus dels menus son valids per a un minim de 50 comensals.

d Els preus son orientatius i poden variar en funcié de la logistica i de les caracteristiques de I'espai.

d No es requereix un nombre minim d’assistents per a la celebracié de I'esdeveniment.

d La proposta gastrondmica esta subjecta a la disponibilitat del mercat i a I'estacionalitat dels productes.

° Els menus no inclouen el lloguer de I'espai ni altres costos o tarifes associats.

hd Els menus estan concebuts com una experiéncia gastronomica completa i se serveixen amb el maridatge proposat.
° La durada del servei gastrondmic és de 3 hores, independentment del format de menu seleccionat.

hd El nombre definitiu d’assistents s’haura de confirmar amb antelacié i servira de base per a la facturacio.

M Qualsevol al-lergia o necessitat alimentaria s’haura de comunicar préviament.

hd La presencia del xef Paco Pérez esta subjecta a disponibilitat i comporta un cost addicional.

hd Per garantir la coheréncia de I'esdeveniment, Horitzé proposara diferents opcions de concepte estétic i creatiu (look & feel),

alineades amb la identitat de la marca i els estandards operatius.
d Per garantir el correcte desenvolupament de I'esdeveniment, I'espai seleccionat haura de complir els requisits operatius adequats.

[
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]
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