MENU LUNCH

Todos nuestros mendus se basan en la cocina mediterrinea
y estin disefiados para ser compartidos.

Aceitunas alifiadas 5€

Pan con tomate 7€

Jamén ibérico de bellota ~ 32€

Rape en tempura, mahonesa de miso rojo ~ 28€

Mejillones en escabeche de pimentén, — 16€
mantequilla de sobrasada

Ostra, kimchi 7€

Gazpacho de tomate y fresa, pepino encurtido ~ 18€
Babaganoush de calabacin quemado,  18€

queso feta y pifiones picantes
Ensalada de sandia, queso feta y anacardos ~ 22€

Gambas rojas a la plancha ~ 42€

Cigalas al ajillo ~ 36€

Zamburifas, jalapefios y pico de gallo de pina ~ 25€

Tartar de atin con ponzu de tomate, aji amarillo y aguacate ~ 26€
Arroz, carabinero al natural y alioli de piquillos ~ 45€

Dorada para 2 personas, tomates asados y salicornia ~ 80€

Lomo bajo de vaca con chimichurri ~ 36€
y pimientos del padrén
Pluma ibérica a la moruna ~ 29€

Espuma de crema catalana, curd de limén ~ 14€
Sandwich helado de mango y mezcal ~ 16€

Fresas con nata, sorbete de piquillos y tomillo ~ 15€
Mousse de chocolate ~ 15€

Al crear los menus de Menorca Experimental, nuestro chef Alex Larrea combina ingredientes frescos y
regionales con elementos del pasado de Menorca, cuando estaba habitada por diferentes culturas mediterraneas.
El'menii estd diseriado segiin la temporada, el chef toma lo mejor de nuestros productos del huerto
y trabaja junto con pequerios productores locales.

No duden en preguntar a cualquier miembro de nuestro equipo sobre los alérgenos.
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