
One side dish could be selected to complement fish, tenderloin, and Wagyu dishes.

Gluten free Lactose free Fat freeOrganicHealthy Vegan

If you have any allergies or food intolerance, a menu with allergens is at your disposal
Take away containers are provided by the establishment for customers wishing to take their meal to-go

All our fish, cocoa, coffee and tea are sustainable certified products

Oyster Fine de Claire Nº2 
  Natural		
  Japanese
 
100% Iberian ham with tomato bread

Toast with anchovy 00, and smoked butter 

Iberian ham croquette

Wild mushroom croquette
 
Padrón peppers

Our crispy bravas with roasted garlic aioli
 
Spanish omelette bonbon tribute to Mandarin Oriental Ritz, Madrid 

Sobrasada and Mahón cheese toast tribute to Mandarin Oriental Punta Negra, Mallorca
 
Calamari sandwich with citrus mayonnaise
 
Green asparagus with parmesan and sesame
 
Potato salad with tuna belly
 
Crispy aubergine with sugar cane syrup and lime zest

Scallops with garlic, parsley and dashi butter
 
Grilled octopus with creamy parmentier and paprika crumbs

Seasonal salad with goat’s cheese
 
Burrata with seasonal tomatoes and mustard vinaigrette
 
Beef rustido cannelloni with béchamel and demi-glace sauce
 
Creamy rice with lobster and local cuttlefish
 
Fish of the day with beurre blanc and a side dish
 
Beef tenderloin with Café de Paris butter and a side dish
 
Wagyu A5 sirloin steak with a side dish

Parmentier 
Green asparagus and bimi 

Mixed baby leaves salad with mustard vinaigrette 
Seasonal vegetables with herb butter 

Creamy celeriac and roasted sweet potato
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8,5 / ud.
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Supplement for an extra side dish 8 eur.



Salmon gravlax salad with cucumber and avocado

Caesar salad
  with chicken
  with prawns

Steak tartare with potato fritters
 
Amatriciana style spaghetti

Rigatoni with basil pesto

Tom Yam soup with shrimps and mushrooms

Club sandwich Mandarin Oriental, Barcelona

Big Mandarin Oriental burger

Vegan burger

HOTEL  CLASSICS

SEASONAL SPECIALS
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Hummus with roasted aubergine, cherry tomatoes, gochujang, and asparagus 
 
Rigatoni with pumpkin sauce, spinach, and mushrooms 
 
Mediterranean croaker with cod and chickpea stew 
 
Onglet with carrot purée and seasonal mushrooms 
 
Roast lamb ribs with traditional escalivada and yogurt and mint sauce
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WINE SELECTION

We offer a selection of wines to complement your dishes and create balanced pairings. 
If you would like to see the full wine list, please let us know.

SPARKLING

WHITE

RED

Mestres Visol, 2019
Xarel·lo, Macabeu, Parellada · DO Cava
	
Billecart, Rosé 
Pinot Noir, Chardonnay · AOP Champagne

Cau d’en Genís, 2023 
Pansa Blanca · DO Alella

Clos d’Agon Blanc, 2020 
Roussanne, Viognier, Marsanne · Catalunya

Mineral and aromatic, pairs well with vegetables and fresh 
dishes such as sweet potato and lentil curry.
 
Broad and smooth, complements vegetables and vegetarian 
dishes such as a vegan burger or Padrón peppers.

Formiga Tinto, 2022
Garnacha & Cariñena · DOQ Priorat

La Coma, 2022
Trepat · DO Conca de Barberà

Doble M, 2021
Tempranillo · DO Ribera del Duero

Structured with spicy notes, perfect with pasta and 
spiced meats such as rigatoni with pesto or baked fillet. 

Light and subtle, ideal with pasta and light meats 
such as spaghetti all’amatriciana or croquettes. 

Powerful and deep, pairs well with flavourful meats 
such as burgers or lamb chops.

Structured with rich and complex harmonies, 
perfect with tapas such as bravas or bread with tomato. 

Delicate and fresh, ideal with fish dishes such 
as scallops or prawn omelette.
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Ostra Fine de Claire nº2  
Al natural	 7 / ud.		  Japonesa 	 8,5 / ud.
 
Pernil ibèric 100% amb pa amb tomàquet | Jamón ibérico 100% con pan con tomate

Torrada d’anxova 00 amb mantega fumada | Tostada de anchoa 00 con mantequilla ahumada 
 
Croqueta de pernil ibèric | Croqueta de jamón ibérico 

Croqueta de ceps
 
Pebrots de padrón | Pimientos de padrón

Les nostres braves cruixents amb allioli d’alls rostits | Nuestras bravas crujientes con alioli de ajos asados 
 
Bombó de truita de patates, un homenatge a Mandarin Oriental Ritz, Madrid 
Bombón de tortilla de patatas, un homenaje a Mandarin Oriental Ritz, Madrid

Torrada de sobrassada i formatge Maó. Homenatge a MO Punta Negra, Mallorca 
Tostada de sobrasada y queso Mahón. Homenaje a MO Punta Negra, Mallorca 

Entrepà de calamars amb maionesa de cítrics | Bocadillo de calamares con mayonesa de cítricos 
 
Espàrrecs verds amb parmesà i sèsam | Espárragos verdes con parmesano y sésamo 
 
Ensaladilla russa amb ventresca de tonyina | Ensaladilla rusa con ventresca de atún 
 
Albergínia cruixent amb mel de canya i ratlladura de llima 
Berenjena crujiente con miel de caña y ralladura de lima 

"Zamburiñas" amb all, julivert i mantega Dashi | Zamburiñas con ajo, perejil y mantequilla Dashi
 
Pop rostit amb parmentier cremosa i engrunes de pebre vermell 
Pulpo asado con parmentier cremosa y migas de pimentón

Amanida de temporada amb formatge de cabra | Ensalada de temporada con queso de cabra 
 
Burrata amb tomàquets de temporada i vinagreta de mostassa 
Burrata con tomates de temporada y vinagreta de mostaza 
 
Canelons de vedella rostida amb beixamel i salsa demi-glace 
Canelones de ternera rustida con bechamel y salsa demi-glace 
 
Arròs cremós amb llamàntol i sípia local | Arroz cremoso con bogavante y sepia local 
 
Peix del dia amb beurre blanc i guarnició | Pescado del día con beurre blanc y guarnición 
 
Filet de vedella amb mantega Café de Paris i guarnició 
Solomillo de ternera con mantequilla Café de Paris y guarnición 
 
Llom alt de Wagyu A5 amb una guarnició | Lomo alto de Wagyu A5 con una guarnición
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PLATILLOS

TAPAS

Sense gluten
Sin gluten

Sense lactosa
Sin lactosa

Sense greix
Sin grasa

Orgànic
Orgánico

Sa
Sano

Vegà
Vegano

Si teniu alguna alèrgia o intolerància alimentària, disposem d’un menú amb tots els alèrgens | Si tiene alguna alergia o intolerancia alimentaria, disponemos de un menú con todos los alérgenos 
L’establiment posa a la seva disposició recipients per emportar-se el menjar si així ho desitja | El establecimiento pone a su disposición recipientes para llevarse la comida si así lo desea 

Tots els nostres peixos, cacaos, cafès i tes són productes amb certificat sostenible | Todos nuestos pescados, cacaos, cafés y tés son productos con certificado de sostenibilidad

Trieu la seva guarnició per complementar els plats de peix, filet i Wagyu | Elija su guarnición para complementar los platos de pescado, solomillo y Wagyu

Parmentier
 
Espàrrecs verds i bimi | Espárragos verdes y bimi

Amanida de fulles tendres amb vinagreta de mostassa 
Ensalada de hojas tiernas con vinagreta de mostaza

Verdures de temporada amb mantega d’herbes 
Verduras de temporada con mantequilla de hierbas 
 
Cremós d’api-rave i moniato rostit 
Cremoso de apionabo y boniato asado

GUARNICIONS | GUARNICIONES

Suplement per guarnició extra | Suplemento por guarnición extra 8 eur



ESPECIALS DE TEMPORADA | ESPECIALES DE TEMPORADA

Hummus amb albergínia rostida, cherry, gochujang i espàrrecs 
Hummus con berenjena asada, cherrys, gochujang y espárragos 
 
Rigatoni amb salsa de carbassa, espinacs i bolets 
Rigatoni con salsa de calabaza, espinacas y setas 
 
Corbina del Mediterrani amb guisat de bacallà i cigrons 
Corvina del Mediterráneo con guiso de bacalao y garbanzos
 
Onglet amb puré de pastanaga i bolets de temporada 
Onglet con puré de zanahoria y setas de temporada 
 
Costelles de xai rostides amb escalivada tradicional i salsa de iogurt i menta 
Costillas de cordero asadas con escalivada tradicional y salsa de yogur y menta
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SELECCIÓ DE VINS | SELECCIÓN DE VINOS

Posem a la seva disposició una selecció de vins per acompanyar els plats i crear maridatges equilibrats. Si desitja la carta completa, faci’ns-ho saber. 
Ponemos a su disposición una selección de vinos para acompañar los platos y crear maridajes equilibrados. Si desea la carta completa, háganoslo saber.

ESCUMOSOS | ESPUMOSOS

BLANC | BLANCO

NEGRE | TINTO

Mestres Visol, 2019
Xarel·lo, Macabeu, Parellada · DO Cava
	

Billecart, Rosé 
Pinot Noir, Chardonnay · AOP Champagne

Cau d’en Genís, 2023 
Pansa Blanca · DO Alella

Clos d’Agon Blanc, 2020 
Roussanne, Viognier, Marsanne · Catalunya

Formiga Tinto, 2022
Garnacha & Cariñena · DOQ Priorat

La Coma, 2022
Trepat · DO Conca de Barberà

Doble M, 2021
Tempranillo · DO Ribera del Duero
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Amanida de salmó gravlax amb cogombre i alvocat 
Ensalada de salmón gravlax con pepino y aguacate 
 
Amanida Cèsar | Ensalada César 
  amb pollastre | con pollo 
  amb llagostins | con gambes
 
Steak tàrtar amb bunyols de patata
Steak tartar con buñuelos de patata 
 
Espaguetis a l’estil Amatriciana
Espaguetis estilo Amatriciana 

CLÁSSICS DEL HOTEL | CLÁSICOS DEL HOTEL
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Rigatoni amb pesto d’alfàbrega
Rigatoni con pesto de albahaca 
 
Sopa Tom Yam amb gambes i bolets
Sopa Tom Yam con gambas y setas 
 
Club sandwich Mandarin Oriental, Barcelona
 
Hamburguesa "Big Mandarin Oriental" 
 
Hamburguesa vegana
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Mineral i aromàtic, marida amb verdures i plats frescos com currí 
de moniato amb llenties. 
Mineral y aromático, marida con verduras y platos frescos como 
curry de boniato con lentejas. 
  
Ampli i suau, acompanya verdures i plats vegetarians com hamburguesa 
vegana o pebrots del padrón. 
Amplio y suave, acompaña verduras y platos vegetarianos como 
hamburguesa vegana o pimientos del padrón.

Estructurat amb notes especiades, perfecte amb pastes i carns especiades 
com rigatoni al pesto o filet al forn. 
Estructurado con notas especiadas, perfecto con pastas y carnes especiadas 
como rigatoni al pesto o filet al horno. 
  
Lleuger i subtil, ideal amb pasta i carns lleugeres com espaguetis a l'amatriciana o croquetes. 
Ligero y sutil, ideal con pasta y carnes ligeras como espaguetis a la amatriciana o croquetas. 
  
Potent i profund, marida amb carns saboroses com l’hamburguesa o costelletes de xai. 
Potente y profundo, marida con carnes sabrosas como la hamburguesa o costillas de cordero.

Estructurat amb harmonies riques i complexes, perfecte amb tapes 
com braves o pa amb tomàquet. 
Estructurado con armonías ricas y complejas, perfecto con tapas 
como bravas o pan con tomate. 
  
Delicat i fresc, ideal amb peixos com zamburiñes o truita de camarons. 
Delicado y fresco, ideal con pescados como zamburiñas o tortilla de camarones.


