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Aquest 2025, Catalunya ha estat
nomenada Regié Mundial de la
Gastronomia. Aquest guardé reforga
I'amor i respecte que sentim per la
Cuina Catalana i ens inspira per a
aquest menu del Restaurant Mloments.

Som en plena tardor, amb la complicitat
dels nostres proveidors i dels mercats
de proximitat, hi sumem una llibertat
culinaria, per emparellar productes
exclusius i ben conreats.

Cada ingredient és un didleg amb la
terra, cada plat, una historia que es
desplega al vostre paladar. Treballem
amb llibertat, un equip que viu la
gastronomia amb devocié, tant a la
cuina com a la sala.

Amb aquest tast de tardor, us convidem
a un viatge sensorial on la haturalesa es
transforma en emocié, on cada mos és
un instant irrepetible i on la taula esdevé
un escenari per a la bellesa i el plaer.

Este 2025, Cataluna ha sido nombrada
Regién Mundial de la Gastronomia.
Este reconocimiento refuerza el amor
y el respeto que sentimos por la Cocina
Catalana e inspira este ment del
Restaurante Moments.

Estamos en pleno otofio, y con la complicidad
de nuestros proveedores y los mercados
de proximidad, sumamos una libertad
culinaria para emparejar productos
exclusivos y cuidadosamente cultivados.

Cada ingrediente es un didlogo con la
tierra, cada plafo una historia que se
despliega en vuestro paladar. Trabajamos
con libertad, con un equipo que vive la
gastronomia con devocién, tanto en la
cocina como en la sala.

Con esta degustacién de oforio, os
invitamos a un viaje sensorial donde la
naturaleza se transforma en emocién,

donde cada bocado es un instante

irrepetible y donde la mesa se convierte en
un escenario para la belleza y el placen.

RAUL BALAM &
CARME RUSCALLEDA.



In 2025, Catalonia has been hamed

the World Region of Castronomy. This
recognifion strengthens our love and
respect for Catalan Cuisine and inspires
this menu at Moments Restaurant.

With the support of our trusted suppliers
and local markets, we embrace culinary
freedom to pair exceptional, carefully
culfivated ingredients.

Each ingredient is a dialogue with the land,
each dish a story that unfolds on your
palate. We work freely, as a feam devoted
fo gastronomy. both in the kitchen and in
the dining room.

We invite you on a sensory journey where
nature becomes emotion, each bite a
unique moment, and the fable a stage for
beauty and pleasure.

RAUL BALAM &
CARME RUSCALLEDA.




CAVIAR | CECINA

Sobre coca fina amb almadroc i jurvert

FOIE GRAS

Amb contrastos dolgos, acids i picants

OSTRES AL VAPOR

Cullen skink, sharoni i salicornia

DENTOL

Mango salpebrat i salsa de curry

DAINA

Remolataxa rostida i migas monteras

EL CARRO DE FORMATCES
DE TARDOR

+32 eur / pers

PANELLET 2.0

Inspirat en la tradicid

Llaminadures de pastisseria

125 eur



CAVIAR Y CECINA

Sobre coca fina con almadroc vy jurvert

FOIE GRAS

Con contrastes dulces, acidos y picantes

OSTRAS AL VAPOR

Cullen skink, sharoni y salicornia

DENTON

Mango salpimentado y salsa de curry

GANMO

Remolacha asada y migas monteras

EL CARRO DE QUESOS
DE OTONO

+32 eur / pers

PANELLET 2.0

Inspirado en la tradicién

Golosinas de pasteleria

125 eur



CAVIAR AND “"CECINA”"

Coca bread with almadroc and jurvert

FOIE GRAS

With sweet, sour and spicy contrasts

STEANMED OYSTERS

Cullen skink, sharon fruit and samphire

DENTEX

Mango and curry sauce

DEER

Roasted beetroot and migas monteras

AUTUNIN CHEESE CART

+32 eur / pers

"PANELLET 2.0"

Inspired by our Catalan heritage

Pastry sweefts

EUR 125
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