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Bienvenido a Restaurante Parque Romántico, un 
lugar donde la pasión y la dedicación por la bue-
na cocina y un servicio impecable se unen en un 
ambiente sereno y encantador. Nuestra propuesta 
culinaria se basa en ingredientes frescos de alto 
valor gastronómico, procedentes de la cocina me-
diterránea e internacional, con un toque de inno-
vación. Con una filosofía basada en la honestidad y 
el cuidado del producto, elaborados con maestría y 
desde el corazón, ofrecemos un entorno ideal para 
celebrar momentos especiales o simplemente des-
conectar de la rutina diaria.

Le invitamos a entrar en nuestra casa, donde po-
drá disfrutar de una experiencia inolvidable, con la 
convicción de que todo lo que se hace con cuidado 
y cariño adquiere otra dimensión.

Welcome to Restaurante Parque Romántico, 
a place where passion and dedication to good 
food and unbeatable service come together in a 
serene and charming atmosphere.  Our culinary 
offerings are based on fresh ingredients of high 
gastronomic value from Mediterranean and in-
ternational cuisine with a touch of innovation. 
With a philosophy based on honesty and care 
for the product, expertly cooked from the heart, 
we offer an ideal atmosphere for you to celebra-
te special moments or simply escape from your 
everyday routine.  

We invite you into our home, where you will enjoy 
an unforgettable experience, knowing that we fir-
mly believe that everything done with care and love 
takes on another dimension.

Welkom bij Restaurante Parque Romántico, een 
plek waar passie en toewijding aan goed eten en 
uitstekende service samenkomen in een serene en 
charmante sfeer. Ons culinaire aanbod is gebaseerd 
op verse ingrediënten van hoge gastronomische 
waarde uit de mediterrane en internationale keu-
ken, met een vleugje innovatie. Met een filosofie die 
draait om eerlijkheid en zorg voor het product, met 
vakmanschap en vanuit het hart bereid, bieden wij 
een ideale omgeving om bijzondere momenten te 
vieren of gewoon even te ontsnappen aan de dage-
lijkse routine.

Wij nodigen u uit in ons huis, waar u kunt genieten 
van een onvergetelijke ervaring, in de overtuiging dat 
alles wat met zorg en liefde wordt gedaan een ande-
re dimensie krijgt.

Willkommen im „Restaurant Parque Romántico“ – ei-
nem Ort, an dem Leidenschaft und Hingabe für exze-
llente Küche auf einen unvergleichlichen Service tre-
ffen, eingebettet in eine Atmosphäre voller Ruhe und 
Zauber. Unsere kulinarische Vision beruht auf frischen, 
hochwertigen Zutaten, die mediterrane und interna-
tionale Aromen mit einem Hauch kreativer Innovation 
verbinden.  Mit einer Philosophie, die Ehrlichkeit und 
liebevolle Sorgfalt im Umgang mit jedem Gericht in 
den Mittelpunkt stellt, schaffen wir den perfekten Ra-
hmen, um besondere Momente zu feiern oder einfach 
dem Alltag zu entfliehen.   

Wir laden Sie herzlich ein, ein unvergessliches Erlebnis 
in unserem Restaurant zu genießen. Wir sind fest da-
von überzeugt, dass alles, was mit Freude und Liebe 
gemacht wird, immer etwas ganz Besonderes ist.

“El Tomate de Nuestra Huerta”. Trampantojo de 
tomate de foie mi cuit sobre tierra de aceituna 
negra y galleta salada.

Croquetas cremosas de Cherne y alga espirulina 
con alioli de ajo negro.

Croquetas cremosas de boletus y shiitakes con un 
toque de mahonesa de Sriracha.

Ensalada de langostinos salteados con ajo y 
pimentón, aguacate y espuma de salsa cocktail 
ligeramente picante.

Bowl de Oriente. Cous cous frío, calabaza asada, 
queso feta, falafel con aliño de curry mango.

Tartar de tomates y piñones, aliño balsámico de 
albahaca e higos y su burrata de leche fresca. 

Tartar de atún marinado en yogur griego y nuestra 
salsa teriyaki, crema de aguacate y ensalada de 
algas wakame.

Finas láminas de calabacín, queso curado de 
cabra, mahonesa de lima y vinagreta de manzana 
Granny Smith. 

Papas confitadas y fritas, espuma de mahonesa de 
ajos confitados y un toque de salsa picante.

Taco de koftas de pollo de corral, pepitoria fría y 
salsa dulce y picante de chile chipotle y cebolla 
encurtida.

Brioche de guiso de rabo de vacuno y reducción 
de su jugo, salsa cremosa de mostaza y miel, 
encurtidos y queso curado.

Lubina rellena de marisco y verduras con salsa de 
limón y alcaparras.  

Salmón a baja temperatura, verduras y su 
reducción de naranja y jengibre.  

Pulpo sobre crema parmentier trufada, mahonesa 
de kimchi, pimentón y AOVE.

Langostinos salteados con nuestra versión de 
curry amarillo y su arroz jazmín al vapor.

Solomillo de vaca Uruguay-Angus, puré de papa 
ahumado y verduras de temporada. 

Pluma de cerdo 100 % ibérico, verduras de 
temporada y papas arrugadas con mojo.

Magret de pato asado sobre puré de papa y 
chirivía y salsa agridulce de frutos rojos.  

Terrina de cochinillo confitada, puré de papa y 
manzanas asadas y reducción a la sidra.

Deseo de Chocolate. Pastel fluido de chocolate 
Guanaja de Valrhona, helado de vainilla Tahití y 
coulis de frutos rojos.

Dulce beso. Bavaroise ligera de coco, streussel y 
sorbete de mango. 

La Romántica. Nuestra receta de tarta de queso 
cremosa de galleta especuloos al caramelo y canela.

Sorpresa de Fresas con nata. Mousse de yogur 
griego, sopa de fresas con lima y jengibre y 
sorbete de limón.

Ravioli de espinaca y ricotta, salsa de queso 
azul y dulce crema de peras asadas.  

Fideos udón salteados con setas de temporada 
y verduras, salsa de soja, ajo y jengibre y finas 
láminas de bonito deshidratado.   

Arroz meloso de boletus y remolacha, queso 
curado de cabra y verduras encurtidas.
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ENTRANTES DEL MAR

DE LA TIERRA
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ESPAÑOL

PASTAS Y ARROCES



„Tomaten aus unserem Garten“ Falsche Tomate aus 
Entenleber Foie Mi Cuit auf schwarzen Oliven mit 
Salzgebäck.

Cremige Fischkroketten (Barsch) mit Spirulina-Algen 
und Aioli aus schwarzem Knoblauch.

Cremige Kroketten aus Steinpilzen und Shiitake mit 
einem Hauch Sriracha-Mayonnaise.

Salat mit in Knoblauch und Paprikapulver 
gebratenen Garnelen, Avocado und leicht scharfer 
Cocktail-Schaumsauce.

Bowl des Orients. Kalter Couscous, gerösteter Kürbis, 
Feta-Käse, Falafel mit Curry-Mango-Dressing.

Tomaten-Pinienkern-Tartar mit Basilikum-Balsamico-
Vinaigrette, Feigen und frischer Burrata. 

Thunfisch-Tartar, mariniert in griechischem Joghurt 
und Teriyaki-Sauce, mit Avocado-Creme und 
Wakame-Algensalat.

Dünne Zucchinischeiben mit gereiftem Ziegenkäse, 
Limetten-Mayonnaise und einer Vinaigrette aus 
Granny-Smith-Äpfeln. 

Confierte und frittierte Kartoffeln mit Knoblauch-
Mayonnaise-Schaum und einem Hauch scharfer Sauce.

Tacos mit Köfte aus Hühnerfleisch, kalter Eigelbcreme 
und süß-scharfer Chipotle-Chili-Sauce mit 
eingelegter Zwiebel.

Brioche mit Ragout vom Ochsenschwanz, Reduktion 
des Bratensafts, cremiger Senf-Honig-Sauce und 
eingelegtem Gemüse.

“The Tomato from Our Garden”. Trompe l’oeil of 
foie mi cuit tomato on a bed of black olive and 
savoury biscuit.

Creamy croquettes of wreckfish and spirulina 
seaweed with black garlic aioli.

Creamy boletus and shiitake croquettes with a 
touch of Sriracha mayonnaise.

Salad of prawns sautéed with garlic and 
paprika, avocado and a slightly spicy cocktail 
sauce foam.

Bowl of the Orient. Cold couscous, roasted pumpkin, 
feta cheese, falafel with mango curry dressing.

Tomato and pine nut tartare, balsamic dressing 
with basil and figs, and fresh milk burrata 
cheese.

Tuna tartare marinated in Greek yoghurt and 
our teriyaki sauce, avocado cream and wakame 
seaweed salad.

Thinly sliced courgette, mature goat’s cheese, 
lime mayonnaise and Granny Smith apple 
vinaigrette. 

Our candied and fried potatoes, candied garlic 
mayonnaise foam and a touch of hot sauce.

Free-range chicken koftas, cold pepitoria sauce, 
and sweet and spicy chipotle chilli and pickled 
onion sauce.

Beef tail stew brioche with reduced gravy, 
creamy mustard and honey sauce, and pickles.

Seebarsch, gefüllt mit Meeresfrüchten und Gemüse, 
dazu eine Sauce aus Zitrone und Kapern.  

Bei Niedrigtemperatur gegarter Lachs, Gemüse und 
eine Orangen-Ingwer-Reduktion.  

Krake auf getrüffelter Kartoffelcreme, Kimchi-
Mayonnaise, Paprika und Natives Olivenöl extra (EVOO).

Gebratene Garnelen in gelber Currysauce, dazu 
gedämpfter Jasminreis.

Rinderfilet vom Uruguay-Angus, mit geräuchertem 
Kartoffelpüree und saisonalem Gemüse. 

100 % iberisches Schweinefleisch (Federstück), mit 
saisonalem Gemüse und kleinen Kartoffeln mit Mojo-Sauce.

Gebratene Entenbrust auf Kartoffel- und Pastinakenpüree, 
mit einer süß-sauren Sauce aus roten Früchten.  

Terrine vom geschmorten Spanferkel, Kartoffelpüree, 
gebackene Äpfel und eine Reduktion aus Apfelwein.

Schokoladentraum Schokoladenkuchen mit flüssigem 
Kern aus Guanaja-Schokolade von Valrhona, Eis aus 
Tahiti-Vanille und rotem Fruchtcoulis.

Süßer Kuss Leichte Kokos-Bavaroise mit Streusel und 
Mangosorbet. 

Romantische Verführung Cremiger Käsekuchen mit 
Spekulatius-Karamell und Zimt.

Erdbeer-Überraschung mit Sahne Mousse aus 
griechischem Joghurt, Erdbeersoße mit Limette und 
Ingwer sowie Zitronensorbet.

Ravioli mit Spinat und Ricotta, in einer 
Blauschimmelkäse-Sauce und süßer Creme aus 
gebackenen Birnen.  

Gebratene Udon-Nudeln mit saisonalen Pilzen und 
Gemüse, Sojasauce, Knoblauch, Ingwer und feinen 
Scheiben getrockneten Thunfisch.   

Cremiger Reis mit Steinpilzen und Roter Bete, 
Ziegenkäse und eingelegtem Gemüse.

Spinach and ricotta ravioli, blue cheese sauce 
and sweet roasted pear cream.

Udon noodles sautéed with seasonal mushrooms 
and vegetables, soy sauce, garlic and ginger, 
and thin slices of dried bonito. 

Creamy rice with boletus mushrooms and 
beetroot, mature goat’s cheese and pickled 
vegetables.
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VORSPEISENSTARTERS FISCHGERICHTE

FLEISCHGERICHTE

DESSERTS

DEUTSCH

ENGLISH

REIS- UND NUDELGERICHTERICE AND PASTA

Sea bass stuffed with seafood and vegetables, 
served with lemon and caper sauce.

Low-temperature salmon, vegetables and an 
orange and ginger reduction.

Octopus on truffled parmentier cream, kimchi 
mayonnaise, paprika and extra virgin olive oil.

Sautéed prawns with our version of yellow 
curry and steamed jasmine rice.

Uruguay-Angus beef sirloin, smoked mashed 
potatoes and seasonal vegetables.

100% Iberian pork pluma (boneless flank), seasonal 
vegetables and wrinkled potatoes with mojo sauce.

Roast duck breast on a bed of mashed potatoes and 
parsnips, served with a sweet and sour red berry sauce.

Terrine of comfit suckling pig, mashed potatoes and 
roasted apples, and cider reduction.

Chocolate desire. Valrhona Guanaja chocolate 
lava cake, Tahitian vanilla ice cream and red 
berry coulis.

Sweet kiss. Light coconut bavaroise, streusel and 
mango sorbet. 

The romantic. Our recipe for creamy caramel 
and cinnamon speculoos biscuit cheesecake.

Strawberries and cream surprise. Greek yoghurt 
mousse, strawberry soup with lime and ginger, 
and lemon sorbet.
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FROM THE SEA

OUR MEATS

DESSERTS



ALÉRGENOS

Huevos Mostaza Soja 

Moluscos Crustáceos Pescado 

Frutos de 
Cáscara Cacahuetes Granos de 

Sésamo 

Apio Gluten Lácteos 

Dióxido de 
Azufre y Sulfitos 

ALLERGENIC 

Eggs Mustard Soy 

Mollusc Crustacean Fish 

Nuts Peanuts Sesame 
Grains 

Celery Gluten Dairy 

Sulfur Dioxide 
and Sulphites 

ALLERGENE 

Eier Senf Soja 

Weichtier Krustentier Fisch 

Kern Erdnuss Sesamkörner 

Sellerie Gluten Milchprodukte 

Schwefeldioxid 
und Sulfite 

“De Tomaat uit Onze Eigen Tuin” – Een creatieve 
interpretatie van tomaat met foie mi-cuit, op een 
bodem van zwarte olijf en hartige crumble.

Romige kroketjes van cherne (witte vis) en spirulina-
zeewier, met alioli van zwarte knoflook.

Romige kroketjes van boletus en shiitake, met een 
vleugje sriracha-mayonaise.

Salade met gebakken gamba’s met knoflook en 
paprikapoeder, avocado en een licht pittig schuim van 
cocktailsaus.

Bowl van het Oosten – Koude couscous, geroosterde 
pompoen, feta, falafel en een curry-mango dressing.

Tartaar van tomaat en pijnboompitten, met balsamico-
dressing van basilicum en vijg, geserveerd met burrata 
van verse melk.

Tartaartje van tonijn, gemarineerd in Griekse yoghurt 
en onze teriyakisaus, met avocadocrème en wakame-
zeewiersalade.

Dunne plakjes courgette met gerijpte geitenkaas, limoen-
mayonaise en een vinaigrette van Granny Smith-appel.

Onze langzaam gegaarde en daarna gefrituurde 
aardappelen, met schuim van gekonfijte 
knoflookmayonaise en een vleugje pikante saus.

Taco met kofta’s van scharrelkip, koude pepitoriasaus 
en een zoet-pittige chipotle-chilisaus met ingelegde ui.

Briochebroodje met gestoofd runderrund (ossenstaart) en 
een reductie van het eigen braadvocht, romige mosterd-
honingsaus, ingelegde groenten en gerijpte kaas.

Ravioli gevuld met spinazie en ricotta, met een 
blauwekaassaus en een zachte crème van geroosterde peer.

Gebakken udonnoedels met seizoenspaddenstoelen en 
groenten, op smaak gebracht met sojasaus, knoflook 
en gember, afgewerkt met dunne plakjes gedroogde 
bonito vis.

Smeuïge rijst met boletus en rode biet, met gerijpte 
geitenkaas en ingelegde groenten.
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VOORGERECHTEN NEDERLANDS

RIJST EN PASTA

Zeebaars gevuld met zeevruchten en groenten, met 
een saus van citroen en kappertjes.

Zalm op lage temperatuur gegaard, met groenten en 
een reductie van sinaasappel en gember.

Octopus op truffel-parmentiercrème, met 
kimchimayonaise, paprikapoeder en extra vierge 
olijfolie.

Gebakken gamba’s met onze versie van gele curry, 
geserveerd met gestoomde jasmijnrijst.

Ossenhaas van Uruguay-Angus rund, met gerookte 
aardappelpuree en seizoensgroenten.

Pluma van 100% Iberisch varken. Mals vlees met 
seizoensgroenten en Canarische aardappelen met mojo.

Geroosterde eendenborst (magret) op puree van aardappel 
en pastinaak, met een zoetzure saus van rood fruit.

Terrine van gekonfijte speenvarken, met aardappelpuree, 
geroosterde appels en een reductie van cider.

Chocoladeverlangen. Warm chocoladegebak van 
Guanaja-chocolade van Valrhona, met Tahiti-vanille-ijs 
en een coulis van rood fruit.

Zoete Kus. Luchtige kokosbavarois met streusel en 
mangosorbet.

La Romántica. Romige cheesecake op basis van 
speculoos, met karamel en kaneel volgens eigen recept

Aardbeienverrassing met room. Mousse van Griekse 
yoghurt, aardbeiensoep met limoen en gember, en 
citroensorbet.
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UIT DE ZEE

ONZE VLEESGERECHTEN

DESSERTS



Calle Dinamarca, 4  
35100, Playa del Inglés  
Tel. +34 928 507380

@restauranteparqueromantico  

Tripadvisor  

murhotels.com


