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Welcome to Bambuu. Fine Chinese cuisine where traditional craftsmanship
blends with the theory of Wu Xing. A conceptual journey through the five essential
elements, where flavours are reborn with absolute elegance.

Bienvenidos a Bambuu. Alta gastronomia china donde la tradicién artesanal
se fusiona con la teoria del Wu Xing. Un viaje conceptual a través de los cinco
elementos esenciales, donde los sabores renacen con absoluta elegancia.
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PRAWN & SCALLOP SIU MAI | STU MAI DE GAMBA Y VIEIRAS 14¢

An open top steamed dumpling filled with shrimp and scallop, served with
black vinegar and chilli oil.

Dumpling relleno de gamba y vieiras, servido con una salsa de vinagre negro y
aceite de chile.

CHICKEN SIU MAI | SIU MAI DE POLLO 13¢

An open top steamed dumpling filled with chicken, served with
black vinegar and chilli oil.

Dumpling relleno de pollo, servido con una salsa de vinagre negro y aceite de chile.

PORK AND GINGER GYOZA | GYOZA DE CERDO Y JENGIBRE 14,5¢

Steamed dumpling filled with pork, served with black vinegar, ginger and
toasted sesame.

Dumpling relleno de cerdo, servido con una salsa de vinagre negro y jengibre, y
sésamo tostado.

DUCK AND FOIE GYOZA | GYOZA DE PATO Y FOIE 14¢
Steamed dumpling filled with duck & foie gras, served with sesame vinaigrette.
Dumpling relleno de pato y foie gras, con vinagreta de sésamo.

VEGGIE XTAO LONG BAO | XTAO LONG BAO VEGETARIANO 13¢
Vegetable soup dumpling, served in a rayu broth.
Dumpling relleno con sopa de vegetales, servido con caldo rayu.

PORK XIAO LONG BAO | XIAO LONG BAO DE CERDO 13,5¢
Pork soup dumpling, served in a rayu broth.
Dumpling de sopa de cerdo, servido en caldo rayu.

BEEF BAOZI | BAOZI DE TERNERA 13,5¢

Fluffy steamed bao bun with a beef filling, served with a ginger, garlic and
soy vinaigrette.

Esponjoso pan bao al vapor relleno de ternera, servido con vinagreta de
jengibre, ajo y soja.

VEGGIE BAOZI | BAOZI VEGETARIANO 13¢

Fluffy steamed bao bun with a fresh vegetable filling, served with a ginger,
garlic and soy vinaigrette.

Esponjoso pan bao al vapor relleno de vegetales, servido con vinagreta de
Jengibre, ajo y soja.
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We welcome you to our artisanal appetisers: a selection where the essence of
the ingredients and the -harmony of textures flow with absolute elegance.

La sabiduria del agua reside en su capacidad de adoptar cualquier forma,
reflejando su pureza en la inmensidad de un azul zafiro profundo que evoca la
frescura del océano y la calma del origen.

Damos la bienvenida a nuestros entrantes artesanales: una propuesta donde la
esencia del producto y la armonia de las texturas fluyen con absoluta elegancia.



APPETISERS ENTRANTES
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PRAWN TOAST | TOSTADA DE GAMBA

Brioche toast layered with prawn and toasted sesame served with
Kobe mayonnaise and chilli oil.

QING MAN YONG - i# &
Enjoy your meal.

Disfrute su comida.

12¢

Pan brioche tostado con gambas, sésamo, mayonesa Kobe y aceite de chile.

CHICKEN LOLLIPOP | LOLLIPOP DE POLLO

15¢

Gochujang barbecue marinated crispy chicken wing lollipops topped with chives.

Alitas de pollo crujientes, con salsa barbacoa gochujang y cebollino.

SALT & PEPPER SQUID | CALAMARES A LA SAL Y PIMIENTA 19¢

Crispy squid with chilli, garlic and spring onion.
Calamares crujientes con chile, ajo y cebolleta.

CRISPY SEAWEED
Crispy kale seasoned with five-spice.
Kale crujiente sazonada con cinco especias.

8€

SHRIMP SPRING ROLL | ROLLITO PRIMAVERA DE GAMBA 12¢

Crispy spring roll filled with shrimp and served with sweet chilli sauce,

pickled red onion and garlic.

Crujiente rollito primavera relleno de gamba, servido con salsa de
chile dulce, cebolla roja encurtida y ajo.

VEGGIE SPRING ROLL | ROLLITO PRIMAVERA VEGETARIANO 11¢

Crispy spring roll filled with vegetables and served with sweet chilli sauce,

pickled red onion and garlic.

Crujiente rollito de primavera relleno de verduras, servido con salsa de

chile dulce, cebolla roja encurtida y ajo.

VEGETABLE TEMPURA | VERDURA EN TEMPURA

12¢

Crispy battered seasonal vegetables, topped with parmesan cheese and served with

Kobe mayonnaise.

Verduras en tempura con un toque final de queso parmesano, servidas con

mayonesa Kobe.
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SUSHI & RAW BAR
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RAW BAR
OYSTER YUZU CHILLI | OSTRAS CON YUZU Y CHILE 6,5¢

Gillardeau oyster with a yuzu ponzu dressing, chilli and caviar.
Ostra Gillardeau con una refrescante ponzu de yuzu, chile y caviar.

SPICY CRAB SALAD | ENSALADA PICANTE DE CANGREJO 25¢
Snow crab and prawn salad, with avocado, mango and Kobe mayonnaise.
Ensalada de cangrejo de las nieves y gambas con mayonesa Kobe, aguacate y mango.

SUSHI
BAMBUU 24¢

Tempura vegetables and avocado roll, confit duck, hoisin sauce and sesame.
Roll de verduras en tempura y aguacate, pato confitado, salsa hoisin y sésamo.

SPICY TUNA | ATUN PICANTE 22¢

Thick-cut hosomaki with asparagus and avocado, topped with spicy tuna tartare,
crispy garlic and coriander sprouts.

Hosomaki de corte grueso con espdrragos y aguacate, coronado con tartar de
atun picante, ajo crujiente y brotes de cilantro.

EBITEN 18¢
Tempura prawn and avocado roll, salmon tartare, Kobe mayonnaise and crispy shallots.

Roll de langostino en tempura y aguacate, tartar de salmén, mayonesa Kobe y
chalotas crujientes.

SHANGAI BEEF 22¢
Tempura asparagus and avocado roll, topped with kabayaki beef and truffle mayo.
Vegetales en tempura y aguacate roll, ternera kabayaki y mayonesa trufada.

SALMON TARTARE | TARTAR DE SALMON 18¢
With a light wasabi and soy dressing, served with crispy prawn crackers.
Con un aderezo ligero de wasabi y soja, con crackers crujientes de gambas.

TUNA TARTARE | TARTAR DE AT UN 20¢
With a light wasabi and soy dressing, served with crispy prawn crackers.
Con un aderezo ligero de wasabi y soja, con crackers crujientes de gambas.

NIGIRI / SASHIMI
NIGIRI PRESTIGE 18¢

A premium selection of red tuna, salmon and hamachi nigiri.
Una seleccién premiun de nigiris de atin rojo, salmdn y hamachi.

SASHIMI DYNASTY 36°¢
A premium selection of red tuna, salmon and hamachi.
Una seleccion premiun de attn rojo, salmén y hamachi.
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noodles. Dishes thatpay tribute to.the patience of sowing and the honesty of
the root, designed to bring abundance-and comfort to the soul.

La tierra es el centro del equilibrio, la madre que nutre, acoge y da vida a los
cultivos mds sagrados, tifiendo nuestra herencia de un marrén profundo que
evoca la riqueza del suelo y la calidez de la arcilla.

En esta seccidn, el cereal se convierte en el protagonista indiscutible de nuestra
mesa a través del arroz y los fideos artesanales. Platos que rinden tributo a la
paciencia de la siembra y a la honestidad de la raiz, concebidos para aportar

abundancia y confort al alma.
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CLASSICS CLASICOS

SWEET & SOUR CHICKEN 14¢
POLLO AGRIDULCE

Crispy chicken in an authentic Hong Kong
style sweet and sour sauce.

Pollo crujiente en salsa agridulce,
al auténtico estilo de Hong Kong.

SWEET & SOUR
KING PRAWNS 18¢
LANGOSTINOS AGRIDULCE

Crispy prawns in an authentic Hong Kong
style sweet and sour sauce.

Langostino crujiente en salsa agridulce,
al auténtico estilo de Hong Kong.

CRISPY CHILLI BEEF 17¢
TERNERA CRUJIENTE

Crispy shredded beefin a
sesame chilli glaze.

Ternera crujiente con salsa
glaseada dulce y picante.

BEEF IN BLACK BEAN SAUCE 17¢
TERNERA EN SALSA DE
JUDIAS NEGRAS

Stir-fried beef with vegetables, served
in a black bean sauce.

Ternera salteada con vegetales en
salsa de judias negras.

SALT & CHILLI CHICKEN 14¢
POLLO CON SAL Y CHILE

Crispy chicken stir-fried with chilli,
garlic and spring onions.

Pollo crujiente salteado con chile fresco,
ajo y cebolleta.

BEEF IN OYSTER SAUCE 16¢
TERNERA EN SALSA DE OSTRAS

Sautéed beef with vegetables in
oyster sauce.

Ternera salteada con vegetales y
salsa de ostras.

PAK CHOI 14¢
Sautéed pak choi in oyster sauce.
Pak choi salteado en salsa de ostras.

LAO FANG LAO WEI — 75 & 1k
Classic recipes, timeless flavors.

Recetas de siempre, sabores eternos.

NOODLES & RICES
NOODLES Y ARROZ

NOODLES & BEAN SPROUTS  &¢
NOODLES Y BROTES DE SOJA

Egg noodles with bean sprouts.

Noodles de huevo y brotes de soja.

SINGAPORE NOODLES 9¢
NOODLES SINGAPUR

Rice noodles and vegetables with an
aromatic finish.

Noodles de arroz con vegetales y un
acabado aromadtico.

VEGGIE CHOW MEFEIN 11¢
CHOW MEIN VEGETARIANO

Egg noodles with seasonal vegetables.
Noodles de huevo y vegetales.

CHICKEN CHOW MEIN 12¢
CHOW MEFIN DE POLLO

Egg noodles with chicken and vegetables.
Noodles de huevo, pollo y vegetales.

BEEF CHOW MEIN 13¢
CHOW MEIN DE TERNERA

Egg noodles with beef and vegetables.
Noodles de huevo, ternera y vegetales.

EGG FRIED RICE 8¢
ARROZ FRITO CON HUEVO

Fried rice, egg and vegetables.

Arroz frito, huevo y vegetales.

CHICKEN FRIED RICE 9¢
ARROZ FRITO CON POLLO

Fried rice, chicken, egg and vegetables.
Arroz frito, pollo, huevo y vegetales.

STEAMED WHITE RICE 6°
ARROZ BLANCO AL VAPOR



Where there is fire, there is soul. Enveloped in an atmosphere of deep red and
bronze hues, this element defines our most exclusive creations.

A carefully curated selection of signature dishes and Robata-grilled cuts,
where the power of the grill transforms premium ingredients into a gourmet
experience of absolute sophistication.

Donde hay fuego, hay alma. Envuelto en una atmésfera de rojo profundo y
reflejos broncineos, este elemento rige nuestras creaciones mds exclusivas.

Una cuidada seleccién de platos Signature y cortes a la Robata donde la fuerza
de la brasa transforma el producto noble en una experiencia gourmet de
absoluta sofisticacién.



ROBATA & SIGNATURE
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ROBATA
BEEF SHORT RIB | COSTILLAS DE TERNERA

Slow-cooked beef short rib with a sweet soy glaze.
Costilla de ternera glaseada a baja temperatura.

XO BUTTER PRAWNS | GAMBAS EN MANTEQUILLA XO
Jumbo king prawns with XO butter, lime and chives.
Gambas con mantequilla XO, lima y cebollino.

LAMB CHOPS | CHULETAS DE CORDERO
Lamb chops with an Asian glaze and sesame finish.
Chuletas de cordero con glaseado asidtico y sésamo.

ASPARAGUS | ESPARRAGOS
Charred asparagus seasoned with Maldon salt.
Espdrragos a la brasa sazonados con sal Maldon.

MISO CORN RIB | MAIZ CRUJIENTE AL MISO
Crispy corn rib with miso and peppercorn.
Maiz crujiente, salsa de miso y yuzu, y sésamo crujiente a la pimienta.

CHICKEN SKEWERS | BROCHETAS DE POLLO
Chicken skewers seasoned with five-spice and a Wagyu fat finish.
Brochetas de pollo sazonada con cinco especias y acabado de grasa Wagyu.

SIGNATURE
PEKING DUCK | PATO PEKING

Half roast duck served with Chinese pancakes, cucumber, spring onion and
signature hoisin sauce. (Pre-order only)

Medio pato asado servido con tortitas chinas, pepino, cebolleta y

salsa hoisin de la casa. (Pedido con antelacion)

29¢

19¢

24¢

12¢

9€

16¢

29¢

ASIAN SEA BASS | LUBINA ASIATICA p.p 32¢

Whole sea bass with a soy and ginger dressing, coriander, spring onion and
crispy garlic, served with steamed rice. Min. 2 people.

Lubina entera con aderezo de soja y jengibre, cilantro, cebolleta y ajo crujiente,
servida con arroz al vapor. Min. 2 personas.

IBERIAN PORK RIBS | COSTILLA DE CERDO IBERICO
Sticky Iberian pork ribs with a char siu glaze.
Costillas de cerdo ibérico glaseadas con salsa char siu.

WAGYU TATAKI | TATAKI DE WAGYU
Lightly seared A5 Wagyu.
Wagyu A5 flambeado delicadamente.

LOBSTER TEMPURA | BOGAVANTE EN TEMPURA

A whole lobster served in tempura pieces served with a chilli and garlic mayonnaise.

Bogavante en tempura, con mayonesa de chile y ajo.

18¢

48¢

48¢



After expl?)ring the five elements of nature, the culinary journey soars toward f
the-heavens. Enveloped in the elegance of a deep imperial purple:

This section welcomes you to our dessert selection: a careful assortment of light
textures and artisanal nuances designed to touch the sky, prolong the after-
dinner conversation, and bring the Bambuu experience to a perfect close.

Tras recorrer los cinco elementos de la naturaleza, el viaje culinario se eleva
hacia el firmamento. Custodiada por la elegancia de un purpura imperial.

Esta seccién le da la bienvenida a nuestra propuesta dulce; una cuidada
seleccién de texturas ligeras y matices artesanales disefiados para tocar el cielo,
prolongar la sobremesa y coronar la experiencia Bambuu de la mejor manera.



DESSERTS POSTRES
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May sweetness fill your heart.

Que la dulzura inunde el corazon.

PANNA COTTA 10¢
Roasted sweet potato panna cotta with cardamom, served with vanilla ice cream.
Panna cotta de boniato asado con cardamomo, servida con helado de vainilla.

YUZU CROAFFLE 10¢
Croissant waffle topped with yuzu curd and a cinnamon crumble.
Gofre de croissant (crodffle) cubierto con crema de yuzu y crumble de canela.

VOLCAN TIANCHI 10,5¢
Warm chocolate lava cake with almond crumble, served with vanilla ice cream.

Coulant de chocolate caliente con crumble de almendras, servido con
helado de vainilla.

LOTUS BANANA 9¢
Crispy fried banana with a miso coconut salty caramel and cinnamon ice cream.

Pldtano frito crujiente con caramelo salado de miso y coco,
servido con helado de canela.
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We have information available regarding allergens;
please ask your waiter. VAT included.

Disponemos de informacién relativa en materia de alérgenos,
consulte con su camarero. IVA incluido.

Follow us Siguenos
@bambuumallorca

cartivia.









