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IBIZA

La forma en que la comida viaja y cambia de
una cultura a otra es realmente fascinante.

Asi es el “ AMOROUS PROJECT ~

The way the food travels and changes from
culture to culture is truly fascinating.

So is the "AMOROUS PROJECT”
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Alergenos / Allergen v
@ Huevos / Eggs @ Cacahuetes / Peanuts
@ Leche / Milk Soja / Soy
@ Gluten / Gluten @ Sésamo / Sesame
@ Frutos secos / Nuts ';'J Sulfitos / Sulphites
" Pescado / Fish @ Altramuces / Lupin beans
@ Crustaceos / Crustaceans @ Apio / Celery
@ Moluscos / Mollusks @ Mostaza / Mustard
Los alérgenos aparecen subrayados en la parte inferior.
En caso de no estar subrayados, se consideran trazas.
Allergens are underlined at the bottom. If they are not
underlined, they are considered traces.
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: PAN / BREAD

Focaccia & Bastoncini

Recién horneado con romero, orégano, olivas y salsa allioli
Freshly baked with rosemary, oregano, olives, and aioli sauce.

BPD DEDRD

Pan sin gluten / Gluten free bread

9€

3,9€

CRUDO Y CURADQ / RAW & GURED

Ostra Francesa Seleccion n°2 / French Selection N°2 Oyster

Ostra francesa premium, cuidadosamente seleccionada por su sabor equilibrado, su delicada
salinidad y su textura suave y refinada.

Premium French oyster, carefully selected for its balanced flavor, delicate salinity, and smooth,

refined texture.

© @B

Ostras elaboradas / Prepared Oysters

Ostras seleccionadas y reinterpretadas con elaboraciones especiales, combinando ingredientes y
matices que realzan su sabor natural con un toque creativo.
Carefully selected oysters, reimagined with special preparations, combining ingredients and

flavors that enhance their natural taste with a creative twist.

Mango con fruta de la pasion / Mango with Passion Fruit

Combinacion tropical, fresca y equilibrada entre dulzura y acidez.

A fresh tropical combination with a perfect balance of sweetness and acidity.

P @D

Aceite de Piparras / Piparra Pepper Oil

Aceite aromdtico con el toque suave y ligeramente dcido de las piparras.

Aromatic oil with the mild, slightly tangy touch of piparra peppers.
®9 ®S

Salsa Ponzu / Ponzu Sauce

Salsa citrica japonesa con un equilibrio entre acidez, salinidad y umami.

A Japanese citrus-based sauce with a balanced blend of acidity, saltiness, and umami.

PRHOL @
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Steak Tartar de picafia madurada / Aged Picanha Steak Tartare 26€
Picafia madurada cortada a cuchillo, con mostaza Dijon, cremoso de yema y encurtidos,
equilibrando intensidad, untuosidad y frescura.

Knife-cut aged picanha with Dijon mustard, egg yolk cream, and pickles, balancing intensity,

creaminess, and freshness.

&S

Carpaccio de gamba roja / Red prawn carpaccio 26,5€
Gamba roja laminada servida con una vibrante emulsion de mango y fruta de la pasion,
acompafiada de cebolla encurtida y microcilantro fresco.

Sliced red prawn served with a vibrant mango and passion fruit emulsion, complemented by

pickled onion and fresh microgreens.

Ceviche de lubina / Sea bass ceviche 24€
Lubina fresca curada en leche de tigre, con aji limo y rocoto, rabanito crujiente, cebolla
morada y microcilantro.

Fresh sea bass cured in zesty tiger's milk, with hints of aji limo and rocoto, crisp radish, red

onion, and microgreens.

oD @

Tacos crujientes de atiun bluefin / Crispy bluefin tuna tacos 23€
Crujientes tacos de atiin bluefin con guacamole cremoso, huevas de trucha, chutney de mango

dulce y microcilantro fresco, llenos de sabor en cada bocado.

Crunchy tacos filled with bluefin tuna, creamy guacamole, trout roe, sweet mango chutney, and

fresh microgreens for a burst of flavor in every bite.

OPOHE®
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ENTRANTES / STARTERS

Nuestra croqueta melosa de jamon ibérico / Our creamy Iberian ham croquette 16€
Crujiente por fuera y melosa por dentro, rellena de auténtico jamoén ibérico.

Crispy on the outside, creamy inside, filled with authentic Iberian ham.
CO® @D

Nuestro famoso habano de setas / Our signature cigar-shaped mushroom roll 18€
Habano crujiente relleno de sinfonia de setas, trufa, pecorino y parmesano, acompaiado de

ceniza de mantequilla ahumada y salsa de pimientos florina. (2 unidades)

Crispy habano filled with a mushrooms symphony, truffle, pecorino, and parmesan, served with

smoked butter ash and Florina pepper sauce. (2 units)

OPEE&
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Calamar a la andaluza / Andalusian-style calamari

Calamares crujientes al estilo andaluz, acompaiados de cremosa mayonesa de limén ibicenco.

Crispy Andalusian-style calamari served with creamy Ibizan lemon mayonnaise.

PP

Trilogia de zanahorias de colores asadas / Trilogy of roasted colorful carrots
Zanahorias asadas con salsa miso-tahina y miel, pistacho, microcilantro y sésamo negro.

Roasted carrots with miso-tahini and honey sauce, pistachio, microgreens, and black sesame.

Vitello tonnato con alcaparras crujientes / Vitello tonnato with crispy capers
Finas laminas de ternera acompafiadas de salsa tonnata cremosa y alcaparras crujientes.

Thin slices of tender veal with creamy tonnato sauce and crispy capers.
OBEES O®

Huevos rotos con carabinero / Broken eggs with carabinero

Huevos rotos sobre hojaldre de patata, acompafiados de carabinero y cremosa salsa carbonara.

Broken eggs on potato puff, served with carabinero and creamy carbonara sauce.

OHDE SO

Jamoén ibérico de bellota / Acorn-fed Iberian ham
Con nuestro pan de cristal con tomate.

Wth our crystal bread with tomato.

@

Degustacion de embutidos italianos / Italian charcuterie tasting

Seleccion de embutidos y queso italianos: mortadela con pistacho, pastrami, finocchina
toscana, pecorino curado 24 meses y fontina

A selection of Italian cured meats and cheeses: pistachio mortadella, pastrami, Tuscan

finocchiona, 24-month-aged Pecorino, and Fontina cheese

e
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24€

19€

25€

28€

35€

21€



ENSALADAS / SALADS .

s

Griega / Greek 20€
Tomate mar azul, tomate daniela, queso feta, cebolla morada, pepinillos, rabanitos, pimiento

rojo, pimiento verde, pepino, aceitunas kalamata, vinagreta de miel y mostaza

Blue Mar tomato and Daniela tomatoes, feta cheese, red onion, pickles, radishes, red and green

bell peppers, cucumber, Kalamata olives, and a honey mustard vinaigrette
EOED

César / Caesar 22€
Pollo crujiente rebozado en maiz sobre lechuga romana, nuestra salsa César, escamas de
parmesano y crujiente de jamon.

Crispy corn-breaded chicken on romaine lettuce, our Caesar dressing, parmesan flakes, and

crispy ham.

OEEEI® ©BD®

Ventresca / Tuna belly salad 24€

Brotes frescos variados, ventresca de bonito, tomates de temporada y pimiento rojo,
acompafiados de una vinagreta de piparras.

Mixed fresh sprouts, tuna belly, seasonal tomatoes, red pepper, served with a piparra vinaigrette.

SOE @

Vegana / Vegan 19€
Tomate de la huerta, aguacate, mezclum, pimiento rojo, pimiento verde, pepino, maiz, cebolla,
pepinillo, rabanitos y vinagreta balsamica de miel y mostaza

Fresh tomato, avocado, mixed salad greens, red bell pepper, green bell pepper, cucumber,

sweetcorn, onion, pickles, radishes, and a honey mustard balsamic vinaigrette
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PASTA

Espagueto Cacio e pepe / Spaghetto cacio e pepe

Salsa caccio e pepe con pecorino curado 24 meses y parmesano, ldminas de
trufa fresca Estivium y un toque de fragancia de trufa

Cacio e Pepe sauce with 24-month-aged Pecorino and Parmesan, fresh Tuber

aestivum truffle shavings, and a touch of truffle aroma

Espagueto a la Carbonara / Spaghetto alla Carbonara

Con nuestro guanciale curado, pecorino y yema de huevo.

With our cured guanciale, pecorino, and egg yolk.

CPE®® @

Linguini frutti di mare / Seafood linguini

Pasta con una seleccion de mariscos frescos, en su propio jugo.

Pasta with a selection of fresh seafood, in its natural juices.
PPEL ©

Ravioli relleno de espinaca y ricota / Spinach and ricotta ravioli

Servido con crema de gorgonzola, miel y nueces.

Served with gorgonzola cream, honey, and walnuts.

BBBOD

Pappardelle con bogavante / Pappardelle with lobster

Preparado con la mantequilla de salvia

Prepared with sage butter.

CORRD @

Gnocchi al pesto / Gnocchi with pesto

Con tomate semiseco y albahaca fresca.

With semi-dried tomatoes and fresh basil.

@Pe ©
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28€ / 56€

(porcion individual / para dos personas)
(single serving / for two people)

26€

30€

28€

35€

25€
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PIZZAS

The Amorous Project
Carpaccio de ternera con crema de pecorino, pasta de trufa negra y setas shiitake.

Beef carpaccio with pecorino cream, black truffle paste, and shiitake mushrooms.

BB ODW

Margarita caprese
Pizza de masa madre de fermentacion lenta, salsa de tomate orgdnico, mozzarella de
bufala y albahaca.

Sourdough pizza with slow fermentation, organic tomato sauce, buffalo mozzarella, and basil.

@®®» ©

Prosciutto

Queso mozzarella, prosciutto, tomate cherry, lascas de parmesano y aceite de trufa.
Mozzarella cheese, prosciutto, cherry tomatoes, parmesan shavings, and truffle oil.

@P® ©

Curcuma y mortadela

Crema de pecorino, mozzarella de bufala, crema de pistacho y tomates cherry
amarillos.

Pecorino cream, buffalo mozzarella, pistachio cream, and yellow cherry tomatoes.
@@ IO

Pizza de costra negra

Masa negra con salsa Jack Daniels, pastrami de ternera artesanal estilo Nueva York y queso
parmesano.

Black dough with Jack Daniels sauce, artisanal New York-style beef pastrami, and parmesan

cheese.

@B ©

28€

25€

25€

27€

28€
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v PESCADOS / FISH

Lomo de lubina / Sea bass fillet
Con crema de coliflor, coco, lima y aceite de albahaca.

With cauliflower cream, coconut, lime and basil oil.
T
EIICEY)

Salmén de Noruega / Norwegian salmon
Con costra de frutos secos sobre puré de patata, polvo de remolacha y crema de manzana
verde con menta.

With a nut crust over mashed potato, beetroot powder and green apple and mint cream.

BOORD @O

28€

26€



Pata de pulpo a la parrilla / Grilled octopus leg
Sobre parmentier de sobrasada y guanciale fundido.

On parmentier of sobrasada with melted guanciale.

BOS® @D

34€

Tataki de atiitn rojo Bluefin / Bluefin tuna tataki 32€
Con salsa teriyaki, setas shimeji y pak choi.
With teriyaki sauce, shimeji mushrooms and pak choi.
@EDHRE
CARNE / MEAT ?
¥
Tagliata de entrafia Black Angus / Black Angus skirt steak tagliata 32€
Con patatas baby, ensalada de riicula, tomatitos cherry y lascas de parmesano.
With baby potatoes, arugula salad, cherry tomatoes, and parmesan shavings.
Lomo alto de vaca de pasto / Grass-fed ribeye 37€
Con patatas risoladas con hierbas aromadticas.
With herb-roasted potatoes.
Pollo payés a baja temperatura / Slow-cooked free-range chicken 27€
Marinado con hierbas frescas, mostaza y puré de boniatos.
Marinated with fresh herbs, mustard, and sweet potato purée.
BEEDS
Tataki de Wagyu A3 / A3 Wagyu tataki 75€
Acompaiiado de setas nameko con puré de patata trufado.
Served with nameko mushrooms and truffled mashed potato.
v BURGUERS v
W W
Buffalo 28€

Carne de wagyu, mézclum, tomate, mozzarella di bufala y mayonesa de trufa.

Wagyu beef, mixed greens, tomato, buffalo mozzarella, and truffle mayo

BIDE ®O®




Bless Your Heart 26€
Carne de Black Angus, mézclum, tomate, lechuga, tomate,cheddar madurado y mayonesa de
encurtidos.

Black Angus beef, lettuce, tomato, bacon, aged cheddar, and pickled mayonnaise with

pickles and pearl onions.
DHEP ®@D®

Vegetariana 24€

Hamburguesa vegetariana con mezclum, tomate, crema de aguacate y queso fundido.

Vegetarian burguer, mixed greens, tomato, avocado cream, and melted cheese.

«

GUARNICIONES / SIDES

Puré de patatas / Mashed potatoes 8€

| &

Ensalada verde / Green salad

Patatas fritas / French fries

DO®
Boniatos / Sweet potato @@@

| &
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POSTRES / DESSERTS

Affogato

Espresso con helado de vainilla
Espresso with vanilla ice cream

00 PBO®

Brownie Americano / American Brownie

Caramelo salado con frutos secos y helado de vainilla
Salted caramel with nuts and vanilla ice cream

EoP® ®

Copa cremosa de tiramisu / Creamy tiramisu cup

Crema de mascarpone con crema de pistacho
Mascarpone cream with pistachio cream

Calzone de compota de manzana / Apple compote calzone
Con sirope de arce
With maple syrup

18€

®

Calzone de praliné de avellanas / Hazelnut praline calzone calzone

Crema de mascarpone con crumble de galleta
Mascarpone cream with cookie crumble

Torrija / French toast
Mojada con infusiéon de chocolate blanco y vainilla con helado de limoncello
Soaked in white chocolate and vanilla infusion, served with limoncello ice cream

11€

EOXP0E ®3
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AQUA / WATER

Agua Water
Agua con gas Sparkling Water 500ml
Lata Agua con gas 50cl

TONICA / TONIC

Fever Tree Tonic
Ginger Beer
Ginger Ale
Royal Bliss
Sprite

ZUMOS / JUICES

Melocotén Peach

Naranja Orange

Pina Pineapple

Manzana Apple

Tomate Tomato

Naranja Natural Fresh Orange
Sandia Natural Fresh Watermelon
Natural Mix

9€
9€
9€

6€
6€
9€
6€
9€

S€
S€
9€
9€
9€
9€
9€
9€

BEBIDAS / DRINKS

CERVEZA / BEER

Cana RES
Shandy S9€
Shandy/Clara Sprite S5€
Corona 7€
Carlsberg 1/3 7€
Estrella Damm 1/3 6€
Tostada sin alcohol Non-Alcoholic 6€
Daura sin gluten Gluten-Free 6€

, ] =
SANGRIA L U
Sangria de champagne 110€
Sangria de champagne Rosé 120€
Sangria de cava 8€  35€
Sangria tradicional blanco 30€
Sangria tradicional rosado 35€
Sangria tradicional tinto 6,50€ 30€
Tinto de verano 30€

- PR O1JECT —

ENERGETICAS / ENERGY DRINKS Red Bull  5€
REFRESCOS / SOFT DRINKS Aquarius, Coca Cola, Fanta, Fuze Tea... 35€
COCKTELES CLASICOS CON UN TWIST/
CLASSIC COCKTAILS WITH A TWIST

Mojito 15€ Margarita 15€
Clover Clup Punch 15€ Dry Martini 15€
Ms.Paloma 15€ Negroni 15€
Penisilin 15€ Pina Colada 15€
Mai Tai 15€ Old Fashion 15€
Sour 15€ Mimame 15€
Bloody Mary 15€ Caipirinha / Caipiroska / Caipirissima  15€
Spritz (Aperol, St-Germain, Campari..) 15€ Cosmopolitan 15€
Porn Star Martini 15€ Mule 15€
Express Martini 15€

@ AMOROUS SIGNATURE COCKTAILS ¥
Lucky One 14€ Ritas Revolution 14€
Elish Island 14€ The Big Journey 14€
The Last Bell 14€ Coffee Klatch sour 14€
Milkman’s Tender 14€ Workers drink 14€

T H E
@ AMOROUS ¥
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DESTILADOS

VODKA

Eristoff
Absolut
Grey Goose
Belvedere

GIN

Beefeater Black
Seagram’s
Bombay Sapphire
Tanqueray
Tanqueray Ten
Hendricks
Brockmans

TEQUILA

Patron Silver
Patrén Reposado
Patron Anejo
Patrén Xo Café

7 Leguas Blanco
Clase Azul Reposado
Olmeca Blanco
Olmeca Reposado
Don Julio Reposado
Don Julio 1942
Coracho Rosado

MEZCAL

Ilegal Silver

Bot.

120€
130€
170€
180€

Bot.

130€
140€
125€
140€
150€

Bot.

120€
120€
160€
125€
150€
350€
120€
150€
155€
350€
120€

Bot.

150€

AGUARDIENTE 5o

Orujo de hierbas
Orujo blanco

120€
120€

¥
Comb. Copa Chupito  RON Bot.  Comb. Copa Chupito
14€ 13€ 5€ Santa Teresa Reserva 120€ 14€ 13€ 53¢
15€ 14€ 6€ Bacardi Blanco 120€ 14€ 13€ 5€
18€ 17€ 8¢ Barcelo Ariejo 125€ 15€ 14€ 6€
18 17 7€ Brugal Ariejo 125€ 15€ 14€ 6€
Havana 7 130€ 16€ 15 7€
Zacapa 23 200€ 19€¢ 18€ 9¢
Comb. Copa  Chupito
15€ 11€ 7€
16€ 12€ 8€
14€ 10€ ©6€
16€ 12€ 8¢ WHISKEY Bot. Comb. Copa Chupito
I7€ 13€  8€ Ballantine’s 10 120€ 15€ 14€ 6¢€
lee 12€ 7€ Jack Daniel’s - 15 14€ 6€
- 12e 7€ Dewars White Label ~ 120€ 14€ 13€ 5€
Johnnie Walker Black 180€ 15€ - 10€
Bulleit Bourbon 15€ 15€ 6€
Comb. Copa Chupito
14€ 12€ 6€
14€ 12€ 6€
15€ 13€ 7€ LIQUER Bot. Comb. Copa  Chupito
14€ 12€ 6€
17€ 16€ 7€ Limoncello Ramazzotti goe l4€ 7€ 5€
35€ 25€ 18€ Amaretto Disarono 120 15€ 9€ 6€
15€ 14€ 5S¢ Frigola goe l14€ 7€  5€
16€ 16€ 6€ Hierbas Ibicencas goe 14€ 7€ 5€
14'5€ 12'5€ 6'5€ Malibu 9goe 15€ 9¢€ 6€
l4€  12€ 6€ Kahliia 15 9€ 6€
Cointreau 15€ 9¢€ 6€
Frangelico 15€ 9€ 6€
Tia Maria 15€  9€ 6€
b, .
Com Copa  Chupito Palo Licor 15€ 9¢€ 6€
15€ 14€ 7€ Pacharan 15€ 9¢€ 6€
Licor Manzana 15€ 9€ 6€
Pernod Absenta 15€ 9¢€ 6€
Pernod Ricard Pastis 15€ 9€ 6€
Fernet Branca I5€ 9€ 6€
Marie Brizard Anisette 15€ 9€ 6€
Comb. Copa Chupito
15€ 9¢€ 6€
15€ 9€ 6€
T H E
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