
ENTRANTES  — STARTERS

Berenjena a la brasa, sobrasada, miel y queso de Mahón*	  	20€
Grilled eggplant, “sobrasada”, honey & Mahón cheese

Tartar de tomate, stracciatella, helado de albahaca y yuca crujiente. (v.)	 22€
Tomato tartar, stracciatella, basil ice cream and crispy yucca

Ajo blanco de almendras de la isla, quisquillas del Mediterráneo, uvas y caviar	 24€
Cold Ibiza almond cream, garlic, Mediterranean shrimp, grapes & caviar.

Ceviche de corvina, boniato, choclo, cancha y plátano macho crujiente*	 25€
Croaker ceviche, sweet potato, corn, cancha & crunchy plantain

Coca mallorquina de harina de xeixa, steak tartar, yema curada y encurtidos	 27€
Mallorcan coca of xeixa flour, steak tartar, cured yolk & pickles

Canelón de aguacate con bogavante, emulsión de su coral, anacardos y rúcula silvestre 	 32€
Avocado cannelloni with lobster, its coral emulsion, cashew nuts & wild arugula	

*Opción vegana o vegetariana disponible, pregunte al camarero
 Vegan or vegetarian option available, please ask the waiter

En caso de contar con alguna alergia y/o intolerancia alimenticia, por favor póngase en contacto con nuestro personal para más información
If you have any allergies and/or food intolerances, please contact our staff for more information.

En caso de contar con alguna alergia y/o intolerancia alimenticia, por favor póngase en contacto con nuestro personal para más información
If you have any allergies and/or food intolerances, please contact our staff for more information.

ARROCES Y PASTAS — RICE AND PASTA

Arroz meloso de remolacha, mayonesa cítrica y chips de kale. (v.)	 28€
Beetroot rissoto, citrus mayonnaise & kale chips

Canelón de pescado, bisque de marisco, limón macerado	 32€
y crujiente de pan de aceitunas	
Fish cannelloni, seafood bisque, macerated lemon & crispy olive bread.

Arroz seco de pulpo de roca del mediterraneo, emulsión de tap                                           34€ / pax
de cortí y salicornia	
Mediterranean octopus paella, “tap de cortí” paprika emulsion & sea fennel



En caso de contar con alguna alergia y/o intolerancia alimenticia, por favor póngase en contacto con nuestro personal para más información
If you have any allergies and/or food intolerances, please contact our staff for more information.

En caso de contar con alguna alergia y/o intolerancia alimenticia, por favor póngase en contacto con nuestro personal para más información
If you have any allergies and/or food intolerances, please contact our staff for more information.

PRINCIPALES  PESCADOS — FISH

	
Merluza de pincho con tallarines de calabacín al pilpil y praliné de ajo asado	 32€
Line-caught hake with zucchini spaghetti with pilpil and roasted garlic praline

Bacalao “El Barquero”  confitado con alioli de azafrán, kale y cebolleta tierna	 36€
Candied cod «El Barquero» with saffron aioli, kale and spring onion

Pregunte por nuestro pescado salvaje del día
Ask about our wild fish of the day

PRINCIPALES  CARNES — MEAT

Paletilla de cordero, vegetales baby asados, dukkah y ciruelas	 34€
Lamb shoulder, roasted baby vegetables, dukkah and plums

Porcella de “porc negre”, col lombarda encurtida, puré de boniato, cebollitas  
francesas glaseadas	  	38€
Black suckling pig, pickled red cabbage, sweet potato puree & glazed shallot

Solomillo de vaca, parmentier trufada, foie y bimi a la brasa	 43€
Beef tenderloin, truffled parmentier, grilled foie & bimi

ESPECIALES — SPECIALS
24H ANTELACIÓN — 24H IN ADVANCE

Lubina a la sal (min. 2 pax) - Seabass in salt (min. 2pax)	 46€/pax

Caldereta de langosta (min. 2pax) - Lobster stew (min. 2 pax)                                                        125€/pax 

POSTRES — DESSERTS

Piña marinada con sorbete de coco y tierra de algarroba. (v.)	 14€
Pineapple marinated with coconut sorbet and carob

Semiesfera de chocolate negro con sorbete de fruta de la pasión	 12€  
Chocolate semi-sphere with passion fruit sorbet

Tiramisú Petunia.	 16€
Petunia Tiramisú

Tabla de quesos nacionales (v.)	 32€
National cheeses board


