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ELS FONAMENTS | LOS FUNDAMENTOS | THE FOUNDATIONS

L'ARQUITECTURA
DE NADAL

LA ARQUITECTURA DE NAVIDAD
THE ARCHITECTURE OF CHRISTMAS

Diuen que Barcelona és una de les poques ciutats on l'arquitectura es va
atrevir a doblegar-se — on les columnes s'inclinen com si haguessin aprés a
créixer d'un arbre, i les cornises dibuixen corbes que semblen jugar amb Ila
gravetat, no seguir-la.

Aquest Nadal, a Mandarin Oriental, hem volgut construir amb aquesta mateixa
mirada. No decorem: aixequem. Cada racé de I'hotel es converteix en una peca
d’'una arquitectura pensada expressament per a aquesta temporada — estructures
que pengen del sostre com si haguessin crescut soles, objectes que semblen
haver trobat per fi el seu lloc, una llum que no s'imposa, siné que acompanya.

En diem |" Arquitectura del Nadal. |, com tota bona arquitectura, es descobreix
a poc a poc — sala a sala, gest a gest.

Aquesta temporada, hem convidat el millor ofici de la ciutat a ajudar-nos a
construir-la.

Benvinguts. La construccid ja ha comencat.

JEAN PHIWPPE MOSER
General Manager

Dicen que Barcelona es una de las pocas ciudades donde la
arquitectura se atrevié a doblarse — donde las columnas se inclinan
como si hubieran aprendido a crecer de un arbol, y las cornisas
dibujan curvas que parecen jugar con la gravedad, no seguirla.

Esta Navidad, en Mandarin Oriental, hemos querido construir con esa
misma mirada. No decoramos: levantamos. Cada rincén del hotel se
convierte en una pieza de una arquitectura pensada expresamente
para esta temporada — estructuras que cuelgan del techo como si
hubieran crecido solas, objetos que parecen haber encontrado por fin
su lugar, una luz que no se impone, sino que acompana.

La llamamos la Arquitectura de la Navidad. Y, como toda buena
arquitectura, se descubre poco a poco — sala a sala, gesto a gesto.

Esta temporada, hemos invitado al mejor oficio de la ciudad a
ayudarnos a construirla.

Bienvenidos. La construccién ya ha empezado.

They say Barcelona is one of the few cities where architecture once
dared to bend — where columns lean as if they'd learned to grow
from a tree, and cornices trace curves that seem to play with gravity,
rather than follow it.

This Christmas, at Mandarin Oriental, we wanted to build with that
same eye. We don't decorate: we build. Every corner of the hotel
becomes a piece of an architecture created especially for this season
— structures that hang from the ceiling as if they’d grown there on
their own, objects that finally seem to have found their place, a light
that never imposes itself, only accompanies.

We call it Architecture of Christmas. And like all good architecture, it
reveals itself slowly — room by room, gesture by gesture.

This season, we've invited the city’s finest craftsmanship to help us
build it.

Welcome. The building has already begun.
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Dues peces. Un mateix pensament arquitectonic, desdoblegat en dues
matéries oposades.

A Blanc, la gravetat es converteix en forma: un teixit de cadenes cau des del
sostre, aprimant-se en catenaries pures. Sota, un mirall repeteix el dibuix boca
avall —i el que era només una caiguda es converteix, per un instant, en un arc.
Es el mateix gest que Antoni Gaudi va utilitzar fa més d’un segle en les seves
magquetes funiculars per a trobar les corbes perfectes d'un arc: deixar que la
gravetat dibuixi la forma, i després girar-la.

Al lobby, el mateix impuls s'inverteix cap amunt: un conjunt de formes
ceramiques, impreses en tres dimensions, s'eleva com si volgués créixer cap a
la llum. Al sostre, el mirall que ja forma part de lI'espai multiplica la seva silueta, i
torna a jugar amb el mateix llenguatge d‘arcs i reflexos.

Una cau, l'altra s’eleva. Una és flexible, I'altra és massissa. Comparteixen, no obstant
aixo, la mateixa sintaxi — vertical, radiant, artesanal — signada per BD Barcelona,
I'editora de mobles que dona forma al disseny d'aquesta ciutat des de 1972.

Dues estructures. Un mateix reflex.
| on hi ha estructura, aviat hi haura objecte.

Dos piezas. Un mismo pensamiento arquitecténico, desdoblado en dos
materias opuestas.

En Blanc, la gravedad se convierte en forma: un tejido de cadenas cae desde del
techo, adelgazédndose en catenarias puras. Debajo, un espejo repite el dibujo boca
abajo —y lo que era solo una caida se convierte, por un instante, en un arco. Es

el mismo gesto que Antoni Gaudi utilizé hace més de un siglo en sus maquetas
funiculares para encontrar las curvas perfectas de un arco: dejar que la gravedad
dibuje la forma, y después girarla.

En el lobby, el mismo impulso se invierte hacia arriba: un conjunto de formas
cerdmicas, impresas en tres dimensiones, se eleva como si quisiera crecer hacia
la luz. En el techo, el espejo que ya forma parte del espacio multiplica su silueta, y
vuelve a jugar con el mismo lenguaje de arcos y reflejos.

Una cae, la otra se eleva. Una es flexible, la otra es maciza. Comparten, sin embargo, la
misma sintaxis — vertical, radiante, artesanal — firmada por BD Barcelona, la editora de
muebles que da forma al disefio de esta ciudad desde 1972.

Dos estructuras. Un mismo reflejo.
Y donde hay estructura, pronto habré objeto.

Two pieces. A single architectural thought, unfolded into two opposing materials.

At Blanc, gravity becomes form: a mesh of chains falls from the ceiling, tapering
into pure catenaries. Below, a mirror repeats the drawing upside down — and
what was only a fall becomes, for an instant, an arch. It's the same gesture Antoni
Gaudi used more than a century ago in his hanging funicular models to find the
perfect curve of an arch: let gravity draw the shape, then turn it over.

In the lobby, the same impulse reverses upward: a cluster of ceramic forms,
3D-printed, rises as if reaching for the light. Above, the mirror already built into
the space multiplies its silhouette, playing once again with the same language of
arches and reflections.

One falls, the other rises. One is flexible, the other solid. Yet both share the same
syntax — vertical, radiant, hand-crafted — signed by BD Barcelona, a furniture
design company that has shaped this city’s design since 1972.

Two structures. One reflection.
And where there is structure, object will soon follow









ACTE 2 | ACTO 2 | CHAPTER 2

LA TAULA EN
MOVIMENT

LA MESA EN MOVIMIENTO
TABLE IN MOVEMENT
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IL-LUSTRACIO/ILUSTRACION DE:
ILLUSTRATION BY:

SARAH WIGGLESWORTH

Il-lustracié cedida amb l'autoritzacié de l'artista per al brochure de nadal de
Mandarin Oriental, Barcelona, capturant l'escalf, I'elegancia i I'esperit festiu de
la temporada a través del seu distintiu llenguatge visual.

llustracién cedida con la autorizacién de la artista para el brochure festivo de
Mandarin Oriental, Barcelona, capturando la elegancia, el estilo y el concepto
festivo de la temporada a través de su distintivo lenguaje visual.

lllustration reproduced with the artist's permission for Mandarin Oriental,
Barcelona’s festive brochure, capturing the warmth, elegance and festive spirit of
the season through her distinctive visual language.




L’ APAT | EL BANQUETE | THE FEAST

MENUS DE NADAL

MENUS DE NAVIDAD | CHRISTMAS MENUS

Ingredients subjectes a canvis segons la disponibilitat de temporada

Ingredientes sujetos a cambios segun la disponibilidad de temporada
Ingredients subject to change according to seasonal availability
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Aquest Nadal, Moments es vesteix de gala amb les creacions de Carme
Ruscalleda i Raiul Balam. Una proposta gastronomica d'autor que ret homenatge
als sabors de la temporada a través de plats elaborats amb sensibilitat, creativitat
i una cura exquisida pel detall. Una invitacié a celebrar les festes al voltant d'una
de les taules més emblematiques de Barcelona.

Esta Navidad, Moments se viste de gala con las creaciones de Carme Ruscalleda
y Ralil Balam. Una propuesta gastronémica de autor que rinde homenaje a

los sabores de la temporada a través de platos elaborados con sensibilidad,
creatividad y una atencién exquisita al detalle. Una invitacion a celebrar las fiestas
alrededor de una de las mesas més embleméticas de Barcelona.

This festive season, Moments takes centre stage with creations by Carme
Ruscalleda and Ratil Balam. An author-driven culinary experience that pays tribute
to the flavours of the season through dishes crafted with sensitivity, creativity and
meticulous attention to detail. An invitation to celebrate the holidays at one of
Barcelona’s most iconic dining destinations.

Blanc

A Blanc, el Nadal se celebra al voltant de la taula. De la ma del xef Jordi Delfa,
les tradicions catalanes i mediterranies prenen forma en menus pensats per
compartir, amb receptes reconfortants, productes de temporada i l'esperit calid
i festiu que defineix aquestes dates tan especials.

En Blanc, la Navidad se celebra alrededor de la mesa. De la mano del chef
Jordi Delfa, las tradiciones catalanas y mediterrdneas cobran vida en menus
pensados para compartir, con recetas reconfortantes, productos de temporada
y el espiritu célido y festivo que define estas fechas tan especiales.

At Blanc, the festive season is celebrated around the table. Led by Chef Jordi
Delfa, Catalan and Mediterranean traditions come to life through menus
designed for sharing, featuring comforting recipes, seasonal ingredients and the
warm, celebratory spirit that defines this special time of year.



MOMENTS

24 DE DESEMBRE/

NIT DE NA

NOCHEBUENA | CHRISTMAS EVE

24 DECEMBER

Sopar | Cena | Dinner

290 EUR/pp

Maridatge de Nadal
Maridaje de Navidad | Christmas Wine Pairing

195 EUR/ pp

Maridatge de vins del mén
Maridaje de vinos del mundo | Worldwide Wine Pairing

250 EUR/ pp

Maridatge de Nadal Iconic
Maridaje de Navidad Icénico | Iconic Christmas Wine pairing

850 EUR/pp

IVA'inclos | IVA incluido | VAT included

“AMUSE BOUCHE"

Mos de salmé marinat amb anet i créme fraiche
Tartaleta de foie gras i figues

Galantina nadalenca

Ostra amb crema de cava

Bocado de salmén marinado con eneldo y créme fraiche
Tartaleta de foie gras e higos

Galantina navidefia

Ostra con crema de cava

Marinated salmon with dill and créme fraiche
Foie gras and fig tartlet

Christmas galantine

Oyster with cava cream

CONSOME DE PULARDA TRUFADA

Consomé de pularda trufada | Truffled poularde consommé

VIEIRES AMB TEXTURES DE CARXOFA

Vieira con texturas de alcachofa | Scallops with artichoke textures

LLOBARRO AMB CHUTNEY DE PINYA

Lubina con chutney de pina | Sea bass with pineapple chutney

COLOMIi AMB COL

Pichdn con col | Pigeon with cabbage

COLOR TARONJA

Color Naranja | Orange Colour

EVOLUCIO DEL GINGERBREAD

Evolucién del Gingerbread | Evolution of Gingerbread

EL NOSTRE CARRO DE TORRONS CLASSICS | CREATIUS

Nuestro carro de turrones clasicos y creativos
Our trolley of classic and creative “torrons”
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MOMENTS
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25 DE DESEMBRE/DICIEMBRE | 25 DECEMBER

NADAL

NAVIDAD | CHRISTMAS

Dinar | Comida | Lunch

290 EUR/pp

Maridatge de Nadal
Maridaje de Navidad | Christmas Wine Pairing

195 EUR/ pp

Maridatge de vins del mén
Maridaje de vinos del mundo | Worldwide Wine Pairing

250 EUR/ pp

Maridatge de Nadal Iconic
Maridaje de Navidad Icénico | Iconic Christmas Wine pairing

850 EUR/pp

IVA'inclos | IVA incluido | VAT included

“AMUSE BOUCHE"

Mos de salmé marinat amb anet i créme fraiche
Tartaleta de foie gras i figues

Galantina nadalenca

Ostra amb crema de cava

Bocado de salmdén marinado con eneldo y créme fraiche
Tartaleta de foie gras e higos

Galantina navidefia

Ostra con crema de cava

Marinated salmon with dill and créme fraiche
Foie gras and fig tartlet

Christmas galantine

Oyster with cava cream

AMANIDA DE LLAMANTOL

Ensalada de bogavante | Lobster salad

ESCUDELLA VESTIDA DE NADAL

Escudella vestida de Navidad | Christmas “escudella” soup

PARMENTIER AMB OU TRUFAT

Parmentier con huevo trufado | Parmentier with truffled egg

LLUC DE PALANGRE AMB CREMA DE GAMBES

Merluza de palangre con crema de gambas
Line-caught hake with prawn cream

POLLASTRE NADALENC A LA CATALANA

Pollo navidefio a la catalana | Catalan-style Christmas chicken

COLOR TARONJA

Color Naranja | Orange Colour

POMA DE NADAL
Manzana de Navidad | Christmas apple

EL NOSTRE CARRO DE TORRONS CLASSICS | CREATIUS

Nuestro carro de turrones clasicos y creativos
Our trolley of classic and creative “torrons”









MOMENTS

31 DE DESEMBRE/DICIEMBRE | 31 DECEMBER

CAP D'ANY

NOCHEVIEJA | NEW YEAR'S EVE

Sopar, maridatge de vins i barra lliure
Cena, maridaje de vinos y barra libre | Dinner, wine pairing and open bar

685 EUR/pp

Sopar, maridatge iconic i barra lliure
Cena, maridaje icénico y barra libre | Dinner, iconic pairing and open bar

1500 EUR/ pp

IVA'inclos | IVA incluido | VAT included

“AMUSE BOUCHE"

Mos de salmé marinat amb anet i créme fraiche
Tartaleta de foie gras i figues

Galantina nadalenca

Ostra amb crema de cava

Bocado de salmdén marinado con eneldo y créme fraiche
Tartaleta de foie gras e higos

Galantina navidefia

Ostra con crema de cava

Marinated salmon with dill and créme fraiche
Foie gras and fig tartlet

Christmas galantine

Oyster with cava cream

VIEIRES AMB COLIFLOR | ALL NEGRE

Vieira con coliflor y ajo negro | Scallops with cauliflower and black garlic

CAVIAR NACCARII AMB PARMENTIER

Caviar Naccarii con parmentier | Naccarii caviar with parmentier

LLASANYA DE LLAMANTOL

Lasafia de bogavante | Lobster lasagna

RAP AL CURRI VERD

Rape en curry verde | Monkfish in green curry

ANEC A LA TARONJA

Pato a la naranja | Duck a l'orange

MACARON DE FORMATGE TRUFAT

Macaron de queso trufado | Truffled cheese macaron

MANDARINA A LA MANDARINA

Mandarina a la mandarina | Mandarin in mandarin

PERLES D’OSETRA AMB BRIOIX | MISO

Perlas d'osetra con brioche y miso | Osetra pearls with brioche and miso

EL NOSTRE CARRO DE TORRONS CLASSICS | CREATIUS

Nuestro carro de turrones clasicos y creativos
Our trolley of classic and creative “torrons”



31 DE DESEMBRE/DICI

CAP D’

NOCHEVIEJA | NEW YEAR'S EVE

BRE | 31 DECE

Sopar, maridatge de vins i barra lliure
Cena, maridaje de vinos y barra libre
Dinner, wine pairing and open bar

495 EUR/pp

IVA inclos | IVA incluido | VAT included
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Opci6 vegetariana

Opcidn vegetariana
Vegetarian option

APERITIUS | APERITIVOS | APPETIZERS

Tortita d'ibéric amb gamba vermella i el seu suc
Tortita de ibérico con gamba roja y su jugo | Iberian blinis with red prawn and its broth

Brandada de bacalla, alls rostits i caviar Naccarii
Brandada de bacalao, ajos asados y caviar Naccarii
Cod brandade, roasted garlic and Naccarii caviar

Navalla gallega a la beurre blanc
Navaja gallega a la beurre blanc | Galician razor clam with beurre blanc

APERITIUS CALENTS | APERITIVOS CALIENTES | HOT APPETIZERS

Bunyol de cranc reial | Buiuelo de cangrejo real | King crab fritter

Gyoza d'anec a la catalana i tofona negra d'hivern
Gyoza de pato a la catalana y trufa negra de invierno
Catalan-style duck gyoza with winter black truffle

Civet de cérvol amb puré de castanyes
Civet de ciervo con puré de castafias | Venison civet with chestnut purée

ENTRANTS | ENTRANTES | STARTER

Gamba vermella en salmorra, vichyssoise dels seus caps,

tomaquets d'alfabrega i vegetals escabetxats

Gamba roja en salmuera, vichyssoise de sus cabezas,

tomates de albahaca y vegetales escabechados

Brined red prawn, head vichyssoise, basil tomatoes and pickled vegetables

PEIX | PESCADO | FISH

Peix llimona al pil-pil, hortalisses i caviar Naccarii
Pez limén al pil pil, hortalizas y caviar Naccarii
Amberjack in pil-pil sauce, vegetables and Naccarii caviar

CARN | CARNE | MEAT

Wagyu a la brasa, “calcots” i esparrecs verds
Wagyu a la brasa, “calgots” y espéarragos verdes | Grilled Wagyu, calcots and green asparagus

PREPOSTRES | PREDESSERTS

Aranja rosa dolca i litxi | Pomelo rosa dulce y lichi | Sweet pink grapefruit and lychee

POSTRES | DESSERTS

Mont Blanc
Petites reposteries | Pequefas reposterias | Little Sweet Treats

Raim de cap d'any | Uvas de fin de afo | New Year’s grapes









LA RECEPTA | LA RECETA | THE RECIPE

ELS CANELONS

LOS CANELONES | CANDELLONIS BY W
a
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TASTEU-LOS EL 26 DE DESEMBRE A BLANC
Pruébelos el 26 de diciembre en Blanc
Try them on 26 December at Blanc restaurant

INGREDIENTS

60 CANELONS | CANELONES | CANNELLONIS

500 g de vedella | ternera | beef

500 g de porc | cerdo | pork

2 cuixes de pollastre | 2 muslos de pollo | 2 chicken thighs
1 pit de pollastre | 1 pechuga de pollo | 1 chicken breast

4 pastanagues | zanahorias | carrots
4 porros | puerros | leeks

4 cebes | cebollas | onions

4 tomaquets | tomates | tomatoes

4 grans d'all | 4 dientes de ajo | 4 garlic cloves

1 fulla de llorer | hoja de laurel | bay leaf

Canyella | canela | cinnamon

Nou moscada | nuez moscada | nutmeg

Sal i pebre | sal y pimienta | salt and pepper

80 g d'oli d'oliva verge extra | aceite de oliva virgen extra | extra virgin olive oil
300 ml de nata | nata liquida | cream

50 g de greix de porc | grasa de cerdo | pork fat

2 llesques de pa remullades amb llet

2 rebanadas de pan remojadas en leche | 2 slices of bread soaked in milk

50 g de brandi | brandy | brandy
50 g de xerés dol¢ | jerez dulce | sweet sherry

BEIXAMEL | BECHAMEL | BECHAMEL (11)

11 dellet|leche | milk

45 g de farina | harina | flour

55 g de mantega | mantequilla | butter

10 g de sal | sal | salt

Pebre blanc | pimienta blanca | white pepper
Nou moscada | nuez moscada | nutmeg

30 ml de xeres sec | jerez seco | dry sherry

ROSTIT | FARCIT
ASADO Y RELLENO
ROAST AND FILLING

Rostit: disposar les carns i verdures
en una safata, amanir i rostir a 190 °C
durant 45 min. Afegir el brandi i el
xeres, girar i rostir 30 min a 170 °C.
Girar de nou i rostir 30 min a 160 °C.
Reposar 20 min amb el forn apagat.

Farcit: desossar i picar les carns amb
les verdures i el pa. Barrejar amb el
suc del rostit i la nata.

Asado: disponer las carnes y las
verduras en una bandeja, sazonar y
asar a 190 °C durante 45 min. Afadir
el brandy y el jerez, dar la vuelta y
asar 30 min a 170 °C. Dar la vuelta de
nuevo y asar 30 min a 160 °C. Dejar
reposar 20 min con el horno apagado.

Relleno: deshuesar y picar las carnes
con las verduras y el pan. Mezclar con
el jugo del asado y la nata.

Roast: arrange the meat and
vegetables in a roasting tray, season
and roast at 190 °C for 45 min. Add
the brandy and sherry, turn and roast
for 30 min at 170 °C. Turn again and
roastfor 30 min at 160 °C. Leave to rest
for 20 min with the oven switched off.

Filling: debone and mince the meat
with the vegetables and bread. Mix
with the roasting juices and cream.

BEIXAMEL
BECHAMEL | BECHAMEL

Fondre la mantega, afegir la farina i
coure 15 s sense daurar. Incorporar
la llet calenta i les especies. Coure,
remenant, fins que arrenqui el bull i
mantenir 20 s. Afegir el xerés.

Derretir la mantequilla, afadir la
harina y cocinar 15 s sin dorar.
Incorporar la leche caliente y las
especias. Cocer, removiendo, hasta
que rompa a hervir y mantener 20 s.
Anadir el jerez.

Melt the butter, add the flour and
cook for 15 s without browning.
Add the hot milk and spices. Cook,
stirring, until it comes to the boil, then
maintain for 20 s. Add the sherry.

MUNTATGE | GRATINAT
MONTAJE Y GRATINADO
ASSEMBLY AND GRATINATING

Coure les plaques de pasta segons
el fabricant. Refredar, escérrer i farcir.
Disposaruna base de beixamel, col-locar
els canelons i cobrir amb més beixamel.
Afegirformatge ratllati gratinara 220 °C
fins que quedin daurats.

Cocer las placas de pasta segun las
instrucciones del fabricante. Enfriar,
escurrir y rellenar. Disponer una base
de bechamel, colocar los canelones
y cubrir con més bechamel. Adadir
queso rallado y gratinar a 220 °C
hasta que queden dorados.

Cook the pasta sheets according to the
manufacturer’s instructions. Cool, drain
and fill. Spread a layer of béchamel
over the base, arrange the cannelloni
and cover with more béchamel. Add
grated cheese and gratinate at 220 °C
until golden brown.



ACTE 3 | ACTO 3 | CHAPTER 3

SOBRETAULA

SOBREMESA
POST-MEAL

IL-LUSTRACIO/ILUSTRACION DE:
ILLUSTRATION BY:

SARAH WIGGLESWORTH

Il-lustracié cedida amb l'autoritzacié de l'artista per al brochure de nadal de
Mandarin Oriental, Barcelona, capturant l'escalf, I'elegancia i I'esperit festiu de
la temporada a través del seu distintiu llenguatge visual.

llustracién cedida con la autorizacién de la artista para el brochure festivo de
Mandarin Oriental, Barcelona, capturando la elegancia, el estilo y el concepto
festivo de la temporada a través de su distintivo lenguaje visual.

lllustration reproduced with the artist's permission for Mandarin Oriental,
Barcelona’s festive brochure, capturing the warmth, elegance and festive spirit of
the season through her distinctive visual language.




L’APRENENTATGE | EL APRENDIZAJE | LEARNING

EL TALLER

THE WORKSHOP

Obrim les nostres portes a un seguit de tallers pensats
per fer una pausa dins la pausa — amb les mans, amb
el cos, o simplement amb un moment per un mateix.
Us hi esperem!

Abrimos nuestras puertas a una serie de talleres E'#?E
T o4 T

pensados para hacer una pausa dentro de la pausa —

X

: %‘.: -
con las manos, con el cuerpo, o simplemente con un I-= {ﬁ?
[=] kit

momento para uno mismo.

We open our .do.ors to a series of workshops designed Més informacié
for a pause within the pause — with your hands, your Mas informacién
body, or simply a moment to yourself. More information

---------------------------------------------- PASTISSERIA | PASTELERIA | PASTRY

20 & 23 ACTIVITAT GRATUITA
DESEMBRE | DICIEMBRE | DECEMBER Actividad gratuita

Complimetary activity
TALLER DE DECORACIO
DE GALETES DE NADAL

TALLER DE DECORACION DE GALLETAS DE NAVIDAD De 18 a 20h
Christmas Cookie Decorating Workshop (Gingerbread) From 6 to 8 pm

------------------------------------------------- BENESTAR | BINIESTAR | WELLNESS

27 DESEMBRE | DICIEMBRE | DECEMBER 65 EUR

IOGA MINDFULNESS

DE NADAL

YOGA MINDFULNESS DE NAVIDAD De 10:30 a 11:30h

Christmas Mindfulness Yoga From 10:30 to 11:30 am

30 DESEMBRE | DICIEMBRE | DECEMBER 50 EUR
De 16 a 17h

PILATES MAT RECHARGE

From 4to 5 pm

---------------------------------------------------------- BELLESA | BELLEZA | BEAUTY

28 DESEMBRE | DICIEMBRE | DECEMBER ACTIVITAT GRATUITA
Actividad gratuita
Complimetary activity

TALLER DE BELLESA CAPIL-LAR
BY MIRIAM QUEVEDO

TALLER DE BELLEZA CAPILAR BY MIRIAM QUEVEDO De 16 a 17h
Hair Beauty Workshop by Miriam Quevedo From 4 to 5 pm
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RESTAURANTS | RESTAURANTES

mobcn-festiveseason@mohg.com

MOMENTS
T.+34 93 151 87 81

BLANC
T.+34 9315187 86

SPA & WELLNESS
mobcn-spa@mohg.com
+34 9315187 51

EXPERIENCIES

EXPERIENCIAS | EXPERIENCES
mobcn-concierge@mohg.com

+34 9315187 44

MES INFORMACIO

MAS INFORMACION | MORE INFORMATION
mobcn-reservations@mohg.com

+34 93151 88 88
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