
elfarorestaurant.es
(+34) 971 15 04 43

WIFI / WLAN: El Faro Restaurant
Password: faromenorca



IVA 10% INCLUÍDO

ARROCES (mínimo 2 personas)

21. Arroz "ciego" (paella mixta de pescado, 
marisco y carne, sin huesos ni espinas)

22. Arroz "negro"

23. Paella de marisco 

24. Fideuá de marisco 

25. Arroz meloso de rape, gambas y 
zamburiñas

26. Arroz caldoso de bogavante

25 PP

25 PP

23 PP

28 PP

38 PP

23 PP

Vegetariano M Cocina menorquina y/o producto de Menorca 

ENTRANTES FRÍOS
01. Ensalada de burrata con rúcula, tomate y 
nueces

02. Ensalada de queso de cabra y frutos secos

03. Ensalada de bonito, tomate, cebolla 
morada y alcaparras

04. Ensalada Menorquina (queso Mahón y 
tomate)

05. Gazpacho andaluz casero

06. Pastel de pescado

07. Selección de embutidos y quesos 
artesanos de Menorca 

08. Tosta de pan artesano (hecho en horno de 
leña) con escalivada

15

16

10

17

21

14

16

16

ENTRANTES CALIENTES
09. “Oliaigua” (sopa de verduras típica 
menorquina)

10. Croquetas caseras de pollo campero de 
Menorca 

11. Caracoles con “cranca” 

12. Calamar a la plancha / andaluza

13. Chipirones 

14. Gambas al ajillo

15. Mejillones de Menorca al vapor, marinera  
o plancha

16. Pulpo a la gallega (hervido entero,  
no de patas precocinadas)

17. Vieiras rellenas de pescado y marisco  

18. Berenjenas rellenas con gambas de Menorca

19. Espárragos gratinados con queso y miel  
de Menorca

20. Pimientos del piquillo rellenos de berenjena 
escalivada

26

14

23

18

15

20

17

20

16

26

18

17

PESCADOS Y MARISCO
27. Calamar relleno a la menorquina (al horno 
con patatas)

28. Cap roig (Cabracho) a la espalda

29. Dorada o lubina, a la menorquina o a la 
plancha (pieza entera)

30. Gallo de San Pedro "a la antigua"

31. "Perol" de raya a la menorquina  
(al horno con patatas)

32. Rape a la marinera

33. Rape al ajo quemado

34. Raya frita con guarnición de cebolla frita

35. Rodaballo a la plancha (pieza entera)

36. Sardinas a la plancha

37. Gambas rojas de Menorca a la plancha

38. Caldereta de langosta (mínimo 2 personas)   

39. Langosta con huevos y patatas fritas

40. Langosta gratinada con alioli

41. Langosta con cebolla

32

28

28

17

SPM

28

30

SPM

23

SPM

SPM

SPM

SPM

SPM

26

CARNES
42. Entrecot de ternera a la plancha con guarnición

43. Chuletón de Angus-Menorca* (700 gr) a la 
plancha con guarnición

44. Solomillo de vaca de Menorca a la plancha con 
g4arnición

45. "Perol" de chuletas de cordero de Menorca (al 
horno con patatas)

46. Cordero lechal confitado con guarnición

47. Hamburguesa vegana (sin pan) con guarnición

48. Salsas: roquefort, pimienta o queso de Mahón

(*) Cruce de Angus escocés y vaca de Menorca. 
Terneros criados en libertad con alimentación 
controlada y certificada.

26

26

40

25

16

3,5

33

49. Escalope de pollo con patatas

50. Hamburguesa (sin pan) con patatas fritas

51. Espaguetis a la boloñesa 

52. Pescado empanado con patatas fritas

53. Pizza Margarita

PLATOS PARA NIÑOS
12

12

12

12
12



IVA 10% INCLUÍDOVegetariano M Cocina menorquina y/o producto de Menorca 

CARTA

Blancos: Barbadillo o Marqués de Cáceres 
Tinto: Martínez Lacuesta (Rioja) 
Rosado: Castillo Monjardín 
Sangría: 1,5 l.

Con el menú puede elegir el vino de la carta que 
desee, sólo se cobrará la diferencia con el vino 
de la casa.

VINOS  
(1 botella para 2 personas)

Pan con alioli casero, entrante, segundo, 
postre, agua o vino (1 botella para 2 personas) 
o sangría (1 jarra de 1,5 l para 2 personas).

*INCLUYE

MENÚ DÍA Y NOCHE 36€
(Todo incluído)*

POSTRES
Helado de queso casero
Flan de caramelo casero
Mousse de chocolate casero
Fruta del tiempo
Ensaimada de "Cas Sucrer" 
con helado de vainilla

ENTRANTES
Croquetas caseras de pollo campero de Menorca
Vieiras rellenas de pescado y marisco
Mejillones de Menorca al vapor, marinera o plancha
Caracoles con "cranca"
Gambas al ajillo 
Selección de embutidos y queso artesano de 
Menorca
Ensalada menorquina o ensalada verde
Espárragos gratinados con queso y miel de 
Menorca

Pan con alioli casero

APERITIVO DE BIENVENDIDA

Calamar a la andaluza
Bacalao Skrei de Noruega rebozado frito
Sardinas a la plancha
Cordero lechal confitado con guarnición
Entrecot de ternera a la plancha con guarnición
Pollo al curry con arroz basmati
Hamburguesa vegana (sin pan) con guarnición
Pimientos del piquillo rellenos de berenjena 
escalivada con guarnición

SEGUNDOS

PAN
54. Pan con alioli casero

55. Pan con tomate

56. Pan sin gluten

57. Panecillo artesano ("llonguet"), 
hecho en horno de leña

58. Panecillo de semillas

4,5 2,75
4,25

2,53,75



PAELLAS AND RICE (minimum 2 people)

21. "Blind" rice (Paella mixta with all bones and 
shells removed)

22. Black rice

23. Shellfish Paella  

24. Shellfish "Fideuà"  (Shellfish Noodle “paella”) 

25. Creamy rice with monkfish, prawns and 
scallops 

26. Lobster rice with stock 

25 PP

25 PP

23 PP

28 PP

38 PP

23 PP

COLD STARTERS 
01. Burrata salad with arugula, tomato and 
walnuts

02. Goat cheese salad with dried fruits

03. Tuna salad, tomato, red onion and capers

04. Menorcan salad (Mahon Cheese and 
tomatoes)

05. Andalusian gazpacho

06. Fish Pie

07. Selection of local sausages and cheeses 
from Menorca 

08. Artisan bread toast (made in a wood-fired 
oven) with escalivada

15

16

10

17

21

14

16

16

HOT STARTERS 
09. "Oliagua" (Typical Menorcan vegetarian soup)

10. Homemade Menorcan free-range chicken 
croquettes 

11. Snails with "cranca" (crab) 

12. Grilled squid / Andalusian squid

13. Fried baby squid ("chipirones") 

14. Garlic prawns

15. Menorcan mussels: steamed, Mariniere or 
grilled

16. Octopus cooked the Galician way (boiled 
whole, not from precooked tentacles)

17. Scallops stuffed with fish and seafood  

18. Stuffed aubergines with prawns from 
Menorca

19. Asparagus au gratin with Menorcan cheese 
and honey (both)

20. "Piquillo" peppers stuffed with escalivada 
aubergine

26

14

23

18

15

20

17

20

16

26

18

17

FISH AND SHELLFISH
27. Stuffed squid Menorcan way (baked with 
potatoes)

28. Baked Scorpion fish

29. Gilthead bream or sea bass, Menorcan way 
(baked in the oven with potatoes)

30. John Dory, cooked in the "old fashioned" way

31. Skate "perol" (baked in the oven with 
potatoes in the Menorcan way)

32. Monkfish Mariniere

33. Monkfish with garlic

34. Fried skate with fried onion garnish

35. Grilled whole turbot

36. Grilled sardines 

37. Grilled red Menorcan prawns

38. "Caldereta": classic Menorcan Spiny lobster 
dish (minimum 2 people)   

39. Fried lobster with fried eggs and French fries

40. Lobster au gratin with alioli 

41. Lobster with onion 

32

28

28

17

SPM

28

30

SPM

23

SPM

SPM

SPM

SPM

SPM

26

MEAT
42. Grilled beef entrecote with garnish

43. Grilled Menorcan Angus* steak (700 gr) with 
garnish

44. Grilled fillet of Menorcan beef with garnish

45. "Perol" of lamb chops (baked in the oven with 
potatoes in the Menorcan way)

46. Suckling lamb confit with garnish

47. Vegan burger (without bun) with garnish

48. Sauces: Roquefort, pepper or Mahón cheese

(*) Cross between Scottish Angus and Menorcan 
cow. Cattle graze naturally with controlled and 
certified feeding.

26

26

40

25

16

3,5

33

49. Chicken escalope with chips

50. Burger with chips (without bun)

51. Spaghetti Bolognese 

52. Breaded fish with chips

53. Pizza Margarita (children size)

FOR CHILDREN
12

12

12

12
12

VAT 10% INCLUDEDVegetarian M Menorcan cuisine and / or product from Menorca



White: Barbadillo o Marqués de Cáceres 
Red: Martínez Lacuesta (Rioja) 
Rosé: Castillo Monjardín 
Sangría: 1,5 l.

NOTE: If you prefer an a la carte wine, the price 
of the house wine will be deducted from the 
menu.

HOUSE WINES TO CHOOSE FROM  
(1 bottle for 2 people)

Bread with alioli, starter, main, dessert, 
water or house wine (1 bottle for 2 people) or 
sangria (1 jar of 1,5 lts. for 2 people)

*INCLUDED

ALL DAY MENU 36€
(All included)*

DESSERTS TO CHOOSE FROM
Homemade cheese ice cream 
Homemade crème caramel flan
Homemade chocolate mousse 
Seasonal fruit
"Cas Sucrer" ensaimada with vainilla ice cream

STARTERS
Homemade Menorcan free-range chicken croquettes
Scallops stuffed with fish and seafood
Menorcan mussels: steamed, Mariniere or grilled
Snails with "cranca" (crab)
Garlic prawns
Selection of local sausages and cheeses from Menorca
Menorcan salad (Mahon Cheese and tomatoes) or 
Green salad
Asparagus au gratin with Menorcan cheese and honey 
(both)

Bread with homemade alioli

WELCOME APERITIF

Andalusian squid
Skrei cod from Norway in batter
Grilled sardines 
Confit suckling lamb with garnish
Grilled beef entrecote with garnish
Chicken curry with basmati rice
Vegan burger (without bun) with garnish
Piquillo peppers stuffed with escalivada 
aubergine

MAIN

BREAD
54. Bread with homemade alioli

55. Bread with tomato

56. Gluten-free bread

57. Artisan bun ("llonguet") made in a 
wood-fired oven

58. Seed bun

4,5 2,75
4,25

2,53,75

VAT 10% INCLUDEDVegetarian M Menorcan cuisine and / or product from Menorca

À LA CARTE



ARROSSOS (mínim per a 2 persones)

21. Arròs cec (Paella mixta de carn, peix i 
marisc, sense ossos ni espines)

22. Arròs negre

23. Paella de marisc 

24. Fideuà de marisc

25. Arròs melós de rap, gambes i vieires

26. Arròs caldós de llamàntol 

25 PP

25 PP

23 PP

28 PP

38 PP

23 PP

ENTRANTS FREDS
01. Ensalada de burrata amb rúcula, tomàquet 
i nous

02. Ensalada de formatge de cabra i fruits secs

03. Ensalada de tonyina, tomàquet, ceba 
morada i tàperes

04. Ensalada Menorquina (formatge de Maó i 
tomàtic)

05. Gaspatxo andalús casolà

06. Pastís de peix 

07. Selecció d'embotits i formatges artesans 
de Menorca

08. Torrada de pa artesà (fet en forn de llenya) 
amb escalivada

15

16

10

17

21

14

16

16

ENTRANTS CALENTS
09. Oliaigua (sopa de verdures típica de Menorca)

10. Croquetes casolanes de pollastre de camp 
de Menorca

11. Caragols amb cranca

12. Calamar a la planxa o a l'andalusa

13. Xipirons

14. Gambes a l'allet ("al ajillo")

15. Musclos de Menorca al vapor, marinera o 
planxa

16. Pop a la gallega (bullit sencer, no fet de pates 
precuinades)

17. Vieires farcides de peix i marisc

18. Albergínies plenes (farcides) amb gambes de 
Menorca

19. Espàrrecs gratinats amb formatge i mel de 
Menorca

20. Pebres del piquillo farcits d'albergínia 
escalivada

26

14

23

18

15

20

17

20

16

26

18

17

PEIX I MARISC
27. Calamar farcit a la menorquina (al forn amb 
patates)

28. Cap roig a l'espatlla 

29. Daurada o llobarro a la menorquina (peix 
sencer)

30. Gall de Sant Pere "a l'antiga"

31. Perol de rajada a la menorquina (al forn amb 
patates)

32. Rap a la marinera

33. Rap a l'all cremat

34. Rajada fregida amb guarnició de ceba frita

35. Turbot a la planxa (peix sencer)

36. Sardines a la planxa

37. Gambes vermelles de Menorca a la planxa

38. Caldereta de llagosta (mínim per a 2 persones)

39. Llagosta frita amb ous estrellast i patates frites 

40. Llagosta gratinada amb allioli 

41. Llagosta amb ceba

32

28

28

17

SPM

28

30

SPM

23

SPM

SPM

SPM

SPM

SPM

26

CARN
42. Entrecot de vedella a la planxa amb guarnició

43. Xuletó d'Angus-Menorca* a la planxa (700 gr) amb 
guarnició

44. Filet ("Solomillo") de vaca de Menorca a la planxa 
amb guarnició

45. Perol de costelles de be (xai/xot) de Menorca

46. Be de llet (xai/xot "lechal") confitat amb guarnició

47. Hamburguesa vegana (sense pa) amb guarnició

48. Salses: roquefort, pebre o formatge de Maó

(*) Mestissatge d'Angus escocès amb vaca de 
Menorca. Vedelles criades en llibertat amb 
alimentació controlada i certificada.

26

26

40

25

16

3,5

33

49. Escalopa de pollastre amb patates fregides

50. Hamburguesa (sense pa) amb patates fregides

51. Espaguetis a la bolonyesa 

52. Peix empanat amb patates fregides

53. Pizza Margarita

PLATS PER INFANTS
12

12

12

12
12

IVA 10% INCLÒSVegetarià M Cuina menorquina i / o producte de Menorca



Blancs: Barbadillo o Marqués de Cáceres 
Negre: Martínez Lacuesta (Rioja) 
Rosat: Castillo Monjardín 
Sangria: 1,5 l.

Amb el menú pot triar el vi que desitgi, només 
se li cobrarà la diferència amb el vi de la casa.

VINS DE LA CASA 
(1 bòtil per a 2 persones)

Pa amb allioli casolà, entrant, segon, postre a 
escollir, beguda: aigua o vi de la casa (1 bòtil 
per a dues persones) o sangria (1 gerra de 1,5 l. 
per a 2 persones).

*INCLOU:

MENÚ DEL DIA 36€
(Tot inclòs)*

POSTRES
Gelat de formatge
Flam de caramel amb nata
Mousse de xocolata
Fruita del temps 
Ensaïmada de "Cas Sucrer" 
amb gelat de vainilla

ENTRANTS
Croquetes casolanes de pollastre de camp de 
Menorca
Vieires farcides de peix i marisc
Musclos de Menorca al vapor, marinera o planxa
Caragols amb cranca
Gambes a l'allet ("al ajillo")
Selecció d'embotits i formatges artesans de 
Menorca
Ensalada menorquina o ensalada verda
Espàrrecs gratinats amb formatge i mel de Menorca

Pa amb allioli casolà

APERITIU DE BENVINGUDA

Calamar a l'andalusa
Bacallà Skrei de Noruega, arrebossat fregit
Sardines a la planxa
Be de llet (xai/xot "lechal") confitat amb 
guarnició
Entrecot de vedella a la planxa amb guarnició
Pollastre al curry amb arròs basmati
Hamburguesa vegana (sense pa) amb guarnició
Pebres del piquillo farcits d'albergínia 
escalivada amb guarnició

SEGONS

PA
54. Pa amb allioli casolà

55. Pa amb tomàtic 

56. Pa sense gluten

57. Pa artesà (llonguet) fet en forn de llenya

58. Pa de llavors ("semillas")

4,5 2,75
4,25 2,5

3,75

IVA 10% INCLÒSVegetarià M Cuina menorquina i / o producte de Menorca

CARTA



TVA 10% COMPRISEVégétarien M Cuisine minorquine et / ou produit de Minorque

PAELLAS ET RIZ (2 personnes minimum)
21. Riz "aveugle" (paella mixte de poisson, fruits 
de mer et viandes, décortiqués et sans os)

22. Riz noir a l'èncre avec gambas, seiches et 
moules

23. Paella de fruits de mer 

24. Fideuà aux fruits de mer (sorte de paella 
aux vermicelles)

25. Riz crémeux de lotte, crevettes et Coquilles 
de Saint-Jacques 

26. Riz juteux au homard

25 PP

25 PP

23 PP

28 PP

38 PP

23 PP

ENTRÉES FROIDES
01. Salade de burrata à la roquette, tomate et noix

02. Salade au fromage de chèvre et aux fruits secs

03. Salade de thon, tomate, oignon rouge et câpres

04. Salade Minorquine (fromage Mahón et tomate)

05. Gaspacho andalou

06. Pain de poisson 

07. Sélection de charcuterie et de fromages 
artisanaux de Minorque

08. Toast de pain artisanal (fait dans un four à bois) 
avec escalivada

15

16

10

17

21

14

16

16

ENTRÉES CHAUDES
09. "Oliaigua" (soupe de légumes, plat typique 
de Minorque)

10. Croquettes maison de poulet fermier de 
Minorque

11. Escargots avec "cranca" (crabe), plat typique 
de Minorque

12. Calamars à la plancha / à l’andalouse

13. Chipirons (petits calamars) frits 

14. Gambas à l'ail

15. Moules de Minorque à la vapeur, marinières 
ou à la plancha

16. Poulpe à la galicienne (cuit entier, pas de 
pattes précuites)

17. Coquilles Saint-Jacques farcis au poisson 
et aux fruits de mer

18. Aubergines farcies aux gambas de Minorque

19. Gratin d'asperges au fromage et au miel de 
Minorque

20. Poivrons "piquillos" farcis à l'aubergine 
escalivada

26

14

23

18

15

20

17

20

16

26

18

17

POISSONS ET FRUITS DE MER
27. Calamar farci à la Minorquine (au four avec 
pommes de terre)

28. Rascasse rouge grillé sur peau 

29. Daurade royale ou Loup de mer entier à la 
Minorquine ou grillé 

30. Saint-Pierre "à l'ancienne"

31. "Perol" de raie à la Minorquine (cuit avec des 
pommes de terre)

32. Lotte à la marinière

33. Lotte à "l'ail grillé"

34. Raie frite avec garniture d'oignons frits

35. Turbot entier grillé

36. Sardines à la plancha

37. Gambas de Minorque à la plancha

38. "Caldereta" (soupe) de langouste (2 personnes 
minimum)

39. Langouste avec œufs aux plats et frites

40. Langouste gratiné à l'aïoli 

41. Langouste à l'oignon 

32

28

28

17

SPM

28

30

SPM

23

SPM

SPM

SPM

SPM

SPM

26

VIANDES
42. Entrecôte de boeuf grillé avec garniture

43. Côte de boeuf Angus-Minorque* grillé (700 gr) 
avec garniture

44. Filet de bœuf de Minorque grillé avec garniture

45. "Perol" : côtelettes d'agneau de Minorque et 
pommes de terre au four 

46. Agneau de lait confit avec garniture

47. Burger vegan (sans pain) avec garniture

48. Sauces : Roquefort, poivre ou fromage Mahón

(*) Croisement d’Angus d’Écosse et de vache 
de Minorque. Veaux élevés en liberté avec une 
alimentation contrôlée et certifiée.

26

26

40

25

16

3,5

33

49. Escalope de poulet et frites

50. Burger (sans pain) avec frites 

51. Spaghettis bolognaise

52. Poisson pané avec frites

53. Pizza Margarita

POUR ENFANTS 
12

12

12

12
12



À LA CARTE

TVA 10% COMPRISEVégétarien M Cuisine minorquine et / ou produit de Minorque

Blancs: Barbadillo o Marqués de Cáceres 
Rouge: Martínez Lacuesta (Rioja) 
Rosé: Castillo Monjardín 
Sangria: 1,5 l.

Vous pouvez choisir le vin que vous voulez 
pour votre menu, seule la différence avec le vin 
maison sera facturée.

VINS MAISON   
(1 bouteille pour 2 personnes)

Pain avec aïoli maison, entrée, plat, dessert, eau 
ou vin maison (1 bouteille pour 2 personnes)ou 
sangria (1 pichet pour 2 personnes).

*INCLUS DANS LE MENU

MENUS MIDI ET SOIR 36€
(Tout inclus)*

DESSERTS
Glace au fromage maison
Flan ou crème caramel maison
Mousse au chocolat maison
Fruit de saison
Ensaimada "Cas Sucrer" avec glace à la vanille

Croquettes maison de poulet fermier de Minorque 
maison
Coquilles Saint-Jacques farcis au poisson et aux 
fruits de mer
Moules de Minorque à la vapeur, marinières ou à la 
plancha
Escargots avec "cranca" (crabe), plat typique de 
Minorque
Gambas à l'ail (al ajillo)
Sélection de charcuterie et de fromages artisanaux 
de Minorque
Salade Minorquine (fromage Mahón et tomate) ou 
Salade verte
Gratin d'asperges au fromage et au miel de Minorque

ENTRÉES

Pain avec aïoli maison

APÉRITIF DE BIENVENUE

Calamars à l’andalouse
Morue Skrei de Norvège panée frite
Sardines grillées
Agneau de lait confit avec garniture
Entrecôte de boeuf grillé avec garniture
Poulet au curry avec du riz basmati
Burger vegan (sans pain) avec garniture
Poivrons "piquillos" farcis à l'aubergine 
escalivada

PLATS

PAIN
54. Pain avec aïoli

55. Pain à la tomate

56. Pain sans gluten

57. Pain artisanal ("llonguet"), fait au four à bois

58. Petit pain aux graines

4,5 2,75
4,25 2,5

3,75



IVA 10% INCLUSAVegetariano M Cucina minorchina e / o con prodotti di Minorca

PAELLAS E RISO (minimo 2 persone)

21. Riso "cieco" (Paella mista di pesce, frutti 
di mare e carne, senza lische)

22. Riso "nero ", con seppia, gamberi e 
cozze

23. Paella di "marisco" (frutti di mare )

24. Fideuá (speciale tipo di pasta) di frutti 
di mare 

25. Riso cremoso con pescatrice, gamberi 
e capesante 

26. Riso con brodo all'astice

25 PP

25 PP

23 PP

28 PP

38 PP

23 PP

ANTIPASTI FREDDI
01. Insalata di burrata con rucola, pomodori e noci

02. Insalata con formaggio di capra e frutta secca

03. Insalata di tonno, pomodori, cipolla rossa e 
capperi

04. Insalata Minorchina (formaggio Mahon e 
pomodori)

05. Gazpacho andaluso

06. Gateau di pesce 

07. Selezione di salumi e formaggi artigianali di 
Minorca

08. Pane tostato artigianale (fatto nel forno a 
legna) con escalivada

15

16

10

17

21

14

16

16

ANTIPASTI CALDI
09. "Oliaigua" (zuppa di verdure tipica di Minorca)

10. Crocchette di pollo ruspante di Minorca fatte 
in casa 

11. Lumache con "cranca" (granchio), ricetta 
tradizionale

12. Calamaro alla griglia / all'andalusas

13. Calamaretti fritti ("chipirones")

14. Gamberi all'aglio

15. Cozze di Minorca alla griglia, alla marinara o 
al vapore  

16. Polpo alla galiziana (bollito intero, non si 
tratta di tentacoli precotti)

17. Capesante ripiene di pesce e frutti di mare

18. Melanzane ripiene con gamberi di Minorca

19. Asparagi gratinati con formaggio e miele di 
Minorca

20. Peperoni "piquillo" ripieni di melanzane 
escalivada (arrostite)

26

14

23

18

15

20

17

20

16

26

18

17

PESCI E FRUTTI DI MARE
27. Calamari ripieni alla Minorchina (al forno 
con patate)

28. Scorfano "a la espalda" (al forno)

29. Orata o spigola alla Minorchina o alla griglia

30. Pesce San Pietro "all'antica"

31. "Perol" de razza alla Minorchina (al forno 
con patate)

32. Pescatrice alla salsa marinara

33. Pescatrice all'aglio 

34. Razza fritta con contorno di cipolla fritta

35. Rombo alla griglia

36. Sardine alla griglia

37. Gamberi rossi di Minorca alla griglia

38. Caldereta di aragosta (minimo 2 persone)

39. Aragosta con uova fritte e patate

40. Aragosta gratinata con alioli 

41. Aragosta con cipolla

32

28

28

17

SPM

28

30

SPM

23

SPM

SPM

SPM

SPM

SPM

26

CARNI
42. Entrecote di manzo alla griglia con contorno

43. Costata di Angus-Minorca* alla griglia (700 gr) 
con contorno

44. Filetto di manzo di Minorca alla griglia con 
contorno

45. "Perol" di costolette d'agnello (ricetta minorchina)

46. Confit di agnello da latte con contorno

47. Hamburger vegano (senza panino) con contorno

48. Salse: roquefort, pepe o formaggio di Mahón

(*) Incrocio di Angus scozzese e mucca minorchina. 
Vitelli allevati in libertà con alimentazione controllata 
e certificata.

26

26

40

25

16

3,5

33

49. Cotoletta di pollo con patatine

50. Hamburger (senza panino) con patatine fritte

51. Spaghetti alla bolognese

52. Pesce impanato con patatine fritte

53. Pizza Margherita

PER BAMBINI
12

12

12

12
12



CARTA

IVA 10% INCLUSAVegetariano M Cucina minorchina e / o con prodotti di Minorca

Bianchi: Barbadillo o Marqués de Cáceres 
Rosso: Martínez Lacuesta (Rioja) 
Rosato: Castillo Monjardín 
Sangria: 1,5 l.

Con il menu può scegliere il vino che vuole. Si 
calcolerà la differenza con il vino della casa.

VINI DELLA CASA  
(1 bottiglia per due persone)

Pane con alioli, antipasto, piatto principale, dessert, 
acqua o vino della casa (1 bottiglia per due persone) 
o sangria (1 caraffa da 1,5 lts. per 2 persone).

*COMPRENDE

MENU PRANZO E CENA 36€
(Tutto compreso)*

Crocchette di pollo ruspante di Minorca fatte in casa 
Capesante ripiene di pesce e frutti di mare
Cozze di Minorca alla griglia, alla marinara o al vapore
Lumache con "cranca" (granchio), ricetta tradizionale
Gamberi all'aglio
Selezione di salumi e formaggi artigianali di Minorca
Insalata Minorchina (formaggio Mahon e pomodori)  
o Insalata verde
Asparagi gratinati con formaggio e miele di Minorca

ANTIPASTI

DESSERT
Gelato al formaggio tatto in casa
Flan al caramello fatto in casa
Mousse al cioccolato 
Frutto del tempo
Ensaimada di "Cas Sucrer" con 
gelato alla vaniglia

Pane con alioli fatto in casa

APERITIVO DI BENVENUTO

Calamaro all'andalusa
Baccalà Skrei dalla Norvegia impanato e fritto
Sardine alla griglia
Agnello da latte confit con contorno
Entrecote di manzo alla griglia con contorno
Pollo al curry con riso basmati
Hamburger vegano (senza panino) con contorno
Peperoni "piquillo" ripieni di melanzane escalivada

PIATTI PRINCIPALI

PANE
54. Pane con alioli fatto in casa

55. Pane con pomodoro

56. Pane senza glutine

57. Panino artigianale ("llonguet"), 
cotto nel forno a legna

58. Panino ai semi

4,5 2,75
4,25

2,53,75



10 % MwSt. INKLUSIVEVegetarisch M Menorquinische Küche und / oder Produkte von Menorca

PAELLAS UND REIS (für mindestens 2 Personen)

21. "Blinder" Reis (gemischt mit Fisch, 
Meeresfrüchten und Fleisch mundgerecht 
geschält)

22. "Schwarzer" Reis (mit Tinte)

23. Paella mit Meeresfrüchten 

24. "Fideuà" (Nudelpaella) mit Meeresfrüchten

25. Cremiger Reis mit Seeteufel, Garnelen und 
Jakobsmuscheln

26. Reiseintopf mit Hummer

25 PP

25 PP

23 PP

28 PP

38 PP

23 PP

KALTE VORSPEISEN 
01. Burrata-Salat mit Rucola, Tomate und 
Walnüssen

02. Salat mit Ziegenkäse und Nüssen

03. Salat mit Thunfisch, Tomate, rote Zwiebel 
und Kapern

04. Menorquinischer Salat (mit Mahon Käse 
und Tomaten)

05. Hausgemachter andalusischer Gazpacho

06. Fischpastete 

07. Auswahl an handwerklich hergestellten 
menorquinischen Wurstwaren und Käsesorten

08. Getoastetes Brot (im Holzofen zubereitet) 
mit Escalivada

15

16

10

17

21

14

16

16

HEISSE VORSPEISEN 
09. "Oliaigua" (typische menorquinische 
Gemüsesuppe)

10. Hausgemachte Hähnchenkroketten aus 
Freilandhaltung von Menorca

11. Schnecken mit Krabbenfleish (ein typisches 
menorquinisches Gericht)

12. Gegrillter Tintenfisch / Tintenfisch nach 
Andalusischer Art

13. "Chipirones" (Frittierte Baby-Calamares)

14. Garnelen "al ajillo" (mit Knoblauchöl)

15. Menorca-Muscheln gedämpft, auf 
Seemannsart oder gegrillt

16. Krake auf Galizische Art (im Ganzen 
gekocht, keine vorgekochten Fangarme)

17. Jakobsmuscheln gefüllt mit Fisch und 
Meeresfrüchten

18. Gefüllte Auberginen mit Garnelen von 
Menorca

19. Überbackene Spargel mit Käse und Honig 
aus Menorca

20. Piquillo-Paprikaschoten gefüllt mit 
Escalivada-Aubergine

26

14

23

18

15

20

17

20

16

26

18

17

FISCH UND MEERESFRÜCHTE
27. Gefüllter Tintenfisch auf menorquinische Art (im 
Ofen gebacken mit Kartoffeln)

28. Drachenkopf "a la espalda" (aufgeklappt im Ofen)

29. Goldbrasse oder Seebarsch auf menorquinische 
Art (im Ofen gebacken mit K.)

30. Petersfisch "auf alte Art"

31. Rochen auf menorquinische Art (im Ofen 
gebacken mit Kartoffeln)

32. Seeteufel auf Seemannsart

33. Seeteufel mit Knoblauch und Kartoffeln 

34. Gebratener Rochen mit Beilage aus 
Röstzwiebeln

35. Gegrillter Steinbutt

36. Sardinen vom Grill

37. Gegrillte rote Garnelen von Menorca

38. Languste-Eintopf (für mindestens 2 Personen)

39. Languste mit Spiegeleiern und Pommes 

40. Gratinierte Languste mit Alioli 

41. Languste mit Zwiebel

32

28

28

17

SPM

28

30

SPM

23

SPM

SPM

SPM

SPM

SPM

26

FLEISCH
42. Gegrilltes Rinderentrecote mit Beilage

42. Gegrilltes Angus Menorca*-Steak (700 gr) mit 
Beilage

42. Gegrilltes menorquinisches Rinderfilet mit Beilage

42. "Perol" von Lammkoteletts (im Ofen gebacken 
mit Kartoffeln)

42. Confit Milchlamm mit Beilage

42. Veganer Burger (ohne Brötchen) mit Beilage

42. Soßen: Roquefort, Pfeffer oder Mahón-Käse

(*) Kreuzung aus schottischem Angus und der 
menorquinischen Roten Kuh. Freiland-Rinder mit 
kontrollierter und zertifizierter Fütterung.

26

26

40

25

16

3,5

33

49. Hähnchenschnitzel mit Pommes

49. Burger (ohne Brötchen) mit Pommes

49. Spaghetti Bolognese

49. Panierter Fisch mit Pommes

49. Pizza Margarita

KINDERTELLER
12

12

12

12
12



SPEISEKARTE

10 % MwSt. INKLUSIVEVegetarisch M Menorquinische Küche und / oder Produkte von Menorca

MENÜ MITTAGS UND ABENDS 36€
(ALLES INKLUSIVE)*

MENÜ-DESSERTS
El Faro Käseeis
Hausgemachter Karamellflan
Schokolade Mousse
Frucht der Saison 
Ensaimada von "Cas Sucrer" 
mit Vanilleeis

VORSPEISEN

Brot mit Alioli

BEGRÜSSUNGS VORSPEISE

Calamares Andalusischer Art
Gebratener Skrei Kabeljau aus Norwegen 
mt panade
Sardinen vom Grill
Confit Milchlamm mit Beilage
Gegrilltes Rinderentrecote mit Beilage
Hähnchen-Curry mit Basmatireis
Veganer Burger (ohne Brötchen) mit Beilage
Piquillo-Paprikaschoten gefüllt mit 
Escalivada-Aubergine

HAUPTGERICHT

BROT
54. Brot mit Alioli

55. Brot mit Tomate  

56. Glutenfreies Brot

57. Bäcker-Brötchen ("llonguet"), im 
Holzofen gebacken

58. Körnerbrötchen

4,5 2,75
4,25 2,5

3,75

Weiß: Barbadillo oder Marqués de Cáceres 
Rot: Martínez Lacuesta (Rioja) 
Rosé: Castillo Monjardín 
Sangria: 1,5 l.

Mit dem Menü können Sie jeden Wein 
auswählen, es wird lediglich der Unterschied 
zum Hauswein berechnet.

WEINE AUS DEM MENÜ ZU WÄHLEN  
(1 Flasche für 2 Personen) 

Brot mit Alioli, Vorspeise, Hauptgericht, Wasser 
oder Hauswein (1 Flasche für 2 Personen) oder 
Sangria (1 Krug für 2 Personen).

*ENTHÄLT

Hausgemachte Hähnchenkroketten aus 
Freilandhaltung von Menorca
Jakobsmuscheln gefüllt mit Fisch und Meeresfrüchten
Menorca-Muscheln gedämpft, auf Seemannssart oder 
gegrillt
Schnecken mit Krabbenfleish (ein typisches 
menorquinisches Gericht)
Garnelen vom Grill oder al ajillo (mit Knoblauchöl)
Auswahl an handwerklich hergestellten 
menorquinischen Wurstwaren und Käsesorten
Menorquinischer Salat (mit Mahon Käse und Tomaten) 
oder Grüner Salat
Überbackene Spargel mit Käse und Honig aus Menorca



BLANCOS - WHITE - BLANCS - BIANCHI - BLANCS - WEISSWEINE

Marqués de Cáceres (de la casa / hw) 
Viura 

Barbadillo (de la casa / house wine) 
Palomino Fina

Sa Forana - 600 metres  
Chardonnay y prensal blanco 

Torralbenc 
Coupage

Les Brugueres  
Garnacha blanca

Albariño de Fefiñanes  
Albariño 

Maruxa 
Godello

Paco & Lola 
Albariño

Cornelio Dinastía - Fermentado barrica 
Viura 

Marqués de Murrieta, Capellanía - Reserva 
Viura

Descomunal 
Verdejo

Protos 
Verdejo

Christophe Patrice, Chablis 
Chardonnay

Les Quarterons, Sancerre 
Sauvignon blanc

Rioja 
Fresco, afrutado, elegante y aromático 

Tierra de Cádiz  
Floral, ligero, alegre y afrutado

Vi de la Terra Illa de Menorca 
Jóven, ligero y afrutado 

Vi de la Terra Illes Balears  
Seco, elegante, aromático y de final largo

Priorat 
Aromático, equilibrado y con final largo

Rias Baixas 
Seco, largo en boca, aromático y sabroso 

Rias Baixas 
Intenso, sedoso, fresco y muy agradable

Rias Baixas 
Fresco, muy frutal, intenso y equilibrado

Rioja 
Suave, envolvente y lleno de matices. Multipremiado 

Rioja 
Redondo y equilibrado, con final largo y persistente 

Rueda 
Ligero, delicado, aromático, suave y afrutado

Rueda 
Fresco, afrutado y con volumen

Bourgogne Chablis 
Seco y afrutado. Fresco, suave y armonioso

Loire Sancerre 
Seco, agradable y equilibrado. Elegante en boca 

29

22

27

34

34

34

19

19

75

30

29

24

39

40

VINOS - WINES - VINS - VINI - VINS - WEINKARTE

IVA 10% INCLUÍDO

Castillo de Monjardín (de la casa / hw) 
Tempranillo y cabernet sauvignon 

Torralbenc 
Monastrell 

Nabal rosé 
Tempranillo, garnacha y albillo

Marqués de Cáceres Excellens Rosé 
Garnacha y Tempranillo

MUGA 
Garnacha, viura y tempranillo

Mirabeau Pure Rosé 
Grenache y Syrah

Miraval - Côtes de Provence 
Cinsault, grenache, syrah y rolle

Navarra 
Aromático, afrutado, fresco y largo en boca

Vi de la Terra Illa de Menorca 
Singular, elegante, fresco y equilibrado 

Ribera del Duero 
Sabroso, fresco, frutal, aromático y muy apetitoso

Rioja 
Afrutado, aromas florales, agradable en boca 

Rioja 
Elegante, afrutado y con buen aroma

Côtes de Provence 
Aromático, suave y fresco, fácil de beber

Côtes de Provence 
Afrutado, elegante y mineral. Buena acidez

ROSADOS - ROSÉ - ROSATS - ROSATI - ROSÉ - ROSÉWEINE

20

26

22

27

32

32

40



SANGRÍA

La bebida del verano. Fresca y alegre. 
Disfruta de su sabor único.

Sangría El Faro - 1,5 l. 22

ESPUMOSOS - SPARKLING - ESPUMOSOS - SPUMANTI - MOUSSEUX - SCHAUMWEINE

Casa Ravella Brut Nature - Ecológico 
Chardonnay, xarel·lo y parellada 

Flocs Rosé - Ecológico 
Pinot noir y garnacha 

Recaredo 
Xarel·lo, macabeu y parellada

Torelló Brut Nature Gran Reserva  
Xarel·lo, macabeu y parellada

Champagne Brut Reserva Charles Heidsieck 
Chardonnay y pinot noir

Champagne Blanc de blancs Charles Heidsieck 
Chardonnay

Cava 
Cristalino, elegante, de burbuja pequeña e integrada

Cava 
Fresco, intenso y vital, elegante y de gran pureza

Corpinnat 
Afrutado, muy versátil, amplio, vivaz y refrescante

Corpinnat 
Aromático y de burbuja fina, con final muy agradable

Champagne 
Afrutado y aromático. Hermosa textura y cremosidad

Champagne 
Aromático, notas sutiles de cítricos y minerales. 
Magnífico

28

24

42

32

75

95

TINTOS - RED - NEGRES - ROSSI - ROUGES - ROTWEINE

Rioja 
Sabroso, ligero y fresco, muy agradable

Vi de la Terra Illa de Menorca 
Aromático, suave, fresco y bien estructurado

Priorat 
Intenso, equilibrado y goloso, con gran personalidad

Ribera del Duero 
Elegante, complejo e intenso. Un gran vino 

Ribera del Duero 
Fresco, vibrante, completo y lleno de energía

Ribera del Duero 
Aromático, fresco y equilibrado. Final largo 

Rioja 
Sabroso y suave, de color intenso. Redondo en boca

Rioja 
Elegante, untuoso y bien estructurado. Excelente

Rioja 
Sabroso y afrutado. Un vino redondo

Rioja 
Equilibrado, afinado y elegante, sabroso y persistente

Rioja 
Exquisita elegancia, armonioso y estructurado

Rioja 
Aromático, complejo y elegante. Final amplio

VT Castilla-León 
Envolvente, sedoso, afrutado. Un gran vino 

19

30

38

98

37

25

29

49

26

42

26

49

24

Martínez Lacuesta (de la casa / hw) 
Tempranillo, graciano, mazuelo

Sa Forana negre  
Coupage

Camins del Priorat 
Coupage 

Alión Vega Sicilia  
Tempranillo

Arzuaga crianza 
Tempranillo

Balbás barrica 
Tempranillo

Cornelio Dinastía - Crianza 12 meses mínimo 
Coupage de tempranillos

Cornelio Imperial Autor 
Tempranillo

Lar de Paula crianza, edición limitada 
Tempranillo

Marqués de Cáceres Excellens Cuvée Especial 
Tempranillo

MUGA selección especial 
Coupage

Viña Real Crianza 
Tempranillo y otras 

Mauro 
Tempranillo y otras

VINOS - WINES - VINS - VINI - VINS - WEINKARTE

IVA 10% INCLUÍDO


