
BEBIDAS/ DRINKS

VINOS BLANCOS / WHITE WINES

PARA COMPARTIR TO SHARE

ALÉRGENOS  PRINCIPALES/ MAIN ALLERGENS

1st

Impuestos incluidos. Si tiene algún tipo de alergia o intolerancia alimentaria no dude en consultar con su camarero. Tax included. If you have any food allergies or intolerance, please speak with your server.

PARA COMPARTIR

Jamón ibérico de bellota con pan con tomate.            18€

Surtido de quesos canarios.            14€

Patatas fritas al estilo Windsor.            8.50€

Nachos con pico de gallo y guacamole.            9.50€

SÁNDWICHES

Focaccia de salmón ahumado.            10.50€

Sándwich Club.            10€

Surtido de mini hamburguesas.            15€

ENSALADAS

Tomate con ventresca de atún y cebolla roja.            15€

Ensalada César.            13€

Burrata con rúcula, tomate y pesto siciliano.            15€

Ensalada de pasta fresca mediterránea.            14€

PIZZAS Y PASTAS

Pizza cuatro quesos con albahaca fresca.            17€

Pizza vegetal con champiñones, cebolla y pimientos.            14.50€

Pizza con rúcula, tomate cherry y parmesano.            14€

Tagliatelle al gusto (boloñesa, carbonara, napolitana, ajos y aceite).            13.50€

DE LA MAR

Pescado de lonja.            50€/Kg

Arroz meloso de mariscos.            18€

Salmón al grill sobre verduras thai.            18€

DE LA MONTAÑA

Entrecot de ternera con papa negra.            26€

Suprema de pollo al grill con tumbet de verduras y papa negra.            16€

Chuletillas de cordero con patatas y pimientos del padrón.            25€

POSTRES

Ensalada de fruta con aroma de ruibardo.            6.50€

Trío de sorbetes: maracuyá, frambuesa y coco.            6.50€

Brownie de chocolate con helado de vainilla y crema de maracuyá.            8€

Tarta de queso con ragut de frambuesas.           8€

TO SHARE

Acorn-fed iberian ham with tomato-rubbed bread.            €18

Selection of Canary Island cheeses.            €14

Windsor-style chips.            €8.50

Nachos with pico de gallo and guacamole.            €9.50

SANDWICHES

Focaccia with smoked salmon.            €10.50

Club Sandwich.            €10

Assorted mini burgers.            €15

SALADS

Tomato with tuna belly and red onion.            €15

Caesar salad.            €13

Burrata with rocket, tomato and sicilian pesto.            €15

Fresh mediterranean pasta salad .            €14

PIZZAS AND PASTAS

Four cheeses pizza with fresh basil.            €17

Veggie pizza with mushrooms, onion and peppers.            €14.50

Pizza with rocket, cherry tomatoes and parmesan.            €14

Tagliatelle with choice of sauce (bolognese, carbonara, napolitana, garlic oil).            €13.50

FROM THE SEA

Fish of the day.            €50/kg

Creamy seafood rice.            €18

Grilled salmon with thai vegetables.            €18

FROM THE LAND

Entrecôte with black potatoes.            €26

Grilled chicken supreme with tombet and black potatoes.            €16

lamb cutlets with potatoes and padrón peppers.            €25

DESSERTS

Fruit salad with rhubarb aroma.            €6.50

Trio of sorbets: passion fruit, raspberry and coconut.            €6.50

Chocolate brownie with vanilla ice cream and passion-fruit cream.            €8

Cheesecake with raspberry ragout.           €8

PARA COMPARTIR

CENA / DINNER

ALMUERZO / LUNCH

TO SHARE

Impuestos incluidos. Si tiene algún tipo de alergia o intolerancia alimentaria no dude en consultar con su camarero.

DEL MAR

Pescado de lonja.            50€/Kg

Rodaballo con habitas, aire de menta y jugo de rabo de toro.            22€

Lomo de bacalao sobre emulsión de guisantes y puerros con�tados.            22€

Merluza con estofado de alubias pintas y alcachofas.            22.50€

ARROCES

Rissotto de trompetas de la muerte y espárragos verdes.            18€

Arroz meloso de mariscos.            18€

PARA COMPARTIR

Jamón ibérico de bellota con pan con tomate.            18€

Langostinos crujientes al estilo Windsor.            20€

Croquetas: jamón ibérico, queso azul y boletus.            11€

Chipirones a la plancha.            11€

Pulpo a la brasa.            17,50€

ENTRANTES

Crema de papa negra con esencia de trufa y queso de pimenton herreño.            14€

Ensalada de mozzarella frita, nueces y agridulce de frutos rojos.            14€

Tomates de temporada con ventresca de atún y cebolla roja.            15€

Ensalada de pasta fresca mediterránea.            14€

Tataki de atún rojo.            15€

Foie a la sartén con salsa de griotines y manzana caramelizada.            22€

DE LA MONTAÑA

Solomillo de añojo con crema de boniato a la mantequilla de avellana,
salsa trufada y milhoja de papa negra.            26€

Carrilleras de ternera al vino tinto.            21€

Entrecot a la parrilla con pimientos asados.            26€

Pularda rellena de foie y frutos secos con salsa de Oporto.            25€

Tax included. If you have any food allergies or intolerance, please speak with your server.

FROM THE SEA

Fish of the day.            €50/kg

Turbot with broad beans, mint air and oxtail jus.            €22

Cod �llet on an emulsion of peas and con�t leeks.            €22€

Hake with pinto-bean and artichoke stew.            €22.50

RICE DISHES

Risotto with black chanterelle mushrooms and asparagus.            €18

Creamy seafood rice.            €18

TO SHARE

Acorn-fed iberian ham with tomato-rubbed bread.            €18

Windsor-style crunchy prawns.            €20

Croquettes: iberian ham, blue cheese and porcini.            €11

Grilled baby cuttle�sh.            €11

Chargrilled octopus.            €17,50

STARTERS

Black potato cream with tru�e essence and paprika cheese from El Hierro.            €14

Fried mozzarella salad, walnuts and sweet-and-sour red fruit.            €14

Seasonal tomato with tuna belly and red onion.            €15

Fresh mediterranean pasta salad.            €14

Blue�n tuna tataki.            €15

Pan-fried foie with griottine sauce and caramelised apple.            €22

FROM THE LAND

Veal sirloin with sweet-potato and hazelnut-butter cream,
tru�e sauce and black-potato millefeuille.            €26

Beef cheeks in red wine .            €21

Chargrilled entrecôte with roasted peppers.            €26

Poularde stu�ed with foie and nuts with port sauce.            €25

Impuestos incluidos. Si tiene algún tipo de alergia o intolerancia alimentaria no dude en consultar con su camarero. Tax included. If you have any food allergies or intolerance, please speak with your server.

POSTRES

Panna cotta de chocolate blanco y piña.            7.90€

Coulant de chocolate con helado de vainilla frito.            7.90€

Timbal de mascarpone con frutos del bosque.            7.90€

Torrija de regaliz con salsa de tofe.           7.90€

Capuchino en texturas.           7.90€

DESSERT

White-chocolate panna cotta with pineapple.            €7.90

Chocolate coulant with fried vanilla ice cream.            €7.90

Mascarpone timbale with berries.            €7.90

Liquorice torrija with to�ee sauce.           €7.90

Textures of cappuccino.           €7.90

Precios en euros, IVA incluido  Prices in euros, VAT included
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IRISH WHISKEY

BOURBON & CANADIAN

MALTA WHISKY

WHISKY

RON / RUM

VODKA

Jameson
Paddy

Canadian Club
Four Roses

Cardhu
Glen�ddish

Ballantine’s 5
Bell’s
Cutty Sark
J&B
J.W. Red Label
J.W. White Label
Chivas Regal
Dimple
J.W. Black Label
Jack Daniel´s B.L.

Bacardi Carta Blanca
Capitán Morgan
Havana Club 7
Negrita
Pampero
Ron Cacique
Ron Miel
Matusalem 15 Años 
Brugal Extra Viejo 
Arehucas

Grey Goose 
Belvedere 
Moskovskaya
Smirno� Rojo

BEBIDAS / DRINKS

Precios en euros, IVA incluido  Prices in euros, VAT included

4
4

4

50cl

33cl

AGUA / WATER

AGUA CON GAS / SPARKLING WATER

Numen
Alisios - Agua de Niebla

Perrier

CERVEZAS / BEERS

Dorada CCC Especial            3,50

Dorada CCC sin alcohol / without alcohol            3,50

Coronita            4,50

Carlsberg            4

Budweiser            4,50

Strongbow            4,50

CAFÉ / COFFEE

Americano            2

Café con leche / Co�ee with milk            2,50

Capuccino            3

Carajillo            4

Descafeinado máquina / Deca�einated co�ee            2

Descafeinado sobre / Instant decaf co�ee            2

Espresso             2

Infusiones / Teas             3

Barraquito             3,50

Irish Co�ee             8

Calipso            8

REFRESCOS / SOFT DRINKS

Coca-Cola            3,10

Coca-Cola Light            3,10

Coca-Cola Zero            3,10

Coca-Cola Zero Zero            3,10

Fanta de Naranja / Orange            3,10

Fanta de Limón / Lemon            3,10

Schweppes Ginger Ale            3,50

Nestea             3,50

Schweppes Soda             3,10

Sprite             3,10

Appletiser             3,50

Schweppes Tónica / Tonic             3,10

Zumo de Naranja Natural / Fresh Orange Juice             6

Zumos Variados / Juices             3,10

Precios en euros, IVA incluido  Prices in euros, VAT included
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Precios en euros, IVA incluido  Prices in euros, VAT included
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VINOS BLANCOS / WHITE WINES

Joven

Crianza

Testamento Malvasía Dry 2015 / D.O. Abona / 100% Malvasía.            22€
Tafuriaste Seco / D.O. Valle de la Orotava / 100% Listán Blanco.            18€
Castell de Raimat (copa) / D.O. Costers del Segre / 100% Chardonnay.            18€  5,50€
Cinco Viudas / D.O. Penedés / 100% Xarel.lo.            18€
Martín Codax / D.O. Rías Baixas / 100% Albariño.             25€
Legaris Verdejo (copa) / D.O. Rueda / 97% Verdejo, 3% Sauvignon Blanc.            18€  5,50€
Marqués de Riscal / D.O. Rueda / 100% Sauvignon Blanc.            22€
Viñas del Vero / D.O. Somontano / 100% Gewürztraminer.            22€

VINOS ROSADOS / ROSÉ WINES

VINOS ESPUMOSOS / SPARKLING WINES

Joven

Crianza

Jean Leon 3055 / D.O. Penedés / 100% Pinot Noir.            25€
Muga (copa) / D.O. Rioja / 60% Garnacha Tinta, 30% Viura, 10% Tempranillo.            22€  6€
Enate / D.O. Somontano / 100 % Cabernet Sauvignon.            25€

Anna de Codorniu (copa) / D.O. Cava / 70 % Chardonnay, 15 % Parellada, 15% Xarel·lo Macabeo.  25€  7€
Juvé Camps Reserva de la Familia / D. O. Cava / 40% Xarel·lo, 20% Parellada, 30% Macabeo, 10% Chardonnay.  36€
Cristal Louis Roederer / D.O. Champagne / 60% Pinot Noir, 40% Chardonnay.            240€
Dom Pérignon / D.O. Champagne / 50% Pinot Noir, 50% Chardonnay.            160€
Moët Chandon / D.O. Champagne / 35% Pinot Noir, 35% Pinot Meunier, 30% Chardonnay.            48€
Veuve Clicquot / D.O. Champagne / 50% Pinot Noir, 30% Chardonnay, 20% Pinot Meunier.            70€

Chivite Colección 125 / D.O. Navarra / 100% Tempranillo.            36€

Luis Cañas / D.O. Rioja / 85% Viura, 15% Malvasía.            26€
Enate / D.O. Somontano / 100% Chardonnay.            25€

VINOS TINTOS / RED WINES

Flor de Chasna / D.O. Abona / 30% Merlot, 30% Tempranillo, 30% Ruby Cabernet, 10% Baboso negro.        20€
Tafuriaste (copa) / D.O. Valle de la Orotava / 96 % Listán Negro, 10% Tintilla.            17,50€  5€

Les Terrasses / D.O. Priorat / 60 % Cariñena, 30% Garnacha, 10% Cabernet Sauvignon Syrah.            50€
Alión / D.O Ribera del Duero / 100% Tempranillo.            65€
Carmelo Rodero Crianza / D.O Ribera del Duero / 90% Tempranillo, 10% Cabernet Sauvignon.          35€
Flor de Pingus / D.O. Ribera del Duero / 100% Tempranillo.         175€
Hito (copa) / D.O Ribera del Duero / 100% Tempranillo.            23€  6,50€
Hito Magnum / D.O Ribera del Duero / 100% Tempranillo.            35€
Allende / D.O. Rioja / 100% Tempranillo.            30€
Muga / D.O. Rioja / 70 % Tempranillo, 20% Garnacha, 7% Mazuelo, 3% Graciano.            28€
Flor de Vetus / D.O. Toro / 100% Tinta Toro.            21€

Chivite Colección 125 / D.O. Navarra / 100% Tempranillo.            35€
Aurus / D.O Rioja / 85% Tempranillo, 15% Graciano.            170€
Marqués de Riscal / D.O Rioja / 90%Tempranillo, 7% Mazuelo, 3% Graciano.          30€
Roda / D.O. Rioja / 91% Tempranillo, 9% Graciano, 1% Garnacha.         38€
Viña Albina / D.O Rioja / 80%Tempranillo, 15% Mazuelo, 5% Graciano.            22€  6,50€

Crianza

Reserva

Valbuena 5º Año / D.O. Ribera del Duero / 95%Tempranillo, 5% Merlot.            130€

Gran reserva
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Mini tartar de salmón marinado con ensalada de fresca 
de rúcula y manzana.
Buñuelos de pescado canario con un toque de mojo.
Jamón ibérico con pan con tomate.
Patatas bravas estilo windsor.
Mini hamburgesitas.
Langostinos crujientes estilo windsor.
Surtido de quesos canarios.
Steak tartar.
Ceviche de cherne  con mango, limón y ají.
Salmorejo andaluz con huevo de codorniz 
y jamón ibérico.
Ensalada de pasta fresca mediterránea.
Ensalada waldorf con atún rojo. 
Foie mi-cuit con chutney de mango.
Risotto de trompetas de la muerte y espárragos verdes. 
Pescado de lonja al gusto.
Rodaballo con raviolis de rabo de toro 
y espinacas con su jugo.
Rape asado con alcachofas con�tadas 
y picada de frutos secos y jamón.
Solomillo de añojo con boniato asado 
a la mantequilla de avellana y salsa trufada.
Costillar de cordero con puré de apio y salsa de regaliz.
Meloso de ternera en su jugo con piña asada.
Chuletón de ternera con verduras a la plancha 
y papas arrugadas.
Sopa fría de mandarina con bizcocho de go�o 
y helado de coco.
Coulant de chocolate y helado de cacao.
Savarín de limón y fresa.
Cremoso de chocolate y frambuesa.
Trío de helados.
Panna cotta de chocolate blanco y piña.
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Mini marinated-salmon tartare with fresh rocket and 
apple salad.
Canary Island �sh fritters with a touch of mojo sauce.
Iberian ham with tomato-rubbed bread.
Windsor-style spicy potato wedges.
Mini burgers.
Windsor-style crunchy prawns.
Selection of Canary Island cheeses.
Steak tartare.
Grouper ceviche with mango, lemon and ají.
Andalusia-style salmorejo 
with quail egg and Iberian ham.
Fresh Mediterranean pasta salad.
Waldorf salad with red tuna. 
Foie mi-cuit with mango chutney.
Risotto with black chanterelle mushrooms and asparagus. 
Fresh �sh cooked to taste.
Turbot with oxtail 
and spinach ravioli in jus.
Roasted monk�sh with con�t artichokes 
and picada sauce with nuts and ham.
Veal sirloin with tru�e sauce 
and roasted sweet potato with hazelnut butter.
Rack of lamb with celery purée and liquorice sauce.
Tender braised beef with roasted pineapple and jus.
Rib steak with grilled 
vegetables and papas arrugadas.
Cold tangerine soup with go�o-�our cake 
and coconut ice cream.
Chocolate coulant with cacao ice cream.
Savarin with lemon and strawberries.
Chocolate cremeux with raspberries.
Trio of ice cream.
White chocolate panna cotta with pineapple.

yes

no

contains traces

Mini tartar de salmón marinado con ensalada de fresca 
de rúcula y manzana.
Buñuelos de pescado canario con un toque de mojo.
Jamón ibérico con pan con tomate.
Patatas bravas estilo windsor.
Mini hamburgesitas.
Langostinos crujientes estilo windsor.
Surtido de quesos canarios.
Steak tartar.
Ceviche de cherne  con mango, limón y ají.
Salmorejo andaluz con huevo de codorniz 
y jamón ibérico.
Ensalada de pasta fresca mediterránea.
Ensalada waldorf con atún rojo. 
Foie mi-cuit con chutney de mango.
Risotto de trompetas de la muerte y espárragos verdes. 
Pescado de lonja al gusto.
Rodaballo con raviolis de rabo de toro 
y espinacas con su jugo.
Rape asado con alcachofas con�tadas 
y picada de frutos secos y jamón.
Solomillo de añojo con boniato asado 
a la mantequilla de avellana y salsa trufada.
Costillar de cordero con puré de apio y salsa de regaliz.
Meloso de ternera en su jugo con piña asada.
Chuletón de ternera con verduras a la plancha 
y papas arrugadas.
Sopa fría de mandarina con bizcocho de go�o 
y helado de coco.
Coulant de chocolate y helado de cacao.
Savarín de limón y fresa.
Cremoso de chocolate y frambuesa.
Trío de helados.
Panna cotta de chocolate blanco y piña.
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NAME OF THE DISH / DESSERT

Mini marinated-salmon tartare with fresh rocket and 
apple salad.
Canary Island �sh fritters with a touch of mojo sauce.
Iberian ham with tomato-rubbed bread.
Windsor-style spicy potato wedges.
Mini burgers.
Windsor-style crunchy prawns.
Selection of Canary Island cheeses.
Steak tartare.
Grouper ceviche with mango, lemon and ají.
Andalusia-style salmorejo 
with quail egg and Iberian ham.
Fresh Mediterranean pasta salad.
Waldorf salad with red tuna. 
Foie mi-cuit with mango chutney.
Risotto with black chanterelle mushrooms and asparagus. 
Fresh �sh cooked to taste.
Turbot with oxtail 
and spinach ravioli in jus.
Roasted monk�sh with con�t artichokes 
and picada sauce with nuts and ham.
Veal sirloin with tru�e sauce 
and roasted sweet potato with hazelnut butter.
Rack of lamb with celery purée and liquorice sauce.
Tender braised beef with roasted pineapple and jus.
Rib steak with grilled 
vegetables and papas arrugadas.
Cold tangerine soup with go�o-�our cake 
and coconut ice cream.
Chocolate coulant with cacao ice cream.
Savarin with lemon and strawberries.
Chocolate cremeux with raspberries.
Trio of ice cream.
White chocolate panna cotta with pineapple.

ENSALADAS 

Ensalada de aguacate con langostinos, sésamo y crujiente de maíz con mayonesa de mango I 17.00€

Ensalada César con pechuga de pollo y aderezado con salsa de anchoas I 13.00€

Ensalada fresca de temporada con atún en aceite I 13.00€

Ensalada de escarola con salmón ahumado, aguacate y sésamo negro I 16.00€

Ensalada Caprese I 13.00€

PIZZAS Y PASTAS

Pizza Margarita I 11.00€

Pizza Diavola I 12.00€

Pizza Hawaiana I 12.00€

Pizza Champiñón I 12.00€

Topping extra I 0.50€

Tagliatelle al huevo con salsa de frutos del mar I 12.00€

Tagliatelle al huevo con salsa de carbonara I 12.00€

Lasaña de carne gratinada I 12.00€

SOPA

Sopa marinera I 12.00€

Gazpacho andaluz I 7.00€

PARA COMPARTIR

Pan con ajo I 3.00€

Nugget de queso de cabra con mermelada de frutas del bosque I 8.50€

Nachos crujientes, salsa de queso cheddar y guacamole I 8.00€

Gambas al ajillo con aceite de oliva I 12.00€

Mejillones a la marinera I 12.00€ 

Fritura de pescado mixta con salsa alioli I 14.00€ 

Papas negras  arrugadas con muselinas de mojo rojo y verde I 8.00€

Tabla de quesos canarios con mermeladas I 12.00€

CLÁSICOS

Hamburguesa La Palapa I 9.00€

Hamburguesa Especial I 12.00€

Topping extra I 0.50€

Club sándwich La Palapa I 11.00€

Sándwich de salmón con crema de queso y rucúla I 12.00€

ARROCES

Paella mixta (mínimo 2 personas) I 24.00€

Arroz caldoso con bogavante (mínimo 2 personas) I 34.00€

Arroz meloso de langostinos I 12.00€ 

PESCADOS

Dorada a la espalda con patatas panaderas I 20.00€

Gambón a la plancha con sal marina I 14.00€

Salmón al grill con salteados de verduras al estilo oriental I 20.00€

Filete de cherne a la plancha con papas arrugadas y mojos I 21.00€

Lomo de atún rojo con salsa de soja y miel con wok de verduras I 21.00€

Calamar a la plancha con papas arrugadas y mojos I 18.00€

POSTRES 

Mosaico de fruta fresca de temporada con sorbete de limón I 8.00€

Quesillo canario I 7.00€

Coulant de chocolate negro con helado de vainilla I 7.00€

Tiramisú I 7.00€

Panna cotta de coco con ragú de frutos del bosque I 7.00€

CARNES

Solomillo de ternera con reducción de oporto y timbal de pimientos de piquillo I 24.00€

Entrecot de res a la brasa con patatas panadera y verduras I 21.00€

I 18.00€

Pollo asado con verduras salteadas I 14.00€

Chuleta de ternera lechal a la brasa con verduras de temporada I 28.00€

IGIC INCLUIDO · Si tiene algún tipo de alergia o intolerancia alimentaria no dude en consultar con su camarero · Este establecimiento cumple las normas sobre prevención del parasitosis por anisakis en productos de pesca.

ZUMOS I JUICES

Zumo naranja natural  I 5.00€

Zumo Fresa / Papaya I 5.00€

Zumo Melón / Piña I 5.00€

CERVEZAS I BEERS

Budweiser I 3.70€

Dorada Especial  I 3.60€

Dorada sin alcohol I 3.60€

Coronita I 4.50€

Carlsberg I 3.60€

Jarra / Jug I 3.85€

Caña / Glass I 2.60€

Guinness negra original I 5.50€

CCC Dorada sin gluten I 3.20€

REFRESCOS I SOFT DRINKS

Appletiser I 3.25€

Coca Cola I 2.70€

Coca Cola Light I 2.70€

Coca Cola Zero I 2.70€

Coca Cola Zero Zero I 2.70€

Fanta I 2.70€

Naranja o Limón / Orange or Lemon

Aquarius I 3.25€

Naranja o Limón / Orange or Lemon

NESTEA I 3.25€

Limon o Mango Piña / or Mango Pineapple

Soda I 2.50€

Sprite I 2.70€

Tónica I 2.70€

Zumos Variados I 2.50€

Red Bull I 4.00€

Ginger Ale I 2.60€

Bitter Kas I 2.60€

Tónica Zero I 2.70€

Jarra de Refresco I 3.65€

AGUAS I WATER

Mineral pequeña  I 2.25€ Mineral con gas pequeña I 2.25€

CAFÉ I COFFEE

Americano I 2.10€

Café con leche I 2.40€

Capuccino I 2.60€

Carajillo I 3.10€

Descafeinado máquina I 2.10€

Espresso I 2.10€

Cortado  I 2.20€

Cortado leche y leche I 2.20€

Infusiones I 2.10€

Barraquito I 4.00€

Irish Coffee I 7.00€

Calipso I 7.00€

Chocolate con nata I 3.50€

Café helado nata I 4.00€

BATIDOS HELADOS I MILK SHAKES

Fresa   I 4.00€

Vainilla I 4.00€

Chocolate I 4.00€

LICORES I LIQUORS

Amaretto I 5.30€

Bailey´s I 5.30€

Benedictine I 6.10€

Cointreau I 6.10€

Pacharán I 5.10€

Drambuie I 9.30€

Frangelico I 5.50€

Licor 43 I 6.00€

Licor de  frutas I 5.10€

Licor Peppermint I 5.10€

Khalúa I 5.10€

Sambuca I 5.30€

Southern Comfort I 5.30€

Tía María I 5.30€

Gran Marnier I 7.20€

Limoncello I 5.10€

AGUARDIENTES I SPIRITS

Grappa I 5.30€

Marie Brizard I 4.00€

Tequila I 5.10€

Orujo de Hierbas I 5.10€

Orujo Café  I 5.10€

SIDRA I CIDER 

Strongbow I 4.50€

Koppaberg strawberries / lime I 5.50€

Kopparberg Wildberries I 5.50€

SANGRIAS

De Cava I 19.00€ De Vino I 16.00€

COPAS I GLASS

De Cava I 4.00€

De Vino Blanco I 3.60€

De Vino Rosado I 3.60€

De Vino Tinto I 3.60€

Sangría de Cava  I 5.00€

Sangría de Vino  I 4.50€

APERITIVOS I APERITIVES

Campari I 4.50€

Martini Blanco I 4.50€

Martini Rojo I 4.50€

Oporto Bandeira I 3.70€

Pernod I 4.50€

Ricard I 4.50€

Pastis I 4.50€

Aperol I 5.00€

Aperol Spritz I 6.50€

FINOS Y GENEROSOS

Vino la Ina  I 3.70€

Manzanilla Guita I 3.70€

Tío Pepe I 3.70€

DIGESTIVOS I DIGESTIVES

Averna I 5.30€

Fernet Branca I 5.30€

Jagermeister I 5.30€

IRISH WHISKY

Jameson I Solo I Neat 6.30€ I Combinado I Mixed 7.80€ Paddy I Solo I Neat 6.30€ I Combinado I Mixed 7.80€

BOURBON & CANADIAN

Jack Daniel´s B.L. I Solo I Neat 7.10€ I Combinado I Mixed 8.60€

Canadian Club I Solo I Neat 6.60€ I Combinado I Mixed 8.10€

Four Roses I Solo I Neat 6.60€ I Combinado I Mixed 8.10€

MALTA WHISKY

Cardhu I Solo I Neat 9.30€ I Combinado I Mixed 10.80€  I Solo I Neat 7.70€ I Combinado I Mixed 9.20€

VODKAS

Absolut I Solo I Neat 5.90€ I Combinado I Mixed 7,40€

Smirnoff Rojo I Solo I Neat 5.90€ I Combinado I Mixed 7,40€

Belvedere I Solo I Neat 8.50€ I Combinado I Mixed 10.00€

Grey Goose I Solo I Neat 8.50€ I Combinado I Mixed 10.00€

Moskovskaya I Solo I Neat 5.90€ I Combinado I Mixed 7.40€

RON I RUM

Brugal I Solo I Neat 5.90€ I Combinado I Mixed 7.40€

Ron negrita I Solo I Neat 5.90€ I Combinado I Mixed 7.40€

Bacardi Carta Blanca I Solo I Neat 5.90€ I Combinado I Mixed 7.40€

Capitán Morgan I Solo I Neat 5.90€ I Combinado I Mixed 7.40€

Havana Club 7 I Solo I Neat 6.60€ I Combinado I Mixed 8.10€

Malibú I Solo I Neat 5.90€ I Combinado I Mixed 7.40€

Pampero I Solo I Neat 5.90€ I Combinado I Mixed 7.40€

Ron Cacique I Solo I Neat 5.90€ I Combinado I Mixed 7.40€

Ron Miel I Solo I Neat 5.90€ I Combinado I Mixed 7.40€

Ron Arehucas I Solo I Neat 5.90€ I Combinado I Mixed 7.40€

BRANDY

Cardenal Mendoza I 10.20€

Carlos I I 10.50€

Gran Duque de Alba I 10.50€

Carlos III I 5.00€

Torres 10 Años I 7.50€

Torres 5 Años I 5.00€

Magno I 5.00€

COGNAC

Courvoisier I 12.00€

Hennesy I 12.00€

Remy Martin I 12.00€

Martell I 12.00€

WHISKY

Ballantines 5 I Solo I Neat 6.30€ I Combinado I Mixed 7.80€

Bells I Solo I Neat 6.30€ I Combinado I Mixed 7.80€

J&B I Solo I Neat 6.30€ I Combinado I Mixed 7.80€

J.W. Etiqueta Roja I Solo I Neat 6.30€ I Combinado I Mixed 7.80€

Chivas Regal I Solo I Neat 8.80€ I Combinado I Mixed 10.30€

Dimple I Solo I Neat 9.20€ I Combinado I Mixed 10.70€

J.W. Etiqueta Negra I Solo I Neat 8.20€ I Combinado I Mixed 9.70€

SALADS

Avocado and prawn salad with sesame seeds, crunchy sweetcorn and mango mayonnaise I €17.00

Caesar salad with chicken breast and anchovy dressing I €13.00

Fresh seasonal salad with tuna in oil I €13.00

Escarole salad with smoked salmon, avocado and black sesame seeds I €16.00

Caprese salad I €13.00

PIZZA & PASTA

Margarita pizza I €11.00

Diavolo pizza I €12.00

Hawaiian pizza I €12.00

Mushroom pizza I €12.00

Extra topping I €0.50

Egg tagliatelle with seafood sauce I €12.00

Egg tagliatelle with carbonara sauce I €12.00

Meat lasagne au gratin I €12.00

SOUP

Seafood soup I €12.00

Andalusian gazpacho I €7.00

TO SHARE

Garlic bread I €3.00

Goat-cheese nuggets with berry jam I €8.50

Crunchy nachos with cheddar cheese and guacamole I €8.00

Garlic shrimps with olive oil I €12.00

Mussels a la marinera I €12.00

aioli I €14.00

Canarian wrinkly potatoes with red and green mojo mousseline I €8.00

Selection of Canarian cheeses with jam I €12.00

CLASSICS

La Palapa burger I €9.00

Special burger I €12.00

Extra topping I €0.50

La Palapa club sandwich I €11.00

Salmon, cream cheese and rocket sandwich I €12.00

RICE DISHES

Mixed paella (min. 2 servings) I €24.00

Creamy rice with lobster (min. 2 pax) I €34.00

Creamy rice with prawns I €12.00 

FISH

I €20.00

Grilled shrimp with sea salt I €14.00

Grilled salmon with Asian sautéed vegetable I €20.00

mojo sauces I €21.00

I €21.00

Grilled calamari with Canarian wrinkly potatoes and mojo sauces I €18.00

DESSERTS

Seasonal fresh fruit salad with lemon sorbet I €8.00

I €7.00

Dark-chocolate coulant with vanilla ice cream I €7.00

Tiramisu I €7.00

Coconut panna cotta with berry ragout I €7.00

MEAT

Sirloin steak with port reduction and piquillo-pepper timbale I €24.00

Chargrilled entrecôte with roasted sliced potatoes and vegetables I €21.00

I €18.00

Roast chicken with sautéed vegetables I €14.00

Chargrilled veal chop with seasonal vegetables I €28.00

IGIC (LOCAL TAX) INCLUDED · 


