
ENTRANTES
Starters

BRIOCHE CASERO RELLENO DE STEAK TARTARE, ALIÑADO CON CHIPOTLE, 
RECUBIERTO DE TRUFA Y BOLETUS

Homemade Brioche stuffed with beef tartare with a chipotle touch, truffle and Porcini
25€

TARTAR DE TOMATE ROSA SOBRE UNA CAMA DE REQUESÓN Y 
ALBAHACA EN TEXTURAS

Pink tomato tartare with local cream cheese and basil
20€

ESPÁRRAGOS TRIGUEROS SALTEADOS EN AOVE ACOMPAÑADOS DE 
SALSA BEARNESA Y CRUJIENTES DE CEBOLLA 

Wild grilled asparagus with Béarnaise sauce and crispy onions
15€

BIMI A LA PLANCHA CON AJO Y ACEITE DE OLIVA
Sautéed Bimi with garlic and olive oil

15€

GAMBA ROJA ASADA ENCIMA DE UNA CAMA DE SAL
Salt-roasted Red prawn 

s.p.m / d.m.p

OSTRA SELECCIONADA ACOMPAÑADA DE PONZU, MIGNANETTE O AL NATURAL
Oyster with ponzu sauce, mignanette or natural

7€/und

MEJILLONES DE ROCA ABIERTOS EN UNA SALSA THAI DE LECHE DE 
COCO Y PIMIENTO HABANERO

Mussels in a Thai coconut milk and habanero sauce
20€

ZAMBURIÑAS COCINADAS A FUEGO DIRECTO, PINCELADA CON 
NUESTRA MARINADA DE CEBOLLINO

Roasted Zamburiña directly on the fire with a chive marinade
24€

HUEVOS CAMPEROS FRITOS CON GAMBUSSI MALLORQUI Y CAVIAR
Free range chicken egg, with small Mediterranean shrimp and Caviar

35€

GAMBAS ROJA AL “PIL PIL” CON ACEITE, GUINDILLAS, AJO Y PEREJIL
Fried red prawns “al Pil Pil” with AOVE, Chili, garlic and parsley

21€



PLATOS PRINCIPALES
Main Course

PRESA IBÉRICA ASADA A BAJA TEMPERATURA CON ENSALADA 
DE TOMATES DE RAMALLET Y CRUJIENTES DE MAIZ

Iberian pork presa cooked at low temperature with Mallorcan Tomato salad 
and crispy corn

36€

MAGRET DE PATO CON UNA BASE DE RISOTTO DE SETAS Y SU PAN DE FOIE
Duck magret with mushroom risotto and foie gras bread

32€

SOLOMILLO DE VACA CON SALSA PERIGUEUX, PATATA VIOLETA AHUMADA Y
LAMINAS DE TRUFA

Beef Tenderloin with Perigueux sauce, Smoked pink potato and slices truffle 
32€

LOMO DE VACA MADURADA, SALSA BEARNESA Y SALSA DE VINO TINTO.
 Beef Ribeye served  with béarnaise sauce and red wine sauce

32€

LECHUGA VIVA ALIÑADA CON UNA SALSA CESAR CASERA, POLLO CAMPERO 
Y LASCAS DE PARMESANO

Fresh lettuce salad dressed with our Cesar sauce, free-range chicken and parmesan flakes
24€

ENSALADA DE BOGAVANTE NACIONAL SOBRE UNA CREMA DE AGUACATE,
 TOMATES CHERRYS Y MAYONESA DE SU CORAL

Lobster and avocado salad with fresh sprouts, cherry tomato and lobster caviar mayonaise
30€

TAGLIATELLE CON PESTO DE PLANCTON Y BOGAVANTE SALTEADO 
Plankton pesto Tagliatelle with Roasted lobster 

32€

PESCADO DE LA LONJA ASADO, CON VERDURITAS SALTEADAS 
Y UNA BASE DE SUQUET

Fresh Fish of the day with sautéed vegetables and suquet 
36€

LOMO DE ATÚN ENCOSTRADO EN DIFERENTES PIMIENTAS ACOMPAÑADO DE
NUESTRA SALSA NOI

Peppers crusted tuna with a NOI sauce
29€



MOMENTO DULCE
Something sweet

PASTA FILO CRUJIENTE CON CHANTILLY, CREMA DE CITRICOS Y FRUTOS ROJOS
Crispy filo pastry stuffed with chantilly and citrus cream and red fruits

9€

TORRIJA AROMATIZADA CON NARANJAS DE SOLLER, CARAMELIZADAS 
Y HELADO DE VAINILLA

Spanish torrija dipped in a Soller orange cream and vanilla ice cream
10€

TARTA CREMOSA DE QUESO CABRALES
Cabrales Spanish cheesecake

9€

NUESTRAS CLÁSICAS TRUFAS DE CHOCOLATE
Our classic chocolate truffles

2,5€

HELADOS ARTESANALES
Artisan ice cream

9€

TODO NUESTRO PERSONAL ESTA FORMADO EN MATERIA DE ALERGIAS Y INTOLERANCIAS. 
POR FAVOR SI USTED PADECE DE ALGUN TIPO DE ALERGIA Y O INTOLERANCIA COMUNIQUELO A NUESTRO PERSONAL.

 
All our staff are trained in allergies and intolerances. 

Please let our staff know if you suffer from any kind of allergy or intolerance.


