


Una pareja piensa un lugar.
Ella es vegana, deportista. Él, creativo y gloton. 

El punto de encuentro : Tarifa, su naturaleza.
El Mar...

La idea de un lugar relajado en dondo todos podamos disfrutar a la 
mesa, 

sabrosa y desenfadada.
Cocina hecha 100% en casa con productos locales, frescos. 

Gentil con nosotros y el medio ambiente. Comida con pausa.
Que lo disfrutes!!.



A couple thinks about a place.
She´s vegan, sporty. He: creative, glutton and wine lover.

The meeting point: Tarifa and its nature.
The sea .... 

The idea of a place where we all can enjoy tasty, fun dishes in a relaxing 
atmosphere.

Local, fresh, 100% home made food.
Taking care of the environment and ourselves.

Slow food. 
Welcome !!!



De Huertos y Tierra

   
    I n t r o d u c c i ó n

Tartar de Aguacate, Verduras y Piña. Quinoa especiada,  
Frutos secos tostados, Tierra vegetal, Vinagreta de tomate y pimientos.                                   
 
Ensalada Mediterranea: Verduras de mercado asadas, 5 hierbas, Patatas 
y Tomates de campo. Aceitunas, Cereales eco y aderezo de Zataar.                
*Opcional: Queso griego o Tofu ahumado.                  

   C a p í t u l o  I

Hamburguesa de Verduras y cereales eco. Guacamole, Brotes, 
Vegetales, Fritas caseras y Tartara vegana.        
*Opcional Queso ahumado o vegano.                  

Pasta Mezzi Paccheri en cazuela. Caponata, Tomate natural 
y seco, Alcachofas, Pesto de olivada.            
*Opcional Muzzarella Burratina.

8,50

9,50
10,50

10,00
11,00

12,00
14,00



De Mares y Sal

            I n t r o d u c c i ó n

Ensalada Thai: Vegetales, col, pepino, cherry, brotes, mango, mezclum 
y Langostinos. Suave Aderezo de tamarindo, cacahuetes y chili dulce.                                                         

Langostinos crujientes en Pan japones. Mix de lechugas 
y Salsa agridulce casera.       
 
   

C a p í t u l o  I I

Atun de Tarifa a la Parilla. Verduras y Patatas salteadas al wok. 
Salsa de Soja y Yuzu.               

Arroz Negro con Sepia, Calamar, Gambas y Almejas.      p.p.  
               *min. 2 personas.

Pad Thai: Langostinos, Verduras, Huevos, Brotes, Tofu. 
Soja, Lima,Tamarindo, Cacahuetes y Fideos de arroz.
* Opcion Vegana.

11,00

9,50

18,00

12,00

14,00
12,00



De Granjas y Bosque
 

 I ntr o d u cció n

Cultura Mezze: Degustación de nuestra cocina 
Paté vegetal, Queso griego y Olivas negras, Tabouleh de quinoa, Verduritas 
asadas, Raitha, Tomatitos aliñados, Gambas y Verduras encurtidas.
* Pueden variar dependiendo de la temporada.

Champiñones rellenos: Setas, Verduras, Almendras, 
Queso ahumado, Brotes, Hierbas y Miel de Tarifa.      
 

  C apít u lo  III

Hamburguesa de Pollo de Campo. Tomate, Cebolla encurtida, Lechugas. 
Mozzarella ahumada. Fritas y Salsa barbacoa caseras.                                                    
     
                 Curry Rojo: Pollo, Bambu, Leche de coco, Tirabeques, Albahaca, Lemon 
grass y Arroz oriental. 
*Opción Vegana

9,50

8,50

12,00

14,00
12,00



Menu Niños 

Nuggets Caseros con Patatas Fritas o con Verduras salteadas.
 
Wok de Fideos con Pollo y Verduras.   

Patatas fritas caseras con 3 Salsas.

8,00

8,00

5,00

No se garantiza la ausencia de trazas de alérgenos 
en nuestros platos, si tiene alguna intolerancia, 

por favor consulte a nuestro personal.

Podemos variar y ajustar nuestros platos según su intolerancia alimentaria. 

Por favor consúltenos!

#Aceitunas, pan y servicio: 1,20 (por mesa).



N
o se garantiza la ausencia de trazas de alérgenos en nuestros platos,

 si tiene alguna intolerancia, por favor consulte  a nuestro personal.

Tartar de aguacate / Avocado´s Tartar:

Ensalada Mediterranea / Mediterranean Salad: 

Hamburguesa de Verduras y Cereales / Vegetable & Eco Cereal Burger:

Pasta Mezzi Paccheri / Casserole of Pasta Mezzi Rigatoni: 

Ensalada Thai / Thai Salad: 

Langostinos crujientes / Crispy Langoustines: 

Atun a la Parrilla / Grilled Tarifa’s Tuna:

Arroz Negro / Black Rice: 

Pad Thai:

Cultura Mezze / Mezze Culture: Por favor, Consúltenos /  Please ask.

ALÉRGENOS ∙ ALLERGENS

crustacean      sesame                 nuts                 gluten                egg                    fish                 shellfish
crustáceos        sésamo     frutos de cáscara     gluten              huevo               pescado         moluscos



Champiñones rellenos / Stuffed Mushrooms: 

Hamburguesa de Pollo/ Chicken Burger: 

Wok de Pollo / Chicken Wok:

Nuggets Caseros / Home made Nuggets:

Wok de Fideos / Wok of Pasta: 

Fritas con 3 salsas: 

Cremoso de Chocolate / Creamy Chocolate Mousse:  

ChesseCake: 

Piña colada:

w
e 

do
n´

t g
ua

ra
nt

ee
 th

e 
ab

se
nc

e 
of

 re
sid

ue
s  

of
  a

lle
rg

en
ic

 su
bs

ta
nc

es
 

in
 o

ur
 d

ish
es

. i
f y

ou
 h

av
e 

an
y 

in
to

le
ra

nc
e, 

pl
ea

se
 in

fo
rm

 o
ur

 w
ai

te
rs

.ALÉRGENOS ∙ ALLERGENS

mustard      celery              peanuts               milk                 sulphite              soya                 lupins
mostaza             apio              cacahuetes         lácteos               sulfito                  soja            altramuces



From Earthy, Vegetable Gardens

  P r olo g u e

Avocado’s Tartar, Vegetables and Pineapple. Spiced Quinoa, Roasted 
Nuts, Tierra Vegetal, Tomato and Peppers vinaigrette.                                                

Mediterranean Salad: Roasted, seasonal Vegetables, 5 Herbs Mix, 
Olives, Countryside Potatoes and Tomatoes. Cereals and a sublte
dressing of Zataar.     
*Optional Feta or Greek cheese or Smoked Tofu 

  
C h apter  I

Vegetable and Eco Cereal Burger. Guacomole, Vegetables and Sprouts. 
Home made French Fries and Vegan Tartar sauce.                                          
*Optional Smoked cheese or Vegan cheese.

Casserole of Pasta Mezzi Rigatoni: Caponata, Natural and dried Tomatoes, 
Artichokes and Olivada Pesto.                                                                     
*Optional with Mozzarella Burratina                   

8,50

9,50

10,50

9,50
10,50

12,00

14,00



From Salty Seas 

  P r olo g u e

Thai Salad: Vegetables, Cabbage, Cherry tomatoes, mango and mezclum. 
Langoustines and Squid, with a subtle Dressing of Tamarind, peanuts and 
sweet chili.                                                                                 

Crispy Langoustines, fried in Japanese bread, mix of lettuces and Home 
made Sweet-and-sour sauce.                                                                                                                      

                             
C h apter  II 

Grilled Tarifa’s Tuna. Wok sauteed vegetables and potatoes. Soy and Yuzu 
sauce.               

Black Rice with Cuttlefish, Squid, Prawns and Clams.                              p.p.
         * min. 2 person.

Pad Thai: Langoustines, Vegetables, Eggs, Sprouts, Tofu. Soy sauce, Lime, 
Tamarind, Peanuts and Rice noodles.
* Vegan Option.                                                                                                        

11,00

10,00

18,00

12,00

14,00

12,00



From Farms and Woods

 
             P r olo g u e

“Mezze” sharing culture. A degustation trip of our kitchen:
Vegetable pate, Greek cheese and Black Olives, Quinoa´s Tabouleh, 
Roasted vegetables, Raitha, Cure Langoustines and Vegetables,
Dressed tomatoes.
* The dishes may vary depending of market and season.

Stuffed Mushrooms: Wild mushrooms, Vegetables, Almonds, Smoked 
cheese. Sprouts, Herbs and Honey from Tarifa.

         C h a pt e r  I I I

Countryside chicken Burger. Tomato, Onion, Lettuce. Smoked mozzarella. 
Home made french fries and BBQ sauce.                                                                                                       

Red Curry.  Chicken, Bamboo, Coconut milk, Snow peas, Basil, Lemon 
grass and Oriental rice. 

* Vegan Option.                                                                                                        

9,50

8,50

12,00

14,00

12,00



Kids Menu
          

Home made Nuggets with French Fries and/or sauteed veggies.

Wok of Pasta with Chicken and Vegetables.

Home made French fries with 3 sauces

8,00

8,00

5,00

We don´t guarantee the absence of residues  of  allergenic substances
in our dishes.  If you have any intolerance, please inform our waiters.

We can adjust our dishes according to your food intolerances. Please ask!

#Table setting, bread and olives: 1,20.



DE CULTIVOS DULCES, FRUTAS Y HELADOS                                                                                                         

Cremoso de Chocolate belga, negro al 70%, Nuez, Naranja 
y Frutos secos tostados.           

Chessecake cocido a baja temperatura. Vainilla, Palo Cortado. 
Cobertura de mango y calabaza confitada al azafran.                                                                                                                

Helado de Piña Colada. Frutas asadas caramelizadas con 
Azucar moscovado. Hierbas y crujiente de Chocolate.                                                                                                                               

Pregunata por nuestras Tartas caseras del dia. 
(Tambien opciones veganas y sin gluten)      

5,00

5,00

5,00

5,00



FROM SWEET CROPS, FRUITS AND ICE CREAMS 

Creamy Belgian chocolate Mousse, 70% dark. Walnuts, 
Orange and Praline.
    
Cheesecake baked at low temperature. Vanilla, Palo Cortado and a layer 
of Mango, confited Pumpkin and Saffron

Piña Colada sorbet. Caramelised fruit with muscovado sugar. 
Herbs and crispy Chocolate.  

Ask for our Home made cakes of the day. Vegan and Gluten free.

5,00

5,00

5,00

5,00



Nuestros platos pueden tener pequeñas variaciones, 
dependiendo de nuestra constante busqueda de productos de 

temporada, calidad, disponibilidad, descubrimiento de 
productos, sabores, texturas, emociones...

Our dishes may vary depending on our constant search for 
seasonal products, quality, availability, discoveries of products, 

flavours, textures, emotions.....

micmoctarifa.com


