
“Las mejores experiencias 
se viven debajo de una palmera”



18,00€

16,00€

25,00€

16,00€

22,00€

Presa ibérica con pastel de patata y bacon sobre salsa de chile poblano 

Carrillera de ternera en su jugo sobre puré de boniato y yuca frita

Solomillo de ternera al foie con boletus y reducción de Pedro Ximénez

Carret de cordero lechal asado y praliné de almendras

Steak tartar de solomillo de vaca (opción ahumado)

Gusto por la carne

Carta de alérgenos disponible. Pregunta a nuestro personal

Ensalada de bacalao confitado sobre tartar de aguacate, tomate y papaya

Burrata y tomates Cherry con un toque de miel y arándanos

Ensaladilla rusa casera con huevas de salmón y piparras

Tomate asturiano* con ventresca del cantábrico

* Nuestra versión vegana con seitán, humus, guacamole y fruta del dragón

16,00€

15,00€

12,00€

14,00€

13,00€

Del huerto al plato

Primeros fríos 

Primeros calientes 

Croquetas del indiano de jamón o carrillera de ternera

Rabas del Cantábrico

Pastel de puerros y gambas, gratinado al cava

Brochetas de langostinos marinadas en lima con espuma de maracuyá (6 uds)

Entrantes para abrir boca

Jamón ibérico de bellota (100gr)

Mojama de atún de Isla Cristina con almendra tostada y aceite de oliva

Tartar de atún y aguacate marinado con salsa Toyosu

Bocado del norte (pan de brioche tostado con Anchoa de santoña 00 
sobre mantequilla asturiana ahumada) 

22,00€

16,00€

18,00€

3,50€/ud       

1,60€/ud       

16,00€

15,00€

14,00€       

Platos indianos
Tostada mexicana de tataki de atún con salsa chipotle       (2 uds)

Aguacate asado relleno de ceviche de corvina con cilantro, papaya y lima

Tostón de plátano verde con cochinita pibil sobre guacamole                        
y toque de mole poblano (4 uds) 

Tacos de cerdo y mole poblano acompañado de pico de gallo (3 uds)

Tacos de pollo en tinga acompañados de guacamole y cebolla frita (3 uds)

Totopos caseros con guacamole fresco

• Se puede combinar la ración de 3 tacos. 

14,00€

14,00€

15,00€

            
15,00€

15,00€

12,00€



15,00€

24,00€

22,00€

            
21,00€

20,00€

El sabor del mar
Rollo de bonito al estilo de la abuela (temporada)

Lubina a la media sal, vinagreta de tomate, salmón y salsa holandesa

Lomitos de rape negro al horno sobre tártara de piparras y cremoso 
ligero de ajo negro

Calamar a la plancha con encebollado de hongos y patata violeta

Merluza al estilo bahiano (Brasil)

Como postre, como entrante 
o como acompañante.
Es un placer disfrutar el sabor de Asturias en cualquier ocasión.
Nuestros quesos más especiales te están esperando...

¡pasa página y descúbrelos!

Carta de alérgenos disponible. Pregunta a nuestro personal

16,00€

20,00€

15,00€

16,00€

Del corazón de Asturias a la mesa

Fabada asturiana y su compango

Cachopo de ternera y chip de batata

Arroz meloso de rape y zamburiñas en salsa caldereta

Albóndigas de rape al estilo tradicional con arbijos en su salsa

Un recuerdo muy dulce

Milhojas de queso y chocolate blanco con helado de frambuesa

Nuestra tarta de queso Afuega´l Pitu

"La Torrija" de pan brioche con helado de turrón

Quenelle de chocolate negro sobre bizcocho de almendras y 
espuma de chocolate blanco

Desde Santo Domingo... ¡un tres leches Mari Carmen! 

Carrot cake con merengue

Arroz con leche al estilo asturiano

6,00€

6,00€

6,00€

6,00€               

          
6,00€

6,00€

5,00€



Saben a beso 
nuestros exquisitos quesos

Vidiago 
Leche pasteurizada de vaca 
3 meses curación. Lugar de elaboración: Vidiago.

Ahumado de Pría 
Leche pasteurizada de vaca y oveja
La curación se hace al gusto. 
Lugar de elaboración: Pría.

Peñamellera 
Leche pasteurizada de vaca
Curación a partir de 15 días. Lugar de elaboración: Peñamellera Alta.

Cabrales 
Leche cruda de vaca, cabra y oveja
Curación 3 a 6 meses. Lugar de elaboración: Tielve.

Gamonéu del Valle 
Leche cruda de vaca y cabra
Maduración a partir de 1 mes. Queso artesano. 
Lugar de elaboración: Cangas de Onís.

Varé
Leche pasteurizada de vaca
Maduración 1 mes. Queso artesano. Lugar de elaboración: Varé, Siero.

Rey Silo
Leche cruda de vaca
Maduración a partir de 4 meses. Lugar de elaboración: Pravia.

Ovin
Leche cruda de vaca
Maduración a partir de 2 meses. Lugar de elaboración: Peñamellera Baja.

De los Beyos 
Leche pasteurizada de vaca
Maduración 3 meses. Lugar de elaboración: Ponga y Amieva.

La Peral
Leche de vaca pasteurizada
Maduración 5 meses. Lugar de elaboración: Illas.

Tabla de 3 quesos

Tabla de 6 quesos

Tabla de 8 quesos

6,00€

6,00€

6,00€

7,00€

7,00€

7,00€

6,00€

7,00€

6,00€

6,00€

12,00€

14,00€

16,00€

Carta de alérgenos disponible. Pregunta a nuestro personal


