
A LA CARTA 
vive una experiencia única...

c/Barrio San José, 13 
46128 Pobla de Vallbona (Valencia)

Teléfono: 960234605 

@origens.restaurant



HISTORIA

ESSÈNCIA DE NOSTRA CUINA

"ORIGENS"

Somos amantes de la cocina y del buen servicio a
nuestros clientes.



Por ello nos definimos con una cocina de autor con

toques de vanguardia.



Una cocina basada en nuestros orígenes, que
identifique nuestras raíces valencianas.



 Centrándonos en nuestra querida Albufera y nuestra

tan amada Huerta.



Ofreciendo siempre a nuestros comensales una
experiencia inolvidable con producto local y de Km0.



Queremos haceros sentir que formáis parte de esta

familia.



<<Os damos nuestro amor, sabor y sazón>> 



 



NUESTROS
CHEF

ESSÈNCIA DE NOSTRA CUINA

"ORIGENS"

Os presentamos a nuestros Chef
 Vicent Sanchis Cogollos y 

Angel Almarche Peris.



Jóvenes Valencianos de 25 años   



Se han formado en las mejores escuelas de
hostelería de la Comunidad Valenciana.



Adquieriendo sus experiencias profesionales
en restaurantes de gran importancia a nivel

local, nacional e Internacional.





  
Amantes y conocedores de las técnicas

culinarias de los pescados y mariscos, sin
dejar de lado los arroces de su tierra y con

un amplio dominio de las carnes.



Por ello han sido premiados y reconocidos
por su cocina a nivel nacional.



Esto hace de ellos unos magnificos Chef.



Para saber un poco más de Vicent y Angel y

su cocina podéis entrar en sus perfiles de
redes sociales y seguir su trayectoria. 

@vicent_cuina
@origens.restaurant 



ENTRANTES
FRIOS

Ensaladilla de
encurtidos con atún
rojo marinado.  
15'90 €              

Ensalada de puerro
templado con vinagreta
de avellanas y cecina de
buey.       
16'90 €
                      Puerro cocinado a baja temperatura con
mantequilla noisette, vinagreta partida
de avellanas, queso feta y lascas de
cecina de buey madurada. 

Steak tartar de
solomillo de vaca 
angus.             22'90 €

Tiradito de salmón.      
17'90 €
                       Salmón curado a la sal con 
berenjena a la llama, miel-mostaza,
emulsión de tandoori, cebolla morada
encurtida y taperas.

"ORIGENS"
ESSÈNCIA DE NOSTRA CUINA

Ensaladilla cremosa de encurtidos y
leche de oveja, acompañada con atún
rojo de Balfegó, huevas de pescado
ahumadas y tostas de cerveza.

200 gr de carne madurada picada a
cuchillo 

Steak tartar de carne Angus
madurada con sabayón de mostaza
antigüa, garum de anchoas y
emulsión de trufa acompañado de
pan de molde casero de mantequilla.



ENTRANTES
CALIENTES 

Huevo roner con
ragout de setas y
papada ibérica de
bellota curada.    10'90€

Tuétano a la llama con
magret de pato a la sal.    
13'50 €
 

Panceta con salsa
tártara, praliné de
cacahuete, col
fermentada y brioche
hojaldrado.   
(2 und)                   16'50 €

Panceta ibérica guisada 32h a baja
temperatura con salsa tártara, praliné
de cacahuetes tostados, col
fermentada y brioche de croissant
francés hojaldrado .

Pulpo, parmentier y
trufa.                   24'90 €
 

Pulpo de roca cocinado 3 horas a
baja temperatura con parmentier
de patata trufada y pimentón de la
Vera D.O.P. 

"ORIGENS"
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Tuétano de vaca abierto al bies y
acompañado con jamón de pato a
la sal elaborado en casa. 

*Preguntar por nuestros
platos fuera de carta  

Huevo cocinado a baja
temperatura, 65ºC durante 35
minutos y acompañado de ragout
de setas de temporada y papada
de cerdo ibérico de bellota 100%
curada al estilo moruno. 



ARROCES  

Señoret.         21'50 €/pax Bogavante.    26'90 €/pax

Negro de calamares  y
ajetes.       19'90 €/pax

Cangrejo azul.                  
20'90 €/pax

"ORIGENS"
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Mínimo 2 personas

Todos nuestros arroces se elaboran con arroz "LA PERLA con D.O. Valencia.
La variedad que usamos para ello es la denominada "Albufera".

Realizamos Fideuá de los mismos productos (excepto paella valenciana).
 

Paella Valenciana.        
17 €/pax 
(90 minutos de espera sin reserva).       

Secreto ibérico,
trigueros y trompetas
de la muerte.             
19'50 €/pax

Pato, boletus y foie.                   
24'50 €/pax

Verduras de temporada.                  
15'50 €/pax



PESCADOS 

Corvina soasada con
titaina de piñones
tostados
21'50 € 

Lubina para chuparse
los dedos    
22'90 €

Corvina soasada y acompañada con la
tradicional titaina valenciana del
Cabanyal, terminada con piñones
tostados.. 

Lubina de 400gr frita con panko
especiado, acompañada de
emulsiones y encurtidos.
Para comer al estilo Sam con las
manos. 

Bacalao con pil-pil de
vaca ahumada y
tirabeque 
24'50 €
.  

"ORIGENS"
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Bacalao cocinado a baja temperatura,
acompañado de tirabeques a la
inglesa y regado con el pilpil del
colágeno de sus espinas emulsionado
con grasa de vaca ahumada y
madurada. 



CARNES 

Paletilla de cordero
a baja temperatura,
asada y glaseada.  
39 €

Presa ibérica marinada,
pesto rojo, ajo negro y
glace de viande                      
25'90 €

Presa ibérica de Salamanca ( D.O.P)
marinada 24 horas con miso mirim y
shake, acompañada de pesto rojo,
emulsión de ajo negro y terminado
con glace de viande
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Canelón de pollo de
corral asado, con su
velouté y cremoso de
maíz tostado   
19'90 €  

Mollejas de ternera
con cremoso de foie al
Pedro Ximenez.   
22'90€

 Peso aproximado: 1 Kg 
Acompañada con vegetales.  
Por encargo o espera de 45 minutos.

Canelón relleno de pollo de corral
asado, velouté de su jugo y cremoso
de maíz tostado con su tierra seca. 



POSTRES 

Coulant a la piedra de
chocolate 70% y espuma
de frutos rojos .
8'50 €

Cheesecake de choco
blanco y avellanas.   
7'50 €

menuda chufa lleva la
torrija.                  6'50 €

Torrija de pan brioche caramelizada
con toffee de horchata.
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Coulant de chocolate 70% Valrhona
de almendras, cocido en su propio
recipiente de emplatado,
acompañado de espuma de frutos
rojos y fresas liofilizadas.

Tarta de queso con choco blanco y
praliné de avellanas garrapiñadas.  

Manzana, iogurt,
canela y polen de abeja.                  
8'00 €

Manzana reineta osmotizada con
polen de abeja, tomillo y cardamomo,
rellena de crema pastelera de canela,
tierra de frutos secos y sopa de iogurt
y lima.

Postre "a la minute" espera de 15' 



INFORMACIÓN
ALÉRGENOS 

DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS 

IMAGEN DE TODOS LOS ALÉRGENOS Y SU LEYENDA EN ESPAÑOL

En cumplimiento con el Reglamento (UE) 1169/2011 sobre información alimentaria facilitada al consumidor
este establecimiento tiene disponible para su consulta la información relativa a la presencia de alérgenos
en nuestros productos, pregunte a nuestro personal si desea más información al respecto.

Precios en euros, 10% IVA incluido

Puede consultar cualquier tipo de duda sobre los alérgenos con nuestro personal de sala.

Estaremos encantado de ayudarte.

"ORIGENS"
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