
LAsS DIcH TREIBeN
Unsere Auswahl an herzha�en + süßen Speisen, um UrBà kennenzulernen
Mindestens 2 Personen, Menü für den ganzen Tisch

p.p. 69

p.p. +50BEGINNeN wIR MIT LUXUs*BEGINNeN wIR MIT LUXUs*

· Glas Champagner Laurent-Perrier 
· Amur Beluga Kaviar serviert im frittierten Mantou mit Crème fraîche 
· Auster mit Beurre blanc und Amur Beluga Kaviar 
 

chwebend über einer Roo�op-Terrasse mit 
privilegiertem Blick auf die Bucht von Palma de 
Mallorca lädt UrBàUrBà dazu ein, die Welt durch jedes 
einzelne Gericht neu zu entdecken. Das 

gastronomische Konzept verbindet Techniken, Aromen 
und Geschmacksrichtungen aus verschiedenen 
Kulturen zu einem einzigartigen sensorischen Erlebnis 
am Mittelmeer.Mittelmeer.

Von orientalischen Gewürzen über lateinamerikanische 
Nuancen bis hin zu Anklängen asiatischer und 
europäischer Traditionen wird jede 
Kreation zu einer Station einer 
unvergesslichen kulinarischen Reise.

Die Meeresbrise, der Sonnenuntergang 
und eine elegante Atmosphäre begleiten 
eine Karte, die darauf ausgelegt ist, bei 
jedem Bissen zu überraschen. Ein Ort, an 
dem die Küche Grenzen überschreitet und 
sie in eine authentische Geschmacksreise 
verwandelt.

Grup Santi Taura
Juni 2026 

SS



Natur 
mit Zitronengel und Zitronenzeste 

Gilda-Art  
mit Gordal-Olive und Piparra-Chili 

Amur Beluga Kaviar – Real Caviar
serviert mit frittiertem Mantou, Crème fraîche und Schnittlauch 

UNSERE AUSTERN & KAVIAR Stück

Rote Garnele · Extra Amur Beluga Kaviar  5gr · 15 
mit Knoblauch-Tatar

Spinat und grünes Curry  
Kokosgel mit Kefir-Limette und karamellisierten Erdnüssen

UNSERE KROKETTEN 2 Stk.

10

9

10gr · 35 | 30gr · 95

*Allergene verfügbar / Preise inkl. 10 % MwSt.

6Brot aus Sauerteig und Olivenöl (AOVE)

Churro-Papas a la Carbonara mit Eigelbcreme
Pecorino und knusprigem Guanciale 

Ssäm aus japanischer Auberginen-Karaage
glasiert mit weißem Miso, Agave und Ingwer, serviert im Shiso-Blatt

Souvlakis vom gegrillten Lammfilet 
mit Joghurt-Feta-Sauce und mediterranem Picadillo mit eingelegter Zitrone 

Elote-Ribs mit chinesischer BBQ-Sauce
Yuzu-Mayonnaise, knusprigem Mais und Tajín 

Oktopus-Dumplings mit Zwiebel
unsere Version von Takoyaki mit Tonkatsu-Sauce und Katsuobushi 

Knusprige Thunfisch-Wa�eln 
mit Sambal Oelek, japanischer Mayonnaise und Furikake 

Knuspriges Brioche mit scharfem “Yangnyeom”
Huhn, Gurkensunomono und Sesam-Mayonnaise 

Enten-Bikini mit Camembert
Erdbeer-Hoisin-Sauce und eingelegtem Daikon 

Klassischer Mini-Wagyu-Burger
mit Tomate, Bacon, Eigelb, Kimchi-Apfel und Shiso-Blatt 

FÜR DEN START MIT DEN FINGERN

14

2 Stk. · 14

2 Stk. · 18

4 Stk. · 22

2 Stk. · 19

2 Stk. · 18

2 Stk. · 19

15

2 Stk. · 10

7

8



Gegrillter Lauch mit Kokos-Ajoblanco        · Extra Amur Beluga Kaviar 10gr · 25 
Koriander-Mojo und grüner Apfel in Salzlake 

Tomaten-Tatar mit Burrata-Creme        · Extra Wagyu-Schinken 40gr · 10
Piparras, Kalamata-Oliven, Basilikum und knuspriges Brot

Gegrilltes Gemüse mit Aprikosen-Aguachile 
aus Porreres und gelbem Chili  

Tumbet im Stil von “Pav Bhaji”
unsere Version von Mumbai Street Food 

Grüner Salat mit Bimi und Spargel
Rucola, Avocado und Feta 

UNSERE KREATIONEN

21

 24

23

22

19

*Allergene verfügbar / Preise inkl. 10 % MwSt.

26

29

32

38

Pinsa Romana mit Wagyu-Schinken und Artischocken
confierten Cherrytomaten und Meerrettichcreme

“Llauna”–Reis mit Kalbsbries
Spargel, geräucherte Maiscreme und koreanisches Chimichurri 

Iberische Schweineschulter im Tandoori-Stil 
mit Smash Potatoes, indischem Raita und Tamarindencreme 

Wagyu-Presa im Bulgogi-Stil
mit glasierten Frühlingszwiebeln und Kohl-Kimchi 

Miesmuscheln in leichter Kimchi-Essigmarinade 
mit Chips, Salicornia und Vermouth-Gel El Vicenç  

Lachs-Gravlax mit Roter Bete     · Extra Amur Beluga Kaviar 10gr · 25
leichte Fenchelcreme und Zitrusöl 

Jakobsmuscheln mit Edamame in Beurre blanc     · Extra Amur Beluga Kaviar 10gr · 25 
Ponzu-Gel und Sesam-Nori-Cracker

Knusprige Calamari andalusisch-mexikanisch
mit schaumiger roter Mole-Sauce, cremiger Avocado und flambierter Limette 

Knusprige Garnelen in grünem Thai-Curry
Sa� aus den Köpfen, Kokoscreme und aromatische Kräuter 

Loup de mer (Wolfsbarsch) flammengegrillt      · Extra Amur Beluga Kaviar 10gr · 25 
mit geräuchertem Pilpil, Erbsenschoten und Yuzu-Kosho-Vinaigrette 

Alaska Black Cod in Miso und Limette mariniert, gegrillt 
Coleslaw, Pico de Gallo mit Ramallet-Tomate und knuspriger Mais 

21

26

27

24

26

29

34



So�-Cake nach Art von Dubai-Schokolade 
Unsere Version der trendigen Delikatesse

Wenn die Limettentarte nach Belgien reiste
hausgemachte Wa¤el mit Lime Curd, Yuzu-Gel, Salzkaramell und getrocknetem Baiser 

Kirsche, Litschi und New-York-Cheesecake-Creme
mit Marshmallows aus Maraschino-Kirschen und Crumble aus mallorquinischen Mandeln

Mango Sticky Rice?
unsere Neuinterpretation des thailändischen Klassikers 
 

UNSERE SÜSSSPEISEN

12

10

10

10

Dolç de gel
Mortitx · Escorca
Riesling, Muscat · ECO

7103 Vi de gel
7103 Petit Celler · Santa Maria
Mantonegro
 
Dolç Mataró negre
Art Laieta · Alella, Barcelona · D.O. Alella
Mataró · Barrica 2 meses · ECO
 
Moscatel de la marina
Enrique Mendoza · Alfàs del Pi, Alicante · D.O. Alicante
Moscatel
 
Pedro Ximénez Hidalgo
Hidalgo · Jerez de la Frontera, Cádiz · D.O. Jerez
Pedro Ximénez · Uva deshidratada al sol con crianza
 
Fino Hidalgo
Hidalgo · Jerez de la Frontera, Cádiz · D.O. Jerez
Palomino 

Oporto 10 Jahre Tawny
Niepoort · Douro · D.O. Porto
Touriga Nacional, Touriga Franca, Tinto Cão, Tinta Francisca,
Tinta Amarela, Sousão, Tinta Roriz

SÜSS- UND LIKÖRWEINE

12

15

16

7

9

7

11

*Glas-Service · 12 cl / Süß- & Likörweine · 10 cl / MwSt. inklusive · Preise in Euro (€)



Natur 

Gilda-Art  

Amur Beluga Kaviar – Real Caviar

 

ALLERGENE – AUSTERN & KAVIAR

Churro-Papas a la Carbonara 

Ssäm aus japanischer Auberginen-Karaage

Souvlakis vom gegrillten Lammfilet
 
Elote-Ribs mit chinesischer BBQ-Sauce 

Oktopus-Dumplings mit Zwiebel 

Knusprige Thunfisch-Wa�eln mit Sambal Oelek

Knuspriges Brioche mit scharfem “Yangnyeom”

Enten-Bikini mit Camembert

Klassischer Mini-Wagyu-Burger mit Tomate

Brot

 

ALLERGENE – FÜR DEN START MIT DEN FINGERN

Rote Garnele 

Spinat und grünes Curry 

ALLERGENE – KROKETTEN

Allergene

Mollusken

Krebstiere

Fisch

Soja

Sellerie

Sesam

Sulfite

Gluten

Milchprodukte

Erdnüsse

Ei

Senf

Nüsse



Gegrillter Lauch mit Kokos-Ajoblanco

Tomaten-Tatar mit Burrata-Creme

Gegrilltes Gemüse mit Aprikosen-Aguachile  

Tumbet im Stil von “Pav Bhaji”

Grüner Salat mit Bimi und Spargel, 

Miesmuscheln in leichter Kimchi-Essigmarinade

Lachs-Gravlax mit Roter Bete

Jakobsmuscheln mit Edamame in Beurre blanc

Knusprige Calamari andalusisch-mexikanisch

Knusprige Garnelen in grünem Thai-Curry

Loup de mer (Wolfsbarsch) flammengegrillt mit geräuchertem Pilpil

Alaska Black Cod in Miso und Limette mariniert, gegrillt

Pinsa Romana mit Wagyu-Schinken und Artischocken

“Llauna”–Reis mit Kalbsbries

Iberische Schweineschulter im Tandoori-Stil

Wagyu-Presa im Bulgogi-Stil

So�-Cake nach Art von Dubai-Schokolade 

Wenn die Limettentarte nach Belgien reiste

Kirsche, Litschi und New-York-Cheesecake-Creme

Mango sticky rice?
 
 

ALLERGENE – UNSERE KREATIONEN & SÜSSSPEISEN 


