
Vorspeisen

tempura-garnelen mit thaiSAUCE 14.7-
Knusprige Tempura-Garnelen, serviert mit süßer 
und scharfer Thaisoße.

UNSERE KROKETTEN 6 stück 14.5-
Sie können zwischen Garnelen und Tintenfisch 
in eigener Tinte, Ochsenschwanz- oder Weins-
chweinbackenkroketten wählen. Oder fragen Sie 
nach einer Mischung! 

MINI BRIOCHE CARRILLERA 1 Stk. 6.5-
Mini-Butterbrötchen mit bei niedriger Tempera-
tur gegarten Bäckchen, zerbröselt, mit Mayo-Si-
racha und Paremesan als Abschluss.

CALAMARI NACH ANDALUSISCHER ART 16-
Frittierte Tintenfischstücke - Serviert mit Oran-
genmayonnaise.

NATIONALER TINTENFISCH 17-
Knusprig in Mehl gewendet und gebackene  klei-
ne Tintenfischstücke.

ARTICHOKEBLUMEN-Confit 2uds.

- serviert mit Fleur de sel des trenc, als vegane 
Variante. 9.5-
- mit gegrilltem Guanciale und Parmesan. 10.5-

salat

césar salat 14.5-
Frischer Blattsalat, Hähnchenbrust und  gewürz-
te Brotcroutons in eigenem Dressing

SALAT mit Avocado und Curry-Garnelen 
18-
Cremige Avocado mit knackigem Salat, Mango 
und Currygarnelen.

gebratener Fisch “PESCAITO FRITO” 25-
Verschiedene frittierte Fischspezialitäten nach 
andalusischer Art; Tintenfisch, Kalmar, Kabeljau 
… und noch einiges mehr.*Fragen Sie den Kellner!

Miesmuscheln nach Seemannsart 15-
Saftige Miesmuscheln in traditioneller Meeres-
früchtesauce mit Knoblauch, Zwiebeln, Tomaten 
und einem Schuss Weißwein.

FRISCHER KARTOFFELSALAT 14.5-
Erfrischender Salat aus Kartoffeln, Zwiebeln, 
Eiern, Gewürzgurken, Kapern, nativem Olivenöl 
extra, Salz und Pfeffer. 



SPEZIALITÄTEN 

GEMISCHTE PAELLA 18.5-
Bomba-Reis, gekocht in eigener Brühe mit 
Fleisch und Meeresfrüchten.

PAELLA MIT MEERESFRÜCHTEN 20.5-
In eigenen Brühe gekochter Bomba-Reis, 
begleitet von verschiedenen Meeresfrüchten.

HUMMER PAELLA 27-
Bomba-Reis in eigenen Brühe gekocht, begleitet 
mit Stücken vom frischem Hummer.

Die Traditionellen, und gut Bekannten...

REIS “DEL SENYORET” IN EIGENEN 
TINTE 26.5-
Schwarzer Reis ohne Schale, serviert mit gegrill-
tem Tintenfisch, Baby-Tintenfisch und all i oli.

trockene dünne Nudeln mit Tintenfisch 
25.5-
Trockene dünne Nudeln, serviert mit Tintenfisch, 
Flusskrebsen und Seeigel “all i oli“.

...aber wir geben unseren Gerichten auch gerne eine kreative, eigene Geschmacksrichtung.

Wir empfehlen, 24 Stunden im Voraus zu bestellen. 
*2 personen minimum. Preis pro Person.

onder verzoekschrift

verse vis van de dag (marktprijs) 

Verse wildgevangen vis van de dag, rechtstreeks 
van de vismarkt naar je bord :) 

Gebroken eieren, aardappel, kreeft en 
truffel 44-
Gebakken “Broken eggs”, gebakken aardappel en 
gebakken kreeft bovenop. 

Gemischte Paella ohne Muscheln 21.5-
“Bombenreis“ gekocht in seiner Brühe mit 
Fleisch und Meeresfrüchten ohne Schalen, 
leichter zu essen :) 

Paella mit Schweinebacken 22-
Bomba-Reis, in seiner eigenen Fleischbrühe 
gekocht. Serviert mit geschmorten Rinderbacken 
und einer Reduktion.

Gegrillter Fisch und Meeresfrüchte 
85- min. 2 pax
Barbecue mit unserem besten gegrillten Fisch 
und Schalentieren. 



FLEISCH 

MALLORQUINISCHE LAMMKOTELETTS GEBRA-
TEN MIT KNOBLAUCH UND KARTOFFELN 21-
Typisch mallorquinisches Gericht aus gebratenen 
Lammkoteletts, begleitet von Bratkartoffeln und 
Knoblauch.

Pfeffer-Rinderfilet 23-
Klassisches Schweinefilet mit Pfeffer, dazu 
Basmatireis!

Alle gerechten worden geserveerd met een specifiek garnituur. 

pasta 

ITALIENISCHE SPAGHETTI CARBONARA 19.5-
Spaghetti mit cremiger traditioneller italienischer 
Eiersauce, Pecorino, Parmesan und Guanciale.

Ochsenschwanz-Canneloni 17.5-
Bei niedriger Temperatur gekochte Ochsens-
chwanz-Cannelloni, mit seiner Reduktion und 
einem klassischen Gratin.

Makkaroni mit Käse 16-
Klassischer amerikanischer Mac n’ Cheese, 
Makkaroni und Käsesoße mit einem knusprigen 
Gratin. 

Hummer maccheroni 24-
Cremige Maccheroni mit einer reichhaltigen 
Hummer-Tomatensauce. 

Alle gerechten worden geserveerd met een specifiek garnituur. 

fisch 

PETERSFISCHFILET SAN PEDRO GEGRILLT 
21.5-
Gegrillte Petersfischfilets, serviert mit sautier-
tem Gemüse und Kartoffeln.

GEBRATENE PETERSFISCHFILETS MIT KNUS-
PRIGEN ZWIEBELN 21.5-
Gebratene Petersfischfilets mit Kartoffeln und 
knusprigen Zwiebeln.

GEGRILLTER TINTENFISCH MIT TRAMPÓ 20-
Gegrillter lokaler Tintenfisch, serviert mit fris-
chem Trampó der Saison.

low temperature cod 23-
Low-temperature cod (65º) with its pilpil and 
vegetables as a siders.

Gemüsepaste 24-
Gemüsemischung aus dem Wok mit Sojasau-
ce und Nudeln – eine frische und vegetarische 
Variante :)



BURGER

GENIALER VEGGIE-BURGER 17.5-
100% veganer Burger, Salat, Tomate, kara-
mellisierte Zwiebel und Guacamole auf einem 
entkernten Brötchen.

DESSERT

HAUSGEMACHTES TIRAMISU 7- 
Biskuit, Mascarponecreme und Kaffee bilden die 
Grundlage für das Tiramisu von Paul, das in einer 
Terrine serviert wird.

LLOSETA CARDINAL 6-
Traditionelles mallorquinisches Dessert, handge-
macht im Forn de Baix, in Lloseta.

bbq bacon cheeseburger 15.5-
Doppelter Smash-Burger 200gr, knuspriger 
Bacon, Cheddar und BBQ-Sauce auf einem Brio-
che-Brötchen.

Original-Hühnersandwich 15.5-
Panierte und marinierte Hähnchenbrust, Mayo, 
Essiggurken und Brioche-Brötchen.

LA TRUFITA  16.5-
Doppelter Smash-Burger 200gr, cheddar, knus-
priger Bacon, Spiegelei und getrüffelte Mayo auf 
einem leckeren Brioche-Brötchen.

THE CLASSIC 16.5- 
180gr. 100% Rindfleisch, Salat, Tomate, Zwiebel, 
Speck, Spiegelei und Ketchup auf einem reichhal-
tigen Briosche-Brötchen.

RUSTIC POTATO ODER FRIED BONNIE als Beila-
ge zu Ihrem Burger mit einer Extraportion für 1e.

cremiger Käsekuchen 8-
Einfach ein unglaublich cremiger Käsekuchen.

huisgemaakte chocoladecoulant 7- 
Warme coulant geserveerd met een bolletje 
vanille ijs.

eis brioche sandwich 6-
Geboterde brioche met roomijs en witte chocola-
de pistachecrème bovenop.

Hausgemachte Crema Catalana 6.5-
Köstliche Crema Catalana, von unserem Küchen-
chef zubereitet und am Tisch mit karamellisier-
tem Zucker verfeinert...

MAANDELIJKSE HAMBURGER 17.5-
Elke maand een nieuwe! Vraag de ober naar de 
favoriet van de chef van deze maand - het hangt 
af van het seizoen en de markt :)

*Het is niet mogelijk om producten toe te voegen, alleen te verwijderen.
*Al onze broodjes zijn handgemaakt door Panes Patagonia.



cavas & champagne

sangría

WEIN-SANGRÍA-GLAS 5-

Krug (1L.) 13.5-

Cava-Sangria-glas 8-

Krug (1l.) 20-

Krug (2l.) 20- Krug (2l.) 24-

codorniu benjamín 3/4
D. O. Cava

juvé & camps, brut
D. O. Cava

anna codorniu, brut
D. O. Cava

biciclette e pesci, prosecco
D. O. Prosecco (Italia)

moët & chandon, brut
D. O. Champagne A.O.C

7-

27-

25-

6- 22-

65-



Weißweine

el coto, rioja
D. O. Rioja

bicicletas y peces, sauvignon
D. O. Rueda

Finca Fabián, Chardonnay
D. O. V.T. de Castilla

Protos, verdejo
D. O. Rueda

josé pariente, verdejo
D. O. Rueda

sangarida, godello
D. O. Bierzo

martín códax, albariño
D. O. Rias Baixas

mar de frades, albariño
D. O. Rias Baixas

terras gauda, albariño
D. O. Rias Baixas

16.5-

6- 20-

16-

6- 18-

22-

26-

25-

33-

30-



ROTWEINE

el coto 
D. O. Rioja

obac binigrau
D. O. Binissalem (Mallorca)

ramón bilbao
D. O. Rioja

luis cañas
D. O. Rioja

jupiter carmé
D. O. Rioja

19.5-

37-

6- 24-

29-

26-

6.5-



ROSÉWEINE

GLUTEN

SCHALENFRÜCHTE

KREBSTIERE

SELLERIE

EI FISCH ERDNUSS SOJA MILCH

SENF MOLLUSKESESAMSAMEN SCHWEFELDIOXID
&

SULFITE

LUPINE

mateus rosé
D. O. Douro

el coto rosado
D. O. Rioja

l’escarelle rosé “palm” eco
Vinos de Cotes de Provence (Francia)

ramón bilbao
D. O. Rioja

tianna velorosé rosado eco
D. O. IGP Mallorca

14.5-

15.5-

21-

20-

25-

6-


