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Cuina que parla de la tradició i del territori de La Marina
Cooked that talk about the tradition and La Marina territory

Cocina que habla de la tradición y del territorio de La Marina

TOTS ELS PLATS PODEN CONTINDRE TRACES D’AL·LERGENS. CONSULTE AMB EL PERSONAL
ALL DISHES MAY CONTAIN TRACES OF ALLERGENS. CHECK WITH THE STAFF

TODOS LOS PLATOS PUEDEN CONTENER TRAZAS DE ALÉRGENOS. CONSULTE CON EL PERSONAL

II Edició - Primers del 2020

Caballa en suau escabetx de poma	 10.00 €

	 Pickeled mackerel “escabetx” with cooked apple 
	 Caballa en escabeche suave de manzana

Cigaletes saltejades amb pernil ibèric	 17.50 €

i allets tendres
	 Crayfish sauteed with ham and garlic
	 Cigalitas salteadas con ibérico y ajos tiernos

Sépia bruta a la planxa amb salsa romesco	 10.00 €

	 Grilled cuttlefish with hazelnuts, tomato
	 and pepper sauce
	 Sepia en su tinta a la plancha con salsa romesco

Caragols com és preparen aquí	 8.50 €

	 Stewed snails
	 Caracoles como se preparan aquí

Croquetes de putxero casolà	 9.80 €

	 Croquettes filled with slow cooked meats
	 Croquetas de cocido de casa

Pilota de putxero	 7.20 €

	 Valenciana typical home mad meat balls
	 Pelota de cocido valenciano

To start · Para empezar
Amanida casolana de tomaca	 10.00 €

i hortalisses amb capellà
	 Tomato salad and vegetables with dried cod
	 Ensalada de tomate y hortalizas con bacaladilla

Carxofa confitada amb anxoves	 9.50 €

	 Confit artichoke with anchovies
	 Alcachofa confitada con anchoas

Moll de l’òs de vedella a la brasa	 13.00 €

	 Marrow of beef grilled
	 Tuétano de ternera a la brasa

Amanida de conill amb escabetx	 12.00 €

	 Salad with rabbit meat in pickled sauce
	 Ensalada de conejo con escabeche

Per anar picant

El PA el fem diàriament amb massa mare i farina 
d’espelta ecològica al forn de llenya. El preu per 
comensal és de 1.80 €.

Bread is made daily with mother dough and organic spelled 
flour in a wood-fired oven. The price per guest is 1.80€.

El pan lo hacemos diariamente con masa madre y harina de 
espelta ecológica al horno de leña. El precio por comensal 
es de 1.80 €.

EN CASSOLA
In pot · En caldero

Paella tradicional del temps	 15.00 €

	 Traditional paella
	 Paella tradicional del tiempo

Arròs a banda	 16.00 €

	 Rice with fish from the bay of Dénia 
	 cooked in fish stock
	 Arroz a banda

Paella de polp, tomaca seca i alls tendres	 16.00 €

	 Rice cooked with octopus, sun dried 
	 tomatoes and tender garlic
	 De pulpo, tomate seco y ajos tiernos

Paella de putxero amb pilota i cigrons	 15.50 €

	 Rice cooked with valencian meat balls 
	 and chickpeas
	 De cocido con pelota y garbanzos

Paella de bull de tonyina roja d’almadraba	 16.50 €

	 Rice with bluefinn tuna gut
	 Paella de tripa de atún rojo de almadraba

Paella de manetes i cigrons	 15.00 €

	 Rice coqued with pigstrotters and chickpeas
	 Manitas de cerdo y garbanzos

Arrossos
The rice · Arroces

PAELLES

Rossejat de fideus	 17.50 €

	 Traditional “fideua” with fish, and noodles
	 Fideuà tradicional de pescado

De pato, bolets i fuà	 19.00 €

	 Duck, mushrooms and foie
	 De pato, setas y “foie”

FIDEUÀ

Arròs amb sépia, conill i carxofetes	 15.80 €

	 Rice with sepia, pork chop and artichokes
	 Arroz con sepia, conejo y alcachofas

Arròs amb fessols i naps	 15.80 €

	 Rice with beans and turnips
	 Arroz con alubias, nabos y cerdo

Arròs amb gamba de Dénia	 24.00 €

	 Rice with Dénia prawns
	 Arroz con gamba de Dénia

AL FORN DE LLENYA
Owen rice · Al horno de leña

Arròs al forn	 14.50 €

	 Rice cooked in a wood fired oven
	 Arroz al horno

Arròs amb crosta	 15.50 €

	 Rice cooked in a wood fired oven
	 with a crispy scrambled egg topping
	 Arroz al horno con costra

Polp sec	 16.50 €

	 Dried octopus · Pulpo seco

Capellans	 9.00 €

	 Dried blue whitings · Bacaladilla seca

Moixa/Mussola	 9.00 €

	 Smoothhound shark · Musola

Budellet	 16.50 €

	 Intestines tuna · Instestino de atún

Bonítol (100 g.)	 8.50 €

	 Bonito · Bonito

Anxova del Cantàbric	 3.80 €/unitat	

	 Ling · Anchoa

Cavalla oretjada (filet)	 5.50 €

	 Salted Mackerel · Caballa oreada

Tonyina de sorra (50 g.)	 10.50 €

	 Brined-Salted tuna flank · Ventresca (hijada) de atún

Melva (100 g.)	 10.50 €

	 Ling · Melva

Moixama (100 g.)	 12.50 €

	 Dries part of the tuna · Mojama

Ou tonyina roja d’Almadrava (100 g.)	 20.00 €

	 Dried-salted bluefin roe
	 Hueva de atún rojo de Almadrava

Ou de Mújol (100 g.)	 15.80 €

	 Dried-salted gret mullet roe ·Hueva de Mújol

Ou de bacallà (100 g.)	 15.80 €

	 Dried-salted cod roe · Hueva de bacalao

Sangatxo amb tomaca ratllada	 6.00 €

	 Black tuna with grated tomato
	 Tomate rallado con Sangacho

Bull amb ceba	 7.80 €

	 Stomach or belly tuna cooking with onion
	 Tripas secas de atun guisadas 	con cebolla

Tomacat amb pelletes	 7.00 €

	 Tuna skin salted cooking with peppers 	and tomato, aubergins
	 Especie de pisto preparado 	con piel de atún en salazon

Borreta de melva	 14.50 €

	 Ling stew with dried tomatoes
	 Guiso de melva con tomate seco

Saladures
tradicionals
de la Marina
Tradicional salted fish
Salazones tradicionales

Sec i/o dessalat en cru
Dry and/or desalted raw · Seco y/o desalado en crudo

A LA BRASA
Grilled · A la brasa

MULLADORS EN PLAT
Stews salting · Guisos de salazón

www.pontsec.com
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Xulletetes de corder segurenyo	 17.00 €

	 ”Segurenyo” lamb chops
	 Chuletitas de cordero segureño

Centre de “chuletón” de vedella de Toledo (300 g.)	19.00 €

	 Rib-eye steak · Centro de chuletón de ternera

Xuletó amb os de vedella de Toledo (500 g.)	 27.50 €

	  T-bone steak
	 Chuletón de ternera con hueso

Entrecot de porc ibèric	 15.00 €

	 Iberian pork entrecôte
	 Entrecot de cerdo ibérico

Parrillada Pont Sec	 21.00 €

	 Xulletes de corder, figatell i embotit de 
	 la comarca (botifarra, sobrassada i xorisset)
	 Char grilled lamb chops and typical
	 sausages of the region
	 Chuletas de cordero, “figatell”
	 y embutido de la comarca

“Magret” d’ànec amb poma i fruits vermells	16.50 €

	 Duck breast with apple and red fruits
	 Magret de pato con manzana
	 y frutos rojos

Embotit de la comarca i figatells a la brasa	 15.00 €

	  Local grilled sausages
	 Embutido de la comarca a la brasa y figatell

Espatlla de corder Per a 2 persones	 32.00 €

	 Shoulder of lamb (For 2 people)

	 Paletilla de cordero (Para 2 personas)

Espatlla/cuixa de corder guirra de llet	 23.00 €

	 Suckling lamb shoulder/thigh
	 Muslo de cordero lechal guirra

Xulletes de corder guirra de llet	 18.50 €

saltejades amb allets tendres
	 Sckling lamb chops with sautéed green garlics
	 Chuletas de cordero lechal guirra
	 salteados con ajostiernos

Carns de criança pròpia
Meat from own breeding · Carnes de crianza propia

A LA BRASA
Barbacue · A la brasa

AL FORN
Baked in a wood-fire oven · Al horno

I si eres de postres, no dubtes en demanar la 
carta per anar fent-li lloc.

And if you are dessert, do not hesitate to ask for 
the letter to make it happen

Y si eres de postres, no dudes en pedir la carta 
para ir haciéndole lugar.

Tomacat
	 Cooked tomatoes, peppers and eggplant
	 “Pisto” 

Tomacat amb pelletes  (5.00€)

	 Tuna skin salted cooking with peppers 
	 and tomato, aubergins
	 Especie de pisto preparado 	con piel de atún en salazon

Ceba soles, ceba i salat o ceba i botifarra
	 Onion, with salted dried fish, with black pudding
	 Cebolla solo, con salazón o con morcilla

Anxova i/o molletes de sangatxo
	 Anchovy and/or tuna fish
	 Anchoa y/o mollitas de sangacho

Pèsols
	 Green peas · Guisantes

Embotit
	 Typical local sausage · Embutido de la comarca

Canssalada d’ibèric	 4.80 €

	 Iberian pork Bacon
	 Tocino ibérico

Fuà		 7.80 €

	 Foie grass · “Foie”

Sobrassada i mel	 6.80 €

	 Sausage and honey
	 Sobrasada y miel

Espinacs amb panses i pinyons i 	 6.80 €

formatge de cabra	
	 Spinach, raisins, pine unts and goat cheese

	 Espinacas, pasas, piñones y queso de cabra

Botifarra dolça	 4.80 €

	 Sweet black sausage
	 Morcilla dulce

“Coca-Pizza” de tomaca, pernil dolç i formatge	 8.50 €

	 Tomato, ham and cheese
	 Tomate, jamón York y queso

Coques
de pasta bona fetes en forn de llenya

Gamba amb bleda
	 Shrimp and spinach
	 Camaron de Huelva y acelgas

Sardina de casco
	 Canned-salty sardines
	 Sardina de bota

Herbes, herbes amb botifarra
o herbes i salat
	 Wild herbs and black pudding and/or salting
	 Hierbas silvestres y con morcilla 
	 y/o con salazón

Coca de dacsa amb: tomaca i anxoves, o tomaca, 
tonyina en oli i ou dur, o Gamba amb bleda.
	 “Coca” made with corn flour with: tomato and 
	 anchovies, or tomato tuna in oil and hard boiled egg, 
	 or shrimp and chard.	
	 Coca de maiz con: tomate y anchoas, o tomate, 
	 atún en aceite y huevo duro, o “gamba amb bleda”.

LES TRADICIONALS DE LA MARINA 4.80 €
NOVES PROPOSTES

“Salad Cakes” madde in wood oven · Cocas hechas en horno de leña

New proposals · Nuevas propuestas

Tronc de tonyina a la brasa	 24.50 €

	 Char grilled tuna steak
	 Tronco de atún a la brasa

Rap en suquet	 16.80 €

	 Monkfish “en suquet”
	 Rape “en suquet”

All i pebre d’anguiles (min. 2 pers.)	 17.00 €

	 Traditional stew of eels with garlic,
	 potatoes and dried red peppers
	 Guiso tradicional de anguila con patats, ajo
	 y pimiento rojo seco

Crep de cigales	 16.80 €

	 Crawfish crepe · Crep de cigalas

Canelons de Polleta del Penedés	 16.50 €

	 “Poularde” cannelloni
	 Canelones de pularda del Penedés

Polleta de la “Pota negra” rossejada amb bolets	 15.50 €

	 “Polleta” stewed with mushrooms
	 “Polleta” guisada con “bolets”

Crep de xampinyons	 8.80 €

	 Mushroom crepe
	 Crep de champiñones

Peix
i altres
propostes
Other proposals  · Otras propuestas

Les postres

Camí vell de Gandia, km 1 - (Part. Madrigueres Nord A, 6) - 03700 Dénia 
Tel. 965 781 326 - pontsec@outlook.com

A R R O S S O S  P E R  E M P O R T A R - S E I  L E S  C O Q U E S  T E  L E S  P O R T E M  A  C A S A
Demana-les a www.nyascoca.com - 601 625 396

www.pontsec.com


