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TAPAS Y ENTRANTES Ao

RESTAURANTE

1% PORCIO 1 PORCION
La Guapa Patatas La Guapa 0 [4/19
(variedad de lechugas, tomate, @ [} I1/18 (patatas caseras con huevos fritos
zanahoria, cebolla encurtidas, rotos y pimientos rojos)
guacamole, frutos secos, crema de Bravas de Boniato con mayonesa 1O
queso de cabra y salsa yogurt de ajo negro.
casera) Croquetas de chorizo criollo con g 3 50/
Granjera 15/18 chimichurri,
(variedad de lechugas, tomate, Steak Tartar con hueso de tuétano. »3.50
zanahoria, pimientos rojos caseros y Surtidos de queso artesano )
tiras de pollo frito) (tast de Menorca). 0 I/
Burrata s |7 Parrilladg de vers:luras
(mozzarela fresca con tomates (Calabacin, berenjena, calabaza, @ 14/20

boniato, tomate, esparrago y cebolla

cherry confitados, aceite de
con salsa romesco).

albahaca, aceitunas negras
deshidratadas y pan de pita)

Sashimi de atun rojo Balfegé (con crema de almendras, tomates

cherrys confitados y calabacin con guacamole). ® Q %% ¥o 26
Zamburifias a la plancha () /L 5
O 3
Sepia frita de Menorca 5 o
=
Sepia plancha de Menorca 25 @ %
n
Pulpo a labrasa con crujiente de tocino, pure de celeriy puré 5
placton 29 >
OF
Ceviche de corvina al estilo peruano /' 2» 2
Atun a la llama con tomates confitados, soja, sésamo y 2
mermelada fresca @ ¥ (3 2 @ 3
[o)
- | 1 2 =
Mollejas a la brasa con lima. '
Mejillones de Menorca con reduccion de vino blanco y ajo @ | ’r - o
369 <
Gambas de Menorca (S) salteadas con ajo < 15 23 ©
Gambas de Menorca (XL) a la plancha b O K 2
<
Almejas de carril con salsa de vino blanco y ajo Jas) O

&
Crustacio

PLATOS

Vacio de tenera tierna al estilo Argentino. 250gr I

Escalope de tenera en dos cocciones frita y horno con jamon, queso,
salsa de tornate y rodajas de tomate mas dos huevos fritos y patatas fritas
para campeones. XXL [} & 99

SR
Pescado

Frutos
Secos

Cochinillo de Menorca a baja temperatura con piel crujiente. 39

Lacteos

Cordero lechal de Menorca a baja temperatura tierno. A

Asado de ternera a baja temperatura con chimichurri. =~

Marisco

Escalope de pollo en dos cocciones frita y homo con jamon, queso y
salsa de tornate [ ¢



§uapa

RESTAURANTE

Bacalao (con alioli de mempbrillo, pure de

boniato y cuixot) 2> () 29
Cabracho a la espalda con ajo frito > /51 K
Mero a la plancha > 38
Pargo a laplancha -® 38
Negret alaplancha v 35
Sirviola a la plancha o 35
Denton a la placha *® 38

Caldereta de Langosta, sopa tradicional del norte de la isla. 3509 2o )

Arroz caldoso con fondo de pescado de roca y Langosta fresca. 3509 2§, .
a partir de

/O PP

Langosta frita troceada al estilo tradicional, con huevos y patatas caseras. 3509 < Min. 2 pers.
Langosta a la plancha abierta y montada con aceite de oliva y flor de sal. 350g < Min. 2 pers.
Paella de langosta 3509 ¢},

Langosta salteada en sartén con cebolla caramelizada al punto justo. 3509}, Min. 2 pers.

Arroz caldoso de marisco lleno de sabor a mar %> & & 35
Arroz caldoso de bogavante fresco y con fondo de pescado o &, o)}
Paella de marisco con producto del mediterraneo ), & ¥p 35
Paella de bogavante fresco muy sabroso & b 55
Paella de pulpo, calamar y gamba roja sabrosa y equilibrada > & 38
Paella de tocino, sepia y gamba roja contraste de mary tierra #» & 35
Arroz negro con tinta de calamar, mejillones y gamba roja x> & 35
Paella de rabo de toro intensa y melosa, con carne deshuesada. x> 37
Arroz meloso de calamar, conejo y y sobrasada con sabor menorquin auténtico £» 3
Fideua de marisco tradicional, con alioli casero v & 35
Fideua negra con tinta de sepia, intensa y deliciosa 2o ¢ 33
Paella de setas, alcachofas y esparragos 28
Paella de verduras con vegetales caseros 8

Paella de carabineros y rape v &

Atun rojo a dados con burrata y gel de fruta de la pasion > [] b

Paella de berenjena ahumada, tomates seco, parmesano y burrata [j 30
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