
DON QUIJOTE 
 

TAPAS   
  

PULPO A LA GALLEGA – GALICIAN OCTOPUS 
Servido con papa hervida, paprika, aceite de olivo y sal de mar  

with boiled potato, olive oil, paprika and sea salt  

 

ESCALIBADA DE PIMIENTOS – BELL PEPPER ESCALIBADA 

Berenjena, pimiento morrón, cebolla, ajo, anchoa y aceite de olivo 

Eggplant, bell pepper, onion, anchovy, and olive oil 

 

 GAMBAS AL AJILLO – GARLIC & CHILLY SHRIMPS  

Camarones al ajo y pimientón con arroz 

 Garlic shrimps with dry bell pepper and rice  

 

TAPAS DE JAMON SERRANO – PARMA HAM TAPAS 

Crotones con jamón serrano y queso crema  

 Parma ham and cream cheese on croutons  

  

TAPAS DE CHORIZO ESPAÑOL – SPANISH SAUSAGE TAPAS 

 Crotones con queso crema, chistorra, huevo duro y tortilla española 

Cream cheese, Chistorra sausage, hard boiled egg, and Spanish tortilla on croutons 

 

 

ENSALADAS - SALADS 
    

ENSALADA ASTURIANA – ASTURIAN SALAD 

Berenjena, cebolla, pimiento, manzana, nueces y queso azul con vinagreta de balsámico 

Eggplant, Onion, bell pepper, apple, nuts, and blue cheese with balsamic vinaigrette 

  

ENSALADA GRIEGA – GREEK SALAD 

Pimiento morrón, aceituna negra, queso feta, tomate y vinagreta de arándano 

Bell pepper, black olive, feta cheese, tomato, and blueberries vinaigrette 
 

ENSALADA RUSA – RUSSIAN SALAD 

Papa, zanahoria, mayonesa y brotes de rábano 

Potato, carrot, mayonnaise, and radish sprouts 



 

   

 

 

SOPAS – SOUPS 
  

SOPA DE AJO – GARLIC SOUP  
La receta castellana con ajo, pan, tomate y consomé de pollo 

The Castilian recipe with garlic, bread, tomato, and chicken broth 
 

SOPA DE LENTEJAS – LENTILS SOUP 

consomé de pollo con cebolla, jitomate y chorizo español 

Chicken broth with onion, tomato, and Spanish sausage 

 

GAZPACHO ANDALUZ – ANDALUSYAN STYLE GAZPACHO  

Sopa fría elaborada con hortalizas frescas, aceite de oliva y vinagre de jerez 

Cold soup made with fresh vegetables, olive oil and vinegar 

 

PLATILLOS PRINCIPALES – MAIN DISHES 
 

CHULETAS DE CORDERO AL ROMERO – ROSEMARY LAMB RACK  

Cordero marinado al romero, acompañado de puré de papa y vegetales  

Rosemary marinated Lamb, served with mashed potatoes and vegetables 
 

SOLOMILLO CABRALES – BEEF FILLET CABRALES 
Filete de res sobre una cama de hojaldre en salsa de queso Cabrales 

Beef Fillet on puff pastry and Cabrales Cheese Sauce 

 

PECHUGA DE POLLO 3 CHILES – SMOOT CHILLY CHICKEN BREAST 

Con salsa de guajillo, pasilla y ancho, puré de patatas y verduras  

With 3 Chilly sauce and Musshed potatoes and vegetables 

  

FILETE DE SALMON AL GUSTO – ANY TASTE SALMON FILLET 
Plancha, Ajo, Mantequilla, Meunier 

Broiled, Garlic, Butter, Meuniere  

 

ESCALOPAS DE CERDO A LA RIOJANA – PORCK FILLET RIOJA  
A la parrilla con papas y pimientos al ajo y pimentón  

Grilled with potatoes and bell peppers with garlic and paprika  



 

 

   

 

 

 

 

POSTRES – DESSERTS  
  

PASTEL VASCO – VASQUE CAKE 
Crema ligera, ron, ralladura de limón y costra de chile morrón 

Light cream, run, lemon zest and bell pepper crust 
 

HELADO DE TURRON – NOUGAT ICE CREAM 
Con almendra crocante  

With Crispy almonds 
 

CREMA CATALANA – CATALAN CREAM 
Crema de vainilla y frutos rojos 
Vanilla cream and raspberries 

 
PASTEL DE CHOCOLATE – CHOCOLATE CAKE  

Pastel trufa chocolate amargo 
Dark chocolate truffle Cake 

 
 

 
RECOMENDAMOS QUE LAS COCCIONES DE CARNES Y MARISCOS SEAN COCINADOS DE TRES CUARTOS A BIEN COCIDO 

 
WE RECOMMEND COOKING MEATS & SEAFOOD OVER MEDIUM WELL TO WELL DONE 

          


