
M E N Ú  P R I M A V E R A



E N S A L A D I L L A  A N D A L U Z A
ANDALUSIAN POTATO SALAD   (3,4,7,9,12)

Patata aliñada, gallete de atún guisado, aceituna manzanilla y mayonesa
ligera de AOVE.
Seasoned potato salad, stewed tuna crisp, Manzanilla olives, and light extra
virgin olive oil mayonnaise.
Maridaje: Atino, Muga Rosado.

10€

O S T R A  D E  C Á D I Z
CÁDIZ OYSTER   (12,13)

Granizado de manzanilla y manzana.
Manzanilla wine and apple granita.
Maridaje: Atino.

5€/ud

A J O B L A N C O  M A L A G U E Ñ O
MALAGA-STYLE AJOBLANCO   (1,2,8)

Gamba blanca, albahaca y mango de la Axarquía.
White prawn, basil, and Axarquía mango.
Maridaje: Feliz, Cuesta Blanca.

10€

T O S T A  D E  A T Ú N  R O J O
RED TUNA TOAST  (1,4,12)

Pan crujiente, trufa de verano y flor de ajo morada.
Crispy bread, summer truffle, and purple garlic flowers.
Maridaje: Feliz, Muga Rosado, Arrocal Village.

12€ / 2 ud

T O M A T E  H U E V O  D E  T O R O
BULL’S HEART TOMATO   (4,12)

Ventresca de atún de almadraba curada y cebolleta fresca.
Cured almadraba tuna belly and fresh spring onion.
Maridaje: Cuesta Blanca.

10€

E N T R A D A S  F R Í A S  /  C O C I N A  E N  C R U D O
C O L D  S T A R T E R S  /  R A W  F O O D

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14



B R I O C H E  D E  C A R R I L L A D A  G U I S A D A
BRAISED PORK CHEEK BRIOCHE  (1,6,7,12)

Crema de ajo, cebolla negra al PX y aroma de naranja amarga.
Garlic cream, PX black onion, and bitter orange aroma.
Maridaje: Cuestablanca, Algeciras-Gibraltar.

12€ / 2 ud

G U I S A N T E S
PEAS   (3)

Huevo a 63º, pilpil de vainas y plancton marino.
63º egg, green bean pilpil sauce, and marine plankton.
Maridaje: Atino.

11,50€

C H O C O  D E  C Á D I Z
CADIZ CUTTLEFISH  (12,13)

Con emulsión de tinta y encurtidos caseros.
With squid ink emulsion and homemade pickles.
Maridaje: Atino, Cuesta Blanca.

14€

C R O Q U E T A S  D E  C A R A B I N E R O S
CARLET PRAWN CROQUETTES   (1,2,3,6,7)

Descripción plato en español.
Crispy on the outside, explosive on the inside.
Maridaje: Feliz.

2€/ud

T O R T I L L A  V A G A
CREAMY OPEN OMELETTE   (3,12)

Papada ibérica, trufa de verano y jugo reducido.
Iberian pork jowl, summer truffle, and reduced jus.
Maridaje: Algeciras-Gibraltar, Muga Rosado, Vino Feliz.

12€

E N T R A D A S  C A L I E N T E S  /  T A P E O  T É C N I C O
H O T  S T A R T E R S  /  T E C H N I C A L  T A P A S

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14



P U L P O  D E  L A  C A L E T A
LA CALETA OCTOPUS   (13)

Parmentier con aromas de lima y pimentón ahumado.
Potato parmentier with lime aromas and smoked paprika.
Maridaje: Atino, Muga Rosado.

16€

C O R V I N A  D E  L A  B A H Í A  A  5 2 º
BAY SEA BASS AT 52º   (2,3,4,7,12,13)

Coliflor en texturas y gratinado con salsa holandesa.
Cauliflower textures and gratin with Hollandaise sauce.
Maridaje: Cuesta Blanca, Muga Rosado, Arrocal Village.

14€

A R R O Z  S E C O  C O N  G A M B A  R O J A  Y  A L G A S  
DRY RICE WITH RED PRAWNS AND SEAWEED   (2,12)

Intenso pero ligero, con un toque ligeramente cítrico.
Intense yet light, with a subtle citrus touch.
Maridaje: Feliz, Muga Rosado.

35€
 para dos
personas

A T Ú N  D E  A L M A D R A B A
ALMADRABA TUNA   (4,5,6,11,12)

Marinado en mirin y vino moscatel de Málaga, con sésamo tostado y puré
de zanahoria asada.
Marinated in mirin and Málaga Muscat wine, with toasted sesame and
roasted carrot purée.
Maridaje: Vino Feliz, Algeciras-Gibraltar.

20€

L U B I N A  F R I T A  
FRIED SEA BASS   (1,4,12)

Salsa de piparras, aceituna verde y anchoas.
Piparra pepper sauce, green olives, and anchovies.
Maridaje:  Atino, Feliz, Cuesta Blanca.

15€

D E L  M A R  ·  P L A T O S  P R I N C I P A L E S
S E A F O O D  ·  M A I N  C O U R S E S

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14



P R E S A  I B É R I C A
IBERIAN PORK SHOULDER   (6,11,12)

Glaseada con miso elaborado con garbanzo y vino oloroso, con verdolaga y
puré de boniato.
Glazed with chickpea miso and oloroso wine, served with purslane and sweet
potato purée.
Maridaje: Arrocal Village, Algeciras-Gibraltar, Avaniel.

16,50€

C H I V O  “ C R E S T E L L I N A ”
“CRESTELLINA” GOAT   

Cocinado a baja temperatura y desmigado, formando un cilindro con su
propio jugo y puré de cebolla tierna.
Slow-cooked and shredded, shaped into a cylinder with its own jus and spring
onion purée.
Maridaje:  Algeciras – Gibraltar, Avaniel, Arrocal Village.

20€

S O L O M I L L O  D E  V A C A  ( 1 4 0 / 1 5 0  G )
BEEF TENDERLOIN (140/150 G)  (7,10,12)

Salsa de vino tinto de Ronda, puré de patatas, mostaza antigua y acelga frita..
Ronda red wine sauce, mashed potatoes, wholegrain mustard, and crispy
chard.
Maridaje: Arrocal Village, Algeciras Gibraltar, Avaniel.

17€

B R O C H E T A  D E  P L U M A  I B É R I C A  
IBERIAN PORK SKEWER   (3,7,10,11)

Coliflor, avellana, mantequilla noisette y cítricos.
Cauliflower, hazelnut, beurre noisette, and citrus.
Maridaje: Algeciras Gibraltar, Arrocal Village.

14€/2 uds

P O L L O  C A M P E R O  C R U N C H
CRUNCHY FREE-RANGE CHICKEN   (1,2,6,9,11,12)

Fritura doble con empanado fino, toque de polvo de alga, fideos tostados y
emulsión de limón.
Double-fried with fine breadcrumbs, seaweed powder, toasted noodles, and
lemon emulsion.
Maridaje: Muga Rosado, Arrocal Village.

12€

T I E R R A  ·  C A R N E S  C O N T E M P O R Á N E A S
L A N D  ·  C O N T E M P O R A R Y  M E A T S

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14



F L A N  D E  H U E V O  S E D O S O
SILKY EGG FLAN   (3,7)

Textura cremosa y delicada, con aromas a vainilla, caramelo y sal en
escamas.
Creamy and delicate texture with hints of vanilla, caramel, and flaky salt.

6€

T A R T A  D E  Q U E S O  D E  C A B R A  P A Y O Y A  D E
C A S A R E S  
CASARES PAYOYA GOAT CHEESECAKE   (1,3,7,12)

Tradicional, al horno y acompañada de compota de higos.
Traditional baked cheesecake served with fig compote.

6€

C H U R R O  C O N  E S P U M A  D E  C H O C O L A T E
C A L I E N T E  Y  H E L A D O  D E  M I S O
CHURRO WITH HOT CHOCOLATE FOAM AND MISO ICE CREAM   (1,3,6,7,8,11)

Crujiente, cálido y sorprendente, con ligeros matices que despiertan los
sentidos.
Crispy, warm, and surprising, with subtle nuances that awaken the senses.

6€

T A B L A  D E  Q U E S O S  D E  L A  S I E R R A  D E  C Á D I Z
CHEESE BOARD FROM THE SIERRA DE CÁDIZ  (7)

Quesos de cabra payoya.
Selection of Payoya goat cheeses.

6€

P O S T R E S
D E S S E R T S

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

Se informa a los consumidores de que los productos de la pesca afectados por el Real Decreto 1420/2006, de 1 de diciembre, relativo a la
prevención de la parasitosis por anisakis, servidos en este establecimiento, han sido sometidos a congelación en los términos establecidos por dicha
normativa.
En cumplimiento del Reglamento (UE) Nº 1169/2011 sobre la información alimentaria facilitada al consumidor, este establecimiento dispone de
información relativa a la presencia de alérgenos en nuestros productos.
Diríjase a nuestro personal si desea ampliar esta información.

Consumers are hereby informed that fishery products affected by Royal Decree 1420/2006 of December 1st, regarding the prevention of
anisakis parasitosis, served in this establishment, have been frozen in accordance with the terms established by said regulation.
In compliance with Regulation (EU) No. 1169/2011 on the provision of food information to consumers, this establishment has available
information regarding the presence of allergens in our products.
Please ask our staff if you would like further information.



Copa Botella

A L V E A R  T W I S T  
Semidulce.
Semi-sweet.

18€

A T I N O  V E R D E J O   
Verdejo Copeo.
Verdejo Copeo.

3,60€ 18€

V I N O  F E L I Z
Albillo Mayor.
Albillo Mayor.

4,20€ 21€

M A R A  M A R T Í N
Godello.
Godello.

21€

A L B A  M A R T Í N
Albariño.
Albariño.

21€

R O B E R T  V E D E L  C E P A S  V I E J A S  
Verdejo.
Verdejo.

21€

C U E S T A  B L A N C A  
Local.
Local.

4,20€ 21€

P A G O  D E  C I R S U S  C H A N D O N N A Y  
Chardonnay.
Chardonnay.

21€

V I N O  B L A N C O
W H I T E  W I N E

Copa Botella

M U G A  R O S A D O  
Rosado.
Rosé.

4€ 20€

V I N O  R O S A D O
R O S É  W I N E



Copa Botella

A V A N I E L
Tinto Joven.
Young red wine.

3,60€ 18€

L A  V A N I D O S A
Rioja Crianza.
Young red wine.

21€

A R R O C A L  V I L L A G E
Ribera crianza.
Young red wine.

4,80€ 24€

C A S A  C A S T I L L O  M O N A S T R E L L
Monastrell.
Monastrell.

24€

M A S S I M O  M E N C Í A
Mencía.
Mencía.

24€

A L G E C I R A S - G I B R A L T A R
Ronda.
Ronda.

4,40€ 22€

V I N O  T I N T O
R E D  W I N E

Copa Botella

M I N O E T T O  P R O S E C C O  
Prosecco.
Prosecco.

4,20€ 21€

G I R Ó  R I B O T  E C O  B R U T  
Brut.
Brut.

4,20€ 21€

V I N O  E S P U M O S O
S P A R K L I N G  W I N E



Copa Botella

G I R Ó  R I B O T  E C O  B R U T  R O S É  
Brut Rosé.
Brut Rosé.

24€

G I R Ó  R I B O T  R E S E R V A  B R U T  
Brut Reserva.
Brut Reserva.

25€

G I R Ó  R I B O T  R E S E R V A  B R U T  N A T U R E  
Brut Nature Reserva.
Brut Nature Reserva.

25€

V I N O  E S P U M O S O
R S P A R K L I N G  W I N E

Copa Botella

M A R U J A  3 7 , 5  
Manzanilla.
Manzanilla.

12€

T I O  P E P E  3 7 , 5  
Fino.
Fino.

12€

A M O N T I L L A D O  G R E A T  D U K E  1 2  A Ñ O S  
Amontillado.
Amontillado.

7,20€ 36€

P A L O  C O R T A D O  G R E A T  D U K E  1 2  A Ñ O S  
Palo Cortado.
Cut stick.

7,20€ 36€

V I N O  G E N E R O S O
F O R T I F I E D  W I N E



Copa Botella

J O R G E  O R D O Ñ E Z  N º  1  
Moscatel de Alejandria.
Moscatel de Alejandria.

4,80€ 24€

M O S C A T E L  N A R A N J A
Moscatel.
Moscatel.

4,40€ 22€

V I N O  D U L C E
S W E E T  W I N E

Copa Botella

V E R M Ú  B A R Q U E R O  
Vermú.
Vermouth.

3,60€

V E R M Ú
V E R M O U T H




