MEDITERRANEAN
FOOD EXPERIENCE



ENTRANTES

Homemade bread with olive pate 4,5

Try our homemade bread served with
(Precio por persona)

Beef carpaccio /17,50 €
Beef carpaccio served wi
cream and seasonal vel
by our carasau brea

ena relleno de mozzarella
bahaca, salsa de tomate, crema
oy pesto de albahaca.

etta alla Nerano /17€ ©

occhetta de tempura rellena de calabacin,
menta, Parmigiano Reggiano DOP y provola
ahumada napolitana

Carpaccio de atin fresco / 21€

Carpaccio de atun fresco estilo mediterraneo
con cebolla morada, aceitunas Taggiasca,
pifones y alcaparras aderezado con un ali
de aceite y limon

Burrata bio de biifala ,mango ata, mango and avocado/ 21€

rata served with mango
tare in Soller sobrasada sauce

Burrata bio de bufala acompa
mango y aguacate en sal:

Soller
Panna cotta sa goat cheese panna cotta/ 18€
Panna cott ory panna cotta with goat cheese, served

with spinach sauce, confit cherry tomatoes and
crispy Iberian Bellota ham

Grilled octopus/ 18€

Grilled octopus with potato puree and
pimiento de padron



Spaghetti con calamares y sobrasada/ €24

Spaghetti con calamares frescos salteados y
sobrasada de Séller Y una ligera ralladura de
bottarga de atun

Ravioli de conejo y trufa/ 24 €
Ravioli rellenos de ricotta y queso de cabra,

acompanados de un ragu de conejo y terminados
con polvo de trufa negra fresca

Tallarines al limon y Pata Negra /28 €

Tagliolini al limoén de Soéller con mantequilla
clarificada, vainilla y Pata Negra de Bellota
100% jamon Iberico

Pappardelle con burrata y calabacin 24€ ©)
Pappardelle rellenas de calabacin y ricotta
fresca, acompanadas de una suave y cremosa
burrata, terminadas con chips de calabacin
crujientes

Entrecot Argentino madurado /29,50 €

Entrecot argentino madurado durante veintiun
dias, cocinado a la parrilla, acompanado de
patata baby dorada y un ligero toque de sal en
escamas

Rollito de lubina con espinacas/ 29,50 €

Rollito de lubina acompanado de una suave
crema de espinacas, tomate cherry confitados y
chips de arroz con tinta de calamar que aportan
un delicado toque crujiente

Filete de atun BLUE FIN /32 €

Filete de Atun (BLUE FIN) a la plancha con
pimientos, aceitunas Taggiasca, tomate
cherry y alcaparras de Pantelleria

Esparragos verdes /7€

Esparragos verdes asados, acompanados de
mousse de Parmigiano Reggiano D.O.P.

Ensalada /7€

Ensalada verde con tomate y cebolla de Tropea

Spaghetti with squid and sobrasada / €24

Spaghetti with fresh sautéed squid and Soller
sobrasada, finished with a light grating of tuna
bottarga

Ravioli with white rabbit ragu/ €24
Ravioli filled with ricotta and goat cheese,
served with a rabbit ragu, finished with fresh
black truffle powder

Lemon Tagliatelle and Pata Negra / €28

Tagliatelle with Séller lemon, clarified butter,
vanilla, and 100% Pata Negra Iberico ham.

Pappardelle with burrata and zucchini / 24 €©)

Pappardelle filled with zucchini and fresh
ricotta, served with a smooth and creamy
burrata, finished with crispy zucchini chips

IDry-aged Argentine /€29.50

Argentine entrecote aged for twenty-one days,
grilled to enhance its flavor, served with golden
baby potatoes and a light touch of sea salt
flakes

Sea bass roll with spinach/ €29.50

Sea bass roll served with a smooth spinach
cream, confit cherry tomatoes and squid ink
rice chips adding a delicate crispy touch

Grilled Tuna BLUE FIN Fillet / 32 €

Grilled tuna (BLUE FIN) with peppers, Taggiasca
olives, cherry tomatoes, and Pantelleria capers

Green asparagus / €7

Roasted green asparagus served with
Parmigiano Reggiano D.O.P mousse

Green salad /7€

green salad with fresh tomatoes and Tropea red onion



POSTRE

bierta de chocolate blanco
melada de fresa frescas

0 de Amsterdam /13 €

terpretacion de un cacahuete, relleno de
ema de cacahuete y chocolate blanco,
acompanado de delicados wafers de cre
remolacha y melisa

Tiramisu /13 €

Cocoa Sponge cake bis
mascarpone cream
powder

Mango a
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