
 

ENTRANTES FRIOS   ·   COLD STARTERS 

Jamón de bellota 100% ibérico (brida negra)  28 € 
Cured iberian ham 
Alérgenos: — 

Tabla de quesos con fruta, frutos secos y compota casera  22 € 
Cheese assortment with nuts, fruits and marmalades 
Alérgenos: Lácteos, frutos secos, cereales con gluten / Allergens: Dairy, nuts and cereals 
containing gluten 

Ensalada de burrata artesana con Cherry confitado, fruta macerada y 
crujiente de nueces  20 € 
Burrata salad with confited Cherry, marinated fruit and walnut crunch 
Alérgenos: Lácteos, frutos secos y sulfitos/ Allergens: Dairy, nuts and sulfites 

Ajo blanco de pera con anguila ahumada, velo de mango y fresas 22 € 
Pear ajo blanco( cold soup from Spain) with smoke eel 
Alérgenos: Sulfitos, pescados, frutos secos / Allergens: Sulfites, fish and nuts 

Ensalada de mango encurtido con crema de manchego y helado de piña 
a la brasa  20 € 
Pickled mango salad with manchego cream and grilled pineapple ice cream  
Alérgenos: Lácteos, sulfitos, soja, mostaza, Frutos secos / Allergens: Dairy products, sulfites, 
soy, mustard, nuts 

Tartar de atún rojo con kimchi casero y huevas de salmón  28 € 

Red tuna tartar with kimchi and salmon caviar 
Alérgenos: Pescados, soja, sésamo, sulfitos, lácteos, mostaza/ Allergens: Fish, soy, sesame, 
sulfites, dairy, mustard 

Nuestro steak tartar con huevas de mújol (opcional)  28 € 
Steak tartar with mullet caviar (optional) 
Alérgenos: Pescados, soja, sésamo, trazas frutos secos, huevos, mostaza, apio, sulfitos/ 
Allergens: Fish, soy, sesame, traces of nuts, eggs, mustard, celery, sulfites 

Carpaccio de solomillo de ternera y guanciale con salsa vitello tonatto 24 € 
Beef fillet carpaccio with bacon and tuna sauce 
Alérgenos: Lácteos, soja, sulfitos, mostaza, pescado, huevo/ Allergens: Dairy, soy, sulfites, 
mustard, fish, egg 

Milhojas de foie mi cuit con fruta de la pasión y espuma de higos 22 € 
Mille-feuille of foie mi-cuit with passion fruit and fig foam  
Alérgenos: Frutos con cáscara, Leche, Mostaza, Soja (Trazas) / Allergens: Nuts, Milk, 
Mustard, Soy (Traces) 

Ceviche de Gambón con aguachile de tomate de árbol 18 € 

King prawn ceviche with tree tomato aguachile 
Alérgenos: Crustáceos, pescados, mariscos, apio, mostaza, soja y sulfitos/ Allergens: 
crustaceans, fish, shellfish, celery, mustard, soy and sulfites 

Sashimi de atún rojo con vinagreta de sésamo  28 € 
Bluefin tuna sashimi with sesame vinaigrette 
Alérgenos: Sésamo, soja, huevos, pescados, sulfitos y mostaza/ Allergens: Sesame, soy, eggs, 
fish, sulfites, mustard 



 

 

 

ENTRANTES CALIENTES   ·   HOT STARTERS 

Ravioli de foie y manzana caramelizada con salsa de trompeta de la 
muerte  20 € 
Murcian pork ravioli and pear stew 
Alérgenos: Gluten, apio, huevo, sulfitos, lácteos, soja/ Allergens: Gluten, celery, egg, sulfites, 
dairy, soy 

Coca de chipirón baja temperatura con pilpil de sobrasada y ajo negro y 
perrechicos con yema cremosa 18 € 
Low-temperature squid coca with sobrasada pil-pil sauce, black garlic, and perrechicos 
mushrooms with creamy egg yolk 
Alérgenos: Apio, crustáceos, huevos, moluscos y pescado/Allergens: Celery, Crustaceans, 
Eggs, Mollusks, Fish 

Cigala en tempura con mahonesa de levadura tostada y algas crujientes 22 € 
Tempura norway lobster with toasted yeast mayonnaise and crispy seaweed 
Alérgenos: Gluten, huevos, marisco, pescado, crustáceos y mostaza/Allergens: Gluten, eggs, 
shellfish, fish, crustaceans, mustard 

Pulpo a la brasa con crema de patata ahumada con salsa de anguila y 
cerveza negra  28 € 
Grilled octopus with potato cream and black beer sauce 
Alérgenos: Gluten, soja, moluscos, crustáceos, pescado, sulfitos, lácteos/ Allergens: Gluten, 
soy, molluscs, crustaceans, fish, sulfites, dairy 

Alcachofas con vieiras estofadas en salsa marinera y crema de boletus 20 € 
Scallops and artichokes in seafood sauce 
Alérgenos: Moluscos, pescado, marisco, sulfitos, lácteos/ Allergens: Molluscs, fish, shellfish, 
sulfites, dairy 

Pastel de verduras con crema de guisantes gratinado y tierra de frutos 
secos  17 € 
Vegetable pudding gratiné with peas cream and peanuts 
Alérgenos: Huevos, frutos secos, lácteos, gluten/ Allergens: Eggs, nuts, dairy, gluten 

Chile de cangrejo de concha blanda con pasta fresca casera de espinacas  22 € 

Soft-shell crab chili with homemade fresh pasta  
Alérgenos: Pescado, marisco, gluten, huevo, soja y sulfitos/ Allergens: Fish, shellfish, gluten, 
egg, soy, sulfites 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

NUESTROS ARROCES   ·   OUR RICE 

Los arroces serán mínimo para dos personas ·  Minimum for two people · 

Arroz de secreto ibérico, ajos tiernos y cecina de wagyu  25 € 
Iberian pork paella 
Alérgenos: Sulfitos/ Allergens: Sulfites 

Costeleta buey cebón y pimientos  25 € 
Beef rib and peppers paella 
Alérgenos: Soja, sulfitos/ Allergens: Soy, sulfites 

Caldero con su pescado  23 € 

Caldero rice with mullet 
Alérgenos: Pescados, mariscos, moluscos, crustáceos/ Allergens: Fish, shellfish, mollusks, 
crustaceans 

Marisco con cigalas y carabineros  27 € 
Seafood paella with crayfish and carabineers 
Alérgenos: Pescados, mariscos, moluscos, crustáceos/ Allergens: Fish, shellfish, mollusks, 
crustaceans 

Kokotxas al pil pil y ajo negro  25 € 
Cod cheeks and black garlic 
Alérgenos: Pescados, mariscos, moluscos, crustáceos, sulfitos/ Allergens: Fish, shellfish, 
mollusks, crustaceans 

Foie, setas y magret de pato  24 € 
Foie, mushrooms and duck magret 
Alérgenos: Sulfitos/ Allergens: Sulfites 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

NUESTRAS CARNES   ·   MEATS 

Magret de pato con salsa de Maracuyá, raclette de plátano macho, 
papaya encurtida y pepino  25 € 
Duck breast with passion fruit sauce, plantain raclette, pickled papaya and cucumber 
Alérgenos: Lácteos y sulfitos/Allergens: Dairy products, Sulfites 

Secreto de cerdo ibérico de bellota a la brasa  25 € 

Grilled "secreto" Iberian pork 
Alérgenos: Sulfitos, lácteos/ Allergens: Sulfites, dairy 

Pluma de cerdo ibérico de bellota a la brasa  28 € 
Grilled filet "pluma" Iberian pork 
Alérgenos: Sulfitos, lácteos/ Allergens: Sulfites, dairy 

Solomillo de ternera a la brasa  36 € 
Grilled fillet steak 
Alérgenos: Sulfitos, lácteos/ Allergens: Sulfites, dairy 
 

VACA NACIONAL CON MADURACIÓN — 60 DÍAS 

Entrecote madurado de vaca a la brasa (350 gr. aprox.)  45 € 

Grilled beef entrecote 
Alérgenos: Sulfitos, lácteos/ Allergens: Sulfites, dairy 

Entrecote de lomo alto madurado de vaca a la brasa (650 gr. aprox.)  65 € 

Grilled high loin entrecote 
Alérgenos: Sulfitos, lácteos/ Allergens: Sulfites, dairy 

Chuletón madurado de vaca a la brasa (para compartir)  85 € 
Grilled marbled beef ribeye (2 pax) 
Alérgenos: Sulfitos, lácteos/ Allergens: Sulfites, dairy 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

LOS PESCADOS   ·   FISHES 

Rodaballo con puerro a baja temperatura y crema de coliflor y miso con 
caviar de mujol a  32 € 
Turbot with leek cooked at low temperature and cauliflower and miso cream with mullet 
caviar 
Alérgenos: Lácteos, moluscos (trazas), pescado y soja/Allergens: Dairy, Molluscs (Traces), 
Fish, Soy 

Salmón a la brasa con ensalada de remolacha y limón fermentado, queso 
en aceite y crema de curry verde 24 € 
Grilled salmon with beetroot and fermented lemon salad, cheese in oil and green curry cream  
Alérgenos: Lácteos, huevos, Pescado y soja/Allergens: Dairy, Eggs, Fish, Soy 

Bacalao gratinado con ajo choricero, tomate y salsa de ajo asado con 
aceite de higuera  27 € 
Cod au gratin with chorizo garlic, tomato and roasted garlic sauce with fig oil  
Alérgenos: Pescados, huevos, crustáceos, gluten y lácteos/Allergens: Fish, egg, crustaceans, 
dairy, gluten 

Lenguado a la menier  33 € 

Meunière sole 
Alérgenos: Pescados, lácteos/ Allergens: Fish, dairy 

Pescado salvaje velouté de col roja, endivias caramelizadas y tierra de 
guisantes 35 € 
Wild fish velouté with red cabbage, caramelized endives and pea soil  
Alérgenos: Pescados, lácteos, gluten y sulfitos/Allergens: Fish, dairy and sulfites, gluten 

Atún rojo a la plancha con parmentier marina, romesco de pistacho y 
verduritas gaseadas  38 € 
Grilled tuna with pistachio romesco and vegetables 
Alérgenos: Pescados, lácteos, sulfitos, soja, frutos secos, sésamo/ Allergens: Fish, dairy, 
sulfites, soy, nuts, sesame 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

LOS POSTRES   ·   DESSERTS 

Crema tostada de azahar con sorbete de mandarina  7,50 € 

Orange blossom crème brûlée with mandarin sorbet 
Alérgenos: Lácteos, huevos/ Allergens: Dairy, eggs 

Tarta árabe con crema de chivoux y piñones  8 € 
Arabic cake with millefeuille pastry cream and pine nuts 
Alérgenos: Lácteos, huevos, gluten, frutos secos/ Allergens: Dairy, eggs, gluten, nuts 

Tarta cremosa de chocolate y mascarpone con crema de pistachos  8,50 € 
Chocolate cake with pistachio cream 
Alérgenos: Lácteos, huevo, frutos secos, soja, sulfitos/ Allergens: Dairy, egg, nuts, soy, 
sulfites 

Milhoja de sablé con dulce de leche y cremoso de queso  8,50 € 
Layers of shortbread, caramel and cheese cream 
Alérgenos: Lácteos, gluten/ Allergens: Dairy, gluten 

Tarta de queso curado manchego, lotus y sorbete de frambuesa y 
pimienta  8 € 
Sheep cheesecake with lotus biscuit and raspberry sorbet 
Alérgenos: Gluten, lácteos, sulfitos, huevo/ Allergens: Gluten, dairy, sulfites, egg 

Pavlova rota de cereza, compota de mango, y helado de violeta. 7.50 € 
Broken cherry pavlova, mango compote, and violet ice cream 
Alérgenos: Lácteos, huevos/Allergens: Dairy, egg 

Parfait de yogur, gelée de miel de hibisco, galleta de granola y frutos del 
bosque 7.50 € 
Yogurt parfait, hibiscus honey jelly, granola cookie and forest fruits. 
Alérgenos: Lácteos, gluten, frutos secos/Allergens: Dairy, gluten, nuts 

 

 

Pan  2,50 €   ·   I.V.A. incluido     ·     Bread 2.50 €   ·   Taxes included 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bienvenido 

Welcome 

El Parador del Mar Menor nació con una vocación clara: convertirse en el 

lugar donde la cocina de producto se encuentra con el alma del Mediterráneo. 

Situado en La Manga del Mar Menor, uno de los enclaves naturales más 

singulares de la costa española, nuestro restaurante lleva años siendo el 

escenario de momentos inolvidables. 

Nuestra cocina parte del respeto absoluto al ingrediente: el atún rojo de 

almadraba, las verduras de la huerta murciana y las carnes maduradas con 

tiempo y dedicación. Cada plato es el resultado de un diálogo honesto entre 

la tradición y la creatividad, pensado para quien sabe que comer bien es 

también una forma de vivir mejor. 

La bodega que acompaña esta carta ha sido seleccionada con el mismo criterio: 

cada vino encuentra su plato, cada copa eleva la experiencia. Le invitamos a 

dejarse guiar por nuestro equipo para descubrir las mejores combinaciones de 

la tarde. 

───────────────────────────────────────── 

El Parador del Mar Menor was born with a clear purpose: to become the place where 

product-driven cuisine meets the soul of the Mediterranean. Located in La Manga del Mar 

Menor, one of the most unique natural settings on the Spanish coast, our restaurant has 

long been the backdrop for unforgettable moments. 

Our kitchen is built on absolute respect for the ingredient: red tuna, fresh seafood from 

the harbour, local Murcian vegetables, and carefully aged meats. Each dish is the result of 

an honest dialogue between tradition and creativity. Our wine cellar has been curated with 

the same intention — every wine finds its dish, every glass elevates the experience. 

 

 

Que disfrute de la experiencia. 

El equipo de El Parador del Mar Menor 



 

 


