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-Qada y callos, platos de
CUCNara para e

NvierNno

Por fin llega el frio y para los asturianos no hay nada que nos
apetezca mdas que una exquisita fabada o un buen plato de callos
para pasar el invierno. Platos de cuchara para entrar en calor, y
también en contacto con nuestras tradiciones gastrondmicas mas
arraigadas. La fabada se convierte en la estrella de Ios mends; y
los callos “piquininos, picantinos y peganosos” hacen las delicias
de los que acuden a las sidrerias para degustar estos guisos
acompanados de un refrescante culin de sidra.
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Sidreria Bl Horreo

a sidreria El Horreo, en La Pola Llaviana, ofrece a quienes la visitan una carta muy variada en la

que el denominador comun es la materia prima de calidad. Sus duefios, Sandra Fernandez y Ra-

fael Gonzalez, quienes la regentan desde hace dos afos, apuestan sin duda por la garantia de lo
conocido: las carnes provienen de la ganaderia familiar y los embutidos son traidos directamente desde
la famosa dehesa extremenfa. Las recetas mas tradicionales, como la fabada o los callos, son uno de sus
puntos fuertes, asi como la especialidad de la casa: el cochinillo ibérico al horno. También realizan cor-
dero, cochinillo y costillas a la estaca. Todo ello en una sidreria coqueta, con un amplio comedor y una
carpa infantil. Apuestan también por uno de los productos con mas demanda: el cachopo. Preparan una
gran variedad: desde el cachopo especial de la casa, uno de los platos estrella, hasta el mas solicitado, el
de jamon ibérico y queso de cabra. Sandra y Rafael abren a diario ofertando un amplio menu del dia, asi
como menus especiales los fines de semana. El Horreo, al lado del rio Naldn, es sin duda un lugar perfecto
para disfrutar de las mas emblematicas recetas de nuestra gastronomia, acompafiadas cdémo no de sidra,
en este caso del llagar Peidn.

SIDRERIA EL HORREO. PUERTU PAYARES, 21. LA POLA LLAVIANA. T. 984 498 165
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Sidreria Campomanes

—_— —

os clientes son lo primordial. En este pilar se cimienta la sidreria Campomanes. Alicia Gutiérrez y

Adrian Eglen, madre e hijo, presumen de contar con una “clientela selecta”. Desde hace dos anos

la miman en su céntrico local ubicado en Villaviciosa. Por su parte, los comensales no solo agra-
decen su atencion; también su cocina tradicional. En especial la fabada, que pueden degustar de menu
todos los dias del ano. “Les fabes son las de toda la vida, como de mi glUela” explica Alicia y detalla que,
por ejemplo, utiliza azafrdn para cocinarla, nada de colorantes. Una muestra de su afdn por escoger los
ingredientes de sus platos que son cien por cien naturales, y por supuesto, asturianos. El cachopo, los
chipirones, los calamares frescos, los postres caseros y los callos son sumamente demandados. Mencion
especial para estos ultimos. Llevan jamdn y van “muy cortadinos, muy fininos”. El picante es al gusto del
comensal, porque al plato lo acompana un aceite macerado por la casa para complacer el grado de picor
de cualquier paladar. La sidra, JR, es la preferida de los parroquianos. “Queremos que se sientan en casa”
afirman los propietarios a quienes les crece la familia, porque quien va por vez primera, siempre vuelve.

SIDRERIA CAMPOMANES. GENERAL CAMPOMANES, 1. VILLAVICIOSA T. 984 198 840
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TESTU E. URQUIOLA. SEMEYA LARA

Sidrera La Xuanind
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on caras de sorpresa, de asombro y de impaciencia por meter cuchara. Asi dejan en La Xuanina

a sus clientes cuando ven la fabada que ofrecen sus propietarios, Alina Zainea y José Antonio

Alonso. Y es que las presentaciones de los platos en esta sidreria son ya famosas en Xixon. A las
parrilladas servidas en una madrefiona, horreo o en la llamada “espada de Pelayo”, se les suma esta faba-
da dentro de un pan de Taramundi. “Una mezcla de tradiciones centenarias” sefala la hostelera.
Porgue el pan es parte esencial del guiso. Traido de la panaderia La Nueva, en Taramundi, se realiza en
uno de los ultimos hornos de lefia del occidente asturiano. Esta elaborado con harina de trigo y de cente-
no; y procesado con fermento, no con levadura. Esto, aunado a su coccion a fuego lento, le da la textura
y sabor que solo tiene el pan artesano. Tradicion e innovacion a muy buen precio. Por 16 €, el menu de
domingo incluye tres platos -el segundo es la fabada-, postre y bebida. Trabanco, Viuda de Angeldn vy
Llagar de Fozana, de Fanjul, es la sidra que podemos degustar. Pero no es necesario esperar al domingo,
la fabada también estd en carta para que en La Xuanina nadie se quede sin decir: itoma pan y mojal.

SIDRERIA LA XUANINA. PABLO IGLESIAS, 21. XIXON. T.985 332323
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Sidreria El Mercau

T HI

no de los restaurantes mdas famosos de La Pola Llaviana es la sidrerfa El Mercdu, regentada por

Modnica Suarez desde hace mas de ocho afos, quien esta siempre dispuesta a preparar lo que le

pidas, en su casa se cocina de todo. Con su madre Manolita, cocinera de toda la vida, al mando
de los fogones, el restaurante ofrece platos de mucha calidad, destacando como plato estrella los callos,
gue atraen a numerosos clientes. Los productos que utiliza esta coqueta sidreria son todos de la zona,
las raciones son abundantes y los precios muy asequibles. Ademas de tener en carta las tapas de siempre
(bravas, chipirones, escalopines, ibéricos, etc), ofrecen una gran variedad de carnes de caza: jabali, rebe-
co, corzo, perdiz... En cuanto a la sidra, se escancia con mimo Viuda de Angeldn y Prau Morga. El menu
tiene un precio de ocho euros tanto a diario como fines de semana y dias festivos. También preparan
corderos y criollos a la estaca por encargo. Entre sus especialidades destacan, a parte de los callos ya
nombrados, la fabada, los tortos al Cabrales, el pulpo amariscado y la tarta de la abuela. Situado al lado
del mercado de ganado, cuenta con un amplio aparcamiento y un ambiente siempre agradable.

SIDRERIA EL MERCAU. EL MERCAU. LA POLA LLAVIANA T. 627 415 341
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Sidreria el Yantar de Bode

TESTU Y SEMEYA A. REY

| Yantar de Bode, situado en El Berrdn, lleva algo mas de un ano ofreciendo su mejores platos a

todo el que pase por alli. Ademas de la sala principal, cuenta con dos amplios comedores, uno de

ellos con un gran proyector en el que poder disfrutar del mejor deporte. También un servicio muy
apreciado, una sala de juegos para los mas pequefos decorada con mucho mimo vy llena de entreteni-
mientos. Cuidando todo al detalle, su duefio, Jonathan Bode, elabora unos fantasticos callos y una fabada
espectacular desde que abrid sus puertas en diciembre de 2014. Ofrece menu a diario y en los dias fes-
tivos. Ademas también lo prepara por encargo, tanto el mend como cualquier plato de la carta. Entre su
amplia carta destaca el lacon a la gallega, la paletilla de lechazo asada, una gran variedad de pescados al
horno, el arroz con bugre, el arroz negro con ali-oli gratinado o el cabrito guisado con patatinos, todo re-
gado con Sidra Fran. Cuenta también con varios cachopos, destacando el de la casa, crujientes de queso
de cabra o de pollo al curry y numerosas ensaladas. Una cocina muy variada en la que encontrar tanto
los tradicionales platos asturianos como una amplia oferta con un togue mas moderno.

SIDRERIA EL YANTAR DE BODE. AV BUENAVISTA, 9 EL BERRON. SIERU T, 984 294 710
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