
DELICATE

24,00€

24,00€

18,00€

19,00€

Acorn-fed Iberian ham with coca bread, tomato
and arbequina olive oil

Cheese platter, cow, goat, sheep, and
breadsticks

Crab salad aromatised with Croft Original

Jambon ibérique de bellota avec pain de cristal, tomate râpée
et huile d’arbequina

Parfait de foie gras pressé, confiture de prune et rhum vieux

Plateau de formatges: vache, chèvre, brebis et petits
pains

Salade de tourteau, parfumée au Croft Original

Pressed foie parfait with plum jam and aged rum

Crispy bread and tomatoes to spread

Pain croustillant et tomates à tartiner 

4,50€



SANDWICH & TAPA

Iberian pork rib sandwich with satay
mayonnaise and curly kale

Marinated salmon sandwich with spinach,
crème fraîche and spring onion

Eggplant mutabal with tahini and crispy raki
shards

Smoked sardine with Maître d’Hotel butter on
crispy bread · 4 pcs

Sandwich de côte de porc ibérique, mayo satay et chou
friséergine

Sandwich au saumon mariné, épinard, crème fraîche et
cébette

Mutabal d’aubergine fumée et tahini, avec cristaux de raki

Sardine fumée au beurre Maître d’Hôtel sur pain croustillant ·
4 pièces

20,00€

20,00€

16,00€

16,00€



TARTARE

Classic steak tartare with toast

Red tuna tartare with shallot, hazelnut
oil and lime

Steak tartare classique et pain grillé

Tartare de thon rouge à l’échalote, huile de
noisette et citron vert

26,50€

26,50€



SALAD & CREAM

Creamy gazpacho with diced melon in rose
petal infusion

Orange salad with blueberries, figs, pea sprouts
and citrus fragrance

Mixed greens bouquet with fennel, green apple,
walnuts and aged cheese

17,00€

19,00€

20,00€

Gaspacho crémeux avec dés de melon infusés aux pétales de rose

Salade d’orange, myrtilles, figues, pousses de pois et
arômes d’agrumes

Bouquet de jeunes pousses, fenouil, pomme verte, noix et
fromage affiné

Wild rice salad with avocado, mango, peanuts
and crispy fried chicken

Salade de riz sauvage à l’avocat, mangue, cacahuètes et
poulet croustillant

20,00€



SEA & LAND

23,50€

23,50€

18,90€

Market fish with persillade, sautéed potatoes
and rosemary blossom dressing

Thai prawn curry with mixed vegetables,
coconut milk and jasmine rice

Frisian beef burger, Waldorf style,
with brioche bun

Poisson de la criée rôti au four, persillade, pommes
de terre rissolées et vinaigrette au romarin

Curry thaï de crevettes aux légumes, lait
de coco et riz jasmin

Burger de bœuf frison, style Waldorf, avec
pain brioché

Beef tenderloin poêlé with green pepper
and truffled parmentier

Filet de bœuf poêlé au poivre vert et parmentier truffé

26,00€



SWEET DESSERT
8,50€

8,50€

8,50€

8,50€

Miel et mató avec madeleine aux fruits secs et sirop de ratafia

Classic chocolate mousse soaked in whiskey and
coffee

Honey and fresh cheese with nut muffin and
ratafia reduction syrup

Assorted red berries with vanilla chantilly cream

Hazelnut biscuit cake with caramel cream and
pear compote

Mousse au chocolat classique, imbilbé de whisky et café

Panaché de fruits rouges, crème chantilly à la vanille

Gâteau biscuit aux noisettes, crème de caramel et compote de
poire



SWEET COCKTAIL

Margarita

Mai Tai

Mojito

Caipirinha

12,00€

12,00€

12,00€

12,00€



White wine

WINE

D.O. TARRAGONA
El Terrat (Mas Vicenç)
Macabeu, Muscat

D.O. TERRA ALTA
Secrets de Mar (Clos Galena)
Macabeu, Garnatxa Blanca 

D.O. PRIORAT
Formiga de Seda (Clos Galena)
Garnatxa blanca, Viognier

D.O. PENEDÈS
Gregal d’Espiells (Juvé & Camps)
Muscat, Gewürztraminer

Jean Leon 3055 Chardonay (Bodegas Torres)
Chardonay

D.O. RUEDA
La Locomotora(Uvas Felices)
Verdejo

D.O. RÍAS BAIXAS
Pazo das Bruixas (Bodegas Torres)
Albariño

D.O. TARRAGONA
Flors i Violes (Mas Vicenç)
Garnatxa, Tempranillo, Syrah 

D.O. PENEDÈS 
Aurora (Juvé & Camps)
Pinot noir, Syrah, Xarel·lo

AOC CÔTE DE PROVENCE
Aix Rosé (Maison Saint Aix)
Syrah, Cinsault, Garnatxa blanca

Rose wine

Copa
4.00€

4.00€

4.50€

4.00€

4.50€

4.00€

4.50€

 Botella
19.00€

19.00€

28.00€

20.00€

23.00€

19.00€

24.00€

19.00€

20.00€

30.00€



Red wine

WINE

D.O. TARRAGONA
Nit de Lluna (Mas Vicenç)
Ull de Llebre, Syrah

D.O. TERRA ALTA
Secrets de Mar (Clos Galena)
Garnatxa Negra, Carinyena, Syrah

D.O. MONTSANT
Senat del Montsant (7 Magnífics)
Carinyena, Garnatxa Negra, Syrah

D.O.Q. PRIORAT
Formiga de Vellut (Clos Galena)
Garnatxa, Carinyena, Syrah

D.O.C. RIOJA
Heraclio Alfaro Crianza (Bodegas Heraclio Alfaro)
Garnatxa Negra, Graciano, Ull de llebre

Viña Ardanza Reserva (Rioja Alta)
Tempranillo, Garnacha tinta

D.O. RIBERA DEL DUERO 
El Mirón (Pradorey)
Tempranillo, Cabernet Sauvignon, Merlot

Pago de Carraovejas (Pago de Carraovejas)
Tinto Fino, Cabernet Sauvignon, Merlot

Miquel Pons Brut Nature (Miquel Pons)
Macabeu, Xarel·lo, Parellada

Juvé & Camps Reserva de la Família (Juvé & Camps)
Macabeu, Xarel·lo, Parellada

AT Roca Rosat Reserva (AT Roca)
Macabeu, Garnatxa

Möet & Chandon Imperial Brut (Möet & Chandon)
Pinot Meunier, Chardonnay, Pinot Noir

Cava, Corpinnat & Champagne 

Copa
4.00€

4.00€

5.50€

4.00€

4.50€

5.00€

Botella
19.00€

19.00€

25.00€

28.00€

20.00€

40.00€

22.00€

52.00€

18.00€

29.00€

30.00€

60.00€
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