


ENTRANTES/APPETIZERS

Gazpacho andaluz con helado de AOVE
Andalusian gazpacho with extra virgin olive oil ice cream

Carpaccio de tomate rosa con ventresca y emulsion de aceitunas Alorefias
Pink tomato carpaccio with tuna belly and Alorefias olive emulsion

Timbal de salmén ahumado con aguacate y mango de la Axarquia
Smoked salmon timbale with avocado and Axarquia mango

Ensalada Vifiuela con quinoa, aguacate y edamame &
- T ! SO®
Vifiuela salad with quinoa, avocado and edamame

Paté de chivo con higos y miel de cafia ®
Kid goat paté with figs and sugarcane honey

* Degustacion de quesos de Vélez-Mdlaga con aceite verdial y almendras
tostadas
Vélez-Malaga cheese selection with Verdial olive oil and toasted almonds

** Jamon de Bellota 100% Ibérico - Dehesa de Los Monteros
100% lberian acorn-fed ham — Dehesa de Los Monteros

Degustacion de croquetas: Salchichdn Malaguefio, Avios del cocido y Boletus
Croquette tasting: Mdlaga salchichdn, traditional stew offal
and boletus mushrooms

Setas de temporada con ajitos, torreznos y huevo frito
Seasonal mushrooms sautéed with garlic, pork cracklings and fried egg

Alcachofas en flor a |la brasa
Grilled blooming artichokes

Raviolis de berenjena con salsa mediterranea y queso Doromico F“
Eggplant ravioli with Mediterranean sauce and Doromico cheese

10,00€

15,50€

16,00€

14,50€

14,00€

18,50€

26,50€

13,50€

16,50€

16,50€

16,50€



PESCADOS/FISH

Lomo de lubina sobre patatas machacadas con adobillo de calabaza 22,00€
y chimichurri de algas

Sea bass fillet on smashed potatoes with marinated pumpkin and seaweed

chimichurri

Lomo de salmén lacado con chili dulce con wok de setas y edamame 22,50€
Salmon fillet lacquered with sweet chili, served with mushroom wok and edamame

*Rodaballo con salsa bearnesa y patatas panaderas 26,00€
Turbot with béarnaise sauce and pan-fried potatoes

**Bacalao el barquero con tirabeque y pimientos caramelizados al pil pil 27,00€
“El Barquero” cod with snow peas and caramelised peppers sautéed al pil pil

CARNES/MEATS

Cordero confitado en canela y naranja con batatas y verduritas @ 21,00€
Confit lamb in cinnamon and orange, served with sweet potatoes and vegetables

Confit de pato con jugo de naranja y miel de cafia con castafias @ 20,00€
en dos texturas

Duck confit with orange jus and sugarcane honey,

served with chestnuts in two textures

Flamenquin de solomillo ibérico con queso payoyo y mahonesa de pimientos  21,00€
verdes asados

‘Flamenquin’ of Iberian pork tenderloin with payoyo cheese

and roasted green pepper mayonnaise

* Presa ibérica marinada en manteca colora y miso rojo 23,00€
Iberian pork marinaded in Manteca colora and red miso



** Solomillo ternera premium a la brasa
Premium grilled veal tenderloin

** Lomo de entrec6te de pasto premium a la brasa (400 g) @
Grilled premium grass-fed ribeye loin (400 g)

** Chivo de Canillas asado lentamente en su jugo de tomillo y romero
Roasted goat from Canillas slowly roasted in thyme and rosemary

POSTRES/ DESSERTS

Cookie de chocolate y ganache de Nutella con helado de chocolate crujiente
Chocolate cookie with Nutella ganache and crunchy chocolate ice cream

Dacquoise de almendras y chocolate con crema de café @
Almond and chocolate dacquoise with coffee cream

Pifia osmotizada con sorbete de limdn @
Osmotised pineapple with lemon sorbet

Pasion por el Lotus: Natillas, crumble y helado
Lotus Passion: custard, crumble and ice cream

Sorbete de mango en dos texturas @
Mango sorbet in two textures

Tartita rellena con crema de limon y merengue tostado
Tartlet filled with lemon cream and toasted meringue

Se adapta a “Sin Gluten” - Adaptable to be Gluten-Free
Se adapta a “Vegetariano” - Adaptable for Vegetarians
& Se adapta a “Vegano” - Adaptable for Vegans

27,00€

30,00€

31,00€

9,00€

9,00€

8,00€

9,00€

8,50€

9,50€



Menus especiales
Disponemos de menu infantil.
Ofrecemos opciones de carta para veganos y vegetarianos.

Alergias e intolerancias alimentarias
Por favor, informenos si tiene alguna alergia o intolerancia alimentaria.
Podemos adaptar nuestros platos, siempre respetando la esencia de nuestra cocina.

Nuestra cocina puede contener trazas de alérgenos.

Servicio de mesa
Servicio de mesa, pan y extras: 2,50 € por persona (IVA incluido)

Pensiones alimenticias

* Suplemento de plato en pension alimenticia: 5 €
** Suplemento de plato en pension alimenticia: 8 €
*¥* Excluido de media pension

Condiciones de la pension
Las pensiones alimenticias constan de un primero, un segundo y un postre.
No incluyen bebidas.

Special menus
We offer a children’s menu.
We provide menu options for vegans and vegetarians.

Allergies & food intolerances
Please inform us if you have any food allergy or intolerance.
We can adapt our dishes, while preserving the essence of our cuisine.

Our kitchen may contain trace allergens.

Table service
Table service, bread and extras: €2.50 per person (VAT included)

Board supplements

* Dish supplement (board): €5
** Dish supplement (board): €8
*** Not included in half board

Board conditions
Board meals include a starter, a main course and a dessert.
Drinks not included.



ALERGENOS /ALLERGENS

Gazpacho andaluz con helado de AOVE % a ¢ &
Andalusian gazpacho with extra virgin olive oil ice cream = s et
Carpaccio de tomate rosa con ventresca y emulsion de aceitunas Alorefias
Pink tomato carpaccio with tuna belly and Alorefas olive emulsion

Timbal de salmén ahumado con aguacate y mango de la Axarquia (&)
Smoked salmon timbale with avocado and Axarquia mango

Ensalada Vifiuela con quinoa, aguacate y edamame (&
Vifiuela salad with quinoa, avocado and edamame ==

Paté de chivo con higos y miel de cafia y
Kid goat paté with figs and sugarcane honey s

* Degustacion de quesos de Vélez-Malaga con aceite verdial y almendras
tostadas
Vélez-Malaga cheese selection with Verdial olive oil and toasted almonds

** Jamon de Bellota 100% |bérico- Dehesa de Los Monteros
100% Iberian acorn-fed ham — Dehesa de Los Monteros

Degustacion de croquetas: Salchichon Malaguefio, Avios del cocido y Boletus % Q (g
Croquette tasting: Malaga salchichon, traditional stew offal and boletus = & =
mushrooms

Setas de temporada con ajitos, torreznos y huevo frito
Seasonal mushrooms sautéed with garlic, pork cracklings and fried egg

Alcachofas en flor a la brasa
Grilled blooming artichokes

Raviolis de berenjena con salsa mediterranea y queso Doromico % 0
Eggplant ravioli with Mediterranean sauce and Doromico cheese *™ =

£

Lomo de lubina sobre patatas machacadas con adobillo de calabaza y
chimichurri de algas

Sea bass fillet on smashed potatoes with marinated pumpkin and
seaweed chimichurri

Lomo de salmaén lacado con chili dulce con wok de setas y edamame
Salmon fillet lacquered with sweet chili, served with mushroom wok and
edamame

*Rodaballo con salsa bearnesa y patatas panaderas
Turbot with béarnaise sauce and pan-fried potatoes




ALERGENOS /ALLERGENS

**Bacalao el barquero con tirabeque y pimientos caramelizados al pil pil
“El Barquero” cod with snow peas and caramelised peppers sautéed al pil pil =

Cordero confitado en canela y naranja con batatas y verduritas
Confit lamb in cinnamon and orange, served with sweet potatoes and  «im
vegetables

Confit de pato con jugo de naranja y miel de cafia con castafias en dos texturas e e
Duck confit with orange jus and sugarcane honey, served with chestnuts in two
textures

Flamenquin de solomillo ibérico con queso payoyo y mahonesa de pimientos
verdes asados %
‘Flamenquin’ of Iberian pork tenderloin with payoyo cheese and roasted green
pepper mayonnaise
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Prgsa ibérica m.arlnada_ en manteca colora y miso rojo O & s P
Iberian pork marinaded in Manteca colora and red miso &% & = Sa G mtwe | siee

** Solomillo ternera premium a la brasa
Premium grilled veal tenderloin

** Lomo de entrecote de pasto premium a la brasa (400 g)
Grilled premium grass-fed ribeye loin (400 g)

** Chivo de Canillas asado lentamente en su jugo de tomillo y romero P&
Roasted goat from Canillas slowly roasted in thyme and rosemary il

Cookie de chocolate y ganache de Nutella con helado de chocolate crujiente % O
Chocolate cookie with Nutella ganache and crunchy chocolate ice cream - -

Dacquoise de almendras y chocolate con crema de café |
Almond and chocolate dacquoise with coffee cream

Pifla osmotizada con sorbete de limon
Osmotised pineapple with lemon sorbet
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Pasion por el Lotus: Natillas, crumble y helado & @ (8
Lotus Passion: custard, crumble and ice cream == = e

Sorbete de mango en dos texturas
Mango sorbet in two textures

Tartita rellena con crema de limén y merengue tostado & QO B
Tartlet filled with lemon cream and toasted meringue = N
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