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ENTRANTES FRIOS

PRECIO POR RACION

ENSALADA “RIUA" 13,00€
ENSALADA DE LECHUGAS VARIADAS

CON VINAGRETA DE FRUTOS SECOS 13,00€
TOMATE CON VENTRESCA 16,00€
SURTIDO DE SALAZONES 22,00€
Esgarrat, mojama, carpaccio de bacalao marinado y anchoas del cantdbrico.

TABLA DE QUESOS NACIONALES 19,00€
JAMON IBERICO CEBO 16,00€
ANCHOAS DE SANTONA CON CAMA DE TOMATE NATURAL (6 unidades) 12,00€

ENTRANTES CALIENTES

CALAMAR DE PLAYA A LA PLANCHA

CON MAHONESA DE ENELDO Y SALSA DE VINO 15,00€
PULPITOS GUISADOS CON VERDURAS ESCABECHADAS 14,00€
PATA DE PULPO CON PARMENTIER DE PATATA 21,00€
HOJALDRE MIXTO CON CREMA DE VERDURAS, JAMON DULCE
Y QUESO FUNDIDO AL HORNO 15,00€
ALMEJAS MARINERA 15,00€
GAMBAS A LA SAL O PLANCHA 18,00€/8 UNIDADES
CIGALAS CON AJOS TIERNOS 18,00€/8 UNIDADES
MEDALLONES DE SOLOMILLO IBERICO CON PATATAS CHIP Y AJOS TIERNOS 17,00€
REVUELTO DE SETAS, CHAMPINON, JAMON Y FOIE 16,00€
PIMIENTOS DE PADRON 10,00€
CROQUETAS DE BACALAO (6 unidades) 14,00€
ALL | PEBRE 17,00€
BANDEJA DE VERDURAS 14,00€

TORTITAS DE CAMARON (6 unidades) 12,00€



PAELLAS

Mini . PRECIO POR RACION
nimo 2 raciones
Minimum 2 servings PRICE PER SERVING

P1. PAELLA VALENCIANA
Arroz, pollo, conejo y verduras (judia verde y garrofén). 16,00€

P2. PAELLA DE VERDURAS
Arroz y verduras de temporada (zanahoria, coliflor, brécoli, calabacin

setas, champifién y pimiento). 17,00€

P3. PAELLA DE SEPIA Y COLIFLOR
Arroz, sepia, coliflor y brécoli. 17,00€

P5. PAELLA DE BOGAVANTE
Arroz, rape y bogavante. 23,00€

P6. PAELLA DE BACALAQO Y COLIFLOR
Arroz, bacalo, coliflor y brécoli. 18,00€

P7. PAELLA DE PUNTILLA CON AJOS TIERNOS Y HABAS
Arroz, puntilla, habas y ajos tiernos. 17,00€

P8. PAELLA DE MARISCO
Arroz, calamar, cigala, gamén y mejilldn. 21,00€

P9. PAELLA DE LANGOSTINO Y COLIFLOR
Arroz, gambén, calamar, coliflor y brécoli. 19,00€

P11. FIDEUA DE MARISCO
Fideo, calamar, gambén y marisco. 21,00€

P12. FIDEUA NEGRA
Fideo, calamar, tinta de calamar, cigala y gamba. 21,00€

P13. FIDEUA DE VERDURAS
Fideo y verduras de temporada.

(Zanahoria, coliflor, brécoli, calabacin, setas, champifién, pimiento. 17,00€

P14. ARROZ DEL SENYORET
Arroz, rape, calamar, emperador, cola de gamba y sepia;

todo pelado y troceado. 22,00€
P16. ARROZ NEGRO CON RAPE Y AJETES

Arroz, calamar, tinta de calamar, rape y ajos tiernos. 18,00€
P18. PAELLA DE ANGUILA Y COLIFLOR 18,00€
Arroz, anguila y coliflor.

P19. PAELLA O FIDEUA DE PATO, BOLETUS Y FOIE 19,00€
P20. PAELLA O FIDEUA DE PULPO, HABITAS Y CALAMAR 21,00€

ARROCES MINIMO 2 PERSONAS
MAXIMO 2 ARROCES POR MESA

RICE DISHES MINIMUM 2 PERSONS
MAXIMUM 2 RICE DISHES PER TABLE



ARROCES
CALDOSOS/MELOSOS

C1. ARROZ CALDOSO DE COSTILLAS Y SETAS (ALCACHOFAS)

PRECIO POR RACION

PRICE PER SERVING

Arroz, costillas, setas y alcachofas, en temporada. 18,00€

C2. ARROZ CALDOSO O MELOSO DE BOGAVANTE

Arroz, rape y bogavante. 23,00€

C3. ARROZ CALDOSO O MELOSO DE POLLO Y CONEJO

Arroz, pollo, conejo, setas y verduras (garrafén y judia). 17,00€

C4. ARROZ AMB FESOLS | NAPS (POR ENCARGO)

Arroz, carne de cerdo, morcilla, cardo, nabo, alubias y patatas. 18,00€

C5. ARROZ CALDOSO DE MARISCO

Arroz, calamar, gambén, cigala y meijillén. 21,00€

Cé6. ARROZ CALDOSO DE CODORNIZ CON BOLETUS

Arroz, codorniz, judia, garrofén y boletus. 18,00€

C7. ARROZ CALDOSO DE BACALAQ Y COLIFLOR

Arroz, bacalao, coliflor y brécoli. 18,00€

C8. ARROZ CALDOSO O MELOSO DE RAPE Y CIGALAS

Arroz, rape y cigalas. 19,00€

C9. ARROZ CALDOSO O MELOSO DE PATO Y BOLETUS

Arroz, pato y boletus. 19,00€
ARROCES AL HORNO

H1. ARROZ AL HORNO

Arroz, garbanzos, tomate, ajos, costillas de cerdo, morcilla y patatas. 18,00€

H2. ARROZ COCA

Arroz, pimiento, pifiones, tomate y atun. 17,00€

H3. ARROZ GRAVA

Arroz, alubias y bacalao. 17,00€

H4. ARROZ COSTRA DE CARNE

Arroz, pollo desmigado, chorizo, blanquet, morcilla y huevo. 17,00€

HS. ARROZ COSTRA DE PESCADO

Arroz, cola de gamba, rape, emperador, sepia, todo pelado, troceado y huevo. 18,00€

H6. ARROZ AL HORNO CON PASAS Y GARBANZOS

Arroz, pasas, ajo fileteado y garbanzos. 17,00€

ARROCES MINIMO 2 PERSONAS
MAXIMO 2 ARROCES POR MESA

RICE DISHES MINIMUM 2 PERSONS
MAXIMUM 2 RICE DISHES PER TABLE



CARNES

ENTRECOT DE TERNERA A LA PLANCHA 100% NACIONAL
350 gr. aprox servido con guarnicién de patatas fritas y pimientos de piquillo. 18,00€

PRECIO POR RACION

ENTRECOT CON SALSA 100% NACIONAL
350 gr. aprox con salsa a la pimienta o roquefort. 19,00€

SOLOMILLO DE TERNERA A LA PLANCHA 20,00€

SOLOMILLO DE TERNERA
Con salsa a la pimienta o roquefort. 21,00€

CHULETON DE TERNERA

450 grs. aprox. 24,00€
MEDALLONES DE SOLOMILLO IBERICO CON PATATAS CHIP Y AJOS TIERNOS 18,00€
CHULETAS DE CORDERO DE CELLA (TERUEL) 18,00€

TODAS LAS CARNES VAN GUARNECIDAS DE
PATATAS Y/O PIMIENTOS PIQUILLO

PESCADOS

DORADA A LA ESPALDA O PLANCHA 17,00€
LUBINA A LA ESPALDA O PLANCHA 17,00€
SALMON “ALBUFERA” 19,00€

Salmén cocinado con salsa marinera y acompafiado de patata hervida.

BACALAO CON ALMEJAS Y CARDO 19,00€
Bacalao cocinado con salsa marinera junto almejas y cardo.

RAPE EN SALSA MARINERA 18,00€
RAPE A LA PLANCHA CON VERDURAS 18,00€
CAZUELA DE PESCADO x2 pax. 36,00€

Con gambas, gambdn, merluza, emperador, rape, bacalao, almejas y angulas.

ALL | PEBRE 17,00€



POSTRES

PRECIO POR RACION

PASTEL DE AVELLANAS CON NATA Y CARAMELO 5,50€
PUDING DE CALABAZA CON NATA 'Y CARAMELO 5,50€
FLAN DE NUECES CON NATA 'Y CARAMELO 5,50€
MOUSSE DE CHUFA 5,50€
CHARLOTTE DE 3 CHOCOLATES 5,50€
FRUTA DE TEMPORADA 5,00€
DELICIA DE TURRON Y CARAMELO 5,50€
TIRAMISU (APTO PARA CELIACOS) 5,50€
TARTA DE QUESO 6,00€
TORRIJA CARAMELIZADA CON BOLA DE HELADO DE VAINILLA 6,00€
FONDANT DE CHOCOLATE BELGA CON BOLA DE HELADO DE VAINILLA 6,00€
TARTA DE LA ABUELA 6,00€
CARPACCIO DE PINA NATURAL CON BOLA DE HELADO 6,50€

BOLA DE HELADO
Chocolate, turrén, leche merengada, frambuesa y mandarina.

VINOS DE APERITIVOS Y POSTRE

VINOS DE JEREZ

« FINO TRADICION: palomino fino 100%. Envejecimiento minimo 10 afios.
Produccién limitada y numerada de tan solo 3.900 botellas por saca.

PRECIO POR COPA: 8,00€
PRECIO POR BOTELLA: 42€

« CREAM TRADICION VOS: palomino fino 70%, Pedro Ximenez 30%.
Envejecimiento minimo de 25 afios.
Produccién limitada y numerada de 1.800 botellas al afio.

PRECIO POR COPA: 10,00€
PRECIO POR BOTELLA: 79€

VINOS DULCES VALENCIANOS

« ORO DE ALEJANDRIA VINO DE AUTOR: moscatel de alejandria.

PRECIO POR COPA: 6,00€
PRECIO POR BOTELLA: 19€

ALERGENOS

8 C. del Mar 27, 46003, Valencia
®) lariuaelariua.com

0439145 71
restaurantelariua



