La

TAPES T ENTRANTS Guapa

RESTAURANTE

¥ PORCIO I PORCION
La Guapa Patates La Guapa 11/19
(varietat d'enciam, tomaquet, » 0 I8 (patates casolanes amb ous ferrats
pastanaga, ceba encurtida, esparracats i pebrot vermell)
guacamole, fruits secs, crema de Braves de boniato amb maionesa 1O
formatge de cabra i salsa de iogurt dall negre
casolana) Croquetes de xorigo crioll amb 1 350/
Granjera (varietat denciam, 15/18 chimichurri N
tomaquet, pastanaga, pebrot Steak tartar amb os de moll 2350
vermell casola i tires de pollastre Surtit de formatge artesa (tast )
fregit) de Menorca) 0 1/
Burrata (mozzarella fresca amb 0 V4 Graellada de verdures
tomaquets cherry confitats, oli (carbasso, alberginia, carbassa, boniato, % /20
dalfabrega, olives negres tomaquet, esparrec i ceba amb salsa

romesco)

deshidratades i pa de pita)

Sashimi de tonyina vermella Balfego (filetejat amb crema dametlles,

tomaquets cherry confitats i carbasso amb guacamole) ® 0 P o 26

Zamburinyes a la planxa @ /U

Sipia fregida de Menorca § 25

Sipia a la planxa de Menorca 25 8

Pop a la brasa amb cruixent de cansalada, pure dapi-rave i puré £

de plancton Ve 79 %
%)

Ceviche de corbina a lestil perua 2 P 22

Tonyina flamejada amb tomaquets confitats, soja, sesam i

@ O © G

melmelada fresca 0% Q 22

Lletons a la brasa amb Llima. R Q
5

Musclos de Menorca amb reduccio de vi blanc i all W 1 e é

Gambes de Menorca (S) saltades amb all $ 5 3

Gambes de Menorca (XL) a la planxa $ 26 10O Bl %

Cloisses de carril amb salsa de vi blanci all 2h 1O

Api

PLATS

Buit de vedella tendre a lestil argenti de 250 g I35

&
rust.

Peix

Escalopa de vedella en dues coccions —fregida i al forn— amb
pernil, formatge, salsa de tomaquet i rodanxes de tomaquet, mes

dos ous fregits i patates fregides per a campions. XXL 04 9
| S
Porcella de Menorca a baixa temperatura amb la pell cruixent 37 Qy 2
=

Xai lleter de Menorca a baixa temperatura i tendre 35
S}
o s
Rostit de vedella a baixa temperatura amb chimichurri 33 ﬂ::] @
Escalopa de pollastre en dues coccions —fregida i al forn— amb 3
pernil, formatge i salsa de tomaquet 0 r8 /@2 g



Bacalla (amb allioli de codony, pure de boniato,

icuixot) ¥ O

Cap-roig a lesquena amb all fregit >,
Mero a la planxa 2
Pagrealaplanxa =,

Negret a la planxa =,

Serviola a la planxa 2,

Dentén a la planxa

Caldereta de llagosta, sopa tradicional del nord de lilla. 350 g » 2

Arros caldos amb fons de peix de rocai llagosta fresca. 350 g > &%

Llagosta fregida trossejada a lestil tradicional, amb ous i patates casolanes. 350 g <, Min. 2 pers.
Llagosta a la planxa oberta i regada amb oli doliva i flor de sal. 350 g & Min. 2 pers.

g

Paella de llagosta. 350 g &

Llagosta saltada a la paella amb ceba caramellitzada al punt just. 350g. &,  Min. 2 pers.

Arros caldés de marisc ple de sabora mar. X» & e
Arros caldés amb fons de peix de roca i llagosta fresca. 350 g o ),

S

Paella de marisc amb producte del Mediterrani o , &
Paella de llamantol fresc molt saborosa » QGQ

Paella de pop, calamar i gamba vermella, saborosa i equilibrada x> &
Paella de cansalada, sipia i gamba vermella, contrast de mar i terra > &
Arrds negre amb tinta de calamar, musclos i gamba vermella x> &

Paella de cua de bou intensa i melosa, amb carn desossada >

Arros melés de calamar, conill i sobrassada amb autentic sabor menorqui 2,
Fideua de marisc tradicional, amb allioli casola p &

Fideua negra con tinta de sepia, intensa y deliciosa 2o &

Paella de bolets, carxofes i esparrecs

Paella de verdures amb vegetals casolans

Paella de gamba panxudairap *p ¢

Ez

Tonyina vermella a daus amb burrata i gel de fruita de la passié < (]

Paella d'alberginia fumada, tomaquet sec, parmesa i burrata [}

é'luapa

RESTAURANTE

a partir de

/O PP

30
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	Buit de vedella tendre a l’estil argentí de 250 g
	Escalopa de vedella en dues coccions —fregida i al forn— amb pernil, formatge, salsa de tomàquet i rodanxes de tomàquet, més dos ous fregits i patates fregides per a campions. XXL
	Porcella de Menorca a baixa temperatura amb la pell cruixent
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	Mín. 2 pers.
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	Mín. 2 pers.
	a partir de


	70 p.p
	Tonyina vermella a daus amb burrata i gel de fruita de la passió
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