
CO MIDA CEN A



Bienvenido a nuestro oasis culinario.
Un lugar donde la frescura y la autenticidad se reúnen para 
crear una experiencia gastronómica inolvidable. 

Nuestro menú, diseñado con pasión y creatividad celebra 
la conexión entre la tierra y el mar presentando una variedad 
de opciones que van desde recetas tradicionales hasta 
creaciones innovadoras que deleitarán todos tus sentidos.

Saborea con nosotros la esencia del Mediterráneo y 
celebra los placeres simples de la vida en cada bocado.

@HOTEL ARTSBARCELONA
#WHERECITYMEETSSEA

COASTAL FOOD



@HOTEL ARTSBARCELONA
#WHERECITYMEETSSEA

SARDINAS EN ESCABECHE  23
Receta tradicional mediterránea: sardinas en escabeche de vinagre de 
Chardonnay, verduras asadas y pan de coca tostado 

CROQUETAS DE BRIE  Y  TRUFA  15/12  pzas
Croquetas cremosas de queso brie y trufa

CROQUETAS DE JA MÓN IBÉRICO  16/5  pzas
Una obra maestra culinaria preparada con una cremosa salsa béchamel

ESCALIVADA  23
Plato tradicional catalán: pimientos rojos, berenjena y cebollas asadas 
en horno de leña Josper, queso de cabra, miel orgánica de romero y 
pan de coca tostado

Añada anchoas  5 | sardinas marinadas  5

PATATAS BRAVAS  14
El aperitivo ideal para su viaje gastronómico: patatas cortadas a mano, 
salsa brava con pimentón ahumado de Extremadura y alioli

JAMÓN  IBÉRICO,  ‘PA AMB TOMÀQUET’   34
Un placer que no debe perderse: jamón Ibérico de bellota 
cortado a mano, pan de coca tostado, tomates de ramallet, 
aceite de oliva virgen extra y escamas de sal marina

Un verdadero símbolo de la cocina local: pan de coca tostado, tomates de 
ramallet, aceite de oliva virgen extra y escamas de sal marina

‘PA AMB TOMÀQUET’   9

GAMBAS AL AJILLO  26
Gambas de Sant Carles, ajo confitado con guindilla, vino blanco 
Albariño de Rías Baixas. Un deleite gastronómico cuando se combina 
con nuestro tradicional ‘pa amb tomàquet’

Añada ‘pa amb tomàquet’  9

PARA COMPARTIR

TARTAR DE TERNERA  37
Un espectáculo culinario que transformará esta cena en una experiencia 
inolvidable: solomillo de ternera de los Pirineos catalanes cortado a mano, 
emulsión de yema de huevo, mostaza Dijón, piparra de Navarra, pepinillos, 
alcaparras y pan crujiente

Una combinación armoniosa de texturas y sabores: salmón curado 
en casa, yuzu infusionado con fruta de la pasión, aguacate ahumado, 
crema de coco y naranja valenciana

TIRAD ITO D E SALMÓN  DEL  ATL ÁNTICO  27

DE LA PARRILLA

ANCHOAS D EL CANTÁBRICO ,  ‘PA AMB TOMÀQUET’   33
Una delicia del mar Cantábrico: anchoas de la bahía de Vizcaya, tomates 
locales, reducción de balsámico, piparra de Navarra y aceitunas manzanilla

OSTRAS FRESCAS  48/6  pzas
Ostras del Delta del Ebro procedentes de la salinidad del 
Mediterráneo y la dulzura de la bahía del Ebro

Berenjena asada a la leña, aceitunas manzanilla, piñones orgánicos  
de Castilla, reducción de vinagre Cabernet Sauvignon y vermut y  
yogur infusionado con romero

B EREN JENA MARINADA Y  ASADA  23

OSCIETRA CAVIAR  110
Disfrute de 30g de caviar Oscietra, acompañado con crema agria, cebolla 
roja finamente picada, blinis suaves y huevo duro. Un encantador equilibrio 
de texturas y sabores

LUBINA A  L A SAL (45  MIN)  125

Pescado del día del mercado local. Un plato que encarna la esencia de los 
mejores productos del mar

PESCADO DEL DÍA   PM

Un plato que presenta la delicada, jugosa y sabrosa carne de lubina 
mediterránea, realzada por la técnica única de costra de sal que sella sus 
jugos naturales. Fileteada expertamente en su mesa 

Para dos comensales

PULPO GALLEGO 38

Un inolvidable viaje culinario a las orillas del Mediterráneo. Cocinada 
entera en horno de leña Josper. Fileteada expertamente en su mesa

DORADA MEDITERRÁNEA 53

Pulpo de Pontevedra tierno y jugoso, elevado con un toque de pimentón 
ahumado, cocinado a la perfección en nuestro horno de leña Josper

ALMEJAS ‘BULHÃO PATO’  35
Disfrute del delicado sabor de nuestras almejas gallegas asadas con ajo en 
horno de leña Josper, cilantro y vino blanco Albariño de Rías Baixas



SELECCIÓN DE POSTRES DE NUESTRO 
CHEF PÂTISSIER  25

Una exquisita combinación de sabores y texturas: sorbete de 
coco, fruta fresca y sopa de fruta de la pasión

Disfrute del sabor del verano: melocotón asado infusionado con 
romero de nuestro jardín, acompañado de coulis de grosellas 
rojas, almendras caramelizadas y helado de vainilla

La selección más fresca de frutas y bayas de temporada del mercado
FRUTA FRESCA L AMINADA  14

POSTRES

FRUTA DE L A PASIÓN Y  COCO  15

MELOCOTÓN ASADO Y  ROMERO  15

UNA SALSA Y UNA GUARNICIÓN INCLUIDA CON SU SELECCIÓN 
DE LA PARRILLA

Salsas

Guarniciones

ES PÁRRAGOS VERDES A  L A BRASA  9

PIMIENTOS DE PADRÓN   7

ENS AL ADA DE L A HUERTA  9

PATATAS FRITAS  9

VERDURAS ASADAS A  L A LEÑA  12

PATATAS FRITAS CON  PARMESAN O Y  TRUFA ,  ALIOLI   12

CHU LETÓN DE VACA (45  MIN)  105
1kg de jugoso y tierno chuletón de vaca con hueso procedente de Galicia, 
al norte de la Península Ibérica, cocinado en horno de leña Josper

ENTRECOT ANGUS 45
300 g de entrecot Angus cocinado en horno de leña Josper

200 g de solomillo Angus cocinado en horno de leña Josper
SOLOMILLO ANGUS  38

ROMESCO CATAL ÁN  5

B EURRE BL ANC  5

CHIMICHURRI   5

Servicio de pan: Pan rústico, tapenade de aceitunas, alioli | 5

Tenemos a su disposición toda la información referente a productos sensibles para personas 
alérgicas. El consumo de alimentos crudos o poco cocidos como carnes, aves, marisco, 
pescado, ostras o huevos puede incrementar su riesgo de intoxicación.  
Precios en euros. 10% IVA incluido.

Déjese llevar por un postre decadente que combina chocolate 
negro al 70%, mango y praliné crujiente

CHOCOL ATE Y  MANGO  16

SELECCIÓN DE HEL ADOS Y  SORBETES  8

Para compartir

Un delicioso sorbete de limón mezclado con cava y vodka Grey 
Goose, preparado directamente en su mesa

MARINA SGROPPINO  19

Delicioso helado de vainilla mexicano acompañado de un shot 
de espresso

AFFOGATO  12

El pináculo de la cocina costera: merluza del Atlántico, aceitunas 
mediterráneas, alioli negro y panceta ibérica

MERLUZA  33



@HOTEL ARTSBARCELONA
#WHERECITYMEETSSEA

Sumérgete en la atmósfera relajante y acogedora de nuestro 
espacio acompañado de nuestra gran selección de bebidas. 

Diseñada para elevar tu experiencia gastronómica y 
complementar a la perfección las creaciones de nuestros 
chefs, cada copa has sido seleccionada para resaltar los 
sabores de nuestros ingredientes.

No dudes en explorar nuestra exclusiva selección de cócteles 
inspirados en la vida mediterránea resaltando la frescura y la 
vitalidad de Marina Coastal Food.

COASTAL SIPS



CHAMPAGNE Copa Botella
1.5 l

MOËT & CHANDON BRU T IMP ÉRIAL 23 220

MOËT & CHANDON BRU T RO SÉ 26 140

MOËT & CHANDON ICE IMP ÉRIAL 120

MOËT & CHANDON ICE  
IMPÉRIAL ROSÉ

140

R UINART BL ANC D E BL ANCS 160

R UINART ROSÉ 180

CODORNÍU ARS COLLECTA  
BL ANC DE BL ANCS 

CAVA 

1 6 7 0

FRANSOL A,  SAUVIGNON BL ANC 16 70

PAZO DAS BRUX AS,  AL BARIÑO 16 70

PAR VUS,  CHARDONN AY 14 65

BELON D RAD E,  QUIN TA  
APOLONIA,  VERD EJO

17 75

CHABLIS  MONT MIL IEU,  
CHARD ONNAY

130

VINO TINTO 

JEAN LEON LE HAVRE,  CABERNET

LUIS ALEGRE,  TEMPRANILLO

1 3 5 5

1 6 7 0

SANGRÍA DE VINO

SANGRÍA

1 9 7 5

SANGRÍA DE CAVA 2 1 8 0

SANGRÍA DE CHAMPÁN 2 5 1 2 0

CODORNÍU ARS COLLECTA  
GRAND ROSÉ RESER VA 

1 7 8 0

CERVEZA

ESTRELL A DAMM |  ESTRELL A DAMM L E MO N 1 0

INEDIT

MALQUERIDA

FREE DAMM

BUCKET 5  CER VEZAS

1 1

1 1

8

4 5

DOM PÉRIGNON VINTAG E 2013 400

D OM PÉRIGNON RO SÉ 690

EL PISPA,  GARNACHA 1 2 5 0

NUMANTHIA,  TINTA DE TORO,  
TORO

2 4 1 1 0

Botella
0.75 l

120

220

260

MOËT & CHANDON VINTAG E 2015 150

L A VICAL ANDA,  TEMPRANILLO 80

GODEVAL REVIVAL,  GODELLO 100

SCAL A DEI  PRIOR,  GARNACHA  
TINTA

1 8 8 0

FINCA GARBET,  SYRAH 2 1 0

RECAREDO TERRERS BRUT  
NATURE GRAN RESER VA

1 7 8 0

GRAMONA CELLER BATLLE 1 5 0

VINO ROSADO Copa Botella
1.5 l

JEAN LEON 3055 RO SÉ,  
P INOT NOIR

16

WHISPERING ANGEL ,  GARNACHA 75

Botella
0.75 l

60

150MIRAVAL 80

140

VINO BLANCO Copa Botella
0.75 l

Copa Jarra

Copa Botella
0.75 l

Copa Botella
0.75 l



BEBIDAS FRÍAS 

AG UA 6

R EFR ESCOS

BATIDOS & ZUMOS DETOX

6

5
Pepsi, Pepsi Max, Seven Up, Schweppes, Lipton Ice Tea

AGUA CON GAS 

R ED  BULL

ZUMOS

12

5

BEBIDAS CALIENTES 

ESPR ESSO 4

CAF É L ATTE

5

5

ESPR ESSO DOBLE

CAPPUCCINO

AMERICANO

5

5

SELECCIÓN DE TÉS DAMMANN FRÈRES 7

English Breakfast, Earl Grey, té verde. Pregunte a su 
camarero por otras opciones de té disponibles

CÓCTELES DE AUTOR

CÓCTELES CL ÁSICOS & COM B I NADO S 1 8  -  2 5
Pregunte a su camarero por nuestra selección

CÓCTELES CLÁSICOS & COMBINADOS

CÓCTEL DEL DÍA 1 8  -  2 5
Pregunte a su camarero por nuestra selección del día

WATERMELON SMILES 1 8
Mezcla deslumbrante de Tequila Patrón Silver, Martini 
Fiero, zumo de sandía, lima y un toque dulce

THE FRENCH SPRITZ
Una mezcla única de licores franceses de primera calidad: 
St.Germain, Grey Goose Vodka y Moët Brut Imperial. Un 
equilibrio perfecto de sabores dulces, aromáticos y frescos 

SPICY MANGO DANCE
Una mezcla tentadora de dulce y picante compuesta de 
Ron Bacardi Blanco infundido con chiles tailandeses, 
jarabe de mango, lima y zumo de mango

2 0

1 8

SMOKING PALOMA
Experimente las limpias notas de agave de Tequila Patrón 
Silver combinadas con los sabores ahumados de Vida 
Mezcal, perfectamente equilibradas con limón y refresco 
London Essence de pomelo rosa

2 0

INFINITY MULE
Con un toque de jengibre, Vodka Grey Goose, zumo de 
lima, pomelo rosa y cerveza de jengibre London Essence, 
este cóctel promete un viaje ilimitado de sabor

1 8

COOL AS A  CUCUMBER
La encarnación de la refrescante brisa marina. Ginebra 
Bombay Sapphire, St.Germain, zumo de pepino, zumo de 
lima y un toque de gaseosa

1 8

FRES A S & PL ÁTANO 14

FLOWER POWER 14

BE STRONG 14

TRANSILVANIA 14

Apio, manzana, jengibre, espinacas y limón

Naranja, manzana, jengibre y zanahoria

Remolacha, manzana, zanahoria, limón, granada y jengibre

CHIA MAN 14
Fruta de la pasión, semillas de chía, mango, plátano y manzana





Bienvenido a nuestro oasis culinario.
Un lugar donde la frescura y la autenticidad se reúnen para 
crear una experiencia gastronómica inolvidable. 

Nuestro menú, diseñado con pasión y creatividad celebra 
la conexión entre la tierra y el mar presentando una variedad 
de opciones que van desde recetas tradicionales hasta 
creaciones innovadoras que deleitarán todos tus sentidos.

Saborea con nosotros la esencia del Mediterráneo y 
celebra los placeres simples de la vida en cada bocado.

@HOTEL ARTSBARCELONA
#WHERECITYMEETSSEA

COASTAL FOOD



@HOTEL ARTSBARCELONA
#WHERECITYMEETSSEA

CROQUETAS D E HUMMUS Y  ESPINACAS  12/5  pzas
Croquetas de hummus cremoso y brotes de espinacas a la brasa

CROQUETAS D E POLLO RUSTIDO  14/5  pzas
Pollo de origen local preparadas en una béchamel cremosa

CROQUETAS D E JAMÓN  IBÉRICO  16/5  pzas
Una obra maestra culinaria preparada con una cremosa salsa béchamel

GAMBAS AL AJILLO  26
Gambas de Sant Carles, ajo confitado con guindilla, vino blanco 
Albariño de Rías Baixas. Un deleite gastronómico cuando se combina 
con nuestro tradicional ‘pa amb tomàquet’

Añada ‘pa amb tomàquet’ 9

PATATAS BRAVAS  14
El aperitivo ideal para su viaje gastronómico: patatas cortadas a 
mano, salsa brava con pimentón ahumado de Extremadura y alioli

JAMÓN  IBÉRICO,  ‘PA AMB TOMÀQUET’   34
Una delicia que no debe perderse: jamón ibérico de bellota 
cortado a mano, pan de coca tostado, tomates de ramallet, 
aceite de oliva virgen extra y escamas de sal marina

Un verdadero símbolo de la cocina local: pan de coca tostado, tomates 
de ramallet, aceite de oliva virgen extra y escamas de sal marina

‘PA AMB TOMÀQUET’   9

SELECCIÓN MEDITERRÁNEA  28
Hummus especiado, tzatziki aromatizado, muhamara, pan de pita 
tostado y crudités de vegetales

TAPAS

CRUDO BAR

TARTAR DE TERNERA  37
Un espectáculo culinario que transformará esta comida en una 
experiencia inolvidable: solomillo de ternera de los Pirineos catalanes 
cortado a mano, emulsión de yema de huevo, mostaza Dijón, piparra de 
Navarra, pepinillos, alcaparras y laminas de pan crujiente

Una combinación armoniosa de texturas y sabores, irresistible por sus 
colores fascinantes y su frescura: salmón del Atlántico curado en casa 
con yuzu y fruta de la pasión, adornado con aguacate ahumado, crema 
de coco y naranja valenciana

TIRADITO DE SALMÓN DEL ATL ÁNTICO  27

ENSAL ADA GRIEGA  26
Una celebración de sabores mediterráneos: pimientos verdes, cebolla 
roja, tomates locales, aceitunas Kalamata, pepino y queso feta

Añada aguacate 4 | ternera a la plancha 9

ENSAL ADA DE L A HUERTA  19
Selección de lechugas, tomates de origen local, mini zanahoria, 
verduras de temporada y vinagreta de hierbas

Añada anchoas 5 | sardinas marinadas 5

ENSALADAS

B UÑUELOS DE BACAL AO DEL ATL ÁN TICO  17/5  pzas
Receta tradicional de buñuelo de bacalao, alioli de azafrán y miel 
de flores orgánicas

CEVICHE DE MANGO,  AJÍ  AMARILLO  19
Un ceviche único que explota con sabor y colores: mango, ají amarillo, 
rábano rojo, cilantro, cebolla morada y ‘leche de tigre’ vegana

Servicio de pan: Pan rústico, tapenade de aceitunas, alioli | 5

Tenemos a su disposición toda la información referente a productos sensibles para personas 
alérgicas. El consumo de alimentos crudos o poco cocidos como carnes, aves, marisco, 
pescado, ostras o huevos puede incrementar su riesgo de intoxicación.  
Precios en euros. 10% IVA incluido.

SELECCIÓN FRÍA

Un clásico del verano mediterráneo elaborado con tomates frescos, 
cebolla roja, picatostes rústicos y aceite de oliva virgen extra

Añada gambas marinadas 6 | anchoas 5 | sardinas marinadas 5

GAZPACHO ANDALUZ  16

CEVICHE DE DORADA  28
Un deleite veraniego vibrante y refrescante marinado en ‘leche de tigre’ 
con ají amarillo, maíz blanco, boniato y cilantro fresco



SELECCIÓN DE HEL ADOS Y  SORBETES  8

Una exquisita combinación de sabores y texturas: sorbete de coco, 
fruta fresca y sopa de fruta de la pasión

Disfrute del sabor del verano: melocotón asado infusionado con 
romero de nuestro jardín acompañado de coulis de grosellas rojas, 
almendras caramelizadas y helado de vainilla

La selección más fresca de frutas y bayas de temporada del mercado

FRUTA FRESCA L AMINADA  14

POSTRES

FRUTA DE L A PASIÓN Y  COCO  15

MELOCOTÓN ASADO Y  ROMERO  15

MONTADITO DE AGUACATE EXTREME  26
Pan de coca tostado, láminas de aguacate Hass, burrata Pugliese, 
tomates confitados, perlas de aceite de oliva virgen extra y rúcula

MONTADITO

DE LA PARRILLA

DORADA MEDITERRÁN EA 53

Pescado del día del mercado local. Un plato que encarna la esencia 
de los mejores productos del mar

PESCADO D EL DÍA   PM

Un viaje culinario inolvidable a las costas del Mediterráneo, cocinada 
entera en horno de leña Josper, fileteada expertamente en su mesa

UNA SALSA Y UNA GUARNICIÓN INCLUÍDA CON SU SELECCIÓN 
DE LA PARRILLA

Salsas

Guarniciones

PIMIENTOS DE PADRÓN  7

BIMIS A  L A BRASA  9

ENSAL ADA DE L A HUERTA  9

PATATAS FRITAS  9

PATATAS FRITAS CON PARMESANO Y  TRUFA,  ALIOLI   12

ESPÁRRAGOS VERDES A  L A BRASA  9

PULPO GALLEGO 38

El pináculo de la cocina costera, cocinada en horno de leña Josper
LU BINA MEDITERRÁNEA  42

Pulpo de Pontevedra tierno y jugoso, elevado con un toque de 
pimentón ahumado, cocinado a la perfección en nuestro Josper de leña

ENTRECOT ANGUS 45
300 g de entrecote Angus cocinado en horno de leña Josper

200 g de solomillo Angus cocinado en horno de leña Josper
SOLOMILLO ANGUS  38

ROMESCO CATAL ÁN,  BEURRE BL ANC,  CHIMICHURRI    5

Un clásico. Lechuga romana crujiente, aderezo de anchoas casero, 
picatostes, lascas de queso Parmesano, tomates cherry y bacon crujiente

Añada pollo campero cocinado a fuego lento 5 | gambas marinadas 6 | 
anchoas 5

ENSAL ADA CÉSAR CAMPESTRE  25

Nuestro favorito del verano: sandía, tomates Monterosa, vinagreta de 
vino tinto, aceitunas Kalamata, picatostes, queso feta, cebolla roja y 
albahaca fresca

Añada anchoas 5 | sardinas marinadas 5

PAN ZANELL A DE SAN DÍA  23

Delicioso helado de vainilla mexicano acompañado de un shot 
de espresso

AFFOGATO  12



@HOTEL ARTSBARCELONA
#WHERECITYMEETSSEA

Sumérgete en la atmósfera relajante y acogedora de nuestro 
espacio acompañado de nuestra gran selección de bebidas. 

Diseñada para elevar tu experiencia gastronómica y 
complementar a la perfección las creaciones de nuestros 
chefs, cada copa has sido seleccionada para resaltar los 
sabores de nuestros ingredientes.

No dudes en explorar nuestra exclusiva selección de cócteles 
inspirados en la vida mediterránea resaltando la frescura y la 
vitalidad de Marina Coastal Food.

COASTAL SIPS



CHAMPAGNE Copa Botella

MOËT & CHANDON BRU T IMP ÉRIAL 23 120

MOËT & CHANDON BRU T IMP ÉRIAL 
MAGNUM (1.5  L)

220

MOËT & CHANDON BRU T RO SÉ 26 140

MOËT & CHANDON IC E IMP ÉRIAL 120

MOËT & CHANDON IC E IMP ÉRIAL  RO SÉ 140

R UINART BL ANC DE BL ANCS 160

R UINART ROSÉ 180

CODORNÍU ARS COLLECTA  
BL ANC DE BL ANCS 

CAVA 

1 6 7 0

FRANSOL A,  SAUV IGN ON  BL AN C

VINO BLANCO 

16 70

PAZO DAS BRUX AS,  ALBARIÑ O 16 70

PAR VUS,  CHARD ONNAY 14 65

B ELONDRADE,  QUINTA APOLONIA, 
VERDEJO

17 75

CHABLIS  MONT MIL IEU,  CHARDON N AY 130

VINO TINTO 

JEAN LEON LE HAVRE,  CABERN ET

LU IS  ALEGRE,  TEMPRAN IL LO

13 55

16 70

VINO ROSADO

JEAN LEON 3055 ROSÉ,  PINOT NO I R 1 6 6 0

WHISPERING ANGEL,  GARNACHA 7 5

WHISPERING ANGEL MAGNUM  ( 1 .5  L ) 1 4 0

MIRAVAL 8 0

MIRAVAL MAGNUM  (1 .5  L) 1 5 0

SANGRÍA DE VINO

SANGRÍA

1 9 7 5

SANGRÍA DE CAVA 2 1 8 0

SANGRÍA DE CHAMPÁN 2 5 1 2 0

Copa Jarra

Copa Botella

CODORNÍU ARS COLLECTA  
GRAND ROSÉ RESER VA 

1 7 8 0

CERVEZA

ESTRELL A DAMM 1 0

INEDIT

MALQUERIDA

FREE DAMM

BUCKET 5  CER VEZAS

1 1

1 1

8

4 5

ESTRELL A DAMM LEMON 1 0

D OM PÉRIGNON VINTAG E 2013 400

DOM PÉRIGNON RO SÉ 690

EL PISPA,  GARNACHA 12 50

NUMANTHIA,  TINTA DE TORO,  TORO 24 110



BEBIDAS FRÍAS 

AG UA 6

R EFRESCOS

BATIDOS Y ZUMOS DETOX CÓCTELES DE AUTOR & COMBINADOS

6

5

FRESAS & PL ÁTANO 14

FLOWER POWER 14

Pepsi, Pepsi Max, Seven Up, Schweppes, Lipton Ice Tea

AGUA CON GAS 

R ED  BULL

ZUMOS

12

5

BEBIDAS CALIENTES 

ESPRESSO 4

CAF É L ATTE

5

5

ESPRESSO DOBLE

CAPPUCCINO

AMERICANO

5

5

SELECCIÓN DE TÉS DAMMANN FRÈRES 7

English Breakfast, Earl Grey, té verde. Pregunte a su 
camarero por otras opciones de té disponibles

B E STRONG 14

TRANSILVANIA 14

Apio, manzana, jengibre, espinacas y lima

Naranja, manzana, jengibre y zanahoria

Remolacha, manzana, zanahoria, limón, granada y jengibre

CÓCTELES CL ÁSICOS & COMB I NADO S 1 8  -  2 5
Pregunte a su camarero por nuestra selección

CÓCTELES CLÁSICOS & COMBINADOS

CÓCTEL DEL DÍA 1 8  -  2 5
Pregunte a su camarero por nuestra selección del día

WATERMELON SMILES 1 8
Mezcla deslumbrante de Tequila Patrón Silver, Martini 
Fiero, zumo de sandía, lima y un toque dulce

THE FRENCH SPRITZ
Una mezcla única de licores franceses de primera calidad: 
St.Germain, Grey Goose Vodka y Moët Brut Imperial. Un 
equilibrio perfecto de sabores dulces, aromáticos y frescos 

SPICY MANGO DANCE
Una mezcla tentadora de dulce y picante compuesta de 
Ron Bacardi Blanco infundido con chiles tailandeses, 
jarabe de mango, lima y zumo de mango

2 0

1 8

SMOKING PALOMA
Experimente las limpias notas de agave de Tequila Patrón 
Silver combinadas con los sabores ahumados de Vida 
Mezcal, perfectamente equilibradas con limón y refresco 
London Essence de pomelo rosa

2 0

INFINITY MULE
Con un toque de jengibre, Vodka Grey Goose, zumo de 
lima, pomelo rosa y cerveza de jengibre London Essence, 
este cóctel promete un viaje ilimitado de sabor

1 8

COOL AS A  CUCUMBER
La encarnación de la refrescante brisa marina. Ginebra 
Bombay Sapphire, St.Germain, zumo de pepino, zumo de 
lima y un toque de gaseosa

1 8

CHIA  MAN 14
Fruta de la pasión, semillas de chía, mango, plátano y manzana
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