


YUMEE

COCINA DE ENCUENTRO

La delicadeza del Sol Naciente y el alma del Magreb.

The delicacy of the Rising Sun and the soul of the Maghreb.



| RITMO VIVO
I LIVING RHYTHM

Los platos se sirven al centro de la mesa en el orden de su creacion.
Dishes are served to the center of the table in the order they are created.

ZENZAI
PEQUENOS PLATOS & ENSALADAS SMALL PLATES & SALADS

Sopa Dama Miso & Azafrdn
Caldo de miso infusionado con azafran, datil y tofu sedoso.
Miso broth infused with saffron, dates, and silken tofu.

Edamame Comino
Al vapor con comino tostado y Flor de Sal d’Es Trenc.
Steamed with toasted cumin and Es Trenc fleur de sel.

Edamame Picante
Salteados con harissa de ajo y togarashi japonés.
Sautéed with garlic harissa and Japanese togarashi.

Taboulé Umami
Sémola de cebada marroqui, algas marinas, edamame y brunoise vegetal.
Moroccan barley semolina, seaweed, edamame, and vegetable brunoise.

Ensalada Flor de Yagi
Hojas tiernas, queso de cabra, almendras e higos marinados en siete especias.
Baby leaves, goat cheese, almonds, and figs marinated in seven spices.

RAW BAR
CRUDOS & TARTAR RAW SELECTIONS & TARTARE

Usuzukuri de Hamachi & Yuzu
Pez limén con picada fresca de daikon y hierbabuena, yuzu y piién mallorquin.
Yellowtail sashimi with daikon, mint, yuzu, and Mallorcan pine nuts.

Katsuo Kataifi
Tataki de bonito sellado, crujiente de kataifi, perlas de wasabi y shiso.
Seared bonito tataki, crispy kataifi wasabi pearls, and shiso.

Atdn Rojo, Sésamo & Trufa
Tartar de Bluefin y trufa sobre crujiente de sésamo negro y harissa suave.
Bluefin tuna and truffle tartare over black sesame crisp and mild harissa.

Salmon & Kumauat al Azahar
Tartar con ikura, kumquat al azahar-canela y crujiente de gamba.
Salmon tartare with ikura, orange blossom-cinnamon kumaquat, and shrimp crisp.

Steak Tartar & Brioche
Solomillo picado a cuchillo y berenjena al miso-miel sobre brioche de mantequilla.
Hand-cut beef tenderloin and honey-miso eggplant on buttered brioche.

1,00€

7,00€

8,00€

13,50€

15,50€

22,00€

1750€

1850€

1750€

19,650€



OTSUMAMI
APERITIVOS CALIENTES HOT APPETIZERS

Ostra & Saim “Yumee”
Ensaimada artesana, ostra en panko, salsa tartara japonesa al ras el hanout y tonkatsu.

Artisanal Ensaimada, panko-crusted oyster, ras el hanout Japanese tartar sauce, and tonkatsu.

Gyozas Kuro
Masa de tinta de calamar, gamba crujiente y ajoblanco al curry y coco.
Squid ink dumplings, crispy shrimp, and curry-coconut “ajoblanco”.

Briwat Tori (3u)

Filo crujiente de pollo especiado, almendra al azahar y emulsion de teriyaki.
Crispy phyllo with spiced chicken, orange blossom almond, and teriyaki emulsion.

Coquille Saint-Jacques (1u)
Vieira, shiitakes y gamba en bechamel de sésamo arabe, miso y gratén de pistacho.
Scallop, shiitake, and shrimp in Arabic sesame bechamel, miso, and pistachio gratin.

Nasu-Zaalouk
Berenjena al carboén, katsuobushi y togarashi con pan khobz artesanal.
Charcoal-grilled eggplant, katsuobushi, and togarashi with artisanal khobz bread.

Tebasaki al Tare (4u)
Alitas mariposa, chermoula citrica y sésamo tostado.
Butterfly chicken wings, citrus chermoula, and toasted sesame.

SUSHI BAR. SIGNATURE MAKI ROLLS
Wagyu-Akami Luxury (8u)

Atan rojo, Wagyu A5 sellado, pindn mallorquin y sal al comino.
Red tuna, seared Wagyu A5, Mallorcan pine nuts, and cumin salt.

Unagi & Foie-Gras (10u)
Anguila, foie-gras, tempura de queso de cabra y datil Medjool.
Eel, foie-gras, goat cheese tempura, and Medjool dates.

Ibérico & Boletus (8u)
Jamén ibérico, croqueta melosa de boletus y esencia de trufa.
Iberian ham, creamy boletus croquette, and truffle essence.

Soft Shell Crab & Hibisco (8u)

Cangrejo en tempuraq, tartar de salmén y cebolla al hibisco.
Tempura soft shell crab, salmon tartare, and hibiscus-marinated onion.

Spicy Tuna & Harissa (8u)
Atan picante, harissa, espdarrago al carbén y katsuobushi.
Spicy tuna, harissa, charcoal-grilled asparagus, and katsuobushi.

YUMEE Chicken Tempura (10u)

Pollo en chermoula, cebolla a la miel y emulsién curry-mango.
Chermoula chicken, honeyed onion, and curry-mango emulsion.

Veggie Magrebi (8u)
Bimi en tempura, tomate seco y muhammara de boniato asado.
Tempura bimi, sun-dried tomato, and roasted sweet potato muhammara.

18,00€

21,00€

1250€

12,50€

13,50€

1450€

34,00€

23,00€

19,00€

20,00€

18,50€

2100€

18,00€



NIGIRI (2u) & SELECCION OMAKASE

Wagyu Ab & Flor de Sal
Hamachi & Trufa
Salmoén & Yuzu Kosho
Atun Akami & Tare

Hotate & Tobiko

Vieira. Scallop.

Sashimi Moriawase

12 cortes. Cuts.

Nigiri Omakase (6u)

HOSOMAKI (6u)
Salmén
AtUn Akami

Pepino

Cucumber.

Aguacate

Avocado

Mango

ROBATAYAKI
BROCHETAS AL CARBON CHARCOAL SKEWERS

Yakitori de Pollo
Muslo de corral en 12 especias arabes y glaseado en tare.
Free-range chicken in 12 Arabic spices and tare glaze.

Cordero & Shiso

Cordero lechal con especias marroquies, crema de yogur y shiso.
Suckling lamb, Moroccan spices, yogurt cream, and shiso.

Salmoén & Datil
Lomo lacado en teriyaki de datil Medjool y perlas de yuzu.
Salmon loin with Medjool date teriyaki and yuzu pearls.

Tofu & Citricos

Lacado en tare con almendra mallorquina y citricos al carbén.
Tare-glazed tofu with Mallorcan almonds and charred citrus.

Precios con IVA incluido. Tax included.
Alérgenos disponibles. Allergen info available.

12,00€
10,00€
7,00€
8,00€
8,00€

42,00€

24,00€

11,00€ (GF)
12,00€ (GF)
9,00€ (V, GF)

10,00€ (V, GF)

9,00€ (V, GF)

17,00€

18,00€

1750€

16,50€



SIGNATURE CUISINE - FUEGO & TRADICION

PLATOS PRINCIPALES MAINS

Tagine de Pollo al Yuzu
Coccién melosa con citrico japonés, oliva tencada y pan khobz artesano.
Slow-cooked chicken with Japanese citrus, cracked olives, and khobz bread.

Tataki de Vacuno & Tfaya
Solomillo a la robata, cuscUs al vapor y tfaya de manzana verde.
Robata-grilled beef tenderloin, steamed couscous, and green apple tfaya.

Donburi Tagine de Ternera
Ternera melosa sobre arroz Gohan, ciruelas y almendra mallorquina.
Tender beef over Gohan rice, plums, and Mallorcan almonds.

Pulpo & Tap de Corti
Tentaculo braseado, muhammara de boniato y aire de Tap de Cortl.
Braised octopus, sweet potato muhammara, and Tap de Corti pepper air.

Tori & Pistacho Udon

Udon en emulsion Miso-Gorgonzola, pollo 'y praliné de pistacho.
Udon noodles in Miso-Gorgonzola emulsion, chicken, and pistachio praline.

Yasai Yaki Udon
Salteado con verduras frescas, tofu marinado y almendra garrapiriada.
Stir-fried udon with fresh vegetables, marinated tofu, and caramelized almonds.

KIDS EXPERIENCE
MENU INFANTIL CHILDREN'S MENU

Nuggets en Tempura (6u)
Alta Proteina: Pollo casero y patatas fritas.
High Protein.

Mini Burger de Kofta
100% Vacuno: Ternera seleccionada, queso y patatas.
100% Beef Protein.

Combo Sushi Kids (14u)

Rico en Omega 3: Hosomaki (12u) y 2 Nigiris de salmén.
Rich in Omega 3.

Bola de Arroz de Sushi
Energia Saludable: Arroz premium con sésamo tostado.
Healthy Energy. Sushi rice with toasted sesame.

OKASHI - POSTRES
Helado 1 Bola: 2,50€ 2 Bolas: 4,50€

Chocolate, Vainilla, Fresa o Mango.
Ice Cream. Chocolate, Vanilla, Strawberry or Mango.

Precios con IVA incluido. Tax included.

Informe a nuestro equipo sobre cualquier alergia. Please inform us of any allergies.

23,00€

32,00€

25,00€

26,50€

19,650€

18,00€

9,50€

1,00€

1550€

6,00€

3 Bolas: 6,00€



IPOSTRES
I DESSERTS

SINFONIA DULCE

Del Magreb a Kioto
From Maghreb to Kyoto

ESENCIAS ESSENCES
Jardin de Frutas Exéticas (SG) 10,50€

Seleccién de temporada con contrastes citricos y notas tropicales.
Seasonal selection with citrus contrasts and tropical notes.

Panna Cotta de Yogur y Lychee (SG) 10,50€

Textura sedosa infusionada con lychee y frutas tropicales.
Silky texture infused with lychee and tropical fruits.

AUTOR SIGNATURE SIGNATURE DESSERTS
Gyoza Tatin de Manzana 1250€

Con crumble de almendra, helado de cuerno de gacela, crema de chocolate blanco infusionada
con canela y azahar.

With almond crumble, “cornes de gazelle” ice cream, and white chocolate cream infused with
cinnamon and orange blossom.

Brownie Coulant 8,50€

Corazdn fundente de cacao puro, frutos rojos y pistacho tostado.
Warm molten pure cocoa brownie, red berries, and toasted pistachio.

RITUALES (Para compartir) RITUALS (To share)
Yumee Platter (Min. 2 pers.) 1450€ p.p.

Viagje de la seda: Frutas exoticas, seleccion de mochis, dango y datiles Medjool rellenos.
Silk Road Journey: Exotic fruits, mochi selection, dango, and stuffed Medjool dates.

Petit Fours & Té Marroqui 10,50€
Ceremonia de té a la menta con bocado de turrén de miso, chocolate de algarroba y baklava de

matcha.

Mint tea ceremony with miso nougat bite, carob chocolate, and matcha baklava.

EL MARIDAJE RECOMENDADO DE LA CHEF CHEF'S RECOMMENDED PAIRING

Sake de Yuzu Premium 6,50€/Copa
Citrico, refrescante y floral. Armonia entre la tradicién japonesa y la dulzura del Magreb.
Citrusy, refreshing, and floral. Harmony between Japanese tradition and Maghreb sweetness.

($G): Sin Gluten. Gluten-Free.
Por favor, informe a nuestro equipo si tiene alguna alergia o intolerancia. Please inform our team if you have
any allergies or intolerances.



