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ENTRANTES

Se sirven al centro de lamesa para ser compartidos. Por 1o general se comparte una porcion de entrante
por cada dos comensales. También se pueden servir medias raciones.

Salmon ahumado en caliente 22€
Usando una técnica tradicional noruega, el salmon fresco es ahumado y servido templado.

Arenquesnoruegos marinados 18€
Ligeramente dulces, es un plato ideal para compartir. Se sirve en forma de bocaditos pequeiios, sin

espinas y con salsa de yogur, mostaza y curry.

Berenjena al horno con pato confitado 18€
Nuestro entrante mas clasico. La berenjena se hornea y se sirve con pato confitado, acompaiiados

de una salsa de tomate, cebolla y zanahoria.

Ensalada detomates 18€/24€

Combinacion de distintas variedades de tomate, junto con ventresca de bonito, dados de bacalao
seco, aguacate, huevo escalfadoy algunos encurtidos.

Jamon de Bellota 28€
Jamon CARRASCO 100% Ibérico de Bellota. Un plato que no puede faltar.

PLATOS PRINCIPALES

Se cocinan y se sirven al centro de 1a mesa en nuestra sartén artesanal - la Patella - que esta disponible
en todos los tamaiios. Si la mesa quisiera probar dos arroces distintos, éstos se servirian uno después de
otro y las porciones de ambos se ajustaran en consecuencia.

Arroz a banda 28€
El clasico del mar. Se trata de un arroz especialmente limpio, servido inicamente con tropezones
de gambon y calamar. Variedad de grano: Bombiia.

Arroz negro 28€
A la receta anterior se le aflade tinta de calamar.
Variedad de grano: Bombila.

Arroz de pollo con verduras 28€

Es el arroz mas valenciano de nuestra carta. El pollo es ecologico y la receta es especialmente rica
eningredientes. Variedad de grano: Carnaroli.

Arroz con conejo y caracoles 28€

Con conejo de monte y caracoles de la sierra de Salinas (Alicante).
Variedad de grano: Carnaroli.

Arroz con costilla de cerdo ibérico 28€

Nuestro arroz mas elaborado y genuino. El arroz, previamente ahumado durante cuarenta horas,
se cocina con costillas de cerdo ibérico. Variedad de grano: Bomba.

Fideua 28€
La tradicional es la de pescado y marisco, pero se puede elaborar con cualquiera de nuestras
recetas.

Tagliolini con bogavante 28€
La pasta y los trozos de bogavante se terminan de cocinar en el centro de la mesa. La salsa es de
tomate, cebolla y zanahoria.

Precios por racion



