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Bao de pato (2 unidades)  14€
Con pato asado, salsa hoisin y pickle de cebolla morada y pepino
Slow cooked duck bao bun (2 units)  
With hoisin sauce, pickled cucumber & red onion
Enten-Bao (2 Stück)
Mit gebratener Ente, Hoisin-Sauce und eingelegten roten Zwiebeln und Gurken 

Carpaccio de picaña de angus  15€
Con queso mahonés, vinagreta de moscatel y canónigos 
Black Angus picanha carpaccio
Mahón cured cheese, lamb’s lettuce & Moscatel vinaigrette
Picanha*-Carpaccio vom Angusrind (*Hüftdeckel)
Mit Käse aus Mahón, Muskateller-Vinaigrette und Feldsalat

Canelón de pollo de corral  14€
Con cremoso de maíz, marrón glacé y trufa 
Free range chicken cannelloni
With creamy sweet corn sauce, truffle & confit chestnut 
Freilandhühnchen-Cannelloni
Mit Maiscreme, kandierten Maronen und Trüffel

Croquetas de la casa  9€
Crujientes y cremosas, preguntar por sabores disponibles  
Homemade croquettes
Crispy & creamy. Ask for available flavors
Hausgemachte Kroketten
Außen knusprig, innen cremig. Fragen Sie nach den erhältlichen Geschmacksrichtungen

Brioche de tartar de atún (2 unidades)  17€
Con huevo de codorniz frito, salsa tsume y caviar de limón 
Red tuna tartar on brioche toast (2 units)
With deep fried quail egg & lemon caviar
Brioche mit Thunfisch-Tatar (2 Stück)
Mit Wachtel-Spiegelei, Tsume-Sauce und Zitronenkaviar
 
Jamón ibérico 24€
Servido con tostadas de ‘’pa amb oli’’   
Iberian Ham
Served with ‘’pa amb oli’’ toasts
Schinken vom Ibérico-Schwein
Serviert mit getoastetem „Pa amb oli“-Brot

ENTRANTES
STARTERS  
VORSPEISEN

IVA incluido | VAT included | inkl. MwSt 



Mejillones de roca  12€
Guisados con tomate ramillete, vino blanco y chalotas 
‘’Marinera’’ mussels
Stewed with white wine, shallots & ‘’ramillete’’ tomatoes
Felsen-Miesmuscheln 
Gekocht mit „Ramallet“-Tomaten, Weißwein und Schalotten

Coliflor gratinada con bechamel de azafrán  10€
Con gouda ahumado y vinagreta de orejones
Cauliflower au gratin with saffron bechamel
With smoked gouda & dried apricots vinaigrette
Gratinierter Blumenkohl mit Safran-Bechamel
Mit geräuchertem Gouda und Vinaigrette aus getrockneten Aprikosen

Alcachofas en texturas con espuma de queso manchego  13€
Guisadas a fuego lento con chips crujientes de alcachofa
Artichokes in different textures with manchego cheese foam
Slow stewed with crispy artichoke chips
Artischocken in verschiedenen Texturen, mit Manchego-Käseschaum
Auf kleiner Flamme geschmort, mit knusprigen Artischocken-Chips

Bravas Almudaina  9€
Gajos de boniato con salsa brava, alioli y cacahuetes fritos
Bravas Almudaina
Sweet potato wedges with spicy brava sauce, alioli & fried peanuts
„Bravas“ Almudaina (frittierte Kartoffelwürfel mit Sauce)
Süßkartoffelspalten mit „Brava“-Sauce, Aioli und frittierten Erdnüssen

Calamar crujiente marinado en miso  14€
Con aliño de miso, alioli negro y lima 
Crispy calamari marinated in white miso
Miso dressing, black alioli & lime
Knuspriger Tintenfisch in Miso-Marinade
Mit Dressing aus Miso, schwarzer Aioli und Limette

Crema de shitakes  10€
Con ajos confitados, trufa y ricotta
Roasted garlic & shitake soup
With truffle & ricotta
Shitake-Cremesuppe
Mit eingelegtem Knoblauch, Trüffel und Ricotta



Solomillo de ternera con terrina de patata y queso gruyere  34€
Ternera gallega con espárragos tiernos y salsa de Pedro Ximénez 
Beef tenderloin with potato & gruyere terrine
National beef, with green asparagus & Pedro Ximénez sauce 
Rinderfilet mit Kartoffel-Gruyere-Terrine
Vom galicischen Kalb, mit zartem Spargel und Pedro Ximénez-Sauce

Hamburguesa de ternera madurada 45 días con queso ahumado y cebolla confitada  20€
Servido con patata frita, pepinillo encurtido y nuestra salsa especial 
Dry aged beef burger, smoked cheese & confit onion
Served with fries, pickled cucumber & our special burger sauce
Burger aus 45 Tage lang gereiftem Rindfleisch mit geräuchertem Käse und Zwiebel-Confit
Serviert mit Pommes, Essiggurken und unserer Spezialsauce

Hamburguesa vegana con tofu ahumado  15€
Con pan cristal, salsa hoisin y cebolla crujiente
Vegan burger with smoked tofu
With ‘’cristal’’ bun, hoisin sauce & crispy onion
Veganer Burger mit geräuchertem Tofu
Mit Kristallbrot, Hoisinsauce und knusprigen Zwiebeln  
 
Presa ibérica, papas arrugás y mojo rojo  26€
Servida al punto, con pimientos asados
Iberian pork shoulder with baby potatoes & red ‘’mojo’’
Served medium with roasted peppers
Schulterstück vom Ibérico-Schwein, „papas arrugás“ (kanarische Runzelkartoffeln) 
und rote „Mojo“-Sauce
Medium gegart, mit geröstetem Paprika

Bacalao confitado con humus de berenjena asada  23€
Con puré de aceituna negra y salicornia encurtida
Confit cod with roasted aubergine hummus
Black olive purée & pickled samphire
Kabeljau-Confit mit gebratenem Auberginen-Hummus
Mit schwarzem Olivenpüree und eingelegter Salicornia (Queller)

Nuestra versión del fish & chips  21€
Filetes de gallo crujientes, tártara de jalapeños y patatas fritas sazonadas  
con ajo y pimentón 
Our version of fish & chips
Crispy john dory filets, jalapeño tartar sauce & seasoned fries with garlic and paprika
Unsere Fish & Chips Version
Knusprige Petersfischfilets, Sauce Tatar mit Jalapeños und mit Paprika und Knoblauch 
gewürzte Pommes

IVA incluido | VAT included | inkl. MwSt 

PRINCIPALES
MAIN COURSES
HAUPTGERICHTE



Filete de rodaballo con refrito de ajos  25€
Con salteado de romanesco  y crema ligera de almendras 
Turbot with fried garlic & chili
Sauteed romanesco & almond cream 
Steinbuttfilet mit gebratenem Knoblauch
Mit sautiertem Romanesco und leichter Mandelcreme

Pad thai 
De pollo de corral  17€
Free-range chicken 
Mit Freilandhühnchen  
Verduras de temporada  15€
Seasonal vegetable 
Mit Saisongemüse  
Gamba  19€
Prawn
Mit Garnelen 

Tagliatelle carbonara, con queso pecorino y parmesano  17€
La auténtica, con papada ibérica y pimienta negra recién molida
Tagliatelle carbonara with queso pecorino & parmesan cheese
The original, iberian pork jowl & fresh ground black pepper
Tagliatelle carbonara, mit Pecorino und Parmesan
Die echten, mit Ibérico-Schweinebäckchen und frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer

Arroz de ibéricos con calabaza, ron amazonas y cacao (min 2 pax)  22€
Muy untuoso y con una combinación perfecta entre un sabor a carne 100% ibérica  
y el toque dulce del ron con cacao  
Iberian rice, sweet rum & cocoa (min 2 pax)
Mellow texture, with nice flavor combination of iberian pork & sweet rum
Ibérico-Reispfanne mit Kürbis, „Amazonas“-Rum und Kakao (mind. 2 Pers.)
Sehr cremig und mit einer perfekten Kombination aus dem Geschmack von 100%igem 
Ibérico-Fleisch und einer süßen Note von Rum und Kakao

Arroz meloso de gamba y sepia (min 2 pax)  25€
Elaborado con fumet de pescado de roca y bisque de gambas
Cuttlefish & prawn mellow rice (min 2 pax)
With prawn bisqué & rock fish broth
Saftige Reispfanne mit Garnelen und Sepia (mind. 2 Pers.)
Zubereitet mit Steinfisch-Fumet und Garnelenbisque

ARROCES
(15/20 MINUTOS DE ESPERA)

RICE
(15/20 MINUTE WAIT)

REIS
(WARTEZEIT 15/20 MINUTEN)



IVA incluido | VAT included | inkl. MwSt 

Soufflé de chocolate negro y crema de castañas  9€
Con un interior cremoso de marrón glacé
Dark chocolate & chestnut soufflé 
With creamy marrón glacé inside
Dunkles Schokoladensoufflé mit Kastaniencreme
Mit einem cremigen Inneren aus glasierten Maronen

Strudel de manzana y canela  8€
Con crema pastelera de canela y helado de caramelo
Apple & cinnamon strudel
With cinnamon custard & caramel ice cream
Apfelstrudel mit Zimt
Mit Zimt-Patisseriecreme und Karameleis

Panna cotta de cúrcuma y chocolate blanco  7€
Con coulis de frambuesa y lima  
Turmeric & white chocolate panna cotta 
With strawberry & lime coulis
Panna-Cotta mit weißer Schokolade und Kurkuma
Mit Himbeer-Limetten-Coulis

Tarta de queso cremosa  8€
Con miel de tomillo y nueces garrapiñadas 
Creamy cheesecake
Thyme honey & caramelized walnuts 
Cremige Käsetorte
Mit Thymian-Honig und kandierten Walnüssen

Gató de almendra  8€
Con crema de algarroba y helado de almendra tostada
Gató
Almond cake with carob custard & toast almond ice cream
Mallorquinischer Mandelkuchen „Gató“
Mit Johannisbrotcreme und geröstetem Mandeleis 

Brownie de chocolate negro y nueces  8€
Con harina de almendra, salsa de naranja de Sóller y helado de vainilla
Dark chocolate brownie
With almond flour, orange cream & vanilla ice cream 
Brownie aus dunkler Schokolade und Walnüssen
Mit Mandelmehl, Orangensauce aus Sóller und Vanilleeis

Helados artesanales Ca’n Miquel  7€
2 bolas, preguntar por sabores
Ca’n Miquel artisan ice creams
2 scoops, ask for flavors
Hausgemachtes Eis von „Ca‘n Miquel“
2 Kugeln, fragen Sie nach den Geschmacksrichtungen 

POSTRES
DESSERTS 
NACHSPEISEN 






