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그라나다의 중심에서,
옛 아르코 데 라스 오레하스가 서 있던 그 자리에서

엘 오레하스, 코시나 렌타가 태어났습니다.
이곳은 역사와 불, 그리고 풍미가
하나로 어우러지는 음식의 집입니다.

엘 오레하스(EL OREJAS)’의 전설에서 영감을 받아, 
그 시대의 기지와 진정성을 상징하는 인물을 기리며, 
저희 레스토랑에서는 서두르지 않는 삶과 요리의 미학에 

경의를 표합니다.

이곳에서는 참나무 숯불과
재료에 대한 깊은 존중이
모든 흐름을 만들어냅니다.
각 요리는 이 땅의 기억이며,

각 테이블은 함께 나누는 공간입니다.

엘 오레하스는 단순한 레스토랑이 아닙니다.
그라나다를 천천히 익혀 담아낸 한 접시입니다.



불이 타오르는 동안
망설이지 마세요

그린 & 레전드

하몽 이베리코 (도토리 사육)            24,90

이베리코 하몽 (방목 사육)             18,00

와규 세시나 (건조 숙성 소고기)          21,90

프리미엄 치즈 모둠                 19,00

칸타브리아산 멸치 OO (수작업 손질)       24,00

망고와 치즈를 채운 푸아그라 미퀴         19,90

갈리시아산 소고기 스테이크 타르타르       22,90

크리미 수제 크로켓                13,90
(코시도 또는 초리소) · 8개

토마토, 아보카도, 멜바 샐러드           15,90

구운 빨강·노랑 파프리카와 염소치즈 샐러드     15,00

파스트라미 샐러드         16,90 
(루꼴라, 체다치즈, 건토마토, 피클, 머스터드 비네그레트)



숯불 위에
펼쳐지는 이야기

대파 그릴구이 (로메스코 소스)           6,90

오븐에 구운 부라타          16,00
구운 방울토마토와 올리브 곁들임 

제철 채소 모둠 그릴구이             15,90

구운 러시아식 감자 샐러드 (가정식 레시피)     13,00

아르헨티나식 크리오요 소시지 그릴 (2개)      9,90

조스퍼 그릴 가리비 (마리네라 소스)         5,90

드라이에이징 소고기 소브라사다       16,00
 조스퍼로 살짝 데워 꽃꿀 향과
방목 달걀 노른자 곁들임   

참치 갈비 숯불구이         17,90
데리야키 소스 글레이즈

오븐에 구운 빵 한 조각          1,50€

작은 빵 2개            0,80€ 



숯불의 불꽃
프리미엄 드라이에이징 티본 스테이크

일본산 인증 와규                  350€/KG
세계적으로 인정받는 이 고기는 뛰어난 품질로 인해 가장 

고급스럽고 찬사를 받는 육류 중 하나로 여겨집니다.

부드럽고 섬세한 풍미가 특징이며, 매우 촉촉하고 깊은 풍미를

 지니고 있습니다. 뛰어난 마블링으로 인해 식감이 매우 

부드럽고 특별한 연도를 자랑합니다.

EL OREJAS에서 제공하는 이 부위는 일본산으로, 최고 등급인 

A5 등급에 속하며 BMS 11~12점(총 12점 만점)을

받은 제품입니다. 이는 전 세계적으로도 가장 높은 수준의 마블링을 

가진 등급 중 하나입니다.

국내산 인증 소(부에이)              155€/KG
5년 이상 사육된 거세 소로, 전통적으로 길러진 소에서 얻은 고기로

풍부한 마블링과 깊은 풍미를 자랑합니다.

70~90일간 숙성하여 진한 맛과 부드러운 식감을 동시에 제공하며,

한 입마다 특별한 경험을 선사합니다.

칸타브리아산 핀타 소 · 프리미엄 셀렉션      99€/KG
마블링이 뛰어난 스페인 전통 소고기로, 강렬하고 개성 있는 풍미가 특징입니다.

부에이나 핀란드산 소고기보다 더 단단한 식감을 지니며,

지방에서 카브랄레스 치즈를 연상시키는 복합적인 풍미가 느껴집니다.

약 60일간 숙성.

* 고객님의 경험을 더욱 향상시키기 위해,

 각 부위 또는 스테이크의 대략적인 최소 

중량에 대해 언제든지 문의하실 수 있습니다. 

원하시는 품종의 스테이크를 준비해 드리며, 해당 

부위는 제공 전에 고객님 앞에서 무게를 

측정해 드립니다.



갈리시아산 소고기 · 셀렉트 오리진        95€/KG
입맛을 사로잡는 매력적인 고기.

적당한 마블링과 균형 잡힌 풍미로 누구나 즐기기 좋습니다.

우아하고 조화로우며 안정적인 맛을 제공합니다.

슈페리어 애버딘 앵거스 소고기           90€/KG
스코틀랜드 원산으로, 스페인 북부 목초지에서 사육된 소고기입니다.

육즙이 풍부하고 마블링이 뛰어나며, 부드럽고 은은한 풍미를 지닙니다.

약 40일간 숙성.

핀란드산 소고기 · 그랑 셀렉션           99€/KG
4년 연속 세계 최고 수준으로 인정받은 품종.

마블링이 풍부하고 강렬한 풍미를 지니며,

버터를 연상시키는 고소한 풍미가 특징입니다.

약 40일간 숙성.

샤롤레 소고기 · 스페셜 디스팅션          90€/KG
프랑스 전원 지역에서 사육되며 흔히 접하기 어려운 소고기입니다.

적당한 마블링과 부드러운 식감, 균형 잡힌 풍미를 제공합니다.

40일 이상 숙성.

숯불의 불꽃
프리미엄 드라이에이징 티본 스테이크
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* 고객님의 경험을 더욱 향상시키기 위해,

 각 부위 또는 스테이크의 대략적인 최소 

중량에 대해 언제든지 문의하실 수 있습니다. 

원하시는 품종의 스테이크를 준비해 드리며, 해당 

부위는 제공 전에 고객님 앞에서 무게를 

측정해 드립니다.



숯불에 구운 육류 요리

갈리시아산 소고기 안심         36,90

이베리코 돼지고기 플루마         26,00

이베리코 돼지고기 프레사         27,00

젖먹이 어린 양 갈비         29,90 
(I.G.P. 원산지 인증)
파드론 고추와 함께 

닭 허벅지살 & 아랫다리살 (뼈 제거),     17,90
조스퍼 그릴에 구워 하우스 소스로 마리네이드  

레드와인에 졸인 소 볼살         28,00

소 꼬리 스튜           29,00

저온으로 천천히 조리한 어린 양 어깨살     34,00 
(I.G.P. 원산지 인증)  

천천히 불에
구워낸 스튜



 알마드라바
바다의 보물
카디스 만의 참다랑어 부위

참다랑어 타란텔로 구이        26,90

오븐에 콩피한 가지 토마토와 함께  

참다랑어의 고급 부위로, 몸통의 아래쪽 끝부분에서 나옵니다.

뱃살(벤트레스카)보다 지방 함량이 조금 낮은 살코기지만,

색은 더 붉고 식감은 단단한 편입니다.

육질이 풍부한 부위로 여겨집니다.

참다랑어 파르파타나 그릴         28,00

감자 퓌레와 산뜻한 산미의 터치 

‘바다의 앙트레코트’로 불리는 부위입니다.

머리와 몸통이 이어지는, 지느러미가 시작되는 부근에서 나오며

지방이 많은 부위와 살코기가 함께 어우러진

두 가지 식감을 동시에 즐길 수 있는 부드러운 한 점을 제공합니다.

참다랑어 안심 그릴          32,00

노란 피망 퓌레와 와카메 해초와 함께

참다랑어에서 가장 고급스럽고 인기 있는 부위 중 하나로,

모리요 바로 뒤쪽, 껍질 가까이에 위치합니다.

지방의 마블링이 좋아 육즙이 풍부하고

깊고 진한 풍미를 자랑합니다.
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조스퍼 그릴의 즐거움

수제 감자튀김           7,50

“파파스 아루가스”
모호 피콘 소스와 함께          7,90

그릴에 구운 콜리플라워         7,00
에스펠레트 버터와 함께  

완벽한 곁들임

저온에서 콩피한 대구         32,90
조스퍼 그릴로 마무리하고
세 가지 방식의 토마토와 함께  

구이와 스튜로 조리한 터봇        24,00
피망과 완두콩과 함께

김치로 마리네이드한 참다랑어 오소부코     26,90
고구마와 함께 
(뼈와 등심이 함께 있는 부위로,
부드럽고 풍미가 깊으며 콜라겐이 풍부함)



홈메이드 디저트

이탈리아식 티라미수          7,90

그라나다식 토리하         7,00
바닐라 아이스크림과 함께  

오레하스 씨의 할머니 케이크        7,00

벨기에 초콜릿 쿨랑          7,50
크리미 아이스크림과 함께  

망고 & 치즈 케이크          7,90

그라나다 바르톨리요          2,50

수제 스페셜 치즈케이크         11,90

(2인용)



“모든 도시는 각자의 매력을 가지고 있으며, 
그라나다는 자신의 매력과 모든 도시의 매력을 함께 지니고 있습니다.”

ANTONIO MACHADO

모든 가격에는 부가가치세(VAT)가 포함되어 있습니다. 알레르기 정보 메뉴가 준비되어 있으니 직원에게 요청해 주세요.




