CONTEMPLE
RESTAURANTE




L’essence du paysage dans chaque bouchée

Le feu, la fumée et la terre. Des saveurs nées de la nature,
transformées en une expérience pure et sincére.

Une proposition gastronomique élaborée avec le plus
grand soin du produit, mettant en valeur les

références locales et de saison.

Chez ConTemple, les braises du four Josper rythment
une cuisine faite d'émotion, d’harmonie et d'élegance.

Silence. Nature. Saveur.

RESTAURANTE CONTEMPLE



APERITIF

Une petite bouchée choisie par le chef

ENTREE FROIDE

Hommage a la tomate
Sélection de tomates sous différentes textures

ENTREE CHAUDE

Binu en tempura
Jaunes de potiron farcis au fromage a la creme et au potiron mariné servis avec un chutney d'avocat
de la Vallée et assaisonnés d'une vinaigrette au miel et au zeste de citron vert

PLAT PRINCIPAL

Riz de ’Albufera cuit en llauna
Préparé avec un bouillon umami de legumes de saison, champignons shiitake et algue kombu garnis de pois mange-tout,
artichauts, asperges vertes, mousseline d'ail noir et croustillant de tapioca et safran

DESSERT

Nefle rotie au josper et flambée a la mistela
Servie sur une base crémeuse de nougat de jijona, un délicat biscuit au miel
de fleur d'oranger et une légere mousse d'orange valencienne

Duo de petit fours

42€

Par personne TTC

Beurre fume servi a table avec des pains artisanaux +2€/pers.



APERITIF

Une petite bouchée choisie par le chef

ENTREE FROIDE

Mosaique de carpaccio de truite
Avec ses ceufs, touches de betterave et fruit de la passion, pistache, et un aguachile rafraichissant a la roquette

ENTREE CHAUDE

Asperges blanches confites et roties au josper
Servies avec une mousse d'ail blanc, un voile de guanciale de colonnata, un gel de mandarine et un praliné croquant d'amande marcona

PLAT PRINCIPAL (CHOISISSEZ UN)

“Le steak de la mer”
300 gr de parpatana de thon rouge
Servi avec une purée de pomme de terre violette facon Robuchon, des mini-carottes en escabeche
finies au josper, une sauce miso blanc et du pak choi réti

Entrecote de boeuf [*]
300 gr de faux-filet de boeuf frisona Holstein national, maturé 30 jours

Cote de boeuf [*]
Faux-filet désossé (300 g). Affinée 40 jours +18€"

T-bone de beeuf [*]
Piece d'environ 1 kg. Affiné 25 jours +18€" - Min. 2 persones

[*] Servi avec une purée de pomme de terre violette fagcon Robuchon, des mini-carottes en escabeche
finies au josper, une demi-glace au whisky et des poivrons piquillos roétis

DESSERT

Nefle rotie au josper et flambée a la mistela
Servie sur une base créemeuse de nougat de Jijona, un délicat croustillant au miel de fleur d'oranger et une légere mousse d'orange valencienne

Duo de petit fours

o4<

Par personne TTC
* Supplément par personne.
Beurre fume servi a table avec des pains artisanaux +2€/pers.



APERITIFS

Deux petites bouchées choisies par le chef

ENTREES FROIDES

Hommage ala tomate
Sélection de tomates sous différentes textures

Mosaique de carpaccio de truite
Avec ses ceufs, touches de betterave et fruit de la passion, pistache, et un aguachile rafraichissant a la roquette

ENTREES CHAUDES

Binu en tempura
Jaunes de potiron farcis au fromage a la créeme et au potiron mariné servis avec un chutney d'avocat
de la Vallée et assaisonnés d'une vinaigrette au miel et au zeste de citron vert

Asperges blanches confites et roties au josper
Servies avec une mousse d'ail blanc, un voile de guanciale de Colonnata, un gel de mandarine et un praliné croquant d’amande marcona

PLATS PRINCIPAUX

“Le steak de la mer”
300 gr de parpatana de thon rouge
Servi avec une purée de pomme de terre violette fagon Robuchon, des mini-carottes en escabéche
finies au josper, une sauce miso blanc et du pak choi réti

Entrecote de boeuf
300 gr de faux-filet de boeuf frisona Holstein national, maturé 30 jours
Servi avec une purée de pomme de terre violette facon Robuchon, des mini-carottes en escabeche
finies au josper, une demi-glace au whisky et des poivrons piquillos roétis

DESSERT

Nefle rotie au josper et flambée a la mistela
Servie sur une base cremeuse de nougat de Jijona, un délicat croustillant au miel de fleur d'oranger et une legere mousse d'orange valencienne

Duo de petit fours

90€

Par personne TTC
Inclut beurre fume servi a table avec des pains artisanaux



VINS ROUGES

g

Mendoza Finca Xaconero ....... 5 23
[D.O. ALICANTEI

Tarima 6 Meses Monastrell ...... 4 20
[D.O. ALICANTEI

Mendoza Estrecho .................. 9 34
[D.O. ALICANTE]

El Veneno. Pepe Mendoza ................ 55
[D.O. ALICANTE]

Corimbo I ............................... . 39
[D.O. RIBERA DEL DUERO]

Abadia San Quirce Reserva  .............. 55
[D.O. RIBERA DEL DUERO]

Remelluri Reserva .................. 12 49

[D.O. RIOJAI

CARTE DES VINS

VINS BLANCS

Mendoza Chardonnay ............. 55 26
fermentado en barrica
[D.O. ALICANTEI

CondesAlbarei ..................... 65 28
“Enxebre” Albarifio
[D.O. RIAS BAIXASI]

Malvasia De Sitges Blanco .............. 34
Jane Ventura
[D.O. PENEDES]

ROSES

MendozaRosado .................... 4.5

Monastrell
[D.O. ALICANTE]

MugaRosado ... .
[D.O. RIOJA]

LaHuellaDeAitana ......................
RosadoGarnacha
[D.O. NAVARRA]

23



ALLERGENES

Hommage a la tomate [10,11]

Binu en tempura [1,6,10,13]

Mosaique de carpaccio de truite [2,7,11,13]

Asperges blanches confites et roties au josper [2,10,13]

Riz de I’Albufera cuit en llauna [4,10,13]

“Le steak de la mer”

Servi avec une purée de pomme de terre violette fagcon Robuchon [12], des mini-carottes en escabeche
finies au josper [1,8,10,11], une sauce miso blanc [1,2,10] et du pak choi roti

Entrecote de beeuf - Cote de boeuf - T-bone de boeuf [*]

[’ Servi avec une purée de pomme de terre violette facon Robuchon [12], des mini-carottes en escabeche
finies au josper [1,8,10,11], une demi-glace au whisky et des poivrons piquillos rétis

Nefle rotie au josper et flambée a la mistela [1,2,5,10,11,13]

Duo de petit fours [1,2,5,13]

[01] Céréales avec gluten [03] Crustacés los] CEufs [07] Poisson o9l Cacahuetes [11] Soja [13] Lait
[02] Fruits a coque lo4] Céleri [06] Moutarde [08] Sésame [10] Sulfites [12] Lupins [14] Mollusques



