Barcelo

HOTELS & RESORTS

1A COMEDIE

FRENCH RESTAURANT

POLITICA DE NINOS / CHILDREN POLICY

Menores de 8 anos son bienvenidos
antes de las 20:30 horas

Children under 8 years old are welcome
before 20:30 hours
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NTRADAS FRIAS

CARPACCIO DE ATUN BLANCO
Ahumado al momento y saborizado
con parmesano y esencia de trufas (Culinary Week 2018)

COCTEL DE CAMARONES EN PINA

CON SALSA ROSA ’

ENSALADA TEMPLADA DE SALMON AHUMADO RELLENO
DE QUESO CREMOSO Y LANGOSTA ALOS DOS CAVIARES
Con vinagreta de frutos secos

PLATO DE PATES Y QUESOS VARIADOS

EN SALSA DE UVA

ENSALADA NICOISE

NTRADAS CALIENTES
TERRINA DE FOIE GRAS
Acompafnada de manzana caramelizada
gratinada con salsa holandesa
CREPAS RELLENAS DE SALMON Y
ESPARRAGOS
Bronceadas con fina salsa aurora al
pimiento rojo
ENSALADA TIBIADE QUESO CAMEMBERT
EMPANIZADO
Y endivias relleno de queso roquefort
con nueces
MIL HOJAS RELLENAS DE RATATOUILLE
DE VERDURAS SOBRE COMPOTA
DE TOMATE
GRATIN DE VIEIRAS
Con chutney de cebollas caramelizadas
en salsa dos quesos

OPAS Y CREMA
VICHYSOISSE
Sopa de papay puerro con pan
crujiente al tapenade
CALDO CLARIFICADO DE CODORNIZ
Con aroma de pernod
BISQUET DE LANGOSTA
Con espuma de crema agria

PLATOS PRINCIPALES

PESCADOS Y MARISCOS

FILETE DE SALMON EN SALSA BEURRE
BLANC CON ENELDO Y SETAS

Servido con patatas duquesay verdura
salteadas

LANGOSTA THERMIDOR

FUSION SABORES DEL MAR

Langosta, Camarones y Mero

MERO PAPILLOT



CARNES Y AVES
WELLINGTON
Solomillo de res con Foie gras envuelto en
hojaldre
RACK DE CORDERO AROMATIZADO
A LAS HIERBAS DE PROVENZA
Servido con pure papas y brocoli, coliflor a la
crema de almendra
CHATEAUBRIAND
Filete de res asado acompafiado de salsa
Bearnesa (Minimo dos personas)
LOMO DE CERDO
Relleno de ciruela con vino dulce
POLLO CORDON BLUE
Pechuga de pollo rellena de queso gruyerey
Jamon cocido

VEGETARIANOS
- VOLOVANES DE RAGOUT DE VEGETALES AL GRATIN
- ESPINACAS CON MACEDONIA DE VEGETALES

MENU DE NINOS
SPAGUETTI AL GUSTO
Con la salsa de su preferencia
ESCALOPINES DE POLLO
Servido con papas fritas y espinacas salteadas
DEDITOS DE MERO REBOZADOS
FILETITOS DE PESCADO EN FORMA
TRIANGULAR

POSTRES
FONDANT DE CHOCOLATE
PASTEL DE MORAS SILVESTRES
PERAS MELOSAS EN HOJALDRE
Con jarabe de miel y crema fraiche
CREPE SUZETTE CON HELADO DE
VAINILLA
FRESAS AL GUSTO DE SU ELECCION
Con nata, zumo de naranja al Cointreau
o al Grand Marnier
HELADOS VARIADOS
Chocolate
Fresa
Vainilla

Ron pasa
Dulce de leche
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COLD STARTERS

CARPACCIO OF WHITE TUNA

Freshly smoked and flavored with parmesan

and essence of truffles (Culinary Week 2018)

SHRIMP COCKTAIL WITH

THOUSAND ISLAND SAUCE, SERVED IN A PINEAPPLE
WARM SALAD OF SMOKED SALMON FILLED WITH
CREAM CHEESE AND LOBSTER WITH TWO

TYPES OF CAVIAR

ASSORTED PATES AND CHEESES

With a Grape Sauce

NICOISE SALAD

HOT STARTERS

FOIE GRAS TERRINE

With caramelized apple and

hollandaise sauce au gratin

CREPES FILLED WITH SALMON AND
ASPARAGUS

With an elegant red pepper aurora sauce
WARM SALAD WITH BREADED
CAMEMBERT

And Endives Filled with Roquefort and
Walnuts

MILLE FEUILLE FILLED WITH
RATATOUILLE ON TOMATO COMPOTE

SCALLOPS GRATINATE
With chutney of caramelized onions
in two cheeses sauce

SOUPS AND CREAMS

VICHYSOISSE

Potato and Leek soup with Crispy Bread and
Tapenade

CLEAR, PERNOD

Scented quail broth

LOBSTER BISQUE

With alight sour cream foam

MAIN COURSES

FISH AND SEAFOOD

FILLET OF SALMON IN A BEURRE BLANC
SAUCE WITH DILL AND MUSHROOMS
Served with duchess potatoes and sautéed
vegetables

LOBSTER THERMIDOR

A FUSION OF FLAVOURS FROM THE SEA
Lobster, Shrimp and Grouper

GROUPER PAPILLO

MACO N IITUDIA

WELLINGTON

ToBsDKbsI BbIpe3ka ¢ dya rpa 3aBepHyTas B
CTIOEHOE TECTO

BOK ATHEHKA

C apOMATOM IPOBAHCKVIX TPaB IIOFAETCS C
KapToQeNnbHBIM IIope 11 OPOKKOJIN, IIBETHOI
KaHYCTOi[ " MUHIOAJTbHBIM KpEMOM
HTATOBPMAHH

ToBspxbe Qe 3aniedeHoe ¢ GEPHCKMM COYCOM U
IeMUIacce (MuH. Ha 2 4eJI0BEKa)

CBMHAZ BBIPE3KA

dapipoBaHHas CIMBaMI CBUHAsS BBIPe3Ka,
dapupoBaHHas CIMBaMIU, CO CTaJKUM BUHOM

KYPUMIA KOPJOH-BJITO

Kypunas rpynka ¢apmmpoBanHas ceipoM Ipyep n

BEeTYMHOI

BETETAPMMAHCKUE

- BOJIOBAHBI C PATY 1 OBOIIHBIM TPATEHOM
- HIIMMHAT C MAKEDOHCKVIMM OBOIIAMI

MEHIO 114 TETEN

- CIIATETTU IIO BKYCY
C BpI6panHbBIM Bamu coycom
MAJIEHBKUE KYPVHBIE 9CKAJIOIIbI
C >xapeHbIM KapTodeneM 1 06)KapeHHbIM
HIIIMHATOM
ITAJIOYKM M3 MOPCKOTO OKYHS B
ITAHMPOBKE
MAJIEHBKUE PHIBHBIE ®UJIE B ®OPME
TPEYTOJIbHMKA

IHECEPT

- ®OHIAHT N3 IIOKOJIAITA
[IMPOXXHOE M3 IMMKOW YEPHUKU
MEJIOBAATPYIIA B CJIOEHOM TECTE
B MemoBOM cuporie co B3OUTHIMU CTMBKAMU
BJIMHYMKIN CIO3ETT C BAHMJIbHBIM
MOPOXEHHbBIM
KIIYBHMKA HA BAIIl BbIbOP
Co cnuBKaMmn, ATieIbCMHOBBIN COK
¢ Kyantpo nnmu I'pan Mapabe
MOPOXEHOE PASHOOBPA3HDBIE
IToxonan
Kirybnnka
BanunpHoe
PowMm c nsromom
Kapamensb
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OJIOOHBIE 3AKYCKI
KAPITAYMO 3 BEJIOTO KOITYEHOTI'O
TYHua cO BKYCOM napMesaHa u SCEHI_II/IeIZ n3
tprodens (Culinary Week 2018)
KOKTEWJIb 13 KPEBETOK B AHAHACE C
PO30OBbLIM COYCOM
CAJTAT MCKYIIEHME 13 KOITYEHOT'O IOCOCA C KPEMOBON
CBHIPHOM HAYMHKON U JTAHTYCTOM HA JIBYX BUJIAX MIKPHI
BJIIOJO C ITAIITETAMM U CBIPAMMU C
BMHOI'PAJHBIMCOYCOM
CAJIAT HUICYA3

T'OPAYME 3AKYCKHA

C

TEPPVIH 13 ®YA-TPA

C KapaMenu3upOBaHHbBIM sI0I0KOM ¥ TPaTEeHOM 13
TOJTAHZICKOTO COoyca

B/IIMHYM KN GAPIIMPOBAHHDBIE

JlococeM u criapyKeif ¢ HeKHBIM COYCOM aBpopa o
BKYCOM KPacHOTO IIepLa

TETUIBIV CAJIAT V13 CbIPA KAMEMBEP 1
SHIAVBNA PAPIIMIPOBAHOI'O CbIPOM
Pokdop ¢ rpenknmu opexamu

CJIIOVKA, ®APIIMPOBAHA S OBOIIHBIM
ParaTyem, Ha KOMITOTe 13 TIOMUJIOP

MOPCKME I'PEGEIIIKNA

C yaTHM 13 KapaMeIe30BaHHOTO JIyKa

B COycCe IBa CbIpa

YIIbI 1 KPEMbI
VICHYSOISSE
Cyn n3 xkaproderns u noppes ¢ XpyCTALIIMA
TPEeHKaMI U TallMHAZOM
[TPO3PAYHBIN BYJIbOH U3 ITEPEIIE/IA
C apomarom Ilepro
BUCKE N3 JIAHT'YCTA

C HEXXHOI CMEeTAaHHOU IIEHKOMI

OCHOBHDBDIE b/TIO[TA

P

bIBA I MOPEITPOJYKTbI
®WJIE IOCOCA B BEJIOM MACJIAHHOM
COYCE C YKPOIIOM N T'PIBAMMN
[Topmaercs ¢ kapTodeneM fykesa u
00>KapeHHBIMY OBOLIAMMU
JIAHT'YCT TEPMIWIOP
CIIMIAHVE MOPCKHMX BKYCOB
Omap, Kpesetkn V1 Mopckoit OKyHb

T'PYTIIEP ITAIINIO

MEAT AND POULTRY

WELLINGTON

Beef fillet and foie gras in puff pastry

RACK OF LAMB

With provencal herbs served with puréed
potatoes and broccoli, and cauliflower in a
creamy almond sauce

CHATEAUBRIAND

Roast beef fillet with béarnaise sauce
(Minimum two persons)

PORK LOIN

Stuffed with prunes generously-sized pork loin
stuffed with prunes and served with a sweet
wine

CHICKEN CORDON BLUE

Chicken breast stuffed with gruyere and
cooked ham

VEGETARIANS
. VOL-AU-VENT WITH RAGOUT OF GRATINATE VEGETABLES
- SPINACH WITH MACEDONIAN OF VEGETABLE

CHILDREN’S MENU

SPAGUETT

With any sauce of your choice

CHICKEN SCHNITZELS

Served with french fries and sautéed spinach
CRUMBED GROUPER FINGERS
TRIANGULAR-SHAPED FISH FILLETS

DESSERTS

CHOCOLATE FONDANT

TARTA WILD BLACKBERRY
HONEYED PEAR IN PUFF PANTRY
With honey syrup and creme fraiche.
CREPE SUZETTE WITH VANILLA ICE
CREAM

STRAWBERRIES AT YOUR CHOICE
With cream, orange juice with Cointreau
or Grand Marnier

ASSORTED ICE CREAMS

Chocolate

Strawberry

Vanilla

Rum raisin

Caramel
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ENTREES FROIDES
. CARPACCIO DE THON BLANC

Fumé au moment et aromatisé avec fromage parmesan

et essence de truffes (Culinary Week 2018)
COCKTAIL DE CREVETTES ROYALES A

L ANANAS ET A LA SAUCE ROSE

SALADE TIEDE DE SAUMON FUME FARCI AU
FROMAGE CREMEUX ET LANGOUSTE AUX
DEUX CAVIARS

ASSORTIMENT DE PATES ET DE

FROMAGES ET SA SAUCE AUX RAISINS
SALADE NICOISE

ENTREES CHAUDES
TERRINE DE FOIE GRAS
Accompagnée de pommes caramélisées
et gratinée a lasauce hollandaise
CREPES FARCIES AU SAUMON
ET AUX ASPERGES
Dorées avec une délicate sauce aurore
au piment rouge
SALADE TIEDE AU CAMEMBERT FRIT
Et aux endives farcies au Roquefort et aux noix
MILLE-FEUILLE A LA RATATOUILLE DE
Légumes sur son lit de compote de tomates

PETONCLES GRATINES
Avec chutney d’oignons caramélisés
en sauce deux fromages

SOUPES ET VELOUTES
VICHYSOISSE
Soupe de pommes de terre et poireaux servie
avec du pain croustillant et de la tapenade
BOUILLON DE CAILLE
Clarifié parfumé au Pernod
BISQUE DE LANGOSTA
Et sa fraiche mousse de creme aigre

PLATS PRINCIPAUX

POISSONS ET FRUITS DE MER
FILET DE SAUMON AU BEURRE BLANC
AROMATISE A LANETH ET AUX
CHAMPIGNONS
Accompagné de ses pommes duchesse et de ses
légumes sautés
LANGOUSTE SAUCE THERMIDOR
FUSION DE SAVEURS MARINES
Langouste, Crevettes Royales Et Mérou
MEROU PAPILLOT

CARNES E AVES

- WELLINGTON
Contrafilé com Foie Gras em massa folhada

- RACK DE CORDEIRO AROMATIZADO COM
ERVAS PROVENCALIS
Servido com puré de batata e brdcolis, couve-flor
com creme de améndoas

- CHATEAUBRIAND
Filé assado acompanhado de molho Bearnesa
(Minimo duas pessoas)

- LOMBO DE PORCO
Recheado com ameixa e vinho suave

- FRANGO CORDON BLUE
Peito de frango recheado com queijo
gruyere e presunto

VEGETARIANOS

- VOL-AU-VENT DE RAGOUT DE LEGUMES GRATINADOS

- SPINACI CON MACEDONIA DI VERDURE

MENU PARA CRIANCAS

- ESPAGUETE A MODA DO CLIENTE

Com molho de sua preferéncia

- ESCALOPINHOS DE FRANGO

Servido com batata frita e espinafre salteado

- BASTOES DE MERO EMPANADOS
- FILE DE PEIXE TRIANGULAR

SOBREMESAS

- FONDANT DE CHOCOLATE

- TORTA DE AMORA SILVESTRE

- PERA EM CALDA COM MASSA FOLHADA
Com xarope de mel e creme fraiche

- CREPE SUZETTE COM SORVETE DE BAUNILHA

- MORANGOS A GOSTO A SUA ESCOLHA
Com nata, suco de Laranja con Cointreau
ou Grand Marnier

- GELADO VARIADOS.

Chocolate
Morango
Vanilla
Passas ao rum
Doce de leite




VIANDES ET VOLAILLES
WELLINGTON
Filet de boeuf en crofite relevé au foie gras

ENTRADAS FRIAS
- CARPACCIO DE ATUM ESFUMACADO BRANCO

Portugués

Para o momento e saborizado com Parmesao
e esséncia de trufas (Culinary Week 2018)

- COQUETEL DE CAMARAO NO ABACAXI

COM MOLHO ROSE

- SALADA TEMPLADA DE SALMAO DEFUMADO RECHEADO
DE QUEIJO CREMOSO E LAGOSTA AOS DOIS CAVIARES

Com vinagrete de frutos secos

- PRATO DE PATES E QUEIJOS VARIADOS

EM CALDA DE UVA

- SALADA NICOISE

ENTRADAS QUENTES
- TERRINE DE FOIE GRAS

Acompanhado de maca caramelizada
gratinada com calda holandesa

- CREPES RECHEADOS DE SALMAO

E ASPARGOS
Com molho fino rosé ao pimentio vermelho

- SALADA MORNA DE QUEIJO CAMEMBERT

EMPANADO
E endivias recheadas de queijo roquefort e nozes

- FOLHEADO RECHEADO COM RATATOUILLE

DE VERDURAS SOBRE GELEIA DE TOMATE

- VIEIRAS GRATINADAS

Com chutney de cebolas caramelizadas
em molho dois queijos

SOPAS E CREMES
- VICHYSOISSE

Sopa de batata e alho poré com péao crocante
ao tapenade

- CALDO DE CODORNA

Aromatizado com pernod

- BISQUET DE LAGOSTA

Com espuma de creme azedo

PRATOS PRINCIPAIS

PEIXES E MARISCOS
- FILE DE SALMAO EM MOLHO BEURRE

BLANC COM ENDRO E COGUMELOS
Servido com batata duquesa e verduras salteadas

- LAGOSTA THERMIDOR
- FUSAO DE SABORES DO MAR

Lagosta, camarao e mero

- GAROUTISTA PAPILLOT

CARRE D’AGNEAU

Aromatisé aux herbes de Provence
accompagné de sa purée de pommes de terre et
brocolis, et de son chou a la creme d’amandes
CHATEAUBRIAND

Filet de boeuf roti accompagné de sa sauce
béarnaise (Minimum deux personnes)
ECHINE DE PORC FARCIE AUX PRUNES
Echine de porc de grande taille farcie aux
prunes et parfumée au vin doux

CORDON BLEU DE POULET

Escalope de poulet farcie au gruyere et au
jambon cuit

VEGETARIENS

- VOL-AU-VENT DE RAGOUT DE LEGUMES AU GRATIN

- ESPINAFRE COM MACEDONIAS DE VEGETAIS

MENU ENFANTS
SPAGUETTI SELON VOS GOUTS
Sauce au choix
PETITES ESCALOPES DE POULET
Accompagnées de leurs pommes de terre frites
et de leurs épinards sautés
BATONNETS DE MEROU PANES
PETITS TRIANGLES DE POISSON

DESSERTS
FONDANT AU CHOCOLAT
GATEAU AUX MURES SAUVAGES
POIRES DANS UNE PATE FEUILLETEE
MELOSAS
Sirop au miel creme fraiche.
CREPE SUZETTE ET SA GLACEA LA
VANILLE
FRAISES AU GOUT DE VOTRE CHOIX
Avec de la creme, jus d’Orange avec Cointreau
ou Grand Marnier

- CREME GLACEE VARIES
Chocolat
Fraise
Vanilla
Rhum raisin
Caramel




Deutsch

KALTE VORSPEISEN

FRISCH GERAUCHERTES CARPACCIO
VON WEISEM THUNFISCH,

Aromatisiert mit Parmesan und Triiffelessenz
(Culinary Week 2018)
GARNELEN-COCKTAIL IN ANANAS

MIT COCKTAILSAUCE

LAUWARMER SALAT MIT RAUCHERLACHSROLLCHEN
MIT FRISCHKASE UND LANGUSTE MIT
ZWEIERLEI KAVIAR

LEBERPASTETEN UND VERSCHIEDENE
KASESORTEN AN TRAUBENSAUCE
NIZZA-SALAT

WARME VORSPEISEN

FOIE-GRAS

Terrine mit karamellisierten dpfeln,
tiberbacken mit Sauce hollandaise mit
kostlicher Sauce hollandaise und
karamellisierten Apfeln

CREPES MIT LACHS UND GEBRATENEM
SPARGEL

Dazu feine Aurora-Sauce mit rotem Paprika
LAUWARMER SALAT VON PANIERTEM
CAMEMBERT

Und mit Roquefort und Niissen gefiilltem
Chicorée

BLATTERTEIG MIT RATATOUILLEFULLUNG

AUF TOMATENKOMPOTT
JAKOBSMUSCHELGRATIN

Mit karamellisiertem Zwiebel-Chutney
in einer Sauce aus zwei Kdsesorten

SUPPEN

VICHYSOISSE

Kalte Kartoffel-Lauch-Cremesuppe
mit gerosteten Brotwiirfeln

QUAIL GEKLARTE BRUHE

DUFT PERNOD
LANGUSTEN-BISQUE

Mit Sauerrahmschaum

HAUPTGERICHTE

FISCH UND MEERESFRUCHTE

LACHSFILET AN BEURRE BLANC MIT DILL
UNDPILZEN

Dazu Herzoginkartoffeln und sautiertes
Gemiise

LANGUSTE THERMIDOR
MEERESFRUCHTE-PLATTE

Languste, Garnelen und Zackenbarsch
ZACKENBARSCH PAPILLOT

FLEISCH UND GEFLUGEL

WELLINGTON
Rinderfilet mit foie gras in blétterteig
LAMMRIPPCHEN

Mit kriautern der provence dazu kartoffelpiiree,

Brokkoli und cremiger blumenkohl mit
Mandelcreme

CHATEAUBRIAND

Rindersteak an sauce béarnaise
(Mindestens zwei Personen)
SCHWEINELENDE MIT PFLAUMEN
GEFULLT

Grofie schweinelende mit pflaumenfiillung
und Siifiwein

CORDON BLEU VOM HUHNCHEN
Hihnchenbrust gefiillt mit gruyere-kise und
Kochschinken

VEGETARISCH
- VOL-AU VENT MIT RAGOUT AUS

GRATINIERTEN GEMUSEN

. SPINAT IN MAZEDONIERIN MIT GEMUSE

KINDERTELLER

SPAGHETTI NACH WUNSCH

Mit sauce nach wahl
HAHNCHENSCHNITZEL

Mit Pommes frites und Spinat
ZACKENBARSCH-FISCHSTABCHEN
FISCHFILET-DREIECKE

NACHSPEISEN

SCHOKOFONDANT
BROMBEERKUCHEN

HONEYED BIRNEN IM BLATTERTEIG
Mit honigsirup und créeme fraiche
CREPE SUZETTE MIT VANILLE-EIS
ERDBEEREN NACH THRER WAHL
Mit Sahne, Orangensaft mit Cointreau
oder Grand Marnier

SORTIERTE EISCREME.

Schokolade

Erdbeere

Vanilla

Rum mit rosinen

Karamellmasse




