
Restaurant menu 
 

 
 
 
 
 

     Starters. 

Cocktail of scallops Café de Oriente                 18,00 

Burrata from Puglia with smalls tomatoes, cayenne oil and summer truffles    22,00 

Seasonal fresh tomato salad, white tuna and black olives mousse        13,50 

Boiled rock mussels with rosemary aroma              14,00 

Chilled tomato soup with figs and crispy langoustine            12,00 

Traditional crab meat “au gratin” and pumpkin emulsion          22,00 

Octopus salad with fried prawn and almond vinaigrette              16,00 

Fried eggplant, “salmorejo” and honey eggs              12,00 

Homemade croquettes of jumbo prawn and jamon Serrano         12,00 

Jamon Serrano from Jabugo, tomato compote and toast          29,00 

Duck liver terrine “foie mi cuit” served with toast and PX gelee        20,50 

 

 

 

IVA not included 
 



 
 
 
SEAFOOD. 

Fresh fish of the day     

Soupy rice of fish and shellfish from the Cantabric sea        23,00 

Seared squids over caramelized onion and clams          26,00 

Braised wild grouper in mussels consommé and saffron mayonnaise    29,00 

Hake medallion with sautéed razor clams and watercress mayonnaise    26,00 

Light fried flounder served  vegetables ‐ tomato sauce ragout “pisto”    25,00 

    
 
 
 
  MEATS & POULTRY. 

Organic chicken stuffed with porcini mushrooms served with dates and figs  23,50 

Braised veal meat balls and sautéed fresh pasta          22,50 

“Surprise” of Iberian pork meat served with roasted peppers      24,00 

Roasted baby goat shoulder Café de Oriente style          29,00 

Grilled beef tenderloin, leeks confit and romescu sauce              27,50 

Veal T‐Bone served with potatoes               29,00 

 

 

 
 
 
 

IVA not included 



 

Desserts 
 

Price each dessert 7,50 € 

Special dessert of fig, cheese and orange 

Chilled sweet strawberry soup 

Seasonal fresh fruit festival, orange juice and passion fruit sorbet 

Sponge cake of almond and orange blossom served with cinnamon ice cream 

Fresh fruit and vodka sorbet 

Dark chocolate soufflé and Lemon tree flower ice cream (15 minutes) 

 
 
 

Vinos generosos 
 

Lustau Amontillado “Escuadrilla”      3,50 

Lustau Palo Cortado “Península”      3,50 

Lustau Oloroso seco “Don Nuño”      3,50 

Lustau Cream “Solera East India”      3,50 

Lustau Moscatel “Emilin”                           3,50 

Lustau Pedro Ximenez “San Emilio”        3,50 

Tokajy 5 puttonios                                                7,50 

Casta Diva Cosecha Miel Moscatel     4,00 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

IVA not included 


