
La mesa siempre ha sido el centro de esta casa, porque comer es otra forma de mirar. 
Aquí empiezan historias, apuestas, impresiones y grandes debates.

Siempre nos quedamos un poco más de lo previsto. Eso es lo bueno. 
No hay prisa, en realidad, nunca la hay.

Prueba la isla como la entendemos nosotros: con mimo, con admiración y sobre todo,
con cierto placer secreto.

Bienvenidos a la propuesta de Gonzalo Calzadilla y su equipo, que entre fogones
hacen magia, e Isaac Groba, y toda la sala, que se convierten en los maestros de

ceremonias.





SANCOCHO DE CHERNE CON CHIPS DE PAPA

Nuestro carpaccio de pescado canario con sorbete de batata, 

chips de papa bonita y sus mojos

26€

CÓCTEL DE GAMBA DE LA SANTA

Cóctel clásico de marisco con salsa rosa casera, acompañado de espárrago blanco 

a la brasa y sorbete de aguacate

30€

ROYAL DE ERIZO CON HOLANDESA DE TOMATE DE TINAJO  

La interpretación del Royal a base de flan de erizo y salsa holandesa tradicional 

a base de concentrado de tomates de la zona de tinajo

35€

ENSALADA DE HABICHUELAS CON LÁMINAS DE ATÚN DE NUESTRAS COSTAS 

 burgados encurtidos, láminas de queso curado y vinagreta cítrica

26€

ENTRADAS

LOS CLÁSICOS DEL CÉSAR

HUEVO FRITO CON PAPAS Y CARABINERO DE LA SANTA A LA BRASA 

sobre base de sofrito de chorizo de teror 

58€

FLOR DE REMOLACHA CON CREMA DE QUESO DE OVEJA

Flor de remolacha asada a la sal de Janubio con crema de queso de oveja, eneldo y caviar

33 €

CHIPS DE MORENA FRITA 

Con su mojo verde

23 €

CARBONARA MARINA CON SALMÓN AHUMADO DE UGA

Pasta fresca a la carbona con toques marinos y tosta de pan de algas con salmón 

32€

PULPO A LA BRASA EN MOJO ROJO HERVIDO 

Con cremoso de batata yema

32€



ARROZ DE CARABINEROS DE LA SANTA

Arroz  meloso de carabinero

65€

ARROZ DE CARNE FIESTA

La interpretación de un clásico canario en  base de arroz  

de solomillo de cochino negro canario y sus adobos

40€

ARROCES

ALUBIAS BLANCA FRESCA CON MORENA 

Pochas frescas guisadas en caldo de morena, con piparras y encurtidos marinos

28€

POTAJE DE CHÍCHAROS Y COCHINO NEGRO

La tradición reinterpretada de un guiso de canarias, a base de verduras y cochino negro 

26€

GUISOS

SAMA FRITA CON GOFIO DE LA “MOLINA DE SAN BARTOLOME” 

Con emulsión de mojo verde hervido de la propia sama

28€

MERLUZA DE LA GRACIOSA CON COSTRA CRUJIENTE

 Potaje de arbejas y ensalda de berros frescos

31€

CHERNE NEGRO AL VAPOR

con mejillones y microverduras, cubierto de espuma de carabineros 

33€

PESCADOS

(mínimo 2 personas/precios por persona)



PICHÓN SOASADO EN MANTEQUILLA CON REDUCCION DE SU JUGO

 Escabeche de millo y trigo de Lanzarote guisado

35€

SOLOMILLO DE VACA NACIONAL A LA BRASA

Con salsa de foie, duxelle de hongos y trufa rallada

38€

ALBÓNDIGAS DE CABRITO EN SU JUGO

Con salsa de queso ahumado canario y dados de papa

33€

CONTRAMUSLO DE POLLO DE CORRAL 

En salmorejo conejero con terrina de papa y zanahorias glaseadas

28€

CARNES

SELECCIÓN DE QUESOS DEL MUNDO

3 Variedades  22€

5 Variedades  35€

TEXTURAS DE CHOCOLATE

Una propuesta en torno al chocolate, trabajada en distintas elaboraciones y matices de cacao 

12€

PANNA COTTA 

Clásica panna cotta acompañada de helado de gofio y spéculos

9€

TARTA DE QUESO AHUMADO DE CANARIAS 

Con sorbete de tuno (higo indio) canario y galleta de naranja

12€

TORRIJA CARAMELIZADA

 Con helado de plátano, toffee de maní y ralladura de lima

14€ 

POSTRES





Ciertos platos y bebidas pueden contener uno o más alérgenos según lo designado por la Legislación Española: Reglamento (UE) Nº 1169/2011 y Real Decreto
126/2015.

Vegetariano                                         Vegano                           Sin  gluten

LOS ALÉRGENOS DESIGNADOS Y PRODUCTOS DERIVADOS SON:
(1) Cereales que contienen gluten. Excepto: a) jarabes de glucosa a base de trigo, incluida dextrosa; b) maltodextrinas a base de trigo; c) jarabes de glucosa a
base de cebada; d) cereales utilizados para la fabricación de destilados alcohólicos, incluido el alcohol etílico de origen agrícola (2) Crustáceos (3) Huevos (4)
Pescado Excepto: a) gelatina de pescado utilizada como soporte para preparados de vitaminas o carotenoides; b) gelatina o cola de pescado utilizada como
clarificante en la cerveza y el vino (5) Cacahuetes (6) Soja. Excepto: a) aceite y grasa de soja refinada; b) tocoferoles mixtos naturales (E306), tocoferol D-alfa
natural, tocoferol acetato D-alfa natural, tocoferol succinato D-alfa natural a base de soja; c) aceites vegetales derivados de fitoesteroles y ésteres de
fitoesteroles a base de soja; d) éster de estanol vegetal producido a partir de esteroles de aceite vegetal a base de soja (7) Leche. Excepto: a) suero de leche
utilizado para la fabricación de destilados alcohólicos, incluido el alcohol etílico de origen agrícola; b) lattiol. (8) Frutos de cáscara. A saber: almendras (Amygdalus
communis L.), avellanas (Corylus avellana), nueces (Juglans regia), anacardos (Anacardium occidentale), pacanas [Carya illinoinensis (Wangenh.) K. Koch], nueces
de Brasil (Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia vera), nueces de macadamia o nueces de Queensland (Macadamia ternifolia), y sus productos, excepto los
frutos de cáscara utilizados para la fabricación de destilados alcohólicos, incluido el alcohol etílico de origen agrícola (9) Apio (10) Mostaza (11) Semillas de
sésamo (12) Dióxido de azufre y sulfitos (13) Altramuces (14) Moluscos

El pan contiene 1, 3, 7, 8.

ALÉRGICOS: El restaurante no cuenta con una cocina específica para preparar platos libres de alérgenos, por lo tanto, algunos platos pueden contener trazas. En
caso de restricciones alimentarias, por favor, notifique a nuestro personal antes de ordenar o solicite más información.

Nuestro compromiso con la sostenibilidad se refleja en la selección de nuestros productos. Muchos de nuestros productos (incluidos pescados, carnes, verduras,
lácteos) provienen de proveedores locales.

Nuestro café cuenta con certificación verde y proviene de asociaciones de comercio justo.

Está prohibido vender, ofrecer, entregar o permitir el consumo de alcohol, incluso de forma gratuita, a personas menores de 18 (dieciocho) años. Ley 5/2018, de 3
de mayo, y Artículo 20 de la Ley Orgánica 1/1996, de 15 de enero, de Protección Jurídica del Menor. “SI BEBE, NO CONDUZCA”
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