
ElsArrossos

BAHÍA I SENIA
Són dues varietats pertanyents al tipus de gra mig que tenen idèntiques ca-

racterístiques organolèptiques. Açò vol dir que els grans són iguals tant en la seua 
forma i coloració exterior, com en la seua composició interna.

La seua composició garanteix la teixidura cremosa del gra després de bullit i, el 
més important, la completa absorció dels sabors per a després conduir-los fins als 
nostres paladars. Aquestes peculiaritats de les varietats Senia i Bahía les fan molt 
apropiades a l’hora d’elaborar qualsevol recepta tradicional valenciana.

BOMBA
Gaudeix de molt bona fama ja que presenta unes característiques molt pròpies. 

Es tracta d’una varietat que presenta cert equilibri entre els percentatges d’amilosa i 
amilopectina, pel que l’arròs no s’empasta després de bullit, oferint una gran consis-
tència i garantint la completa absorció dels sabors.

La justificació tècnica a aquest fet resideix que el gra cuit no s’obri longitudinal-
ment, tal com succeeix amb la resta de varietats, sinó que apareix fisurat tranversal-
ment (com una acordió), arribant a una longitud de dues a tres vegades la del gra 
en cru.

ALBUFERA
Varietat obtesa a Sueca mitjançant un procediment de conreu entre les varietats 

Bomba i Sènia, presenta un aspecte perlat.
Entre les qualitats de la varietat Albufera destaca l’elevat percentatge d’amilosa 

en la seua composició, entre un 24% i un 26%, la qual cosa el fa molt semblant a 
les varietats de gra llarg i cristal·lí que són molt resistents al procés de cocció.

 Esta característica fa que, després de ser cuinat, el gra quede solt, consistent i 
amb un baix grau d’adhesió. D’esta manera, s’adequa als gustos dels consumidors 
europeus, acostumats a prendre l’arròs com a guarnició.

 Així mateix, igual que ocorre amb l’arròs Bomba, l’Albufera es caracteritza per 
una bona absorció dels condiments i un considerable allargament del gra després de 
la cocció, per la qual cosa és molt apropiat per a preparar paella.

LesVarietats

* Tots els plats que figuren en aquesta carta estan elaborats
   amb arrossos que pertanyen al Consell Regulador 
   de Denominació d’Origen Arròs de València. 



Arrossos Melosos
Melós de calamar, alls tendres i cloïsses. 18 €/ració
	 Meloso de calamar, ajos tiernos y almejas

Melós de vieires, carxofa i foie. 19 €/ració
	 Meloso de vieiras, alcachofa y foie

Melós de polp, calamar i alls tendres. 16 €/ració
	 Meloso de pulpo, calamar y ajos tiernos

Melós de cranc i calamar. 15 €/ració
	 Meloso de cangrejo y calamar

Melós de marisc. 18 €/ració
	 Meloso de marisco

Melós de llamàntol blau. 22 €/ració
	 Meloso de bogavante azul

Melós de llagosta, calamar i carxofa. 22 €/ració
	 Meloso de langosta, calamar y alcachofa

Melós de ventresca de tonyina, sépia i carxofa. 16 €/ració
	 Meloso de ventresca de atún, sepia y alcachofa

Arrossos Caldosos
arròs Caldós de fesols, nap i ànec. 18 €/ració
	 Arroz caldoso de alubias, nabo y pato

arròs Caldós de calamar i carxofa. 15 €/ració
	 Arroz caldoso de calamar y alcachofa

arròs Caldós de sépia i espinacs. 12 €/ració
	 Arroz caldoso de sepia y espinacas

Arrossos Al Forn
arròs al forn amb panses. 12 €/ració
	 Arroz al horno con pasas

arròs al forn amb anguila. 16 €/ració
	 Arroz al horno con anguila

Arrossos Secs
arròs negre. 12 €/ració
	 Arroz negro

arròs a banda (per encàrrec). 15 €/ració
	 Arroz a banda (por encargo)

arròs de putxero amb pilotes. 9 €/ració
	 Arroz de puchero con albóndigas

arròs del senyoret. 18 €/ració
	 Arroz del señorito

paella de verduras amb foie. 14 €/ració
	 Paella de verduras con foie

paella valenciana amb caragols. 12 €/ració
	 Paella valenciana con caracoles

paella de ceba i abaejo. 10 €/ració
	 Paella de cebolla y bacalao

paella de col i costella. 10 €/ració
	 Paella de col y costilla

paella d’arròs roig amb rap i carrabiner. 22 €/ració
	 Paella arroz rojo con rape y carabinero

paella d’anguila, mero i alls tendres (per encàrrec). 18 €/ració
	 Paella de anguila, mero y ajos tiernos (por encargo)

paella de rèmol i carxofa. 18 €/ració
	 Paella de rodaballo y alcachofa

paella de vieires, carxofa i foie. 19 €/ració
	 Paella de vieiras, alcachofa y foie

paella de polp, calamar i alls tendres. 16 €/ració
	 Paella de pulpo, calamar y ajos tiernos

paella de verdures. 10 €/ració
	 Paella de verduras

paella de marisc. 18 €/ració
	 Paella de marisco

paella de llamàntol blau. 22 €/ració
	 Paella de bogavante azul

paella de calamarsons i alls tendres. 14 €/ració
	 Paella de chipirones y ajos tiernos

paella de rap amb bolets. 15 €/ració
	 Paella de rape con setas

paella de llagosta, calamar i carxofa. 22 €/ració
	 Paella de langosta, calamar y alcachofa

paella de llagosta amb carrabiner. 25 €/ració
	 Paella de langosta con carabinero

paella de cocotxes d’abaejo i alls tendres. 18 €/ració
	 Paella de cocochas de bacalao y ajos tiernos

paella de la marjal. 16 €/ració
	 Paella de la marjal

paella de ventresca de tonyina, sépia i carxofa. 16 €/ració
	 Paella de ventresca de atún, sepia i alcachofa

paella de mero, escamarlans i carxofa. 21 €/ració
	 Paella de mero, cigalas y alcachofa

paella de galeres, calamar i faves. 16 €/ració
	 Paella de galeras, calamar y habas

paella de besuc, calamar i alls tendres. 18 €/ració
	 Paella de besugo, calamar y ajos tiernosarròs roig


