Illa

Esun recorrido por las creaciones mas conocidas de Oscar Molina:

platos iconicos que han definido La Gaia, celebrados por los comensales
y que ya son atemporales.

It is a journey through Oscar Molina's best-known creations:
iconic dishes that have defined La Gaia,
celebrated by diners and are now timeless.

APERITIVOS BIENVENIDA - WELCOME BITES

Mole, quinoay algarroba
Mole, quinoa & carob

Tartar de tomate con crujiente de alga
Tomato tartare with crispy seaweed

APERITIVOS MESA DEL CHEF - CHEF'S TABLE BITES

Cebollay Caviar
Onion & Caviar

Chorizo de mar y aire de hierbas ibicencas
Seafood “Chorizo” & Ibiza herbs essence

OBRA PRINCIPAL - THE MAIN EVENT

Caldo vegetal
Vegetable broth

Gamba roja al ajillo, salsa bearnesay galleta de pimienta
Garlic red shrimp with béarnaise sauce & black pepper cracker

Ensalada de “Peix Sec”, garum de pulpo y nieve de tomate
“Peix Sec” stockfish salad, octopus garum & tomato snow

Alcachofas a baja temperatura, pil-pil de huesos y caldo de ibérico
Artichokes at low temperature, “pil-pil” sauce & iberian broth

Trilogia de cerdo
Pork trilogy
Emulsion de huesos Carrillera Arroz de matanzas
Bones emulsion Pork cheek Pork rice

Bogavante del Mediterraneo con huevo y patata violeta
Mediterranean lobster with egg & potatoes

Chuleta de cordero seleccionada al “Josper” con aji rocoto
Selected lamb chop grilled in a “Josper” charcoal oven with aji rocoto

DULZURA - AFTERS

Sorbete de hierba luisa y sopa de coco
Lemon verbena sorbet & coconut soup

Santa Inés
Algarroba de caramel mouy su helado
con gel de menta
Caramel mou carob with its ice cream and fresh mint gelée

Bunuelo de chocolate
Chocolate fritter

CAJA DULCE - A SWEET UNBOXING

Helado de orelletes Polvoron
“Orelletes” local sweet pastry ice cream Shortbread
Mini flad Bomboén de tomillo y romero
“Flad” traditional Ibizan cheesecake Thyme and rosemary bonbon
Macaron de limoén Almendra de chocolate
Lemon macaron Chocolate almond

190 €

IVA incluido
VAT included

2 SOLES
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