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PLAT DEL DIA AL MIGDIA EXCEPTE FESTIUS

Dilluns: Esqueixada  (11 / 14)	 15 
Dimarts: Fideuada negra de calamars amb alioli  (1 /12 / 3 / 11 / 4 / 7 / 13)	    18
Dimecres: Arròs de peix  (12 / 13 / 11 / 7 / 14)	  14
Dijous: Gall de Sant Pere fregit amb tumbet  (11)	     16
Divendres: Aletes de pollastre adobades amb trampó i patató. 14)	 29

PLATO DEL DÍA AL MEDIODÍA EXCEPTO FESTIVOS

Lunes: Esqueixada  (11 / 14)	 15 
Martes: Fideuá negra de calamar y alioli  (1 /12 / 3 / 11 / 4 / 7 / 13)	    18
Miércoles: Arroz de pescado  (12 / 13 / 11 / 7 / 14)	  14
Jueves: Gallo de San Pedro frito con tumbet  (11)	     16
Viernes: Alitas de pollo con trempò y patató (14)	 15

DISH OF THE DAY  FROM MONDAY TO FRIDAY AT LUNCHTIME

Monday: “Esqueixada” (Traditional cold salt cod salad with tomatoes and peppers)  (11 / 14)	 15 
Tuesday: Black squid fideuá (short noodle paella) with alioli  (1 /12 / 3 / 11 / 4 / 7 / 13)	    18
Wednesday: Seafood rice broth  (12 / 13 / 11 / 7 / 14)	  14
Thursday: Fried John Dory with tumbet  (11)	     16
Friday: Chicken wings served with “trampó” (Majorcan vegetable salad)  (4)	 15

TAGESGERICHT 
VON MONTAG BIS FREITAG ZUM MITTAGESSEN AUSSER AN FEIERTAGEN

Montag: “Esqueixada” (Kalter Stockfisch-Salat mit Tomaten und Paprika)  (11 / 14)	 15 
Dienstag: Schwarze Tintenfisch-Fideuá mit Allioli  (1 /12 / 3 / 11 / 4 / 7 / 13)	    18
Mittwoch: Fischreis-Eintopf  (12 / 13 / 11 / 7 / 14)	  14
Donnerstag: Gebratener Petersfisch mit Tumbet  (11)	     16
Freitag: Marinierte Hähnchenflügel mit “Trampó” 
(mallorquinischer Gemüsesalat) und Kartoffeln. (14)	 15
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SUGGERIMENTS DE TEMPORADA
Amanida de vieires i formatge Cabrales (4 / 6 / 13)	 16
Porre confitat amb cremós de patata (4)   	 14
Albergínia caponata a la brasa (7)	     14
Canelons de s’àvia amb salseta de pinyons (1 / 3 / 9)	     16

SUGERENCIAS DE TEMPORADA
Ensalada de vieiras y cabrales (4 / 6 / 13) 	 16
Puerro confitado con cremoso de patata (4)   	 14
Berenjena caponata a la brasa (7)	  14
Canelones de la abuela con salsita de piñones (1 / 3 / 9)	     16

SEASONAL SUGGESTIONS
Scallop and Cabrales blue cheese salad (4 / 6 / 13) 	 16
Confit leek with creamy mashed potato (4)   	 14
Grilled eggplant caponata (7)	 14
Grandma’s cannelloni with pine nut sauce (1 / 3 / 9)	  16

SAISONALE EMPFEHLUNGEN
Salat mit Jakobsmuscheln und Cabrales-Blauschimmelkäse (4 / 6 / 13)   	 16
Konfitierter Lauch auf Kartoffelcreme (4)   	 14
Gegrillte Auberginen-Caponata (7)	     14
Omas Cannelloni mit Pinienkernsoße (1 / 3 / 9)	  16



COMENCEM AMB…
Pernil ibèric 100% Jabugo “Onofre Sánchez” (80 g)   	 23
Taula amb 4 formatges d’ovella churra (curat, fumat, cremós i amb tòfona)  (4) 	 15
Taula d’embotits ibèrics i sobrassada de porc negre  (1 / 14)  	 18
Xoriç picantet de Pucela a la brasa  (14)	 6
Tomàtigues ecològiques de temporada	 12
Salmorejo cordovès amb encenalls de pernil ibèric i ou cuit  (1 / 3 / 14)	 8
Tàrtar de tonyina vermella  (1 / 2 / 11)	 19
Tortitaco de camaró amb salpicó de polp i trampó mallorquí (2 u.)  (1 / 8 / 11 / 12 / 13)   	 16 
Coca d’espinagada, un poc picant, sardina fumada i tomàquets cherry confitats  (1 / 11)	 13
Flor de carxofa amb un toc fumat i cansalada curada de Joselito (2 u.)   	 15
Steak tàrtar de vaca madurada amb patata palla  (1 / 2 / 3)   	 19
Tosta de morcilla castellana i ou de guatlla (4 unitats)  (1 / 3 / 14)    	 12
Palomites de xot: Lleteroles cruixents arrebossades amb mayokimchi  (1 / 3)    	 16
Torrezno amb patates revolcones   	 10

DES DE LA BARRA...
Olives gordal amanides a ca nostra   	 4,5

Formatge d’ovella castellana (semicurat)  
amb oli d’oliva verge extra  (4)	 8,2

Gilda La Rosa  (11)	 2,9

Gilda Clàssica  (11)	 2,5

Gilda de fumats  (11)	 3,5

Ostres Guillardeau no 3 (1 u.)  (13)	 4,9

Pinxo de truita  (3)	 4,7

Pa pagès amb tomàtiga de ramellet  
i oli d’oliva verge extra  (1)	 4,3

Cistella de pa de massa mare  (1)	 4,3

CONSERVAS 
Anxoves amb mantega 
i brioix torrat (8 u.)  (1 / 11 / 4)	 18,5

Musclos extra en escabetx 6/8 u.  
amb patatilla de tall gruixat  (13)	 15

Musclos en escabetx picant  
amb regañada i la seva piparra  (1 / 13)    	 7

Ventresca de tonyina clara en oli d’oliva  
(R. Franco) amb pebrot del piquillo  (1 / 11)  	 9,5

Verat (Catrineta) amb tomàtiga  
i piquillo confitat  (11)	 7,5

Sardines al llimó  (1 / 11) 	 6,5

Sardinilles en oli d’oliva (Ramón Franco)  
amb olives i patatilla artesana  
de tall gruixat  (11)	 6,5 

Escopinyes (Espinaler) amb patatilla  
artesana i daus d’ibèric  (10 /12 /13 / 14)	 11

Calamarins en la seva tinta amb ceba  
cruixent i allioli  (1 / 4 / 12 / 11 / 13 / 14)	 11

Filet de llobarro en AOVE (Doña Tomasa)  
amb adob vermell andalús fumat  
i pa de fogassa  (1 / 11 / 12 / 13)   	 13 

Zamburinyes en salsa gallega  
(Ramón Franco)  (1 / 4 / 11 / 14)      	 8

Aquest establiment NO és lliure  
de gluten i altres al·lergògens,  
per la qual cosa no podem garantir
que després de la seva preparació  
els productes puguin contenir traces.  
A disposició carta d’al·lergògens.

LA ROSA, A LA TEVA CISTELLA DE LA COMPRA!
Vins, conserves gourmet, embotits, formatges… 

tot disponible a El Colmado, just al costat de La Rosa.



ELS CLÀSSICS
Ensaladilla russa  (4 / 8 / 11) 	 9,5
Pebrots de Padrón   	 10
Patates braves  (1 / 2 / 4 / 11 / 14)	 7,5
Frit de pop i gambes (1 / 11 / 12)	 15
Calamars “a l’andalusa” amb mayossada (maionesa de sobrassada) (1 / 3 / 13)  	 14
Gambes amb all i ibèric (la recepta de ma mare) (12) 	 15
Truita de patata amb ceba o amb tòfona! (3)	 10 / 14

CROQUETES
Croquetó de txuletó (1 u.) (1 / 3 / 4)	 4
Pernil ibèric de gla (4 u.)  (1 / 3 / 4)	 9
Espinacs amb formatge blau i nous (4 u.)  (1 / 3 / 4 / 9)	  9
Gamba roja amb all (4 u.) (1 / 4 / 11 / 12 / 13)	 9

VITRINA DEL MERCAT
Escopinyes a la planxa (13)	 21
Musclos extra (13)	 13
Navaixes a la planxa amb sofregit de cansalada (13)	 21

LA NOSTRA BRASA
Calamar a la brasa amb ajada del port (13) 	 21
Pot de pop a la brasa amb oli de pebrot i allioli d’ajo negre (3 / 13) 	 23
Bacallà amb allioli gratinat i saltat de carabassa, panses i pinyons (3 / 4 / 6 7 / 11 / 14 ) 	 21
Costelletes de xai anyel amb les seves patates i pebrots de Padrón   	 24
Ploma ibèrica a la brasa, parmentier trufat i festucs (4 / 9)	 22
Filet de vaca madurada a la brasa   	 27
Xuletó de vaca al pes (maduració mínima 4 setmanes / preu per kg)    	 67

GUARNICIONS 
Patata fregida casolana i pebrots del piquillo confitats a la brasa    	 5
Cassola de puré de patata (4)      	 5
Tumbet mallorquí    	 6

POSTRES
Pastís sucós de xocolata amb crema de xocolata blanca (sense gluten) (2 / 3 / 4 / 9)    	 7
Pastís de formatge “La Rosa” (3 / 4) 	 7
Torrija (1 / 3 / 4)	 7
Flam clàssic (3 / 4)  	 6
Cardinal de Lloseta (1 / 3 / 4)	 7



EMPEZAMOS CON...
Jamón ibérico Jabugo "Onofre Sánchez" bellota 100% (80g)   	 23
Tabla con 4 quesos de oveja churra (curado, ahumado, cremoso y trufado)  (4) 	 15
Tabla de embutidos Ibéricos y sobrasada de Porc Negre  (1 / 14)  	 18
Chorizo picantito de Pucela a la brasa  (14)	 6
Tomates ecológicos de temporada	 12
Salmorejo Cordobés con virutas de jamón ibérico y huevo cocido  (1 / 3 / 14)	 8
Tartar de atún rojo  (1 / 2 / 11)	 19
Tortitaco de camarón con salpicón de pulpo y trampó mallorquín (2 uds.)  (1 / 8 / 11 / 12 / 13)   	 16
Coca de espinagada, picantita, con sardina ahumada y tomates cherry confitados  (1 / 11)	 13 
Flor de alcachofa con un toque ahumado y panceta curada de Joselito (2 uds.)   	 15
Steak tartar de vaca madurada con patata paja  (1 / 2 / 3)   	 19
Tosta de morcilla castellana y huevo de codroniz (4 uds.)  (1 / 3 / 14)    	 12
Palomitas de cordero: Mollejitas crujientes rebozadas con mayokimchie  (1 / 3)    	 16
Torrezno con patatas revolconas   	 10

DESDE LA BARRA...
Aceitunas gordal aliñadas en casa  	  4,5
Queso de oveja castellana (semicurado)  
en aceite de oliva virgen  (4)	 8,2
Gilda La Rosa  (11)	 2,9
Gilda Clásica  (11)	 2,5
Gilda de ahumados  (11)	 3,5
Ostras Guillardeau no 3 (1 unid.)  (13)	 4,9
Pincho de tortilla  (3)	 4,7
Pan pagés  
con tomate de ramallet y aceite AOVE  (1)	 4,3
Cesta de pan de masa madre  (1)	 4,3

CONSERVAS 
Anchoas en mantequilla  
con brioche tostado (8 unid.)  (1 / 11 / 4)	 18,5
Mejillón extra escabeche 8/12 unid.  
con patatilla de corte grueso  (13)	 12,5
Mejillones en escabeche picantes  
en regañada y su piparra  (1 / 13)    	 7

Ventresca de atún claro en aceite de oliva  
(R. Franco) con pimiento piquillo  (1 / 11)  	 9,5
Caballa (Catrineta)  
en tomate con piquillo confitado  (11)	 7,5
Sardinas al limón  (1 / 11) 	 6,5
Sardinillas con un toque picante  
(Catrineta) con aceitunas y patatilla artesana de 
corte grueso  (11)	 6,5 
Berberechos al natural  
(Espinaler)   (13 / 14)	 14 
Almejas (Espinaler) con patatallia artesana  
y tacos de ibérico  (10 /12 /13 / 14)	 11
Chipirones en su tinta con cebolla crujiente  
y alioli (1 / 4 / 12 / 11 / 13 / 14)	 11
Filete de lubina en AOVE (Doña Tomasa)  
con adobo rojo andaluz ahumado  
y pan de hogaza  (1 / 11 / 12 / 13)   	 13 
Zamburiñas en salsa gallega  
(Espinaler)  (1 / 4 / 11 / 14)      	 8

Este establecimiento NO está libre  
de gluten y otros alérgenos, por lo 
que no podemos garantizar que tras 
su preparación los productos puedan 
contener trazas. A disposición carta 
de alérgenos.

¡METE A LA ROSA EN TU CESTA DE LA COMPRA!
Vinos, conservas gourmet, embutidos, quesos... todo 
disponible en El Colmado, justo al lado de La Rosa.



LOS CLÁSICOS
Ensaladilla rusa  (4 / 8 / 11) 	  9,5
Pimientos de Padrón   	 10
Patatas bravas  (1 / 2 / 4 / 11 / 14)	 7,5
Frito de pulpo y gambas (1 / 11 / 12)	 15
Calamares “a la andaluza” con mayosada (mayonesa de sobrasada) (1 / 3 / 13) 	 14
Gambas al ajillo e ibérico (la receta de mi madre) (12) 	  15
Tortilla de patata con cebolla o trufada! (3)	 10 / 14

CROQUETAS
Croquetón de txuletón (1 unid.) (1 / 3 / 4)	  4
Jamón ibérico de bellota (4 unid.)  (1 / 3 / 4)	 9
Espinacas con queso azul y nueces (4 unid.)  (1 / 3 / 4 / 9)	 9
Gamba roja al ajillo (4 unid.) (1 / 4 / 11 / 12 / 13)	 9

VITRINA DEL MERCADO
Almejas a la plancha (13)	 21
Mejillones extra (13)	 13
Navajas plancha con sofrito de panceta (13)	  21

NUESTRA BRASA
Calamar a la brasa con ajada del puerto (13) 	  21
Pata de pulpo a la brasa con aceite de pimentón y alioli de ajonegro (3 / 13) 	 23
Bacalao con alioli gratinado y salteado de calabaza, pasas y piñones (3 / 4 / 6 7 / 11 / 14 ) 	  21
Chuletitas de cordero lechal (guarnición: patatas fritas y pimientos de Padrón)   	 24
Pluma Ibérica a la brasa, parmentier trufada y pistachos (4 / 9)	  22
Solomillo de vaca madurada a la parrilla  	  27
Chuletón de vaca al peso (maduración mínima 4 semanas / precio por kg)    	 67

GUARNICIONES 
Patata frita casera y piquillos confitados a la brasa 	 5
Cazuela de puré de patata  (4) 	 5
Tumbet Mallorquín 	 6

POSTRES
Tarta húmeda de chocolate, con crema de chocolate blanco (sin gluten)  (2 / 3 / 4 / 9)	  7
Tarta de queso “La Rosa” (3 / 4) 	 7
Torrija (1 / 3 / 4)	  7
Flan clásico (3 / 4)  	  6
Cardinal de Lloseta (1 / 3 / 4)	 7



WE START WITH... 
100% acorn-fed Iberian ham Jabugo “Onofre Sánchez” (80 g)   	 23
Selection of 4 Churra sheep cheeses (aged, smoked, creamy and truffled)  (4) 	 15
Iberian cold cuts and Porc Negre sobrasada platter  (1 / 14)  	 18
Grilled spicy chorizo from Valladolid  (14)	 6
Organic seasonal tomatoes	 12
"Salmorejo" (creamy tomato soup) with Iberian ham and boiled egg.   (1 / 3 / 14)	 8
Bluefin tuna tartare  (1 / 2 / 11)	 19
Shrimp tortilla topped with "salpicón" octopus salad and "Trampó" (2 pcs)  (1 / 8 / 11 / 12 / 13)   	 16
Spinach coca, slightly spicy, with smoked sardine and confit cherry tomatoes  (1 / 11)   	 13
Artichoke flower with a smoky touch and Joselito cured pancetta (2 pcs)   	 15
Matured beef steak tartare with crispy straw potatoes  (1 / 2 / 3)   	 19
Toasted bread with Spanish black pudding and quail egg (4 pcs)  (1 / 3 / 14)    	 12
Lamb popcorn: crispy sweetbreads with mayokimchi  (1 / 3)    	 16
Torrezno (crispy pork belly) with mashed paprika potatoes (revolconas)   	 10

FROM THE BAR...
Homemade marinated Gordal olives   	 4,5
Castilian sheep’s cheese (semi-cured) in extra 
virgin olive oil  (4)  	 8,2
Gilda La Rosa  (11)	  2,9
Classic Gilda  (11)	 2,5
Smoked Gilda  (11)	 3,5
Guillardeau oysters no 3 (1 unit)  (13) 	 4,9
Spanish omelette skewer  (3)	 4,7
Country bread with ramellet tomato  
and extra virgin olive oil  (1)	 4,3
Basket of sourdough bread  (1)	 4,3

CANNED SEAFOOD 
Anchovies in butter  
with toasted brioche (8 units)  (1 / 11 / 4)	 18,5
Premium mussels in "escabeche" (6/8 units) 
with thick-cut crisps  (13)	 15
Spicy pickled mussels  
on "regañá" with piparra pepper  (1 / 13)       	 7

Tuna belly in olive oil (R. Franco)  
with piquillo pepper  (1 / 11)  	 9,5
Mackerel (Catrineta)  
in tomato with confit piquillo  (11) 	 7,5
Lemon sardines  (1 / 11) 	 6,5
Small sardines in olive oil (Ramón Franco) with 
olives and artisan thick-cut crisps  (11)  	 6,5 
Clams (Espinaler) with artisan crisps  
and diced Iberian ham  (10 /12 /13 / 14)    	 11
Baby squid in its ink with  
crispy onion and aioli  (1 / 4 / 12 / 11 / 13 / 14)	 11
Sea bass fillet in EVOO (Doña Tomasa)  
with smoked Andalusian red adobo  
and rustic bread  (1 / 11 / 12 / 13)  	 13 
Scallops in Galician sauce  
(Ramón Franco)  (1 / 4 / 11 / 14)       	 8

This establishment is NOT free of 
gluten and other allergens, so we 
cannot guarantee that our dishes 
may contain traces after preparation. 
Allergen information available.

TAKE “LA ROSA” IN YOUR SHOPPING CART!
Wines, gourmet preserves, sausages, cheeses ...  

now available in “El Colmado”, right next to La Rosa.



THE CLASSICS ONES
Russian salad  (4 / 8 / 11) 	 9,5
Padrón peppers   	 10
Patatas bravas (crispy potatoes with spicy sauce)  (1 / 2 / 4 / 11 / 14)	 7,5
Fried octopus and prawns “frito” style (1 / 11 / 12)	 15
Andalusian-style calamari with mayossada (sobrasada mayo) (1 / 3 / 13)  	 14
Garlic prawns with Iberian ham (my mother’s recipe) (12) 	  15
Spanish omelette with onion or truffled! (3)	  10 / 14

CROQUETTES
Beef rib croquette (1 unit)  (1 / 3 / 4)	 4
Acorn-fed Iberian ham (4 units)  (1 / 3 / 4)	 9
Spinach with blue cheese and walnuts (4 units)  (1 / 3 / 4 / 9)	 9
Garlic red prawns (4 units)  (1 / 4 / 11 / 12 / 13)	 9

FISH MARKET CABINET
Grilled clams (13)	  21
Premium mussels (13)	 13
Grilled razor clams with pancetta sofrito (13)	 21

OUR GRILL
Grilled squid with ajada from the port (13) 	 21
Grilled octopus leg with paprika oil and black garlic aioli (3 / 13) 	 23
Gratinéed cod with alioli and sautéed pumpkin, raisins and pine (3 / 4 / 6 7 / 11 / 14 ) 	 21
Tender lamb chops served with garlic chips and fried Padrón peppers   	 24
Grilled Iberian pork shoulder, truffled parmentier and pistachios (4 / 9)	 22
Grilled matured beef tenderloin   	 27
Beef rib steak by weight (minimum 4 weeks aging / price per kg)    	 67

SIDES 
Homemade fried potatoes and grilled confit piquillo peppers	 5
Potato purée casserole (4)    	 5
Mallorcan tumbet   	 6

DESSERTS
Moist chocolate cake with white chocolate cream (gluten-free)  (2 / 3 / 4 / 9)    	 7
Cheesecake “La Rosa”  (3 / 4) 	 7
French toast (1 / 3 / 4)	 7
Classic flan (3 / 4)  	 6 
Cardinal de Lloseta (1 / 3 / 4)	 7



WIR BEGINNEN MIT...
100% Eichelschinken Ibérico Jabugo „Onofre Sánchez“ (80 g)   	 23
Auswahl von 4 Schafskäsen der Rasse Churra  
(gereift, geräuchert, cremig und mit Trüffel)  (4) 	 15
Platte mit iberischen Wurstwaren und Sobrasada vom schwarzen Schwein  (1 / 14)  	 18
Würzige Chorizo aus Valladolid vom Grill  (14)	 6
Bio-Tomaten der Saison	  12
"Salmorejo" (Kalte Tomaten-Brot-Creme) mit Iberischem Schinken und gekochtem Ei  (1 / 3 / 14)	 8
Thunfisch-Tatar vom roten Thun  (1 / 2 / 11)	  19
Knusprige Garnelen-Tortilla mit Oktopus-Salpicon und "Trampó" (2 Stk.)  (1 / 8 / 11 / 12 / 13)   	 16
Spinat-Coca, leicht pikant, mit geräucherter Sardine und konfitierten  (1 / 11)	   13 
Artischockenblüte mit Raucharoma und Joselito-Bauchspeck (2 Stk.)  	  15
Rindfleisch-Steak-Tatar (gereift) mit Strohkartoffeln  (1 / 2 / 3)   	  19
Geröstetes Brot mit spanischer Blutwurst und Wachtelei (4 Stk.)  (1 / 3 / 14)    	  12
Lamm-Popcorn: knusprige Bries mit Mayokimchi  (1 / 3)    	   16
Torrezno (knuspriger Schweinebauch) mit Patatas Revolconas (Paprika-Kartoffeln)  	  10

BAR-ESSEN
Hausmarinierte Gordal-Oliven   	 4,5
Kastilischer Schafskäse (halbgereift)  
in nativem Olivenöl extra  (4)	 8,2
Gilda La Rosa  (11)	 2,9
Klassische Gilda  (11)	 2,5
Geräucherte Gilda  (11)	 3,5
Guillardeau-Austern Nr. 3 (1 Stk.)  (13)	 4,9
Tortilla-Spieß  (3)	 4,7
Bauernbrot mit Ramellet-Tomate 
und nativem Olivenöl extra  (1)	 4,3
Korb mit Sauerteigbrot  (1)	  4,3

FISCHKONSERVEN  
Sardellen in Butter  
mit geröstetem Brioche (8 Stk.)  (1 / 11 / 4) 	 18,5
Premium-Miesmuscheln in Escabeche 
(6/8 Stk.) mit dick geschnittenen Chips  (13)	 15
Scharfe Escabeche-Muscheln 
auf Regañá mit Piparra-Pfeffer  (1 / 13)   	 7

Thunfischbauch in Olivenöl (R. Franco) mit 
Piquillo-Paprika  (1 / 11) 	 9,5
Makrele (Catrineta) in Tomate mit konfitiertem 
Piquillo  (11)	 7,5
Zitronensardinen  (1 / 11) 	 6,5
Sardinen in Olivenöl (Ramón Franco) 
mit Oliven und handwerklichen dick 
geschnittenen Chips  (11)	 6,5 
Venusmuscheln (Espinaler) mit handwerklichen 
Chips und Ibérico-Würfeln  (10 /12 /13 / 14) 	 11
Baby-Tintenfische in eigener Tinte mit knuspriger 
Zwiebel und Aioli  (1 / 4 / 12 / 11 / 13 / 14)	 11
Wolfsbarschfilet in EVOO  
(Doña Tomasa) mit geräuchertem  
andalusischem rotem  (1 / 11 / 12 / 13)   	 13 
Adobo und Landbrot Jakobsmuscheln  
in galicischer Soße (Ramón Franco)  (1 / 4 / 11 / 14)       	8

Unsere Küche ist NICHT frei von 
Gluten und anderen Allergenen. Wir 
können nicht garantieren dass die 
Speisen  Spuren nach der Zuberei-
tung enthalten können. Allergeninfor-
mationen stehen Ihnen zur Verfügung

PACK “LA ROSA” IN DEINEN EINKAUFSKORB!
Unsere Weine, Gourmet Konserven, Aufschnitte,  

Käse, etc... gibt es jetzt im “El Colmado“



DIE KLASSIKER
Russischer Salat  (4 / 8 / 11) 	 9,5
Padrón-Paprikaschoten 	   10
Patatas Bravas (knusprige Kartoffeln mit würziger Soße)  (1 / 2 / 4 / 11 / 14)	  7,5
Gebratener Oktopus und Garnelen im Frito-Stil (1 / 3 / 13)  	  15
Tintenfisch „andalusischer Art“ mit Mayossada (Sobrasada-Mayonnaise) (1 / 3 / 13)  	 14
Knoblauchgarnelen mit Ibérico-Schinken (nach Mamas Rezept) Spanisches (12) 	  15
Omelett mit Zwiebel oder mit Trüffel! (3)	  10 / 14

KROKETTEN
Kroketten vom Rinderkotelett (1 Stk.) (1 / 3 / 4)	   4
Eichelschinken Ibérico (4 Stk.)  (1 / 3 / 4)	   9
Spinat mit Blauschimmelkäse und Walnüssen (4 Stk.)  (1 / 3 / 4 / 9)	  9
Rote Garnelen mit Knoblauch (4 Stk.) (1 / 4 / 11 / 12 / 13)	   9

MARKTVITRINE
Venusmuscheln vom Grill (13)	  21
Premium-Miesmuscheln (13)	   13
Gegrillte Schwertmuscheln mit Speck-Sofrito (13)	   21

UNSER GRILL
Gegrillter Tintenfisch mit Ajada aus dem Hafen (13)	  21
Gegrilltes Oktopusbein mit Paprikaöl und schwarzem Knoblauch-Aioli (3 / 13) 	  23
Überbackener Kabeljau mit Allioli auf Kürbis-Pfannengemüse (3 / 4 / 6 7 / 11 / 14 ) 	  21
Milchlammkoteletts mit Bratkartoffeln, Knoblauch und Pimientos de Padrón  	  24
Gegrillte Iberische Schweinepluma, trüffel-Parmentier und Pistazien (4 / 9)	   22
Gegrilltes Rinderfilet, gereift  	  27
Rinder-Ribeye nach Gewicht (mindestens 4 Wochen gereift / Preis pro kg)   	  67

BEILAGEN 
Hausgemachte Pommes und gegrillte confierte Piquillo-Paprika	 5
Kartoffelpüree-Auflauf (4)    	 5
Mallorquinisches Tumbet	 6

NACHSPEISEN
Saftiger Schokoladenkuchen mit weißer Schokoladencreme (glutenfrei) (2 / 3 / 4 / 9)    	  7
Käsekuchen „La Rosa” (3 / 4) 	   7
Arme Ritter (1 / 3 / 4)	  7
Klassischer Flan (3 / 4)  	   6
Cardinal de Lloseta (1 / 3 / 4)	 7



BLANCOS DE MALLORCA
Vinacho Blanc - Prensal, Giró Ros, Chardonnay y Moscatel (Binissalem) ECO		  5.3        22
Avanero - Prensal (Binissalem)		  27
Ribas Blanc - Prensal (Binissalem) ECO		  27
Son Vich de Superna - Viognier (Serra de Tramuntana ) ECO		  28
Llampuga by 4 Kilos - Prensal y Malvasía (Felanitx) ECO 		  28
Mal Bitxo - Escursac Blanc (Campos) ECO 		  29
Vinacho 23 - Manto Negre (Binissalem) 		          32
Acrollam - Prensal y Giró Ros (Porreres) BIO		  32
Sa Cabana - Giró Ros (Binissalem) ECO		  33
Politxó Evolució Blanc - Macabeu - Escursac (Binissalem)  		  37
Terna de Son Vinater - Mesquida Mora - Girò Blanc, Prensal (VT. Mallorca) BIO 		  39
Verán Blanc Finca Biniagual - Chardonnay y Prensal (Binissalem)		  39

BLANCOS NACIONALES
Mola Mucho - Verdejo (Castila y León)  		  4.5        19
El Valín - Godello (Bierzo) 		  4.5        19
Camiño dos Faros - Treixadura, Torrontés (Ribeiro) 	   	 5.3        22
Pazo de Seoane Rosal - Albariño (Rias Baixas) 	   	 7.8        34
Gorka Izagirre Txakoli - Hondarrabi Zuri, Hondarrabi Zuri Zerratie (Bizkaiko Txakolina)  	 24 
José Pariente - Sauvignon Blanc (Rueda)  		  25
Clos Ancestral de Torres - Forcada y Xarel·lo (Penedés) 		  28
Muga Blanco Barrica - Viura, Garnacha, Malvasía (Rioja) 		  28
Attis Lías Finas- Albariño (Rias Baixas) 		  31
Ramón do Casar - Godello (Ribeiro) 		  32
Manar dos Seixas - Albariño, Godello y Treixadura (Ribeiro) 		  33
Valduero Blanco - Albillo (Ribera del Duero) 		  34
Pisuerga - Verdejo con crianza (Rueda) 		  39
Attis Embaixador - Albariño sobre lías (Rias Baixas) 		  53
Roda I Blanco - Garnacha blanca y Malvasía (Rioja) 		  96

ROSADOS
Mola Mucho Rosado  - Garnacha (Castilla y León)  		  4.5        19
Sierra Cantabria Rosado - Viura y Garnacha (Rioja)		    5        21
Vinacho Rosat - Syrah y Manto Negro (Binisalem - Mallorca) ECO		  5.3        22
S'Olivaret Rosat - Callet y Manto Negro (Binisalem - Mallorca)		  6        25
Velo Rosé - Manto Negro (Binisalem) ECO		  25
Veritas Roig - Manto Negro, Callet y Syrah (Binissalem - Mallorca)  		  30
Flor De Muga Rosado - Garnacha (Rioja)  		  39
La Capilla Ánfora Rosé - Tinta del País - Crianza  (Ribera del Duero)  		  46
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TINTOS DE MALLORCA
Vinacho Negre - Manto Negro (Binissalem) 	   5.3        22
Sincronia Negre - Callet, Manto Negro, Merlot y Syrah (Porreres y Felanitx)	 25
Supernins de Son Vich - Manto Negro (Serra de Tramuntana)	 26
Ava Negre - Cabernet, Manto, Callet, Merlot y Syrah (Binissalem)	 28
Ribas Negre - Manto, Cabernet, Merlot, Syrah (Binissalem) ECO	 29
Soca-Rel - Manto Negro, Escursac (Binissalem) ECO	 31
Vinacho Negre Selecció - Manto, Callet, Merlot y Syrah (Binissalem) ECO	 32
12 Volts - Callet, Fogoneu, Merlot y Syrah (Felanitx) ECO	 35
OM 500 - Cabernet, Gorgollassa, Callet, Manto Negro y Syrah (Algaida) VEGAN	 35
Sió Negre - Manto, Syrah, Merlot y Cabernet (Binissalem) ECO	 39
Ses Hereves de Toni Gelabert - Cabernet, Merlot y Syrah (Pla I Llevant)	 48
Gran Vinya Son Caules - Callet de viñas viejas (Pla i LLevant)	 53
4 Kilos - Callet (Felanitx) ECO	 59

TINTOS NACIONALES
El Trapecista - Tempranillo Crianza (Castilla y León) 	   4.8        20
Adaras - Aldea - Garnacha Tintorera, Shiraz (Almansa) 	   4.8        20
Nubori Crianza - Tempranillo (Rioja) 	   5.3        22
In Quietud By Nature - Tinta de Toro (Toro) NATURAL 	   6.5        26
Viña Alberdi Reserva - Tempranillo (Rioja)  	   8        32
Zismero "de Locos por el Vino" -  Garnacha (Campo de Borja) 	 24
Paloma Mínguez Bobal - Bobal (Valencia) ECO	 24
Les Cousins L’inconscient - Garnacha, Cariñena, Carbernet y Syrah (Priorat) 	 26
Thesaurus X - Tempranillo (Ribera del Duero) 	 28
Godelia Crianza - Mencía (Bierzo) 	 29
Initio - Las Moradas de San Martín - Garnacha de viñas muy viejas (Madrid) ECO	 29
Vallegarcia Petit Hiperia - Merlot, Cabernet, Petit Verdot (Montes de Toledo)  	 31
Pago El Espino - Petit Verdot,  Syrah y Tempranillo (Sierra de Málaga)  	 33
Ribera de los Naranjos de Raul Pérez - Mencía, Tempranillo y Garnacha (Ribera Sacra) 	 33
Corimbo - Tinta fina (Ribera del Duero)	 38
Embruix de Vall-Llach - Garnacha, Merlot y Syrah (Priorat) 	 37
Sierra Cantabria Cuvee - Tempranillo (Rioja)  	 42
Dominio de Atauta Crianza - Tinta del País (Ribera del Duero)	 46
Tomás Postigo 3º Año - Tempranillo (Ribera del Duero) 	 56
Roda Reserva - Tempranillo (Rioja)	 54
Aalto - Tinta Fina (Ribera del Duero)	 61
Dehesa de los Canónigos - Solideo - Tempranillo (Ribera del Duero)	 59
Viña Zaco Reserva - Tempranillo (Rioja)	 68
Gran Claustro de Perelada - Cabernet y Garnacha (Empordà - Cataluña)	 72
200 Monges - Tempranillo, Graciano y Garnacha (Rioja)	 73
Aster "Finca el Otero" - Tinta Fina  (Ribera del Duero) 	 82
Gran Reserva 904 "Selección Especial" - Tempranillo y Graciano (Rioja)	 97
Alión - Tinta Fina  (Ribera del Duero)	 112
Vega Sicilia Valbuena 5º Año - Tinta Fina (Ribera del Duero)	 205
Flor de Pingus - Tinta Fina (Ribera del Duero)	 210
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TINTOS NACIONALES MAGNUM
Viña Pedrosa Crianza - Tinta Fina (Ribera del Duero)	 76
Almirez - Tinta de Toro (Toro - Zamora)	 84
Macan Clásico - Tempranillo (Rioja)	 165
Pintia - Tempranillo (Rioja)	 198

VINOS DULCES  SWEET WINES - DESSERTWEINE

Dolç de Sa Vall - Moscatel (D.O. Binisalem) Vendimia Tardía	   6.5        26
Toro Albala Don Px - Pedro Ximénez (D.O. Jerez)	   6.5        32
Castaño Monastrell - 100% Monastrell (D.O. Yecla) 	   6.5        25
Van Zellers Ruby Porto - Touriga Nacional (D.O. Vinhos Do Porto) 	   6.5        27

OLOROSOS  SHERRY

Lustau Fino Jarana - Palomino (D.O. Jerez) 	   4.5        23
Manzanilla La Guita - Palomino (D.O. Jerez)  	   4.5        23

CAVA
La Gramola Brut Nature - Macabeo, Xarel·lo, Parellada (Penedés)	   4.8        21
Celler Cripta Franc Brut Reserva - Macabeo, Xarel·lo y Parellada (Penedés)  VEGAN 	 30
De Nit Raventós Rosé - Macabeo, Xarel·lo, Parellada, Monastrell (Penedés) ECO 	 38

CHAMPAGNE
Gaidoz-Forget Carte D'or Brut Premier Cru  	 57 
François Secondé Brut Grand Cru 	 64 
Pol Roger Brut Réserve 	 92 

SANGRIA
La Rosa Tinta "La nuestra!!"	   5.5        21
Elaborada en Mallorca, con vino y esencias de cítricos y botánicos locales 
Sangría Rita con Cava  	 5.5        21
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