Dans notre restaurant, nous aimons prendre notre temps, cuire a feu doux, car nous croyons que bien manger
signifie aussi s'arréter et savourer le moment.

Ici, nous préparons des pates fraiches chaque jour, a la main, dans notre atelier.
Et ce n'est pas tout: nous faisons tout nous-mémes, des sauces aux desserts, en prenant soin de chaque détail.

Notre cuisine se situe entre ['ltalie et Minorque.
D'un c6té, les grands classiques italiens qui ne dégoivent jamais — comme une bonne carbonara ou un ragu

mijoté sans se presser. De 'autre, des plats inspirés de notre ile, avec des produits locaux et de saison.

Nous travaillons avec des viandes de Ciutadella, des charcuteries minorquines, du poisson et des fruits de mer de nos
cotes, et des légumes frais des potagers de Minorque.

Une cuisine honnéte, avec des racines et une ame, pensée pour étre savourée lentement.

Produit local



ENTREES

Bruschetta a la tomate de Minorque — 9€
avec mozzarella gratinée et huile infusée au basilic

Rouleaux d'aubergine rétie farcis de légumes de saison —10€
gratinés avec mozzarella et pesto de tomate

Houmous de pois chiches avec pate frite croustillante —10€
“pico de gallo”, brocoli rapé et réduction de framboise

Focaccia artisanale au jambon ibérique —10€
avec figues confites et creme de gorgonzola

Bruschetta au steak tartare de boeuf de Minorque —12€
paté d'olive noire et copeaux de fromage affiné

Vitello tonnato —13€
roast beef de boeuf de Minorque avec sauce tonnata, tomates cerises confites et capres

Nachos de pate fraiche —13€

avec guacamole, sauce chili douce, cheddar fondu et “pico de gallo”
Sélection de tapas du chef (2 personnes) — 18€
Sélection de tapas du chef (3 personnes) — 26€

Sélection de tapas du chef (4 personnes) — 32€

Sélection de pains: pain aux olives, focaccia, grissini— 3,5€



PLATS PRINCIPAUX

Tagliatelles a la bolognaise traditionnelle —15€
a la viande mixte avec copeaux de fromage affiné

Lasagne minorquine a la viande mixte —16€

Spaghetti carbonara —17€

avec guanciale croustillant, jaune d'ceuf pasteurisé et pecorino romano
Risotto crémeux aux champignons de Minorque —17€

Lasagnes de rascasse et crevettes —17€
avec béchamel de mer et salicorne croustillante

Tagliatelles aux asperges vertes, sobrassada et creme de burrata —18€

Cannelloni farcis a la ricotta et aux épinards — 16€
sur créeme de pecorino, huile de romarin fumé et citron confit

Spaghetti noirs avec carpaccio de crevette rouge de Minorque — 26€
avec granola de pistache, tomates cerises et poudre d'algue nori

Spaghetti alle vongole — 27€

Tagliolini a la truffe fraiche — 28€
avec beurre aromatique aux herbes et pecorino

Tagliata d’entrecéte de vache rouge de Minorque (300 g) — 32€
avec roquette et copeaux de fromage, accompagnée de fusilli aux tomates cerises confites




SALADES

Salade d'épinards frais — 14€

avec carotte, tomates cerises confites, poire, fruits secs et burrata

Salade de burrata crémeuse (125 g) —15€
sur tomate de saison avec pesto de basilic et graines de courge grillées

Salade de pates fusilli—15€

avec poulet croustillant, tomates cerises confites, pesto d'épinards et copeaux de fromage affiné

Salade de pates fusilongo vert —15€
avec légumes de saison sautés et pesto de tomate

Salade de pates maccheroni —16€
avec saumon fumé a froid, tomates cerises confites, mayonnaise a l'aneth et guacamole

MENU ENFANTS

Maccheroni a la bolognaise — 9€

Maccheroni jambon-fromage —9€



DESSERTS

Tiramisu a la pistache — 8€

Carpaccio d'ananas frais avec glace au melon et réduction de pastéeque — 7€
Cheesecake au citron avec sablé parfumé a la menthe — 7€
Bonbons de chocolat noir avec perles d’huile d'olive vierge extra et sel de Minorque — 8€

Granité au gin Xoriguer et limonade — 8€

CAFES & INFUSIONS

Café expresso / café noisette —2,00€
Café américain / café au lait — 2,20€
Cappuccino (avec creme fouettée) —3,00€
Café affogato — 4,00€
Latte — 4,00€
Infusion —2,20€

DIGESTIES

Xoriguer Herbes de Minorque —5,00€
Xoriguer Bloody Island Minorque — 5,00€
Amaretto — 8,00€
Cocktails —12,00€





