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Área ú�l

Caras exteriores Flavours of Málaga and Beyond 

At Vino Mío, everything begins with the soul of Andalucía 
and Málaga: sunshine, sea, mountains, and a culinary 
tradition that spans centuries. This rich heritage is our 

compass and inspiration. 

Our chef brings a modern, international touch to every dish – a 
cuisine that surprises, connects, and broadens horizons. Classic 
local flavours meet global influences: sometimes subtle and refined, 
other times bold and avant-garde. 

The result is an honest menu, full of flavour and created to 
be shared and enjoyed. A culinary journey that stays true to 

its roots while always looking ahead with curiosity. 

Welcome to Vino Mío – where Málaga embraces the world. 
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Fresh Oysters – 5 P/u 
Regal Gold Selection oyster served with lemon 

Oyster Tasting 4 oysters – 24 
¨Regal Gold¨ Selection oysters with Andalusian dressings: 

Prawn Cocktail – 12 
Classic prawn cocktail with whisky sauce | lime | Málaga avocado | fresh Axarquía lettuce 

Tiradito – 12,50 
Ajoblanco | thinly sliced corvina | leche de tigre | herb oil | cancha corn | red onion | coriander 

Our Signature Córdoba Salmorejo - 10
Traditional Andalusian chilled tomato soup | Ripe tomatoes | Extra virgin olive oil | Crunchy 
croutons | Shavings of Iberian ham | Chopped egg  | Grapes

Dry-Aged Entrecôte Carpaccio - 14
Dry-aged beef entrecôte carpaccio | Thinly sliced dry-aged beef | Payoyo cheese shavings 
| Crispy toasted bread | Andalusian mustard vinaigrette | Honey | Fresh dill

Tuna sashimi – 16
Uramaki-style roll | Avocado | Cucumber | Acevichada sesame mayonnaise | Crispy 
fried onion

Salchichón Tartare – 11
Hand-carved Málaga salchichón | Crispy papadum shards | Pedro 

Ximénez-soaked raisins | 65°C egg yolk cream

For the perfect pairing, we recommend enjoying our fresh oysters with a glass of Juvé & Camps Spanish Cava.  

Starters 

Appetizers 

• While stocks last, featuring top-tier prime quality

•  Pedro Ximénez sherry reduction with soy and yuzu 
•  Vermouth and orange dressing 
•  Ajoblanco vinaigrette  and pipirana
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Salads 
Pipirrana Taboulé – 12 

Beetroot hummus | pipirrana-style taboulé ; fresh choped vegetables of 
tomato and onions | Axarquía avocado 

  Cheese salad 14,00

Ensalada Vino Mío 12,00

Mixed baby leaves | Goat's cheese | Camembert | Gouda | Pear 
| Crunchy croutons | Walnuts | Dates | Honey & mustard 

vinaigrette

Lechugas mixtas | Bacon crujiente | Semillas de girasol 
caramelizadas | Tomate seco | Picatostes | Pepino | Manzana | 

Vinagreta de miel y mostaza

Chargrilled Málaga avocado 9,50
 Traditional almond Ajoblanco | Green asparagus | Beetroot cream | 

Pipirrana couscous salad with fresh sprouts | Pistachios | Lemon | Extra 
virgin olive oil from Ronda | Pickled sweet mustard

Vegetarian 

Roasted Aubergine – 10 
Teriyaki | garlic | lemon | green soy cream | smoked yoghurt | peanuts | crispy onion 
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Slow-marinated chicken thighs | coconut & peanut satay sauce | 
chaufa rice | crispy fried cassavaCaras interiores 

Meat 

Chicken Skirt Steak – 22

Beef  Steak Tenderloin – 28 
Thyme, rosemary & garlic jus | Seasonal vegetables | Garlic roasted potatoes

 If desired. Foie gras supplement +€7.50 

Iberian Pork filet – 26 
Chargrilled | Chimichurri | Escalivada-style roasted peppers, aubergine & 
onions | Garlic roasted potatoes | Free-range fried egg | A touch of smoked 
La Vera paprika

Rice 
Seafood Paella– 17  portion for 1 person

Our version of paella | fish broth | fish | prawns seafood mix | 
safron available while stocks last 

Fish 

Sea Bass – 26 
Plancha-seared corvina fillet | Andalusian salsa a lo macho ; very light 

spicy tomato, seafood & white wine sauce | Sweet & sour fennel | 
Green asparagus tips | Microgreens | Chive oil

Pulpo a la Gallega, Vino Mío Style - 28
Chargrilled octopus | Potato mousseline | Smoked paprika powder | Salsa 

romesco  |  garlic aioli | Pickled shallots | Herb oil | Micro cress

Chargrilled chicken thigh Skewer | Honey-glazed carrot with Málaga sugar cane syrup, 
orange & ginger | Fresh pea purée | Toasted almonds
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Classics 

Since opening, these dishes have always been part of Vino Mío. 
Winning over our guests time and again. 

Timeless, tasty, and always popular. 

Chicken Wok – 17.50 
Chicken cubes | Thai sauce | fresh stir-fried vegetables | noodles | garlic 

ginger | spring onion | a touch of kair lime & lemongrass 

Prawn Wok – 17.50 
Stir-fried prawns | Thai sauce | noodles | spring onion | crispy cassava | garlic 

ginger | a touch of kafir lime & lemongrass 

Slow-roasted duck leg confit with crispy skin | Málaga honey-glazed carrots | 
Creamy celeriac purée | Pedro Ximénez caramelised onions | Beetroot | Orange 

& Jerez brandy sauce

Oven-Roasted Duck Leg Confit - 26

Watermelon in Two Textures - 9

Desserts 
Bien Loquita Pie – 9,50 

Lime, vanilla & mint-marinated watermelon | Watermelon & red fruit gazpacho | Creamy 
white chocolate and Greek yogurt crémeux | Crispy pistachio & biscuit crumble | Basil oil

Málaga Sweet - 10
Citrus & Orange Blossom Textures

Light Málaga orange sponge soaked in Málaga sweet wine | Citrus gel | candied 
citrus | Pink grapefruit and orange salad | Delicate orange blossom notes

Cheese Board  – 10 
Selection of five cheeses | grapes | walnuts | onion compote 

Custard cream | puf pastry crumble | apple compote | 
mascarpone foam | grated chocolate | vanilla ice cream  

l caramel
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Fachadas exteriores Sabores de Málaga y más allá 

En Vino Mío, todo nace del alma de Andalucía y de 
Málaga: sol, mar, sierra y una tradición culinaria que se ha 
forjado durante siglos. Ese legado lleno de vida es nuestra 

brújula y nuestra inspiración. 

Nuestro chef aporta a cada plato un toque moderno e internacional 
– una cocina que sorprende, une y abre horizontes. Los sabores de 
siempre se encuentran con influencias del mundo: a veces sutiles y 
elegantes; otras, atrevidos y vanguardistas. 

El resultado es una carta sincera, rebosante de sabor y 
pensada para compartir y disfrutar. Un viaje gastronómico fiel 

a sus raíces, pero siempre mirando al futuro con curiosidad. 

Bienvenidos a Vino Mío – donde Málaga abraza al mundo. 
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Ostras frescas – 5 ud. 
Ostra selección Regal Gold servida con limón 

Degustación de ostras (4 uds.) – 24 
Ostras selección «Regal Gold» con aliños andaluces: 
•  Reducción de Pedro Ximénez con soja y yuzu 
•  Aliño de vermut y naranja 
•  Vinagreta de ajoblanco  y pipirana

Cóctel de gambas – 12 
Cóctel clásico de gambas con salsa al whisky | lima | aguacate de Málaga | lechuga fresca 

de la Axarquía 

Tiradito – 12,50 
Ajoblanco | Corvina laminada fina | leche de tigre | aceite de hierbas | maíz cancha | cebolla roja | cilantro 

Nuestro salmorejo cordobés de la casa - 10
Sopa tradicional andaluza de tomate bien fría | Tomates maduros | Aceite de oliva virgen extra | 
Picatostes crujientes | Virutas de jamón ibérico | Huevo picado  | Uvas

Carpaccio de entrecôte madurado - 14
Carpaccio de entrecôte de vaca madurada | Lonchas finas de carne madurada | Virutas de queso 
payoyo | Pan tostado crujiente | Vinagreta de mostaza andaluza | Miel | Eneldo fresco

Sashimi de atún – 16
Rollo estilo uramaki | Aguacate | Pepino | Mayonesa de sésamo acevichada | 

Cebolla frita crujiente

Tartar de salchichón – 11
Salchichón de Málaga cortado a mano | Crujientes de papadum | Pasas 

maceradas en Pedro Ximénez | Crema de yema a 65°C

Entrantes 

Aperitivos 

Para un maridaje perfecto, recomendamos disfrutar de nuestras ostras frescas con 
una copa de cava español Juvé & Camps. Consulta nuestra carta de vinos para ver 

la selección disponible.

• Hasta agotar existencias, con una calidad prime de primer nivel
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Ensaladas 

Taboulé de pipirrana – 12 

  Ensalada de quesos 14,00

Ensalada Vino Mío 12,00

Hummus de remolacha | Taboulé estilo pipirrana | Aguacate de la Axarquía

Mezcla de brotes tiernos | Queso de cabra | Camembert | 
Gouda | Pera | Picatostes crujientes | Nueces | Dátiles | 

Vinagreta de miel y mostaza

Lechugas variadas | Bacon crujiente | Semillas de girasol 
caramelizadas | Tomate seco | Picatostes | Pepino | Manzana | 

Vinagreta de miel y mostaza

Aguacate malagueño a la brasa 9,50
 Ajoblanco tradicional de almendra | Espárragos verdes | Crema de remolacha 

| Ensalada de cuscús tipo pipirrana con brotes frescos | Pistachos | Limón | 
Aceite de oliva virgen extra de Ronda | Mostaza dulce encurtida

Vegetariano 

Berenjena asada – 10 
Teriyaki | ajo | limón | crema verde de soja | yogur ahumado | cacahuetes | cebolla crujiente 
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Muslos de pollo marinados a fuego lento | salsa satay de coco y 
cacahuete | arroz chaufa | yuca frita crujienteCaras interiores 

Carnes 

Pincho a la brasa de pollo – 22

Solomillo de ternera – 28 
Salsa de tomillo, romero y ajo | Verduras de temporada | Patatas asadas al ajo

 Si lo deseas, suplemento de foie gras + 7.50 

Presa de cerdo ibérico – 26 
A la brasa | Chimichurri | Pimientos, berenjena y cebolla asados estilo 

escalivada | Patatas asadas al ajo | Huevo frito de gallinas camperas | Un 
toque de pimentón de La Vera ahumado

Arroces 

Paella de marisco – 17  ración para 1 persona

Nuestra versión de la paella | arroz meloso l caldo de pescado | 
pescado | mix de marisco con gambas | azafrán (disponible hasta 

agotar existencias) 

Pescados 

Lubina – 26 
Filete de corvina a la plancha | Salsa andaluza a lo macho (suave toque 

picante de tomate, marisco y vino blanco) | Hinojo agridulce | Puntas de 
espárrago verde | Microbrotes | Aceite de cebollino

Pulpo a la gallega, estilo Vino Mío - 28
Pulpo a la brasa | Mousseline de patata | Pimentón ahumado en polvo | 
Salsa romesco | alioli de ajo | Chalotas encurtidas | Aceite de hierbas | 

Micro brotes

Brocheta de muslo de pollo a la brasa | Zanahoria glaseada con miel de caña de Málaga, 
naranja y jengibre | Puré de guisantes frescos | Almendras tostadas
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Clásicos 
Desde que abrimos, estos platos han sido siempre parte de Vino Mío. 

Conquistando a nuestros comensales una y otra vez. 
Atemporales, sabrosos y siempre entre los 

favoritos. 

Wok de pollo – 17.50 
Dados de pollo | salsa tailandesa | verduras frescas salteadas al wok | 

fideos | ajo y jengibre | cebolleta | un toque de lima kaffir y hierba limón 

Wok de gambas – 17.50 
Gambas salteadas al wok | salsa tailandesa | fideos | cebolleta  | ajo y jengibre 

| un toque de lima kaffir y hierba limón 

Confit de muslo de pato asado al horno - 26
Muslo de pato confitado y asado lentamente l   piel crujiente | zanahorias glaseadas con miel de Málaga 
| cremoso puré de apionabo | cebollas caramelizadas al Pedro Ximénez | Remolacha | salsa de naranja y 

brandy de Jerez

Postres 

Tarta Bien Loquita – 9,50 
Crema pastelera | crumble de hojaldre | compota de 
manzana | espuma de mascarpone | chocolate rallado | 
helado de vainilla  l caramelo

Sandía en dos texturas - 9
Sandía marinada con lima, vainilla y menta | Gazpacho de sandía y frutos rojos | Crémeux; cremoso 
de chocolate blanco y yogur griego | Crujiente de pistacho y migas de galleta | Aceite de albahaca

Dulce de Málaga - 10
Texturas cítricas y de azahar

Bizcocho ligero de naranja de Málaga bañado en vino dulce de Málaga | Gel de cítricos 
y cítricos confitados | Ensalada de pomelo rosa y naranja | Delicados matices de azahar

Tabla de quesos  – 10 
Selección de cinco quesos | uvas | nueces | compota de 

cebolla 


