L'ALBUFERA GASTRONOMIA VALENCIANA DESDE 1983 MELIA CASTILLA

58€ / PERSONA
(IVA INCLUIDO)

DESDEEL 21 DE SEPTIEMBRE
AL 31 DE OCTUBRE

Una ultima historia que compartir

Enrique Panos, chef de Albufera, se despide tras mds de 40 afios entre fogones.



MENU HOMENAJE
ENRIQUE PANOS

Después de mas de 40 anos al frente de la cocina de DAlbufera, nuestro chef, Enrique Pafos,
se despide de los fogones.

Para celebrar su trayectoria, hemos reunido en este menu algunos de los platos que mejor cuentan
su historia y la de L'Albufera: recetas vinculadas a sus comienzos, a Ia tradicion valenciana
y alos afos de oficio compartidos alrededor de la mesa.

Una trayectoria marcada por el amor y la paciencia que, para Enrique, son esenciales en la cocina,
y por una maxima que ha mantenido intacta durante todos estos anos:
no perder nunca la ilusion por cocinar.

ENTRANTES

Para compartir

ESGARRAET

Uno de los platos que acompanaron los comienzos de LAlbufera y que refleja
la importancia del producto y de una buena elaboracion.

CLOCHINAS A LA MARINERA

Un cldsico valenciano muy ligado a los primeros anos del restaurante
ya la cocina de producto que Enrique ha defendido desde sus inicios.

ARROCES

A elegir (Min. 2 personas)

FESSOLS | NAPS

Un arroz que forma parte de la tradicion valenciana y los recuerdos de Enrique:
el invierno, el calor de la chimenea y las reuniones familiares. Este plato ocupa un lugar especial
entre los que forman parte de su memoria gastronémica.

MELOSO DE PUERROS Y ALMEJAS

Naci6 casi por casualidad a partir de un sobrante de almejas con el que se decidié probar un arroz.
El resultado gusto tanto que termind convirtiéndose en uno de los arroces mds solicitados de L'Albufera.

POSTRES

NATILLAS CON CUAJADA
Un cldsico de elaboracion sencilla y sabor reconocible.

Vinos: Virias del Vero (Chardonnay) | Finca Resalso

58€/persona (IVA incluido) Disponible desde el
Incluye bebida, pan 'y aperitivo 21 de septiembre al 31 de octubre



LOS FAVORITOS
DE ENRIQUE

Alo largo de mds de cuatro décadas, hay platos que se han convertido en parte de la historia
de LAlbufera y de la propia trayectoria de su chef, Enrique Pafios, que este ano pone el broche
asu etapa al frente de la cocina.

Esta seleccion retine algunos de sus favoritos: recetas que hablan de los comienzos del restaurante,
de la tradicion valenciana y de una cocina construida desde el producto,
el oficio y el paso del tiempo.

ENTRANTES

ESGARRAET - 19€
GAMBA ROJA A LA PLANCHA 200GR - 35€
CALLO DE SEPIA A LA PLANCHA - 19€

CLOCHINAS A LA MARINERA - 23€

ARROCES

FESSOLS I NAPS - 26€
MELOSO DE PUERROS Y ALMEJAS - 30€
ROSSEJAT - 28€
PAELLA VALENCIANA CLASICA - 28€

PAELLA DE CARABINEROS Y VIEIRAS - 39€

POSTRES

NATILLAS CON CUAJADA - 9€

CREPE IMPERIAL CON CREMA DE ALMENDRA
Y HELADO DE VIOLETA - 9€

BANDA DE FRESONES - 11€




TRIBUTE MENU
ENRIQUE PANOS

After more than 40 years at the helm of UAlbufera’s kitchen, our chef, Enrique Panos,
is stepping away from the stove.

To celebrate his career, this menu brings together some of the dishes that best tell his story
and that of UAlbufera: recipes connected to his early days, Valencian tradition and the many years
of craftsmanship shared around the table.

His career has been defined by the love and patience that Enrique considers essential in the kitchen,
as well as by one principle that has remained unchanged throughout the years:
never lose the passion for cooking.

STARTERS

T share

ESGARRAET

One of the dishes served during LAlbufera’s early years,
reflecting the importance of quality ingredients and careful preparation.

VALENCIAN MUSSELS MARINARA-STYLE

A Valencian classic closely connected to the restaurant’s early years
and to the ingredient-led cuisine Enrique has championed since the beginning.

RICE DISHES

Choose one (minimum 2 people)

FESSOLS | NAPS
A rice dish rooted in Valencian tradition and Enrique’s memories: winter, the warmth of the fireplace

and family gatherings. This dish holds a special place in his culinary memory.
CREAMY RICE WITH LEEKS AND CLAMS

Created almost by chance from some leftover clams that inspired an experiment with rice.
The result proved so popular that it became one of LAlbufera’s most requested rice dishes.

DESSERT

SPANISH CUSTARD WITH CUAJADA
Assimple, classic dessert with a familiar flavour.

Wines: Vinas del Vero (Chardonnay) | Finca Resalso

58€ per person (VAT included) Available from
Includes a drink, bread and a appetizer. 21st September to 31st October.



ENRIQUE’S FAVOURITES

Over more than four decades, certain dishes have become part of both UAlbufera’s history
and the career of its chef, Enrique Pafos, who is bringing his time at the helm of the kitchen
to a close this year.

This selection brings together some of his favourites: recipes that evoke the restaurant’s beginnings,
Valencian tradition and a style of cooking shaped by quality ingredients,
craftsmanship and the passage of time.

STARTERS

ESGARRAET - 19€
GRILLED RED PRAWNS 200GR - 35€
GRILLED CUTTLEFISH “TRIPE” - 19€

VALENCIAN MUSSELS MARINARA-STYLE - 23€

RICE DISHES

FESSOLS I NAPS - 26€
CREAMY RICE WITH LEEKS AND CLAMS - 30€
ROSSEJAT - 28€
CLASSIC VALENCIAN PAELLA - 28€

CARABINERO PRAWN AND SCALLOP PAELLA - 39€

DESSERTS

SPANISH CUSTARD WITH CUAJADA - 9€

IMPERIAL CREPE WITH ALMOND CREAM
AND VIOLET ICE CREAM - 9€

STRAWBERRY TART - 11€




