
Arròs a Chinatown  

Xili-Llamàntol a Marina  
Bay Sands-Singapur 

Chop Suey en un coco verd 

Curri verd de pollastre  
i Mediterrani 

Tàrtar de Wagyu japonès  
amb Caviar  

27,00€

55,00€

21,00€

23,00€

87,00€

DE TANT EN TANT LA VIDA…

Burger a Kyoto de Wagyu  

Bao a mode de fricandó amb brisket de Wagyu  

Dumplings Mar i Muntanya  

Noodles xinesos amb porc rostit 

LES NOSTRES MASSES  

JAKARTA

KUALA LUMPUR

BANGK0K

HAN0I

H0NG K0NG

TAIPEI

SEUL

T0KY0

SINGAPUR

0SAKA

Gamba de “La Mar d’Amunt” a Tailàndia  

Pop a l’olivera amb “Causa Limeña”  

Sorell, les seves parts i salsa ponzu marina  

Bou de mar en salsa nuoc cham  

Sobre rostit de patata... gamba cristall 
i ou a baixa temperatura  

EN TOT MOMENT  
32,00€

17,00€

18,00€

21,00€

12,00€

19,00€

13,00€

11,00€

16,00€

LA VIDA DOLÇA  
Coco Thai  

Dorayaki Selva Negra  

Meló - Shiso - Llimona  

Cireres, crema d’ametlles,  
festucs i saüc  

Pastís gelat de té Matcha,  
nips, cítrics i merenga  

Mochi de Maduixes&Nata 

10,00€

11,00€

12,00€

12,00€

12,00€

10,00€

Amanida Thai… en el Mercat de Chatuchak   

Amanida Thai… amb llagostins  
en el Mercat Chatuchak  

Bolets-Poma-Mongetes-XO  

FRESCOR
 12,00€ 

14,00€

13,00€

Ostra Hong Kong  

Ostra Tokyo  

Ostra Bangkok  

OSTRES A  
LA MOTXILLA

10,00€ 

13,00€ 

10,00€

Aletes teriyaki romesco   

Broqueta de llagostins Thai  

Gamba espeto  

Mini burgers a Mumbai 

DE LA NOSTRA BARBACOA A LA TAULA
9,00€ 

32,00€ 

16,00€

14,00€

Anguila maki fregida   

Albergínia lacada en cullera amb katsoubushi   

De Pekín, uns rotllets de primavera  

EN BOMBOLLES D’OLI 
19,00€ 

9,00€ 

11,00€

18,00€

Nigiris (6 peces) 
Tonyina/Gamba/Calamar/Roger/ 
Sorell/Wagyu flamejat 

Makis (6 peces)  
Llagostí en tempura amb salsa tonkatsu 

California Roll    

Temaki 
Toro, ceba tendra i ponzu  

Sashimi (12 peces)  
Salmó/Tonyina/Serviola/Sorell 

SUSHI
26,00€

12,00€

16,00€

24,00€

Preus amb IVA inclòs. Si desitja un llistat d’al·lèrgens sol·liciti’l al Maître.@shiroperalada

Una de les grans fonts d’inspiració de Paco Pérez són els 

seus viatges pel món. I si hi ha un continent que l’ha seduït 

especialment, aquest és Àsia. Els mercats de Tokyo, els aromes 

dels carrers de Singapur o Bangkok, les espècies de Hanoi o 

l’avantguarda gastronòmica de Seul marquen la seva trajectòria  

i l’han animat a crear el SHIR0 a Peralada. Una proposta on  

plats japonesos, vietnamites, coreans o tailandesos es  

fusionen amb ingredients mediterranis. 


