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los pintxos

De la Huerta ECODe la Huerta ECO

S’ALBERGÍNIA     
Berenjena ahumada al Kamado con aderezo al estilo koreano, crema agria
de limón, brossat, chalota y crujiente de comino.

8

PASTA-NAGA 
Zanahorias ecológicas asadas con especias, cebolla de Figueras, cremita
de sésamo y cítricos, granada y polvos de coco.

10

DEU QUIN COGOLLO  
Cogollos asados al Kamado, con salsa tártara de anchoas, pico de gallo
y “peix sec” de Formentera.

10

CAPPUCCINO DE VERDURAS  
Verduras de nuestro huerto salteadas al momento con espuma de miel 
ahumada de “Sa Tramuntana” y algas. 

8

EL HUEVO DEL CHEF 3.0    
Huevo ECO trufado “Can Goi” con guiso de setas shiitake, parmentier de 
patata, migas al ajillo y papada ibérica.

11

De nuestro MarDe nuestro Mar

GAMBITA DE DAMA 
Gambitas rojas del barco “Villa de Sóller”, salteadas y flambeadas con armagnac.

17

BLUEFISH    
Pescado azul de lonja cocinado a fuego vivo (soasado), laqueado con salsa bbq 
estilo japonés y con nuestra versión de mojo verde.

18

PESCADITO VACILÓN  
Tiradito Peruano de pesca del día en crudo aliñado con jengibre, leche de tigre a 
la naranja y sus encurtidos, maracuyá, cilantro, boniato asado y choclos fritos.

19

ARRÒS DES PATRÒ CODONY   
Arroz meloso “bombeta” de Sa Pobla, elaborado con fumet de pescado de 
roca y gamba roja; Rape, pamplinas y all i oli de limón.

16

CALAMARINK   
Fettuccine frescos al huevo con calamar nacional guisado en su tinta, crema 
de chirivía y crujiente de arroz.

17

De nuestra tierraDe nuestra tierra

STEAK TARTAR      

Solomillo de Vermella Menorquina, cortado a cuchillo al momento con cecina de 
León, mahonesa de rábano y pepino picante.

14

TACO MEXITERRÁNEO 
Tacos de “porc negre” mallorquín marinado con cítricos de Sóller y achiote 
mexicano. Cebolla morada, piparras y cilantro en tortilla de maíz blanco. 2 uds.

10

SAAMLEE  

Saam de lechuga con panceta, cocinado lentamente al estilo chino. Picadillo de 
hoja de shiso, cilantro, albahaca y puerro aliñado con shimejis escabechados.

9

CANNELLOMINNI    

Rellenos de cordero mallorquín “rostit” (asado tradicional) con pochado de 
verduras de temporada, foie y espuma holandesa al Garam Masala.

14

SKINNY CHICKEN ROLL 
Pollo campero crujiente relleno de crema de mahonés, milhojas de patata, 
tirabeques y salsa de sobrasada.

12

  VEGANO   VEGETARIANO   PICANTE

Servicio de pan artesanal de masa madre con mantequilla “Sa Canova” aromatizada y 
aceitunas de nuestro olivar.  3€ p.p.  

I.V.A. Incluido - Precios en Euros (€)
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TOMATE ALIÑAO 
Tomate de huerto, queso fresco de oveja roja “Son Jover”, cebolla de Figueras 
osmotizada y vinagreta de orégano. 

15

JAMÓN DE PORC NEGRE 
100% de Porc Negre (Cerdo Negro Mallorquín) alimentado a base de almendras 
en Petra y llevados para secar a Guijuelo, Salamanca. Un producto único en el 
mundo. 

25

VIAJE DE QUESOS  
Viaje de nuestros mejores quesos Baleares.

20

BRAVAS 2.0.      

Una nueva versión de nuestras famosas bravas.
9

PARA COMPARTIR

El famoso TXULETONCIO
PARA 

LOS MÁS CARNÍVOROS

Ternera de pastura “Vermella menorquina ECO” certificada de 
Embotits RAIMA 

acompañado de patató con mojo picón.

-- 
(peso aprox. 800gr)

-- 
60.00 € / kg 

  VEGANO   VEGETARIANO   PICANTE

Servicio de pan artesanal de masa madre con mantequilla “Sa Canova” aromatizada y 
aceitunas de nuestro olivar.  3€ p.p.  

I.V.A. Incluido - Precios en Euros (€)

PINTX PANTER   

Bizcocho relleno de nata y fresa, bañado en chocolate ruby, sopa de coco y 
crujiente de choco.

9

MISSWAFFLE    

Gofre de harina de arroz con helado de dulce de leche, almendras mallorquinas 
garrapiñadas y plátano asado con toffee salado.

9

SÓLLER PIE   

Tartaleta con crema de naranja, sorbete casero de naranjas de Sóller y merengue 
quemado.

9

HELADOS Y SORBETES 
Pregunte por nuestra selección de helados y sorbetes que cambian semanalmente.

7

EL DULCE



bieNvenidos

Os presentamos la nueva carta para la temporada 2023. 

Seguimos con nuestra filosofía KM0, toda la materia prima procede de nuestras queridas 
Islas Baleares, olvidándonos de los grandes distribuidores y yendo directamente a los 

pequeños productores, “pageses”, pescadores y ganaderos.

¡Deseamos de corazón que disfrutéis de la experiencia tanto como nosotros de crearla!

Ca’n Pintxo team, d’ençà 2011.

NUESTROS PROVEEDORES

 Huevos 
Bio Can Goi (Mallorca)

 Pescado y Marisco  
Peix Sec (Formentera) / Barca Villa de Sóller y Pescadores locales de Sóller (Mallorca)

 Ternera 
Embotits Raima (Menorca)

 Jamón 
Cuixot de Porc Negre (Malllorca)

 Cerdo 
Can Company de María de la Salut (Mallorca)

 Lácteos 
Grimalt, Burguera & Son Jovert (Mallorca) / Sa Cànova,  Binibeca & Torralba (Menorca)

 Arroz y Patatas 
Productores locales de Sa Pobla (Mallorca)

 Verdura 
EcoVinyassa - Miquel Borràs de Sóller & Va de BIO (Mallorca)

 Fruta 
Cooperativa Agricola Sant Bartomeu de Sóller (Mallorca)

 Hierbas 
Nuestro huerto en el Port de Sóller (Mallorca)

 Pan y Galletas  
Forn de Barri de Sóller & Forn de Sa Plaça de Artà (Mallorca)

estaller.canpintxo.com canpintxo.com

CATERING

lapintxomovil.com

Según el reglamento nº 1169/2011, disponemos de información relativa a la presencia de alérgenos en nuestros platos.
Si usted tiene intolerancia a alguno de estos productos, consulte con nuestro personal. Algunos de nuestros platos pueden ser 

modificados para que las personas con alguna intolerancia puedan disfrutar de ellos.

CACAHUETESGLUTEN FRUTOS
DE CÁSCARA

HUEVOS MOLUSCOSSOJA LÁCTEOSPESCADO SÉSAMOCRUSTÁCEOS ALTRAMUCESMOSTAZAAPIO DIÓXIDO DE 
AZUFRE Y 
SULFITOS

  WIFI: Can Pintxo || CLAVE: canpintxo1643
 RESERVAS: +34 971 631 643 || canpintxo.com
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https://www.cuixot.com/
https://www.sonjover.com/

