
Por Jordi Calvache….. 

 

 

entrantes 
 

Ostras con sopita de manzana verde e hinojo, caviar Riofrío 
16 € 

 

 

Sashimi de atún y aguacate con ensaladita y reducción de soja    
15 € 

 

 

Ensalada de legumbres con perlas de aceite de oliva y brotes tiernos 
14 € 

 

 

Tartaleta de Parmiggiano con setas de temporada y queso brie gratinado 
14€ 

 

  

Alcachofas con habitas, guisantes yjamón acompañado de gelée de jamón de 

Jabugo 
15€ 

 

 

Vieiras frescas con pomelo, láminas de espárrago y aceite de trufa 
19€ 

 

Foie Poêle de Israel con fresas estofadas a la vainilla y caramelo de pimienta 

negra  
21€ 

 

 

Nuestras sugerencias de platos vegetarianosNuestras sugerencias de platos vegetarianosNuestras sugerencias de platos vegetarianosNuestras sugerencias de platos vegetarianos    

 
Rissotto de queso Mimolette con calabacín mallorquín, mini zanahorias y flor de 

calabacín de nuestra huerta 
15€  

 

Ensalada Son Juliá (con queso de cabra, tomate seco, alcachofas, aceitunas y 

lechugas) 
14€ 

 

Verduras mini salteadas con aceite de oliva 
16€ 

 

Parpadelle de pasta fresca con ajos tiernos salteados y setas de temporada 
19€ 

 

 

Jamon ibérico de bellota 5 J.Jamon ibérico de bellota 5 J.Jamon ibérico de bellota 5 J.Jamon ibérico de bellota 5 J.    
Tostaditas con tomate y aceite de oliva virgen  

29€ 

 

Caviar Español  Nacarii 
 

Caviar Riofrío 000 beluga excelsius (25 gr.) 
( Acompañados de sus blinis y crema agria)  

125€ 

 

(I.V.A. no incluido) 



PESCADOS 

 
 

 Bacalao confitado a baja temperatura con puré de tomate y cremita de ajos  
23 € 

 

 

Lomo de atún con sanfaina, aceitunas, ajetes tiernos y crujiente de algas  
 

22€ 

 

 

Lubina salvaje con puerro confitado, espárragos, salsa concentrada de 

mejillones, hojas de mostaza y limón 
24 € 

 

 

Rodaballo con moluscos, hierbas aromáticas y espuma de azafrán 
25€ 

 

 

CARNES 
    

    

    

Costillar de ternera blanca sobre puré de patata y comino, Echalottes 

glaseadas con aros de cebolla crujientes  
26€ 

 

 

 Espaldita de cabrito glaseada, Pack Shoi y berenjenas escalivadas 
24 € 
 

 

 Chuletón de buey para 2 personas, acompañado de patatas Râte confitadas y 

ragout de pimientos del Piquillo  
34 € por persona 

 

 

Solomillo de cerdo ibérico en costra de frutos secos, con albaricoque, acelga 

roja y pimiento rojo  
23€ 

 

 

Carré de cordero con galleta de polenta, ceps y trufa de verano 
25€ 

 

 

 
 

Jordi Calvache les sugiere elegir el menú degustación, es la forma de probar al máximo nuestra 

cocina y apreciar los productos de temporada y de nuestra huerta donde cuidamos al detalle 

cada producto. Otra opción es que ustedes  puedan realizar su propio menú degustación con los 

platos de la carta. Esperamos sea de su agrado 

 

 

 

 

 

 

 

(I.V.A no incluido) 


