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Gazpacho Andaluz con sus Hortalizas y Helado de Aceite de Oliva @ 8,00€
Sopa Colord Malaguefia con Comino y su Majaillo de Almendras, Merluza y Almejas 12,00€

Olla de Garbanzos Melosos con Ventresca de Bacalao, Espinacas y Morro de Ternera 19,00€

Burrata Fresca sobre Ajoverde de Aguacate, Aceite de Albahaca y Pesto Rojo de 14,00€
Tomatitos Secos () & (&)
o . 13,00€
Ensalada Vinuela con Quinoa, Aguacate y Edamame @
Timbal de Salmén Ahumado con Aguacate y Mango de la Axarquia @@ 14,50¢
Tomate Melillero de Invierno cultivado en Algarrobo, con Sardina Ahumada, 12,00€
Aguacate y emulsion de Citricos @
Paté de Chivo con Higos, Miel de Cafia en texturas y Regainas de AOVE 12,00€
x+ Anchoas con mantequilla de Oveja y Brioche Tostado (6 Unidades) 3,50€/Un.
x Degustacion de Quesos de Vélez Malaga, Almendras Fritas y Confituras Malaguefas 17,00€
** Jamon lbérico 100% la dehesa de los Monteros 23,00€
Degustacién de Croquetas: Salchichdn Malaguefio, Avios del Cocido y Boletus Edulis 12,00€
» Huevos Rotos Trufados con Foie a la sartén y Cebolla Caramelizada @ 15,00€
Tortilla Vaga con Huevos del Corral y Chorizo de la Serrania de Ronda, Cebolla 12,00€
Caramelizada y Habitas Baby
Alcachofas de la Huerta en Flor a la Brasa (/)@ (&) 14,50€
Parrillada de Verduras al Dente a la Brasa con salsa Romesco (§) &) (&) 13,00€

Raviolis de Boletus Con Salsa Mediterranea de Tomate y Hortalizas Fritas en AOVE 16,00€
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Un Paseo por el Mar..

Arroz Caldoso con Langostino Salvaje @

17,00€

* Lomo de Bacalao de Autor “El Barquero” con Pimientos Caramelizados y Tirabeques @ 24,00€

Lomo de Lubina Asada sobre Verduritas Confitadas con Hinojo y Anis Estrellado @

Lomo de Salmdn sobre Risotto de Quinoa con Verduritas y Crema de Queso Azul

®®

De Nuestra Tierra..

Cordero Confitado en Canela y Naranja con Batatas de la Axaquia
Emincé de Solomillo Ibérico con Crema de Queso de Cabra, Higo y Pasas @
Pollito Picantén Asado en su jugo al Oloroso @
* Presa Ibérica Adobada con Manteca Colora
*x Chivo de Canillas Asado lentamente en su jugo de Tomillo y Romero @
*x Solomillo de Ternera Premium a la Brasa @

x+ Lomo de Entrecotte de pasto premium a la Brasa de 400 gr @

Se adapta a “Sin Gluten”
@ Sin Gluten

Se adapta a “Vegetariano”
@ Se adapta a “Vegano”

SEA TAN AMABLE DE INFORMARNOS SI TIENE ALGUNA INTOLERANCIA O ALERGIA
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Pasteleria de Nuestro Obrador

Un final dulce con ingredientes de aqui y de alld. para dejar un buen sabor de boca

Cremoso de Chocolate Negro, AOVE Nevaillo y Naranja con Borrachueillos de Anis 8,00€
Dacquoise de Almendras y Chocolate con Crema de Café 8,50€
Milhojas de Hojaldre con Crema de Limén y Mantequilla con Frutos Rojos 8,00€
Pina Colada & Crema Tostada 8,50€
Pasidn por el Lotus: Natillas, Crumble y Helado 8,00€
Sorbete de Mango en dos texturas @ 8,00€

Las pensiones alimenticias constan de un primero, un segundo
(algunos de ellos con * que indican que tiene un suplemento) y un postre.
No incluyen bebidas.

* SUPLEMENTO DEL PLATO EN PENSION ALIMENTICIA 5€
** SUPLEMENTO DEL PLATO EN PENSION ALIMENTICIA 8€

CONSULTE MENUS INFANTILES

SERVICIO EN MESA, PAN Y COMPLEMENTOS 2,50€ POR PERSONA
IVA INCLUIDO



Gazpacho Andoluz con sus Hortalizas v Helado de Aceite de Oliva

Sopa Colora Malagueinia con Comino y su Majaillo de Almendras, sus
Boquerones ablertos y Almejas

Olia de Garbanzos Melosos con Ventresca de Bacalao, Espinacas y Momo de
Ternera

Burrata Fresca sobre Ajoverde de Aguacate, Aceite de Albahaca y Pesto Rojo
de Tomatitos Secos

Ensalada Viflvela con Quinog, Aguacafe y Edamame

Timbal de Salman ahumado con Aguocate y Mango de la Axarquia

Temate Melilero de Invieme cultivado en Algarmobe, con Sardina Ahumada,
Aguacate y emulsion de Citricos

Faté de Chivo con Higos, Misl de Cafia en texturas y Regafids de AOVE

Anchoos con manteguilla de Oveja y Briochea Tostado {4 Unidodes)

Degustacidn de Guesos de Vélez Mdaloga, Almendras Fritas y Confituras
Malaguenas

Jameon Ibérico 100% la dehesa de los Monteros

Degustacion de Croquetas: Salchichén Malagueno, Avios del Cocldo y Bolatus
Edulis

Huewvos Rotos Trufados con Foie a la sartén y Cebolla Caramelizada

Tortilla Vaga con Huevos del Corral y Chorizo de la Serrania de Ronda, Cebolla
Caramelizoda y Habitas Baby

Alcachotas de la Huerta en Hor a la Brasa
Farillodo de Verduras al Dente a la Brasa con salsa Romesco

Raviolis de Boletus Con Saka Mediterranea de Tomate y Hortalizas Fritas en AOVE
Arroz coldoso de Langostinos y Alcachofas

Lomo de Bacalao de Autor "B Borguere” con Fimientos Caramelizados y
Tirabeques

Lomo de Lubina Asada sobre Verduritas Confitadas con Hingjo y Anis Estrellado
Lomo de Salmon sobre Risotto de Quinoa con Verduritas y Crema de Queso Azul
Cordero Confitodo en Canela y Maranja con Batatas de la Axaquia

Emince de Sclomillo Ibérco con Crema de Queso de Cabra , Higo y Pasas
Follifo Ficantdn Asodo en su jugo al Oloraso

Presa lbérca Adobada con Manteca Colord

Chive de Canlllas Asado lenfamente en su jugo de Tomillo y Romero

Solomille de Ternera Premium a la Brasa

Lomo de Entrecotte de pasto premium a la Brasa

Cremoso de Chocolate Negro, AOVE Nevaile y Naranjo con Borachueillos de
Anis
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