SALADS

SIGNATURE
LOBSTER CAESAR SALAD €29

With soft-boiled egg, crispy bacon,
croutons, parmesan and caesar dressing.

VEGETARIAN
LA CALA SALAD €19

With baby spinach, roasted pumpkin, candied pecans,
pomegranate, cranberries and honey-lemon vinaigrette.

CHEF’S PICK
VIETNAMESE DUCK SALAD €23

With rice noodles, fresh herbs, bean sprouts,
peanuts and red curry-coconut dressing.

PASTA

SIGNATURE
PAPPARDELLE TRUFFLE ALFREDO €22

With creamy Alfredo sauce, aged Parmigiano
and black Périgord truffle.

LINGUINI LOBSTER MARINARA €32

With San Marzano tomato sauce, garlic, Taggiasca
olives, parsley and Andalusian olive oil.

VEGETARIAN
TAGLIATELLE PRIMAVERA €21

With Provencal ratatouille, burrata di Andria
and fresh basil.



PIZZA

SIGNATURE
PI1Z7A BIANCA

With créme fraiche, fior di latte mozzarella, Emmental,
black truffle, spinach and portobello mushrooms.

VEGETARIAN
CAPRESE

With burrata, roasted cherry tomatoes, Kalamata
olives, capers and fresh basil.

DIAVOLA

With Calabrian pepperoni, smoked sour cream,
wild rocket and Kalamata olives.

FROM THE GRILL

GRILLED SEABASS

With thyme and lemon beurre blanc
and Maxime potato.

LAMB SHANK TAJINE

With Moroccan spices, Medjool prunes, figs,
toasted almonds and couscous.

SIGNATURE

BEEF FILLET ROSSINI

With foie gras, black truffle, asparagus

and Périgueux sauce.

CHEF’S PICK

MISO BAKED BLACK COD

48-hour Shiro miso marinade, jasmine rice
and seasonal vegetables.

€21

€18

€19

€29

€32

€34

€39



DESSERTS

WARM VALRHONA BROWNIE €11

With vanilla ice cream and salted caramel sauce.

CARAMEL CREAM €10

With vanilla Chantilly cream.

CHEF’S PICK
MONT BLANC €10

Meringue, vanilla whipped cream, chestnut
vermicelli and whisky custard.

ARTISAN ICE CREAMS & SORBETS €10

Selection of homemade ice creams and sorbets.

WINE PAIRING

PESQUERA CRIANZA €38
MARQUES DE RISCAL RESERVA €49
JANUS AUGUSTUS €60

Please inform your server of any allergies, intolerances, or dietary requirements before
ordering.

All dishes are prepared in a kitchen that handles gluten, nuts, dairy, shellfish, and eggs.
Our cuisine celebrates the seasons, some dishes may be subject to availability.



ENSALADAS

ESPECIALIDAD

ENSALADA CESAR CON BOGAVANTE

Con huevo cocido a baja temperatura, bacon crujiente,
croutons, parmesano y salsa César.

VEGETARIANA
ENSALADA LA CALA

Con espinacas baby, calabaza asada, nueces pecanas
caramelizadas, granada, arandanos y vinagreta de miel
y limén.

SELECCION DEL CHEF

ENSALADA VIETNAMITA DE PATO

Con noodles de arroz, hierbas frescas, brotes tiernos,
cacahuetes y alifio de curry rojo y coco.

PASTAS

ESPECIALIDAD

PAPPARDELLE ALFREDO CON TRUFA
Con salsa Alfredo cremosa, Parmigiano Reggiano
curado y trufa negra Périgord.

LINGUINI MARINARA CON BOGAVANTE

Con salsa de tomate San Marzano, ajo, aceitunas
Taggiasca, perejil y aceite de oliva andaluz.

VEGETARIANA

TAGLIATELLE PRIMAVERA

Con ratatouille provenzal, burrata di Andria
y albahaca fresca.

290€

19€

23€

22€

32€

21€



PIZ7Z.AS

ESPECIALIDAD
PIZZA BIANCA

Con creme fraiche, mozzarella fior di latte,
Emmental, trufa negra, espinacas y portobello.

VEGETARIANA
CAPRESE

Con burrata, tomates cherry asados,

aceitunas Kalamata, alcaparras y albahaca fresca.

DIAVOLA

Con pepperoni calabrés, crema agria ahumada,
rucula silvestre y aceitunas Kalamata.

BRASA Y PARRILLA

LUBINA A LA PARRILLA

Con beurre blanc de tomillo y limén
y patata Maxime.

TAJINE DE CORDERO

Con especias marroquies, ciruelas Medjool,
higos, almendras tostadas y cuscus.

ESPECIALIDAD

SOLOMILLO ROSSINI

Con foie gras, trufa negra, esparragos
y salsa Périgueux.

SELECCION DEL CHEF

BACALAO NEGRO AL MISO

Marinado 48 horas en miso Shiro, acompafiado
de arroz jazmin y verduras de temporada.

21€

18€

19€

20€

32€

34€

39€



POSTRES

BROWNIE TEMPLADO VALRHONA 11€

Con helado de vainilla y salsa de caramelo salado.

CREMA DE CARAMELO 10€

Con crema Chantilly de vainilla.

SELECCION DEL CHEF
MONT BLANC 10€

Merengue, nata montada de vainilla,
crema de castafas y crema al whisky.

HELADOS 10€

Seleccidn de helados y sorbetes artesanales.

MARIDAJE

PESQUERA CRIANZA €38
MARQUES DE RISCAL RESERVA €49
JANUS AUGUSTUS €60

Por favor, informe a nuestro equipo sobre cualquier alergia, intolerancia o requerimiento
alimentario antes de realizar su pedido. Todos nuestros platos se elaboran en una cocina
donde se manipulan gluten, frutos secos, lacteos, marisco y huevo.

Nuestra cocina trabaja con producto de temporada, por lo que algunos platos pueden
estar sujetos a disponibilidad.



