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EBOCA RESTAURANTS



Bocades imprescindibles

CROQUETAS CREMOSAS — 2 UDS. 5€

de salchichén de Mdlaga,
salsa tartara y lima

STEAk TARTAR - 1T UD. 6€

de vaca vieja sobre hoja de
shiso, yema curada y
palomitas de alcaparra

CRUIENTE LiQuiDo — 2 URS. 5€

de salmorejo cordobés y
atun rojo de Almadraba

ANcHoA DE SANToNA — T UD. 4€

con mantequilla ahumada y
tomate en polvo

GILDA AZAHAR — T UD. 3,50€

con chicharrén de Céadiz

CROGUETAS CASERAS — 2 UDS. 5€

de jamén ibérico

Servicio de panes artesanos y aceite de oliva:
2€ por persona.

Essential biles

CREAMY CROGUETTES - 2 V.

with “salchichén” from Mdlaga,
tartare sauce and lime

STEAk TARTARE - T .

of aged beef on shiso leaf,
cured egg yolk and

caper popcorn

LIGUID CRISP = 2 L.

“Cordoban salmorejo”
with Almadraba bluefin tuna

SANTONA ANctoVy - T .

with smoked butter and
tomato powder

AZAHAR GILDA SKEWER — T 0.

with “chicharrén” from Céadiz

HOMEMADE. cROQUETTES — 2 L.

with lberian ham

Bread service and extra virgin olive oil:

2€ per person.

5€

6€

5€

4€

3,50€

5€



Dmpmm y hue'yle

JAMON IBERICO (506)

servido con pan artesano
tostado, tomate y AOVE
de Ronda

SELECCION DE QUESOS

de la Sierra de Cadiz y
de Mdlaga

TARTAR DE ATON Rolo

de Almadraba con
salmorejo de fresas y
meldn osmotizado
en Cointreau

ToMATES EN TEXTURAS

con esencia de ensalada
liquida, cebolleta fresca y
granizado de su jugo

AGUACATE DE LA AXARGUIA
asado al Josper, crema de
maiz, pesto de perejil y
nieve de queso

COGOLLOS A LA BRASA

con holandesa de Payoyo

20€

18€

18€

15€

15€

16€

latder and garden

IBERIAN #AM (506)

served with toasted artisan
bread, tomato and EVOO
from Ronda

SELEcCTION OF CHEESES

from Sierra de Cadiz
and Mdlaga

BLUEFIN TUNA TARTARE

from Almadraba with
strawberry “salmorejo”
and Cointreau-infused
osmotized melon

ToMATOES IN TEXTURES

with liquid salad essence,
fresh spring onion and a
granita made from their juice

AVOCADO FROM LA AXARRUIA

Josper-roasted with corn
cream, parsley pesto
and cheese snow

GRILLED LETTUCE HEARTS

with Payoyo hollandaise sauce

20€

18€

18€

15€

15€

16€



Retes con Alma

RAVioOLIS DE LANGOSTINOS

con puerro, setas de temporada,
gazpachuelo del puchero, caviar
de vermu y hierbabuena

TIRADITO DE LUBINA

con gazpacho verde,
edamame y Ras el Hanout

CANELON DE cHiVo MALAGUENO

con bechamel de queso
payoyo, demi-glace de
su jugo y trufa negra

SALMONE.TES SOASADOS

sobre ajoblanco de coco,
higos y gel de apio-manzana

FALSO RisolTo

con magret de pato

a la brasa, foie y matices
de cereza negra

15€

18€

20€

22€

18€

S@w%t dishes

PRAWN RAViOLI

with leek, seasonal mushrooms,
n n
puchero gazpachuelo”,

vermouth caviar and mint

SEA BASS "TirADITO"
with green “gazpacho”,
edamame and Ras el Hanout

MALAGA kD GOAT CANNELLONI
with payoyo cheese
béchamel, demi-glace

jus and truffle

CHARRED RED MULLET

over coconut “ajoblanco”,
figs and celery-apple gel

FAUX RisoTTo

with grilled duck
magret, foie gras and
notes of black cherry

15€

18€

20€

22€

18€



Del mat,

CORVINA FRITA EN ADOBO

acompafiada de setas
salteadas y glaseado
de Jerez

PARGO EN
AMARILLO TRADICIONAL

con terciopelo de azafrén,
espdrragos, patatas
confitadas y pereijil crujiente

SALMAN AL HORNO
con cremoso ahumado
de coliflor, su cuscus y
hierbas de primavera

PESCADO DEL DiA

*Disponemos de cartas con informacidn en

materia de alergias e intolerancias alimentarias.

Soliciten informacidn a nuestro personal.

*Este establecimiento conoce y aplica las
obligaciones del Real Decreto sobre la
proteccidn contra los anisakis.




Co'ne Y fuege

PLUMA BERICA 27¢
con parmentier de calabaza y
emulsién de pimienta verde

RABO DE ToRO TRADICIONAL 26€

con dados de patata

PolLLo COQUELET 24€

en dos cocciones,
con salvia y patatas baby

SOLOMILLO DE. VACA VIEJA 53¢

a la brasa con puré de
patatas especiado

LoMo BAJo DE VACA VIEIA 31€

servido con piedra de
sal del Himalaya

9“/&/’(/"/&'056!&0&

PATATAS FRITAS CASERAS 4€
PURE DE PATATAS TRUFADO 5€
CoOGOLLOS ALINADOS 5€
PIoUILLOS CONFITADOS 5€

mMJ/‘ and @Mw

IBERIAN PoRk

with pumpkin parmentier and
green pepper emulsion

TRADITIONAL oXTAIL

served with potato cubes
CORUELET CHICKEN
dual-phase cooking, with
sage and baby potatoes
AGED BEEF TENDERLON
grilled with spiced
potato purée

AGED BEEF LON

served on salt stone
from Himalaya

Side dishes

HOMEMADE. FRENCH FRES
TRUFFLED PoTATo PUREE
DRESSED LETTUCE HEARTS

coNFIT "PiouiLLo" PEPPERS

27€

26€

24€

33€

31€

6€

5€

5€

5€



Déjate llevar por la memoria de
sabores y texturas.

Un recorrido entre pasado vy

presente, donde los aromas de

la tradicidn se reinventan
en cada bocado.




M&m’v D eywﬂhu}én

CRORUETA CASERA
de jamén ibérico

ANCHOA DE SANTONA
con mantequilla ahumada y tomate en polvo

ToMATES EN TEXTURAS
con esencia de ensalada liquida,
cebolleta fresca y granizado de su jugo

CANELON DE cHiVo MALAGUERNO
con bechamel de queso payoyo,
demi-glace de su jugo y trufa negra

PARGO EN AMARILLO TRADICIONAL
terciopelo de azafrén, espdrragos,
patatas confitadas y perejil crujiente

PLUMA BERICA
con parmentier de calabaza y
emulsién de pimienta verde

MELON CANTALUPO Y MANZANILLA:
frutas osmotizadas, sopa de meldn y
granizado de “Manzanilla Papirusa”

cHoCoLATE, PAN Y ACEITE:
coulant de chocolate 70%, helado de
pan tostado y AOVE de Ronda

60€ revpevion

Se requiere reserva previa.
Hora méxima de reserva: 1h30 antes del cierre.
ARade maridaje a tu menu: +15€ por persona.

restaurante
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HOMEMADE. cROQUETTE
with lberian ham

SANTONA ANcHOVY
with smoked butter and tomato powder

ToMATOES IN TEXTURES
with liquid salad essence, fresh spring
onion and a granita of their juice

MALAGA KiD GOAT CANNELLONI
with Payoyo cheese béchamel,
demi-glace jus and truffle

SNAPPER IN TRADITIONAL YELLOW
with saffron velouté, asparagus,
confit potatoes and crispy parsley

IBERIAN PoRk
with roasted pumpkin parmentier and
green pepper emulsion

CANTALOUPE MELON AND MANZANILLA:
osmotized fruits, melon soup, and
“Manzanilla Papirusa” granita

ChOCOLATE, BREAD, AND OLIVE OIL:
70% chocolate coulant, toasted bread
ice cream, and EVOO from Ronda

60€ ropeven

Previous booking is required.
Latest booking time: 1h30 before closing.
Add wine pairing to your menu: +15€ per person.
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	Blasco Ibáñez
	20€
	18€

	Larder and garden
	Guarniciones
	60€

