accompagnés d'une sauce a base d'araigneé de mer avec des palourdes
et de I'huile de tomate

G ES Toasts de jambon ibérique et de foie 19 €

acompagnés de gélatine de ponme
—|—| O N S Homard avec un riz crémeux. 2 Rac. 48 €

Filets de colin a la créme de sidre 20 €
Accompagnés de légumes et de sésame

S U G Calamars péchés a I'namecon farsis de fruits de mer 17 €

Tripes a l'asturienne 13 €
de la mer
Foie gras avec des toasts de pomme 18 €

avec une saveur exquise de Pedro Ximenez et de vinagrette de pignons

Plateau de fromages asturiens 12 €
Abredo, Vidiago, La Peral, Pria, aguega'l Pitu et Taramundi de noix.

PO J R Croquettes liquides d'oursins 12 €
Z  Sauté de légumes de saison 15 €
) E accompagnés de créme d'olives et de copeaux de jambon ibérique

Créme de potiron accompagnée de féves "Tonka" 13 €

petits toasts de Pria et miettes de viande séchée ou boucanée

/

Anchois du Nord 20 €

accompagnés de graines de tomate Raft et enrobées d'olives
Quenelles de VViande séchée ou boucanée 16 €

"Valle del Esla” et foie
accompagnés de coing cremeux

Jambon ibérique Réserve spéciale 22 €
des paturages d'Extrémadure

Salade de fromage de chévre braisée 15 €
accompagnée d'amandes et de miel d'azahar

IZR U |—|_S Faux filet de coquilles Saint Jacques grillé 16 €

accompagné de créeme de chou-fleur, de cépes et de pomme verte

D E Pétoncles a I'Albarifio 18 €
,\/l E R Couteaux enrobés de citron 18 €

accompagnés de mayonnaise au persil et de vinaigrette d'oursins

Langoustines enrobées de mais frit 18 €
accompagnées de mayonnaise au curry

Palourdes en sauce verte 20 €
Petites langoustines grillées 29 €

accompagnées de pomme de terre liquide et brunoisse de cépes
avec des oursins

Dégustation du homard de Cantabrique 60 €

Salade de homard du Cantabrique 24 €

parfumée de truffe blanche et de copeaux de foie

La TVA (10%) est incluse dans tous les prix

Les poissons et les fruits de mer de cette carte sont acquis dans les criées d'Avilés, Luarca, Puerto
de Vega et Tapia de Casariego. Les viandes de la marque "Viande d'Asturies, qualité controlée”
proviennent des terres de Tineo, Villayon et Los Oscos. Les légumes et les salades proviennent des
terresde fa Vallée de Navia.



Calamars de "Potera” 18 €
accompagnés d'un riz crémeux et de légumes

S O N Supréme de colin en sauce verte 22 €
accompagnée de palourdes et de copeaux de jambon ibérique
Filet de morue tempérée 21 €

accompagné d'une piperade et d'une douce creme d'ail

"Petite Blche" de Pixin avec du poulpe 23 €

accompagné d'oignons confits et de petits pois

Loup de mer sauvage, Fideua d'araignée de mer 26 €
etencre de calamar

Poisson de notre cote au four 24 €
sur un lit de petites pommes de terre

"Petite blche " de faux filet de veau au foie 24 €
a mijoter au goQt exquis de Pedro Ximenez

Ragodt de joues de porc cuit a feu lent 17 €
accompagné de pate fraiche, de cépes et de "Pria" fumé

Secret lbérique braisé 18 €
macéré dans une sauce d'huitres au pistou

Boeuf roti découpé en tranches 22 €

etaccompagné d'une purée de pommes de terre légére et de sauce
dans son propre jus.

Epaule d'agneua roti au saindoux 24 €
accompagnée d'une pomme de terre pilée d'ail et de persil

Noissettes de chevreuil 20 €
accompagnées de creme de marrons et de foie

Gateau soufflé au "turron” 55 €
accompagné de lait de meringue et de sorbet de mangue
_I_ | S Notre délice asturien 55¢€
S E Millefeuilles au chocolat blanco et noir 55€
Gateau de fromage et de creme de mangue 55€
R | ES sur un coulis de fruits de bois
Créme légere et "Mascarpone” 55€

accompagnés de sablés d'amandes et de raisin au vin

"Pain perdu de la grand-mére caramélise 55€
(café, lait, cacao)

Rizau lait 55¢€

La TVA (10%) est incluse dans tous les prix

En raison de sa loborieuse préparation, veuillez de faire le choix de votre dessert au moment de
choisirvotre menu.



