Bocades imprescindibles

CROQUETAS CREMOSAS — 2 UDS. 5€

de salchichén de Mdlaga,
salsa tartara y lima

STEAk TARTAR - 1T UD. 7€

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. 4€

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€

7€

5€

4€

4€



prmm 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

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€

16€

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

ToMATOES IN TEXTURES

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

AVOCADO FROM LA AXARQUIA

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

GRILLED LETTUCE HEARTS

with Payoyo hollandaise sauce

20€

18€

16€

15€

16€



Retes cen Alma

RAViOLIS 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

CANELCN DE cthVo MALAGUENO
con bechamel de queso
payoyo, demi-glace de

su jugo y trufa negra

TARTAR DE ATON RoJO
“Petaca Chico” de Almadraba
con salmorejo de fresas y
melén osmotizado

en Cointreau

FALso risolTo

con magret de pato

a la brasa, foie y matices
de cereza negra

7€

19€

20€

22€

20€

S@wl@wt deshes

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

BLUEFIN TUNA TARTARE
“Petaca Chico” from Almadraba
with strawberry “salmorejo”

and Cointreau-infused
osmotized melon

FAUX RisoTTo
with grilled duck

magret, foie gras and
notes of black cherry

17€

19€

20€

22€

20€



Del mat

CORVINA FRITA EN ADOBO

acompafiada de setas
salteadas y glaseado
de Jerez

PARGO EN
AMARILLO TRADICIONAL

con terciopelo de azafrén,
esparragos, patatas
confitadas y perejil crujiente

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

*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

con parmentier de calabaza y
emulsién de pimienta verde

RABO DE Toko TRADICIONAL

con dados de patata
PoLLO CORUELET

en dos cocciones,

con salvia y patatas baby
SOLOMILLO DE VACA VIEIA
a la brasa con puré de
patatas especiado

LoMo BAJo DE VACA VIEIA

servido con piedra de
sal del Himalaya

9“/&/’(/"/&'056!&0&

PATATAS FRITAS CASERAS
PURE DE PATATAS TRUFADO
COGOLLOS ALINADOS

PiouILLOS CONFITADOS

28€

28€

25€

33€

38€

6€

5€

5€

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

28€

28€

25€

33€

38€

6€

5€

5€

5€



	Bocados imprescindibles
	Croquetas cremosas - 2  uds. de salchichón de Málaga,  salsa tártara y lima
	Steak tartar - 1 ud. de vaca vieja sobre hoja de shiso, yema curada y  palomitas de alcaparra

	Crujiente líquido - 2  uds. de salmorejo cordobés y  atún rojo de Almadraba
	Anchoa de Santoña - 1 ud. con mantequilla ahumada y  tomate en polvo
	Gilda Azahar - 1 ud. con chicharrón de Cádiz

	Croquetas caseras - 2  uds. de jamón ibérico

	Essential bites
	Creamy croquettes - 2 u. with “salchichón” from Málaga,  tartare sauce and lime
	Steak tartare - 1 u. of aged beef on shiso leaf,  cured egg yolk and  caper popcorn
	Liquid crisp - 2 u. “Cordoban salmorejo”  with Almadraba bluefin tuna
	Santoña anchovy - 1 u. with smoked butter and  tomato powder
	Azahar Gilda skewer - 1 u. with “chicharrón” from Cádiz
	Homemade croquettes - 2 u. with Iberian ham

	Despensa y huerta
	Jamón ibérico (50g.) servido con pan artesano tostado, tomate y AOVE  de Ronda
	Selección de quesos de la Sierra de Cádiz y  de Málaga
	Tomates en texturas con esencia de ensalada  líquida, cebolleta fresca y  granizado de su jugo
	Aguacate de la Axarquía asado al Josper, crema de maíz, pesto de perejil y  nieve de queso
	Cogollos a la brasa con holandesa de Payoyo
	20€
	18€
	16€
	15€
	16€


	Larder and garden
	Iberian ham (50g.) served with toasted artisan bread, tomato and EVOO from Ronda
	Selection of cheeses from Sierra de Cádiz  and Málaga
	Tomatoes in textures  with liquid salad essence,  fresh spring onion and a granita made from their juice
	Avocado from La Axarquía Josper‑roasted with           corn cream, parsley pesto and cheese snow
	Grilled lettuce hearts  with Payoyo hollandaise sauce
	18€
	16€
	15€
	16€



	Platos con Alma
	Raviolis de langostinos con puerro, setas de temporada, gazpachuelo del puchero,       caviar de vermú y hierbabuena
	Tiradito de lubina con gazpacho verde, edamame y Ras el Hanout
	Canelón de chivo malagueño con bechamel de queso  payoyo, demi‑glace de  su jugo y trufa negra
	Tartar de atún rojo “Petaca Chico” de Almadraba       con salmorejo de fresas y                melón osmotizado  en Cointreau
	Falso risotto con magret de pato  a la brasa, foie y matices  de cereza negra


	Soulful dishes
	Prawn ravioli with leek, seasonal mushrooms, ”puchero gazpachuelo”,  vermouth caviar and mint
	Sea Bass “tiradito” with green “gazpacho”,  edamame and Ras el Hanout
	Málaga Kid goat cannelloni with payoyo cheese  béchamel, demi‑glace  jus and truffle
	Bluefin tuna tartare “Petaca Chico” from Almadraba with strawberry “salmorejo”  and Cointreau‑infused  osmotized melon
	Faux risotto  with grilled duck  magret, foie gras and  notes of black cherry

	Del mar
	Corvina frita en adobo acompañada de setas salteadas y glaseado  de Jerez
	Pargo en  amarillo tradicional con terciopelo de azafrán, espárragos, patatas confitadas y perejil crujiente
	Salmón al horno con cremoso ahumado  de coliflor, su cuscús y  hierbas de primavera

	From the sea
	Fried marinated corvina accompanied by  sautéed mushrooms  and sherry glaze
	Snapper in  traditional yellow with saffron velouté, asparagus, confit potatoes and crispy parsley
	Oven‑baked salmon  with smoked cauliflower cream, cauliflower couscous and spring herbs


	Carne y fuego
	Pluma ibérica con parmentier de calabaza y emulsión de pimienta verde
	Rabo de toro tradicional  con dados de patata
	Pollo coquelet  en dos cocciones,  con salvia y patatas baby

	Solomillo de vaca vieja a la brasa con puré de  patatas especiado
	Lomo bajo de vaca vieja servido con piedra de  sal del Himalaya

	Guarniciones
	Patatas fritas caseras
	Puré de patatas trufado
	Cogollos aliñados
	Piquillos Confitados

	Meat and fire
	Iberian pork with pumpkin parmentier and  green pepper emulsion
	Traditional oxtail served with potato cubes
	Coquelet chicken dual‑phase cooking, with  sage and baby potatoes
	Aged beef tenderloin grilled with spiced potato purée
	Aged beef loin served on salt stone  from Himalaya


	Side dishes
	Homemade French fries
	Truffled Potato purée
	Dressed Lettuce hearts
	Confit “Piquillo” peppers


