MENV DEGUSTACION

Aperitivo de Crema de Queso.
Salmon Marinado.
Pastel de Perdiz envuelto en hojaldre.
Rissoto de Almejas sobre Torta del Casar y gratinado al horno con
Langostinos de Huelva.

Pierng de Corzo relleng de 1bérico, sobre Carpaccio de Jaball,
gcompanado de laminas de boletus, puré de manzana y Grring de
verduritas.

Postre 3 elegir.

Agua, Solar Viejo Cza., café y Chupito de Orujo.

40,00 €/persong
MENUS UROGALLO
- Mend Adulto 2500 €
- Mend Nifio 1280 €
TABLAS VARIADAS Media
- Quesucos de Liébana 950 € 1520 €
(Vaca, tres leches, oveja, cabra, shumado y picén)
- Lebaniega 17,00 €
(Embutidos y quesos)
- Gz 1700 € 1800 €

(Chorizo de venado, chorizo y salchichon de Jabali, mousse de pato, queso La Peral y

queso ghumado)
- [béricos 16,00 € 24,00 €

(Jamon, lomo, salchichén, morcon y chorizo)



ENTRANTES Media

- Ensalada La Casona 12,00 € 17,00 €
(Mouse de Foie e Ibérico con vinagreta de almendras y nueces)

- Ensalada Urogallo 16,50 €
(Ensalada de Codorniz desmigada con vinagreta de frutas y reduccion de P. X.)

~ Ensalads de Picos 11,00 € 1550 €

(Ensalada templada de Queso de Cabra gratinado con escalibada de manzana, nueces,

pifiones y pasas)

- Ensalada Mixta 10,00 €
(Lechuga, tomate, cebolla, huevo duro, atan y esparragos)

- Pastel de Perdiz envuelto en hojaldre 850 € 14,50 €
(Plato templado servido en su propio jugo)

- Pudines caseros al estilo del Urogallo 1160 €
(Esparragos, Queso de Liébana y Cabracho)

- Garpaccio de Reno 16,90 €
(Con aceite de Oliva virgen y pimienta blanca)

- Garpaccio de Corza con virutas de fole 16,90 €

- Garpaccio de Jabalr 16,90 €

- Estrella de Foie 1850 €

(Acompafiado de crujiente de pan de pasas y salsa semidulce de pato)
- Salmon Marinado 16,20 €
(Sobre crujiente de Ibérico, cebolla, huevo duro y alcaparras)

- Plato de Jamon Ihérico 20,00 €

- Borono con manzana it 7,00 €



PRIMEROS PLATOS Media

- Sopa de Cocido 420€
(Caldo de cocido Lebaniego con fideos)

- Cocido Lebaniego 1350 €
(Garbanzos con costilla, carne de morcillo, tocino ibérico, relleno Lebaniego y repollo
con jamon)

- Cocido Montahés 1250 €
(Alubia blanca con berza de la huerta, tocino ibérico, morcilla de afio, costilla y chorizo
casero)

- Crema ligera de pescado y mariscos 900 €

- Menestra natural de verduras dos texturas 15,80 €

(Guisada y en crujiente)

- Rissoto 3 la Cazadora 10,00 € 16,80 €
(Arroz cremoso con Boletus y Mollejitas de Lechazo)

- Rissoto de Almejas 17,50 €
(Sobre Torta del Casar y gratinado al horno con Langostinos de Huelva)

- Revuelto de Setas, Langostinos y Champifiones 1860 €
- Espaguetis 3 13 carbonara 850 €



SEGUNDOS PLATOS Media

- Cordero guisado 2050 €
- Solomillo de Jabalf 1820 €

(Con puré de patata y tarrina de verduritas envueltas en bacon)
- Escalopines de Venado 1100 € 16,70 €

(Con salsa ligera de chocolate)

- Chuleton de Buey al peso 3860 €/Kg
- Pierna de Corzo rellena de Ibérico, sobre Carpaccio de reno y

gcompanada de liminas de boletus, puré de manzana y tarring de

verduritas 24,00 €
TR PREMIO CONCURSO INTERNACIONAL DE RECETAS CINEGETICAS
— Gartillera de Buey en su propio confit 13,00 € 1900 €
- Chuletillas de Cordero. 1950 €
- Chuletillas de Corzo. 1950 €
- Chuletillas de Cierva. 19.80€
(Sobre cama de berenjena y coulis de espinacas).
- Solomillo de Arojo al gusto 2200 €
(Salsa de queso o en su propio jugo)
- Escalope con patatss fritas 850 €
- Entrecot con patatas y pimientos 12,00 €

- Lomo de cerdo adobado con patatas fritas 800 €



SEGUNDOS PLATOS Media

- L3saha verde de carne 1100 € 1610 €
- Huevos al plato con Foie 1950 €
- Plato Lebaniego 200 €
(Picadillo, borono, huevos y patatas fritas)
~ Gallos con huevos y patatas fritss 800 €
- Arroz con Bogavante 22,00 €
(Minimo 2 personas)
-Arroz cildoso de pato 18 90€
(Minimo 2 personas)
- Suprema de Merluza de pincho rellena 20,80 €
(Aromatizada en tres sabores)
- Medallén de Bacalao con pisto 3 la Vizaaing 13,00 € 1900 €
- Manitas de Cerdo en salsa. 14,50 €
- Dorad3 3 1a plancha. 1550 €

EDICION ENERO/2010
TODPOS LOS PRECIOS INCLUYEN I V.A.



POSTRES
- Crujiente de crema de Chocolate con helado de yogur

y miel de Lles.
- Helados Variados.

- Flan de Queso sobre crujiente de Queso y helado de turron.

~ Flan de Chocolate sobre crujiente de Chocolate
y helado de vainilla.

- Peras al Tostadillo rellenas de arroz con leche,
helado de melén y crujiente de caramelo.

- Tartg de Queso con helado de naranja y mermelada
de Arandanos.

- Strudel de Manzana con mermelada.

- Cgnonigo

- Crepes 3 dos texturas de chocolate y cigarrillo de Tolosa.

- Frutgs Naturgles.

- Arroz con leche

- 73bl3 de Quesos

- Bomba de Chocolate

VINOS PARA POSTRES

550 €
550 €
550 €

550 €

550 €

550 €
550 €
550 €
550 €
550 €
550 €
950 €
550 €

Seleccion de Vinos Dulces recomendados para el acompanamiento del

Postre:

~ PEDRO XIMENEZ

Z VINOS DE LA TIERRA DE LIEBANA

- Hielo de Picos

210€

290 €



CAFES E INFUSIONES

- G3fés del Mundo 250 €
Colombia, Brasil, Puerto rico, Guatemala, Kenia o Etiopia

- Té del Puerto 180 €

- Té del Puerto con Orujo 290 €

ORVJOS

- Chupito de Orujo 180 €

Blanco, Hierbas, Miel o Crema de Orujo

CONAC

- Martel KO Supreme 1320 €

BRANDY

- Magno 550 €

- 1866 1100 €

~ Luis Felipe G. Rva. 20,00 €

WHISKY

- Grdhu 7,20 €

- Knockando 12 afios 880 €

- Chivas Regal 12 afos 880 €

~ The Dalmore Single Mal¢ 990 €

- Johnnie Walker Black Label 990 €

- The Palmore Cigar Mal¢ 11,00 €

- Highland Dream 12 afos 11,00 €

- Glenmorangie 10 aos 1100 €

- Macallan 12 a6os 1200 €

- Macallan 18 afios 22,00 €
EDICION ABRIL/2009

TODPOS LOS PRECIOS INCLUYEN V. A.



