


RAÜL BALAM & 

CARME RUSCALLEDA.

El 2025, Catalunya ha estat nomenada 
Regió Mundial de la Gastronomia, un 
reconeixement que posa en valor la 
riquesa del nostre territori, la temporalitat 
i el respecte pel producte. 

Aquesta distinció inspira el menú d’estiu del 
Restaurant Moments, una celebració de la 
natura en el seu moment més vibrant.
 
L’estiu s’obre pas amb la seva llum i 
intensitat i ens envolta amb l’abundància 
que aporta la seva calidesa. 

De la mà dels nostres productors i 
dels mercats de proximitat, continuem 
aprofundint en una cuina viva i en 
moviment, que acompanya allò que 
madura i evoluciona de manera natural. 

Una etapa on l’estacionalitat s’interpreta 
amb senzillesa, respecte i coherència, 
deixant espai perquè cada ingredient parli 
per si mateix.

En 2025, Catalunya ha sido 
nombrada Región Mundial de la 

Gastronomía, un reconocimiento 
que pone en valor la riqueza de 

nuestro territorio, la estacionalidad 
y el respeto por el producto. 

Esta distinción inspira el menú de 
verano del Restaurante Moments, una 

celebración de la naturaleza en su 
momento más vibrante.

 
El verano se abre paso con su luz 
e intensidad y nos envuelve en la 
abundancia que trae su calidez. 

De la mano de nuestros productores 
y de los mercados de proximidad, 

seguimos profundizando en una 
cocina viva y en movimiento, que 
acompaña aquello que madura y 

evoluciona de forma natural. 

Una etapa donde la estacionalidad 
se interpreta con sencillez, respeto y 

coherencia, dejando espacio a que 
cada ingrediente hable por sí mismo.



RAÜL BALAM & 

CARME RUSCALLEDA.

In 2025, Catalonia was named 
World Region of Gastronomy, 
a distinction that highlights the 
richness of our land, seasonality 
and respect for produce. 

This recognition inspires the 
summer menu at Restaurant 
Moments, a celebration of 
nature at its most vibrant.
 
Summer makes its way 
forward with its light and 
intensity, surrounding us with the 
abundance brought by its warmth. 

Hand in hand with our producers 
and local markets, we continue to 
delve deeper into a living, evolving 
cuisine that follows what ripens 
and develops naturally. 

A stage where seasonality is 
interpreted with simplicity, respect, 
and coherence, allowing each 
ingredient to speak for itself. ea
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L’estiu s’obre pas amb la seva llum i intensitat i ens envolta amb l’abundància que aporta la 
seva calidesa. De la mà dels nostres productors i dels mercats de proximitat, continuem 
aprofundint en una cuina viva i en moviment, que acompanya allò que madura i evoluciona de 
manera natural. Una etapa on l’estacionalitat s’interpreta amb senzillesa, respecte i coherència, 
deixant espai perquè cada ingredient parli per si mateix. 
 

TAST D’ESTIU       125 EUR 
PER COMENÇAR 
escabetx d’ostra, mango i chulpe  
vellut gelat de tomàquet  
flaó amb menta i gelé d’all 

MAZAMORRA 
verat curat, all negre, raïm i pebrot verd 

VITELLO TONNATO 
tàperes i verdures fresques 

LLORITO 
la nostra caprese i olives 

ÀNEC 
albercoc i xalotes 
 

EL CARRO DE FORMATGES D’ESTIU +32 EUR/persona 
 

ESCALIVADA 
pebrots, albergínia, tomàquet i ceba 

PER ACABAR 
la nostra selecció de petits fours 
 

MENU DEGUSTACIÓ     180 EUR 

PER COMENÇAR 
escabetx d’ostra, mango i chulpe 
vellut gelat de tomàquet  
flaó amb menta i gelé d’all 

MAZAMORRA 
verat curat, all negre, raïm i pebrot verd 

CAVIAR NACCARII 
textures de ganxet i espinacs 

VITELLO TONNATO 
tàperes i verdures fresques 

GAMBES 
arròs caldós, a banda torrada de mar 

LLORITO 
la nostra caprese i olives 

ÀNEC 
albercoc i xalotes 
 

EL CARRO DE FORMATGES D’ESTIU +32 EUR/persona 
 

CIRERES 
en textures i kéfir 
 

ESCALIVADA 
pebrots, albergínia, tomàquet i ceba 
 

PER ACABAR 
la nostra selecció de petits fours 
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TEXTO DE PRESENTACIÓN/FOTO 

El verano se abre paso con su luz e intensidad y nos envuelve en la abundancia que trae su calidez. De la mano 
de nuestros productores y de los mercados de proximidad, seguimos profundizando en una cocina viva y en 
movimiento, que acompaña aquello que madura y evoluciona de forma natural. Una etapa donde la 
estacionalidad se interpreta con sencillez, respeto y coherencia, dejando espacio a que cada ingrediente hable 
por sí mismo. 

  
MUESTRA DE VERANO   125 EUR 
PARA EMPEZAR 
escabeche de ostra, mango y chulpe  
terciopelo helado de tomate  
flaó con menta y gelé de ajo 
MAZAMORRA 
caballa curada, ajo negro, uva y pimiento verde 

VITELLO TONNATO 
alcaparras y verduras frescas 

LLORITO 
nuestra caprese y aceitunas 

PATO 
albaricoque y chalotas  

EL CARRO DE QUESOS DE VERANO +32 EUR/pers 

 

ESCALIVADA 
pimientos, berenjena, tomate y cebolla 
 

PARA ACABAR 
nuestra selección de pets fours 

 
MENÚ DEGUSTACIÓN    180 EUR 
PARA EMPEZAR 
escabeche de ostra, mango y chulpe  
terciopelo helado de tomate  
flaó con menta y gelé de ajo 
 

MAZAMORRA 
caballa curada, ajo negro. uva y pimiento verde 

CAVIAR NACCARII 
texturas de ganxet y espinacas 

VITELLO TONNATO 
alcaparras y verduras frescas 

GAMBAS 
arroz caldoso, a parte tostada de mar 

LLORITO 
nuestra caprese y aceitunas 

PATO 
albaricoque y chalotas  

EL CARRO DE QUESOS DE VERANO +32 EUR/pers 
 

CEREZAS 
en texturas y kéfir 
 

ESCALIVADA 
pimientos, berenjena, tomate y cebolla 
 

PARA ACABAR 
nuestra selección de pets fours 

 
 
 



 

TASTE OF SUMMER     EUR 125 

TO BEGIN 
oyster escabeche, mango and chulpe  
frozen tomato velouté 
flaó with mint and garlic gelée 

MAZAMORRA 
cured mackerel, black garlic, grape and green pepper 

VITELLO TONNATO 
capers and fresh vegetables 

LLORITO 
our caprese and olives 

DUCK 
apricot and shallots 
 

SUMMER CHEESE CART+32 EUR per person 
 

ESCALIVADA 
peppers, eggplant, tomato and onion 

TO FINISH 
our selection of petits fours 

 
TASTING MENU      EUR 180 

TO BEGIN 
oyster escabeche, mango and chulpe  
frozen tomato velouté 
flaó with mint and garlic gelée 

MAZAMORRA 
cured mackerel, black garlic, grapes and green pepper 

NACCARII CAVIAR 
Ganxet beans textures and spinach 

VITELLO TONNATO 
capers and fresh vegetables 

PRAWNS 
rice and toast in their broth 

LLORITO 
our caprese and olives 

DUCK 
apricot and shallots 
 

SUMMER CHEESE CART+32 EUR per person 
 

CHERRIES 
in textures and kefir 

ESCALIVADA 
peppers, eggplant, tomato and onion 

TO FINISH 
our selection of petits fours 
 

 

 



Passeig de Gràcia, 38-40, 08007 Barcelona, Spain
Tel. +34 93 151 87 81

mobcn-moments@mohg.com | mandarinoriental.com 
@mo_barcelona

@momentsrestaurantbarcelona


