ENTRANTES

CAMBERO ROSSO

Carpaccio de carabineros, naranja sanguina, hinojo y caviar.

TARTAR DEL VECCHIO

Tartar de atln con teriyaki de Modena y kimchi,
aguacate, stracciatella y caviar.

MEJILLONES CACIO & PEPE

Mejillones al vapor con espuma de pecorino,
crujiente de calamar y aire de pimienta verde.

CRUNCH

Fritura marinada de chipirones y gambas acompariada
de salsa tartara.

CARPACCIO DE ANGUS

Carpaccio de carne con ricula, Parmesano 24 meses,
pan “carasau” y trufa negra segin temporada.

VITEL TONE

Redondo de terneralechal, espuma de salsa “tonnata”
y wonton crujiente.

CROQUETAS CASERAS

De rabo de toro, sobre cremoso de queso “provola”
y mahonesa de ajo negro.

TARTAR DEL DUQUE

Tartar de solomillo, mahonesa de alcaparras,
cremoso de yema curada y ceniza de enebro.

SELECCION DE QUESO

Seleccién de 4 variedades de quesos italianos
acompafados de mermeladas caseras.

HUERTA

LA PANZANELLA

Ensalada tipica toscana sobre "frisella” con variedades
de tomates, anchoas del Cantabrico y burrata.

POMODORO

Tartar de tomates canarios, sobre stracciatella
y granizado de jenjibre.

ENSALADA CAESAR

Salsa caesar casera, pollo empanado y tocineta crujiente.

SOPA DE TOMATE

Sopa caliente con variedades de tomates eco confitados

y stracciatella.

ALCACHOFA

Confitaday frita sobre topinambur, higo negro canario
y jamén de pato.
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PASTIFICIO & CUCINA




NUESTROS PESCADOS

LOMO DE ATUN 29

Marinado sobre salsa yodada,
chutney de pimiento y mango y mahonesa de limén.

GRAN LUBINA AQUANARIA 26

Con salsa “Mugnaia” cogollo al grill
y pesto de pistacho citrico.

SALMONETE 29
Sobre “fregola” picante, puerro asado y “provola”.

PULPO 25

Rejo de pulpo glaseado sobre puré con “nduja”
y chips de yuca.

RODABALLO 28

Al'horno con refrito de ajo y guindilla
y guarnicién de temporada.

NUESTRAS CARNES

MILANESE 31

De ternera lechal frita, zucchini en escabeche,
salsa “puttanesca” y laminas de Parmesano 24 meses.

ENTRECOT 37

De lomo bajo madurado con crema de mora,
verdura encurtida y pak-choi al grill.

SOLOMILLO WELLINGTON 41

De angus, con cremoso de zanahoria acompafiado
de salsa especiada.

CORDERO SELECCION 42

Celda de cordero con su propio jugo, remolacha
y milhojas de patata.

CARRILLERA A LA ROYAL 24

De cochino negro canario, foie gras y boletus en textura,
puré de patatas y espinacas.

FILET MIGNON ROSSINI BS

De angus sobre pan brioche con puré trufado,
chalota al balsamico y escalope de foie gras.

GUARNICIONES

PURE DE PATATAS 7
VERDURAS DE TEMPORADA 8
EXTRA TRUFA FRESCA 4/ gr.
EXTRA CAVIAR 5/ gr.

PANY FOCACCIA

SERVICIO PAN DE MASA MADRE 3
Con aceite EVO chianino.

FOCACCIA 10
Con romero servida con aceite EVO chianino.

FOCACCIA TRUFADA 28
Con stracciatellay trufa fresca de temporada.

MOMENTO DULCE

BABAMISU 9
Nuestra version de tiramisu.

MILHOJAS 10
Hojaldre crujiente con crema pastelera de limény fresa.

CREME BRULEE 8
Con aroma de naranjay vainillay crujiente al caramelo.

COULANT 9

De chocolate negro Guanaja 70 % con corazén fundente
y helado de pistacho.

TARTA DE MANZANA 12

Hojaldre relleno de manzana en diferentes texturas,
y helado de manzana.

TARTA DE QUESO 9
Con base de galletay guinda italiana.

BIENVENIDOS A NUESTRA MESA

En el corazén de nuestra cocina, tradicion e innovacidn se unen para crear
una experiencia culinaria Unica. Il Vecchio nace de la pasion por la cocina
italiana, reinterpretada con creatividad y enriquecida por el uso exclusivo
de ingredientes locales, frescos y de temporada. Todas las pastas frescas
del menu son elaboradas por nosotros, directamente ala vista del cliente,
regalando un viaje completo hasta Italia, sin olvidar entrantes, principales
y postres, revisitados con influencias internacionales.

Cada plato cuenta una historia, fruto de afnos de experiencia en diversos
restaurantes de renombre y de participaciones en prestigiosos congresos
gastronémicos. A cargo de labrigada en la cocina estara el Chef Riccardo
DellaBella, quien con dedicaciéon y maestriallevara ala mesalo mejor de la
gastronomia, uniendo sabores auténticos con técnicas modernas, para
ofrecer un viaje culinario que celebra el territorio y el arte de cocinar.

En sala, el Maitre Javier Santoni, con amplia experiencia adquirida
principalmente en Espaia, estara a vuestro servicio para hacer que la
velada sea inolvidable. Con su profundo conocimiento de los vinos, os
recomendara el maridaje perfecto para acompanar la comida,
garantizando un servicio impecable y personalizado.

Aqui no solo servimos comida; regalamos emociones, contamos historias
y compartimos con vosotros nuestra pasion por labuenamesa. Yasea que
busquéis un plato tradicional con toques contemporaneos o una nueva
aventura gastronémica, os invitamos a descubrir nuestro menu, disefiado
pararesaltar el sabor de la simplicidad y la belleza de la creatividad.
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CREATIVE CHEF

stablecimiento con informacién disponible

en materia de alergias e intolerancias alimentarias. Soliciten informacién a nuestro personal. Muchas gracias.



