Benviguts al

TRINQUET

PELAYO

GASTRO TRINQUET



Q PELAYO

GASTRO TRINQUET

160 PAARTESA DE MASA MARE

Avisans si no ho desitges (1)*

2

@ H La PICAETA del MERCAT CENTRAL H &5

ALLIOLI ARTESA
3,90 amb TOMACA NATURAL amb oli

d'oliva verge extra 1 orenga, 1flor de sal (5)*

0170 PERNIL IBERIC

amb tomaca valenciana i pa torrat (1)*

16.90 POST de FORMATGES
' VALENCIANS, codonyat i anous (9. 14)*

HUMMUS de CIGRONS

9,00  amb verdures en tempura 1 xile dol¢
(1.4.10.1.13)

ENSALADILLA

10,70 de fumats 1 salaons amb creilla rostida
I papadum (1.4.5.7.13.14)

SEPIA de CALLO amb maionesa,

13,20  emulsi6 de julivert i ratlladura de llima
(3.5.13.14)

14.80 ENSALADA de TOMAQUES

amb ventresca de tonyina (4. 13)*

Les BRAVES del TRINQUET
GUANYADORES DEL BRAVAS FEST 2024 VALENCIA

3,00 Les nostres famoses creilles amb salsa brava

casolana, allioli 1 oli de pebre roig de la Vera
picant(1.4.5.10.13)

CARXOFES CRUIXENTS

12,20 amb salsa romesco i terra d'olives negres
(1.8.9.13) [SOLS EN TEMPORADA ]

1370 TORREZNO de SORIA

amb pico de gallo 1 amaniment gallec (1.10)

9.80 TITAINA MARINERA

amb ou caigut de dos rovells (4. b)*

TELLINES amb emulsi6 de salsa mery
13,20 iamaniment gallec (1.3.10}*
[ DISPONIBILITAT SEGONS MERCAT |

CALAMAR a FANDALUSA
17,90  amb allioli de llima i julivert,

i salsa de la seua tinta (1.3.5)



POLP

19,00 amb emulsio de moniato fumat, terra
d'olives negres 1 xips de creilla (3)*

1250 VIEIRA del PACIFIC amb emulsio de

[lima, caiena 1 porro arrissat (3. 4.13)* (3 unitats)

LLETEROLA de CORDER

amb sepia, alls tendres 1 salsa mery (3.13)

REMENAT de FAVETES BABY “La Ca-
tedral” amb cecina de wagyu i Stilton (5. 13 14)*

14,90

12,20

16.30 STEAK TARTAR de vaca madurada

amb creilles i medul-la(1.4.5.7.10.13)*

> MOSSETS D)

La GILDA amb TONYINA ROTJA

3,830  Anchova, vitet, oliva i formatge manxec (unitat)
(4.13 . 14)*

4,60 ANXOVA sobre pa de pasta fullada

I mantega fresca (unitat) (1.4.5.13.14)

MONTADET d’'STEAK TARTAR

7,90 amb rellom de vaca nacional sobre pa brioix
i creilletes al rovell d'ou (unitat) (1.4.5.710.13.14)*

CROQUETA de PERNIL
i vel de cansalada de bellota (unitat) (1.5.12 . 14)*

BUNYOL CREMOS d’ABADEJO
3,00 amb pimento6 del piquillo caramel-litzt i pinyons
(unitat) (1.4 .13)*

BUNYOL de TALBUFERA

MILLOR TAPA DE LA COMUNITAT VALENCIANA 2025
5,10  Bunyol d'allipebre fumat, anguila a la flama,

crema d’all rostit, ametla laminada 1 el seu

suquet (unitat) (1.2.3.4.5.9.12)

3,00

790 COCA de DACSA amb titaina

i anxova del Cantabric (unitat) (1.4 .5

COCA D’OLI Pont Sec amb carpaccio de

3,20  llomello ibérico a la sal, pesto 1 maionesa de
kikos 1 parmesa (unitat) (1.5.7.14)*

MINIBURGER de FIGATELL

0,/O  de Rosa Lloris amb col especiada
i salsa de formatge manxec (unitat) (1.5.13.14)

K=o PEIX <

18,60  CORBINA amb gamba roja i el seu suquet (2.3.4.13)
18.80 REMOL

amb verduretes a la bilbaina (2.3.4.13)

1 2 3 L 5 6 1 8 9 10 n 12 13 14
GLUTEN. CRUSTACIS MOLLUSCOS PEIX OU TRAMUSSOS MOSTASSA CACAUS FRUITS DE CORFA SOJA SESAM APl SULFITS LACTIS



CARNES )

ABANICO Joselito®a haixa temperatura
16,60 amb salsa al pebre verd i creilles Ratte

(12.15 . 14)*
XULLES de CORDER MANXEC

19,30  servides amb alls tendres, creilla nova
1 dos ous caiguts (1. 5)*

LLOM de VACA NACIONAL

0370 madurat 36 dies, amb pimentons del piquillo
' confitats creilles fregides casolanes

(1.10.13)*

ARROCES &

Tria entre arros sec* (estil paella), arros melos™ o fideua™*:
Nomes un tipus darros per taula. Minim per a dues persones.
Els preus indicats son per racio.

18,10 PAELLA VALENCIANA (1.13

19,30 ARROS d’ANEC, BOLETUS i FOIE (1.13)
ARROS de TATAKI de PICANYA

19,80 madurada amb amb esparrecs verds
1 bolets de card (1.13)

1930 ARROS de SEPIETA de PLATUA

amb rap 1 carxofes (1.2.3.4.13)*

1970 ARROS del SENYORET amb gamba

roja, cigaletes i peix fresc del dia (1.2.3.4.13)*

19.30 ARROS de REMOL i POLP

amb emulsio de piquillos (1.2.3.4.13)*

22,90 ARROS de LLAMANTOL (1.2.3.4.13)
ARROS de ROJOS

29,00 magret d'anec amb cecina de wagyu
1 bolets de temporada (1.2.3.4.13)*

Tots elsarrossos i fideuas es preparen al moment.
El temps minim-de preparacio es de 25 minuts.
["arros sec™ (estil paella) es presenta en una paella i no porta caldo.
['arros melds™ es cuina en un olla i porta un caldo espes, travat.
La fideua™ es presenta com larros sec,
pero esta feta amb fideus en comptes darros, per la qual cosa conté gluten.
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GLUTEN- CRUSTACIS- MOLLUSCOS PEIX OU TRAMUSSOS MOSTASSA CACAUS FRUITS DE CORFA SOJA SESAM APl SULFITS LACTIS



@ POSTRES [y

17,20 TARTA de FORMATGE (1.5.14)

8.50 PANNA COTTA dORXATA

amb terra de fartd caramel-litzat (1. 14)*

8.50 COCA de LLANDA de TARONJA

amb cremos de xocolate 70% (1.5.9.14)

FLAM CREMOS d’OU amb llet de

0,30 cabra, caramel, galeta de mantega i ametla
laminada (1.5.9.74)*

700 TIRAMISU de magdalena valenciana
’ amb toffee de miso (1.5.10.13 . 14)*

TARTA de XOCOLATE i BAILEYS

amb salsa de xocolate (1.5.13. 14)*

1,20

TOT ELPEIX CRU SERVIT EN AQUEST ESTABLIMENT HA SIGUT
PREVIAMENT CONGELAT, TAL COM ORDENA LA NORMATIVA DE
PREVENCIO DE LA PARASITOSIPER ANISAKIS.

Reial decret 1420/2006, d'T de desembre

PREUS EN EUROS. IVA INCLOS.
® GRUP GASTRO TRINOUET
ILLUSTRACIONS DE TITO MERELLO

GRUPo GASTRO TRINMQUET
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