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ste restaurante, al que
Eaéompaﬂa un sencillo
hotel ristico, es un lu-
gar con un encanto irresisti-
ble por varias razones. Pri-
mero, por su bellisimo entor-
no. Segundo, porque buena
parte de lo que aqui se ofrece
es producto de los bosques y
prados de la Sierra Norte, re-
colectado con un carino ex-
tremo por Miguel Angel Ra-
mirez, propietario y cocinero,
y presentado con mimo por
su esposa, Milagros Santiago.
En otono mandan las setas
y la caza; en invierno, la ma-
tanza, y en el estio reinan los
hongos de primavera (perret-
xicos) y esas hierbas (corujas,
cardillos silvestres, acederas,
achicoria, diente de leon...)
que brotan en manantiales y
en las solanas de la tierra y
que, con un buen aceite de
oliva, orquestan unas ensala-
das antologicas. A estas altu-
ras de ano, en la carta aan fi-
guran caza y escabeches,
amén de las carnes de la sie-
rra; entrecot de cebon con fri-
tada de pimientos verdes
(20,43) v solomillo de anojo
con patatas panadera (22,83).
Comenzamos con un plato
espectacular, por la finura de
su sabor: el carpaccio de bole-
tus edulis al aceite de oliva y
vinagre de Modena (15,55 eu-
ros), Muy bueno. Seguimos
con una riguisima ensalada
de acederas, diente de leon y
cardillos al foie templado
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(10,82), que deja un delicado
tono amargo. Para las entra-
das también destacan unos
cardillos silvestres salteados
con almendras (7,83), un ho-
jaldre de puerros gratinados
con queso fresco (6,41), el paté
al aroma de trufa con salsa
Cumberland (6,91) v unos es-
parragos verdes a la plancha
con salsa holandesa de bole-
tos gratinada (8,11). Para
quienes gusten de un guiso
contundente, fabas asturianas
con matanza de la casa (12,62).

Los segundos platos los
marcan la caza y las aves.
Probamos la pierna de corzo
asada al tomillo con puré de
castana (18,63), una propuesta
mas adecuada para el otono,
que, pese a ello, resulto bas-
tante lograda salvo la excesi-
va cocecion de la carne. Tam-
bién dimos cuenta de un pi-
chon de Tierra de Campos al
caramelo de azafran (14,42),
un bocado que hace las deli-
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cias de los muy amantes de
esta planta, pues el plato re-
sulta excesivamente especia-
do. Lo sirven en un lecho de
perejil frito y con dos moldes
de arroz. Nos quedamos con
ganas de dar buena cuenta
del somarro de ibérico relle-
no de boletos con puré de
patata al oliva virgen (18,52),
el magret de pato con salsa de
almendras (15,63), la perdiz
escabechada al vinagre de Je-
rez (17,43) y el ragut de vena-
do con boletus edulis (13,22).
La carta de postres (enfre
3,91 y 4,80) presenta propues-
tas aptas para los muy golo-
s0s, como la tarta de chocolate
negro con bizcocho al whisky
de Malta, las milhojas de coco
con gelatina de frambuesa, la
mousse de pifia con caramelo
de Mddena o los raviolis de
platano con sopa de chocolate
v helado de vainilia. Optamos
por cerrar la comida con sabo-
res algo mas acidos, con una
mousse de queso con culis de
frambuesa (tal vez, excesiva-
mente acido) y la copa de 1i-
mon blanco con sorbete de
mandarina. En cuanto a la bo-
dega, esta a la altura del local.
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