
En Jerez, cuando varias notas suenan a la vez, nace un acorde.
Aquí, el producto y el vino se afinan para crear una experiencia honesta, lenta y 
profundamente.Jerezana.

Pequeños bocados que marcan el compás inicial.
PRIMERA NOTA

aceitunas gordal 

almendras fritas 

gilda matrimonio (2 uds)

banderilla atún y queso (2 uds)

gilda jerezana (2 uds)

hogaza de masa madre y tomate

4

3

7

7

5,50

Platos pensados para compartir y conversar.
SEGUNDA NOTA

tabanco 
Chicharrones de Cádiz laminados, lomo mechado casero y morcón ibérico, con 
picos artesanos y encurtidos.

payoyo 
Selección de quesos artesanos de la Sierra de Grazalema, con cuatro texturas y 
maduraciones: semicurado de cabra, curado de oveja, azul y crema payoya con 
toque de Pedro Ximénez.

ibérica 
Tres chacinas ibéricas acompañadas de pan de cristal y tomate rallado.

16

17

25

Producto honesto. Ritual contemporáneo.

alcachofa confitada con lomo de sardina 

anchoa y mantequilla payoya 

caballa del estrecho en escabeche de cítricos 

mejillones en escabeche con granizado de fino 

sardina ahumada con pipirrana andaluza 

ventresca de atún rojo en aceite de arbequina 

10

11

11

14

9

12

TERCERA NOTA

Alérgenos

Precio expresado en euros. IVA incluido.

8



In Jerez, when several notes sound together, a chord is born.
Here, produce and wine are tuned to create an experience that is honest, unhurried, 
and deeply Jerez.

Small bites that set the opening beat.
FIRST NOTE

gordal olives

fried almonds

gilda “matrimonio” (2 PCS)

tuna and cheese skewer (2 PCS)

jerez-style gilda (2 UDS)

sourdough loaf and grated tomato

4

3

7

8

7

5,50

Plates made for sharing and conversation.
SECOND NOTE

tabanco
Thin-sliced Cádiz chicharrones, homemade lomo mechado and Iberian morcón, with 
artisan breadsticks and pickles.

payoyo
Selection of artisan cheeses from the Sierra de Grazalema, in four textures and 
maturations: semi-cured goat’s cheese, cured sheep’s cheese, blue cheese, and 
creamy payoyo with a touch of Pedro Ximénez.

ibérica
Three Iberian cured meats, served with crystal bread and grated tomato.

16

17

25

Honest produce. A contemporary ritual.

confit artichoke with sardine loin

anchovy and payoyo butter

strait mackerel in citrus escabeche

mussels in escabeche with fino granita

smoked sardine with andalusian pipirrana

bluefin tuna belly in arbequina olive oil

10

11

11

14

9

12

THIRD NOTE

Allergen

Price expressed in euros. VAT included.


