HOY TENEMOS...

Vieiras del Pacifico (zamburifias)

Mejillones (vapor o marinera)

Pastel de cabracho

Croquetas de oricios

Bocartes fritos con jamoén

Cachopo de bocarte

Gambon en tempura con salsa teriyaki

Gambodn (al ajillo o a la plancha)

Raviolis de calabacin rellenos de setas y gambas, queso ahumado de Pria,
parmentier de patata y huevas de trucha)

Pulpo entero a la plancha con aceite de pimentdn

Salteado de pulpo con ragut de setas

Pulpo amariscao (andaricas, langostinos y almejas)

Albéndigas de merluza en tinta de calamar

Fritos de pixin negro

Taco astur (gochu asturcelta especiado con harissa, ras hanout y salsa
agridulce)

Canelones de carrillera gratinados con parmesano y puré de patata

Albéndigas de gochu asturcelta guisadas en curry rojo tailandés



PESCAOS Y MARISCOS DE LA RULA...

Merluza del pincho (plancha, espalda, cazuela)
Piruletas crujientes de merluza del Cantabrico tres salsas (mayonesa de
wasabi, mayonesa lima-limdn, salsa tartara)

Rubiel (a la plancha, a la espalda o al horno)

Lubina (a la plancha, a la espalda o al horno)

MANANA IGUAL NO...



DE LA HUERTA

Ensalada mixta ‘El Requexu’ (piquillos, anchoas, esparragos, remolacha,

zanahoria, bonito, huevo, queso fresco y salsa Requexu)

Ensalada astur (lechuga, queso de cabra a la plancha, jamdn ibérico,

manzana y vinagreta de nueces)

EMBUTIDOS

Paleta de jamon de bellota

Coppa de Joselito

Cecina

PARA PICAR

Revuelto de merluza del pincho, algas y caviar de oricios
Croquetas cremosas de jamon ibérico de bellota

Calamar fresco con mayonesa de lima limon

Huevos rotos con boletus edulis, langostinos y virutas de foie
Tortos de maiz, huevos, jamodn ibérico y foie

Pulpo a la gallega

Nuestros callos de bacalao a la asturiana

Nuestros callos de ternera

Chipirones afogaos

Chipirones crujientes con arroz salvaje, salteado de pasas, trigueros y
tomate seco



ARROCES Y PLATOS DE CUCHARA

Arroz de la casa (lldmpares, calamar, chipirdon y jamadn)
Arroz con marisco (calamar, chipirén, almejas, gambdn y andarica)

Fabada asturiana con compango de gochu asturcelta

*minimo dos raciones. Tiempo de preparacion, aproximadamente 30 minutos

*todos nuestros arroces estdn preparados con arroz Acquarello (declarado el mejor
arroz del mundo)

PESCADOS

Lomo de bacalao Giraldo al pilpil
Lomo de bacalao Giraldo en fritos con ensalada de naranja

Lomo de bacalao Giraldo con pisto

CARNES

Escalopines con salsa Cabrales (salsa aparte)
Lagrima de secreo al estilo Requexu

Cachopo solidario ‘Héctor Moro’ (jamdn ibérico, queso Val de la Barca 'y

salsa espafiola)

Entrecot de Trasacar 400 gr. aproximadamente



Chuletdén de Trasacar

NUESTROS POSTRES

Corazon asturiano (bizcocho de maiz y miel, mouse de requesdn, interior

de manzana y sidra, avellana y reduccion de sidra en pipeta)

Mousse de yogur griego, melocotén y mango (bizcocho de melocotén,
mousse de melocotdn, mango, mousse de chocolate blanco, mousse de

chocolate con leche envuelto en cobertura blanca)

Milhojas de turrdn crujiente (hojaldre de mantequilla, crujiente de Praliné,

crema Chantilly y ligera crema de mantequilla con granillo de almendra)

Ferrero Rocher (cremoso de avellana, crujiente de barquillo bafiado en

suave cobertura de leche con almendra)

Mousse de arroz con leche (bizcocho de canela, mousse de arroz con

leche, cremoso de naranja y yema tostada)

Elaborados por el maestro confitero Alberto Ojeda (Confiteria Alberto de La Felguera)



