
Decía la gran Virginia Wolf “Uno no puede pensar 
bien, amar bien, dormir bien, si no ha comido 
bien”.

Desde el Centro de Iniciativas Turísticas te hacemos 
llegar un año más y van siete, ISLA GOURMET 2017, 
placeres gastronómicos a tu alcance.

Estamos en el septentrión, con nuestro Cabo Quejo, 
penetrando en el bravío Cantábrico, y adornados de 
calas, playas, rías y marismas.

Nuestras huertas con sus afamados pimientos a la 
cabeza, son otra seña de identidad

Como seguramente has descubierto hablamos de 
ISLA, un destino turístico consolidado pero en el que 
siempre hay algo nuevo por hallar.

Acércate, te esperan numerosos placeres, incluido el 
del gusto, busca compañía amable y ¡A DISFRUTAR!

Siempre serás bienvenido.

BERNARDINA CARRAL. Presidenta del CIT de Isla 1
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Entradas gratuitas para 

los asistentes a las jornadas 
de Isla Gourmet

ISLAGOURMET2017
jornadasgastronómicasdelahuertaydelmar

Del 21 de abril al 14 de mayo

Un homenaje a la buena vida

Precio
39 euros por persona (IVA incluido)

Precio
39 euros por persona (IVA incluido)

Entradas
Ensalada de rulo de cabra con jamón, 
brotes frescos y frutos secos con módena.
Zamburiñas a la plancha

Marisco
½ Bogavante a la plancha

Opción pescado
Lomitos de rape en bisquet de cigalitas

Opción carne
Solomillo de novilla a la plancha 
con salsa esmeralda

Postre
Postres caseros a elegir

Rioja crianza
Rosado Cigales
Blanco Rueda

Café y chupito�

Marisco
Zamburiñas plancha con aceite
de algas

Primero
Tartar de salmón marinado con mango, 
aguacate y huevas de trucha

Segundo
Arroz caldoso de langosta

Postre
Mil hojas de hojaldre relleno de nata 
y crema

Vino de la casa (1 botella cada 2 pax)

Café
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HOTEL ALFAR
Para clientes del menú de las Jornadas Islagourmet  
Hab. Doble (A + D) + piscina climatizada + sauna +
jacuzzi + parking. Bajo disp. - 40€ 
HOTEL ASTUY
Para clientes del menú de las Jornadas Islagourmet  
Precio especial en Hotel.
Habitación doble  60€ (A + D)
HOTEL ESTRELLA DEL NORTE
Hab. Doble  (A + D Buffet) + Menú Gastronómico + Garaje 
+ Gimnasio + Jacuzzi 145€ (IVA incluido). Noche extra en 
(A+D Buffet) 55€ 
HOSTERÍA RESTAURANTE SAN EMETERIO
Hab. Doble (A + D Buffet) - 48€
HOTEL ISLA BELLA SPA
Precio especial Alojamiento + Desayuno Buffet + Circuito 
de Spa  = 75€ ( para dos personas )
HOTEL LAS ROCAS
Hab. Doble ( A + D) - 35€
HOSPEDAJE EL MARINERO 
Hab. Doble (A + D) - 40€
Teléfono: 607 252 640. info@hospedajeelmarinero.es
APARTAMENTOS SOLAMAZA
2 noches de alojamiento (Apart. 4 pax): 150€ 
Tel: 942 67 95 96. losarces@solamaza.com

CONSULTAR OTROS ALOJAMIENTOS DE ESTABLECIMIENTOS 
ASOCIADOS AL CIT DE ISLA EN:  www. Islacantabria.com

Ofertas de alojamiento para los asistentes 
a las jornadas Isla Gourmet 2017
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Entradas
Ensalada de la casa con queso fresco y 
frutos rojos
Anchoas artesanas con pimientos asados
Pastel de champiñones frescos y foie

Marisco
Pulpo a la brasa aliñado con aceite de oliva 
virgen y escamas de sal
½ Bogavante a la plancha

Opción pescado
Ventresca a la plancha perfumada con 
aceite de oliva y panache de verduras 
frescas

Opción carne
Chuleta de Tudanca (de nuestro criadero)

Postre
Brownie casero de chocolate con sorpresa

Bodega de la casa (tinto, blanco o rosado) 
(1/2 bot. pax)
Café y chupito de orujo

Entrada
Surtido de cucharitas con productos 
de nuestra costa

Marisco
1/2 bogavante, 4 gambas rojas de 
Palamos y zamburiñas gratinadas

Opción carne
Milhojas de lechazo asado en su jugo y 
crema de patata

Opción pescado
Lomo de bacalao confitado con 
pimientos rojos de Isla asados

Postre
Tarta de tiramisú

Tinto Rioja de la casa, rosado o blanco 
(1 bot. por cada dos)
Cafe y chupito

Precio
39 euros por persona (IVA incluido)

Precio
39 euros por persona (IVA incluido)

Precio
39 euros por persona (IVA incluido) Precio

39 euros por persona (IVA incluido)
Precio
39 euros por persona (IVA incluido)

Precio
39 euros por persona (IVA incluido)

Precio
39 euros por persona (IVA incluido)

Entradas
Aperitivo de tomate cherry relleno de 
parmesano, albahaca y piñones
Carpaccio mar y montaña
Risotto de hongos y langostinos
 
Marisco
½ Bogavante a la plancha
Zamburiñas en salsa de maracuyá 

Pescado
Tataki de atún

Carne
Paletilla de lechazo hecha a baja 
temperatura
 
Postre
Hojaldre de manzana y crema 
pastelera con helado de vainilla

Vino D.O., café y chupito

Entradas
Cecina del Bierzo con virutas de foie aliñado 
con vinagre de Módena
Ensalada de ventresca y anchoas con virutas 
de mango sobre lecho de escarola

Mariscos
1/2 Bogavante a la parrilla
Zamburiñas sobre escamas de sal Maldon

Opción pescado a elegir
Lomos de rodaballo a la plancha sobre  
patata panadera
o
Bacalao confitado con trufa

Opción carne a elegir
Entrecôte de nuestros pastos con su 
guarnición 
ó
Chuletillas de cordero con pimientos del 
Padrón

Postre
Sorbete de mojito

Rioja crianza 
Blanco de Cantabria “Cantabricus”
Aguas Minerales
Café Express Dromedario 

Entradas
Ceviche de pulpo con toques de mango y 
fresas caramelizadas

Mariscos
½ Bogavante a la parrilla
3  Zamburiñas sobre escamas de sal 
Maldon
3  Langostinos plancha

Opción pescado
Lomo de bacalao con aromas de naranja

Opción carne
Tacos de solomillo de nuestros pastos 
con patatas “Pont Neuf”

Postre
Crema de queso con frambuesas

Rioja crianza 
Blanco de Cantabria “Cantabricus”
Aguas minerales
Café Express Dromedario 

Entradas
Boquerones de Mingo
Crema de nécoras de Isla
Bogavante del Cantábrico a la plancha

A elegir entre:
Lomo de rodaballo al horno 
con patata panadera
o
Solomillo a la plancha con pimientos 
de Isla

Postre
Soufflé Isla Bella

Bodega de la casa

Café y Orujo de Liébana

Entradas
Salpicón con langosta del Cantábrico

Marisco
Medio bogavante del Cantábrico
Nécora a la plancha

Opción pescado
Lomos de rodaballo con cama de patata 
panadera

Opción carne
Chuletillas de cordero con verduritas

Postre
Postres caseros a su elección

Tinto crianza
Rosado Lambrusco
Blanco de Rueda

Café y chupito

Precio
39 euros por persona (IVA incluido)

Aperitivo
Ensalada de jamón ibérico con lascas de foie de 
Las Landas
Mariscada
1/2 Bogavante de nuestros viveros a la parrilla 
con almejas a la sartén y gambas de Sanlúcar a 
la plancha
o
Pochas tempranas de Isla con almejas de 
Pedreña y gambón de Huelva
A elegir entre pescado o carne
Lomos de bacalao asado a baja temperatura 
con corona de hongos
o
Tronco de merluza a la ondarresa con verduras 
frescas ecológicas
o
Chuletillas de cordero lechal con patatas chips
o
Entrecot de vaca de Campoo escalopado a la 
pimienta negra
o
Magret de pato con salsa de uva y frutas 
tropicales

Postre
Milhojas de hojaldre con crema pastelera y toffe
o
Sorbete de limón al cava

Bodega: Cinco D.O. distintas a elegir
Café y Orujo de Liébana


