
Aperitivo 
Starter
Focaccia artesana con mortadela y ricotta. 
Artisan focaccia with mortadella and ricotta. 

Entrantes 
Appetizers 
 
Carpaccio de ternera 
Láminas finas de res, rúcula fresca, mayonesa 
de aceitunas y cebollas confitadas. 
Beef carpaccio  
Thin slices of beef with fresh arugula, 
olive mayonnaise, and caramelized onions. 
 

 
 
 
Calamares fritos 
Crujientes calamares acompañados de salsa 
tártara, tomate especiado y limón asado. 
Fried calamari 
Crispy calamari served with tartar sauce, 
spiced tomato, and roasted lemon. 
 

 
 
 
Mozzarella en carrozza 
Mozzarella empanizada, servida con mermelada 
de tomate ligeramente dulce y pesto fresco. 
Fríed mozzarella 
Breaded mozzarella served with lightly sweet 
tomato jam and fresh pesto. 
 
 



 
 
 
Ensalada carbonara 
Selección de hojas frescas con emulsión 
de parmesano y ajo, acompañadas de panceta  
artesanal perfectamente crujiente. 
Carbonara salad 
Selection of fresh greens with parmesan-garlic 
emulsion, accompanied by perfectly 
crisp artisan pancetta. 
 
 
 
Mejillones al gorgonzola 
Cocidos al vino blanco, servidos con pan artesano.
Mussels with gorgonzola 
Cooked in white wine, served with artisan bread.

 

Pastas 
Pasta
Ravioli de cuatro quesos
Rellenos de pecorino, parmesano,
mascarpone y provolone.
Four-cheese ravioli
Filled with pecorino, parmesan,
mascarpone, and provolone. 
 
 
 
Rigatoni picante al vodka
Servidos con salsa rosa cremosa y parmesano.
Spicy rigatoni alla vodka
Served with creamy pink sauce and parmesan.

 
Fettuccine con salmón
Pasta fresca con salmón marinado 
y pesto artesanal de pistacho.
Fettuccine with salmon
Fresh pasta with marinated salmon 
and artisan pistachio pesto.



Risotto de mariscos
Servido con azafrán y mascarpone. 
Seafood risotto
Served with saffron and mascarpone.

 
Ñoquis con ternera cocida 12 horas
Ñoquis de patata acompañados 
de ragú de res al vino tinto. 
Gnocchi with 12-hour braised beef
Potato gnocchi accompanied 
by red wine beef ragù.

Principales
Mains 
 
Tournedó Rossini 
Filete de res, foie gras y trufa negra. 
Tournedó Rossini 
Beef filet with foie gras and black truffle. 
 

 
 
Langosta braseada 
Risotto cremoso de hongos 
y espárragos verdes. 
Grilled lobster 
Served with creamy mushroom 
risotto and green asparagus. 
 
 
 
Saltimbocca de pollo 
Pechuga con jamón prosciutto, salvia, 
patatas doradas y reducción de vino Marsala.	
Chicken saltimbocca 
Breast with prosciutto, sage, golden potatoes, 
and Marsala wine reduction. 
   
 
 
Lomo de atún 
Acompañado de aceitunas confitadas, 
patatas panadera, albahaca fresca 
y ralladura de limón. 
Tuna steak 
Accompanied by confit olives, pan-fried 
potatoes, fresh basil, and lemon zest. 
 
 
 
 



 

Postres 
Desserts
Profiterol de pistacho 
Relleno suave con cobertura crocante. 
Pistachio profiterole 
Soft filling with a crunchy coating. 

 
Tarta de limón y merengue 
Base mantecosa con crema cítrica 
y merengue flameado. 
Lemon meringue tart 
Buttery base with citrus cream 
and torched meringue. 
 
 
 
Tiramisú servido a la mesa 
Presentación en vivo con mascarpone 
y café espresso. 
Tiramisú served tableside 
Prepared live with mascarpone 
and espresso. 
 
 
 
Panna cotta 
Con compota de albaricoque. 
Panna cotta 
With apricot compote. 
 
 
 
Helados de casa 
Selección diaria de sabores artesanales. 
House-made ice creams 
Daily selection of artisanal flavors. 



 	 GLUTEN | GLUTEN         

 	CRUSTÁCEOS | CRUSTACEANS

 	HUEVOS | EGGS 

 	PESCADO | FISH 

 	 CACAHUETES | PEANUTS 

 	 SOJA | SOYA  

  	 LECHE | MILK		   

 	 FRUTOS DE CÁSCARA | NUTS

 	 APIO | CELERY 

 	 MOSTAZA | MUSTARD 

 	 SÉSAMO | SESAME 

 	 SULFITOS | SULPHITES 

 	ALTRAMUCES | LUPINS

 	MOLUSCOS | MOLLUSCS  

 

     

IGIC incluido. Si usted tiene alguna intolerancia, por favor informe 
a nuestro personal. 
Canary Islands Tax (IGIC) included. Please inform our staff 
if you suffer from any food intolerances. 

Alérgenos  |  Allergens


