
MENÚ ARV

Lentejas tradicionales con pato y foie escabechado
Coliflor y coles de invierno gratinadas con bechamel, parmesano
del país y trufa
Menestra de alcachofas, pencas y níscalos con huevo poché
Bonito en semisalazón con boniato blanco asado y lima

SEGUNDOS

PRIMEROS

Gazpacho manchego, ni seco ni meloso (mínimo 2 personas)
Carrillera de vaca estofada con puré de patata
Sardinas a la brasa con pisto y huevo frito
*Corvina salvaje a la brasa
*Solomillo de vaca mallenca 250 g a la parrilla*

POSTRES

Chocolate, pan y aceite
 Tarta de queso al horno con quesos del país
 Flan de yemas con helado de leche merengada
 Naranja, algarroba, aceite y canela

 PRECIO P.P. 28€ 
Trabajamos con producto fresco y de temporada, de productores locales.

Café y bebidas aparte. *Suplemento 7€

NUESTRA COCA DE ACEITE Y SAL
APERITIVO: HERVIDO DE LA ABUELA, PAN Y CALENTITO

COCINA VALENCIANA, RECETARIO TRADICIONAL REVISADO POR ARTURO ROIG

JUEVES Y VIERNES MEDIODÍA



MENÚ ARV
CUINA VALENCIANA, RECEPTARI TRADICIONAL REVISAT PER ARTURO ROIG

Llentilles tradicionals amb pato i foie escabetxat
Coliflor i col gratinada amb beixamel, parmesà del país i trufa
Menestra de carxofes, penques i rovellons amb ou escalfat
Bonito en “semisalazón” amb moniato blanc torrat i llima

SEGONS

PRIMERS

Gaspatxo manxec ni sec ni melós (mínim 2 persones)
Galta de vaca estofada amb puré de creïlla
Sardines a la brasa amb pisto i ou fregit
*Corbina salvatge a la brasa
*Solomillo de vaca mallenca 250 g a la brasa*

POSTRES

Xocolate, pa i oli
Tarta de formatge al forn amb formatges del país
Flan de llemes i gelat de llet merenga
Taronja, garrofa, oli i canela 

 PREU P.P. 28€ 
Treballem amb producte fresc i de temporada, procedent de productors locals.

Cafè i begudes a part. *Suplement de 7 €*

LA NOSTRA COCA D’OLI I SAL

APERITIU: BOLLIT DE L’AUELA, PA I CALENTET

DIJOUS I DIVENDRES MIGDIA


