
ensaladas 

ENSALADA césar 12.5-
Lechuga romana, pechuga de pollo y picatostes 
de pan aliñados en su salsa .

cocktail de aguacate y langostinos al 
curry 16-
Cremoso aguacate con crujiennte lechuga acom-
pañado con langostinos salteados en curry.

ensalada griega con bacalao 14.5-
Ensalada griega con bacalao ahumado y daditos 
de queso feta aliñada con vinagreta de alcaparra.

TRAMPÓ CON QUINOA 11.5-
Ensalada fresca de quinoa, huevos de codorniz y 
verduritas.

ENTRANTES 

langostinos tempurizados con salsa 
thai 13.5-
Crujientes langostinos tempurizados servidos 
con salsa thai dulce y picante.

ENSALADITA DE BURRATA Y TOMATE 12.5-
Cherries confitados como base, tomate fresco y 
burrata fresca coronando el plato. 

nuestras croquetas 11.5-
A elegir croquetas de chipirones en su tinta, rabo 
de toro o cocido. O pídete un mix! 6uds. 

TAQUITOS DE ROAST BEEF 11-
Taquitos de maiz con guacamole, roast beef 
troceado y cebolla morada encurtida. 

CALAMARES A LA ANDALUZA 11.7-
Cortado y enharinados a mano justo antes de su 
cocción. Servidos con su mayonesa a la naranja. 

chipiron nacional 12.7-
Chipironcitos enharinados a mano y fritos a alta 
temperatura para conseguir su textura crispy.

pata de pulpo con parmentier 
de patata 18-
Pata de pulpo a la hervida y marcada a la plancha 
servida en una cama de parmentier de patata. 

HUEVOS ROTOS CON FOIE Y TRUFA 14-
Huevos rotos sobre patatas confitadas 
condimentado con foie y trufa.

zamburiñas 17- 
Zamburiñas a la plancha condimentadas con una 
reducción de cava y azafrán. 6 uds. 



Especialidades 

PAELLA MIXTA 16.5-
Arroz bomba cocinado en su caldo con carne y 
mariscos variados. 

PAELLA NEGRA 19.5-
Arroz bomba cocinado en su caldo tintado de 
calamar con marisco variado.

PAELLA MARISCO 18.5-
Arroz bomba cocinado en su caldo acompañado 
con mariscos variados. 

PAELLA de bogavante 24-
Arroz bomba cocinado en su caldo acompañado 
de trozos de bogavante fresco. 

Las tradicionales, las de siempre...

arroz “del senyoret” en su tinta 25-
Arroz negro sin cáscaras, servido con calamar a 
la plancha, chipirones y all i oli. 

nuestra paella de carne 19.5-
Arroz bomba cocinado en caldo de carne servido 
con un entrecot a la plancha. 

fideo seco de sepia y zamburiña 19.5-
Fideo seco servido con sepia, zamburiñas y all i 
oli de erizo de mar. 

huevos rotos con bogavante y trufa 
39-
Huevos y patata frita con bogavante soasado  
condimentado ligeramente con trufa. 

...pero a nosotros también nos gusta darle una vuelta más.

pastas 

Spaghetti carbonara italiana 17-
Spaghetti acompañados cremosa salsa tradi-
cional italiana de huevo, pecorino, parmesano y 
guanciale.

fagottini cremosos de salmon 17-
Fagottini acompañados de una suave salsa de 
tomate y salmón.

parpadelle Boloñesa 15-
Parpadelle acompañados de sabrosa boloñesa 
de carne casera.

tagliatelle de tinta de sepia con 
gambas y almejas 18-
Pasta de tinta de sepia acompañado con gambas 
y almejas salteadas. 

un poco de por ásia

wok de ternera, pollo o verduras 12-
Wok de noodles salteados con verduras y vues-
tra proteïna a elegir. O sino, solo verduritas. 

Los fideos thai del cheff 14-
Noodles con curry rojo, pimiento, soja y guindilla 
roja fresca con base de leche de coco. 

Recomendamos por encargo 24h antes. *Precio por pers.



pescados 

suprema de salmón a la plancha 19-
Salmón a la plancha servido con su guarnición 
del dia. 

tataki de atún 19- 
Filetito de atún servido estilo tataki acompañado 
de aguacate y un crujiente.

gallo de san pedro a la plancha 18.7-
Filetes de Gallo de San Pedro a la plancha servi-
dos con verdura salteada y patata. 

carnes 

chuletón de vaca madurado
35 días mín. (1kg) 59-
Chuletón de vaca madurado servido a la piedra 
para dar a la carne vuestro punto ideal.

solomillo de ternera 22-
Tierno solomillo de ternera acompañado de ver-
dura del dia salteada y patata. 

pechuga de pollo a la plancha 15- 
Pechuga de pollo a la plancha acompañada con 
arroz basmati.

Entrecot de vaca madurado 3o días 21-
Sabroso entrecot de vaca madurado servido con 
verdura del dia salteada y patata.

solomillo de cerdo con gorgonzola 22-
Tierno solomillo de cerdo a la plancha acompa-
ñado de salsa de queso gorgonzola y arroz. 

chuletitas de cordero MALLORQUÍN
fritas con ajos y patata 19.5-
Típico plato Mallorquín de chuletitas fritas 
acompañadas de patata frita y sus ajitos. 

calamar a la plancha con trampó 19-
Calamar nacional a la plancha acompañado de 
trampó fresco de temporada. 

gallo de san pedro frito con cebolla 
crujiente 19.7-
Filetes de Gallo de San Pedro fritos con patata y 
cebolla crujiente. 

Todos los platos se sirven con su guarnición.

*Salsa roquefort        , salsa curry        , reducción de Pedro 
Ximénez  o salsa pimienta        a su elección por 1.5-

Todos los platos se sirven con su guarnición.

sugerencia para compartir!



hamburguesas 

sa son bauló 15-
180gr. carne ternera 100%, lechuga, foie y cebo-
lla caramelizada en su tierno pan brioche. 

awesome veggie burger 14.5-
Hamburguesa 100% vegana, lechuga, tomate, 
cebolla caramelizada  y guacamole con su pan de 
semillas. 

postres

cheesecake del chef 8-
Cremosa cheesecake hecha por nuestro chef, 
servida en tarrina de barro. 

carrot cake 5.5-
Deliciosa y esponjosa tarta de zanahoria.

TIRAMISÚ casero 6- 
Bizcocho, su crema mascarpone y café son la 
base del Tiramisú de Pol, servido en tarrina.  

BROWNIE CON HELADO jop 5.5- 
Brownie templadito servido con una bola de 
helado de vainilla JOP.

banoffee casero  6-
Base de galleta y dulce de leche, crema mascar-
pone y plátano servido en tarrina individual.

cardinal de lloseta 5.5-
Tradicional postre Mallorquín, hecho artesanal-
mente en el Forn de Baix, en Lloseta. 

GATÓ CON HELADO DE ALMENDRA jop 5.5- 
Gató de almendra acompañado con una bola de 
helado JOP.

plato de fruta del dia 7-
Plato de fruta del dia troceada y servida lista 
para disfrutar. 

bbq bacon cheeseburger 14-
Doble smash burger 200 gr., bacon crunchy, che-
ddar y salsa BBQ con un bollo de pan brioche.

hamburguesa de na bel 14.5- 
180gr. carne ternera 100%, queso de cabra, y 
cebolla caramelizada en su pan de briosche. 

copa de helado baulina 5.5- 
Tres bolas de helado JOP del dia, pregunte su 
disponibilidad. 

fancy crispy chicken 15-
Crispy chicken, lechuga, tomate, cebolla morada 
encurtida y mayonesa en su tierno pan brioche. 

Guacabacon 14.5-
180gr. carne ternera 100%, cheddar, guacamole y 
bacon con su pan de brioche. 

la trufita (mi favorita) 15.5-
Doble smash burger 200 gr., cheddar, crunchy 
bacon, huevo frito y mayo trufada con su 
delicioso pan brioche. 

sa classica 14.5- 
180gr. carne ternera 100%, lechuga, tomate, 
cebolla, bacon, huevo frito y ketchup en su rico 
pan de briosche. 

PATATA RÚSTICA O BONIATO FRITO para 
acompañar tu burger con un toque extra por 1e.

sugerencia para compartir!



cavas & champagne

copa de cava de la casa
D. O. Cava

codorniu benjamín 3/4
D. O. Cava

freixenet carta nevada, semiseco
D. O. Cava

freixenet cordon negro, brut
D. O. Cava

juvé & camps, brut
D. O. Cava

anna codorniu, brut
D. O. Cava

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

freixenet ice, cuveé
D. O. Champagne A.O.C

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

sangría

copa de sangría de vino 4.5-

jarra 1l. 12-

copa de sangría de cava 7.5-

jarra 1l. 18-

jarra 2l. 18- jarra 2l. 22-

3.5-

6.5-

15.5-

19.5-

24-

22-

4.5- 19-

5- 19-

59-



vinos blancos

el coto 3/8
D. O. Rioja

gatao, vinho verde
D. O. DOC Vinho Verde (Portugal)

el coto, rioja
D. O. Rioja

bicicletas y peces, sauvignon
D. O. Rueda

Nairoa, Ribeiro
D. O. Ribeiro

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

8-

13-

14-

4.5- 17-

15-

14-

4- 16-

19-

23-

22-

32-

28-



vinos tintos

el coto 3/8
D. O. Cava

el coto 
D. O. Rioja

josé l. ferrer
D. O. Binissalem (Mallorca)

obac binigrau
D. O. Binissalem (Mallorca)

ramón bilbao
D. O. Rioja

luis cañas
D. O. Rioja

viña pomal reserva centenario
D. O. Rioja

jupiter carmé
D. O. Rioja

matarromera
D. O. Ribera del Duero

Pago de carrovejas
D. O. Ribera del Duero

9.5-

17.5-

24-

35-

5.5- 20-

26-

34-

23.5-

41-

60-



vinos rosados

bach viña extríssima rosado 3/8
D. O. Catalunya

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

6-

12-

14-

18.5-

17-

22-

GLUTEN

FRUTOS DE
CÁSCARA

CRUSTÁCEOS

APIO

HUEVO PESCADO CACAHUETES SOJA LÁCTEOS

MOSTAZA MOLUSCOSGRANOS DE 
SÉSAMO

DIÓXIDO DE 
AZUFRE Y 
SULFITOS

ALTRAMUCES


