Especialidad en
Cocina Mediterranea

Reservas 965 63 23 03
=an Vicents, 86
(Paseo Maritimo)

GRACIAS POR
ELEGIRNOS

ABRA EL PDF Y ENCONTRARA EN
TRES IDIOMAS

EL MENU DEL DIA
EL MENU CASA MARIANO
PARA PICAR
NUESTRA CARTA DE ENTRANTES
LOS ARROCES
LAS CARNES
LOS PESCADOS
LAS PASTAS
LOS POSTRES
NUESTRA BODEGA
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AN
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Especialidad en

Cocina Mediterranea \
Heservas 965 63 23 03 —

San Vicentes, 86
(Paseo Maritimo) _

CENTRO DE MESA

Surtido de croquetas artesanas

Ensalada templada de mezclum, bacon
y setas con reduccion balsamica

Croustillant de cordero lechal y cous-cous
PLATO A ELEGIR

Arroz a elegir
banda, verdura o pollo (minimo 2 personas)

Dorada a 1a plancha
Espaguettis bolonesa

(MISMO ARROZ POR MESA)

POSTRE DEL DIA

24,50.- € (IVA incluido)



Especialidad en

Cocina Mediterranea
Heservas 965 63 23 03
San Vicenta, Bo
(Paseo Maritimo)

MENU CASA MARIANO

CENTRO DE MESA

Fritura de pescado
Queso frito brie con compota de frutos rojos
Canelon crujiente de morcilla y espinacas
Ensalada mediterranea

PLATO A ELEGIR

Arroz a elegir
(sefioret, magro con verduras, fideua del pescador
(minimo 2 personas)
Dorada a 1a plancha
Lasana
Carrillada ibérica

(MISMO ARROZ POR MESA)

POSTRE DEL DIA

35,00.- € (IVA incluido)



Especialidad en

Cocina Medilerranea
Reservas 965 63 23 03

San Vicente, B
(Paseo Maritimo)

ENTRANTES

Calamar de bahia plancha o andaluza 20.00 €
Gambusin frito 16.00 €
Boquerones fritos 16.00 €
Berenjenas fritas con miel 11.00 €
Pulpo de bahia a la parrilla 20.00 €
Gambas al ajillo 20.00 €
Quisquilla de la bahia SM
Gamba roja de Villajoyosa SM
Tomate raf con lomos de ventresca 17.00 €
Tomate raf con bonito murciano 17.00 €
Ensalada mixta 14.00€
Ensalada templada con panceta y setas 14.00 €
Jamon ibérico de bellota 100% 100GRS 27.00 €
Croquetas variadas caseras del chef ( 8und ) 14.00 €
Huevos estrellados con jamdn y pimientos padron - 16.00 €
Queso frito brie con compota frutos rojos 12.00 €-
Canelén crujiente con morcilla y espinacas (und ) 3.75€
Croustillant de corderoy cous cous (und ) 3.75 €
Fritura pescado ( boquerdn y gambusin ) 17.00 €
LAS CARNES
Solomillo de ternera plancha 28.00 €
Carrillada de cerdo 18.00 €
Escalope de pollo empanado o plancha 16.90 €
Entrecot de ternera 25.00 €

Chuletillas de cordero lechal fritas con ajetes 22.00 €

Vaca afieja a la piedra ( nacional 45 dias de maduracion )
( por peso 85.00€Kkilo )

SALSAS : Pimienta , roquefort, (suplemento 3.00 €)
*NUESTRAS CARNES DE D.0 AVILENA

*SITIENE ALGUNA INTOLERANCIA ALIMENTICIA PREGUNTE POR
NUESTRA CARTA DE ALERGENOS

ARROCES

Gazpacho de rape ( por encargo )--=--==-==========z--- 18.50 €
Fideiia del pescador -
Negre de sepia -----
Abanda
Al senyoret ( marisco pelado }----------------- oo oo
Con Sepia y verduras---
Conbogavante (meloso ) -----------=-cmmmmcmceeaoen
Con pulpo alcachofas y gambas ---
Rape gambas y chirlas ------
Con lomos de dorada y verduras----------------------
De pollo con garbanzos
De conejo con caracoles
De magro y verduras

Depata --

Alforn --

Meloso de rabo de toro ( por encargo )---------------- 20.00 €
Concostra - - 19.00 €

Con pluma ibérica , niscalos y alcachofas SM ( por encargo )
Con costilletas alcachofas y ajos tiernos 19.00 € ( encargo )

e /P PRECIO POR PERSONA ( MINIMO DOS PERSONAS )
e EL90% DE NUESTROS PRODUCTOS SON APTOS PARA GELIACOS
(PREGUNTE )

PESCADOS

Lubina a la sal 56 €kg
Lubina plancha 26.00 €

(Pregunten por el pescado del dia )

PASTAS

Lasagne bolofiesa 16.50€
Spaghetti ( bolofiesa o carbonara ) 13.00 €
Servicio de Pan 1.50 €



Especialidad en
Cocina Mediterranea
Reservas 965 63 23 03

San Vicente, 86
(Paseo Maritimo)

Vestvey wilesanales

CASA MARIANO
Torrija de pan Brioche con helado de leche merengada
Strudel de manzana con crema de vainilla
IMilhoja de crema con frutos
rojos

Brownie con helado de pvainilla

Tocino de cielo

Tarta de whisky

Tarta de turréon
Sorbete de limodn al cava

7,10 €

o\
[E\(

Crema catalana 6.00 €
Crema de vainilla con crujiente de

arroz

6, 00 €
Helado ( turrén, leche merengada,
vainilla y chocolate) 6, 00 €

Fruta de temporada 5,50 €




Vinos tintos

ALICANTE

FET AMA 24.00€

Bodega finca cellode Vendiminde o mans Se mocera duronte 10 dio con remontades mey seoves Al finolizer la
fermentodan 58 trabajé con el mawostrell y el corbernet yo justas trosegandese o los borrios de roble

Loloy; Intensidad alta sin llegar o la sotwraciin Arppg -Tiene mudha intensidad con aremas muy bien
canjuntndas de frotas bolsimioas reqaiiz y cofé Boco @ entroda sedasa ton wn pace de tamino hien madera y ol
final uno ligern ocidez y Jos reoverdes balsamices e oporton e equilibrie esendal

DELIT 28.00€

Bodega finca cellode vendiminds o mane _Macere derande 7 dios Barric nwevas de roble moyeritarigments
fromcés. Se i cem sus prepios lias y lins fines de chardsrasoy mionzs 17 meses Color: Intensidod medin atte
Aroma: locteos de fretos rejas aroma envelvente y redendes Boca : Extroda elegante y poss per bem
sobreso destao sv equilibrodo oddez y sus taninos bien integrodas

Mo 18.00€
Bodega siermn salines Mosestrell 4 meses de borrico de roble froncés Calor: rajs intenses Bocm: seave y

jmgosa con wa final lorge y sedose
Aromeg . o frotes mjes cen leves natos 2speciodos

ENRIQUE MENDOZA MERLOT-MOMNASTRELL CRIANZA 19.00€

50%merlat 50% menostrell 12 meszs en borrica de reble fracés . Color: rojo mbi _Aroma: o sefobosgee .
Boggs sedusa y eleganie

SANTA ROSA RESERVA | enrique mendoza | 38.00€

7% Cobernet  15% merlot 15% shirck 18 meses en rokile francés vine de cope olte Colggs rebi inteso

Arspyg; mey minerol con rerwerdes o grafite y nefos especiodos basamices y fleroles Bpog: muy equilibrode
mnienda palencio y elegancia .2l postguste &5 omplio y ormonisse velviende o los nelos chemodas

0.0 JURIIIA
JUAN GIL 12 MESES 20.00¢

Menastrel 100% Coler - Rojo cerexa intenso con ribetes violiees Aromg: freto rojo maders con netos de
cocoo reqaliz pimienta sin mal2str el fostode Boco : amplie ¥ sobrese en 5o extroda pose fresoe ,galose y con
un final cen receerdes mineroles como lo pizorra y lo breo




D.0O RIOJA

GOMEZ DEL SEGURA 1408 §

TEMPRANILD Crionza & meses moceroasn oarbémica Coler : cereza brillaste Aroma : Ligeros aremes o

wrionza con predeminies de frefos Bogg ; Addez bien integrodo y final amplie pere fresce
LUIS CANAS 22,806

(RIANZA .35% temprosille 5% gornodio Coler: reje rebi brillonte y oon Jogrima fine Argmgg - bolsamices , fretales y
maderns finos Borg - oterdepelode yfrutal .

BAIGORRI 24.004

(RIANZA 90% tempronills 10% gamedie Colgr: picots infenss Aromggs; frete wegra y frote cempetada 2 spociodas
Joctess y largo vida retrewasal. Boco - Eleganie y sedasa

MUGA 3080

(RIANZA 24 meses,70% tempronilo 20% gornocho 7 % mozeels y 3 % grodono . fermentadion con levadera indigena
en depasitos de reble crionzn derante 24 meses en barricos de reble Cplor: mijs rerezn Apgayg: freta modera freso rejo y
flor blovos Bggq: fresce , oasi do la impresion de teser webes mentolodas y con presendias de frotes oddas en ficer .

MARGUES DE RISCAL 27.004

RESERVA 90% temprunills 7 % grocions y 3 % mozwelo Color: cerezn infenss Aromaa: bolsamices § espedods de gron
cumplejidod mn notas de fretes segros moderos y ligeromente tostodos (Boa: sobrose dense y cen tanives redondos y
elegontes fiwal lorgo y fresce con wa leve remerdo o lo modera de rable



RIVERA DEL DUERO

TEOFILO REYES tamiz ( tempranillo ) 17304

{ 100% tempronille $émesss en borrica Colors rejo terezn com motioss visldces sArgneg ; fretos rajes del bosqee
vainilla de waa madera biew inteqrodo Beco: vine redends de tanines madures cen matices baksamices sedosas

ARROCAL CRIANZA 32504

Variedod 100 % finta fino 2019 12 meses en barricos £30 metros de oltited suelos ardlloses y orenoss mifive ecolagion .
eodr - rejo rubi con fowe viekicess Mariz - frutes negres con foques especiodos csmea la veisillo nwez mescodo y el dave
perfedomente exsamblodes con matices terrefoctes y regoliz Booa - - Entrodo omable ligers pere con overpe sensoden
wterciepelodn en lo booo grodios o ses tonings delezs y omable .

VINA SOLORCA COSECHA ROBLE 20,008

Cosechn 2015 pasa par borrico deronte & meses Color ; rjs picotn Arop fretes rejos y madera Bgog- patents largs ¥
[persistente

VALDUERO CRIANZA 30,408

100% tinta fivs (rempranillelrepesa en barricos de reble 15 meses y en betelly doronte 12 meses mas .color: intensa
Arone: freteles y balsémicos Boca: omoble con nervie y con imparionte refragusie

CARRAMINBRE 15008

(RIANZA 70% tinto del pois 10% cobernet . permanecen 15 meses en boardiors 30% de roble francés alier y 70%
americonos de Missowri reposo & meses mas en batelln Colar: rojo guinda infenss Aronao: voinila y espedos Boom:
equilibrodo large y amplie , con eeo beesa oodez que |2 da e fogque de fresom

MATANROMERR H.0mM

CRIANZA 100% temprosillo .12 meses en barricos de rable americons y francés .y atras 10 mesz en batella .Colar: rojs
picota mwy subids con tewes visldoses Arenen: frubes neqros mey modwas cen tees especiodes de modera nweva y nedbils
Boco . sobrese con pose genereso y final poteste y lorge




RIVERA DEL DUERO

TEOFILO REYES tamiz ( tempranillo ) 12304

{ 100% tempronille $&meses en borrion Color: rejo cerezo com moticss visldoes sArgneg : fretes rajes del bosgee
vainilla dz wni madery bien ifegrodo Beco: vine redends de tanines modurs s con mafices balsmies sedoses

ARROCAL CRIANTA 325014

Varizdod 100 % fists fino 2019 12 meses en borricos £3) metros de oltited swelas ordlloses y orenoss olfive eroldgie .
coder - rejo rubi can tene vielicees Hariz - frutes negres oon fogues especiodos coms lo vaisillo nuez mescodo y el dave
perfedomente exsomblodes con matices terrefoctes y regoliz Boga - - Entrodo omable ligers pere con (rerpe sensogen
oterdiepelodn en la boco grodos a ses taninos delczs y amable .

VINA SOLORCA COSECHA ROBLE 20008
Cosecha 2015 paso por borrico dwraste & meses Color; mijs piostn Argg: fretes rejos y moders Bgig- patents langs §
persistente

VALDUERO CRIANZA 30,008

100% tinto fine (tempranile)repeso en barrims de roble 15 meses y en botelly dorante 12 meses mas _colors intensn
Arom: fruteles y balsémicos Boca: ameble con nervio y con impartante refregusie

CARRAMINERE 006

CRIANZA 0% tinta del pois 10% cobernet . permaneces 15 meses en barriors 30% de roble francés alier y 70%
omericonns de Missonri _reposn & meses mas e batelln Color: rojo quinda intenss Aronao: voinilla y espedos Bocom:
equilibrodo largs y amplie , con wno beewo oodez que |2 da o foque de fresmm

MATANROMER R oM

CRIANZA 100% temprasillo .12 meses en barricos de roble omericone y francés .y stres 10 mesz en botella _Colar: rje
picota mwy subids con tenes vislioess Arenea: frutes negros mey modwas cen tewes especiodes de modera nweva ¥ nobls
Bocn . sobrose con pose gesereso y finol potente y lorge




VINOS BLANCOS
ALICANTE

MARINA ALTA 18,004
100% MOSCATEL de Alejondrio .COLOR . palido pojize ARQMA- frutal BOCA: amplio y ofretode
FLOR MALVES 23 40

100% MALVASIA VITICULTURA TRADICIONAL ¥ ECOLGGICO VINO MUY SECO COLDR ; Pilide y wn poco dorode AROMA
predominantes de |a aionzo sebre lias postelerio bollerin  BOCA: MUY SECOY COM GEAN VOLUMEN

ENRIGQUE MENDOZA CHADORNNA 19.00 &

FERMEMNTALDD EN BARRICA COLDR : amarills pajizo ten reflejos dorodos AROMA: frota tropioal BOCA: excelente
oridez final nabos omargas y ofretodas

SENSUM 16.00 &

MACABED ¥ MOSCATEL (COLOR : amarille verdesa AROMA: frotd y floral BOCA: swave y persistente

RUEDA

MARGUES DE RISCAL 19.004

100% VERDENY COLOR: amorillo pojize brillonte ARDMA: INTENSD COH HOTAS A HIERBA ¥ FEUTA TROPICAL BOCA-
refrescante , wnfvase y ogrodoble

JOSE PARIENTE 21.00 &

100% VERDENY COLOR- amarills pojizs brillante AROMA: gron intensidod aremation fresos y compleje BOCA: galasa
elegonte ¥ persisiente

MENADE ECOLOGICO 24.00 4
100% VERDEND COLODR: amorillo pojize AROMA. freto blanco y plontes aromatices BOCA: sece sabrese y elegonte

DE LA CASA RUEDA  VERDEJO 100% 14.0M



PENEDES

VIiiA SOL 16.00€
PEREDALLA Y GARKACHA BLANCA COLOR: omarills brilloste ARDMA: destocon sus wefos flarales y otrios BOCA: firme
fresco largo y elegonte

VINA ESMERALDA 1L004
GEWRRITEAMIMER Y MOSCATEL CODLOR: omarills derads ARDMA: . lovanda y jazmin mn fogees dirices. BOCA- fing y

elegonte con wn e egonte pastgusto

ALBARINOS

MAR DE FRADES 24.504%

100% ALEARINO COLOR: limin paiden AROMA: solines y de flares bloncos BOCA: amable con final de pasee marine y mineral

TERRAS GAUDA 23.00 ¢
70% ALBARIND 15% CAIND 15% LOUREIRD COLOR: amarille intense ARDMA. Frute modera y bierbos aromafices BOCA-

watwaso i bien estrocterode

ENVIDIA COCHINA 29.504

ALBAEIND 100% COLOR: amarills pojize AROMA: indenses o fleres bloncos BOCA: svove fresoo y moy expresive
FRORE DE CARME 36.004

100% ALEARBO COLOR: amarille pajize AROMA: balsamices mn natas ohumadas y marings BOCA- denso y corpulents con
wn final elegonte y persisients

VAL DO SOSEGO 21.00 ¢

ALEARIND 100 % COLOR: r AMARILLO LIMON AROMA: INTERS0 RECORDANDO MANZANA YERDE ¥ PINA o BOCA: LARGO
GLICERICD PERSISTENTE Y UMA ACIDEZ PERFECTA ACUERDO CON 50 CUERPD




VINOS ROSADOS

HERETAT CESILIA { D O ALICANTE) 22,00 €

40% PETIT 30% VERDOT 30% MODRASTRELL 30% SHIRAT COLOR: reso palids AROMA: expresiva con aremas fredoles y

aitrices BOCA: amplin galose y ngrodable
DE LA CASA | NAVARRA ) 13.00%
50% TEMPEANILLD 50% CAEERMET COLOR: roza frambuesa ARDMA: frotas rojos y petalas  BOCA- sohraso frefal y fresco

MATEUS ROSE ( PORTUGAL ) 15.00 8

EAGA RUFETE TINTA FRANCA TINTA BARROCA COLOR - brillonte ARDMA : moy infenss BOCA: equilibrode tentadar y con final

Suaye
PEﬁASEM.{ D O CASTILLA ) 14.50 8

100% TEMFEANILLO COLOR : rosa frambeesa ARDMA - moy ofreiods BOCA: vine de aguja cen wn agrodoble frescer




ESPUMOSOS

AGUSTIN TORRELLD V2 16.00 §

JUVE Y CAMPS RESERVA DE LA FAMILIA 1.
BACAEED XARE-LD Y PARELLADA COLOE: dorads palids ARDMA: frefo blon modurn BOCA: fresoe ample y sugestive

LAURENT PERRIER BRUT 35.004

CHADOEMAY $0% PIROT NOIR 35% Y PINOT MEURIER 15% COLOR - omarile derade AROMA: florales y diricos berbeija fing y

persistenie BOCA: lorge y esirocienade
MOET & CHANDON BRUT IMPERIAL 65004

FINOT HOIR 40% PINOR MEUNIER 30% Y CEARDOMAY 30% COLOR: amarills pojizs ARDMA: flares bloncos y dirices BOCA:

bwrinjo fino y el egonte

AL
,
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Especialidad en
Cocina Mediterranea

Reservas 965 63 23 03
=an Vicents, 86
(Paseo Maritimo)

THANKYOU FOR vy~
CHOOSINGUS =S

OPEN THE PDF AND YOU WILL FIND
THE MENU OF THE DAY
THE “CASA MARIANO” MENU
APPETIZERS
OUR STARTERS MENU
THE RICE
MEATS
THE FISH
THE PASTAS
THE DESSERTS
OUR WINE CELLAR



Especialidad en

Cocina Mediterranea \
Heservas 965 63 23 03 —

San Vicentes, 86
(Paseo Maritimo) _

APPETIZERS TO THE
CENTER OFG THE TABLE

Croquetes of cheff
Tender salad with bacon and mushrooms

Crunchy lamb with couscous and curry sauce
Main coursers

Choice of Band rice, vegetables or chicken
(minimun 2 people)

Fish grilled
Espaguettis bolognese

Homemade desserts

22,90.- € (vat included)



Especialidad en

Cocina Mediterranea
Heservas 965 63 23 03
San Vicenta, Bo
(Paseo Maritimo)

CASA MARIANO MENU

APPETIZERS TO THE
CENTER OF THE TABLE

Fried fish
Mixed salad
Author’s crispy blood sausage
Fried cheese

MAIN COURSERS

Choice of Band rice, vegetables or chicken
(minimun 2 people)
Fish grilled
Lasagne
Iberian pork cheek

Homemade desserts

30,00.- € (vat included)



AN

v
Warm salad with bacon and mushrooms 13.00 €
Mixted salad { tomato, lettuce , onion , egg ,tuna, cucumber ,olives ———————— 13.00 €
Tomato with tuna ( tomate con vestresca de atun ) 15.00 €
Russian salad ( ensaladilla rusa ) 9.50 €
Iberian ham ( jamén ibérico ) 23.00 €
Grilled vegetables ( verdura plancha ) 14.50 €
Crispy bick pudding and spinach( unit }({ crujiente de moreilla J=-—=-==-=-—-- 3.50 €
Lamb croustillanr and cous cous ( unit ) crutillant de corderp ===========—==—= 3.50 €
Fried cheese [ queso frito ) 9.50 €

Bl'ﬂqUE'ttES t unit ) ham , baicon and cheese , blue cheese with spinach , mushrooms }-1 50 €
{ JAMGN . BAICON CON QUESO . . QUESO AZUL CON ESPINACAS, BOLETUS )

Fried eggplant with honey ( berenjenas con miel ) 9.50 €
Eggs with potatoes iberian ham and peppers ( hueves rotos ) ========== 15.00 €
Fried fisf ( fritura de p do } 16.00 €
Fried anchovies | boquerones fritos ) 16.00 €
Fried Sql..lid{ calamares fritos ) 18.00 €
Grilled squid { calamar plancha ) 18.00 €
Fried small squid ( chipirones ) 20.00 €
Sepia 18.00 €
Sepionet plancha 19.00 €
Grilled optopus ( pulpo parrilla ) 19.00 €
Peeled prawns with garlic | gamba ajillo ) 18.00 €
Mussels ( mejiliones ) 14.00 €
Grilled sardines ( sardinas ) 14.00 €
Clams in sauce ( almejas marinera ) 18.50 €
Grilled red prawn ( gamba roja plancha ) 170.00 € kg )
Red prawn in half salt ( 6 units ) 26.00 €
Iberian pork cheek [ carrillada ) 18.00 €
Entrecotte griled veal 24.00 €
Fried chicken and patatoes 15.00 €

Meats {old cow to the Stone ( 75 € kg ) , ,entrecotte ,sirloin steak grilled , lamb
chops ) spanish meats.

Fish fried fish and chips / fish grilled ( meruza rebozada =———--——- 20.00 €

SpECiﬂl pﬂE"ﬂE ( rice chicken , rice seafood «vaueas
18 different types paellas minimum two people iva incl

(NG




The rices | PAELLA )

Rice with prawn and squid 1650 €
Arraz con gamba y calamar | banda )

Stiky rice cooked in lobster -30.00€
Aoz con bogavante

Pork and vegetable rice —1800€
Arroz de came de cerdo | magro ) y verduras

Vegetable rice 16.50€
Arroz de verduras

Black rice { squid ik and cuffiefich pieces }————————1750 €
Areaz negro ( finta de calamar y frazos de sepia

Noodle cooked in fish and shellfish (fideya) ———————————18.00€
Fideiia

Senyorel's rice{pacled shelfich) 18.00 €
Armaz seioeet | marisco pelado)

Rice with squid and shrimp mussels(manzoo}——————————18.00 €
Arroz con mejlones calamar y gamba ( marinera)

Chicken rice 17 50€
Arroz de poll

Lains of golden rice and seasonal vegetable (fish loing}-————18.50
Arroz con lomog o dorada y verdura de temporada

Rice with octopus artichokes and prawns AD00E

Araz con pulpo alcahofas ygambas — pip-price for people -minimum two people

The meats (las cames)

Sirloin steak grilled WITH POTATOES: B00€

Solomilo de femera ala plancha

Fried chicken breast with pofatoes 1630E
Pechuga de polo empanada con patatas fitas

Entrecotte grilled veal—WITH POTATOES 5 0
Enirecate de temer

Lamb chops with fried garlic—WITH POTATOES————————————200€
Chulettas de lechal fitas con ajos fiemos

Iberian pork cheek - WITH POTATOES 18.008
Cantilada de cerdo bésico

PEPPER SAUCE OR ROQUEFORT CHEESE SUPPLEMET lme
O cooked on a Stone with potatoes- { for two )-750 grs ——————65.00€

N IS
THE ENTRANTS (los enirantes)
Pesled prawns with garic | gaméa 4 ajle DI0E
Mussels | meillones | 1H0€
lberian ham 77.00€
Fried chaesse 1200 €
(uesa frto
Fried eqqplantawith honey | bereniens itas can il }————————— 11.00€
Grilled aptopus with potato cream 20.00€
Puigo ala plancha
Eqge with potatoes and ham 16006
Hueves estelanos
Fried aquid o grlled 2000 €
Calamares faios o plancha
Grilled squid 2000 €
Calamar plancha

Croqueties (fam , bacon and cheese, e cheese and spinach, cod fish (8 wif}—14.0 €
Cromuetas aman e  queso queso azuly espinacas facalao]

Fried fish 1l €
Frtura de pescado

Fried baby squid N0E

Chipirones fitos

criapy blood sausags | und ) 373€

Moreila crgjente

Fried potaines 500 €
Patatas fitas

Bread sarvics 150€
Senicio de pan

THEFISHES (Jos pescados]

Saa basn baked in 3t [acconding to weight {1 K }———— 500 €
Lubina a hormo cubieta e sa | minimum wo peapl)

Grilld 362 base H0E
Lukina 22 plancha

Fish grilld | dorada ) 1600 €
Fried fsh with patoes - | pescato ko con patatas | ——————— 20.00€
VAT INCLUIDED (908 ofcur ishes e it for cefacs)



SALADS (ensaladas )

Tomato raff with tuna (ventresca)mmesmsm 17.00 €
Tomate raff con lomos de ventresca

Mediterranean salad -14, 00 €

Ensalada mediterranea ( egg ,boiled ,
tomatto,onion ,tuna ,carrot lettuce

Tempered salad with bacon and mushreoms—14.00€
Ensalada templada con baicon y setas

PASTE (PASTAS)

Lasagna bolognese 16,50 €
Lasaiia a la holofiesa

Spaguetti a 12 holognese w s seeeeee 1 3,00 £
Espagueti a la bolofesa

Spaguetti carbonara 13.00 €

Espagueti a |a carbonara

Vat included

DESSETRS

Torrija ( fried briche bread with milk egg and

cinnamon 110 €
Terrija | pan brieche frite zon leche hueve y eanela)

Egg puding ( yolk and sugar)-- 710 €
Tocino de cielo | yema de hueve y azicar)

Ices (chocolate,vainille,nougat ,meringue mMilk o
6.00 €
Helados (chocolate . vainilla, ,turron, , leche
merengada )

Lemon sorhet 7.10 €

Fruit season 5.50 €
Fruta de temporada

Apple strudel T10€
Cream candy. 6,00 €

Crema caramele
Vainilla ice cream with criSpy rige- 6.00 €
Crema de vainilla eon erujiente de arroz

Brownie 110 €
Brownie

Whiskey cake. T0£
Tarta de whisky

Turron cake 7.10 €




LES ENTREES ( ENTRANTES )

Fruits de mer de Villajoyesa a la vapeur ov & la plandha (100 grs) ......covnneee..| marses hervids | selon arrivage

Crevettes & |'ail | gambas al ajills ) 22.00 €
Jambon Ibérique .0 [ JAMON IBERICO J. .....ceenveemeerresesesssssssnenseensessessensssssssnsssssonsnseenses 27.00 €
Temate Raff avee filets de thon [ TOMATE RAFF } ...eueereeesssnssessessssassssssassmessessassnssssamsansssnses 17.00 €
Poulpe de la baie aw grill avee une créme de pomme de terre { PULPO PARRILLA J.........cvveeenrecunnses 20.00 €

(Evfs mireirs aves jambon et poivron confit | HUEVOS ESTRELLADDS J.....cccvvvviinnsnssnssssssssssssnsmnansee 1800 €

Calamar de la baie & la Sevillana ou & la plancha [ CALAMAR J.......couereerseeseraeiaerenssmesssnsasmens 20.00 €
Ancheis de conserve avee tomate Raff (& I"umit) | ANCHOA | ....vveeveerassessaesssessasssasssssmsesnsssmnnsases .25 €
Croquettes maisen du Chef (B und) ( CROQUETAS | ..occeveeurensesssessssssssseessesssessesssesaesssssnsssanes 14.00 €
Salade fizde avee lard fumé et champignons | ENSALADA TEMPLADA ) .......coveerverreeraerinsraecseessenans 14.00 €
Salade de saison | ENSALADA CASA | ....oevveseeuersessassssssssssssssanssssssssasassssssssssssssssssssnsssnnes 14.00 €

Friture de poissons | FRITURA DE PESCADD | .....cvviinvnissssssa s msmsssasssssnssassssasssnsssnanaanes 17200 €

Fromage frit aver compote de fruits rouges (QUESO FRITO ) .oveeeveereeereeeeeeseaenesneseneeneesseesemsennen 12.00€
Avbergines frites au miel [ berenjenas fritas con miel ) 1.00€
Caneleni crovstillant de boudin noir et épinards (@ I'vnit€) | CANELON CRUJIENTE MORCILLA )................ T5¢€
Sac crowstillant farsi d'agneau aves son curry et cowscous (UND ) CRUSTILLANT DE CORDEROQ -wereesseemeas= -3.J5€
LES POISSONS ( PESCADOS )

Lowp sauvage & la plancha, au sel ow réti (1 KG ) [LUBINA } «oeceeeeeeeeeecececeeeeeemce e ceaenaanannaaens 56.00 €
Grills 26.00€

* tous les poissons orus qui sont servis dans cet établissement
* ont été préalablement congelés selon les régles en vigeur

LES VIANDES ( CARNES )

Queve de Tovreaw [ RABO DE TORD J..vuv e s mm s s ve ss s s s s s m rnm s mm mm s 20.00€
Filet surlonge de beeuf [ salomills terenera >3 3333333333 3 333 emmmmm s s s s s nrna e 28.00 €
Entrecate de beeuf av poivre vert ov a la plancha | ENTRECOT TERNERA ) .....cccvivviiii i cinicmnmrnaaane 25.00 €
Cates d'agneav de lait frites avee tiges d’ail frais [ CHULETILLAS | .cvvevvviciiiiicinnncmsss s nsnsnsnsnaans 212.00 €

Jovede pore ibérique [ CARRILLADA IBERICA J....vvveeeeeeeesesssssesssssssnsasssssssassssssnsssssnsassennnseees 18.00€

Poitrine de peulet panée | pechuha polle rebozada ) 16.90 €
Viande de beewf a la pierrade | BUEY A LA PIEDRA J ..oovveevivnnnivnnnnnnns 85.00 € kg selen le poids
Service de pain [ SERVICIO DE PAN J ....ovvvamisissimsassassnssssnssnsasnsssassassnssnssnssnsnsnsnsmsnssssssssnns 1.50 €

= LA GRANDE MAIORITE DE NOS PLATS SONT SANS GLUTEN sauce au poivre ou fromage bleu 3.00 £



LES RIZ

Riz & velonté ave: lardons [ BANDA CON TROPEIOMES ) 16.50 €
Riz & la sépia et légume vert de saison | SEPIA Y VERDURAS ) . 17.50 €
Riz meellevx av homard [ MELOS0 CON BOGABANTE ) 30.00 €
Riz aw filet de pore et légumes verts de saisen | MAGRO Y VERDURAS | 18.00€

Riz neir { NEGRD ) 17.50 €
Fidegia (paclla de pates av paissen of fruits de mer)) | FIDEI.i.I.} 18.00 €
Riz dw 1t Senyoret » (Petit Monsieur ) awx fruits de mer épluchés | SENORET ) 18.00 €
Riz a la queve de tavreaw et a I'agave [ RABO DE TORD ¥ PEMCAS | 20.00 €
Riz awx filets de derade et légumes verts de saison | DORADA Y YVERDURAS ) 18.50 €
Riz & la mariniére | MARINERA ) 18.00 €
Riz pevlpe les artichavis et erevettes [ PULFO . ALCACHOFA Y GAMBAS | 20.00€
Riz lotte , les artichavs et erevettes | RAPE , ALCACHOFAS Y GAMBAS | 20.00 €
Riz avee poulet | ARROZ DE POLLO ) 17.50 €
Riz awx légumes | ARROI DE VERDURAS ) 16.50 €
Prix par personne (minimum 2 personnes)

NOS RIT SONT SANS GLUTEN

LES DESSERTS DU CHEF

Pain perdw de brische aves une glace av lait meringeé | TORRLIA } T.10€
Brownie avee glate a la vanille | BROWNIE | . 1.10€
Glaces Artisanales (chocolat, lait meringwe, towron de Jijona ef vanille) { HELADOS | —=—s=vemmmmmmmmns. e300 €
Flan | TOCING DE CIELD | T.10€
Créme eotalane | CREMA CATALAMA ) 6.00 €
Créme a la vanille avee eroquant de riz | CREMA VAINILLA ) wmmeenify, 00 €
Fruit de saisen [ FRUTA } 5.50€
Strudel aux pommes avec chantilly a la vanille bowrkon | STRUDEL MANIAMA | 6.10€
{revleaw croquant de pommes aves raisins secs et créme chantilly)

Géteaw av whisky | TARTA DE WHISKY | =em=e T10 €

Sorbe tau citrén et au cava | SORBETE DE LIMGN AL CAVA ) el 0 [ 3

Mille-feville a la créme — [ milheoja de crema | T.I0€

Gateav av novgat glacé —| farta de turren | T.10 €

TOUS NOS DESSERTS SONT FAITS MAISON ET ARTISANAU
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