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,' Una de les grans fonts d’inspiracio
,/ de Paco Pérez soén els seus viatges pel
/ mén. I si hi ha un continent que 1’ha
® BANGKOK 1’
‘ seduit especialment, aquest és Asia. Els
1 mercats de Tokyo, els aromes dels carrers
1
1 de Singapur o Bangkok, les espécies de
1 . & 5
1 Hanoi o 1’avantguarda gastronomica de
; KUALA LUMPUR Seul marquen la seva trajectdoria i 1’han
\
s animat a crear el SHIRO a Peralada. Una
® SINGAPUR L ; N
\ proposta on plats japonesos, vietnamites,
\\ coreans o tailandesos es fusionen amb
\ : . ; :
® JAKARTA ingredients mediterranis.

(f) @shiroperalada

® CATALA



EN TOT MOMENT A
~
Pop a 1’olivera amb “Causa Limefia” 18,00¢ \s~___
Trinxat kimchi, ou i tartar de tonyina 18, 00¢
“Big” Anguila Teriyaki Niguiri, homenatge a “HM” 18,00¢
~ 7
% MES MOMENTS
1
5 Amanida Thai.. amb 1lagostins en el Mercat Chatuchak 22 ,00¢€
\
\\\ Tel blanc sobre bou de mar amb salsa Nuoc Cham 21 ,00¢
N
\\\ Ceviche Nikkei passant per Canton 18, 00¢
\\\
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" LA MOTXILLA p/u
\
} Ostra, all blanc, all negre i un codium
/ refrescant 10 00e
)
/ Ostra en un gaspatxo mari del mar de Japé 10,00¢
J
4
4
,/
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W LEGx NOSHRES¥MASSES...
4
,/' Burger de Wagyu a Kyoto, esperant en Luis 18, 00¢
4
Bao a mode de fricand6 de brisket de Wagyu 14 oec
Cuinant uns dumplings, sobre ells gambeta
de 1a mar d’Amunt amb salsa mar i muntanya 19 oec
18 ,00¢

Noodles, salsa de gingebre, ceba tendra,
verdures i cansalada rostida



v DE TANT EN TANT

- Xili-Llamantol a Marina Bay Sands-Singapur

Espardenyes al Wok, shitakes mini i
esparrecs verds

Una costella a Mumbai mirant la Mar
d’Amunt

Tartar de Wagyu, origen Kagoshima, caviar,
maionesa de perrins i patates soufflé a
Marina Bay Sands

LA NOSTRA BARBACOA A LA TAULA

4 Aletes amb salsa Teriyaki amb romesco
de 19 dies i 500 nits 10 ,00¢

3 broquetes de Portobello, pinzellada
de miso, portobellos crus i maionesa de 8 ,00¢
la seva aigua

Tres mini burgers de Wagyu amb salses 16 ,00€
de 1’indret Uttarakhand

EN BOMBOLLES D’OLI

Rotllets de primavera a China Town 12 ,00¢

Bunyols de bacalla amb mel i miso 14 ,00¢

Preus amb IVA inclos. Si desitja un llistat d’al-lérgens sol-liciti’l al Majtre.

57 ,00¢

42 00€

23 ,00¢

87 ,00¢



MAKISHIRO*

Makisushisalmé i els seus ous 14 oo0e

Makisushitonyina alvocat i shiso 18, 00€

*Acompanyats amb salsa Shiro Garums

UN CURRI

Curri verd d’aletes de
Railay Beach

LA VIDA DOLCA

“Lalecheracake” japonés amb cireres i ametlles
Roca de ‘Hiu Ta’ de mango amb matisos Thai

Coco Thai

Pastis gelat de té matcha, nips citrics i merenga

Mochi de Nutella

pollastre descalcos a
20 ,00e

10,00€
10,00€
10,00€
10,00e
10,00€

Preus amb IVA inclos. Si desitja un llistat d’al-lérgens sol-liciti’l al Maitre.
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MENUS 3

UN PASSEIG PER ASIA

\
Bunyols de bacalla amb mel i miso
\
Makisushitonyina vs Makisushisalmé

\
Pop a 1’olivera amb “Causa Limefa”

Cuinant uns dumplings, sobre ells gambeta de 1a mar d’Amunt
amb salsa mar i muntanya

V4
Una costella a Mumbai mirant la Mar d’Amunt

Roca de ‘Hiu Ta’ de mango amb matisos Thai

P i

\

65,00€ / pax. ’

Begudes no incloses. /
Opci6é de maridatge 20€.



OMAKASE

Bunyols de bacalla amb mel i miso
Ostra en un gaspatxo mari del mar de Japé
Tel blanc sobre bou de mar amb salsa Nuoc Cham

Broquetes de Portobello, pinzellada de miso,
portobellos crus i maionesa de la seva aigua

“Big” Anguila Teriyaki Niguiri, homenatge a “HM”

Trinxat kimchi, ou i tartar de tonyina

Roca de ‘Hiu Ta’ de mango amb matisos Thai
80,00€ / pax.

Begudes no incloses.
Opcidé de maridatge 20€.



