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SOROLLA




Bienvenidos a nuestra Brasserie Sorolla
Una experiencia de sabor con alma mediterranea

En Brasserie Sorolla, no solo cocinamos. Cultivamos relaciones con la tierra, con el mar y con quienes, como
th, buscan algo mas que un plato bien ejecutado: una historia que se saborea.

Cada ingrediente que compone nuestra carta ha sido elegido con respeto. Respetamos las estaciones,
respetamos el origen, respetamos al productor. Apostamos por lo auténtico, por lo proximo, por lo que tiene
nombre y apellido. Nuestro cordero Guirro es valenciano de raiz, nuestros arroces nacen en los humedales de
I’Albufera, y el mar que nos bana nos ofrece a diario su pesca mas noble.

Pero este compromiso va mas alla del producto. Esta en como lo tratamos, en como reducimos nuestra huella
y en como entendemos que lujo y sostenibilidad no solo son compatibles, sino inseparables. Aqui, cada plato
es una declaracion: de respeto por el entorno, de amor por el oficio, de orgullo por nuestra tierra.

Bienvenido a un restaurante donde el lujo es local, el sabor tiene conciencia, y la sostenibilidad... se sirve en
el plato.

Welcome to our Brasserie Sorolla
A flavourful experience with a Mediterranean soul

At Sorolla, we do more than cook — we cultivate a relationship with the land, the sea, and with guests like you
who seek more than just a well-crafted dish: a story you can savour.

Every ingredient on our menu is chosen with intention. We honour the seasons, the origins, and the hands
that grow and gather. We are committed to authenticity, proximity, and producers with names and stories.
Our Guirro lamb is native to Valencia, our rice comes from the wetlands of [’Albufera, and the sea that
cradles us offers its finest catch each day.

But our commitment goes beyond ingredients. It’s in how we treat them, in how we reduce our footprint, and
in how we believe that luxury and sustainability are not only compatible — they are inseparable.

Here, every dish is a statement: of respect for the environment, of love for the craft, and of pride in our land.
Welcome to a restaurant where luxury is local, flavour has a conscience, and sustainability is served on every
plate.
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Entrantes /

Ensalada valenciana 19

Tartar de tomate y aguacate con burratina y ensalada de rucula
con pesto

Ensalada de Tomate Seleccion en temporada con troncos de 24
bonito en aceite de oliva

Jamon 100% ibérico de bellota Huelva (80 gr) 34

Terrina casera de carne con ensalada de frutas y verduras osmotizadas

Taco de Heura con guacamole y pico de gallo 22

Sepietas a la plancha con verduritas y su emulsion de perejil

Parrillada de verduras 19

Medallones de Vieira, cremoso de boniato, chipotle con crudités
y espuma de citricos

17

18

21

21

Moluscos del dia en sugerencia (almejas, clotxinas, navajas, berberechos...) SM

Ostra al natural 5

Ostra rompecolchon 5,5
Tapas /

Colas de gambones al gjillo 14
Ensaladilla Cosmopolita 12
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Croqueta casera de jamon ibérico 4,50

Croqueta casera de pollo asado 4,50

Calamarcito a la andaluza mayonesa de ajo, limay raifort

Patatas bravas con all i oli 10

Anchoa mariposa del cantabrico en campana 5

Snack, comida ligera /

Hamburguesa 100% vacuno, bacon, queso, tomate, lechuga,
cebollay nuestra salsa burguer con patatas fritas

Bagel de salmén ahumado con guacamole 23

Sandwich mixto con patatas fritas 17

Sandwich Club brioche de pollo y bacdn con patatas fritas

Pataqueta de jamon ibérico 18

Tacos de cordero guirro* con alboronia** 22

*Raza autoctona valenciana kmO /
**Pisto de calabaza con almendras /

Pasta seca con salsa a su eleccion (penne o spaguetti) 19

16

23

22

(Bolofesa , pesto , carbonara romana , champifonesy bacon a

lacrema o con pisto de verduras )

Penne con jamon ibérico gratinados 19
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Arrocesy fideuas /

Arroz de verduras 22

Paella valenciana 26/pax

Paella ibérica de bellota con verduras de temporada 28

Arroz del Senyoret 34

Arroz marinero de sepieta bruta con verduras 29

Arroz (seco o meloso) de langosta y rape @ 46

Fideua marinera con cigalas y tropezones de marisco 31/pax

Fideua de verduras 22

*Los arroces y fideuas son para un minimo de 2 personas el precio es por persona

Pescados /

Ventresca de atun a la brasa con pure de patata a la mostaza 32

Filete de pescado de escama (urta, lubina, dentodn, sargo...) a la plancha, SM
acompanado de parrillada de verduras

Lomo de bacalao en emulsion cremosa de limon con judia 32
boby y zanahorias

Caldereta de marisco con pescados de proximidad @ 38

Pescado emparrillado (consultar oferta de mercado) (consultar alérgenos) SM
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Carnes /
De nuestro cordero guirro

Moldeado y deshuesado a baja temperatura con puré 32
de apionabo i estofado de setas

Chuletillas emparrilladas 34
Solomillo de vaca con mini verduras y parmentier 35
Presaibérica de bellota alifia y en dos cocciones, con crema de calabaza al 32

Idiazébal y esparragos verdes

Chuleta de vaca del Pais Vasco de alta infiltracion con piquillos @ 45/pax
confitados y portobellos risolados

Postres /

Ensalada de frutas frescas en temporada 10

Las texturas de chocolates 11

Savarin croissant con helado y chutney de fruta en temporada 10/5
Torrija caramelizada de coco con pifna osmotizada en té de 12

hierbabuena y sorbete

Crema montada de chocolate blanco y queso con sorbete de 9
maracuya y sablé

Hojaldre caramelizado con diplomatica de limdn y frutos rojos 4.5

Helados y sorbetes al gusto 9
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Servicio de pan 4,50

Servicio de all i oliy tomate rallado

@ Platos con suplemento por persona en medias pensiones

Simbolos de alérgenos alimentarios

Altramuz /
Apio /
Cacahuetes /
Crustaceos /
Frutos secos /
Gluten

Huevo /

Vegano /

Lacteos /
Moluscos /
Mostaza /
Pescado /
Sésamo /
Soja /
Sulfitos /

Producto local /
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