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Abans de cada plat
hi ha unatravessia.

Des de les aigiies de Menorca
fins ala taula de Villa Le Blanc,
el producte recorre el mateix
cami que ha seguit sempre
aCafe Balear: el que uneix el
portamb la cuinaila cuina
amb la taula.

Peix 1 marisc capturats
amb respecte, seguint el ritme
delamaridelestemporades.

A LaTerrazadel Balear, cada
plat és el final d’aquest viatge.

Un recorregut que comencaal
maritroba el'seu destiaqui.



Aperitius

La Gilda del Balear (1 u.) 8,14

Escopinya de Maé al natural (6 u.) 7

Croqueta de pollastre de corral a I’allada amb gamba curada en sal i mahonesa de citrics (1 u.) 1,2,6
Steak tartar en torrija al Palo Cortado 1,2,8,10,11

“Gerret” en escabetx (4 u.) 8,14

Ostra francesa Louis n°3 (1 u.) 7

Caviar Imperial Amur Osetra Louis 1,8,10

Tartar de gamba de Ciutadella amb vel de carpaccio de “Vermella” 6,10
Carpaccio de rap a I'estil Café Balear s
Salmorejo, sardina fumada, gamba curada en sal de Menorca 1,8,14

Salpico de cranc reial, fonoll mari de Menorca 6

Entrants vegetals
Amanida de tomaquet de temporada, envinagrats i oli de brasa 14
Alberginia rostida, fruits secs i velouté de verdures 5

Carxofa confitada, murgoles, ou a 65° (45°), crema de foie i terra de pernil ibéric 2,70

Musclos de Maé a la brasa amb aroma de romani (500 g) 7
Gamba vermella de la nostra barca Rosa Santa a la planxa (220 g) 6

Cloissa fina a I'allada (220 g) 7

Servei de pa artesa de Xeixa Ca’n Pedro, AOVE Castillo Canena Rojo Picual i olives Gordal
*Deixeu-vos mimar amb els vostres punts MelidaRewards, bescanvieu-los per qualsevol beguda o plat de la carta. 250 punts =1 €
Consulteu amb el nostre personal la informacio sobre al-lergens



Lallagosta vermella de Menorca

La caldereta de llagosta del Cafe Balear 1,56
La nostra llagosta amb ceba 6,14

Llagosta fregida amb ous i patates 2,6

Els arrossos secs del Balear (min. 2 persones)

Paella de llagosta del Cafe Balear” 1,5,6,8
Arros del “senyoret” amb gambes, escamarlans i sipia* 1,5,6,7,8

Arrds negre de carabiners i calamar "a la bruta" amb allioli de safra* 1,2,5,6,7,8

*Arros d’ “Edu Torres - Molino Roca”

Calamar farcit a la menorquina (1-2 p.) 1,5,7,10
Cassola de rap a la marinera, musclos i gambes 1,6,7,8

Suprema de Gall de Sant Pere en salsa verda amb cloissa fina 1,7,8,14

Les carns

Costelles de xai de llet a la menorquina amb panadera 1
Porquet confitat a baixa temperatura, moniato rostit i compota de poma

Filet de vedella “Vermella” de Menorca al josper, patata gratinada i xalotes glacejades 10

Servei de pa artesa de Xeixa Ca’n Pedro, AOVE Castillo Canena Rojo Picual i olives Gordal
*Deixeu-vos mimar amb els vostres punts MelidaRewards, bescanvieu-los per qualsevol beguda o plat de la carta. 250 punts =1 €
Consulteu amb el nostre personal la informacio sobre al-lergens



Informacio d’al-lergens disponible sota peticid.

Aquest establiment compleix el R.D. 1420/2006 d’1 de desembre sobre la
prevencio de I'anisakis.

Versions veganes disponibles sota peticio.
Utilitzem ous frescos de productors locals.

Tots els nostres peixos i mariscs provenen de pesqueries que compleixen els
estandards internacionals de sostenibilitat.

Tots els nostres productes carnis sén d’origen nacional.
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GLUTEN HUEVDS APID CACAHUETES  FRUTOS SECOS CRUSTACEDS  MOLUSCOS PESCADD ALTRAMUZ LACTOSA MOSTAZA SESAMO 5004 SULFITOS

VILLA Le BLANC

— A GRAN MELIA HOTEL —
MENORCA

ki

THE LEADING HOTELS
OF THE WORLD"

Servei de pa artesa de Xeixa Ca’n Pedro, AOVE Castillo Canena Rojo Picual i olives Gordal
*Deixeu-vos mimar amb els vostres punts MelidaRewards, bescanvieu-los per qualsevol beguda o plat de la carta. 250 punts =1 €
Consulteu amb el nostre personal la informacio sobre al-lergens



