BROT DES TAGES
MARINIERTE OLIVEN
ALIOLI MIT KANDIERTEM KNOBLAUCH

IBERISCHER BELLOTA-SCHINKEN VON JOSELITO
Bio-Tomatenraspeln und knusprige Sauerteigbrotstiickchen

KROKETTEN AUS IBERISCHEM EICHELSCHINKEN
Schweinebduche und Scheiben des iberischen Schinkens von Joselito

SARDELLEN AUS SANTONA 00
Gerducherte Butter und geroéstetes Brioche.

BURRATA MIT ERDBEEREN UND BALSAMICO
Basilikumol, gerdstete Pinienkerne und knusprige Sauerteigbrotstuckchen

CREMIGER HUMMER-SALAT
Gekochte Kartoffel, Erbsen, Forellenrogen, Krabbenmayonnaise, Schnittlauch, Bliten und Pane
Carasatu

KNUSPRIGE CALAMARES MIT TOMATEN UND BOTARGA

KARAMELLISIERTE GARNELEN
Su3-scharfe Sauce, Frahlingszwiebeln und frische Limette

FRITTIERTE MEERESFRUCHTE
Kabeljau-Bauchfilet, San-Pedro-Hahn, Riesengarnelen, Periquito-Garnelen, Tintenfisch nach
andalusischer Art, Aioli mit kandiertem Knoblauch und frischer Zitrone



TIRADITO AUS HAMACHI UND ROTEN GARNELEN
Avocado, Limette und Schnittlauch, Ol aus roten Garnelen, Ol aus frischen Kréutern und
hausgemachtes Yuzu-Ponzu

ROHES WILDTHUNFISCHFILET MIT TOMATE
Tomatenherz, Kapern, Schnittlauch und Tomatenvinaigrette mit nativem Olivendl extra und
Cabernet Sauvignon

WAGYU-CARPACCIO MIT TRUFFELN UND 24 MONATE GEREIFTEM PARMIGIANO
REGGIANO

Yuzu-Honig-Sauce mit schwarzem Truffel, Stracciatella und knusprigen
Sauerteigbrotstickchen

AUSTERN NATUR
Frische Zitrone, schwarzer Pfeffer und verschiedene Tabasco-Sorten

ASIATISCHE AUSTERN
Tobiko mit Wasabi, Furikake mit Sesamol und koreanische Gurke mit Yuzu-Ponzu und
Gochujang

MEXIKANISCHE AUSTERN
Pico de Gallo, Chipotle-Tabasco, Mezcal, frische Limette und Tajin mit Kristallsalz

NU GOLD-AUSTERN
Mignonette aus Cabernet Sauvignon mit Schnittlauch, Kaviar aus nativem Olivendl extra und
Forellenrogen

AUSTERNPLATTE [ 12 AUSTERN NACH WAHL

HORIATIKI
Inspiriert vom authentischen griechischen Salat mit Feta, Tomaten, Gurken, Paprika, Kalamata-
Oliven, roten Zwiebeln, Oregano, Dill, Minze, Petersilie, Truffelhonig und Oregano-Vinaigrette

QUINOA
Rote und weifde Quinoag, Broccolini, frische Blatter und Krauter, Granatapfel, Granatapfel-Melasse-
Vinaigrette

ARTISCHOCKEN MIT GEGRILLTEM LAUCH
Kandierte Artischocken, Romesco, Pulver aus geréstetem Lauch

GERAUCHERTE AUBERGINE MIT WALNUSSEN
Gewurzte Tomatensauce, Tzatziki und Kréutersalat mit Sprossen und Samen



MARINIERTER LACHS MIT ROTE BETE
TARTAR VOM ROTEN THUNFISCH MIT SESAM UND TOBIKO
RAINBOW [ LACHS, THUNFISCH UND GEKOCHTE GARNELEN)

PAELLA MIT STEINBUTT UND MIESMUSCHELN
Vom Meer auf den Tisch. Trockener Reis mit Steinbutt, Riesengarnelen, Miesmuscheln, Tintenfisch
und Aioli aus Piquillo-Paprika.

SCHWARZE PAELLA MIT SEPIA UND GARNELEN
Eine weitere Variante der klassischen schwarzen Paella. Trockenreis mit Tintenfisch,
Riesengarnelen und geschdlten Garnelen aus Mallorca, Safran-Alioli.

PAELLA MIT GEGRILLTEN JOSELITO-SCHWEINEFILETS UND STEINPILZEN
Intensive Aromen, die einen bleibenden Eindruck hinterlassen. Trockener Reis mit gegrilltem
Iberico-Schweinefleisch von Joselito, Steinpilzen, Aioli aus schwarzem Knoblauch und Truffeln

CREMIGER REIS MIT GEGRILLTEM TINTENFISCH UND HUMMER
Cremigkeit und Geschmack in grof3zigigen Portionen.. Mit gegrilltem Tintenfisch, Riesengarnelen
und Carabinero-Garnelen, serviert mit wurziger Krustentierbutter und frischen Kréutern

PAELLA DEL SENORITO

Unsere Interpretation eines mediterranen Klassikers. Trockener Reis ohne Graten und Schalen mit
Gallo

San Pedro, geschdlten Garnelen, Riesengarnelen, Miesmuscheln, Messermuscheln, Aioli aus
kandiertem Knoblauch und frischer Zitrone.

SPAGHETTI ALLA CHITARRA MIT TOMATENSOSSE UND BURRATA
San-Marzano-Tomatensauce, 24 Monate gereifter Parmigiano Reggiano, Basilikumaol und
frittiertes Basilikum

LASAGNE MIT WAGYU-RAGOUT
Ragu Bolognese mit Wagyu-Rindfleisch, San-Marzano-Tomaten, Fior-di-Latte, Parmesan und
frischem Basilikum

ORZO MIT HUMMER UND MIESMUSCHELN
Reisdhnliche Nudeln mit Hummerbisque, Riesengarnelen, Dillél, saurer Sahne und Krdutern



Die Highlights von NU

CAESAR NU BEACH

Knuspriges Hadhnchen, frischer Salat und Blattgemuse, Avocado, geriebener Parmesan,
Guanciale, knusprige Brotwurfel und unsere Caesar-Sauce mit Eigelb, Kapern, Sardellen, Senf,
Yuzu und Honig

WAGYU-CHEESEBURGER
Speckmarmelade, koreanische BBQ-Sauce, Kimchi-Gurken, milder und scharfer Cheddar sowie
Kartoffelbrioche

HUMMER-ROLL
Hot-Dog-Brioche, gerducherte Butter, Krautsalat, Kimchi-Mayonnaise und Forellenrogen

LAMM-KEBAB MIT TZATZIKI
Weizenpfannkuchen, wurzige Tomatensauce, Krduter und Sprossen, Chili-Butter

Josper, das Herzstlck unserer Kliche. Zutaten, Feuer und Charakter. Alle Gerichte
werden mit einem frischen Salat serviert.

SEEBARSCHFILET AUS DEM MITTELMEER
Alioli mit karamellisierten Piquillo-Paprikaschoten / 300 g

FILET VOM MITTELMEER-STEINBUTT
Pil pil nach Bilbao-Art

OKTOPUS MIT JOSELITO-IBERICO-SCHWEINEBACKE
BBQ-Sauce aus Meeresfrichten und Scheiben von iberischem Schweinebacken

HAHNCHENBRUST VOM FREILANDHUHN
Mit Joghurt und Harissa mariniertes Hdhnchen, Knoblauchbutter, Whisky und Thymian / 400 g

IBERISCHE SCHWEINEFLEISCHSTREIFEN VON JOSELITO

Cabrales-Késesauce und Aioli mit karamellisierten Piquillo-Paprikaschoten [ 250 g

RINDSENTRECOTE FEIN GEGART

30 TAGE GEREIFTES RINDER-RIBEYE



CARABINEROS DEL MEDITERRANEO
Knoblauchbutter mit gerduchertem Chipotle und frischer Limette

Die perfekte Ergdnzung zu jedem Gericht.

POMMES FRITES
Extra knusprig, hausgemachter Ketchup

KARTOFFELPUREE
Butter, Milch und Muskatnuss

KARTOFFELN, BROCCOLINI UND SPARGEL
Auf dem Grill, mit gerdsteter Butter und Zitrone

GEBRATENE SUSSKARTOFFEL
Geriebener Parmesankdése und Truffel-Aioli

PADRON-PAPRIKA
Kohlesalzflocken und Schnittlauch

TOMATE, RUCOLA UND FRISCHE ZWIEBEL
Honig-Oregano-Vinaigrette

CREMIGER SPINAT
Bechamelsauce, Knoblauch und Muskatnuss

Der perfekte Abschluss. Stul3e, Textur und Erinnerung.

VALRHONA-SCHOKOLADENMOUSSE

KOKOS-MOUSSE MIT CARPACCIO AUS GEBRATENER ANANAS
Mango-Passionsfrucht-Coulis, geréstete Kokosnuss, getrocknete Bluten. Vegan

HAUSGEMACHTES EIS / BITTE FRAGEN SIE NACH DER VERFUGBARKEIT
Vanille, Schokolade, Pistazie, Erdbeere, Mango,
Mandarinen- oder Himbeersorbet



SERVICEBEDINGUNGEN - NU MALLORCA

Fur weitere Informationen zu Allergenen steht Ihnen unser Team gerne
ausfuhrlich beratend zur Seite.

Um einen reibungslosen Ablauf und ein angenehmes Erlebnis zu gewdhrleisten,
werden an Gruppentischen maximal 5 Zahlungsmethoden (Karten) pro Tisch
akzeptiert.

Der Service beinhaltet eine Servicegebuhr von 10 %, die vollstéindig an das Team
geht.

Wenn Sie diesen Betrag anpassen méchten, teilen Sie dies bitte Inrem Kellner mit.
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