
El mejor atardecer del levante español está en La Mestiza. Un viaje con varios destinos dentro de un mismo espacio.

Las tardes de música y cócteles bajo la puesta de sol.

ARROCES  Mínimo 2pax.         

Contamos con distintas variedades de arroces, trabajados de manera artesanal desde Molino Roca.
Puede sustituir el arroz por fideuá de fideo fino en todas las elaboraciones.

·  SEÑORET

·  PARPATANA CON PIQUILLOS CONFITADOS Y ALIOLI DE JENGIBRE

·  VENTRESCA JOSELITO, AJOS TIERNOS, SHITAKES Y ALIOLI DE HOISING

·  DE SEPIONET, ALCACHOFA A LA BRASA Y ALIOLI DE KIMCHI

·  CALDERO CON CARPACCIO DE GAMBA  Y ALIOLI DE LIMA KAFIR

·  HUERTANO Y ALIOLI DE ÑORA

POSTRES

· TORRIJAMISÚ Y HELADO DE CAFÉ NARIÑO (RUBÉN ALVAREZ)

· PAVLOVA DE LICHI FRAMBUESA ROSAS

EASY RUN
La parte más dinámica de la carta. Con él identificamos referencias de bocado que reclaman ser comidas 
con las manos y que nos dieran juego para salir rápido desde cocina, permitiendo al cliente comenzar con 
el juego de sabores; ya se encuentra en un sitio diferente, va a vivir una experiencia.

· ARROZ CRUJIENTE, TARTAR DE TOMATE SECO Y MAYONESA 
  DE AMONTILLADO

· CROQUETA GORGONZOLA Y PIQUILLOS AL OPORTO

· CROQUETA DE JAMÓN Y EMULSIÓN PIMIENTOS FRITOS

· EMPANADILLA DE GUISO DE MOLE

· PEPITO DE STEAK Y ALI-OLI DE CHILES TATEMADOS

· BOCATA DE ATÚN Y TRUFA

BARRA CERO
Barra cero grados o barra de crudos. Surge de la necesidad de enclavar una parte de la carta basada en 
los crudos (sin cocinar) pero con la exigencia de jugar con el producto en cortes, aliños y elaboraciones,
tanto asiáticas como sudamericanas, con sabores desde los más picantes-ácidos a los más profundos, 
dulces y untuosos.

·  TARTAR DE ATÚN

·  CEVICHE DE CORVINA, LECHE DE TIGRE DE MARACUYÁ Y PERA

·  CRUDO DE VACA, BOLETUS Y GRASA TRUFADA

PLATOS FRÍOS
Este apartado nos sirvió para identificar rangos temperatura de una serie de platos tradicionales de 
nuestra tierra pero con una propuesta diferente e internacional.

·  SUPER SAAM DE POLLO ESCABECHADO EN SWEET-CHILI

·  BURRATA MUHAMMARA

PLATOS CALIENTES
Este apartado nos traslada a diferentes capitales del mundo en los que el comer un plato caliente en 
la calle se convierte en el momento más importante del día. Esto nos permite cocinar sin ataduras donde 
lo más importante es ser goloso y disfrutar.

· BERENJENA ESTILO SICHUAN, CREMA DE QUESO Y TRIGO TIERNO

·  JARRETE DE TERNERA ESTOFADO Y LAQUEADO, CREMA COLIFLOR 
   ESCALDADA Y CINCO ESPECIAS CHINAS

·  CIERVO A LA BRASA,CHUTNEY DE MELOCOTÓN Y MASSAMAN DE UVAS

·  ALCACHOFAS CONFITADAS EN SOPA DE PARMESANO Y TRUFA

BRASAS
Lo que comenzó en Palera como una forma muy primitiva y pura de cocinar con brasas, humos y fuego en 
horno josper, ha evolucionado hasta nuestros días con una propuesta trabajada y sutil de producto.

·  LOMO ALTO DE VACA MADURADA

·  SOLOMILLO DE VACA MADURADA

·  PLUMA IBÉRICA

·  DORADA

UN VIAJE DIFERENTE

CONOCE LA GASTRONOMÍA
DE UN RINCÓN ÚNICO.

LOS ARROCES DE
MESTIZA, ¿CUÁL ES
EL SECRETO?
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GUÍA DE VIAJE

LOS MEJORES ATARDECERES 
DE TODO EL LEVANTE


