
Ropa Vieja - $18
Cerdo Desmenuzado, Mozzarella, Manchego, 

Cebolla Morada, Crema de Cilantro                     
y Pico de Gallo de Aguacate

Picadillo Cubano - $17
Picadillo Estilo Cubano, Plátano Maduro          

y Cilantro

Serrano - $18
Láminas de Serrano, Manchego, Chalotes 

Confitados y Reducción de Vino Porto

Vegetales - $16
Ricotta, Parmesano, Mozzarella, Manchego, 

Zucchini, Setas, Cebollas Caramelizadas           
y Aceite de Trufas

Cocas
En Masa de Pan de Agua de “Sobao”

Ensalada Caliente - $14
Mézclum, Espinaca, Zucchini, Setas, Pepino, 

Espárragos Salteados, Parmesano, Mermelada 
de Tomate y Vinagreta de la Casa

Rúcula y pera - $14
Lechuga Mixta con Rúcula, Queso de Cabra, 

Nueces Caramelizadas y Vinagreta de 
Champán

Burrata - $14
Lechuga Mixta, Serrano Crujiente, Tomates 

Rostizados, Parmesano y Crutones de Mallorca

Ensaladas 

Pa’ Tapear
Tablita pa’ Picar - $22

Surtido de Jamones, Quesos y 
Mermelada de Higos 

Carpaccio - $22
Filete a la Sazón Sobao, Rúcula, 

Parmesano, Limón y Aceite de Trufas

Alcapurrias Caseras - $14
Mini Alcapurrias de Masa de Guineo, 
Yuca y Yautía, Carne Molida y Salsa 

Criolla

“Mac and Cheese” con Trufas - $15
Serrano Crujiente y Aceite de Trufas

“Spicy Tuna Tacos” - $16
Chipotle Aioli, Seaweed Salad                 

y Plantilla de Malanga

Pulpo Español a la parrilla - $19
Glaseado de parcha, Salsa BBQ Blanca 

y Cebollas Encurtidas

“Pork Belly Bao Buns” - $18
 Salsa BBQ de Tamarindo y Repollo

Chicharrones de Pato  - $18
Pato con Piel Crocante, Sazonada          

y Papitas “Shoestring”

Puntitas de Mignon - $15
Reducción de Oporto y Queso Azul

Croquetas Hechas en Casa - $15
Jamón Serrano, Bacalao y Alioli de 

Piquillo

Patatas Bravas - $8
Cubitos de Papa y Alioli de Chipotle



Filet Mignon - $38
 “Grass Fed”, “Brie”, Cebollas Carameliza-

das, “Demi-Glace” y Aceite de Trufas

Chuletón de Korobuta - $42
 Sellado al Sartén, Reducción de             

Arándanos y Vino Tinto

Pesca del Día - Mkt . $
 Envuelto en Serrano, Glaseado de Miel, 

Crema de Setas y Aceite de Trufas Blancas

Pata de Cordero - $32
Guisada en sus Propios Jugos                         

y Risotto de Parmesano

Principales

Pollo “Bodeguita” - $22
Pechuga Rellena de Amarillos, Queso 

Colby, Crema de Jamón Serrano                  
y Tomates

Dorado “Bodeguita” - $26
Filete de 8oz, Crema de Aguacate y Limón

“Short Ribs” - $34 
Braceadas en Vino Tinto por más de          

6 horas, “Demi-Glace” Casero y Espárragos   
a la Parrilla 

Skirt Steak - $36
 “Angus”, “Demi-Glace” y Cebollas                     

en Escabeche

Congrí con to’ - $25
Masitas de Cerdo o Res, Ensaladilla          

de Maduritos, Papitas Crujientes                  
y Aioli de Chipotle

Fettuccine en Tinta de Calamar - $38
Fettuccine de Tinta de Calamar,               

Camarones, Vieras, Salsa de                    
Mantequilla y Albahaca

Paella del Campo - $45
(2 Acompañantes)

Paella de Carnes (Para Compartir),        
Longaniza, Pollo, Res, Guisantes                   

y Espárragos

Steak pa’ Compartir - $70
(2 Acompañantes)

22 oz Filete de Costilla a la Parrilla,       
Mantequilla de Romero 

 Osso Bucco de ternera - $34 
 A Fuego Lento, Papas Fingerling,            

Cebollas Perlas y Pegao de                       
Guisantes Verdes

                    
Raviolis de Calabaza -$28

 Mantequilla Brown Con Salvia y Galleta 
de Amareto Desboronada

con 1 acompañante

El Mejor Angus y Punto  - $18
8 oz Carne “Angus”, Peras Escalfadas, Serrano 

Crujiente, Brie, Aioli y Rúcula

“La Bodeguita” - $18
8 oz Carne “Angus”, Ropa Vieja de Cerdo,    

Aguacate, Aioli de Piquillo, Lechuga y Tomate

La Vegana - $22
“Patty” a base de Guisantes, Zanahorias, 

Pimientos Rojos (Empanado y Crocante), 
Espinaca, Tomate y Salsa Pesto

“Crispy Chicken” - $18
Filete de Pollo Crocante, Pan Brioche, “Sweet 

Chili Mayo”, Queso Gouda Ahumado, Pepinillo 
Dulce y Lechuga del País

Hamburguesas 
En Pan Sobao & “Bodeguita Fries”

Acompañantes:
Arroz  Bravo- Arroz Blanco con Habichuelas        

o Frijoles negros - Mamposteao - Congrí - Majado 
del Día - Bodeguita fries - Ensalada - Vegetales 
Amarillos - Papas Bravas - Tostones: Plátano o 

Pana* (*seasonal +$1)



“Tapas”
Charcuterie board - $22

Assorted Hams and Cheeses and Fig 
Marmalade Toasts

Carpaccio - $22
Seasoned Filet Mignon, Parmesan 

Cheese, Lemon, and Truffle Oil

Homemade Alcapurrias - $14
Local Root Vegetable Fritters Stuffed 
with Ground Beef and Criolla Sauce

Truffle Mac & Cheese - $15
Cheddar Cheese, Crispy Serrano Ham 

and Truffle Oil

Spicy Tuna Tacos - $16
Chipotle Aioli, Seaweed Salad and 

Crispy Taro Root Shell

Grilled Octopus - $19
Spanish Octopus, Passion Fruit Glaze, 
White BBQ Sauce and Pickled Onions

Pork Belly Bao Buns - $18
 Tamarind BBQ and Coleslaw

Duck Cracklings - $18
Seasoned Duck Cracklings and        

Shoestring Potatoes

Filet Mignon Tips - $15
Filet Mignon Tips, Port Wine                 
Reduction and Blue Cheese

Homemade “Croquetas” - $15
Serrano Ham and Cod Fish Fritters     

and Red Pepper Aioli

“Ropa Vieja” - $18
Shredded Pork, Mozzarella, Manchego 

Cheese, Red Onion, Cilantro Cream and        
Avocado "Pico de Gallo"

Picadillo Cubano - $17
Cuban Style Ground Beef, Sweet Plantains 

and Pickled Onions

“Serrano” - $18
Sliced “Serrano” Ham, Manchego Cheese, 

Shallots Confit, Red Wine Reduction

Veggie - $16
Ricotta, Parmesan, Mozzarella, Manchego, 
Zucchini, Mushrooms, Caramelized Onions 

and Truffle Oil

Cocas
Made on “Pan de Agua”  dough from “Sobao”

 Warm Salad - $14
Grilled Broccoli, Zucchini, Mushrooms,              

Asparagus, Caramelized Nuts, Balsamic         
Vinaigrette and Goat Cheese

 Pear and “rúcula” - $14
Mixed Greens with “Rúcula”, Blue Cheese, 

Caramelized Walnuts and Champagne          
Vinaigrette

  Burrata - $14
Mixed Greens, Crispy “Serrano” Ham, 

Roasted Tomatoes, Parmesan Cheese 
and Sweet Bread Croutons

Salads

“Patatas Bravas” - $8
Crispy Potato Diced and Chipotle Aioli



Main Course

 “Bodeguita” Chicken - $22
Sweet Plantain and Colby Stuffed Chicken 
Breast, Serrano Ham and Tomato Cream 

Sauce.

Dorado “Bodeguita” - $26
8oz. Filet, Avocado and Lemon Cream 

Short Ribs - $34 
Braised on Red Wine for more than 6 
hours, House Demi-Glace and Grilled 

Asparagus

 Skirt Steak - $36
 Angus, Demi-Glace, Peppers and Onion 

“Escabeche”

 “Congrí con to” - $25
Cuban Style Black Bean Rice, Pork or Beef 

Chunks, Sweet Plantains, Shoestring 
Potatoes and Chipotle aioli

Squid Ink Fettuccine - $38
Shrimp and Scallops in Garlic and Wine 

Sauce and Fresh Basil

Country Paella - $45
(2 sides)

Meat Paella (to share), Sausage, Chicken, 
Beef, Sweet Peas and Asparagus

Steak to Share - $70
(2 sides)

22 oz Grilled Rib Eye Steak                         
and Rose Mary Butter

Veal Osso Bucco - $34 
 Slow-Cooked Fingerling Potatoes, Pearl 

Onions and Sweet Pea Rice Cake

Pumpkin ravioli - $28
 Sage Brown Butter and Amaretto      

Cookie Crumble

Includes 1 side Filet Mignon - $38
Grass-fed, Brie Cheese, Caramelized 
Onions, Demi-Glace and Truffle Oil

Berkshire - $42
 Pan-seared Cutlet, Cranberry and         

Wine Reduction

Catch of the day - Mkt. $
 Chef’s Creation 

Lamb Leg - $32
Braised on its own juices and                     

Parmesan Risotto

Best Angus - $18
8 oz Angus beef, Caramelized Pears, Serrano 

Ham, Brie Cheese and Aioli

“La Bodeguita” - $18
8 oz Angus Beef, Pulled Pork, Avocado,         

Red Pepper Aioli and Salad

Vegan - $22
Sweet Pea, Red Pepper, Carrot Patty,         

Spinach, Pesto and Sobao Bread

Crispy Chicken - $18
Breaded Chicken Breast, Brioche Bun,      

Sweet Chili Mayo, Smoked Gouda,             
Sweet Pickle and Local Lettuce

Hamburgers 
(Brioche Bread/ Bodeguita Fries)

Sides:
“Bravo” Rice – White rice with red or black beans
– “Mamposteao” Rice – "Congrí" Rice – Mash of the

day - “Bodeguita” fries – Salad - Vegetables-Sweet 
Plantains – “Papas Bravas” “Tostones”: Plantains 

or Breadfruit (seasonal +$1)



Churros - $8
Salted Caramel / Mocha / White Chocolate / Cinnamon & Sugar

Budín de Miel - $8
Honey Sweet Bread / Caramel / Vanilla Bean Ice Cream

Flan Hecho en Casa - $8
Chef’s Creation Homemade Flan (Custard)

Pan de Guineo Local - $8
Local Banana Bread / White Chocolate / Vanilla Ice Cream / Caramelized Nuts

Sueño de Chocolate - $12
Chocolate Soufflé / Belgian Chocolate Ice Cream / Powdered Sugar

Croquetas de Limón - $8
Crunchy Lemon Fritters / Vanilla Ice Cream / Berry Sauce

Postres


