
E n r i q u e

G i l  y  C a r r a s c o

viv ió  su  infancia  y  pr imera

juventud en esta casa de l a  p l a z a

del Ayuntamiento de Ponferrada,

a la  que l l egó con su  fami l ia  desde su

Vi l lafranca natal .

Fue uno de los más notables autores del

Romant i c i smo españo l  y,  aunque se  le

considera art í f ice de la mejor novela de

es ta  época  (“E l  Señor  de  Bembib re” ) ;

quiso ser y fue, sobre todo, poeta. Poeta

de espíritu soñador y atormentado. Poeta

de melancolías, de ausencias, de paisajes

esbozados en la niebla. . .

De uno de sus  poemas más  conoc idos ,

“La v i o l e ta”   –F lo r  de l i c i o sa  en  l a  me-

mor i a  mía.. .–  hemos tomado el nombre

de este  restaurante,  ub icado en la  que

          fue y es la casa del  poeta.

H



Surtido de quesos calientes

Croquetas de rape y gambas

Carpaccio de bacalao

Carpaccio de cecina con virutas de foie

Foie fresco con compota de pera

Alcachofas y vieiras con licor de peras

Huevos estrellados con jamón

Ensalada de canónigos y berberechos a la vinagreta de queso feta

Surtido de verduras a la plancha

Jamón ibérico de bellota. D.O. Guijuelo “La Hoja del Carrasco”

Salpicón de bogavante

Nido de salmón marinado al eneldo con mostaza dulce  y
picadillo de escarola

Carabineros al aceite y ajo con arroz blanco de calasparra

Habitas con chipirones y gambas

Ensalada templada de gulas

Salteado de boletus y foie con reducción de Pedro Ximénez

Anchoas de Santoña

E n t r a n t e s



Lechazo de Castilla

Cochinillo asado

L o s  a s a d o s

Entrecot de vaca

Flamenquín de solomillo relleno de cecina y queso en
salsa de boletus

Filet Mignon

Solomillo de ternera con foie

Magret de pato

Presa ibérica con salsa de puerros

Secreto de bellota al coulis de pimientos de piquillo

Steak Tartare

C a r n e s  n a c i o n a l e s

Solomillo de avestruz

Lomo de gacela a la mostaza rápida

Solomillo de canguro con aceite de ajo, crujiente de verduras
y surtido de hongos

Ancas de rana a la plancha o andaluza a la meniere

Medallones de venado al vino de marsala

Churrasco de angus negro (Nebraska)

C a r n e s  e s p e c i a l e s



Carpaccio de buey (Wagyu - Kobe)

Carpaccio de angus negro (Nebraska)

C a r p a c c i o s

Sudáfrica
(Antílope, Ñú, Eland, Kudu, Cebra, Impala, Oryx)

Suecia (Laponia)
(Reno, Alce)

EE.UU
(Bisonte)

Australia
(Camello, Canguro)

C a r p a c c i o s  t e m p o r a d a

To d a s  l a s  c a r n e s  d e  i m p o r t a c i ó n  h a n  s i d o  s o m e t i d a s  a  u n  e x h a u s t i v o  c o n t r o l  d e  c a l i d a d

y  c u m p l e n  l a s  n o r m a t i v a s  v i g e n t e s  e n  c a d a  p a í s  p a r a  s u  c a z a .  C a d a  c a r p a c c i o  t i e n e  u n

p e s o  a p r o x i m a d o  d e  1 0 0  g r a m o s  y  l a s  e x i s t e n c i a s  e s t á n  s u p e d i t a d a s  a  l o s  p e r i o d o s

l e g a l e s  d e  c a d a  e s p e c i e .



P r o d u c t o s  d e l  m a r

Lubina a la sal (2 personas)

Rape a la parrilla o a la vasca

Rodaballo al horno o a la parrilla

Besugo a la bilbaína (2 personas)

Lenguado a la parrilla

Merluza a la gallega

Bacalao al ajo arriero

Brocheta (rape,  carabinero, merluza, bogavante, vieira)

Corbullón de mero

Mero a la plancha o a la crema de langosta

Bogavante de la ría

L a s  e s p e c i a l i d a d e s  d e  p e s c a d o  p u e d e n  v a r i a r  s e g ú n  m e r c a d o .



V i n o s  d u l c e s
Pedro Ximénez 1827
Bodega Osborne Selección.T ipo de uva: Pedro Ximénez (100%). Grad.: 17,0º.

Ámbar de intensidad media, con un menisco topacio vivo. Aroma de intensidad correcta, con marcados recuerdos
de uvas pasas. En boca es de cuerpo medio, con muy buena acidez, untuosidad adecuada y un final notable.

Moscatel Pinord
Bodega Pinord (Cataluña). T ipo de uva: Moscatel (100%). Grad.: 15,0º.

Color amarillo fuerte con tonalidades oro viejo de textura sedosa y brillante. Aroma intenso con perfume a miel y
a pétalos de rosas abiertas. En boca lo encontramos lleno sin ser untuoso ni pesado.

Oporto Ruby Pousada
D. O. Porto. Bodega Manoel D. Poças Junior Vinhos. Tipo de uva: Cao Roriz Otras Barroca
Touriga. Grad.: 19,0º.

Color rubí. Frutos jóvenes bien maduros. Vigoroso y corpulento, final largo y persistente.

Don Pedro Ximénez
D. O. Montil la–Moriles. Bodega Pérez Barquero (Andalucía). T ipo de uva: Pedro Ximénez
(100%). Grad.: 16,0º.

Color topacio intenso y dorado. Aromas de fruta pasificada, adornado con un grato recuerdo a miel, canela y
pastelería al horno. En boca es sabroso, suave con agradable untuosidad sin llegar a empalagar. Elegante y equilibrado
que conjuga una serie de matices nobles muy armonizados.

P o s t r e s
Crepes Suzette
Filloas rellenas de chocolate
Torta de duraznos
Sorbete de limón “Coronel”
Tarta de queso
Helado variado
Volcán relleno de chocolate caliente con helado
Iceberg de frutas naturales
Crema fría de chocolate blanco
Biscuits de higos con toffee de nueces
Ensalada de frutas



Del poema “La violeta”, de Enrique Gil y Carrasco.


