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Caviar  “Comme en Aquitaine” 30gr 64€

Charcuterie de Jamón de Bellota 25€

Croquetas de Jamón Ibérico 12€

Foie Gras, puré de higos, cilindros de

Granny Smith y pan trufado al vapor  15€

Raviole de costilla de Res, Alioli de Miel, 

ensalada de anisados, vingreta Ponzu  14€

Sardinas marinadas, crudités de verduras

y Pan Francés   12€

Ensalada Cesar “Art déco” 14€

Migas de Aveyron, papada de cerdo confitado

y huevo baja temperatura 12€

C r e at i vo s

Espaguetis a la Carbonara o tomate y albahaca 16€

Ratatouille o Tumbet… el origen de la huerta  15€

C l á s i C o s

pa r a C o m pa r t i r

• • •

• • •

Tartar de Mango y Bogavante Gallego 21€

Ensalada de Burrata , viaje de Milán a Niza 15€

Veloute de Courgettes 14€

Tabule de Quínoa, Humus y Baba Ganous 14€

Gazpacho Verde, espárragos verdes,

aguacate y huevos  de codorniz  12€

s a lu da b l e s

Carpaccio de Cigalas Gran sol,

vinagreta de Carabineros y piñones 26€

Solomillo al Kamado con mini Huerta 24€

Arroz Printanier de verduras 15€

Navarín de Salmon al Vapor semi ahumado, 

verduras sautées  17€

Bacalao al Pilpil contemporáneo  16€

s a lu da b l e s

Entrecote de Wagyu al Kamado,

chimichurri, Yuka Frita y Pak choy 36€

Cochinillo crujiente, Maíz morado,

Prunes aigre-doux 22€

Steak Tartare, helado de Pistacho-Mostaza

 y encurtidos 20€

Pulpo Frito, Ecrasé de patatas y chutney de moras 19€

Arroz negro Mediterráneo  18€

C r e aC i o n e s

• • •

Luna de la Gomera, Yuzu y vainilla espumoso 9€

El Aguacate que quiso ser de chocolate 9€

Helados y sorbetes caseros 9€

Ensalada de Fruta y polvo de Yogurt helado 12€

Tatín de Manzanas ahumado,

crema pastelera y helado de canela 9€

Caviar de fruta de la pasión

y sorbete de limón verde  9€

Últimos Retoques
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Caviar “French Style” 30gr 64€

Charcuterie of Bellota Ham 25€

Iberian Ham “croquetas” 12€

Foie Gras, mashed figs, crispy Granny Smith

and truffled steamed bread  15€

Beef Raviolis, honey ailoli,

Aniseed salad, Ponzu dressing  14€

Marinated sardines, vegetables crudités, 

French bread   12€

Cesar salad “Art déco” 14€

Migas from Aveyron, stew of Spanish suckling pig 

and low temperature egg 12€

C r e at i o n s

Spaghettis  Carbonara o tomato & basil 16€

Ratatouille o Tumbet… Garden’s origines 15€

C l a s i C s

to s H a r e

• • •

• • •

Lobster & mango tartare 21€

Burrata salad, trip from Milano to Nice 15€

Courgettes creamy soup 14€

Quinoa Tabbouleh, Humus y Baba Ganoush 14€

Green Gazpacho, asparagus, avocado

and quail egg  12€

H e a lt H Y

Crawfish carpaccio, red prawns and peanuts dressing        26€

Tenderloin cooked in Kamado oven, baby vegetables       24€

Spring rice with vegetables 15€

Steamed salmon Navarín, half smoked,

vegetables sautées  17€

Modern cod “Pilpil” style  16€

H e a lt H Y

Wagyu Sirloin, chimichurri sauce,

fried Yuka & Pak choy cabbage 36€

Suckling Pig, purple corn, Prunes aigre-doux 22€

Steak Tartare, pistachio & mustard ice creams 20€

Crispy Octopus, mashed potatoes

& blackberries chutney 19€

Mediterranean black rice, squid ink

and fresh squid with vegetables  18€

C r e at i o n s

• • •

Gomera’s full moon, yuzu mouss and vanilla 9€

The avocado that dreamt

 to be chocolate 9€

Homemade ice cream & sorbet 9€

Fresh fruit salad, iced yogurt powder 12€

Smoked Apple pie, tatin style,

“créme pâtissiére” and cinnamon ice cream 9€

Passion fruit caviar, lime sorbet  9€

Last Touchs






