
RESTAURANT DE BRASA I PRODUCTE SELECCIONAT AMB ES CONEIXEMENT 

I RESPECTE PER ELS PRODUCTORS. NO SEMPRE TENDREM DE TOT, ESTEIM 

SUBJECTES A SA TEMPORALITAT I SES CONTINGÈNCIES D’ES TEMPS. CUINA 

MEDITERRÀNIA AMB SA TRADICIÓ DE SEMPRE, TÈCNICA ACTUAL, PURESA I 

MOLT DE FOC EN DIRECTE. RECOMANAM COMPARTIR TOTS ES PLATS EN ES 

CENTRE DE SA TAULA. 

RESTAURANTE DE BRASA Y PRODUCTO SELECCIONADO CON EL CONOCIMIENTO 

Y EL RESPETO POR LOS PRODUCTORES. NO SIEMPRE TENDREMOS DE TODO, 

ESTAMOS SUJETOS A LA TEMPORALIDAD Y LAS CONTINGENCIAS DEL 

TIEMPO. COCINA MEDITERRÁNEA CON LA TRADICIÓN DE SIEMPRE, TÉCNICA 

ACTUAL, PUREZA Y MUCHO FUEGO EN DIRECTO. RECOMENDAMOS COMPARTIR 

TODOS LOS PLATOS EN EL CENTRO DE LA MESA. 

A GRILL RESTAURANT AND SELECTED PRODUCT WITH KNOWLEDGE AND 

RESPECT FOR THE PRODUCERS. WE WILL NOT ALWAYS HAVE EVERYTHING, 

WE ARE SUBJECT TO SEASONALITY AND THE CONTINGENCIES OF TIME. 

MEDITERRANEAN CUISINE WITH THE TRADITION, CURRENT TECHNIQUE, 

PURITY AND A LOT OF LIVE FIRE. WE RECOMMEND SHARING ALL DISHES 

IN THE CENTRE OF THE TABLE. 



MALLORQUÍ

OSTRES SELECCIONADES
NATURAL AMB LLIMONA  3.95€/ud.

PONZU DE TOMÀTIGA I GRANISSAT DE SANGUINA  4.50€/ud.

BRASA AMB ESCALIBADA LIQUIDA I PANCETA JOSELITO   4.95€/ud.

CAVIAR IMPERIAL I SABONERA DE NOILLY PRAT  8.50€/ud.

SALAONS, CRUS & MARINATS
PALETA IBÈRICA D’AGLÀ JUAN MANUEL DE GUIJUELO (70GR)  18.50€

CECINA DE VACA, CARBONARA DE CALAMAR I CARXOFA A SA BRASA  15.00€

ALADROC MARINADO, VINAGRE DE VERMUT I PIPARRA   12.50€

MUSCLOS, SOFRIT DE TOMÀTIGA COENTA I SALSA BEURRE BLANC  13.50€

CARPACCIO DE GAMBA VERMELLA, OLI D’ALGUES I FONOLL MARÍ  23.50€

TÁRTAR DE GAMBA VERMELLA I CAVIAR IMPERIAL  54.00€

TONYINA BLUE FI, ENVINAGRATS, TREMPAT D’ALBERCOC I ALGUES  21.50€

MER ENCEVICHADO, AIRE DE MÀNEC/PASSIÓ I BLAT DE MORO CRUIXENT  23.50€

STEAK TARTAR DE VEDELLA, BABA GANOUSH I BOTARGA  18.50€

NAVAIXES A SA PAELLA I ESCABETXO DE CHARDONNAY  16.50€

VEGETALS
ESPÀRECS BLANCS A SA BRASA, MAIONESA DE MISO, TARONJA I ANXOVES ORTIZ  19.50€

TOMÀTIGA DE TEMPORADA, BURRATA, PESTO D’ALGUES, FRAULES ROSTIDES I LLIMONA EN SALMORRO  18.50€

ALBERGÍNIA SETINADA, CREMA DE PARMESÀ I FESTUCS  14.50€

OLI D’OLIVA A 180º
CALAMARS FREGITS I ALIOLI DE PREBES DE PADRÓ  18.50€

RAGUI MARINADA CRUIXENT, TREMPAT ASIÀTIC I ESCUMEJA CAFÈ PARÍS  16.50€

ORTIGUILLAS I EMULSIÓ CÍTRICA   19.50€

Pa sencer de massa mare 4.85€/ud. Allioli de Morter  3.50€
Pa amb tomàtiga de ramallet i oli d’oliva verge extra 5.50€

*TOTS ES PREUS INDICATS SÓN AMB IVA



MALLORQUÍ

MARISCS A SA BRASA
ZAMBURIÑAS AMB PICADILLO I VINAGRE DE VI BLANC (6UD)  18.00€

NAVAIXES DE FINESTERRE I LLIMONA CREMADA (6UD)  18.00€

ESPARDENYES CONFITADES AMB ALL I GUINDILLA  25.00€/120gr

GAMBA VERMELLA EXTRA MALLORQUINA  12.00€/100gr

PLATS DE PERIPLO
POP A SA BRASA, ROMESCO D’ANXOVES, OU TEMPERAT I PANCETA JOSELITO  21.50€

TONYINA VERMELLA LAQUEADO, AIGUACAT I CARBASSA ESPECIADA  24.50€

PLOMA IBÈRICA D’AGLÀ, PARMENTIER DE MOSTASSA I PIQUILLOS  23.50€

CALAMAR DE POTERA A SA BRUTA  6.00€/100gr

ARRÒS ECOLÒGIC D’ES DELTA, GAMBES I ESPARDENYES  35.00€

PEIXOS DE LLOTJA CUINATS A SA BRASA
Es peixos estan subjectes a sa temporalitat i ses contingències des temps. 

LLENGUADO / PARGO / LLOBARRO  (ENTRE 6.00€ Y 8.00€/100gr S.P.M) 

BESUGO / CAP ROIG / GALL DE SANT PERE   (ENTRE 7.00€ Y 9.00€/100gr S.P.M)

TXULETÓ SENSE OS
VACA SELECTA AMB MADURACIÓ MITJANA DE 45 DIES  8.00€/100gr

Costella de vaca selecta de diferents races, triam sa millor peça  (tall min 400gr)
segons mercat i sempre amb una criança respectuosa amb s’animal i es medi ambient.

PORCELLA MALLORQUINA ROSTIDA
COSTILLAR DE PORCELLA DE “PORC NEGRE” ROSTIT AL FORN DE MANERA LENTA I TRADICIONAL  35.00€

GUARNICIONS
PREBES D’ES PIQUILLO ROSTITS AL VERMUT  8.50€

TOMÀTIGA ROSTIDA AMB CEBA FREGIDA  6.50€

PATATÓ A S’ALL, LLIMONA I ROMANÍ  6.50€

ENCIAM VIU TREMPAT O A SA BRASA  6.50€



ESPAÑOL

OSTRAS SELECCIONADAS
NATURAL CON LIMÓN 3.95€/ud.

PONZU DE TOMATE Y GRANIZADO DE SANGUINA 4.50€/ud.

BRASA CON ESCALIBADA LÍQUIDA Y PANCETA JOSELITO    4.95€/ud.

CAVIAR IMPERIAL Y ESPUMA DE NOILLY PRAT  8.50€/ud.

SALAZONES, CRUDOS & MARINADOS
PALETA IBÉRICA DE BELLOTA JUAN MANUEL DE GUIJUELO (70GR) 18.50€

CECINA DE VACA, CARBONARA DE CALAMAR Y ALCACHOFA A LA BRASA 15.00€

BOQUERÓN MARINADO, VINAGRE DE VERMUT Y PIPARRA 12.50€

MEJILLONES, SOFRITO DE TOMATE PICANTE Y SALSA BEURRE BLANC  13.50€

CARPACCIO DE GAMBA ROJA, ACEITE DE ALGAS E HINOJO MARINO 23.50€

TÁRTAR DE GAMBA ROJA Y CAVIAR IMPERIAL  54.00€

ATÚN BLUE FIN, ENCURTIDOS, ALIÑO DE ALBARICOQUE Y ALGAS 21.50€

MERO ENCEVICHADO, AIRE DE MANGO/PASIÓN Y MAÍZ CRUJIENTE 23.50€

STEAK TÁRTAR DE TERNERA, BABA GANOUSH Y BOTARGA   18.50€

NAVAJAS A LA SARTÉN Y ESCABECHE DE CHARDONNAY  16.50€

VEGETALES
ESPÁRRAGOS BLANCOS A LA BRASA, MAYONESA DE MISO, NARANJA Y ANCHOAS ORTIZ  19.50€

TOMATE DE TEMPORADA, BURRATA, PESTO DE ALGAS, FRESAS ASADAS Y LIMÓN EN SALMUERA  18.50€

BERENJENA GLASEADA, CREMA DE PARMESANO Y PISTACHOS  14.50€

ACEITE DE OLIVA A 180º
CALAMARES FRITOS Y ALIOLI DE PIMIENTOS DE PADRÓN  18.50€

RAYA MARINADA CRUJIENTE, ALIÑO ASIÁTICO Y ESPUMA CAFÉ PARÍS 16.50€

ORTIGUILLAS Y EMULSIÓN CÍTRICA   19.50€

Pan entero de masa madre 4.85€/ud. Alioli de Mortero 3.50€
Pan con tomate de colgar y aceite de oliva virgen extra 5.50€

*TODOS LOS PRECIOS INDICADOS SON CON IVA INCLUÍDO 



ESPAÑOL

MARISCOS A LA BRASA
ZAMBURIÑAS CON PICADILLO Y VINAGRE DE VINO BLANCO (6UD)  18.00€

NAVAJAS DE FINESTERRE Y LIMÓN QUEMADO (6UD)  18.00€

ESPARDEÑAS CONFITADAS CON AJO Y GUINDILLA  25.00€/120gr

GAMBA ROJA EXTRA MALLORQUINA  12.00€/100gr

PLATOS DE PERIPLO
PULPO A LA BRASA, ROMESCO DE ANCHOAS, HUEVO TEMPLADO Y PANCETA JOSELITO  21.50€

ATÚN ROJO LAQUEADO, AGUACATE Y CALABAZA ESPECIADA  24.50€

PLUMA IBÉRICA DE BELLOTA, PARMENTIER DE MOSTAZA Y PIQUILLOS   23.50€

CALAMAR DE POTERA A LA BRUTA  6.00€/100gr

ARROZ ECOLÓGICO DEL DELTA, GAMBAS Y ESPARDEÑAS 35.00€

PESCADOS DE LONJA COCINADOS A LA BRASA
Los pescados están sujetos a la temporalidad y las contingencias del tiempo. 

LENGUADO / PARGO / LUBINA          (ENTRE 6.00€ Y 8.00€/100gr S.P.M) 

BESUGO / CAP ROIG / GALLO DE SAN PEDRO          (ENTRE 7.00€ Y 9.00€/100gr S.P.M)

CHULETÓN SIN HUESO
VACA SELECTA CON MADURACIÓN MEDIA DE 45 DÍAS  8.00€/100gr

Chuleta de vaca selecta de diferentes razas, elegimos la mejor pieza   (corte min 400gr)
según mercado y siempre con una crianza respetuosa con el animal y el medioambiente.

COCHINILLO MALLORQUÍN ASADO
COSTILLAR DE COCHINILLO DE “PORC NEGRE” ASADO AL HORNO DE MANERA LENTA Y TRADICIONAL  35.00€

GUARNICIONES
PIMIENTOS DEL PIQUILLO ASADOS AL VERMUT 8.50€

TOMATE ASADO CON CEBOLLA FRITA 6.50€

PATATÓ AL AJO, LIMÓN Y ROMERO 6.50€

LECHUGA VIVA ALIÑADA O A LA BRASA 6.50€



ENGLISH

SELECTED OYSTERS
NATURAL WITH LEMON  3.95€/ud.

TOMATO PONZU AND SANGUINE GRANITA  4.50€/ud.

GRILLED WITH LIQUID ESCALIBADA AND JOSELITO BACON   4.95€/ud.

IMPERIAL CAVIAR AND NOILLY PRAT FOAM   8.50€/ud.

SALT CURED, RAW & MARINATED
IBERIAN CURED HAM JUAN MANUEL DE GUIJUELO (70GR)  18.50€

‘CECINA’ CURED BEEF, SQUID CARBONARA & GRILLED ARTICHOKE  15.00€

ANCHOVY MARINATED WITH VERMOUTH VINEGAR AND PIPARRA  12.50€

MUSSELS, SPICY TOMATO ‘SOFRITO’ & BEURRE BLANC SAUCE  13.50€

CARPACCIO OF RED SHRIMPS, SEAWEED OIL AND SEA FENNEL  23.50€

RED PRAWN TARTAR AND IMPERIAL CAVIAR   54.00€

BLUE FIN TUNA, PICKLES, APRICOT AND SEAWEED DRESSING  21.50€

GROUPER IN CEVICHE, MANGO/PASSION AIR AND CRUNCHY CORN  23.50€

BEEF STEAK TARTAR, BABA GANOUSH AND BOTARGA   18.50€

PAN-FRIED RAZOR CLAMS AND CHARDONNAY MARINADE  16.50€

VEGETABLES
GRILLED WHITE ASPARAGUS, MISO MAYONNAISE, ORANGE AND ANCHOVIES ORTIZ  19.50€

SEASONAL TOMATO, BURRATA, SEAWEED PESTO, ROASTED STRAWBERRIES & LEMON IN BRINE  18.50€

GLAZED AUBERGINE, PARMESAN CREAM AND PISTACHIOS  14.50€

OLIVE OIL AT 180º
FRIED SQUID AND AIOLI OF PADRÓN PEPPERS  18.50€

CRISPY MARINATED SKATE, ASIAN DRESSING AND CAFÉ PARIS FOAM  16.50€

‘ORTIGUILLAS’ SEA ANEMONES AND CITRUS EMULSION  19.50€

Sourdough whole bread 4.85€/piece. Mortar and pestle aioli 3.50€.
Bread with tomato and extra virgin olive oil 5.50€

*ALL PRICES INDICATED ARE WITH V.A.T. INCLUDED



GRILLED SEAFOOD
‘ZAMBURIÑAS’ SCALLOPS WITH PICADILLO AND WHITE WINE VINEGAR (6 PIECES)  18.00€

RAZOR CLAMS WITH FINESTERRE AND GRILLED LEMON (6 PIECES)  18.00€

SEA CUCUMBERS WITH GARLIC AND CHILLI PEPPER   25.00€/120gr

RED EXTRA PRAWNS FROM MAJORCA   12.00€/100gr

PERIPLO DISHES
GRILLED OCTOPUS, ANCHOVY ROMESCO, LOW TEMPERATURE EGG AND JOSELITO BACON.  21.50€

LACQUERED RED TUNA, AVOCADO AND SPICED SQUASH   24.50€

GRILLED IBERIAN PORK SHOULDER, MUSTARD PARMENTIER AND PIQUILLO PEPPERS  23.50€

SQUID ‘A LA BRUTA’  6.00€/100gr

DELTA ORGANIC RICE, PRAWNS AND SEA CUCUMBER  35.00€

GRILLED FISH FROM THE FISH MARKET
Fish are subject to seasonality and the contingencies of the weather

SOLE / SNAPPER / SEA BASS  (BETWEEN 6.00€ Y 8.00€/100gr) 

SEA BREAM / CAP ROIG / ROOSTER OF ST. PETER   (BETWEEN 7.00€ Y 9.00€/100gr)

BEEF CHOP BONELESS
SELECTED BEEF WITH AN AVERAGE MATURITY OF 45 DAYS        8.00€/100gr

Selected beef from different breeds, we choose the best piece according to the   (min cut 400gr)
market and always with a respectful breeding with the animal and the environment.

ROAST MALLORCAN SUCKLING PIG
PORC NEGRE” SUCKLING PIG RIBS ROASTED IN THE OVEN IN A SLOW AND TRADITIONAL WAY.  35.00€

SIDES 
ROASTED PIQUILLO PEPPERS WITH VERMOUTH   8.50€

ROASTED TOMATO WITH FRIED ONION  6.50€

POTATO WITH GARLIC, LEMON AND ROSEMARY 6.50€

GRILLED OR DRESSED LETTUCE  6.50€

ENGLISH



DEUTSCH

AUSGEWÄHLTEN AUSTERN
MIT ZITRONE  3.95€/ud.

PONZU-TOMATEN-SOSSE UND BLUTORANGE-SLUSHIE   4.50€/ud.

GRILLEN MIT “ESCALIBADA” – SOSSE* UND JOSELITO SPECK   4.95€/ud.

KAISER-KAVIAR MIT NOILLY PRAT-SCHAUM    8.50€/ud.

PÖKELFLEISCH, ROHE & MARINIERT
EICHEL-IBERISCHEN-SCHINKENSCHULTER VON JUAN MANUEL DE GUIJUELO (700GR)  18.50€

KALBS-DÖRRFLEISCH, TINTENFISCH-CARBONARA UND GEGRILLTE ARTISCHOCKEN  15.00€

MARINIERTE SARDELLE, WERMUT-ESSIG UND “PIPARRA”- PIKANTEN-PAPRIKA  12.50€

SAUTIERTEN PIKANTEN-TOMATEN-MUSCHELN MIT BEURRE-BLANC-SOSSE  13.50€

ROTENGARNELE-CARPACCIO, ALGENÖL UND MEERESFENCHEL  23.50€

ROTENGARNELEN-TARTAR MIT KAISER-KAVIAR   54.00€

BLUE FIN-THUNFISCH, PICKLES, ALGEN-APRIKOSEDRESSING  21.50€

RIESENZACKENBARSCH-CEVICHE-ART, MANGO-PASSIONSFRUCHT-AIR MIT KNUSPRIG MAIS 23.50€

KALBSTEACKTARTAR, BABA GANOUSH UND BOTTARGA   18.50€

GEGRILLTES RASIERMESSER CHARDONNAY MARINADE  16.50€

GEMÜSE-GERICHTEN
GEGRILLTESWEISSENSPARGEL, MISOMAYONNAISE, ORANGE UNG ORTIZ-ANCHOVIS  19.50€

SAISON TOMATEN, BURRATA, ALGENPESTO, GEGRILLTERDBEEREN UND SALZLAKE-ZITRONE  18.50€

GLASIERTEN-AUBERGINE, PARMESAN-CREME UND PISTAZIEN  14.50€

180ºC OLIVENÖL
FRITTIERTEN CALAMARI MIT “PADRÓN”-PAPRIKA MAYONNAISE  18.50€

KNUSPRIG-TIEFSEEROCHENFISCH, ASIATISCHDRESSING, CAFÉ-PARIS-SCHAUM  16.50€

“ORTIGUILLAS” (MEERESFRÜCHTE-DELIKATESSE) MIT ZITRUS-EMULSION  19.50€

GANZE SAUERTEIGBROT 4,85€ (1Stk.) HANDGEFERTIGTER-MÖRSER-ALIOLI 3,50€
Brot mit hängenden Tomaten und nativem Olivenöl extra 5.50€

*ALLE ANGEGEBENEN PREISE VERSTEHEN SICH INKLUSIVE MEHRWERTSTEUER



MEERESFRÜCHTE AUF DEM GRILL
JAKOBSMUSCHELN MIT KNOBLAUCH, PETERSILIE UND WEISSWEINESSIG (6 Stk.) 18.00€

RASIERMESSER AUS FINISTERRE MIT AUSGEBRANNTZITRONE (6 Stk.) 18.00€

“ESPARDEÑAS” IM KNOBLAUCH-CHILLY-CONFIT 25.00€/120gr

ROTEGARNELEN HOCH-QUALITÄT AUS MALLORCA 12.00€/100gr

PERIPLO-GERICHTEN
OKTOPUS AUF DEM GRILL, ANCHOVIS-ROMESCO-SOSSE, LAUWARM-EI UND JOSELITO-SPECK.   21.50€

LACKIERT-ROTENTHUNFISCH, AVOCADO UND WÜRZIG-KÜRBIS    24.50€

EICHEL-IBERISCHE-SCHWEINELENDE, SENF-PARMENTIER UND “PIQUILLOS”-ROTENPAPRIKA  23.50€

“CALAMAR DE POTERA” * IN SEINER TINTE GEKOCHT   6.00€/100gr

ÖKOLOGISCHREIS AUS DEN EBRO-DELTAS, GARNELEN UND “ESPARDEÑAS”  35.00€

FISCHE AUS DIE “LONJA” AUF DEM GRILL
Die Fische unterliegen die Zeitlichkeit und die Meteorologischen Unwägbarkeiten 

SEEZUNGE / GOLDBRASSE / WOLFSBARSCH       (VOM 6.00€ - 8.00€/100gr) 

MEERBRASSE / SKORPIONFISCH / PETERSFISCH        (VOM 7.00€ - 9.00€/100gr)

STEACK OHNE KNOCHEN
AUSGEWÄHLTE RINDFLEISCH 45 TAGE MITTLERE REIFEZEIT        8.00€/100gr

Unterschiedlichen Speizies Rindfleisch Kotellet, wir wählen das beste stuck  (min cut 400gr)
zum Marktkurs, stets mit einer tierfreundlichen Aufzucht und mit der Umwelt.

BRATEN MALLORQUINISCHEN SPANFERKEL
SCHWARZESPANFERKEL-RIPPCHEN AUF TRADITIONELLE LANGSAMEN WEISE GEGRILLT.  35.00€

SIDES 
GEGRILLTEN “PIKILLO”- PAPRIKA MIT WERMUT  8.50€

GEGRILLTEN TOMATEN MIT RÖSTZWIEBELN 6.50€

MALLORQUINISCHEN KLEIN-KARTOFFELN MIT KNOBLAUCH, ROSMARIN UND ZITRONE 6.50€

FRISCHER SALAT MIT DRESSING ODER GEGRILLT  6.50€

DEUTSCH
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