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* N /
* Bravo, mero, merluza, cherna, atin, toyo, dorado

j ilete a la Plancha

Tierno filete de temporada a la plancha salteado en
aceite de oliva o mantequilla

j ilete agridu,lcc
Tierno filete de temporada a la plancha bafiado en
salsa agridulce

Hilete Caribeiio

Filete de temporada bafado en una salsa amostazada
con pifia, apio y crema de leche, gratinado con
mozarella

Hilete Wapoliiano

Filete de temporada preparado con salsa napolitana,
jamon y queso mozarella

Filete en C]wmpiﬁones

Filete de temporada bafnado en salsa demiglace
con champifones.

Filete graiinado

Filete de temporada bafiado con bizque de camarén
gratinado

Nuestros plaius requieren en pramediu un tiempa de coccion de 30 minutos

] upolitano
Neapolitan ji,”,cl,

Filete ﬂgridulce

Sweet-and-Sour Fille

grillcd Fish Fillet

Grilled, tender season’s fish sautéed in olive oil or butter

Sweet-and-Sour Fish Fillet

Grilled, tender season’s fish, bathed in a sweet-and-sour sauce

Caribbean jillci

A fine fillet bathed in a mustard-pineapple-celery

sauce and heavy cream. Mozzarella gratin

WC[LP()IHLLH Fillet

Prepared in Neapolitan sauce, ham and cheese

Mushroom ji”ci

Bathed fillet in a demi-glace sauce and mushrooms

Gratin Hillet

Gratin fillet, bathed in a shrimp bisque

« Bravo, halibut, hake, stone bass, tuna, toyo, dorado

3 25.000

3 26.000

3 28.000

3 28.000

3 28.000

3 26.000

Our dishes require an average cool{ing time uf 30 minutes
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@ Cazuela de mariscos

Cazuela de mariscos

Preparado en salsa de coco o bizque de
camaron con variedad de 5 mariscos gratinado
con queso parmesano

Cazuela de langostinos

Preparado en bisque de camardn, gratinados

Calderada “Blue ‘Marlin

Trozos de pescado bafiados en salsa de mariscos con
camarones y calamares

8011][16 d@ pescado

Trozos de pescado con vegetales en salsa bechamel
enriquecida con bisque de camarén gratinado con
queso mozarella

Cazuela “Bahia

Trozos de pescado con maiz tierno, calamar y
camaron en salsa bechamel o leche de coco

Cazuela Fusion

Camarones, pollo en julianas, champifiones y vegetales
baifiada en salsa y gratinada

CCLZUEZLI d@ pOllO

Trozos de pechuga, vegetales y champifiones en salsa
bechamel gratinado con queso mozarella

Cazuela rUe(qetariana

Variedad de vegetales salteado a las finas hierbas y
salsa blanca gratinada

Seafood C(lSSEI’Ol@

{ CCLZIlEl{l rUegetar iana

chcturiun Casserole

Gazuelas / Gassoroles

Seafood Casserole

Prepared in coconut sauce or shrimp bisque with a
variety of 5 seafood, parmesan cheese gratin.

King Prawn Casserole
i)

Prepared in gratin shrimp bisque.

Blue Marlin Stew

Bathed fish chunks in a seafood sauce
with mushrooms and squid

- ,
Chunks of fish with ¢ gelt'algilegsS Qllﬂ[éﬂﬂeamel sauice

3 30.000

3 40.000

3 32.500

3 20.000

enriched with shrimp bisque and gratir

p

B(ly Cassemle
Chunks of fish with tender corn, squid and
shrimp in béchamel sauce or coconut milk.

Fusion Casserole

Shrimp, chicken slices, mushrooms and
vegetables bathed in gratin sauce

Chunks o][ chicken

vegetables and mushrooms in a
béchamel sauce gratin

(Uegetarian CLLSSET‘OlB

A variety of vegetables fine herb sautéed,
mozzarella cheese gratin.

ipequeﬁa Small grande (Big

$20.000 3 30.000
$ 20.000 $ 30.000

3 20.000

3 20.000

C/‘ Nuestros platos requieren en pmmedio un tiempo de coccion de 30 minutos  ——— Our dishes require an average cvuking time of 30 minutes ’_\/D
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Cook Marinero

Pan Cook relleno con mariscos (camardn, caracol,
calamar, pulpo y pescado) en bisque de camar6n

COOk Lle lungostinos y CLLZLHTLLLI’ES

Pan Cook con langostinos y calamares en salsa
bechamel y vegetales, gratinado

Cook “Bahia

Trozos de pescado con maiz tierno, calamar y camarén
en salsa bechamel

Cook Fusién

Camarones, pollo en julianas, champifiones vy
vegetales ensalsa gratinado

COOk {16 g)ollo

Trozos de pechuga, vegetales y champifiones en
salsa bechamel gratinado con queso mozarella

Cook de rUegetales

Variedad de vegetales salteado a las finas hierbas y
salsa blanca gratinada

Cook Mediterraneo

Camaron y calamar en salsa holandesa con aceitunas

Cook “Blue ‘Marlin

Pan Cook relleno con camaron, calamar, langostinos,
cola de langosta en salsa de camaron

:j_c ilete de pescado crujiente al tamarindo.

Filete de temporada cubierto con salsa de tamarindo

Mariscos a la parrilla

Langostinos, cola de langosta y calamares enteros a la
parrilla con salsa bbq

UQOHOS d@ robalo rellenos

2 rollos de robalo rellenos con queso, jamén, pimentén
a la plancha o a la parrilla

Q Nuestros platus requieren en pramediu un tiempo

e Cook “Blue ‘Marlin

Marinara Cook

Stuffed Panne Cook with seafood (shrimp, snail,
squid, octopus and fish) in a shrimp bisque

g(ing Prawn and Squid Cook

Panne Cook with king prawn and squid in a
béchamel and vegetable sauce, gratin

(B (ly CO() I{

Chunks of fish with tender corn, squid and
shrimp in a béchamel sauce

jllsion Cook

Shrimp, slices of chicken, mushrooms and
vegetables in gratin sauce

Chicken Cook

Chicken breast slices, vegetables and mushrooms in a
béchamel sauce, mozzarella cheese gratin

q}egetable Cook

A variety of vegetables, fine herb sautéed and
gratin white sauce

Mediterranea Cook

Shrimp and squid in a Dutch sauce with olives.

Blue Marlin Cook

Stuffed Panne Cook with shrimp, squid, king
prawn, lobster tail in a shrimp sauce

Crz.mchy fish fillet
“Camarind Style

Season’s fish fillet covered with tamarind sauce

grilled Seafood

Grilled king prawn, lobster tail and whole
squid with Barbecue Sauce

Stuffed Sea Bass Rolls

2 broiled or grilled Sea Bass rolls, stuffed with
cheese, ham and pepper

de coccion de 30 minutos ——~ Our dishes require an average woking time uf 30 minutes ’\/D

Blue Marlin Cook

3 20.000
3 32.000
3 22.000
3 20.000

3 20.000
3 17.000
3 22.000

3 36.000
3 22.000

3 36.000

3 18.000
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o (Baby (BG(ZJ[

. e

R

(Buby (Beef 300 gr

Solomito a la plancha acompafado de (Baby @ECf
papas a la francesa
Grilled tender beef loin accompanied with French fries

Lomito Blue Marlin 2s50gr

T - e > .
Seleccion de mariscos preparados en bizque de Blll@ g/l/L(lrlLll B(Z(ZJ[ Loin

camardn sobre un solomo a la plancha gratinado A selection of seafood prepared in a gratin
shrimp bisque over a grilled beef loin

Steak Pimienta 300 gr . PR
Medallon grueso de solomito banado en salsa JD@PP” Beef Loin
demiglace picante Thick sliced beef tenderloin bathed in a demi-glace hot-sauce

jilet :/Vlignon 300 gr

Medalléon grueso de solomito albardado con
tocineta en salsa demiglace con champifiones

Filet mignon

Thick sliced beef tenderloin wrapped in bacon in a
demi-glace sauce with mushrooms

- . .
Lomito Indiana s0gr )
Solomito a la plancha bafiado en salsa demiglace con Indiana “lender Loin

champifiones y queso mozarella Grilled beef tenderloin, bathed in a demi-glace
sauce with mushrooms and mozzarella cheese

@0”0 a la fplancha 300 gr 9rilled Chicken

Pechuga de pollo Chicken breast

Pollo en Chumpiﬁo nes 300 gr Chicken in ‘Mushrooms
Grilled chicken breast, bathed in a

Pechuga de pollo a la plancha bafado en salsa de
mushroom sauce

champifones

Pollo en Champiﬁones
L Chicken in ‘Mushrooms

= —{"-’

3 25.000

3 35.000

3 26.000

3 30.000

3 28.000

3 21.000

3 25.000

(j/‘ Nuestros plaivs requieren en promediv un tiempo de coccion de 30 minutos  ——~ Our dishes require an average caoking time Df 30 minutes ’_\/D




www.restaurantebluemarlin.com

info@restaurantebluemarlin.com

SIGUENOS EN (Follow us in):

b www. twitter.com/restauranteblue
=)

ﬁ www.facebook.com/bluemarlin.restaurante

Sedes (Sites)
Medellin - Colombia

Calle de la Buena Mesa Cra 43 B # 14 - 98
Reservas (Reservations): 311 4945 - 352 21 20

Avenida Nutibara Transversal 39 B # 74 B - 20
Reservas (Reservations): 413 04 54 -412 42 77




