


mm o5 entrantes

Ensalada de jamon ibérico con queso de cabra caramelizado, mostazay miel. . ........................ 13,50
Ensalada de Rape Ibicenco consalsatartaraylima............ .. ... . . i 18,00
Ensalada de ventresca de Atun con alcaparrones y piquillos ... ........ ... .. 16,00
Ensalada mixta con tronco de bonito y esparragosde Navarra . .............. .. ... ... .. .. 12,00
Timbal de verduras con queso de cabra caramelizado y mermelada de tomate con un toque picante. ........ 13,00
Tartar de atin y aguacate con yogur de curry-lima . . ... ... 17,00
Langostinos crujientes con mayonesay untoque exotiCo . . ...ttt 11,00
Tabla de jamon de jabugo y queso manchego con “paambooli”. ......... ... ... .. .., 15,00
Carpaccio de Buey con su ruculay virutas de Parmesano. . ...t 15,00
Colas de gambon salvaje al ajillo. . . . ... ... 15,00
Taco de pulpo con patata ibicenca y crujiente de jamoniberico................ ... .. .. i 16,50
Jamon de jabugo con “paamb Ol . . ... ... 18,00
Anchoas de Santona con aguacate y vinagretade caramelo . ........... ... ... . i, 16,00

— £ﬂ5’ pﬂﬂ//ﬂ)’ ZOJ' ?{7'1"0035', (Min 2 pers / precio por pers)
y pers / prcioor

Paella de marisco con gamba roja del Mediterraneo, cigalay langostino . .. ........................... 21,00
Paella mixta de MariSCO Y Carne . . . ... ..o et 18,00
Paella de Camme. . . ..o o 15,00
Arroz negro con Sepiay SUTINtA . . . ... . 17,00
Arroz de matanzas con setas silvestres (tipicode Ibiza) ........... ... . 17,00

m Nyestros peycm/w'

Taco de atlin rojo NVUEI0 BN SBSAMO. . . . . .. .. ittt e e e e 19,00
Calamar fresco de Ibizaalaplancha. ....... ... .. i 19,00
Gamba roja del Mediterrango . . .. ...ttt 26,00
Bacalao al punto de sal, confitado al horno a bajatemperatura . .............. .. ... ... .. ... ... .. ... 19,50

~.\

<




mmm Nyestras carnes, -
De ln finca de Jimenez Barhero, de Madrvid

Del Buey de cuatro anos con una curacion minima de cuarenta dias

Chuleton de 1kg (Para doS PErSONAS) . . . ..ot v vt ettt e e e e e ettt e e e 48,00
Entrecot de 400 grS . ... i 21,00
Hamburguesa de 200 grS . . . ..ot 14,00
Del Buey de nueve anos con una curacion minima de setenta dias

Steak tartar de SOlOMIllo . . . . .. ... 25,00
Chuleton al peso (sin hueso) (Precio porkilo) . . ... 75,00
Entrecot al peso (sin hueso) (Precio porKilo) .. ... e 72,00
SOlomIllo dB 400 QrS. . . . oot 32,00
Hamburguesa de 300 grs completa, cCOmo debe Ser . ... i e 21,00
PiIcana de 400 OIS ... ..ot 19,00
De la Ternera lechal de 7 meses

Entrecot de 400 grS . . ..o 20,00
SOlOMINIO A8 270 QrS. . . . oot 24,00
Chuleton al peso (precio porkilo) . ... o 45,00

m Nyestros cortes de carne de Vaca Viﬁ'ﬂ

Curadas un minimo de cincuenta dias en camaras de sal del Himalaya

Vaca Rubia Gallega. Precio porKg . ... 60,00
Vaca Frisona la blanca y negra. PreCio porkg . . .. ... 55,00
m ()fras carnes

Picanton (Sabroso pollito de raza pequena). . . . ...... ittt e 13,00
Chuletitas de cordero lechal de Aranda de DUBIO. . . ... ... ot 20,00
Del cerdo negro Ibérico de extremadura

LA PrBSa. . .. 18,00
ELSOIOMIlO. . . . 18,00
Bl SBCIBI0 . . .o 16,00
Degustacion de nuestras carnes a la parrilla

Minimo 2 personas / PreCio POr PEISONA. . . .. o v vttt e e e e e e e e e e e e e e e 18,90
w5 [echales asados

Cochinillo de 21 dias de SEQOVia. . . . ... ..ottt 24,00
Paletilla de cordero de Aranda de DUBIO . .. ... ... i 24,00

I ‘To&/m‘ nuestras carnes van acom/mﬁm/m con su ymmz’cia’n del dia

Aperitivo del dia, pan, alioliy aCeituNas . . ... ... 2,50



mm TV starters

Iberian cured ham salad with caramelized goat cheese, mustardand honey ........................... 13,50
Ibicencan monkfish salad with tartar sauce and lime. . ......... .. ... ... . . 18,00
Tuna belly salad with capers and “piquillos” (DEPPEIS) . ... oo vt 16,00
Mixed salad with young tuna trunk and asparagus fromNavarra ... ........... ... ... ... ... ... ...... 12,00
Vegetable timbale with caramelized goat cheese and tomato jam with a spicy touch .. ................... 13,00
Tuna tartare with avocado and curry-lime yogurt. . ... ... 17,00
Crispy king prawns with mayonnaise and anexotictouch . .......... ... ... .. .. .. ... i ... 11,00
Platter of Iberian cured ham from Jabugo and manchego cheese with “pa amb oli” (bread with olive oil) . . . . . . 15,00
Ox carpaccio with rocket salad and Parmesan shavings . ................ . i, 15,00
Wild prawn tails in garlic. . . ... ... ..o 15,00
Cube of octopus with ibicencan potato and crispy iberian curedham ........... ... ... ... .. ... .... 16,50
Jabugo cured ham with “paamb oli” .. ... ... . . . 18,00
Santona anchovies with avocado and caramel vinaigrette . . ............ .. ... . 16,00

- 7%19 ﬁﬂﬂ//ﬂf &WW/ 7‘68 (&‘Cﬂ, (Min 2 peop/e / Prics per person)

Seafood paella with Mediterranean red prawn, lobster and king prawn. . ............. ... ... .o, 21,00
Mixed paella with seafood and meat . . . ... . . 18,00
Paella With meat . . . ... 15,00
Black rice with cuttlefish and itsown ink. . ... 17,00
“Arroz de matanzas” (typical from Ibiza brothy rice with pork) with wild mushrooms . .................... 17,00

m= (Jur fish dishes

Bluefin tuna cube wrapped in SBSAME . . . . ..ottt 19,00
Grilled fresh squid from IDiza. . . . . ... .. 19,00
Mediterranean red PraWn . . . ... ..ttt e 26,00

Cod at salt point, confit in the oven at low temperature . ........... ... ... .. .. . . . .. 19,50




mm  (Jyr meat dishes >

Of the farm Jimenez Barbero from Madvid

Ox of four years with a minimum curing of forty days

Ribeye 1Kg (FOrtwo People). . . . ..o 48,00
SIHOIN A00QrS . .ot 21,00
Hamburger 200 grs . . ..o 14,00
Ox of nine years with @ minimum curing of seventy days
Fillet Steak tartare . . .. .. o 25,00
Ribeye by weight (boneless) Prezzoperkilo .. ......... .. 75,00
Sirloin by weight (boneless) Prezzo perKilo .. ... 72,00
Fillet Steak 400 grS. . . . oo 32,00
Hamburger 300 grs complete asitshouldbe . ... ... .. 21,00
“Picanha” (cap of rump) 400 GrS . . . ..ottt 19,00
Of the suckling veal 7 months
SIHOIN A00QrS. . . o 20,00
Fillet Steak 2700 . . . .. oo 24,00
Ribeye by weight (price perkilo). . ... 45,00

mm  Our steaks of old cow

Cured a minimum of fifty days in Himalayan salt chambers

Cow Rubia Gallega. Price Perkg. . .. ..ot e e 60,00
Friesian cow the white and black. Price perkg. .. ... 55,00
m=  (Jther meats

Fowl (Tasty small breed Chick) . . .. ... .. o e 13,00
Suckling lamb chops from Aranda de DUBIO . . .. ... .. . 20,00
Black Iberian’s pig from Extremadura

TR DIy . e 18,00
The filet StBaK. . . ..o 18,00
THE SBCTeY . . . 16,00
Tasting of our charcoal-barbecued meats

Min. 2 PEOPIE/PrICE PBI PEISOM . . .\ ittt ettt et e e e e e e e 18,90

mm T roasted. mc@'ny

Suckling pig of 21 days from Segovia. . . ... . 24,00
Lamb shoulder from Aranda de DUETO. . . .. .. ..ot e 24,00

W /[ our meats are accampanie/ with ﬂamﬁ'ﬁ of the ﬁfay

Appetizer of the day, bread, alioliand olives. . . ... ... ... . . 2,50



mm {)jc Vmpeiyen

Ibériko Schinken Salat mit karamellisierten Ziegenkdse, Senfund Hoing. ... ....... ... ... .. ... ....... 13,50
Ibizenkisches Seeteufel Salat mit Tartar sosseund Lima .. ........ ... ... ... .. .. .. ... . . 18,00
Thunfisch Bauch Salat mit Kapern und Paprikaschoten . ........ ... ... ... .. .. .. . . . . . .. 16,00
Gemischter Salat mit Thunfischstamm und Spargelaus Navarra . .............. ... ... ... .......... 12,00
Timbale von Gemiise mit karamellisierten Ziegenkése und Tomatenmarmelade mit einer wiirzigen Note. . . . . .. 13,00
Thunfischtatar und Avocado mit Joghurt-Curry-Lima .. ... ... ... ... . 17,00
Knusprige Garnelen mit Mayonnaise und einem Hauch Exotik . . ............ ... ... ... .. ... ....... 11,00
Platten der Jabugo iberischen Schinken und Manchego-Kdse mit “paamboli” ......................... 15,00
Ochsencarpaccio mit Rucola und Parmesanspanen. . . ... ittt 15,00
Wilde Krabben Schwadnze mit Knoblauch. .. ... ... ... . 15,00
Stiickchen Meerpolyp mit ibizenkischen Kartoffeln und knusprigen Ibériko Schinken . .................... 16,50
Jabugo Schinken mit Brot und Ol . . .. ..ottt 18,00
Anschovis aus Santofia mit Avocado und Karamel-vinaigrette . . .. ........... ... .. .. ..., 16,00

_— ﬁl‘f/’ pﬂﬂ//ﬂj' u nﬁ/ Qﬂl{'gﬂi"@ﬁfﬂ, Min 2 poerson / en preis foro frerson

Paella mit Meeresfriichten mit mediterranen rote Krabben, Scampi und Garnelen. . ...................... 21,00
Gemischte Paella mit Meeresfriichten und Fleisch. . ... .. . 18,00
Paella mit FlBISCh . . ..o 15,00
Schwarzer Reis mit Sepia und SEINer TINtE . . ... ... it 17,00
‘Arroz de matanzas” (typischer Reistopf fiir Ibiza mit Schweinefleisch) mit Steinpilzen . .................. 17,00

= fysere 'ﬁm@em‘cﬁfe

Stiickchen aus Thunfisch in Sesam gewickelt. ... ... .. 19,00
Frische Tintenfische von Ibiza vom Grill. . . . ... .o 19,00
Rote Garnelen vom MItEIMEET . . . . ... o 26,00

Kabeljau auf einem Punkt Salz, kandiert im Ofen bei niedriger Temperatur .. ........... ... .. ... ....... 19,50




mm Ufnsere 7%13‘0@8%1’0553

Von dem ﬂﬂuernﬁof imenez Barbero von Madrid

Ochsen 4 Jahre mit einem Minimum reifung 40 Tage

Kotelett 1kg (FUr zwei PErSONeN) . . ... .ot e e e 48,00
ENtrecOte 400 grS. . . ..ot 21,00
Hamburger 200 grS . ... oo 14,00
Ochsen neun Jahre bei einer minimalen reifung 70 Tage

Filet Steak Tartare. . . ... o 25,00
Kotelett aus Gewicht(ohne Knochen) Preis nach Gewicht (proKilo). .. ....... ... ... ... .. i, 75,00
Entrecote aus Gewicht (ohne Knochen) Preis nach Gewicht (proKilo). ........... ... ... .. ... ... ..., 72,00
FIlEt 400 OIS . . .o 32,00
Hamburger 300 grs komplett wie es Sein Sollte . . . ... o 21,00
PICANA” 400 GIS . . oottt 19,00
Die Kalbfleisch 7 Monate

ENtrecOte 400 grS. . . ..ot 20,00
FIlEt 270 OIS . o oo 24,00
Kotelett aus Gewicht (Preis pro Kilo) . . . ... ..o 45,00

mm Unsere Steaks vom alfe Kubh

Reifung mindestens 50 Tage in Himalaya-Salz Kammern

Kuh Rubia Gallega. PreisS pro Kg . . ... .ot 60,00

Friesische Kuh weiss und schwarz. Preis pro kg . . .. ..o e 55,00

m= Zlyere Fleischsorten

Stubenkiiken (Geschmackvolles kleines Rasse-Huhn) . ......... ... 13,00

Kalbskotelettchen aus Aranda de DUBIO . ... ... . . i e 20,00

Vom Iberischen Schwarzen Schwein aus Extremadura

DaS SHBAK. . . .. oo 18,00

DaS FllBt. . .. 18,00

DaAS SHBAK. . . ..o 16,00

Kostproben unserer Grillfleisch

Min. 2 Pers./ Preis pro Person. . ... ... 18,90
- 2 »

- @zeﬂeémfmen épﬂnﬁrée/ und WMilchlamm

Spanferkel von 21 Tagen nach SBQOVIA. . ... ... .. it 24,00

Lammschulter von Aranda del DUEBIO. . . .. ... ... 24,00

mmm A/ unsere Fleisch 6@@1’1‘&‘ mit Bez’/aﬂe des Tages

Vorspeise des Tages, Brot, AliOliund Oliven. . . ... .. 2,50



mm o5 entries

Salade de jambon ibérique avec fromage de chévre caramélisé, moutarde et miel ... .................... 13,50
Salade de lotte de mer d’lbiza avec sauce tartare etchaux. . .......... ... ... ... . . i 18,00
Salade de ventréche de thon avec capres et poivrons “piquillos” . .. ........ ... ... 16,00
Salade mixte avec tronc de bonite et aspergesde Navarre. . ............. . 12,00
Timbale de légumes avec du fromage de chevre caramélisé et confiture de tomate avec une touche épicée. . . .13,00
Tartare de thon et avocat avec yogourt curry Chaux .. ........... o e 17,00
Crevettes roses croustillantes avec mayonnaise et une touche d’exotisme. . .............. ... .......... 11,00
Plateau de jambon ibérique de Jabugo et fromage manchego avec “paamboli” ........................ 15,00
Carpaccio de boeuf avec roquette et copeaux de parmesan. .. ..........ourieiie e, 15,00
Queues de crevettes sauvage al'ail . ....... ... .. 15,00
Carré de poulpe avec pommes de terre d’lbiza et croustillant de jambon ibérique. . ...................... 16,50
Jambon de Jabugo avec du “pa amb oli” pain avec de l'huile d’olive. . ............. ... ... ... ... .. ... 18,00
Anchois de Santofia avec avocat et vinaigrette au caramel .......... ... ... . ... 16,00

- L’f/’f pﬂf/’//ﬂj' et fﬂf RIZ Min 2 prersonnes / prrix par personne

Paella de fruits de mer avec méditerranéen crevette rouge, langoustine et crevette rose. .. ................ 21,00
Paella mixte de fruits de mer et viande . . .. ...t 18,00
Paella de VIande . . . ... ..o 15,00
Riz noir avec SEICNE BE SON BNCIE . . . . .ottt e e e e e e e e e e e e e 17,00
“Arroz de matanzas” (tipyque riz d’Ibiza au jus de porc) aux champignons Sauvages. .................... 17,00
mm N5 fooissons

Carré de thon rouge enveloppé dans SBSAME . . ... ... ...ttt e et 19,00
Calmars frais d'lbiza grillé. . . .. ... o 19,00
Crevette rouge de la MEdIterranée. . . ... ... o i 26,00

Cabillaud au point de sel, confit au four a basse tempeérature. . ...............o i, 19,50




m Nos Viandes ==
De la ferme Jimenez Barbero de Madrid

De boeufs quatre ans avec un minimum guérir 40 jours

Cote de boeuf 1 kg (Pour deuxX PEISONNES).. . . . vttt e et ettt et e et e e 48,00
ENtreCOte 400grS . . . oo 21,00
HambDUrger 2000rS . . . ..ot 14,00
Boeufs neuf ans a un minimum guérir 70 jours

Steak Tartare de filel. . . ... oo 25,00
Cote de boeuf selon poids (désossée) Prixparkilo . ... 75,00
Entrecote en poids(désossée) Prix parKilo .. ... oot 72,00
FIlEt 400 OIS ... o 32,00
Hamburger de 300 grs compléte comme il se doit . ......... ... 21,00
‘Picana” (coquing) 400 grS .. ..ottt 19,00
De veau 7 mois

ENtreCOte 400grS . . . oo 20,00
FIlEt 270 OIS . o oo 24,00
Cote de boeuf selon poids (prix AU Kil0). . . .. ..ot 45,00

m= N steaks de vache vieille

Guéri d’'un minimum de cinquante jours de chambres de sel de ’Himalaya
Vache Rubia Gallega. Prix par Kg. . . ... 60,00
Vache frisonne blanc et noir. Prix parkg . ... o 55,00

mm Zutres viandes

Coquelet (Savoureux petit poulet de raCe) . ........ ..ot 13,00
Cotelettes d’agneau d’ Aranda du DUBKO . . . ... ..ottt e e e 20,00
Du cochon noir ibérique de extremadura

Le COChON IDBrIqQUE . ... o 18,00
LB SUMONGE . ..o 18,00
DU POC IDBIIUE . . .o 16,00
Dégustation de nos viandes grillées

Minimum 2 personnes / PriX Par PErSONNE . .. ... vttt et e e e e e e e e 18,90
m (o5 viondes de lnit rofy

Cochon de [ait 21 jours de SEQOVIE. . . .. ..ot 24,00
Epaule d’agneau Aranda del DUBIO . . ... ... o it 24,00

W T oules nos viandes sont accomp@nées de ln \qarm’fwe de [ journée

Apéritif de la journée, pain, alioli 6t Olives . . ... ... o 2,50



mm [ anﬁpmﬁ

Insalata di prosciutto iberico con formaggio di capra caramellato, senapeemiele .. ..................... 13,50
Insalata di coda di rospo d’libiza con salsatartaraelime........ ... ... ... ... .. . i 18,00
Insalata di ventresca di tonno con capperi e peperoni del Piquillo. . . ........... .. ... ... ... ... L. 16,00
Insalata mista con tronco ditonno e asparagidiNavarra. . ............ ... ... .. . . . 12,00
Timballo di verdure con formaggio di capra caramellato e confettura di pomodori con un tocco piccante. . . . .. 13,00
Tartare di tonno e avocado conyogurtal curry lime .. ... o 17,00
Gamberi imperiali croccanti con maionese e untoCCO 8SOtICO. . ... ... .ot 11,00
Tagliere di prosciutto ibérico di Jabugo e formaggio manchego con “paamboli”. ... .................... 15,00
Carpaccio di bue con rucola e scaglie di parmigiano. . ............. .o i 15,00
Code di gamberi selvatici all’aglio ............. . 15,00
Stecca di polpo con patate d’lbiza e croccanti di prosciutto iberico .. ........... ... 16,50
Prosciutto di “jabugo” (meraviglioso prosciutto crudo) con “pa amb oli” (paneeali-oli) ................. 18,00
Acciughe di Santofia con avocado e vinaigrette dicaramello . . .......... ... 16,00

- £f’/ pﬂﬂ//ﬂf e Qfﬂj Min 2 prersone forezzo frer persona

Paella di frutti di mare con gamberi rossi del Mediterraneo, scampi e gamberiimperiali. . ................. 21,00
Paellamistadifruttidimare @ Carne . . . ... .. i 18,00
Paella di Carne . ... ..o 15,00
Riso nero con seppie e il SUOINCNIOSTIO . . ... .. oo i 17,00
“Arroz de matanzas” (tipico risotto d’Ibiza succoso di maiale) con funghi selvatici. ...................... 17,00
mm 9 105ty fresce

Stecca di tonno rosso avwolto iN SESAMO . . . . .. ..ottt 19,00
Calamaro fresco d’lbiza @i ferri . . . ... oo 19,00
Gambero rosso del Mediterraneo . . .. ... 26,00

Baccala al punto di sale, candito in forno a bassatemperatura . ........... ... ... .. ... 19,50




- d B
mm [ nostre carni u >
Dai ][ﬂfz‘ariﬂ Yimenez Barbero di Madrid

Del bue di quattro anni, con un minimo di stagionatura 40 giorni

Costata Tkg (Per due PErSONE) . . . ...ttt et et e e e e e et e e 48,00
ENtrecOte 400 grS. . .. oottt 21,00
HambUurger 20001 . . . ..ot 14,00
Dil bue di nove anni con un minimo di stagionatura 70 giorni..................

Steak Tartare difiletto . . . ... .. o 25,00
Costata al peso (senza 0sS0) (Prezzo perkilo) . ...t 75,00
Entrecote al peso (senza 0ss0) (Prezzo perkKilo) .. ... 72,00
FIBtO 400QrS . ..ottt 32,00
Hamburger 300 grs, completa come dovrebbe 8SSere. . ...t 21,00
PICANA” 400 GIS . . oot et 19,00
Davitellodalatte di 7 mesi........................ ...

ENtrecOte 400 grS. . .. oot 20,00
FIlEt0 270 OIS . .ot 24,00
Costata al peso (prezzo al chilo) . . ... ..ot 45,00

mm [ nostre bistecche di mucea vecchin

Stagionato da un minimo di 50 giorni in camere di sale dell’Himalaya

Mucca bionda Gallega. Prezzo al Kg . . . ...t 60,00
Mucca frisona la bianca e nera. Prezzo al Kg. . .. ... ... oot 55,00
mm  Z/fre carni

Poussin (Saporito pollo dirazza piccola). . ......... .. 13,00
Costolette d’agnello da Aranda de DUBTO. . .. ... ..ottt e e e 20,00
Del maiale nero iberico di Estremadura

02 T80 (< T 18,00
RO ..o 18,00
ST (0 16,00
Degustazione di nostre carni alla griglia

Minimo 2 PersoNe/Prezzo PEI PEISONA. . . . o vttt et e et e e e e e e e e e e e e 18,90
mm 9/ [attante arvosti

Porcellino di 21 giorni di SEQOVIA . . . ... ... i 24,00
Spalla di agnello di Aranda del DUEIO . . ... ... i 24,00

W 7tz [e nostre carni sono ac‘wmpﬁymﬁ con contorno &/e{qz’oma

Aperitivi del giorno, pane, alioli € OlIVE. . . .. ... .. . 2,90






