
La cita primaveral en ISLA, tiene ya nombre propio 
ISLA GOURMET 2015.
Son ya seis ocasiones durante los últimos años en las que se han 
puesto en marcha nuestros restauradores para ofrecer fusión de 
huerta y mar con creatividad, gusto y extraordinario  producto.
Acabamos de celebrar los 25 años de la creación de nuestro 
Centro de Iniciativas Turísticas y a lo largo de todo el año, iremos 
desgranando actividades encaminadas a compartir con nuestros 
fieles visitantes y otros  muchos, que  lo harán por primera pero no 
por última vez, porque ISLA ES SENCILLAMENTE DELICIOSA Y 
ATRACTIVA.
La magia es múltiple, verde y azul en una variedad cromática 
increíble que puedes disfrutar a lo largo de todo el año, pateando 
nuestras estratégicas rutas, unas dominando los acantilados con el 
Cabo Quejo como buque insignia, otras inmersas en las marismas 
de Joyel en medio de las cuales el Molino de mareas de Santa 
Olaja se asienta y muchas más que irás descubriendo y gozando.
Tras el disfrute del paseo, el del gusto, un abanico de posibilidades 
se abre ante ti, 10 opciones de 10 extraordinarios restaurantes que 
permanecerán desde el 24 de abril hasta el 17 de mayo en sus 
cartas para que puedas SABOREARLOS TODOS.
¡VUELVE A ISLA!  Su encanto y sus fogones te harán feliz.

BERNARDINA CARRAL. Presidenta del CIT de Isla 1
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1 Alfar 2 Astuy 3 Campomar 4 El Pescador 5 Estrella del Norte 6 San Emeterio 7 Isla Bella 8 La Chata 9 Las Rocas 10 Olimpo

Entradas gratuitas para 
los asistentes a las jornadas 

de Isla Gourmet

ISLAGOURMET2015
jornadasgastronómicasdelahuertaydelmar

Del 24 de abril al 17 de mayo

Un homenaje a la buena vida

Entradas
Foie de pato con compota de manzana, 
sobao a la plancha y miel
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 
hígado de oca y reducción de Pedro 
Ximénez

Postre
Leche frita

Rioja crianza
Rosado Cigales
Blanco Rueda

Café y chupito�

Entradas
Bocartes de Santoña rebozados
Ensalada de pimientos rojos de Isla 
con ventresca y anchoas de Santoña
Arroz negro con jibia de Cabo Quejo 
y ali-oli

Marisco
Abacanto de Isla a la plancha (500 gr.)

Postre
Milhojas de mascarpone y fresas

Vino de la casa 
(una botella para dos personas)

Café y chupito

Precio
39 euros por persona (IVA incluido)

Precio
39 euros por persona (IVA incluido)
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HOTEL ALFAR
Hab. Doble ( A + D) + piscina climatizada + sauna + 
jacuzzi + parking según disp. - 40€ 
HOTEL ASTUY
Hab. Doble ( A + D) - 45 €
HOTEL ESTRELLA DEL NORTE
Hab. Doble  (A + D Buffet) + Menú Gastronómico + Garaje 
+ Gimnasio + Sauna 130 € (IVA incluido). Noche extra en 
(A+D Buffet) 50 € 
HOSTERÍA RESTAURANTE SAN EMETERIO
Hab. Doble  (A + D Buffet) - 40 €
HOTEL ISLA BELLA SPA
Hab. Doble - 40 €. Descuentos especiales en los servicios 
de Spa
HOTEL LAS ROCAS
Hab. Doble ( A + D) - 35 €
HOTEL OLIMPO
Hab. Doble (A+D)- 50€
HOSPEDAJE EL MARINERO 
Hab. Doble (A + D) - 35 €
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 2015 
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Entradas
Cecina del Bierzo con virutas de foie 
aliñado con vinagre de Módena
Ensalada de pimientos rojos de Isla 
con anchoas del Cantábrico

Marisco
Gamba blanca de Huelva a la parrilla y 
zamburiñas sobre escamas de sal Maldon

Opción pescado
Lomos de rodaballo a la plancha sobre 
patata panadera

Opción carne
Chuletón de nuestros pastos a la piedra  

Postre
Sorbete de mojito

Rioja Crianza “Tierras de Murillo”, blancos 
de Cantabria, aguas minerales, 
café y chupito de orujo

Entradas
Pastel templado de bacalao y puerros 
sobre crema de piquillos

Marisco
½ Bogavante plancha o cocido
Nécora plancha o cocida

Opción pescado
Lomo de rodaballo con pil de hongos 
y guarnición de nuestra huerta

Opción carne
Brocheta de solomillo de Tudanca 
y foie fresco con emulsión de  patata 
de Valderredible y pimientos rojos de Isla

Postre
Tarta de queso horneada

Rioja Reserva, Albariño, Lambrusco 
o agua

Café y chupito

Entradas
Tartar de salmón, fresas y queso de cabra 
aliñado con aceite de oliva virgen

Ensalada de la huerta de Isla con anchoas 
artesanas y pimiento rojo pochado

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

Opción pescado
Láminas de rodaballo sobre base de patata 
y cebolla pochada

Opción carne
Milhojas de solomillo de nuestros pastos 
con crujiente de beicon y calabacín

Postre
A escoger entre nuestros postres caseros
Rioja crianza, vino blanco y rosado
Café y chupito

Entradas
Tartar de salmón y tomate
Crema de nuestra huerta 

Marisco
Bogavante del Cantábrico a la plancha
Nécoras cocidas

Opción pescado
Lomo de merluza a la sal con ali-oli

Opción carne
Costilla  Ibérica asada a baja temperatura

Postre
Cremoso de chocolates  con helado 
de frambuesa

Bodega de la casa
Café y Orujo

Entradas
Langostinos fritos en pasta brick

Marisco
3 cigalitas
1/2 bogavante a la plancha
6 gambas frescas de Huelva sobre 
escamas de Maldom

Opción pescado
Lomo de bacalao con pimientos de Isla 
asados en casa 

Opción carne
Escalopines de solomillo rellenos 
de foie con salsa de Oporto y tempura 
de verduras

Postre
Tarta cántabra con helado de queso

Rioja de la casa o rosado, café y chupito

Entradas
Croquetas de changurro con crema 
de pisto
Ensalada templada de verduras 
con pulpo y mejillones

Marisco
Parrillada de marisco: 
 Medio bogavante
 Una nécora
 Tres langostinos
 Seis navajas

Postre
Delicias de kiwi

Tinto Rioja Crianza Azabache 
Blanco D.O. Rueda
Rosado espumoso Lambrusco
Café y chupito de licor

Aperitivo
Jibión de huerta sobre coulis de espinacas 
y su tinta
Marisco
Bogavante a la parrilla con gambas frescas 
de Huelva a la parrilla
Sorbete de manzana de sidra
Opción pescado o carne
Lomos de bacalao al Pil Pil
o
Trainera de pescados del Cabo de Quejo
o
Merluza rellena de frutos del mar sobre salsa 
mariscada
o
Barquilla de lechazo sobre costrón de hojaldre
o
Solomillo al Pedro Ximénez con foie 
de las landas y tierras de Isla
o
Magret de Pato braseado con salsa de frutas 
del bosque y crujiente de patata
Postre
Leche frita de coco con crema inglesa
Bodega
Tinto Rioja ó Rosado Cigales o Lambrusco 
o Blanco con D.O 
Café y Orujo de Liébana

Entradas
Ensalada de tomate, queso fresco 
y codorniz escabechada
Pastel templado de centollo y pimientos 
de Isla
 
Marisco
½ Bogavante del país a la plancha 

Pescado
Bacalao al pil-pil sobre puré de patatas 
y chalotas
+
Carne
Terrina de cordero
 
Postre
Brownie de chocolate blanco 
con arándanos

Vino D.O., café 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)
Precio
39 euros por persona (IVA incluido)


