
Jamón Ibérico 75% Bellota 26€
Iberian ham 75% bellota

Tabla de Ibérico 25€
Selection of Iberian cured meats

La despensa del Café de Chinitas
The pantry of El Café de Chinitas 
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Pulpo al ajillo con nuestro aliño especial sobre huevos y patatas fritas 24,5€
Garlic-style octopus with our special dressing on fried eggs & fries

Boquerones en vinagre (al estilo malagueño)* 9,5€
Anchovies in Vinegar (Málaga Style)

Porra antequerana con huevo duro y jamón 8€
Classic porra antequerana (gazpacho style) with iberian ham & boiled egg

Chicharrones de Cádiz 9€
Marinated and cured pork belly

Entrantes
Starters 

Tortilla de patata muy cremosa elaborada al momento 9€
Very creamy spanish tortilla prepared at the moment

Patatas bravas al estilo Chinitas con jamón ibérico 13€
Chinitas-style bravas fries with iberian ham

Albóndigas en salsa de almendras acompañado de patatas fritas 12€
Meatballs in almond sauce with fries on the side

12€Langostinos al ajillo con nuestra receta secreta (pil-pil)
Garlic shrimps with our secret formula (pil-pil)

Brioche de rabo de toro 9€
Spanish oxtail brioche

Tartar de atún rojo y aguacate con un toque japonés* 24€
Bluefin tuna and avocado tartare with a japanese twist

Mollete de tartar de salchichón de Málaga 8€
Mini “mollete” bread with tartare of salchichón de Málaga  (Málaga cured sausage)



Tabla de jamón y queso 24€
Selection of spanish ham & cheese

Ostras francesas 4€/ Unidad
French oysters

Tabla de quesos 24€
Selection of spanish cheese
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Frescos de la Huerta
Fresh from the garden

Tomate de campo con burrata y aceite de albahaca 14€
Diced country tomato with burrata and basil oil

Ensalada malagueña de patata, bacalao y cebolla
con vinagreta de naranja 9,5€
Málaga-style salad (potato, cod, onion with orange vinaigrette)

Ensalada fresca con productos de temporada
acompañada de bonito 12,5€
Fresh salad with seasonal products and bonito (white tuna)

Ensalada césar con lagrimitas de pollo crujiente 13,5€
Chinitas-style cesar salad

Ensaladilla rusa con langostinos y bonito del norte 9,5€
Potato salad with white prawns, bonito (white tuna) and mayonnaise

Tomate de campo con aceite de albahaca 10€
Diced country tomato with basil oil

Fritura variada para 2 personas: calamar, boquerón, adobo y gambón 30€
Varied fried fish for 2 people: squid, anchovy, marinade and large prawn

Fritos
Fried 

Calamares fritos 18€
Fried squid rings

Bocata de calamar nacional con alioli en su tinta 9€
National squid sandwich with alioli in its ink



Salmón al carbón con chips de batata y salsa de yogurt con eneldo 19,5€
Grilled salmon with sweet potato chips and yogurt sauce with dill

Bacalao sobre pisto casero 19,5€
Cod over homemade Spanish Ratatouille 

De la lonja
From the sea

Ceviche de corvina con fruta de La Axarquía* 17,5€
Sea bass ceviche with tropical fruits from La Axarquía

Gambas blancas cocidas 12,5€
Cooked white shrimps

Boquerones fritos de La Caleta 9,5€
Fried anchovies from La Caleta

Gambón a la plancha con mayo lima 
( media ración: 6 unidades /  10 unidades ) 12,5€/21€
Grilled prawn with lime mayo (  half portion: 6 pieces /  10 pieces )

Cazón de Adobo 9,5€
Marinated dogfish
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Arroz meloso con pulpo y langostinos 20€
Creamy rice with octopus and prawns

Arroz meloso con solomillo de cerdo 20€
Creamy rice with pork tenderloin

Nuestros arroces ( mínimo 2 personas)

Our rice dishes (minimum 2 people) 

precio por persona

precio por persona

Torrija frita de mejillones con panceta ibérica 13€
Fried torrija with mussels and iberian pancetta

Berenjenas fritas con miel de caña 12€
Fried eggplant with sugar cane honey

Croquetas de jamón ibérico muy cremosas con mayonesa casera de
jamón (8 unidades) 12€
Very creamy iberian ham croquettes with homemade ham mayonnaise ( 8 units )

Croquetas al pil-pil (8 unidades) 12€
Croquettes with pil-pil sauce ( 8 units )



Todos nuestros platos son elaborados en nuestras cocinas
All dishes are elaborated in our kitchen

Rabo de toro estofado al estilo mozárabe 26€
Spanish oxtail stew mozarabic style

Solomillo de cerdo al carbón con salsa de mostaza y miel (300gr) 19,5€
Grilled pork tenderloin with mustard and honey sauce (300gr)

Entrecot madurado de la finca al carbón (300gr) 25€
Grilled aged ribeye from the farm (300gr)

Solomillo de ternera madurada al carbón (fileteado)(250gr) 26€
Charcoal-grilled aged beef tenderloin (sliced)(250gr)

Carnes
Meats

Hamburguesa Chinitas: carne 100% de ternera de la finca, lechuga,
tomate, cebolla acaramelizada, pepinillo, cheddar y mayo kimchi 16€

Chinitas burguer: 100% beef from the farm, lettuce, tomato, caramelized onion, pickle, cheddar and kimchi mayo.

Solomillo de ternera salteado al ajillo con vino de Jerez y
patatas fritas (220gr) 26€
Beef tenderloin sautéed with garlic and Jerez sherry, served with fries on the side (220gr)

Alérgenos/ Allergens:

Sésamo Crustáceo Pescado Gluten Huevo Lácteos

Soja Moluscos Frutos con cáscara MostazaApio Cacahuete Sulfitos
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Niños
Kids
Para los príncipes y princesas de la casa,  por favor, consultar con nuestro personal
For the little princes and princesses, please, ask our staff

8€

Servicio de pan 1,50€


