Carpaccio de Buey seleccion Ca Joan
Beef Carpaccio Ca Joan Selection / Kapnay4wo 43 MAca Gkika, peyenT

Jamon Ibérico de Bellota

Iberian Ham / MBepuAckii xamon "de bellata”

Mojama de Atan de almadraba

“Amadraba” Filleted salt-cured tuna / KonYeHOCTTIA M3 TyHU3 (pyUHDM NOENM)

Hueva de Atdn de almadraba

Almadraba Tuna roe / Mkpa TyHua (pyqHoR nosaw)

Anchoas del Cantabrico (0.0)

Anchovies from Cantabria Sea (0.0} / KanraBpwiickme anqoyowm (0.0)

Espdarragos de Navarra con crema de ajo blanco

Wihite asparagus with white gariic cream / Hasappokas CNapsa C Y9eCHOYHEIM COYToM
Atdn en escabeche

Marinated tuna/ TyHel B MapuHage

Cecina de Buey seleccion Ca Joan

Cured Beef Ca Joan Selection / Beldse MACO CyX0ro KONY4eHWA, peuenTt Ca joan

Salmorejo (sélo en temporada)

Salmorejo {(only season) £ Salmorejo {Toneko B CR30H)



Calamar a la andaluza

Squid Andalusian / Kanksmap no aHganyciackl

Calamar de bahia a la plancha

Grilled Bay sguid / ¥apeH=i kansmap (MeCcTHOrD ynosa)

Mejillones al vapor

Steam mussels / Mugun Ha napy

Albondigas de Buey en salsa de Moscatel

Beef meatoalls with Moscatell sauce / @pukagentkin W3 beidkero maca o coycom Mockatens
Alcachofas con Jamén (sélo temp-omdu]

Artichokes with cured ham {only season} / ApTULOKW C ¥3MOHDM (TONBKD B CE30H)
Pulpo a la brasa

Grilled Octopus f OCeMUHOr HA TPMNE

Verduras de nuestra tierra

Local growth vegetaples / OBOLUHOE ACCOPTIA (O SHUBLIHMX IEMENE

Sepionet de la bahia

Bay cuttlefish / ¥apeHar kapaxkaTiia (MECTHOrD YNDEd)

Mollejas de Ternera a la brasa

Grilled Sweetbreds / Teaa4wy 306 Ha rplane

Calamaret salteado con habas baby

Sautéed squid with baby beans / KankMapunk, oExapeHHslA C MEARUNMW BoBam 1

Huevo a 62°C con espuma de hervido valenciano y crujiente de capella

Egg cooked at 627 C with soufflé of Valencia vegetables and crispy Capella fish £ AL, cBapeHHEe Tpn 62°C yipne na

BaneHCTnCKora G:,'J'IL.DHH CrpeHkamil 13 KanenndaH

Croquetas de buey

Selection of crogquettes / KpokeTsl AomalliHne



Ensalada Ca Joan

CaJoan 5alad / Canar «Ca Joans=

Ensalada de frutas vy frutos

Fruits and vegetable salad 7 Canat u2 pykToB W CyxodpyKkToOE
Ensalada de Ventresca con tomate de Mutxamel

Belly tuna salad with fresh onions and olives / Canat w2 dwane TyHUA C HEXHbIM MYKOM W CAWBKAMN

Aspencat amb Polp sec, Capella i Corfoll de Ceba amb Anxova

Mix of dry Octopus, Capella fish, onions and anchovies / Canat © CyXMM OCHMWHOIOM, K3NEMAGHOM, KPyROYKaMI MyKa

1 AHYDYTamI
Steak tartar

Steak tartar / TapTap W3 roBAAMHE!
Terrina de Foie

Pate de Foie gras / ©ya-rpa
Tartar de Atdn toro

Belly tuna tartar / Taptap M3 TyHUa «TORG»



Cigalas

Maorway lobsters / HOpEeXCEAW aMap
i ’ - |.|/ Gamba roja

Red Shnmp / KpacHas kpeBeTEE

Lomo de Bacalao a la plancha

-
,,r__ Grilled Sait Cod cut f XapeHoe Gune TRPECKM
) Atan rojo
' —r Red Tuna / KpacHsiid TyHey

Merluza

Hake / Priba Xer

*Muestro restaurante recibe cada dia los productos mas frescos; por eso nuestros pescados y mariscos varian segln fa temporada.

*A| praducts are daily brought to our restaurant. That explains why our fish and shellfish depands on the time of the year,

* Haw pECTORpaH NOAYYAET EHEeAHEEHD HAMIBEKAWIL WA TORAR, NO3TOMY HELLE NPEAACHEHVE BRiDEL W MOPENPOAYETOE MEHAETCA B 38

IMOETH OT CE3



Entrecot D.O, Pastuenca

Beef Steak D.O. Pastuenca / AHTPEKOT W3 MacTy3HKW
Solomillo D.O. Pastuenca

Filet Mignon D.0. Pastuenca / Bupeaka us Mactyaqkm
Chateaubriand (min 2pax)

Chateautriand {min 2 pecple) / Buipeika Latobpuad (MAHAM 33Kas Ha 2 Yen)

CORDERO LECHAL - LAMB LECHAL
Chuletas de Lechal a la brasa
Grilled mountain-famb chops / Maco monc4Hora ArHeHka Ha pebpbilukax rpuns

Chuletas de Lechal con gjetes

Mountain-lamb chops with Young garfic / MAaco MonoyHoro ArHEHKa Ha peEGPLILLKEY C YBCHOKOM
Pierna de Lechal al horno

Cven cook leg of lamb / 3angueHHBIR KOO MONDUHOT O STHEHKE

Paletilla de Lechal al horno

Baked tender lamb shoulder / 3aneueHHas nonaTtia MONOYHOTC ATHEHKA

OTRAS SUGERENCIAS - OTHER SUGGESTIONS - [IPYTUE MNPEANOXEHWA OT LUIEDA
Magret de Pato en su jugo y compota de manzana

Magret of duck with Apple compote / ¥TuHan rpyaxa B coboreeHHOM coky © ABNOHHOR NOSAWBOR



Chuleta de Vaca

T bone steak / FoBaguHa

Chuleta de Vaca Gallega de trabajo

Special Galician T bone stake / FoeRguHa w3 Tannoew (o7 kopos Hez ropMoHansHelx gobasok, Gonee xvpHoe MACD)
Chuleta de Buey Gallego

Galician Ox T bone { Bulybe MACe 13 FannonK

Todas las chuletas estan sometidas a procesos de maduracidn en frio a terperaturas que rondan los 0°C, asi come
porcentajes de humedad apropiados. Para ser consumidas en su punto mas optima, las chuletas necesitan ser

atemperadas unos 20 minutos dependiendo de su grosor.

All our chops complain with our process of edging in cold temperature around 0% as well as appropiate humedity
control. In order to be sérved in best condition, the chops need to around 20 minutes in room temperature

depending on thickness,

Bee mMAco xpaduToR B Xaaoge oxkano 0°C W npw Heobxogumon eadmHocrt. JAs noaydeda oMTuManeHars Bryca,

Nepe NPMraToENEHIEM 370 MACO HEOBX0AMMO NPOrPEBATE B TEHEHWE 20 MWH,, B 33BWCUMOCTIH OT TONWIMHEI KyTKS
Entrecot de Vaca

Besf steak / AHTREKOT M3 TOBASWHEI

Solomillo de Buey

Filet mignon / Buipeaka w3 DeMeero mMAca

Hamburguesa de Vaca

Beef hamburger / FTamByprep w3 rosAgMHb



Prohs

Tatin de manzana
Apple Tatin / AGNOYHLIR NUpoT
Tarta de queso
Cheese Cake / Huaxkenx
Negro de chocolate
Chocolate Brownle { LoxkanagHk#@ sHerpoe
Crema catalana
Créme Brulee / Kpema Katanadas
Flan de la casa
Homemade Flan / JoMaiusui fnas
Helado variado

Ice cream / Mopoxenoe

Fruta del tiempo

Fresh fruit / CesonHeA dpyxT

Crepe suzette
Crepe suzetie / BAnHYmk eCy3eTTs (COGRQHNAT aNKOF0AL)
Crepe chocolate
Chocolate Crepe chocolate / BavkYnk C Wokonagom

Tarta sabor Altea

Altea Cake / TopT «Bryc AnTans
Sorbete variado

Sorbets / CopSer
Torrija

French toast/ Torrija



