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Villa Indiano: : :
Un homenaje vivo a la huerta valenciana, la sostenibilidad y la fradicion.

En pleno corazén de la huerta de Valencia, se ubica Villa Indiano, una villa histérica de
principios del siglo XX, que se consolida como un espacio donde la gastronomia, la
sostenibilidad y la cultura se entrelazan para rendir tributo a la riqueza agricola y A

cultural de la terreta. Bajo la direccion gastronémica de la chef Chabe Soler, nuestro

enclave no solo ofrece Una experiencia culinaria excepcional, sino que también
promueve practicas responsables y una pr‘of‘unda conexion con el entorno, que s se
plasma en cada uno de los platos de la gastronomia de Villa Indiano.

Gasfronomia de proximidad y femporada..

La cocina de Villa Indiano se basa en productos de kildmetro cero, seleccionados por
su estacionalidad, frescura y calidad. Nuestros platos, disefiados por Chabe Soler,
" destacan por su respeto a la tradicién y su compromiso con la sostenibilidad,
ofreciendo platos que reflejan la esencia de la huerta valenciana en cada uno de ellos.
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MENU TRADICIONAL, SERVIDO iEN MESA

MENU GRUPOS

Entrantes
A compartir cada 4 personas.

« Ensalada de tomate de la huerta, bonito, mojama y encurtidos.
« Croqueta de cordero y estofado de verduras. (Individual)
¢ Berenijena a la brasa, con yema trufada y jamén ibérico.
¢ Pulpo a la brasa con panceta ibérica curada, vieiras
y crema de boniato anisado.

Principales a elegir
Maximo una variedad de arroz por evento.

¢ Arroz del Senyoret con gambdn, chipirén y calamar.
* Arroz de pato, boletus y foie.
¢ Arroz al horno en paella.
* ¢ Arroz de verduras de temporada.
« Arroz meloso de cangrejo azul.
+ Abanico de cerdo ibérico a la brasa con pimientos de piquillo. (+9€).
.» Corvina con crema anisada de boniato y manzana acida. (+9€).

Postre

» Tarta de chocolate y castafias con manzana acida.

Incluye bebida de la casa, pari y café durante el servicio y hasta 15
minutos tras el postre.

PVP | €55 DE LUNES A JUEVES.
€65.V/ERNES, SABADOS, DOMINGOS Y FESTIVOS.

PARA AQUELLOS EVENTOS QUE REQUIEREN UNA
EXPERIENCIA GASTRONOMICA AUN MAS ESPECIAL

MENG INDIANO

APERITIVO DE BIENVENIDA:

1/2 Vermutheria : ' 30 minutos con bebidas.
* Papas. ' ;
+ Olivas variadas y encurtidos.
* Quesos valencianos.
» Cucuruchos de longaniza de pascua y almendras fritas.

MENU:

Entrantes individuales

e Tartar de gambas, limén y hierbas frescas con su suquet.
Te Berenjena a la brasa, con yema trufada y. jamén ibérico.

e Figatell de foie y caldo de puchero, nap y xirivia.

Principal a elegir uno a grupo completo.
» Arroz de gamba roja, sepia y calabaza.
» Arroz de pato, boletus y foie.
e Carrillera de ternera confitada con crema de calabaza.
+ Corvina con ¢rema anisada de boniato y manzana &cida.

Postre
» Tarta capuccina con yema tostada y frambuesas.

Incluye bebida de la casa, pan y café durante el servicio y hasfa 15
minutos tras el postre.

PVP | €79 DE LUNES A JUEVES.
€95 VIERNES, SABADOS, DOMINGOS Y FESTIVOS.
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-UNA OPCION DINAMICA PARA DESGUTAR UN MENU DIFERENTE

MEND GOGTEL

Entrantes
Formato céctel.

" .« Crema fria de I'horta con verduras de temporada.
» Rosquilleta de llavoretes con ensaladilla y anchoa.
o Coca de dacsa con tomate, salazones, encurtidos y albahaca.
« Berenjena a la brasa con yema trufada y jamén ibérico.
¢ Croquetas de estofado de cordero.
o .Bocado de ternera, mostaza y pepinillos.
e Suquet de gamb'a y su tartar.
e Coca d’oli con blanc i negre, habitas y coliflor.

Postre
o Mousse de citricos valencianos

Incluye bebida de la casa: cerveza dguila dorada, vino y refrescos.
Estacion de cafe: +1€ p.p.

PVP | €49 DE LUNES A JUEVES.
€59 VIERNES, SABADOS, DOMINGOS Y FESTIVOS.

Completa la experiencia gastronémica, '

anadiendo una de las estaciones
que encontraras en la siguiente pagina.
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ESTAGCIONES

1/2 VERMUTHERIA PVP| €18
« L) 30 minutos previos.

« Papas.

¢ Olivas Molero.

¢ Quesos valencianos.

< Longaniza de pascua y almendras fritas.

+ Bebida: Vermuth, agua, cerveza Aguila Dorada, vino de lla casa.

VERMUTHERIA COMPLETA PVP | €28

') 46 minutos previos.

+ Papas.
¢ Olivas Molero.
» Gildas. :
.+ Boquerones en vinagre.
» Salazones. i
e Quesos valencianos.
< Longaniza de pascua y almendras fritas.
"« Torreznos. :
« Bebida: Vermuth, agua, cerveza Aguila Dorada, vino de lla casa.

BRASAS PVP | €15

* Mini.Brochetas:
« Pulpo y panceta con demiglace de cochinillo. -
e Salmén marinado, yogur y eneldo.
e Lomo de vaca madurada.

Gasto minimo de 1.800 euros para la activacion de la barbacoa
y cocinado en diirecto.

ARROCERIA

« Arroz del Senyoret (+7,5€ PVP).
e Arroz de verduras de temporada de la huerta valenciana(+5,5€ P\_IP).'

. Cocinado en directo.
Degustacion de dos arroces madximo.
Raciones de 50 gr.
Gasto minimo de 1.000 euros para showcooking.

MERIENDA - RESOPON PVP | €16

Mollete de tortilla. - :
Mollete de embutido con sofrito de col y habas.
¢ Bolleria golosa

« Bebida: Agua o refresco.

SOBREMESA

» Copa de cava (+4€ PVP). ;
« Tarta (+5€ PVP). Contratacién minima de 16 raciones.
« Combinado (+8€ PVP).

La ampliacién horaria se realizard en franjas de 30 minutos con una
compra de 500€ por franja canjeable en tickets de copas. .

En el caso de ampliar mds de 2h, se redue/"//"d la contratacion de un
resopon a grupo completo para poder continuar 2h mas:

BARRA LIBRE

e Primera hora (+16€ PVP).
e Horas consecutivas (+9€ PVP).

Todos los precios'por persona y confratacion a grupo completo.
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CONDICIONES DE RESERVA

« HORARIOS DE ESTANCIA MAXIMA: Mediodia (17.30h) y noche (00.00h). En el caso de querer alargar las sobremesas, consultar pr‘emos E/
servicio de barra f/no//zof'o 30 minutos antes de la hora de finalizacion contfratada por el cliente. .

« La CONTRATACION MI'NIMA de estos menus serd de 25 comensales. Las mesas se cuentan por total de comensales (adultos y nifios incluidas).

. CIERRE DE MENU DEFINITIVO Y NUMERO DE COMENSALES: debe realizarse hasta 15 dias antes del evento. Hasta 72h previas al evento a
las 70 OOh, se permitird una MODIFICA C/ON de hasta el 10% en el nimero de comensales. Tras este tiempo se abonardn al 100%

o La EXCLUSIVIDAD del espacio NO ESTA INCLUIDA en el precio de los mends. Consulta la tarifa de alquiler de exclusividad y consumos minimos.
e La retirada de del mobilario comercial y colocaciéon de manteles en la zona frontal del jardin, tendrd un coste de 1.500€.
« Sidesea’alguna adaptacién de platos por alergia o intolerancia, por favor contacte con nosotros antes del servicio con un minimo de 15 dias.

« FORMA DE PAGO: 30% A LA CONFIRMACION (NO reembolsable, ni canjeable, por cancelacién o modificacién de fecha), T0% restante 1
semana previa al evento.

e No esta permitido el lanzamiento de confeti, arroz, tracas o fuegos artificiales en el recinto ni alrededores. Se responsabilizard a la persona
contratante de cualquier tipo de accidon que afecte al estado de la huerta y se hard un cargo de 250€ en la factura final en concepto de limpieza.

» La comunicacién oficial siempre se realizara via email para que toda la informacién quede de forma ordenada.y por escrito. No trabajamos via
whatsapp ni otros medios de comunicacién no oficial.

e Entre el envio del presupuesto y la confirmacion de la reserva, se daréa cita para realizar 1 visita al espacio con su comercial de eventos.
e Queda prohibido traer al evento comida o bebida externa. En caso de requerir servisio extras, consulte con su comercial de eventos.

e Las tarifas incluyen:
o Los precios del presente dossier son por persona-.
Incluyen el 10% IVA.
Espacio asignado y confirmado con el cliente (interior, terraza o pérgolas).
o Menu acordado y bebidas desde el inicio del servicio hasta 15 minutos tras el postre.

o

o

o Las tarifas NO incluyen |la decoracién floral del espacio, centros de mesa, minutas, limpieza extra por montajes/desmontajes.’
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	MENÚ TRADICIONAL, SERVIDO EN MESA
	Entrantes A compartir cada 4 personas.
	Ensalada de tomate de la huerta, bonito, mojama y encurtidos. Croqueta de cordero y estofado de verduras. (Individual) Berenjena a la brasa, con yema trufada y jamón ibérico. Pulpo a la brasa con panceta ibérica curada, vieiras  y crema de boniato anisado.
	Principales a elegir Máximo una variedad de arroz por evento.
	Arroz del Senyoret con gambón, chipirón y calamar. Arroz de pato, boletus y foie. Arroz al horno en paella. Arroz de verduras de temporada. Arroz meloso de cangrejo azul. Abanico de cerdo ibérico a la brasa con pimientos de piquillo. (+9€). Corvina con crema anisada de boniato y manzana ácida. (+9€).
	Postre
	Tarta de chocolate y castañas con manzana ácida.

	Incluye bebida de la casa, pan y café durante el servicio y hasta 15 minutos tras el postre.

	PVP | €55 DE LUNES A JUEVES.
	€65 VIERNES, SÁBADOS, DOMINGOS Y FESTIVOS.
	PARA AQUELLOS EVENTOS QUE REQUIEREN UNA
	EXPERIENCIA GASTRONÓMICA AÚN MÁS ESPECIAL
	APERITIVO DE BIENVENIDA:
	1/2 Vermuthería
	Papas. Olivas variadas y encurtidos. Quesos valencianos.  Cucuruchos de longaniza de pascua y almendras fritas.


	MENÚ:
	Entrantes individuales
	Tartar de gambas, limón y hierbas frescas con su suquet. Berenjena a la brasa, con yema trufada y jamón ibérico. Figatell de foie y caldo de puchero, nap y xirivía.
	Principal a elegir uno a grupo completo.
	Arroz de gamba roja, sepia y calabaza. Arroz de pato, boletus y foie. Carrillera de ternera confitada con crema de calabaza. Corvina con crema anisada de boniato y manzana ácida.

	Postre
	Tarta capuccina con yema tostada y frambuesas.

	Incluye bebida de la casa, pan y café durante el servicio y hasta 15 minutos tras el postre.
	PVP | €79 DE LUNES A JUEVES.
	€95 VIERNES, SÁBADOS, DOMINGOS Y FESTIVOS.

	UNA OPCIÓN DINÁMICA PARA DESGUTAR UN MENÚ DIFERENTE
	Entrantes Formato cóctel.
	Crema fría de l’horta con verduras de temporada.
	Rosquilleta de llavoretes con ensaladilla y anchoa.
	Coca de dacsa con tomate, salazones, encurtidos y albahaca.
	Berenjena a la brasa con yema trufada y jamón ibérico.
	Croquetas de estofado de cordero.
	Bocado de ternera, mostaza y pepinillos.
	Suquet de gamba y su tartar.
	Coca d’oli con blanc i negre, habitas y coliflor.
	Postre
	Mousse de cítricos valencianos

	Incluye bebida de la casa: cerveza águila dorada, vino y refrescos.  Estación de café: +1€ p.p.

	PVP | €49 DE LUNES A JUEVES.
	€59 VIERNES, SÁBADOS, DOMINGOS Y FESTIVOS.
	Completa la experiencia gastronómica ,  añadiendo una de las estaciones  que encontrarás en la siguiente página.
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