
degustación de quesos canarios  —21.00 
Con sus contrastes dulces

› Selection of D.O. Canarian cheeses and our sweet contrasts

› Auswahl kanarischer D.O.-Käsesorten mit süßem Kontrast

Laminas de pata de cochino —17.40
asada en su jugo con adobo clásico canario

› Pork leg strips, roasted in their own juice with a traditional Canarian marinade

› Im eigenen Saft geschmorte Schweinshaxen mit klassischer kanarischer Würzung

    Queso semicurado de La Palma asado —16.00
con ensalada de berros, mermelada de tomate, 

gofio jareado y chicharrones 

› Roasted semicured La Palma cheese with a watercress salad,
tomato jam, sun-dried gofio and crackling

› Gebratener halbgereifter Käse aus La Palma mit Kressesalat, 
Tomatenchutney, getrocknetem Gofio und Grieben

Escaldón de Cherne  —19.20
con salpicón de burgados y caldo de cazuela al azafrán

› Escaldón de Cherne (fish stew) with sea snails and saffron broth

› Fischsuppe „Escaldón de Cherne“ mit Meeresfrüchtesalat und Safranbrühe

    Papas negras arrugadas con sus mojos —9.60
› Black papas arrugadas (Canary Island-style potatoes) with mojo sauces

› Kanarische Kartoffeln „Papas Negras“ mit verschiedenen Mojo-Saucen

Tofu sellado en mojo rojo y sésamo tostado  —16.20
con ensalada templada de bulgur e hinojo fresco

› Tofu covered in red mojo sauce and toasted sesame 
with warm bulgur and fresh fennel salad

› Leicht angebratener Tofu in roter Mojo-Sauce und geröstetem Sesam  
mit warmem Bulgur und frischem Fenchelsala

   

Para  comenzar
To s tar t  /  Vorspe isen



De nuestros  mares
From the sea /  Aus  unseren Meeren

Rejo de Pulpo glaseado en soja  —26.00 
miel de palma y mojo sobre escacho de batata

› Octopus legs glazed in soya, palm honey and mojo sauce on a bed of sweet potato escacho

› Mit Soja, Palmhonig und Mojo-Sauce marinierter Tintenfisch auf Süßkartoffel-Timbale

Cherne con costra sobre arroz de lapas en paellera  —28.00
› Crusted stone bass on limpet rice in a paella pan 

› Wrackbarsch mit Kruste und Napfschnecken-Reis in Paella-Pfanne 

Taco de Sama a la plancha —27.60
acompañado de guiso de calamar en su tinta y picada de almendras

› Grilled cut of red sea bream accompanied by squid in its own ink and sprinkled with almonds

› Taco mit gegrillter Brasse und in eigenem Saft gekochtem Tintenfisch, 
garniert mit gehackten Mandeln

Focaccia de romero  —18.00 
con setas, seitán y aguacate, hojas de rúcula y mojo de remolacha  

› Rosemary focaccia with wild mushrooms, seitan and avocado, 
rocket leaves and a beetroot mojo sauce 

› Rosmarin-Focaccia mit Pilzen, Seitan und Avocado, 
Rucolablättern und Rote-Bete-Mojo-Sauc

Bacalao confitado a baja temperatura —23.50
con su encebollado, batata en texturas y mojo hervido

› Cod confit at low temperature with its onion, textured sweet potato and boiled mojo sauce

› Kabeljau bei niedriger Temperatur konfitier, mit Zwiebeln, 
texturierter Süßkartoffel und gekochter Mojo-Sauce

 



De nuestros  montes
From our  h i l l s  /  Aus  unseren Bergen

Entrecot Lechal relleno de almogrote  —27.60 
sobre frangollo cremoso de calabaza y cebolla roja

› Suckling entrecote filled with almogrote (Canarian sauce) 
on a traditional cream base made of squash and red onions 

› Lamm-Entrecote gefüllt mit Almogrote (Aufstrich aus Hartkäse, Paprika, 
Olivenöl und Knoblauch) auf cremigem Kürbispüree mit roter Zwiebel 

Lingote de Cochinillo asado  —27.00 
con salsa de aguacate de la isla y mini arepas

› Roasted ingot of suckling pig with avocado sauce from the island and mini arepas 

› Spanferkel mit Sauce aus regionalen Avocados und Mini-Arepas 

 

Papa rellena de carne de cabra  —19.20 
gratinada con queso de Uga y castañas tostadas

› Jacket potato with goat’s meat, au gratin with Uga cheeses and toasted chestnuts

› Mit Ziegenfleisch gefüllte Kartoffel, gratiniert mit Käse der Finca de Uga an Röstkastanien

Canelón de calabacín, relleno de quinoa  —16.00 
 y verduras, napado con salsa de piquillos y olivas negras

› Zucchini cannelloni filled with quinoa and vegetables, 
covered in a piquillo pepper and black olive sauce

› Kürbiscanneloni gefüllt mit Quinoa und Gemüse
 in Piquillo-Paprika-Sauce mit schwarzen Oliven



Si tiene alguna intolerancia, por favor informe a nuestro personal.  
If you have any intolerance, please inform our staff.

igic incluido. precios expresados en euros 
tax  included. the price shall be expressed in euros

Lo mejor ,  e l  postre
The f inest  desserts  /  D ie  besten Desserts  

Plátano horneado en su piel —9.60  
con miel de palma y ron Aldea, acompañado de helado de gofio e higos

› Banana baked in its peel with palm honey and Aldea rum, 

accompanied by gofio ice cream and figs

› Mit der Schale gebackene Banane an Palmhonig, Aldea-Rum, Gofioeis und Feigen

Macedonia de frutas de temporada al jengibre —9.00  
sorbete de mango y miel de castaño

› Seasonal fruit salad with ginger, mango sorbet and chestnut honey

› Saisonaler Obstsalat mit Ingwer, Mangosorbet und Kastanienhonig

Chicha, bizcocho de arroz —9.60  
con leche con sorbete de limón y caramelo crujiente de canela 

› Chicha, rice pudding sponge cake
with lemon sorbet and crunchy cinnamon caramel 

› Fermentiertes Getränk „Chicha“, Milchreis-Küchlein 
mit Zitronensorbet und knuspriges Zimt-Karamell 

leche | milk

gluten 

huevo | egg

frutos secos | nuts

vegetariano | vegetarian

vegano | végan

sulfito | sulphite

mostaza | mustard

pescado | fish

soja | soy

apio | celery

cacahuete | peanut

crustáceos | shellfish

moluscos | shellfish

sésamo | sesame

altramuces | lupins



d.o. abona tenerife

Altos de trevejos brut nature   —8.00 / 37.00
Listán Blanco

Altos de trevejos brut nature rosé —37.00
Listán Prieto

D.O. Yconden daute isora
Miradero Afrutado —26.00 
Listán Negro

d.o.p islas canarias
Viñatigo —6.00 / 25.00 
Listán Negro

SPARKLING. ESPUMOSO
Ro

sé

Weiß. Vins blancs

d.o abona, tenerife
Frontos clásico —31.00
Verdello, Marmajuelo, Albillo, Malvasía Aromática

Altos de trevejos —34.00
Albillo, Verdello

d.o. valle de la orotava, tenerife
Arautava “finca la habanera” —34.00 
Albillo

Trenzado “suertes del marqués”  —36.00 
Listan Blanco, Gual, Marmajuelo, 
Baboso Blanco, Albillo

d.o. tacoronte-acentejo, tenerife
Cráter barrica —7.00 / 29.00
Listán Blanco

d.o.p. islas canarias, tenerife 
Ferrera ecológico —6.50 / 26.00
Listán Blanco

Viñátigo gual —7.00 / 30.00
Gual

Viñátigo marmajuelo —30.00
Marmajuelo

d.o. ycoden daute isora
Tagara Afrutado —27.00
Listán Blanco

d.o. lanzarote
Yaiza —31.00
Malvasía

d.o.p. islas canarias, la gomera
Paisaje de las islas - Forastera blanca —33.00
Forastera Blanca

d.o. La Palma
Los Tabaqueros —39.00
Sabro, Malvasía Aromática, Vijariego, Listán BlancoW
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igic incluido. precios expresados en euros 
tax  included. the price shall be expressed in euros
mwst enthalten. preise in euro. tva inclòs. prix en euros



Rot. Vins rouges

d.o. abona, tenerife
Bambú de trevejos —6.00 / 26.00 
Listán Prieto, Syrah, Baboso Negro

altos de trevejos —45.00
Baboso Negro, Syrah

d.o. yconden daute isora, tenerife
benje—31.00
Listán Prieto

d.o. valle de la orotava, tenerife
el esquilón —7.50  /  35.00
Listán Negro, Castellana Negra

d.o. valle de güímar, tenerife
ferrera ecológico —30.00
Tempranillo 

d.o. tacoronte-acentejo, tenerife
marba maceración carbónica —27.00
Listán Negro

loher laboreo —30.00
Negramoll, Listán Negro, Syrah

d.o.p. islas canarias, tenerife
viñátigo ensamblaje —8.50  /  39.00
Baboso Negro, Tintilla, 
Vijariego Negro, Negramoll

d.o. el hierro
elysar varietal —55.00
Baboso Negro
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Dulces. Süß. Vins doux

d.o. abona, tenerife 
Aromas de Trevejos —7.00  /  50.00 
Malvasía Aromática
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