REIAL CERCLE ARTISTIC
DE BARCELONA

Carrer dels Arcs 5, 08002 Barcelona

Informacién y Reservas: 933 187 866

experience360@reialcercleartistic.cat

CONDICIONES DE CONTRATACION

- Valido para grupos de como minimo: 12 personas.

- Comidas o cenas completas

- Idiomas posibles: Catalan, Castellano, Inglés y Francés.

- Precio: 120€ pp (IVA incl)
En caso de personalizacion de la experiencia o de
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Fusionamos diversion, alta

gastronomia, culturay
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tecnologia.
En un viaje por el espacio
tiempo por la cultura celta

mas original y potente.

HISTORIAS
CELTAS DEL
ATLANTICO

EXPERIENCIA
INMERSIVA
AUDIOVISUAL
GASTRONOMICA




MENU
HISTORIAS CELTAS

1, Galicia

Marisco gallego de aperitivo

Vino blanco albarifio
2. Irlanda

Ahumados del mar del Norte

Cerveza y Whikey

3. Escocia

Carne tipica escocesa

Vino tinto atlantico

4. Isla de Man, Cornuailles, Pais de Gales

Quesos de la zona

Vino blanco dulce atlantico

5. Bretana

Creps bretonas

Sidra dulce bretona

4. Whisky escocés
- Cata whisky

Una experiencia
muy divertida y
fantastica, donde
nos impregnhamos
de su historia y de

esta magica cultura

Un modelo experiencial inmersivo

de ultima generacion, ideal para
grupos, para celebraciones en
general, para el sector turistico y
empresarial, por ejemplo para Team
Building, Motivacion equipos,
Training, MICE....

(QUE LES ESPERA A LOS PARTICIPANTES
HISTORIAS CELTAS DEL ATLANTICO?

Con un ambiente Celta, con pinceladas de druidas,
elfos, Braveheart, Tolkien y la magia de sus paisajesy
tradiciones, queremos acercar a los participantes a est
cultura, ayudandonos del ambiente inmersivo

audiovisual y de su tipica gastronomia.

LA GASTRONOMIA Y EL AMBIENTE

Cada plato y maridaje es una historia inspirada en un:
zona de las naciones celtas. Destacamos, el equilibrio
perfecto entre técnica, sensibilidad culinaria y sentido
del humor aportado por el maestro de ceremonia.



