
Lunes
Fabada asturiana  ....................................................................................................11 

Martes
Carrilleras de cerdo ibérico al vermút, boniato y tomates balsámicos .......................13.5

Miércoles
Rossejat de fideus marinero  ....................................................................................13

Jueves
Arroz meloso ahumado de setas, berenjena y queso tetilla  .....................................13.5

Viernes
Cocido madrileño (con todos sus sacramentos)  .........................................................17

Plato del dia 01
De lunes a viernes al mediodia



Para Gozar con el Vermut

Aceitunas rellenas de anchoa  ..........................................................................................2.9
Aceitunas Gordal aliñadas en casa  ................................................................................. 4.1
Anchoa del cantábrico “sobadas a mano” (4 unid.)  .........................................................  8
Anchoas en mantequilla con brioche tostado (8 unid.)  ............................................... 18.5
Boquerones en vinagre (10 unid.)  .....................................................................................  7
Matrimonio con gelatina de balsámico (2 anchoas + 2 boquerones)  ........................... 5.2
Gilda clásica  (anchoa + piparra + aceituna)  ................................................................. 2.4
Gilda La Rosa (anchoa + boquerón + piparra + aceituna + pimiento piquillo)  ............ 2.8

Platos Frios

Esparragos gordacos con mayonesa de naranja (3 unid.)  .............................................. 7.5
Ensaladilla rusa  ............................................................................................................... 7.9
Corazón de cogollos con tartar de tomate: 
• con bonito del norte laminado  ...................................................................................... 11
• con anchoas del Cantábrico  .......................................................................................... 10
• con sardinillas extra de Ramón Franco  ........................................................................ 10
Tomates de temporada tardía aliñados  ..............................................................................  9
Escalibada de verduras: 
• con bonito del norte laminado  ...................................................................................... 18
• con anchoas del Cantábrico  ....................................................................................... 16.5
• con sardinillas extra de Ramón Franco  ..................................................................... 16.5
Coca de espinagada: picantita, con sardina ahumada y tomates cherry confitados  ........ 9.8

Quesos & Embutidos

Queso de oveja castellana (semicurado) en aceite de oliva virgen  ................................ 7.2
Tabla con 4 quesos de oveja churra (curado, ahumado, cremoso y trufado)  .............. 14.5
Jamón ibérico Jabugo Onofre Sánchez (bellota 100%) ...........40 gr / 80 gr  .......  13 / 23
Tabla de embutidos ibéricos  ......................................................................................... 16.5
(30 Gr. De cada producto) jamón, lomo, chorizo y salchichón,  
con tomate de ramallet, sal maldon y pan moreno 
Tabla de embutidos de porc negre mallorquín by Xesc Reina  ........................................ 16
Sobrasada, nora con frutos secos, figatella, camaiot, butifarrón,  
varía con queso mahonés, tomate de ramallet, sal maldon y pan moreno) 

Pan payés con tomate de ramallet y aceite AOVE  ....................................................3.5
Cesta de pan ..........................................................................................................2.5

Comidas 02



Freiduria & Tapas Calientes

Pimientos de Padrón  ....................................................................................................... 8.5
Patatas bravas  .................................................................................................................. 6.5
Guiso de sepia con garbanzos y espinacas  ................................................................... 11.5
Frit de pulpo y gambas   ................................................................................................. 13.5
Calamares “a la andaluza” con mayosada (mayonesa de sobrasada) .......................... 12.5
Gambas al ajillo e ibérico (la receta de mi madre) ........................................................ 14.5
Flor de alcachofa con un toque ahumado y panceta curada de Joselito  .................... 13.5
 
Croquetas:
• Croquetón de chuletón (1 unid.)  .................................................................................  3.5
• Jamón ibérico de bellota (4 unid.)  ................................................................................... 8
• Chipirones en su tinta (4 unid.)  ....................................................................................... 8
• Espinacas, queso azul y nueces (4 unid.)  ....................................................................... 8
• Boletus y queso de oveja trufado (4 unid.)  ..................................................................... 8

Tortillas & Platos con Huevos de Corral

Pincho de tortilla ............................................................................................................... 4.2

Tortilla de patata con cebolla  .............................................................................................. 9
Tortilla de patata con tartufata (trufa y setas)  ................................................................. 12
Huevos rotos “La Rosa” ................................................................................................. 12.5
huevos camperos fritos con patata melosa, paleta ibérica y alcachofas fritas 

Del Mar

Ostras Guillardeau nº 3 (1 unid.)  .................................................................................... 4.3
Tartar de atún rojo .......................................................................................................... 18.5
Almejas a la plancha (350g)  / a la marinera  ............................................  19 ..............20
Mejillones al vapor / a la marinera  .............................................................  12 ..............13
Navajas plancha con sofrito de panceta  ....................................................................... 19.5
Calamar de Mallorca a la brasa con ajada del puerto  .................................................. 19.5
Pata de pulpo a la brasa con aceite de pimentón y alioli de ajonegro  ........................ 21.5 
Gallo de San Pedro con tumbet  .................................................................................... 18.5
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Casquería

Tarrina de paté a la antigua (cerdo y pollo) con confitura de frutos rojos  ..................... 8.5
Torrezno con patatas revolconas  ..................................................................................... 9.5
Manitas de cerdo con langostinos  .................................................................................... 12
Palomitas de cordero: Mollejitas crujientes rebozadas con pimientos de Padrón ....... 14.5

Carnes

Steak tartar de de vaca madurada con patata paja  ..........................................  12.5 / 19.5 
Chuletillas de cordero lechal con patatas fritas con ajo y pimientos de Padrón  ............ 23
Pierna de cordero lechal mallorquín al horno con patató. (1kg. aprox)  ......................... 49
Solomillo de vaca madurada a la parrilla ........................................................................ 26.5
con patatas confitadas, alcachofas, espárragos y su demi glace
Chuletón de vaca al peso (maduración mínima 4 semanas / precio por kg  ................... 63
Guarnición: patata frita y pimientos del piquillo confitados

Postres

Tarta húmeda de chocolate, la de toda la vida (y es sin gluten)  .......................................  7
Tarta de queso “La Rosa”  ..................................................................................................  7
Toma castaña .......................................................................................................................  7
Natillas de castaña con marrón glacé
Croquetas de arroz con leche (4 unidades)  .......................................................................  7
Cardenal de Lloseta (del Forn de Baix)  ..............................................................................  7
3 Quesos: curado, cremoso y trufado de oveja churra + copa de vino moscatel dulce  ... 7.5

¡Mete a La Rosa en tu cesta de la compra! 
Vinos, conservas gourmet, embutidos, quesos... ahora 
disponible en El Colmado, justo al lado de La Rosa.

Este establecimiento NO es libre de gluten, por lo que no podemos garantizar que los 
productos que no contienen gluten en su preparación puedan contener trazas del mismo.
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Los Mejillones

Mejillones extra “La Rosa” en escabeche (6/8 unid. Ría de Arosa - España) ............12.5
Mejillones extra “Ramón Franco” en escabeche (7/10 unid. Ría de Arosa - España) ..9.8
Mejillones “Doña Tomasa” en escabeche (Ría de arosa - España) ............................10.5
Mejillones en escabeche (Es Pinarel - Barcelona - España) .......................................7.3
Mejillones en escabeche picantes (Es Pinarel - Barcelona - España) ..........................5.8

Los Azules

Tarro de atún al Pedro Ximenez (Herpac - Cádiz - España) ......................................10.7
Morrillos de atún en aceite de oliva (Herpac - Cádiz - España) .................................12.5
Atún rojo (Cambados - Galicia - España) ................................................................11.8
Ventresca de atún claro en aceite de oliva (R. Franco - Coruña - España) ...................6.5
Ventresca de bonito del norte en aceite oliva (Cambados - Galicia - España) ............11.5
Lomos de atún con pimientos de las azores (Santa Catarina - Portugal) .....................6.2
Lomos de atún en aceite de oliva BIO (Santa Catarina - Portugal) ..............................6.2
Lomos de atún en aceite de oliva con albahaca (Santa Catarina - Portugal) ................6.2
Lomos de atún en aceite de oliva con curry (Santa Catarina - Portugal) ......................6.2
Lomos de atún en aceite de oliva con orégano (Santa Catarina - Portugal) .................6.2
Lomos de atún en aceite de oliva con tomillo (Santa Catarina - Portugal) ...................6.2
Lomos de atún en aceite de oliva con molho cru (Santa Catarina - Portugal) ..............6.2
Caballa en tomate (Catrineta - Galicia - España) .......................................................5.5
Caballa en escabeche (Catrineta - Galicia - España) ..................................................5.5
Sardinillas en aceite de oliva (16/20 unid) (Catrineta - Galicia - España) ...................5.2
Sardinas en tomate (6/8 unid) (Catrineta - Galicia - España) .....................................4.9
Sardinas guisadas sin gluten (6/8 unid) (Catrineta - Galicia - España) .......................5.2
Sardinillas al limón (12/15 unid) (Catrineta - Galicia - España) .................................5.8
Sardinillas en aceite de oliva (25/30 unid) (La Cala - Mediterráneo - España) ............9.8
Sardinillas en aceite de oliva (Ramón Franco - Coruña - España) ...............................4.9

* Todas nuestras conservas pueden ir servidas con escalibada (incrementa 5.5 euros).
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Los Clásicos

Almejas (Espinaler - Barcelona - España) ...............................................................10.8 
La almeja blanca o “babosa” es la reina de la almeja por su sabor y textura, procedente 
De la ría de arosa, se marisquea durante los meses de octubre, noviembre y diciembre. 

Berberechos (Espinaler - Barcelona - España) ........................................................14.7 
Seleccionado de la ria de noya, tras desbabar unas horas en agua de mar para que 
libere la arenilla, se cuecen, se seleccionan los tamaños y se envasan a mano de manera 
artesanal.

Caracoles de mar (Espinaler - Barcelona - España) ...................................................6.5 
Se extraen manualmente uno a uno de las rocas del mar mediterráneo, se cuecen  
al vapor antes de extraerles su concha tan característica y finalmente se enlatan 
manualmente con agua natural.

Chipirones en su tinta (Peperetes - Galicia - España) ..............................................10.5

Chipirones en su tinta (Catrineta - Galicia - España) .................................................9.2

Filete de lubina en AOVE (Doña Tomasa - España) .................................................12.3

Navajas en AOVE (Doña Tomasa - Galicia - España) ................................................17.5 

Navajas (Catrineta - Galicia - España) ......................................................................9.5 
Se marisquean en unas aguas muy puras y en plenitud del producto.   

Zamburiñas en salsa gallega (Espinaler - Barcelona - España) ...................................5.8  
Mariscada en la ria de arosa, se cuece al vapor y se enlata.

Zamburiñas en salsa gallega (Catrineta - Galicia - España) ........................................6.5

Zamburiñas en salsa gallega (Doña Tomasa - Cantabria - España)..............................6.5

Zamburiñas en salsa de vieira (Ramón Franco - Galicia - España) ..............................8.5  

 

* Todas nuestras conservas pueden ir servidas con escalibada (incrementa 5.5 euros)
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¡Mete a La Rosa en tu cesta de la compra! 
Vinos, conservas gourmet, embutidos, quesos...  

ahora disponible en El Colmado, justo al lado de La Rosa.

Conservas



Blancos De Mallorca

Vinacho Blanc  copa  4.8    botella 19.2
Prensal, Sauvignon y Chardonnay 
(V. T. Mallorca) 12,5%
Uno de nuestros vinos, producido en la bodega de 
Tianna Negre. Aromas de fruta blanca fresca (pera) 
con un fondo de notas florales. 

Avanero 27
Prensal  (V.T. Mallorca) 12,5%
Aromas intensos de fruta blanca (pera y 
melocotón), con un perfecto equilibrio entre cuerpo 
y acidez. 

Ribas Blanc  26.5
Prensal (V.T. Mallorca) 12,5% Eco
La uva prensal le aporta la clásica aromática de la 
fruta blanca, con un final vivo y ligeramente amargo 
en boca. Ideal para disfrutar a media tarde o para 
aperitivos.

Veloblanc Manto Negro 25.8
Mantonegro (D.O. Binissalem) 14% Eco
Un blanc de noirs, de color amarillo pálido con 
ribete acerado. Aromáticamente muy delicado con 
notas minerales y de fruta blanca madura. En boca 
es amplio y graso. Final muy largo y persistente

Sa Cussa Antonia  25.8
Prensal y Macabeu (V.T. Mallorca) 13% Eco
Ligero en boca, con aromas intensos de fruta 
blanca (pera y manzana principalmente) 
y una correcta acided que le aporta una excelente 
frescura.

Gironauta  29.5
Giró Ros (V.T. Mallorca) 13%
Monovarietal de uva autóctona, entrada amable, 
sensaciones a fruta madurada (piña y  mango). 
Después, aparecen toques a mantequilla y brioche, 
debido a la crianza en barrica de roble.

Sa Fita 30.7
Chardonnay, Prensal Blanc y Muscat 
(Pla i Llevant de Mallorca) 14% Eco
Vino criado sobre lías, complejo, voluminoso y con 
un claro perfil de frescor Mediterráneo.

Ferreret Blanc 33.5
Giró Ros 
(D.O. Binissalem) 12’5% Eco
Blanco fermentado y criado en barrica de roble 
francés durante 3 meses. Aromas de fruta blanca 
con toques balsámicos y de almendra.

Conde de Suyrot Moscatel  33.5
Moscatel (Pla i Llevant de Mallorca) 14,5% Eco
Moscatel seco cultivado junto al mar. Cuerpo ligero. 
Bouquet de flores blancas. En boca es untuoso, con 
un claro perfil mineral y notas cítricas, de sal y una 
pizca de especias en el fondo.

Lo Cortinel-Lo  48.5
Giró Blanc, Chardonnay y Viognier 
(Pla i Llevant de Mallorca) 15% Eco
Madurado en barrica, 5 meses sobre lías. Aromas 
de fruta madura, almibar, confituras y muy floral. 
También encontramos notas minerales y fondo 
ahumado.

Vinos     W i n e s—W e i n e
01
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02Blancos Nacionales

Mola Mucho copa  3.8    botella 16.5
Verdejo (V.T. Castila y León) 13,5% 
Otro de nuestros vinos, este verdejo de corte 
clásico, ha sido fermentado con levaduras 
autóctonas. Se bebe bien y se disfruta cada sorbo. 

El Valín  copa  4.3    botella 17.5
Godello (D.O. Bierzo) 13,5%
Agradable y fresco, con buena acidez. Fragante en 
aromas, fruta madura y especias, fondo terroso y 
floral. En boca es delicado, sedoso y mineral.

Camiño dos Faros  copa  4.8    botella 19.5
Trixadura, Torrontés y otros (D.O. Ribeiro) 11,5%
Vino del Atlántico, cítrico, muy fresco y aromático, 
con un paso fácil. Perfecto para aperitivos.

Jose Pariente  21.5
Sauvignon Blanc (D.O. Rueda) 13%
Fruta verde, manzana, cítricos, pomelo, lima. 
Untuoso aunque muy fresco en boca y una acidez 
atractiva.

O Luar do Sil (Pago Capellanes)  22.5
Godello (D.O. Valdeorras) 13,5%
Vino fresco del Atlántico, sensual, expresivo en 
nariz, flores silvestres, frutas blancas, pastelería y 
balsámicos. Vino rico, sencillo pero muy agradable, 
muy mineral, largo y con mucha personalidad.

Jean Leon 3055 Chardonnay  24
Chardonnay (D.O. Penedés) 13% Eco
Después de un corto paso por barrica, en este 
Chardonnay de Catalunya nos encontramos notas 
de papayas, miel y caramelo. En boca es de acidez 
alta y sabores de damascos y nectarines con toques 
herbaceos y de pastelería (por su paso por madera).

Muga Blanco Barrica  26.5
Viura, Garnacha blanca, Malvasía (D.O. Rioja) 13,5%
A pesar de su paso por barrica, este magnífico vino 
no mantiene sus aromas a fruta blanca, y acidez 
perfecta. Un clásico que nunca falla.

Attis  27.5
Albariño (D.O. Rias Baixas) 13%
Criado sobre sus lías. Albariño diferente, con 
más caracter y recorrido que los clásicos. Aromas 
de frutas cítricas, pomelo, manzanas verdes, 
albaricoque y algo de heno. En boca es untuoso, 
mineral, y una acidez muy agradable.

Manar dos Seixas Treixadura  30.5
Albariño, Godello y Treixadura (D.O. Ribeiro) 13%
Vino creado por David Seijas, sumiller del 
desaparecido restaurante El Bulli. Aaromas de 
limón, melocotón de viña, manzana granny smith, 
cañas de Carballiño, manzanilla y jazmín. Pero la 
cata es muy personal. ¿Que detectas tu?

Avancia Godello Blanco (Barrica)  39.5
2022. Godello (D.O. Vadeorras) 13,5%
De la familia de Jorge Ordoñez, este godello sobre 
lias y 4 meses durmiendo en barrica francesa, es 
una sorpresa a cada sorbo. Al principio manzana 
verde y citricos, para dar paso a los aromas de 
mantequilla y pastelería fina. Vinazo!

Jose Pariente Cuvee Especial 45
2021. Verdejo (D.O. Rueda) 13,5%
De viñas centenarias, este verdejo refleja la máxima 
expresión de la variedad. Fermentado en depositos 
ovales de hormigon y trabajado con mimo sobre sus 
lias durante 9 meses, este vino rebosa de vida y 
mineralidad. Sabroso, elegante y complejo. 

Pedralonga Barrica  49.2
2021. Albariño (D.O. Rias Baixas) 13%
La madera y la fruta ensamblan a la perfección. El 
roble engrandece los aromas primarios de la uva 
con matices tostados y especiados. La barrica se 
suma al albariño sin enmascarar su personalidad.

Mauro Godello 59
2022. Godello (V.T Castilla y León) 13%
Un vino muy refinado y equilibrado que contiene 
todo lo bueno que uno espera de la Godello, con 
una elegancia y sutileza exquisitas. Seco, salino, 
ligeramente denso y glicérico. Armonía en estado 
puro, un placer casi zen. 

San Román Malvasía 59
2020. Malvasía (D.O Toro) 13%
Proveniente de viñas de más de 70 años y fermentado 
en barrica de 500L.Una rareza que conjuga carga 
cítrica, floral, de fruta tropical y una boca muy 
untuosa con acidez equilibrada y mucha mineralidad. 

Milmanda  89
2018. Chardonnay (D.O. Conca de Barberà) 13,5%
Con una barrica perfectamente integrada, destacan 
marcadas notas de madera con tostados cremosos 
y fruta tropical madura. Refresca el conjunto un 
toque cítrico. Buena estructura, con una marcada 
acidez que le aporta frescura. Aconsejamos dejarlo 
respirar unos minutos antes de servirlo.



03Rosados

Mola Mucho Rosado   copa  3.8    botella 16.5
Garnacha (V.T. Castilla y León) 13%
De color rosa frambuesa, limpio y brillante, intenso 
aroma a fruta roja (cereza, fresa). Muy fresco en 
boca, meloso y equilibrado. 

Vinacho Rosat   copa  4.8    botella 19.2
Callet Y Manto Negro (V. T. Mallorca) 13,5%
De color salmón anaranjado pálido, este vino 
elaborado en exclusiva para esta casa, presenta 
aromas muy delicados, con notas de granada y 
melocotón de viña. 

Pinkgall  20.5
Garnacha blanca y negra (D.O. Navarra) 13% 
Con 3 meses de crianza sobre lías finas en inox, el 
Pinkgall recuerda a frutas como fresas, frambuesas, 
cítricos como el yuzu y aromas balsámicos como el 
hinojo, la lavanda y el anís.

Velo Rosé  23.5
Manto Negro (D.O.Binisalem) 13,5% Eco
Notas de granada y melocotón. Fresco y con una 
acidez equilibrada. De cultivo ecológico, este 
rosado de tono pálido está estupendo.

Veritas Roig  27.5
Manto Negro, Callet y Syrah 
(D.O. Binissalem) 13%
De las conocidas Bodegas Jose L. Ferrer, este vino 
presenta un color rosa claro brillante, en el que 
predominan aromas de pétalos de rosa y violetas 
junto con cítricos, frutas blancas y fresas. Es un 
vino intenso, duradero, fresco y equilibrado

Ferreret Rosat 33.5
2022. Manto Negro 
(D.O. Binissalem) 12’5% 
Aroma afrutado intenso con recuerdos de frutas 
como la fresa y la frambuesa, junto con notas 
cítricas y florales.

Flor De Muga Rosado  35.5
Garnacha (D.O. Rioja) 13,5%
Fermentado en tinos de roble, este vino es 
expresivo y complejo. Aromas def rutos rojos, frutos 
de hueso. Equilibra frescura y acidez. Final muy 
largo en boca con un tanino muy suave.
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Vinacho Negre   copa  4.8    botella 19.2
Manto Negro (D.O. Binisalem) 12,5%
Nuestro vino más jovén, monovarietal, de tanino 
suave y redondo. Cuerpo medio, fruta negra, algo 
especiado pero muy leve, fondo avainillado, sedoso, 
eléctrico!!

Ava Negre  24.9
2018. Cabernet Sauvignon, Mantonegro, Callet, 
Merlot y Syrah (V. T. Mallorca) 13% 
Con un atrevido coupage de variedades locales y 
foráneas, este vino tiene fruta roja y sobre todo 
destacan especias (pimienta y cardamomo). 
Amable y amplio en boca. Nos gusta mucho! 

Tianna Bocchoris Negre 25.5
2021. Callet, Manto Negro, Syrah, Merlot 
(D.O. Binissalem) 13% Eco
Color rojo granate bien cubierto. Intenso aroma 
(violetas, frutas negras y balsámicas) sobre 
un fondo de tostado de barrica nueva. Buena 
estructura, con un post gusto largo y balsámico. 

Ribas Negre 26.5
2021. Manto Negro, Cabernet, Merlot, Syrah 
(D.O. Binisalem) 14% Eco 
Esta última añada se decanta hacia la variedad 
local con un 50% en su coupage. Fruta negra, 
balsámicos, chocolate, café. Potente, redondo y 
equilibrado. Esta bodega representa la tradición y a 
la vez modernidad.

Soca-Rel 26.5
2022. Manto Negro, Escursac 
(D.O. Binisalem) 12,5% Eco
Las variedades autóctonas en su máxima 
expresión. De capa baja, límpio, color brillante, un 
expectáculo en aromas (licor de cereza y pimienta 
blanca). Sin duda, el vino más honesto que 
tenemos en nuestra carta. No te dejará indiferente. 

P. De María  28
2014. Merlot, Manto Negro, Cabernet y Syrah
(V. T. Mallorca) 14,5%
14 meses de crianza en roble francés (nuevo). 
Intenso y muy expresivo, con presencia de 
fruta pansificada, chocolate y balsámicos. 
Recomendamos abrirlo 15 minutos antes de servir, 
incluso decantar.

Can Axartell Terrum 29
2021. Callet 100% (V. T. Mallorca) 13% Eco
Rojo rubí con destellos granates, capa ligera-media, 
brillante y limpio. Aromas frescos, fragantes, 
delicados y elegantes. Notas de cereza, lavanda, 
violeta y rosa. Paso sabroso con una acidez 
marcada. 

Gargo  29
2019. Gorgollassa 100% (Selva) 12% 
Uva autóctona de la isla. Sin ningún añadido 
excepto algo de sulfuroso. Sin filtrar ni clarificar. 
Recuerdos de cuero, pimienta, pólvora, de acidez 
verdosa. Un vino para experimentar.

12 Volts 31
2021. Callet, Fogoneu, Merlot y Syrah 
(V.T. Mallorca) 12% Eco
Vino de carácter mediterráneo con aromas que 
recuerdan a los frutos del bosque maduros con 
notas de hierbas mediterráneas y balsámicos. Su 
paso por boca es complejo, fresco y frutal. Un vino 
tinto versátil, jugoso y muy amable para beber.
12 Volts

Sió Negre 34.5
2021. Mantonegro, Syrah, Merlot y Cabernet 
Sauvignon (D.O. Binissalem) 14% Eco
Sorprenden sus matices. Cuerpo y sabor. Agradable 
presencia de los aromas de la barrica. Complejo 
prero amable. Para disfrutarlo en una velada larga. 
Necesita algo de tiempo para desplegarse.

4 Kilos 49
2021. Callet (V.T. Mallorca) 13% Eco
Pocas presentaciones para este delicado y sutil 
monovarietal de Mallorca. De capa baja, aromas a 
frambuesa y algo de fruta del bosque. La madera 
está presnte, pero en 2º plano. Buena acidez. 

N’amarat  68.5
2013. Callet, Cabernet Y Merlot 
(D.O Pla i Llevant) 14,5%  Eco
Aromas de compota de ciruela oscura, cacao en 
polvo, tabaco, cuero nuevo y toques de sándalo. 
También café tostado y un picante exótico 
completan el marco de este elegante vino. Puro y 
equilibrado en boca con un tono balsámico, una 
longitud duradera y mostrando armonía en su 
totalidad!
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El Trapecista  copa  3.8    botella 16.5
Tempranillo (12 Meses Barrica) 
(V.T. Castilla y León) 13,5%
Vino muy aromático con notas de fruta negra del 
bosque bien ensamblado con los aromas tostados 
del roble americano. Estructurado en boca, con 
fruta negra y madura con ligeros tonos especiados 
y de regaliz.

Laya   copa  3.8    botella 16.5
Garnacha Tintorera y Monastrell 
(D.O. Almansa) 14,5%
Vino joven con un corto paso por barrica, intenso y 
mucho cuerpo, sin aristas. Mucha fruta madura con 
fondos de chocolates y ahumados. Golosón!!

Nubori Crianza  copa  4.5    botella 19.5
Tempranillo (D.O. Rioja) 13,5%
Aromas de especias dulces, vainillas, fruta madura 
y torrefacto. En boca equilibrado, sin asperezas, 
taninos dulces. Buen tacto, con final suficiente 
para el disfrute. Un Rioja más que correcto.

Quinta de la Quietud   copa  7.8   botella 31
2017. Tinta de Toro (D.O. Toro) Eco. 15%
16 meses de crianza en roble francés. Color ciruela 
negra, alta intensidad, aromas a sotobosque, 
balsámico, con marcados tostados. En boca seco 
pero goloso, con recuerdos a sándalo. Un tinto de 
Toro con todas las de la ley.

Les Cousins L’inconscient  21.5
2021. Garnacha, Cariñena, Carbernet y Syrah 
(D.O. Priorat) 14% 
De capa media, mucha fruta (moras, prunas secas, 
cerezas negras, pimienta verde) sabroso y fácil 
de beber, fresco, alegre pero profundo. Ideal para 
maridar con quesos grasos y embutidos.

Atalaya del Camino 23
2021. Garnacha Tintorera y Monastrell            
(D.O. Almansa) 15,5%
Aromas lácticos, ahumados y de madera fina. 
Frutas rojas muy maduras. Vino potente y goloso, 
muy cremoso y con cuerpo, perfecto para carnes 
asadas, con un final interminable. 

Godelia Crianza  24.5
2021. Mencía (D.O. Bierzo) 13% 
Crianza de 12 meses. Frutas rojas, violetas y notas 
minerales. Fresco, carnoso y muy elegante. Perfecta 
expresión de la mencía del Bierzo

Thesaurus X  24.5
2019. Tempranillo (D.O. Ribera del Duero) 14%
Bien afinado, después de un paso de 10 meses 
en barricas nuevas de roble fracés y americano. 
Aromas a moca, vainilla y frutas del bosque. Un 
vino aterciopelado con un equilibrio perfecto.

Svmma Varietalis  32
2019. Petit Verdot, Cabernet y Syrah 
(Dominio de Valdepusa) 15%
Vino fresco pero potente a la vez. Aromas a frutos 
negros, mora, ciruela, con toques ahumados, 
tostados, caramelo. Potente, con carácter pero muy 
bien integrado. Perfecto para acompañar con una 
carne a la parrila, carnes rojas y sardinas asadas.

Remelluri Reserva   34
2015. Garnacha, Graciano y Tempranillo 
(D.O. Rioja) 14,5%
Sedoso, aromático y elegante. Aromas balsámicos a 
mora y ciruela. Se puede decantar para acelerar su 
oxigenación. Excelente vino de Telmo Rodriguez.

Pago de Los Capellanes Crianza  36
2020. Tempranillo (D.O. Ribera del Duero) 14,5%
Precioso color rojo picota con aromas de fruta 
negra, regaliz, mora y arandanos, con matices 
cremosos. Potente pero muy buen paso en boca. 
Uno de los Riberas más reconocidos. 

Finca Martelo Reserva 39
2019. Tempranillo, Mazuelo, Garnacha y Viura 
(D.O. Rioja) 14,5%
De capa media alta, apreciamos aromas  de fruta 
roja madura, yogur, vainilla, regaliz y especias. Muy 
equilibrado y fresco, taninos pulidos, trago sedoso 
que te envuelve. 

Abadía Retuerta “Seleción Especial” 41
2019. Tempranillo, Cabernet y Syrah 
(V.T Castilla y León) 14,5%
Un señor vino, elegante, con mucha personalidad. 
Precioso color rubí intenso, aromática de cerezas 
maduras, vainillas (por la madera)  y balsámicos. 
Largo y profundo en boca.

Tomás Postigo 3º Año  44
2020 Tempranillo (D.O. Ribera del Duero) 14,5%
Equilibrado e intenso, con mucha fruta roja 
madura. Otro de nuestros Riberas favoritos. Gran 
vino, perfecto para acompañar quesos de oveja y 
embutidos ibéricos. 
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Mauro  49
2021. Tempranillo y Syrah 
(V.T Castilla y León) 14,5% 
Mucha fruta roja madura (cerezas  y moras), 
madera muy bien ensamblada. Sobrio y con 
caracter, de perfil clásico, es otro de los grandes 
vinos de la zona de Valladolid. 

Roda Reserva  51
2019. Tempranillo (D.O. Rioja) 14,5%
Después de airearlo (aconsejamos decantar) 
aparecen sutiles aromas (ciruela, casís  y 
frambuesa con  fondo a tabaco). Carnoso, algo 
salino, redondo con muy buena estructura.

Les Terrases (Laderas de Pizarra) 51
2019. Garnacha, Sansó, Carbernet y Syrah  
(D.O. Priorat) 14,5%
Otro de los ilustres vinos de Alvaro Palacios, este 
Priorat presume de intensidad. Complejo, frutas 
rojas maduras y negras, especias, cacao, cafe y 
humo. Cierta astringencia en boca, que no molesta 
en absoluto.

Psi (Dominio De Pingus) 54
2021. Tinta Fina (D.O. Ribera del Duero) 14%
Precioso color rojo burdeos, brillante. En nariz 
es un espectáculo de aromas (de los frutos rojos 
evolucionando a cacao y cueros). Taninos sedosos. 
Vino poderoso, de una untuosidad sublime. 
Necesita abrirse para sacar todo su potencial.

Fincas de Ganuza Reserva  55
2016. Graciano, Tempranillo (D.O. Rioja) 14%
Sabroso, goloso, interminables aromas de bayas del 
bosque y frutas rojas no demasiadso maduras. La 
madera le aporta un perfecto maquillaje (vainilla y 
tostados), sin tapar los aromas de la fruta. Un Rioja 
incontestable.

El Puntido  59
2020 Tempranillo (D.O. Rioja) 14,5%
Aromas a fruta roja, grosella, frambuesa, vainilla, 
pimienta, café, cuero, coco. En boca muy amplio 
y voluminoso, equilibrado y salino, persistencia 
altísima, es un vino que te lleva hasta el postre.

Artadi Valdeginés 64
2021 Tempranillo (D.O. Rioja) 14,5%
Tinto fresco y desenfadado, jugoso, limpio y muy 
aromático. En nariz es intenso, con aromas donde 
predomina la fruta roja. En boca es estructurado 

y marcado, muy elegante y esbelto, con una leve 
sutileza tánica. Un vino de parcela con carácter 
propio que sin duda merece la pena probar

Villa de Corullón  66
2019. Mencía (D.O. Bierzo) 13,5%
Un vino peculiar que hay que domar en boca. Muy 
vegetal y herbaceo, con notas minerales, regaliz, 
maderas y algo de fruta roja madura. En boca 
entrada con acidez marcada, ferroso, mineral. 
Recomendamos decantar para disfrutar al máximo 
de esta mencía.

Pago de Carraovejas Reserva 67
2020. Tinta Fina, Cabernet y Merlot  
(D.O. Ribera del Duero) 15,5%
Conviene airearlo antes de servir. A partir de aquí, 
todo un despliegue de delicados e intensos aromas 
(fruta roja madura, cuero, hongos). Desde el primer 
sorbo, este vino nos transporta a tierras castellanas. 
Rozando la prefección.

Pintia  73
2018. Tinta De Toro (D.O. Toro) 15%
Un Vega Sicilia nacido en tierra de Toro (Zamora). 
Rojo intenso, de capa media alta, mucha fruta, 
especias, miel, mantequería... Vino potente pero 
elegante y sedoso. 

Finca Dofí  130
2019. Garnacha y Cariñena (D.O. Priorat) 14,5%
Con un palmarés de reconocidos premios 
internacionales, este maravilloso Priorat es toda 
una experiencia. Fruta negra, roble cremoso, toque 
de pimienta negra, montebajo. Mineral (pizarra) 
con taninos sedosos.

Flor de Pingus 160
2020. Tinta Fina (D.O. Ribera del Duero) 14,5%
Hermano pequeño de Pingus, uno de los más 
prestigiosos vinos españoles, representa la máxima 
expresión de La Ribera del Duero. Aromas intensos 
e interminables. Un vino sublime, sin duda una 
experiencia para compartirla con amantes (del vino) 
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Dulces   Sweet Wines - Süssweine

Dolç de Sa Vall  copa  6.5   botella 26.5
Moscatel (D.O. Binisalem) Vendimia Tardía 14%
Vino fino, ligero, con muy buena armonía entre 
acidez y azúcar, ideal para acompañar el foie-gras y 
los aperitivos.

Toro Albala Don Px  copa 4.9  botella 26.5
Pedro Ximénez (D.O. Jerez) 17%
Maravilla natural de Montilla Moriles. Aromatico 
(dátiles, higos, pasas, orejones) muy untuoso, 
cremoso y agradable. Perfecto para broche final a 
una buena comida.

Castaño Monastrell         copa 7  botella 24.5 
100% Monastrell (D.O. Yecla) 16%
Rojo púrpura profundo. Notas de fruta confitada 
negra, pasas y algarroba. Intenso y sabroso pero a la 
vez fresco. Aromas a ciruela pasa e higo confitado. 
Ideal para terminar con unos quesos o como postre 
en sí mismo 

Van Zellers Ruby Porto  copa 4  botella 21.5
Touriga Nacional, Touriga Franca, Tinta Roriz y 
Tinca Cao (D.O. Vinhos Do Porto)
Vino de Oporto, muy agradable, con presencia 
de alcohol, pero sin molestar a pesar de sus 20º. 
Aromas de frutas rojas en compota, con un fondo 
de almendra amarga. Perfecto para acompañar un 
postre de chocolate.

Olorosos                     Sherry
Lustau Fino Jarana  copa 3.8  botella 18.5
Palomino (D.O. Jerez)
Envejecido bajo velo de flor durante 4 años. 
Punzante. Muy seco. Directo. Almendras. Tiza. 
Amargo. Salino. Fino de libro!.

Manzanilla La Guita   copa 3.8  botella 18.5
Palomino (D.O. Jerez)
Manzanilla clásica, ideal para combinar con un 
buen jamón ibérico, unas gambas, unas almendras 
o incluso un buen queso añejo. 

Cavas
Blau de Mar Brut Nat. copa 4.10 botella 18.5 
Macabeo, Xarel·lo, Parellada. D.O. Penedés 

At Roca Brut Reserva  23
Macabeo, Xarel·lo y Parellada. D.O. Penedés ECO

De Nit Raventós Rosé  29
Macabeo, Xarel·lo, Parellada y Monastrell. D.O. 
Penedés. ECO  

Champagne

Bollinger Special Cuvé Brut Aÿ 93 
Pinot Noir,  Chardonnay y  Pinot Meunier 
Champagne - Francia 

Pol Roger Brut Réserve 86
Pinot noir / Pinot meunier / Chardonnay 
Champagne (Francia)

Sangría
Sangría La Rosa Tinta   copa 4.8 botella 17.5
Nuestra sangría. Elaborada en Mallorca, con vino y 
esencias de cítricos y botánicos locales

Sangría Lolea Nº2 White copa 4.9 botella 18

Sangría Lolea Nº5 Rosé   copa 4.9 botella 18



Vermut 
Vermouth

01

 Botella Copa

5 Petalos  ........................................................................................18.5 ...............3.9
Arlini “Original” rojo ...............................................................................................4.8
Atxa rojo  ................................................................................................................3.9
Belsazar Red / Rosé  ...............................................................................................7.5
Bendito rojo  ...........................................................................................................4.8
Bertsolari rojo  ........................................................................................................5.3
Capçanes rojo  ........................................................................................................4.5
Carmeleta rojo  .......................................................................................................5.8
Cinzano 1757 rojo  .................................................................................................4.8
Dimobe rojo ............................................................................................................4.8 
El Bandarra rojo ......................................................................................................... 4
Espinaler rojo  ........................................................................................................3.8
Falset “Naranja” Reserva  .......................................................................................4.8
Fernando De Castilla (Sherry Oak Cask Aged) ...........................................................5.9
Gabarro y Freixa rojo ...............................................................................................4.8
Golfo Tinto  .............................................................................................................5.2
Iris rojo ..................................................................................................................3.9
Jarabe de Palo “Mediterranean Premium Vermuth” ..................................................5.9
La Quintinye rojo ....................................................................................................7.5
Les Cousins Donzell rojo .........................................................................................4.5
Lodeiros rojo ...........................................................................................................5.2
Lustau rojo / rosé ....................................................................................................5.9
Martínez Lacuesta Reserva rojo ...............................................................................4.8
Martini Bianco / Rosso / Rosato ...............................................................................3.5
Martini Riserva Speciale Ambrato / Rubino ..............................................................6.2
Martini Vibrante (Alcohol Free) Rosso ......................................................................3.8
Martini Floreale (Alcohol Free) Bianco .....................................................................3.8
Mondieu Original rojo ..............................................................................................4.7
Mondieu Reserva rojo ............................................................................................14.5
Muller Reserva rojo .................................................................................................5.5
Muntaner Rojo  / Rosé ....................4.9  /  Blanco  ..................................................4.5
Noilly Prat Rosso / Bianco dry ..................................................................................... 6
Petroni rojo / blanco  ...............................................................................................5.5
Puntiró ...................................................................................................................5.8
San Bernabé “Gran Reserva” rojo ............................................................................4.9
Siderit “Premium” rojo  ..........................................................................................5.3
Turmeon Rose ........................................................................................................5.8
Yzaguirre rojo / blanco .............................................................................................3.5
Yzaguirre rojo / blanco (Reserva) ..............................................................................4.5



Cócteles 
Cocktails

01

Refrán español: “Donde el cóctel entra la verdad sale”

Aperol spritz ...........................................................................................................8.5
Aperol, cava, soda. 

La Rosa Martini ......................................................................................................9.5
Vermut 5 Petals, Bourbon, Grand Marnier, zumo de naranja y clara de huevo.

Negroni ..................................................................................................................9.5
Vermut rojo, Campariy Ginebra.

Americano ................................................................................................................. 9
Vermut rojo, Campari, soda.

Manhattan ..............................................................................................................9.5
Vermut rojo, Bourbon, angostura.

Dry Martini  ............................................................................................................9.5
Bombay dry gin, vermut blanco seco y bitter de aceituna.

Espresso Martini  ....................................................................................................9.5
Vodka, café y Kahlua.

Lumumba (calentito) ..............................................................................................9.5
Brandy Suau “Orange”, cacao 100% y leche

Margarita ................................................................................................................9.5
Tequila, Cointreau, zumo de lima.

Margarita Spicy ......................................................................................................9.5
Tequila con jalapeños, Cointreau, zumo de lima y chilli flakes.

White mojito ...........................................................................................................9.5
Vermut blanco dulce, hierbabuena, lima y ginger ale.

Mezcal Mule .........................................................................................................10.5
Mezcal, lima y ginger beer

Amaretto sour .........................................................................................................9.5
Amaretto, Bourbon, jugo de lima y clara de huevo

Pisco sour ..............................................................................................................9.5
Pisco, jugo de lima, angostura y clara de huevo



Plato del día
Fabada Asturiana  ............................................................................................

Carrileras de cerdo ibérico al vermút, boniato y tomates balsámicos  ....................

Rossellat de fideus marinero ..............................................................

Arroz meloso ahumado de setas, berenjena y queso tetilla  .............................

Cocido madrileño (con todos sus sacramentos)  ........................................................  

Para Gozar con el Vermut
Aceitunas rellenas de anchoa  ......................................................................................... 

Aceitunas gordal aliñadas en casa  

Anchoa del cantábrico “sobadas a mano” (4 unid.)  .................................................

Anchoas en mantequilla con brioche tostado (8 unid.)  ................................

Boquerones en vinagre (10 unid.)  .......................................................................

Matrimonio con gelatina de balsámico (2 anchoas + 2 boquerones)  ................

Gilda clásica (Anchoa + piparra + aceituna)  .............................................................  

Gilda la rosa (Anchoa + boquerón + piparra + aceituna + pimiento piquillo)  .........

Platos Fríos
Esparragos gordacos con mayonesa de naranja (3 unid.)  .............................................. 

Ensaladilla rusa ...........................................................................................

Cogollos con tartar de tomate  ..................................................................   

Tomates de temporada aliñados 

Escalibada de verduras con bonito del norte laminado, anchoas o sardinas  .....

Coca de espinagada con sardina ahumada y tomates cherry confitados  .............  

Alérgenos 01



Quesos & Embutidos
Queso de oveja castellana (semicurado) en aceite de oliva virgen  ..........................  

Tabla con 4 quesos de oveja churra (curado, ahumado, cremoso y trufado)  ..........  

Jamón ibérico Jabugo Onofre Sánchez (bellota 100%) .............40 gr / 80 gr  ............ 

Tabla de ibéricos  ........................................................................................................  

Tabla de porc negre mallorquín by Xesc Reina  ........................................................   

Tortillas & Platos con Huevos de Corral
Pincho de tortilla ...............................................................................................................

Tortilla de patata con cebolla  .......................................................................................... 

Tortilla de patata con tartufata (trufa y setas)  .................  Trazas:

Huevos rotos “La Rosa”   ................................................................................................. 

Freiduría & Tapas Calientes
Pimientos de Padrón  

Patatas bravas  ............................................................................................

Guiso de sepia con garbanzos y espinacas  ..........................................................  

Frit de pulpo y gambas  ......................................................................................  

Calamares “a la andaluza” con mayosada (mayonesa de sobrasada)  ......................

Gambas al ajillo e ibérico (la receta de mi madre)... ................................................  

Flor de alcachofa con un toque ahumado y panceta curada de Joselito (2 unid.) 

Croquetón de txuletón (1 unid.)  .....................................................................  

Croquetas: 

- Jamón ibérico de bellota  ....................................................................................

- Chipirones   ...................................................................................

- Espinacas, queso azul y nueces  ..................................................................

- Boletus y queso trufado  ............................................  Trazas:



Del Mar
Ostras Guillardeau nº 3   .................................................................................................. 

Tartar de atún rojo ................................................................................

Almejas a la plancha   ...................................................................................................... 

Mejillones al vapor / a la marinera  ................................................................... ........

Navajas plancha con sofrito de panceta  ......................................................................... 

Calamar de mallorca a la brasa con ajada del puerto  .....................................................  

Pata de pulpo a la brasa con aceite de pimentón y alioli de ajonegro  ...............  

Gallo de San Pedro con tumbet  ..............................................................................  

Casquería
Tarrina de paté a la antigua con confitura de frutos rojos  .............................

Torrezno con patatas revolconas 

Manitas de cerdo con langostinos  ..............................................................................

Palomitas de cordero: Mollejitas rebozadas, pimientos de Padrón y salsa .....................

Carnes
Steak tartar de de vaca madurada con patata paja  .................................  

Chuletillas de cordero lechal con patatas fritas con ajo y pimientos de Padrón 

Pierna de cordero lechal mallorquín al horno con patató. (1kg. aprox) 

Solomillo de vaca madurada a la parrilla  ......................................................................... 

Chuletón de vaca al peso (maduración mínima 4 semanas / precio por kg  

Guarnición: patata frita y pimientos del piquillo confitados 

Postres
Tarta húmeda de chocolate, la de toda la vida  ..............................................

Tarta de queso   .......................................................................................................... 

Natillas de castaña con marrón glacé ...................................................................  

Croquetas de arroz con leche (3 unidades)  ........................................................  

Cardenal de Lloseta (del Forn de Baix)  .........................................................  

3 Quesos: curado, cremoso y trufado de oveja churra + copa de moscatel   .....  



Conservas

Mejillones extra “la rosa” en escabeche (Ría de Arosa - España) ...............................
Mejillones “doña tomasa” en escabeche (Ría de arosa - España) ..............................
Mejillones en escabeche (Frinsa - Galicia - España) ..................................................
Mejillones en escabeche (Cambados - Galicia - España) ...........................................
Mejillones en escabeche (Es Pinarel - Barcelona - España) .......................................
Mejillones en escabeche picantes (Es Pinarel - Barcelona - España) ..........................
Tarro de atún al Pedro Ximenez (Herpac - Cádiz - España) ........................................
Tarro de bonito del norte (Angelachu- Cantabria - España) ........................................
Delicias de atún rojo (Cambados - Galicia - España) .................................................
Filete de atún en aceite bio (La Góndola - Lisboa -  Portugal) ....................................
Morrillos de atún en aceite de oliva (Herpac - Cádiz - España) ...................................
Ventresca de atún claro en aceite de oliva (R. Franco - Coruña - España) ...................
Ventresca de bonito del norte en aceite oliva (Cambados - Galicia - España) ..............
Atún con pimientos de las azores (Santa Catarina - Portugal) ....................................
Atún en aceite de oliva bio (Santa Catarina - Portugal) ..............................................
Atún en aceite de oliva con albahaca (Santa Catarina - Portugal) ...............................
Atún en aceite de oliva con curry (Santa Catarina - Portugal) .....................................
Atún en aceite de oliva con orégano (Santa Catarina - Portugal) ................................
Atún en aceite de oliva con tomillo (Santa Catarina - Portugal) ..................................
Atún en aceite de oliva con molho cru (Santa Catarina - Portugal) .............................
Caballa en tomate (Catrineta - Galicia - España) .......................................................
Caballa en escabeche (Catrineta - Galicia - España) .............................................
Filete de caballa BIO (La Góndola - Lisboa -  Portugal) .............................................
Filete de caballa en escabeche (La Góndola - Lisboa -  Portugal) ...............................
Jurelillos en escabeche chincho (Peperetes - Galicia - España)..................................
Sardinas en aceite de oliva (6/8 unid) (Catrineta - Galicia - España) ..........................
Sardinas en tomate (6/8 unid) (Catrineta - Galicia - España) .....................................
Sardinas guisadas sin gluten (6/8 unid) (Catrineta - Galicia - España) .......................
Sardinillas al limón (12/15 unid) (Catrineta - Galicia - España) .................................
Sardinillas en aceite de oliva (25/30 unid) (La Cala - Mediterráneo - España) ............
Sardinillas en aceite de oliva (Ramón Franco - Coruña - España) ...............................
Almejas (Espinaler - Barcelona - España) .................................................................
Berberechos (Espinaler - Barcelona - España) ..........................................................
Berberechos al natural (Cambados - Galicia - España) ..............................................
Caracoles de mar (Espinaler - Barcelona - España) ...................................................
Chipirones nº 80 (La Brújula- Galicia - España) ........................................................
Chipirones en su tinta (Peperetes - Galicia - España) ................................................
Chipirones rellenos de gulas surimi (Cambados - Galicia - España) .......................
Higado de rape con ponzu (La Cala - Mediterráneo - España) ..........................
Filete de lubibna (eco) aove. (Doña Tomasa - España) ...............................................
Navajas (Catrineta - Galicia - España) ......................................................................
Navajas al natural (Cambados - Galicia - España) .....................................................
Navajas al natural (La Cala - Mediterráneo - España) ................................................
Pulpo a la gallega (Cambados - Galicia - España) .....................................................    
Zamburiñas en salsa de vieira (Ramón Franco - Coruña - España) .............................
Zamburiñas en salsa gallega (Espinaler - Barcelona - España) ..............................   
 


