
2026	 COCINANDO LA HISTORIA · MALLORCA

Entrantes
F I N E  F O O D

Tartar de Atún Rojo de Almadraba v.2026 [GF]	 26 €
El gigante del Estrecho tratado con la precisión de Oriente. (Alérgenos: 4, 6, 10, 11, 12)	

Tallarines de Calamar de potera,	  
crema tibia de su tinta y perlas de ali-oli [GF]	 22.50 €
Pura seda marina de nuestra bahía,	
crema tibia de su tinta y perlas de alioli. (Alérgenos: 2, 3, 4, 7, 12, 14)	

 
​Ceviche Nikkei de Gallo de San Pedro,	  
cancha y vinagreta de piña asada [GF]	 22 €
El pescado más noble de nuestras barcas con cancha	  
y vinagreta de piña asada. (Alérgenos: 1, 4, 6,11, 14)	
	
​Niguiri Tierra y Fuego	 19 €
Vaca madurada 60 días, edamadme en tempura	  
y emulsión de Teriyaki. (Alérgenos: 1, 6, 11, 12)	

​Tempura Austral roll. 	 23€
Langostino austral, pimiento rojo asado, crema de queso mahones,todo ello envuelto en 
panko y frito en aceite de oliva virgen, servido con nuestra emulsiondekabayaki.
(Alérgenos: 1, 2,3,4, 6,7, 11, 12)

Mejillones de roca 	 19€
con vinagreta de lemongrass e infusión de matcha. (Alérgenos: 2, 4, 6, 12, 14)	



​S T R E E T  F O O D

Tataki Ahumado de Lomo de Angus, 	
glacê de tuétano y la tapioca [GF]	 26 €
Precisión japonesa, alma de brasa. Sellado a fuego fuerte con un glaseado pecaminoso de 
tuétano y la ligereza etérea de nuestra espuma de tapioca. (Alérgenos: 6, 7, 11, 12) 

Croquetas negras de calamar de potera, 	
ali-oli de tomillo y chips de yuca 	 16.50 €
Croquetas de tinta pura, alioli de tomillo	  
y chips de yuca tropical. (Alérgenos: 1, 2, 3, 4,7, 12, 14)	

Croquetas de lechona mallorquina, curry verde y arándanos	 16.50 €
Croquetas de lechona a baja temperatura, emulsión de curry verde	  
y salsa agripicante de arándanos. (Alérgenos: 1, 3, 4, 6, 7, 12)	

Falafel de Sa Huerta, crema de curry rojo y espuma de guacamole	 17 €
Esencia de legumbre local, espuma de guacamole 	
y el picante místico del curry rojo. (Alérgenos: 6, 11)	

​Pita de Frito Mallorquín Vegano,	  
Tzaziki de jalapeños y aceituna negra	 19 €
Nuestra tradición reinventada con Tzatziki de jalapeños	  
y aceituna negra liofilizada. (Alérgenos: 1, 7)	

​Char Siu Bao de Manitas de Porc Negre	 16.50 €
Pan al vapor relleno de la melosidad	  
del porc balear y aroma de comino. (Alérgenos: 1, 6, 7, 11, 12)	

 Pasta
Carbonara Botánica.	 19 €
Spaghetti, crema de marañón (anacardos), seta cardo ahumado, levadura nutricional y pi-
mienta rota. (Alérgenos: 1, 3, 11)

Risotto de gamba roja, portobello y trufa fresca [GF]	 29 €
Arroz meloso de Gamba Roja de Sóller, Portobello	  
y el aroma clandestino de la trufa fresca. (Alérgenos: 2, 7, 12, 14)	

​Raviolo de Porc Negre Mallorquín, crema trufada	  
y trompeta de la muerte liofilizada 	 23.50 €
Nuestra raza milenaria en una danza de texturas	  
con tapioca y crema trufada. (Alérgenos: 1, 3, 7)	



Nuestras carnes
F I N E  F O O D

Entrecot de Ternera Angus Argentina Dry-aged (30 días) [GF]	 31 €
350g de pura nobleza. Un corte infiltrado y sedoso,	  
acariciado por la brasa y escoltado por patatas crujientes	
y el dulzor ahumado de nuestros piquillos confitados.	
	
​Chuletón de Vaca Simmental Premium Dry-Aged (60 días) [GF]	 85 €/kg
1.200g de potencia salvaje. Sesenta días de maduración	
dry-aged para alcanzar una intensidad casi mística.	

Tomahawk de Ternera Angus Irlanda (30 días) [GF]	 75 €/kg
1.000g de herencia celta. Una pieza imponente, jugosa y de sabor	
profundo que rinde tributo a los pastos más verdes de Europa.	

​Lechona Asada al Modo Tradicional [GF]	 28 €
El icono de nuestra isla. Piel cristalina y carne que se deshace,	  
escoltada por el exotismo de la Batata Harra africana	  
y pimientos asados al fuego vivo.	

S T R E E T  F O O D

Pastela de Cordero a la Miel de Romero	 27 €
El susurro de la Mayurqa árabe. Un viaje andalusí en cada bocado:	  
cordero meloso, reducción de su propio jugo	  
y el toque elegante de los orejones. (Alérgenos: 1, 3, 7, 8, 11, 12)	



Nuestros pescados
​F I N E  F O O D

Bacalao confitado con crema de tomate, pera y coco[GF]	 32 €
Confitado en AOVE de la Sierra para preservar su estructura colágena.	  
Reposa sobre una emulsión de tomate de ramellet, matizada	  
con una sutil infusión de coco y pera osmotizada en frío. 	
Coronamos con chips de ajo en corte mignonette. (Alérgenos: 2, 6, 14, 4)	

Suprema de Merluza de Pincho en Tajín Contemporáneo	 31 €
Marcada en sauté y terminada al vapor de jengibre.	  
Se acompaña con una crema de curry verde	  
y un cuscús en cítricos y zeste de lima. (Alérgenos: 1, 2, 4, 8, 14)	

S T R E E T  F O O D

Gallo de San Pedro en tempura, airbag	  
de patata y emulsion de soja y yuzu	 31 €
El icónico pescado de roca de nuestras costas, 	
envuelto en una técnica de fritura etérea y alveolada	 . 
Servido con patatas airbag y una emulsion de soja	  
y yuzu que aporta una profunda nota umami. (Alérgenos: 1, 4, 3 6, 12)

Pan, aceitunas y mayonesa especiada	 3.50 €
Selección de pan casero de zanahoria y de centeno, 
selección de aceitunas y nuestra mayonesa especiada. (Alérgenos: 1, 7)

 

Menu Infantil
Tallarines de Pasta Fresca 	 12.90 €
​Acompañados de nuestra sabrosa salsa boloñesa casera. (Alérgenos: 1, 3, 9)	

Palomitas de Pollo 	 12.90 €
Crujientes bocados de pollo con patatas fritas doradas. (Alérgenos: 1, 3, 6)	

Fish and Chips 	 12.90 €
Lomitos de pescado rebozados al estilo tradicional con patatas. (Alérgenos: 1, 3, 4)



Nuestros postres
​

F I N E  F O O D

Tarta de Queso Tramuntana & Kioto (recomendado para 2 personas)	 14.50 €
Cremosidad de queso mahones sobre base	  
de galleta artesana de la isla, con el toque elegante	  
y ancestral del té matcha. (Alérgenos: 1, 3, 6, 12, 7, 8)	

Paisaje de chocolate blanco (recomendado para 2 personas)	 11.50 €
Cápsula  de chocolate blanco rellena de mousse de mango,	  
sobre un lecho de piedras de chocolate blanco	
y helado artesanode chocolate blanco. (Alérgenos: 1, 3, 6, 7, 8)	

S T R E E T  F O O D

Tiramisú de Mango, Pasión y Cardamomo	 9.90 €
El clásico europeo se vuelve canalla con la acidez de la fruta de la pasión	
y el perfume embriagador del cardamomo. (Alérgenos: 1, 3, 7, 8, 12)	

Briwat de Almendra de Mallorca, Miel y Haba Tonka	 10.90 €
Triángulo crujiente de pasta filo,  relleno de crema de almendra	
local, canela y el aroma profundo del haba tonka,	  
con helado de caramelo salado. (Alérgenos: 1, 3, 7, 8)	

Carta de helados

Chocolate Negro (Al: 6, 7, 8) · Chocolate Blanco (Al: 1, 6, 7, 8)
Frutos del Bosque (Al: 7, 8) · Vainilla (Al: 3, 7) 

Caramelo Salado (Al: 7) · Fresa (Al: 7, 8)

1 BOLA	 3.90€
Una pizca de felicidad	

2 BOLAS	 6.50€
El doble de placer	

3 BOLAS	 8.50€
La experiencia completa	

1.Gluten

11.Sésamo

7.Lácteos6.Soja3.Huevos

14.Moluscos

2.Crustáceos

9.Apio

4. Pescado 5.
Cacahuetes

8.Frutos secos
12. Dióxido 
de azufre y 
sulfitos

13.Altramuces10.Mostaza


