
 
 

 ELS ENTRANTS 
 

Euros 

 

Ceviche d'escorball, mango i escuma de llet de 

tigre amb tomàtiga. 7.00 

 

 

 

 

Coca de llenties, vieires al gust, tàrtar d'alvocat 

i emulsió de tap de cortí. 7.00 

 
 

 
Amanida de soja verda, verdura fumada, 

formatge maonès curat 

i tremp de Phisalys i magrana. 7.50 

 

 

 

Arròs melós fumat amb botifarró, sobrassada 

i verdureta. 8.00 

 

 

 

Flor de carxofa torrada, ou escalfat, vèrtoles 

fregides i salsa d'olives pansides. 8.00 

 
 

Gyozas japoneses de verdura a l’estil mallorquí 

amb salsa de tef i flammulina. 7,50 



 

 

 

 ELS PEIXOS 
 

Euros 

 

Lluç amb seitan, salsa de tàperes i espàrrec 

embolicat amb carabassó . 15.00 

 

Burballes de sípia i gelificació de marisc amb 

escamarlà al pesto vermell i aire negre. 14.00 

 

Rèmol torrat, algues de l'Atlàntic, salsa de 

sobrassada i milfulls de tubercles. 17.00 

 

Els peixos i 

derivats crus, semicrús, marinats i 
escabetxats servits han 
estat congelats a -20 °C 

segons el RD 1420/2006 

 

 
LES CARNS 

 

Lingot d’espatlla de xot confitat amb 

salsa de menta i patató estrellat. 18.00 

 
 

Cansalada a baixa temperatura fregida 

amb bolets i cremós de colflori amb 

salsa de canyella. 17.00 

 
 

Llomillo de vedella amb cilindre de tumbet, salsa de 

codony i palo amb puré de moniato rostit . 18.00 

 
“Aquestes receptes contenen possibles al·lèrgens, 

sol·liciti més informació si vostè és al·lèrgic a 

determinats ingredients” 



 

LES POSTRES 
 

Euros 

Chiboust de menjar blanc, bescuit de 

garrova i gelat de Laccao. 4.50 

Pastís de safannària amb gelat de iogurt de 

maduixes al vinagre. 4,50 

Savarín emborratxat de rom Amazona, 

fruites del bosc i gelat de caramel i vainilla. 4.50 

Tigretón Miramar. 4.50 

 

 

 

10% IVA inclòs  

 
 

Volem recordar als clients que els plats d’aquesta 

carta són elaborats i servits pel nostre alumnat. 


