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APERITIFS

Original Aperol Spritz

Prosecco

Champagne Taittinger Brut
Champagne Taittinger Brut Rosé

Our bread and butter basket

STARTERS

Kataifi prawns with black garlic mayonnaise

Grilled octopus on chickpea cream and La Vera smoked paprika alioli
Red tuna tartare with avocado fan and spring onions

Sea variation: Kataifi prawns, cod mousse, tuna tartare, octopus,

red prawn ceviche, scallop gratin, oysters (2 pax)

Seafood souté in its juice

Red prawn ceviche in assorted citrus fruits, with ginger, coriander and vegetables
Burrata with classic pesto, candied tomatoes and arugula

Rosso style vitello tonnato

San Daniele ham with parmesan and sliced pear

Galician blonde beef tartare with its garnishes and egg yolk

Beef tenderloin carpaccio with parmesan cream and arugula pesto

SALADS

The Classic served in tomato fan, avocado, arugula and a touch

of virgin olive oil

Cod with mixed salad, roasted red peppers and fennel

Marinated duck with arugula, pear, red fruit vinaigrette and parmesan flakes
Warm goat cheese with honey caramelized apples, raisins and pine nuts

SOUPS

Fish and seafood soup with croutons and squid mayonnaise

Pumpkin eream with scallop toasted on coconut butter

Homemade tomato cream with drops of arugula oil and stracciatella cheese
Cold melon soup with San Daniele ham flakes

OUR PASTAS

Linguine with 1/2 cooked lobster and cherry tomatoes, with Cointreau perfume
Guitar spaghetti with seafood

Ricotta and spinach ravioloni on tomato coulis and seasonal vegetables
Paccheri with king crab

Sauteed linguine with lime butter served with carabinero tartare
Square spaghetti with clams and bottarga perfume

Tagliatelle with wild mushrooms on boletus cream and free-range egg
Gnocchetti with soft cream cheese and artichoke petals

Pappardelle with white duck ragu

(Classic bolognese lasagna with authentic recipe dell Emilia Romagna
Giant pumpkin tortello with butter and sage

Thai style rice noodles with julienne of mixed vegetables, prawns, touch of soy sauce

and coconut milk
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RISOTTOS

With lobster

With red prawn

Seafood selection

Boletus with wild mushrooms and parmesan cream

MAINS

Grilled salmon with salted onion and crispy artichokes

Tuna tataki in pistachio crust on red onion jam

Grilled lobster, half or whole, with herb butter

Mediterranean style semi-wild Canarian sea bass with dried tomatoes,
asparagus and lime zest

Our sirloin steak with foie gras in port wine

Tagliata premium entrecote with maldon salt flakes and virgin olive oil
200gr Gourmet Burger with goat cheese, caramelized onions and foie gras
Premium high loin with braised spring onions

Suckling lamb leg cooked at low temperature, 16h at 75°C, with mashed potatoes
Rosso style ossobuco

Grilled Wagyu tenderloin served with maldon salt flakes

SIDES

Baked vegetables

Baked potatoes

Sauteed mushrooms
Rice

French fries or canarian
Mixed salad

CLASSIC PIZZAS

Rosemary Focaccia

4. Focaccia with fresh tomato, garlic and oregan
5. Complete focaccia with tomato, mozzarella, San Daniele ham, arugula

and parmesan

Marinara with tomato, garlic and oregan

Margherita with tomato, mozzarella and basil

Vegetarian with tomato, mozzarella and baked vegetables

Four seasons with cooked ham, anchovies, artichokes and mushrooms
Four cheeses with tomato or white

GOURMET PIZZAS

Funghi poreini with mozzarella, boletus assortment and 24 months parmesan
Fresh and tasty with natural tomato, burrata, cherry tomatoes and genoese pesto
San Daniele with authentic San Daniele ham, tomato and mozzarella

Seafood with mussels, clams, Norway lobsters, prawns and baby squid

The guanciale with mozzarella, touch of pesto, dried tomato and pumpkin cream
Chef s with sausage, mozzarella, provola, cherry tomato and rocket salad

Dear guest, if you have any food intollerance or allergies (EU1169/2011)
as well as if you are vegetarian or vegan, please inform our statf members,
we will do our best to meet your needs.

Enjoy!
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APERITIFE

Original Aperol Spritz

Prosecco

Champagner Taittinger Brut
Champagner Taittinger Brut Rosé

Unser Brot- und Butterkorb

VORSPEISEN

Garnelen in Kataifi-Nudeln mit schwarzer Knoblauchmayonnaise

Gegrillter Krake auf Kichererbsencreme und gerduchertem Paprika-Alioli

Tartar vom roten Thunfisch mit Avocado und Schnittlauchfachern
Meeresvariation: Kataifi-Garnelen, Kabeljau-Mousse, Thunfischtatar, Krake,
Ceviche mit roten Garnelen, Jakobsmuschelgratin, Austernx (2 pax)
Meeresfriichtesouté in seinem Saft

Ceviche mit roten Garnelen in Zitrusmischung, mit Ingwer, Koriander und Gemiise
Burrata mit klassischem Pesto und roten Tomaten

Vitello Tonnato vom Rosso

San Daniele-Schinken mit Parmesan und mit laminierter Birne

. Altes Kuhtatar mit Beilage und Eigelb
. Carpaccio vom Rinderfilet mit Parmesancreme und Rucolapesto

SALAT

Der Klassiker serviert in einem Facher aus Tomate, Avocado,

Rucola und einem Hauch nativem Olivenol

Bacalao mit Kabeljau, Mezclum-Salat, gerosteter Paprika und Fenchel

Ente mariniert mit Rucola, Birne, Waldfruchtvinaigrette und Parmesanflocken
Warmer Ziegenkése mit karamellisierten Apfeln mit Honig, Rosinen u Ritzel

SUPPEN

Fischsuppe mit Meeresfriichten mit Croutons und Tintenfischmayonnaise
Kiirbiscreme mit auf Kokosbutter gerosteter Jakobsmuschel
Hausgemachte Tomatencreme mit Rucolaoltropfen und Stracciatella Kése
Kalte Melonensuppe mit San-Daniele-Schinkensflocken

UNSERE PASTA

Linguine mit 1/2 gekochtem Hummer, Kirschtomate mit Cointreau-Parfiim
Spaghetti-Gitarre mit Meeresfriichten

Ravioloni Ricotta und Spinat auf Tomatencoulis und Saisongemiise
Paccheri mit Konigskrabbe

Linguini sautiert mit Limettenbutter serviert mit Carabinero-Tartar
Quadratische Spaghetti mit Venusmuscheln und Bottarga-Duft

Tagliatelle mit frischen Champignons auf Steinpilzcreme und Freilandei
Gnocchetti mit KdsesoBe und Artischockenbliiten

Pappardelle mit weilem Entenragout

Klassische Bolognese-Lasagne mit einem authentischen Rezept aus der
Emilia Romagna

Riesen Kiirbis Tortello mit Butter und Salbei

Reisnudeln nach thailandischer Art mit Julienne-Gemiise, Garnelen, einem
Hauch Soja und Kokosmilch
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REIS

Mit Hummer (1/2 frischer Hummer mit Cognac parfiimiert)
Mit rote Garnelen

Mit Meeresfriichten

Mit Waldpilzen und Steinpilzen mit Parmesancreme

ZWEITE HAUPTSPEISE

Gegrillter Lachs mit gesalzenen Zwiebeln und knusprigen Artischocken
Thunfisch-Tataki in Pistazienkruste auf roter Zwiebelmarmelade

Gegrillter Hummer (halb oder ganz) mit Kréuterbutter

Halbwilder kanarischer Wolfsbarsch nach mediterraner Art mit getrockneten
tomaten, Spargel und Limettenschale

Unser Rinderfilet mit Portwein Foie Gras

Erstklassiges Entrecote nach Tagliata Styl mit Maldon-Salzflocken und Olivenol
Gourmet Burger 200gr mit Ziegenkése, karamellisierten Zwiebeln und Foie Gras
Premium High Loin mit Grillzwiebeln

Milchlammkeule bei niedriger Temperatur gekocht, 16Stunden bei 75°C,

mit Kartoffelpiiree

Kalbsbraten Ossobuco del Rosso

Gegrilltes Wagyu-Tenderloin, serviert mit Maldon-Salzflocken

BEILAGEN

Gegrilltes Gemiise

Gebackenen Kartoffeln

Sautierten Pilzen

Reis

Pommes Frites oder Kartoffelpiiree
Gemischter Salat

KLASSISCHE PIZZA

Rosmarin-Focaccia

Focaccia mit frischen Tomaten, Knoblauch und Oregano

Komplette Focaccia mit Tomate, Mozzarella, San Daniele Schinken,

Rucola und Parmesan

Marinara mit Tomate, Knoblauch und Oregano

Margherita mitTomate, Mozzarella und Basilikum

Vegetarier mit Tomate, Mozzarella und gegrilltes frisches Mischgemiise

Vier Jahreszeiten mit Kochschinken, Sardellen, Artischocken und Champignons
Vier Kise mit Tomate oder weill

PIZZA GOURMET

Funghi poreini mit Steinpilze mit Mozzarella, verschiedenen Steinpilzen
und Parmesan 24 Monate

Fresca y sabrosa mit natiirlichen Tomaten, Burrata, Kirschtomate und Genovese-Pesto

San Daniele mit authentischem San Daniele-Schinken, Tomate und Mozzarella

Meeresfriichte mit Muscheln, Venusmuscheln, Kaisergranat, Garnelen und Tintenfisch

Das Guanciale mit Mozzarella, einem Hauch Pesto, getrockneten Tomaten
und Kiirbiscreme
Vom Chef mit Wurst, Mozzarella, Provola, Kirschtomate und Rucola

Sehr geehrter Gast, falls Sie Lebensmittelallergien oder -intoleranzen
haben (EU1169/2011) oder falls Sie Veganer oder Vegetarier sind,
wir beraten Sie gerne und bestmoglich. Bitte fragen Sie unser Personal.

GenieBen Sie!
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. C TemipIM K036UM CBIPpOM, KapaMCIM3UPOBAHHBIMHA sI0JI0KaMH ¢ MCIIO0M,

[TEPUTUBBI

Aneposb cupuTil

IIpocekko

Taittinger, [Ilamnanckoe bprot
Taittinger, [Ilammanckoe bprot Po3oBoe

Hamma xop3unKa ¢ xje60M 1 Maciom"

3AKYCKH

Kpeserku B kagaudckoit BEpMHUIIENH C YePHBIM YECHOYHBIM MaiiOHE30M
OCbMHHOT Ha IpUJIe ¢ KPEMOM U3 HyTa U ali0JIH ¢ KOMYEHOW MapuKon
Taprap U3 KpacHOro TyHIIa C aBOKAJI0 U 3€JEHBIM JTYKOM

Accoptu u3 MopenpoaykToB: KpeBeTku B kafiauckoii BEpMHIIEN, MYCC U3
TPECKH, TapTap U3 TyHLAa, OCbMUHOT, CEBUYE U3 KPACHBIX KPEBETOK, IPaTE€H
C MOPCKHUM IpeOemIKoM, yCTpHulls (2 mepe)

Corte u3 MOPENPOAYKTOB B COOCTBEHHOM COKY

CeBuye U3 KpacHBIX KPEBETOK B LIMTPYCOBOM aCCOPTH, C UMOUPEM,
KOPHAHIPOM U OBOILIAMU

CsIp OyppaTa ¢ KIIacCHYeCKUM COYyCOM TIECTO, 3aCaxapeHHBIMH TIOMUIOPAMHU
U PYKKOJIOH

BuTtensno ToHHaTO HALIEero CTHIIA

XamoH CaH-/lanuane ¢ mapMe3aHOM U Hape3aHHOU rpyuLien

. TapTap U3 ralMCUHACKON KOPOBBI CBETJIBIX ITOPO]] C TAPHUPOM U STUUHBIM JKEJITKOM
. Kapna4uo u3 roBsxbeil BEIPE3KH C KPEMOM U3 ApME3aHa U MECTO U3 PYKKOJIbI

CAJIATHI

Knaccuueckuii, nogaercs B Beepe U3 MOMUAOP, ABOKAI0, PYKKOJIBI U OJINBKOBOIO
Macja nepBoro 0Tx1Ma

W3 Tpecku ¢ TMCTOBBIM CalaTOM, KpaCHbIM IEPILIEM Ha Ipuiie U (peHxenem

W3 MapuHOBaHHOM YTKH C PYKKOJIOM, TPYILEH, ATOJHBIM BUHETPETOM UIIAPME3aHOM

N3I0OMOM U KCAPOBBIMU OPCIIKAMHA

CVYIIbI

. Cyn u3 pbIOBI ¢ MOPENPOIYKTaMHU, IPEHKaMH U MalloHE30M U3 KaJbMapoB
17.
18.
19.

ToIKBEHHBII KPEM-CYTI C )KapeHbIM IPeOeIKOM Ha KOKOCOBOM Maciie
JloManiHuy TOMaTHBIN KPEM-CYII C KaIUIIMU Macja PyKKOJIbI M CTPavaTesion
XomnoaHsli cym U3 JeIHU ¢ XaMoHOM Can-Jlanuaie

HAIIA ITACTA

. JlurarBuaM ¢ 1/2 IpUroTOBIEHHOTO OMapa, MOMUIOPHI YeppH, ¢ apomaToM Cointreau
. Cnarertn Amna Kurappa ¢ MmopenpoykramMu

. PaBHOMIN ¢ PUKOTTOI M IIIIMHATOM B TOMaTHOM COYCE U CE30HHBIX OBOLIAX

. Ilakkepu ¢ KOpOJIEBCKUM Kpabom

. XapeHble TMHTBHHM C JaliMOBBIM MaciiOM, OAAETCS C TAPTAPOM

13 OO0JIBINION KPaCHOU KPEBETKU

. KBagparHble careTTs ¢ MOJTIOCKaMH U apoMaToM OOTTapru

. TanmpsATemIe ¢ KpeMOM U3 OETbIX TPHOOB U PEPMEPCKUM SHIIOM

. HbOKKETTH ¢ MATKUM CIMBOYHBIM CHIPOM U JIEIECTKAMH apPTUILIOKOB

. [lamapnenne ¢ pary u3 yTku

. Kimaccuueckast mazanbs 60IOHBE3€ [0 AyTEHTHYHOMY PELENTy JeNb IMUHsi-PoMaHbst
. bonb1o# TEIKBEHHBIH TOPTEIIO CO CIIMBOYHBIM MACIIOM H IanpeeM

. PucoBas nania B TaiiCKOM CTHJIE C OBOILHBIM JKYJbEHOM, KPEBETKAMH,

COCBBIM COYCOM M KOKOCOBBIM MOJIOKOM
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PU30TTO

C omapom

C GoubIIOi KpacHBIN KPEBETKU

C mopenpoxykTaMu

boxeryc ¢ necHbIME TpUOaMU M KPEMOM H3 TTapMe3aHa

OCHOBHbDIE BJIFOJA

Jlocock Ha rpuiie ¢ COJIEHBIM JIYKOM U XPYCTSLIMMHU apTHIIOKaMHU

Taraku u3 TyHIIa B UCTAIIKOBOM KOPOUYKE HA BApPEHbE U3 KPACHOTO JIyKa

Owmap Ha rpuie, M0J0BUHA WK LIEJbIH, C TPaBSHBIM MacloM

Kanapckuit MOPCKOH OKYHB B CPEIM3EMHOMOPCKOM CTHIIE C CYIIEHBIM
MIOMHJIOPOM, CIIAp>KEW U LEeAPOH Jlanma

[oBsixbs BeIpe3ka ¢ Qya-rpa B coyce [loprty

AHTpEKOT NPEMHUYM TaJIbATA C MAJJIOHCKOU COJIBIO U OJIMBKOBBIM MACJIOM IIEPBOTO
OTKUMa

I'ypma Byprep 200rp ¢ K03bUM CBIPOM, KapaMeJIU3UPOBAHHBIM JIYKOM U (hya-rpa
Kopelika mpeMuym-Kiiacca ¢ TYyHIEHBIM 3€JIEHBIM JIYKOM

JlomaTka sSTHEHKA MPUTOTOBJIEHHAS ITPU HU3KOM TeMiieparype, 16 gacos npu 75°C,
¢ KapTo(heIbHBIM TIOpe

Occo0yKo B HaIleM CTUIIe

Beipeska Baro Ha rpuiie ¢ MajnioHCKOH COJIbIO

["APHUPLI

3aneyeHHbIe 0BOIIH

[Neyensrit kapTodenb

XKapensie rpu0sI

Puc

Kaprodens dhpu umm no kanapcku
Canar

KJIACCUYECKAS IMTULLIA

®okayya ¢ po3MapuHOM

®doxayya co CBEKUM TOMAaTOM, YECHOKOM M OPETaHO

®doxadya ¢ TOMAaTOM, MOLApeIuIoi, XxamoHoM CaH-JlaHus1e, pyKKOJIOn 1
apMe3aHoM

MapuHapa ¢ TOMaToOM, YECHOKOM M OPEraHO

Maprapura ¢ ToMaToM, MOLIAPEIIION U 0A3UITMKOM

Bererapuanckas ¢ TOMaTOM , MOLIAPEIJION U 3aTIEYEHHBIMU OBOILIAMU
YeTpIpe ce30Ha C BAPEHON BETYNHOM, aHIOYCAMH, apTHIIIOKAMH U TPUOAMH
YeTsipe chIpa ¢ TOMAaTOM Win 0e3

MMULILIA TYPME

Funghi porcini ¢ Moraperioi, 6enpIMi rpudaMu U apMe3aH ABYXJIETHEH BBIICPKKH

CBexxas ¥ BKyCHas C HaTypaJbHBIM TOMATOM, OyppaToii, MTOMHI0PaMHU YEPPH U
MECTO MO-T€HYI3CKU

Can-/lanmane, ¢ HacTtosmuM XxaMoHoM CaH-/laHua1e, TOMaTOM U MOLapesIoif
Mopckast, ¢ MEIUSIMH, MOJUTFOCKaMH, HOPBEKCKHM JI0OCTEPOM, KPEBETKAMHU

Y MaJIEHbKUM KaJIbMapoM

I'yaHumaze ¢ MoLapesuIon, necTo, CymeHbIMA IOMUIOPAMH U THIKBEHHBIM KPEMOM
“Or med-moBapa ¢ COCUCKOI, MOIAPEIIOi, IPOBOJIA, TIOMUIOPAMHU YePPHU M PYKKOIOH"

VBaxkaeMblil TOCTh, €CIIH Y Bac €CTh KaKHe-I100 aljiepriuy Wik HeMepeHOCUMOCTH
(3axoH 1169/2011), nnu Bl BeTaH WK BereTapraHel, Mbl OyeM pajibl
IPOKOHCYJIBTUPOBATh BaC HAMITYUIIMM 00pa3oM

Cnpocute nHopMalnio y HAIIUX COTPYTHUKOB

[IpustHoro anneruTa!
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