


Cuchareo · Warm soups

Guiso del día 

Gazpachuelo malagueño: merluza, almejas y gamba blanca

Con las manos · Fingerfood

Serranito de atún rojo, jamón ibérico, pimiento de Padrón y huevo de codorniz

Saam de langostino en tempura , kimuchi, wakame y salicornia

Tosta de Atún rojo, pétalos de tomate, trufa y albahaca 

Regañá de anchoa y boquerón en vinagre con gel de piparra (2 uds.)

IVA INCLUIDO

SERVICIO DE PAN DE MASA MADRE / 1,80€

8,00€ · 14,00€

 10,00€ · 15,00€

9,50€

9,90€

 9,50€

 9,90€

Daily stew dish

‘Gazpachuelo’ soup: hake, clams and white prawns

Red tuna ‘serranito’ bread, iberian ham, peppers from Padrón and quail egg

King prawn in tempura saam, kimuchi, wakame and salicornia 

Red tuna toast, tomato petals, truffle and basil 

Crispy bread with anchovies in vinegar with ‘piparra’ pepper jam (2 units)

VAT INCLUDED

SOURDOUGH BREAD SERVICE



4,75€

5,50€

3,90€

3,90€

12,00€ · 24,00€

16,00€

18,00€

28,00€

Crudos, Marinados y Mariscos · Marinated & Seafood

Conchas Finas “una que son dos” 

Ostras Fleur pour Carina nº 2 (ud.) 

Anchoa mariposa con AOVE y piparra encurtida (ud.)

Boquerones en vinagre (2 ud.)

Gambas de Málaga cocidas o plancha (6 o 12 ud.) 

Gambas blancas al ajillo

Almejas salteadas

Tartar de atún rojo, shiso y ponzu 

Fine Shells Mussels 

Fleur pour Carina oysters nº 2 (unit) 

Anchovy with EVOO and pickled piparra pepper (unit) 

Anchovies in vinegar (2 units)

Prawns from Malaga cooked or grilled (6 or 12 units) 

Garlic-seasoned white prawns

Sauteed clams

Red tuna, shiso and ponzu tartare 



Para Compartir · To Share

Ensaladilla rusa de langostinos, gamba blanca  y piparra

Ensalada Dado: Lechuga viva, tomate, aguacate y melva canutera (2pax)  

Canelón de aguacate, langostinos tigres, salsa rosa japo y piña marinada

Ensalada vietnamita : cangrejo crujiente, wakame y kimchi de maracuyá (2 pax)

Alcachofas con boletus y foie

Raviolis de aguacate queso rondeño y pesto de trufa (5 ud.)

Langostinos al pil-pil, huevos fritos y patatas en AOVE

Croquetas de jamón ibérico de bellota (4 o 8 ud.) 

Buñuelos de bacalao, miso de naranja y oliva negra (5 ud.)

Gamba blanca frita con huevos camperos y salsa tártara

Mollejas de cordero lechal al oloroso y muselina de patata

13,50€

 18,50€

19,50€

22,00€

  19,50€

21,00€

18,50€

7,50€ · 13,50€

13,50€

21,00€

20,00€

Spanish potato salad with king prawns, white prawns and piparra pepper

Dado Salad: Lettuce, tomato, avocado and tuna (2pax) 

Avocado cannelloni, tiger king prawns, Japo pink sauce and marinated pineapple 

Vietnamese salad: crispy crab, wakame and passion fruit kimchi (2 pax)

Artichokes, boletus and foie 

Avocado ravioli, cheese from Ronda and truffle pesto (5 units)

Pil-pil king prawns, fried eggs and potatoes in EVOO

Acorn-fed Iberian ham croquettes (4/8 units) 

Cod fritters, orange miso and black olive (5 units)

Fried white prawn with free-range fried eggs and tartar sauce

Suckling lamb sweetbread, made in fortified wine and potato museline



23,00€ p.p.

24,50€ p.p.

21,00€ p.p.

24,00€ p.p.

  23,50€ p.p.

29,00€ p.p.

  21,00€ p.p.

Arroces & fideuá · Rices & fideuá 

Seco a banda con lubina de estero y gambas de Málaga 

Seco de Ibéricos: Costilla Ibérica, edamame y lomito de presa ibérica 

Seco Negro de sepia con alioli de hierbas

Meloso de vieira, puerro y alcachofas 

Arroz caldoso de setas frescas y calabaza

Arroz caldoso de carabinero 

Fideuá Marinera 

NUESTROS ARROCES SE ELABORAN PARA UN MÍNIMO DE 2PAX. EL TIEMPO DE ELABORACIÓN ES DE 30 MIN APROX
OUR RICES ARE MADE FOR MINIMUM 2PAX. TIME OF PREPARATION IS AROUND 30 MINUTES

Dry ‘a banda’ w. estuary sea bass and Malaga prawns 

Dry w. iberian stuff: Iberian rib, edamame and Iberian pork loin 

Dry black cuttlefish rice with herb alioli

Soft with scallop, leek and artichokes 

Soupy rice with fresh mushrooms and pumpkin

Soupy rice with scarlet shrimp

Seafood Fideuá 

Pescaíto Frito · Deep fried ‘pescaíto’

Boquerones al limón 

Calamar 

Cazón en adobo

Ensalada de pimientos asados

Lemon seasoned anchovies

Squid 

Marinated dogfish

Roasted pepper salad 

12,50€

22,00€

 12,50€

   7,00€ · 10,50€



Del Mar · From the Sea

Merluza a la romana con pimiento asado a la leña 

Caldereta de Rape, almejas, gambas y carabinero (2 pax) 

Tarantelo  de atún rojo “vuelta y vuelta” con pimientos del piquillo a la leña

Lubina a la pimienta verde, setas, espinacas salteadas y muselina de patata

24,50€

 30,00€ p.p.

28,00€

22,00€

Hake ‘a la romana’ with wood-charred pepper

Monkfish stew, clams, prawns and scarlet shrimp (2 pax) 

Red tuna tarantelo with wood fire charred red peppers

Sea bass in green peppercorn sauce, mushrooms, sautéed spinachs and potato museline



Del Campo · From the Land

Chuletitas de cordero empanadas,  ensalada de lechuga viva y cebolleta   

Taco de presa Ibérica de bellota Joselito, boniato y calabaza trufada

Canelón de rabo toro , shitake y salsa de queso Comté

Hamburguesa de txuletón, tomate, lechuga, queso chaddar y salsa CB  

Solomillo de ternera con duxelle de setas, salsa bordalaise y puré Robuchon

Lomo bajo de txuletón de vaca y patatas paja en AOVE (450 gr. / 2 pax)  

Breaded lamb chops with live lettuce and spring onion salad 

‘Joselito’ Iberian prey fillet, sweet potato, truffled pumpkin

Oxtail cannelloni, shitake and Comté cheese sauce 

Beef chopsteak burger, tomato, lettuce, cheddar cheese and CB sauce 

Beef sirloin, mushroom duxelle, bordalaise sauce and Robuchon purée

Chopsteak entrecôte and EVOO fried potatoes (450 gr. / 2 pax)

 24,00€

30,00€

22,50€

 19,50€

30,00€

50,00€

Bebidas
Escanea el QR y accede a nuestra carta de  bebidas.

Scan the QR code and check the drinks list



Celebra tu evento en Candado Beach
Celebrate your event at Candado Beach

Rocío Montes de Oca – 608 32 27 56 / direccioncomercial@grupogorki.es

Carla Suárez de Puga – 635 26 11 13 / comercial@gorki.es


