
El Restaurante La Gañanía del Hotel Convento Almoraima está ubi-
cado en pleno Parque Natural de los Alcornocales, paraíso natural al sur 
de Andalucía y parte de la Reserva de la Biosfera Intercontinental del 
Mediterráneo. La Almoraima posee un ecosistema de gran biodiversidad 
y singularidad botánica, destacando la micología, así como un elevado 
valor ecológico y paisajístico. Ubicada en el corazón de la denominada 
“última selva mediterránea”. La riqueza faunística viene determinada en 
gran parte por su posición geográfica.

La labor tradicional del descorche del alcornoque impregna de cultura y 
dinamismo económico a toda la finca.

Restaurante con historia, pasión y compromiso, desde los albores del 
siglo XX, el prestigioso gastrónomo Ignacio Doménech Puigcercós que-
dó fascinado por este entorno natural y, como jefe de cocina de la Casa 
Ducal Medinaceli en La Almoraima, desarrolló recetas exclusivas fusio-
nando la cocina francesa con productos típicos del Campo de Gibraltar 
para causar sorpresa a la más alta aristocracia de la época. La esencia de 
esta alta cocina con el añadido de la experiencia, de más de treinta años, 
de nuestra querida cocinera María Espinosa Avilés, apuesta por deleitar 
con una propuesta gastronómica basada en géneros propios de la finca: 
carnes de caza, productos de la huerta frescos y locales, aceite y una revi-
sada selección de vinos.



Abre boca con nuestro 
producto de cercanía

Jamón 100% ibérico D.O Guijuelo 100gr
24

Quesos del entorno del Parque Natural de los Alcornocales
Media ración 9 Ración 17

Ortiguillas fritas con mayonesa de espirulina y salicornia
14

Nuestro paté de caza.
Jámon a taquitos, gelatina de palo cortado y colifor en vinagre

15

Ensalada tibia de cogollos de lechuga y granada con su melaza.
Nuestras naranjas y faisán enscabechado (Receta 1910)

17

Ensalada de aguacate de la finca tostado y ahumados del Estrecho.
Nuestras naranjas, huevas de trucha y tomatitos semisecos

17

Molletito de mogote ibérico en manteca trufado.
Queso semicurado Payoyo rallado

6

Todos los precios están expresados en Euros y tienen el IVA incluido.
El servicio de agua, pan y aperitivo tiene un importe de 2.90 euros/ persona.



Tradición renovada, 
nuestra visión  de las 
recetas de siempre

Caldo doble de puchero con su huevo escalfado, 
fideo cabello angel y jamón

9

Las croquetas de puchero.
Lámina papada ibérica 65º

12

Sopa de tomate de toda la vida ¡Echele bolo!
Rábano, aceitunas y naranja

11
 

“Patatas Bravas”
Salsa de tomate seco picante, alioli y cebolla crujiente

12

Atún en manteca de encurtidos.
Pistachos y eneldo

15

Todos los precios están expresados en Euros y tienen el IVA incluido.
El servicio de agua, pan y aperitivo tiene un importe de 2.90 euros/ persona.



Caza, campo 
y Estrecho

Lomo de venado glaseado.
Chocolate 70 % y puré de castañas al brandy de Jerez.

24

Solomillo de gamo y salsa Cumberland
23

Corzo guisado al oloroso con chantarelas al ajillo
20 

Solomillo de añojo retinto de la ganadería 
de La Almoraima con su jugo

25

Paletilla de cordero lechal asada al azafrán
27

Pluma ibérica de bellota.
Nuestro mojo y padrones fritos

23

Calamar 2 cocciones
21

Lubina verde 
Lomo de lubina de estero con khale tostado y gremolata de hinojo silvestre

22

Facera de atún rojo de almadraba estofada 
20

Todos los precios están expresados en Euros y tienen el IVA incluido.
El servicio de agua, pan y aperitivo tiene un importe de 2.90 euros/ persona.


