


ENTRANTES | STARTERS 

Coca de sardina con tumbet al romero 16 
Coca bread with sardines, rosemary tumbet and roast vegetables 

Gilda mallorquina (sobrasada, guindilla, anchoa, aceitunas) y pan con tomate 14 
Gilda mallorquina (sobrasada pork paté, spicy peppers, anchovies, olives) on tomato bread 

Crema de espinacas, anguila ahumada de la albufera y piñones tostados 17 
Cream of spinach cream, smoked eel from Albufera and toasted pine nuts 

Ventresca de atún rojo Balfegó a la brasa con ensalada  
de col encurtida y granadas del hotel 22 
Grilled Balfegó bluefin tuna belly with pickled cabbage salad and hotel pomegranates 

Bikini de ensaimada, roast cerdo de Can Company y queso de Tramuntana 18 
Bikini sandwich of ensaimada, can company roast pork and Tramuntana cheese 

Buñuelo de porcella, sobrasada y miel 12 
Suckling pig, “sobrasada” and honey dumpling 

Steak tartar de carne madurada con milhojas de patata de Sa Pobla 28 
Aged Steak tartare with fried potato mille-feuille 

Suplemento de Caviar (10gr) 20 
Extra caviar (10g) 

ARROCES | RICES DISHES 

Arròs Poblé de pollo, chopitos y cerdo negro (Min 2pax) 30 (p.p) 
Poblé rice: creamy rice with chicken, fried baby squid and Mallorcan black pork 

Arroz a la llauna con gamba roja y calamarines (Min 2pax) 40 (p.p) 
Rice “llauna style”with red prawns and squid 

DIRECTO DE LA HUERTA | FRESH FROM THE GARDEN 

Parrillada de verduras a la brasa 16 
Grilled vegetables  

Setas de temporada a la brasa, láminas de trufa negra de Inca y sobrasada de cerdo negro 19 
Grilled seasonal mushrooms, slices of black Inca truffle and black pork sobrasada 

Tartaleta de tomates de todo tipo con aromáticas y picada roja 17 
Pie of all kind of tomatoes, aromatics and red mince 

Milhojas de 3 zanahorias con crema de almendras tostadas 16 
3 carrot mille-feuille with toasted almond cream  



DEL MAR A LA PARRILLA | FROM THE SEA TO THE GRILL 

Del día: Cabracho, San Pedro, salmonete, mero… p.s.m/Market Price 
Freshly landed fish: Scorpionfish, San Pedro, red mullet, grouper… 

Filete de lubina salvaje con crema de boniato y vainilla " bourbon" 34 
Fillet of wild sea bass with sweet potato and bourbon vanilla cream 

Rodaballo, con sofrito de ajos y judías tiernas a la brasa 36                                                                                                           
Turbot with sautéed garlic and tender beans on the grill  

Calamar de potera a la brasa co mayonesa cítrica 36 
Grilled squid with citric mayonnaise  

Salsas | Sauces: 

Cítricos y hojas de limonero de olor | Citrus fruit and lemon leaves 4 
Demi-glace de pescado de roca | Rockfish demi-glace 4 

DE LA TIERRA A LA PARRILLA | GRILLED MEATS  

servido con ensalada o patatas fritas | served with potato chips or salad 

Carnes de Mallorca | From Mallorca: 

Lechona fresca de Can Company con patató de Sa Pobla 32 
Fresh suckling pig from Can Company with Sa Pobla potatoes  

Paletilla de cordero confitada con 4 especias mallorquinas y lacada con su propio jugo 34 
Confit lamp shoulder with 4 Mallorcan spices and lacquered in its own juice  

Picantón de campo asado, relleno de albaricoques y salsa de palo de Artá 28 
Roasted free range cockerel stuffed with apricots and “Artá” herbs sauce  

Nacional Selección Premium | National Premium Selection 

Solomillo de vaca “Marela”. 25 días de maduración 38 
Beef Tenderloin “Marela”. Matured 25 days  

Lomo bajo de vaca “Rubia Gallega”. 35 días de maduración 40 
Beef Sirloin “Rubia Gallega”. Matured 35 days  

Salsas | Sauces: 

Perigordini 4 
Mantequilla ahumada | Smoked butter 4 



PARA ACOMPAÑAR | SIDES  

De nuestra huerta | From our garden 

Ensalada de la huerta 5 
Fresh salad from our garden  

Boniato a la brasa con salvia frita 5 
Grilled sweet potato with fried sage  

Con las patatas de Sa Pobla | Local potatoes from Sa Pobla: 

Parmentier trufada | Truffled parmentier 12 
Gratén con queso curado Mahonés | Mahón cheese gratin 12 
Fritas como la Iaia | Potato chips like grandmother made 8 
  

POSTRES | DESSERTS 

Ensaimada Singular con helado de café 12 
Singular Ensaimada with coffee ice cream  

Crema de Limón de la Tramuntana y merengue 12                                                
Tramuntana lemon pie with merengue 

Gató de almendra y algaroba con mousse de haba tonka 12 
Mallorcan almond and carob gató with tonka bean mousse 

Caqui asado, mousse de castañas y coca de cuarto 12 
Roasted persimmon, chestnut mousse and quarter cake  

Ganache de chocolate 70% con aceite de Finca Serena y sal d’Es Trenc.  12 
70% chocolate ganache with Finca Serena olive oil and cracked Es Trenc salt  

Helado de nuestras lavandas  12 
Homemade ice cream made of our lavender field  

Helado de almendras de nuestro campo tostadas y garrapiñadas con su licor 12  
Roasted and caramel-coated almond from our field ice cream and liquor 

 

 

 

 

Precios con IVA incluido, servicio de pan a 3 € y servicio de agua incluida 

Prices with VAT included, bread service at 3€ and water service included 

 

 

Take the soundtrack home 

 


