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Starters
Rafa Lopez’s XXL anchovie on a slice of crispy 500€/ud

toast with toasted butter cream.
Mariluna Blanco / Raices Malvart

House croquette. 3,50€/ud

Valencian oyster.
Cava Pasion Cuveé Brut Nature.

5,00€/ud

Grilled valencian oyster with ham sauce. 6,00€/ud
Cava Pasion Cuveé Brut Nature Reserva.

Roasted tomato stuffed with cod brandade, 5,50€/ud

basil and black olives.
Bercial Blanco Seleccion

Russian salad. 12,00£€
Fuenteseca Blanco.

Tender baby leeks confit with quail 16,00€

marinade.
Mariluna Blanco / Raices Albarin.

Crispy tempura with seasonal vegetables, feta 17,00€
cheese and sesame seeds.

Equilibrio Sauvignon Blanc.

Sea bass tiradito with green cucumber 18,00€
gazpacho, apple and basil.

Mariluna Blanco / Equilibrio Sauvignon Blanc.

Lazy omelette with cuttlefish stew with onions 18,00€
and seasoned watercress.

Mariluna Tinto.

Grilled octopus with a creamy avocado, 25,00€
chilli and lime sauce.

Pasién Bobal Rosado / Raices Malvar.

Matured beef steak tartare. 22,00€
Fuenteseca Tinto / Equilibrio Monastrell.
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Spoonful
Mellow market rice. Min. 2 people. 18,00€

Varies depending on the season.

Beef tripe with chickpeas. 16,00€
Pasion de Bobal Tinto/ Raices Prieto Picudo.

Main courses

Baked turbot with beurre blanc and potato 24.00€
mille-feuille

Raices Malvar / Pasion Blanc de Noir.

Cod confit with red mussel curry.

19,00€
Cava Pasién Cuveé Brut Nature Reserva / Bercial Blanco
Seleccion.
Charcoal-grilled beef fillet with green pepper 25,00€
sauce and smoked parmentier.
Las Pizarras Vifia Alarba / Equilibrio Monastrell Seleccion.
Braised oxtail, stroganoff and glazed carrots 22,00€
Raices Fuan Garcia.
Duck breast with sautéed pak choi and 21,00€

coconut, peanut and tamarind Satay sauce
Raices Prieto Picudo / Bercial Ladera Los Cantos.

*Bread 1,50€/ud
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Desserts
Cheesecake. 7,00€
Raices Fuan Garcia.
Chocolate cream, salted caramel 8,00€

and hazelnut ice cream.

Bercial Ladera Los Cantos.

Caramelised French toast with vanilla ice cream. 8,00€

Cava Pasion Cuvée Reserva Brut Nature.

Pavlova filled with seasonal citrus fruits and a 8,00€
creamy mandarin cream.

Pasion Blanc de Noir.

If you have any food allergies or intolerances, please consult our team.
We have detailed information about allergens.



Menu Calderon

Snack de bienvenida

Croqueta de la casa

Entrantes a compartir
Ensaladilla Rusa.
Puerritos tiernos confitados con escabeche de codorniz.
Tempura melosa de verduras de temporada, queso feta y sésamo.

Tortilla vaga con guiso de sepia encebollada y berros alihados.

Principal individual a elegir

Bacalao confitado con curry rojo de mejillones.

Magret de pato con pak choi salteado y salsa satay de coco,
cacahuete y tamarindo.

Postre individual

Tarta de queso

48€

por persona

Pan y café incluidos. Bebidas no incluidas.

Consulte alérgenos con su camarero

Nuestra recomendacién de armonia 15,00€

Los vinos variaran dependiendo de los platos del ment

Los platos del menu pueden variar segin temporada.

El menu y la armonia se sirven a mesa completa.



Menu Raices

Todos los platos son individuales:
Snack de bienvenida

3 entrantes
Pescado

Carne

Postre

60€

por persona

Pan y café incluidos. Bebidas no incluidas.

Consulte alérgenos con su camarero

Nuestra recomendacion de armonia 20,00€

Los vinos variaran dependiendo de los platos del menu

Menl sdélo disponible bajo reserva.
Maximo 8 personas por servicio.
El menu y la armonia se sirven a mesa completa.
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Anchoa XXL “Serie oro” de Rafa Lopez en tosta de pan crujiente
y mantequilla tostada 1|34 |7

Croqueta de la casa. Varian
Ostra valenciana al natural. 13
Ostra valenciana asada con gazpachuelo de jamén. 3|9 |12 |13

Tomate asado relleno de brandada de bacalao, albahaca y
aceitunanegra.1|4 |7

Ensaladillarusa.1| 3| 4
Puerritos tiernos confitados con escabeche de codorniz. 1| 8|12

Tempura melosa de verduras de temporada, feta y sésamo.
11316711112

Tiradito de corvina con gazpacho verde de pepino, manzana y
albahaca. 4 | 6|12

Tortilla vaga con guiso de sepia encebollada
y berros alifados. 14| 3691213

Causa de pulpo a la brasa con cremoso de aguacate, aji y lima.
113110 (13

Steak tartar de vaca madurada. 1| 3|4 10|12
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Arroz meloso. Varian
Callos de ternera con garbanzos. 9 | 12

Rodaballo al horno con beurre blanc y
milhojas de patata. 14 |7 |12

Bacalao con curry rojo de mejillones.
114113

Solomillo de vaca a la brasa con salsa de pimienta verde y parmentier
ahumada. 791012

Rabo de toro estofado, strogonoff y zanahorias
glaseadas. 6|78 12

Magret de pato con pak choi salteado y salsa satay de coco,
cacahuete y tamarindo. 2|4 | 511213

Tarta de queso. 3 | 7
Torrija caramelizada con helado de vainilla. 1| 3| 7

Cremoso de chocolate, caramelo salado y
helado de avellanas. 1| 3|78

Pavlova rellena de citricos de temporada y cremoso de mandarina.
3|7

ALERGENOS
1. Gluten 5. Cacahuetes 9. Apio 13. Moluscos
2. Crustaceos 6. Soja 10. Mostaza 14. Altramuces
3. Huevo 7. Lacteos 11. Sésamo
4. Pescado 8. Frutos secos 12. Sulfitos

Los alérgenos estan indicados, pero es inevitable que puedan aparecer trazas de sustancias
alérgicas por contaminacién cruzada. Por favor, informe a su camarero de cualquier alergia o
intolerancia.
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