
Hombre empleado en labores de labranza.

gañán
(gañán) sustantivo

1.



El Hotel Casa Convento, se encuentra situado dentro de 
La Finca La Almoraima, la segunda mayor finca de toda
Europa, con una superficie aproximada de 14.200
ha,situada en pleno Parque Natural de Los Alcornocales.

Sus propietarios más reconocidos fueron los Duques de
Medinaceli. 
Con ellos, la gastronomía alcanzó la excelencia al
recurrir al gastrónomo Ignacio Doménech Puigceró
como jefe de cocina, que aprendió en Paris junto al
prestigioso Auguste Escoffier. 

Doménech desarrolló recetas exclusivas fusionando la
cocina francesa con productos típicos del Campo de
Gibraltar para sorprender a la más alta aristocracia.
La mayoría de estos, llegaban a la Almoraima atraídos
por la actividad cinegética, la cual tiene gran presencia
en la carta durante todo el año.

Algunos de los platos tienen un guiño a Doménech, el
cual publicó recetas en la revista El Gorro Blanco. De la
carta de vinos, destaca la presencia de los mejores vinos
de la provincia de Cádiz.



Jamón ibérico D.O. GUIJUELO 100GR
Pan con Tomate

25€

Quesos de la provincia de Cádiz
1/2 ración  9,50€ Ración 17,50 €

Morcón de Mogote y Presa Ibérica
 13,50 €

Taco de Atún cocinado en Manteca
Cremoso de  Eneldo, Zanahorias a la Moruna y Pistachos

15,50€

Ensalada de ahumados de la bahía de Cádiz
Aguacate de Nuestra Finca, Nectarinas e Hinojo

19 €

Ensaladilla rusa y Atún confitado en casa
Gambas cristal fritas y Tapenade de Aceitunas Manzanilla

15,50€

Ensalada de Tomates y Quesos 
Emulsión de Albahaca y Cebolleta Fresca

17€

IVA incluido en todos los platos de la carta.
Servicio de mesa +2,90€ adicionales.

Tradiciones Revisadas 

y 

Producto de Cercanía



Ajomango con Panceta Ibérica Crujiente
13€

Salmorejo de Tomates Asados
Boquerones en Vinagre y Croutons al Orégano

13€

Berenjenas escalivadas aliñadas
 Salsa de Queso picante y Rúcula Selvática

14 €

Patatas “Bravas”
 Salsa Picante de Tomate Seco, Alioli de Ajo Confitado y Cebolla

Crocante
12€

Ortiguillas fritas, Mayonesa Cítrica y Salicornias
18€

Tacos de Secreto Ibérico
Guacamole, Piña y Cebollita Encurtida

13€

Croquetas de Jamón Ibérico 
14€

IVA incluido en todos los platos de la carta.
Servicio de mesa +2,90€ adicionales.

Tradiciones Revisadas 

y 

Producto de Cercanía



Solomillo de Ternera Nacional y su Jugo 
 Cremoso de Apionabo Asado

27€

Lingote de Costilla de Ternera 
Chalotas Asadas y Setas Encurtidas

22€

Paletilla de cordero lechal asado al Romero
30€

Magret de Pato 
Salsa De Pedro Ximenez - Hoisin y Piña 

23,50€

Chuleta de Cerdo ibérica 
Mojo Chisparrero y Padrones Fritos

23€

Lomo de venado glaseado 
Salsa Bordelesa al Chocolate y Confitura de Frambuesas 

24€

Calamar tres cocciones 
23€

Caza, Campo y Mar

IVA incluido en todos los platos de la carta.
Servicio de mesa +2,90€ adicionales.



Caza, Campo y Mar

Pulpo a la Parrilla
Patatas Baby y Ajiverde

23€

Tarantelo de Atún Rojo
Tomatitos Confitados

31€

Lubina de Estero con Salsa Gremolata
Kale Salteado

25,50€

IVA incluido en todos los platos de la carta.
Servicio de mesa +2,90€ adicionales.

Guarniciones

Dados de Patatas Fritas

7€ 

Cogollos de Lechuga a la Parrilla

7€

Verduras Salteadas

7€

Espinacas a la Crema Gratinadas

7€
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