
 

Jordi Cruz y su equipo les desean una muy agradable estancia 

 
 

 

Menú Degustación 
 
 

Bloody Mary on the rocks   

Cánula de picos con ensaladilla cremosa y ventresca de atún curada 

La Caja China: pan frito de anguila a la brasa, wasabi fresco  y « all i oli » de anguila ahumada 

Ostra ahumada con caviar 

 

Piña colada asada y criofiltrada a modo de ramen 

Mantequilla de avellana montada con finas cortezas de pan y caviar 

Tomate de colgar pasificado con toques asiáticos y pan de hierbas  

   gazpacho de ensalada de tomate verde y germen de ensalada Caprese  

Fideos Tokoroten de curcubita asada con caldo de Jamón iberico  

Secuencia Iberica   

Maccheroni ai calamari 

La vela de parrilla al pan negro  

Velouté de Hongos con tartar de ternera haciendo referencia a un solomillo Wellington  

Raíces, semillas y cortezas calcinadas, helado de Perifollo,  
escamorza ahumada y trufas conservadas 

Gazpachuelo de cebolletas a modo de ceviche con dorada curada, mejillones y ostras 

Huevo de Pollita ahumado con sopa Thai de pollo y gnochis ligeros de parmesano y trufas  

Merluza a baja temperatura con pil pil de sus proteínas 
 con romana vegetal, salsa verde y almeja  

 
 
 

El Principito 

La Vanidad 
Globo de piruletas de fresas y begonias con agua de fresas y lavanda 

Dulces en calabaza 

 

Disponemos de una selección de platos alternativos que carecen de lactosa, 
gluten e ingredientes de origen animal. 

Preparamos estos platos con ingredientes de proximidad y nuevas tecnicas, elaboraciones e   
ingredientes de creación propia, mas digestivos, saludables y respetuosos con el medio ambiente. 

Nuestra apuesta contra la intolerancia es simplemente ser +tolerante. 

 

 
 
 

295€ Menú degustación 
 140€ Opción Maridaje de vinos 

 Precios por persona 
10% IVA incluido 

Los menús se sirven a mesa completa 
Los menús pueden sufrir modificaciones por parte del Chef ya que trabajamos con productos de temporada 


