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Os proponemos un viaje gastronémico con aromas del mediterrdneo y sabor de una
comarca y una region con profundas Raices.

Desde El Xato, restaurante fundado en 1915 en La Nucia y galardonado con una Estrella
Michelin y un Sol Repsol, nos complace acercaros nuestra gastronomia mas arraigada en el
territorio, donde nuestros agricultores, productores y pescadores son nuestros aliados,
aportando productos de cercania y sostenibles

Vais a saborear recetas tradicionales de nuestras abuelas, pero con técnicas culinarias
contermporaneas, para conseguir una nueva presentacion con mas intensidad, pero
salvaguardando siempre los sabores auténticos de nuestra cocina mediterranea.

Citricos de Altea, el pato de Valencia, nisperos de Callosa, Alcachofa de la Vega Baja,
pescados de nuestra lonja o elaboraciones milenarias como, los encurtidos v los salazones;
0 nuestros arroces..
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We invite you to our gastronomic journey filled with Mediterranean flavours of a region
and a land with deep-rooted traditions.

¢Viagjas con nosotros?

From El Xato, a restaurant founded in 1915 in La Nucia and awarded with a Michelin Star
and a Repsol Sun, we are pleased to share with you our cuisine, deeply rooted in the local
territory, where farmers, producers, and fishermen are our trusted allies witch local,
sustainable products.

You will taste traditional recipes passed down from our grandmothers, elevated with

conterporary culinary techniques to offer new presentations with greater intensity, while

always preserving the authentic flavours of our Mediterranean cuisine.

Citrus fruits from Altea, duck from Valencia, loquats from Callosa, artichokes from the Vega Baja, fish
from our local fish market, or age-old preparations like pickling and salt-curing and of courseour rice
dishes.

¢Vigjas con nosotros?
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Tallarines de sepia con alcaparras encurtidas, almendras tostadas vy tértara de 16€

berberechos
Cuttlefish tagliatelle with pickled capers, toasted almonds, and cockle tartare emulsion 3 8 12,13

Salmon marinado, guacamole y tiradito de nisperos y maracuya 21€
Marinated salmon, avocado cream, and tiradito of loquats and passion fruit @)

Steak tartar, cremoso de tomate especiado, helado de mostaza a las tres hierbas, 225 €
confitura de limén y pepinillos encurtidos

Beef tartare, creamy spiced tomato, three herbs mustard ice cream, lemon jam; pickled

gherkin (1,3 4,6,7,10,12)

Espiral de mouse de foie lacada con mistela tinta, cremoso de turrdn con curry 18 €
y tierra de quicos

Foie gras mousse spiral lacquered with red mistela, nougat cream with curry, and roasted

corn crumble (1)

Ensalada del abuelo - tomate rosa de Altea, tomate en salmuera, salazones de media 16 £
curacion y encurtidos

Grandfather's salad - Altea heirloorn tomato, brined tomato, semi-cured salt fish, and

artisan pickles (1,4, 12)

Flores de alcachofa confitadas con muselina de ceps y texturas ibéricas 175 €
Confit artichoke blossoms with cep mushroom mousseline and Iberian pork
textures (1,3 6,7)

Caneldn de calabacin relleno de pato, salsa de naranja y calabaza ahumada 18 €
Zucchini cannelloni stuffed with duck, orange glaze, and smoked pumpkin

Croquetén de jamon ibérico con su sombrero de papada 35€
Signature Iberian ham croquette with a crisp of pork jowl (1,3 7,8)

Vitelo Donato de presa ibérica, compota de tomate especiado, caramelo de mostaza y 215 €

simeji encurtido
Vitelo Donato of Iberian presa, spiced tomato compote, mustard caramel, and pickled
shimeji mushrooms (1,3 6,10, 11, 12)
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Arroz meloso de perdiz y sepia. Recuerdo del abuelo Toni 24 €
Mellow rice with partridge and cuttlefish — A tribute to Grandpa Toni (13)

Arroz meloso del rio Algar - Arroz de nisperos de Callosa y galeras de la 19€
lonja servido en cazuela de barro

Mellow rice from the Algar River — Loguat rice from Callosa and local mantis

shrimp, served in a clay pot (2,13

Lomo de bacalao confitado, espumoso de gazpachuelo de sepia, y sus tallarines 20€
Confit cod loin, cuttlefish gazpachuelo foam, and its tagliatelle 3, 4, 8, 13)

Merluza a la romana. Lomo de merluza de pincho en tempura, emulsién de 22 €
pimientos rojos a la brasa, chips de ajos y mayonesa de perejil

Tempura hake loin - Line-caught hake in light batter, roasted red pepper emulsion,
garlicchips, and parsley mayo (1, 3, 4, 6)

Pescado de temporada con emulsion de almendras tiernas, calabaza encurtida 28 €
y ajo negro

Catch of the day with tender almond emulsion, pickled pumpkin, and black garlic
(1,4,7.812)
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Solomillo ibérico, cremoso de boniato rojo, cous cous mediterraneo y salsa ndmada 20€
Iberian pork sirloin, red sweet potato cream, Mediterranean couscous,
and nomad-style sauce (1,7, 8)

Carrillera de ternera, cacao y texturas de frutos rojos 25€
Veal cheeks, cocoa, and red fruit textures (1, 6,7, 12)

Magret de pato, datiles, pifiones y salsa de citricos alicantinos 23€
Duck magret with dates, pine nuts, and citrus sauce from Alicante (4, 6, 8, 10)

Solomillo de vaca, cremoso de setas, parmentier de patata y brotes frescos 28 €

Beef tenderloin with wild mushroom cream, potato parmentier, and fresh shoots
6,7,12)
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Ensalada del abuelo - tomate rosa de Altea, tomate en salmuera, Y queso fresco de 13€
Callosa D" Ensarria

Grandfather's salad - Altea heirloorn tormato, brined tomato, and fresh cheese from

Callosa D “Ensarria (1, 7, 12)

Lasarfia de verduras, cremoso de setas y pesto de albahaca 2€
Vegetable lasagna with mushroom cream and basil pesto (1, 6, 7, 8 12)

Flor de alcachofa confitada rellena de duxelle de setas, cremoso de apiobola y 15€
sopita de champifion

Confit artichoke flower stuffed with mushroom duxelle, apiobola cream, and

mushroom broth (1, 3,6, 7)

Caneldn de acelga y espinacas , cremoso de calabaza ahumada y salsa de naranja 14 €

Swiss chard and spinach cannelloni with smoked pumpkin cream and orange sauce
(1,6,10)
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Sopa fria de chufa y coco con torrija caramelizada y macerada con vainilla bourbon de 8 €
Madagascar.

El postre mas emblematico de nuestra casa desde sus inicios, elaborado

con chufa valenciana D.O. y un brioche macerado en frio con vainilla

Chilled tiger nut and coconut soup with caramelized brioche soaked in Madagascar
Bourbon vanilla.

The most iconic dessert of our house since its beginnings, made with

D.O. Valencian tiger nut milk and cold-infused brioche with vanilla (1,37, 8)

Sabores de infancia - chocolate, pan, aceite y sal 7€
Flavours of Childhood - chocolate, bread, olive oil, and sea salt (1, 3,7, 8)

La merienda en Rotes - cremoso de limodn, helado de leche merengada, posos 6<
de café y sopita de apio y manzana

Afternoon at Rotes - lemon cream, merengada milk ice cream, coffee

grounds, and a celery and apple infusion (1,7, 8 9)

Milhojas caramelizadas con cremoso de queso, helado de galleta Lotus y 8€
chutney de nisperos

Caramelized mille-feuille with cream cheese, Lotus cookie ice cream and loguat

chutney (1,7, 8)
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