Nuestros origenes...

Com’q el ano 2010, cuando después de mucho tiempo trabajando
en el sector gastrondmico, Antonio vy Pilar, decidieron, venir a Mdalaga
de su Cordoba natal, para establecerse por su cuenta y abrir en el
corazdon de Teatinos, su propio restaurante: “Casa Antonio”, esta-
blecimiento con clara filosofia culinaria, en el cual queria hacer pre-
valecer, por sobre todas la cosas, la rigida seleccion de las materias
primas, todas frescas, tanto de la zona, como incluso algunas carnes
- lo que es la especialidad de la Casa - traidas ex profeso desde el
Valle de Los Pedroches, en Cordoba, lo que le valio ser un referente
valido, no solo para los propios vecinos, sino tambien para amplio
abanico de clientes que le visitan desde diversos puntos de Mdalaga.

Con su buen hacer y su profesionalidad, “Casa Antonio” distingue a sus
clientes y amigos que siguen acudiendo a este coqueto local para
disfrutar de su excelente cocina vy el exquisito trato personal que otor-
ga su completo equipo.

Le damos la bienvenida, a nuestra, su casa, para gue siga disfrutando
de los mejores y mas frescos productos, que cocinamos con mimo 'y
esmero, CoOmo ayer, CoOmo siempre...




Puntos de coccion

VUELTA Y VUELTA

(SOLO PARA CARNIVOROS)
Sellada por fuera y
completamente roja por dentro.

POCO HECHO

(PARA CENTE VALIENTE)
Sellada por fuera y al 75%
de color rojo en el interior.

AL PUNTO

(LA ELECCION PARA EL
45% DE LAS PERSONAS)
Sellada por fuera y al 50% de
color rojo en el interior.

PUNTO PASADO

(PARA LOS CLASICOS)
De color marron por fuera
y color rosdceo por dentro.

HECHO

(LA ELECCION DE
LOS PRUDENTES)

De color marrén por fuera
y escaso color rosa por dentro.

MUY HECHO

(OTROS LO QUIEREN ASI..)

De color marrén griséceo por
fuera y 100% marrdn por dentro.
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La importancia de la maduracion

Las carnes de vacuno obtienen una calidad organoléptica extraordinaria
cuando son sometidas a una maduracion controlada en condiciones

optimas de temperatura y humedad.

Para cada corte de carne y raza, son diferentes los tiempos Optimos de madu-
racion. La maduracion realza los valores de la carne y genera nuevos
y agradables sabores durante la desecacion parcial de la carne y la

oxidacion de las grasas..
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Nuestra seleccion:

VACUNO:

Entrecot de Cebén
Solomillo de Vacuno
Entrecot Simmental
Lomo Angus
Chuleta Simmental
Tomahawk de Angus

Chuletén de Buey del
Valle del Esla

Hamburguesa de Angus
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(Picamos...? De |la huerta... llas ensaladasl!

@ Jamon ibérico 1200 @ Salmorejo cordobés /7,00
% Queso manchego 1,00 *Ensalada de salmon con brotes tiernos, aguacate y manzana 8,00
= Anchoas del Cantabrico con tomate rallado 13,00 @ @ Ensalada Casa Antonio (brotes tiernos, manzana, nueces,
picatostes, pasas, queso de cabra y nuestra salsa de mango) 10,00
@ berenjenas con miel de cana 9,00
- @ Ensalada templada de espinacas frescas con salteado de bacon,
= Morcilla de Bburgos con confitura de pimiento asado 9,00
PASAs Y NUeCes 9,00
@ ® Soquitos de erizos y gambas [ 1,00 )
Ensalada templada de pimientos asados y escabeche de perdiz 13,00
@ @ Nuestra rusa de gambas 9,00
® Ortiguillas de San Lucar 16,00

® = Bunuclos de bacalao [ 1,00




Ahora compartimos Para untar

®® @ Potatas a lo Lucio [ 1,00 Paté de perdiz con cebolla caramelizada 13,00
@@ % Croguetas de cocido 10,00 Micuit de pato con confitura de naranja amarga 15,00
®® 4 Croguetas de foie [ 1,00 Mousse de morcilla con confitura de pimiento 9,00
% Croquetas al pil pil 11,00
% Huevos rotos cordobeses 10,00
¥ Revuelto de collejas [ 1,00
% Risotto de setas con foie y parmesano 16,00
@@ 3 Flomenguin cordobes [ 1,00
Delicias de rabo de toro 15,00
& @ Lomo ib¢rico de castano en manteca 13,00 @
Revuelto de habitas baby con chipirones 13,00
Revuelto de morcilla de Burgos y ajetes 11,00 D@| nlels

Bacalao confitado con agjos al ceite de oliva
Taco de atun con salsa Romescu y cebolla caramelizada
Puloo a la cordobesa

Rodaballo al azafran
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Nuestras carnes
Chuleton del Valle de Los Pedroches Kg. 5500
Entrecot de ternera del Valle de Los Pedroches 19,00
SAS |—| M | Solomillo de ternera 20,00
Castrosushi | Solomillo de ternera con foie y salsa de Oporto 21,00
Presa ibeérica 16,00
% Tartar de atun picante 19,00 Secreto ibérico 15,00
. , ‘ Conejo al gijillo 14,00
 feiield @2 enin ele GLn Chuletitas del cabrito lechal al ajo 18,00
* AfOn en escabeche 18,50 Codillo de jamén ibérico 16,00
* Carpaccio de bacalao 16,00 Cochinillo 21,00
& Carpaccio de salmon 16,00 Pierna de chivo lechal 2100
~ , Solomillo de cerdo ibérico 16,00
- (8 & meniase 60 Solomillo de cerdo ibérico en salsa de Oporto 18,00

Rabo de toro cordobés

Carrillera ibérica




Los Postres

@®a Tarta de queso con frutas del bosque 3,90
@@ @ Tarta de zanahoria vy jengibre con aisin de queso 6,00
@@ @ bBrownie con helado 6,00

% Flan de nata con chocolate caliente 5,90

% Mousse de carne de membrillo con yogurt griego

¥ |Leche frita



