
Desar ro l lado por  nues t ro  chef  Marc Domènech ,  

es te  menú ref le ja  su  v i s ión  de la  a l ta  gas t ronomía :

 técn ica ,  produc to y  emoc ión en per fec ta  armon ía .

Oh la  la  es  más que un  res tauran te ;  es  un  

espac io donde el  produc to es  la  es t re l la  y  la  

a l ta  gas t ronomía se  mezcla  con la  pas ión por  

c rear  momentos  ino l v idables .  Les  inv i tamos a d i s f ru tar  

de es ta  exper ienc ia ,  ho ja  por  ho ja ,  p la to  por  p la to .

¿Es tán  l i s tos  para descubr i r  nues t ra  h i s tor ia?

∼  E l  e q u i p o  d e  ∼  

B ienven idos  a 

Oh La La!  ,

 donde cada p la to  cuen ta  una h i s tor ia  y  cada 

bocado es  un  capí t u lo  de una exper ienc ia ún ica .  

  Es te  menú ha s ido d i señado como un recorr ido gas t ronómico ,  

pensado para leerse  como un l ib ro ,  donde cada secc ión 

revela  una nueva etapa l lena de sorpresas  y  sabores  

cu idadosamen te  elaborados .

Desde el  i n ic io ,  con tex tu ras  del icadas y  sabores  

a t rev idos ,  pasando por  un  nudo l leno de crea t i v idad y  

con t ras tes ,  has ta  a lcanzar  un  c l ímax de exquis i tez ,  todo 

cu lm ina en un  desen lace du lce que promete  

quedarse grabado en la

www.ohla la -caste l lde fe l s .com



Pan de masa madre sur t ido
Ser v ido con mantequ i l la  eco lóg ica ,  huevas  y  mermelada de tomate .

9 € /  persona

SERVICIO DE PAN  

No so lo es  har ina… Es  e l  t iempo,  e l  o lor  del  pan rec ién  horneado,  e l  c ru j i r  de su  

cor teza ,  e l  sabor  de su  miga .  La per fec ta  combinac ión en t re  la  c remos idad ,  

en t re  lo  du lce y  lo  sa lado.  La incógn i ta  del  no saber  cuando parar…

Acei tuna manzani l la  y  compañía 
¡De un bocado,  que exp lo ta  !  

Panacot ta  de os t ra  y  es feras  de champagne
Elegan te,  sedoso y  l leno de mat ices .

Cor te  he lado de parmesano y  t ru fa  negra
Fr ío  e  in tenso,  se  der r i te  en  e l  pa ladar.

Bogavante  y  yuzu
La  f rescura c í t r i ca rea lza su  esenc ia  mar ina .

Mini  bomba but i far ra  pero l
Cru j ien te  por  f uera ,  exp los i va por  den t ro .

Bombón de queso golany
Un bocado cremoso con carác te r.

29 € /  persona

SET DEGUSTACIÓN CHAMPAGNE 

Un v ia je  de sabores  d i señados para rea lzar  cada burbu ja .   

Pequeños  bocados de lu jo  que elevan t u  

exper ienc ia  con el  Champagne.

Todos  los  prec ios  inc luyen IVA y  serv ic io .  Una l i s ta  de  a lé rgenos  por  cada p la to  es tá  d i sponib le  ba jo  pet ic ión.  



Todos  los  prec ios  inc luyen IVA y  serv ic io .  Una l i s ta  de  a lé rgenos  por  cada p la to  es tá  d i sponib le  ba jo  pet ic ión.  

PIEZAS MAESTRAS

Selecc ión de cor tes  a  la  brasa ,  coc inados 
con prec i s ión  para resa l tar  su  sabor  ún ico.

Chule tón de vaca v ie ja  |  1kg 
Madurac ión per fec ta ,  j ugoso 

y  l leno de carác te r.

75 €

Presa ibér ica 
I n tensa y  sabrosa ,  con e l  equ i l ib r io 

per fec to  de in f i l t rac ión .

26 €

Ent raña 
Tex tu ra  t ie rna y  sabor  incon fund ib le  

a la  par r i l la .

23 €

Pechuga de pol lo  mar inada  

Jugosa,  a romát ica y  l lena 
de mat ices .

20 €

Rodabal lo

Cocc ión prec i sa para potenc iar  
su  de l icadeza .

65 € / kg

DE LA LONJA 

Del  puer to  a la 
par i l la ,  f rescura 

s in  esca las .

 

Todo e l  pescado 
y  mar i sco que 

ser v imos nos  l lega 
d i rec tamente  de la  
lon ja  de la  captura 

noc turna.

*

*

*

Precio según lonja 
y temporada. 

*

*

*

 
 

F U E G O  E N  V I V O

Auten t ic idad a la  par i l la
∼ Cor tes  premium y  e l  toque per fec to  de la  brasa ∼

TODO ES MEJOR ACOMPAÑADO  !
El  complemen to idea l  para cada cor te.

Pata tas  f r i tas  t ru fadas con parmesan   10 € 
Cru j ien tes ,  a romát icas  y  l lenas  de sabor.

Verduras  a la  par r i l la    9 € 
Frescura y  un  toque ahumado en cada bocado.

P imien tos  de l  p iqu i l lo  asados    8 € 
Dulces ,  t ie rnos  y  l igeramente  caramel izados .

Bonia to  espec iado   8 € 
Dulzura na tu ra l  con un  toque de espec ias .

S A L S A S
Para rea lzar  cada cor te  con un  toque espec ia l .

Chimichur r i    5 € 
Fresco,  v ib ran te  y  l leno 
de mat ices  herbáceos .

Bearnesa   5 € 
Untuosa,  con e l  equ i l ib r io  per fec to  

en t re  man tequ i l la  y  es t ragón .

Salsa P imien ta   5 € 
Cremosa,  a romát ica y  con e l  

toque jus to  de in tens idad 

Carne a l  pun to per fec to ,  guarn ic iones  que complemen tan y  sa l sas  que elevan cada bocado.  

¡E l ige t u  combinac ión idea l  y  d i s f ru ta  !  
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NUESTRAS
CARNES

Selecc ión 
exc lus i va de 

carnes  t ra tadas  
con maes t r ía .

*

*

*

Cada pieza en única, 
consulta su precio. 

*

*

* 



INTRODUCCIÓN

Ost ra ,  maíz ,  a j í  amar i l lo  y  f ru ta  de la  pas ión .   4,5 € / uds

Anchoa,  c rema queso y  f resa .   15 € 

Croqueta de jamón ibér ico y  reb lochón.   3,5 € / uds

Bomba de bu t i fa r ra  de l  pero l  con a l l io l i  de manzana .   6 € / uds

Beren jena,  to f fe  de miso y  yogur  espec iado.   10 € 

NUDO 

Ensa lada de co l  lombarda,  pomelo,  
anacardos  y  v inagre ta  de jeng ibre  y  sesamo.  16 €

Bur ra ta ,  tomate de inv ie rno,  remolacha y  p iñones .    18 €

Tar ta  de cebol la ,  g ruyère,  c remoso de 
cebol la  y  demi  de vegeta l   - - -o - - -   demi  de verduras .    16 €

R iso t to  de Champagne y  t ru fa  negra .    26 €

Canelón de po l lo  y  gamba ro ja .    24 €

CLIMAX

Atún Ba l fegó,  sabayón t ha i  y  a lga codium.    28 €

Steak ta r ta r,  m i lho jas  de pa ta ta  y  k imch i .    25 €

Lub ina ,  c remoso de co l i f lo r,  ave l lanas  y  a jo  negro.    28 €

Carr i l le ra  gu i sada,  ap ionabo ahumado y  sa l s i f i s .    26 €

Solomi l lo  de vaca,  fo ie  poê lé  y  demig lace.   32 €

DESENLACE

Tor r i ja  caramel izada con he lado de du lce de leche.   11 €

Ta t in  de manzana con chan t i l l y  de haba tonka y  sa l sa caramel izada .  12 €

Tar ta  de queso Oh La La .   18 €

Fresas  a la  p im ien ta ,  pos t re  f ina l izado en mesa y  f lambeado en v i vo.   14 €

Coulan t  de chocola te  y  caramelo con espuma de Champagne.   14 €

Todos  los  prec ios  inc luyen IVA y  serv ic io .  Una l i s ta  de  a lé rgenos  por  cada p la to  es tá  d i sponib le  ba jo  pet ic ión.  

C A D A  P L A T O  

es  una h i s to r ia ,  cada ingred ien te,  un  pro tagon i s ta .  
Dé ja te  l levar  por  es te  recor r ido gas t ronómico c reado 

para sorprender  y  emoc ionar  en cada bocado.  


