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MANCOMUNIDAD
DEL CABO PENAS




La Mancomuredad del Cabo Pefias, integrada por los mumcipios
de Camefio v Goadn, ocupa un espacio geografico privilegiado en &l
eje de la Comisa Cantabrica del Principado de Astunias, al norte de
la Peninsula lbérica.

El Cabo Perias es el punto mas septentnonal de Asturias v dnade
su costa en dos. Su singular paisaje alterna impresionantes acan-
tilados, islotes y playas de suaves arenas. Hacia el interior, |3 rasa
costera se profonga en una sucesitn de valles y praderas, salpicadas
con pequafios nicleos rurales y caserios tipicamenta astunanos

La Mancomunidad del Cabo Pefias -Camefio y Gozon- es. a la vez,
comunidad marinera y rural, En sus gentes y sus paisajes, el viajero
descubrird |a verdadera esencia del Paraiso Natural de este réino
malenaro que llamamos Principado de Asturas.
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Al hablar de gastronomia, el
mar nos muestra su lado mas
sabroso

Desde bien antiguo as gantes
del Cabo Pefias han tenido en al
mar su gran proveedar, y con el
transcurric de los siglos, esta tra-
dicidn culinaria se ha consalidada
gn platos v especialdades como
los que 2qui 58 proponen

Con matenas pnimas -S&an
pescados 0 mariscos- de tan
excepcional calidad, ien batea-
dos @n un mar cas mpents,
na resulta dificll evocar el placer
supremo de una caldereta de pescado, una caldereta de marisco
o media dotena de humildes sardinas a la plancha, sentados a la
brisa de una terraza del puerto.... y regado todo, Claro esta, con un
par de “culinos” de sidra fresca reckén escanciada

Pero el campa no se queda atras y sigue llevandd sabrosas pro-
ducios horticolas 2 los contundentes potes astunanos, Siempre
acompafiados de los productos de la matanza —de cerdas criagos a
la vieja usanza en la caseria- y del farifidn o farifiona, una especie
de morcilta autdctona gua no corre peligro de extincion

Al llegar a los postres, y sin elvidar los més tradicionales en As-
turias, las marafiuelas brillan con luz propia. Se trata de una pasta
dulce en forma de |azada, elaborada con azicar, yemas y manteca
La tradicidn la sitiia como producto obligada en Pascua

Asi pues, los festivales gastrondmicos son parte esencial de la
cultura gastrondmica y ocio de la Mancomunidad Cabo Pedas.
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“Fabada asturiana”

Ingredianies para & personas:

500 g. de fabes, Z chorizos asturianos. 2 morcillas asturianas, 1 buen
troza de lacdn, 1 trozo de tocino entreverado y sakado, 1 cebolla medis-
na, unas hebvas de azafrin; agua friz.

Métado: Se ponen en remojo las febes el dia antenor (min. 12
haoras), junio oon oz chonzos v la morcilla, En otro recipiente $2 pone
a desalar el lacon y el tocino (min. 12 horas). Una vez remojado v
dezalado todo, se coloca an una pota fcazuela) los ingredientes en
crudo; fabes, charizos, morcila, lacdn, 1ocing, cebolla pelada v entera
y agua fria que cubra todo el conjunto. Se pone a harvir a fuego fuerte,
para bajarlo al minimo cuando empéece a cocer. Se espuma v sa la
afiaden pequefos golpes de ages fria para asustar “les fabes™. Se
tieng & fuego lento alrededor de 1,30/ 2 horas. Se tuesta el azafrdn, se
mugle y 52 afiade al conjunto, En ef ditime momento, sacar la cebolla
ENiera que se retira y no 58 come. La fabada asturiana esta mejor de
un dia para oiro.
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> Producto tipico de Asturias y
una de las legumbres mas va-

loradas por su versatildad &n
la cocina. El cultivo da |a faba
data va del sigho XVII, es un
alimento completo que encaja
en cuabguier alimentacsin

El prestigio de |a alulia as-
twriana queda reflejado en el
} A \) dxitn de su plato estrella: "La
F—— s Fabada”, plato por excelencia
de la cocina astunana .

Exizten innumerables formas de prepararias, entre (35 mas femosas
Fabes con almejas, fahada marinera, fabes en vinagreta, fabes con per-
diz. fabes con conejo, fabes con pixin, fabes con pity caleya, fabes con
cenfolfo. .. manjares para saborear

- 5 da Enero, Cabalgata o Reyes -
- El encanto del mar bravo en pleno inviemo y (3 tranguilidad e esta
encantadora villa.

Apuniameento de Casiii
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% Especialidad en sardinas a la plancha

ar ; Sidreria + Raciones variadas
ot El pescador + Todo tipo de pescados a la plancha

y al horno

C/ Rufo Rendueles, 6. Candas. Tel.: 985 871 720. % Terraza al aire libre en el puerto de Candas




W_ﬁé’d:ﬂf‘ﬁﬁld{ﬁm&&?ﬂ

“Merluza a la Sidra" jpes & persosas)
Imyredientes:

Merluza, patata, un vaso de sidra, una cucharada de harina, almejas,
ajo, perejil y sal,

Preparaciin:

& corta en trozos la merluza, se adoba con sal v ajo, se pasa par
harina y se frie. En una caruela de baro con un poco de aceite se pone
la patata panadera frita como lecho de la merluza, En una sartén se
frie la cebolla picada, unos dientes de ajo v el perejil machacado en el
mortern, una cucharada de harina y un vaso de sidea. Se pass esta salsa

por el pasapurés y se vierte sobre |a merhua y la patata. Se deja cocer
10 minutos. Lista para servir,

Existe un gran nimero de
especies de meruza, pero la
del Cantadbrico es la que posas
la came mds exquisita, de he-
cho siempre ha 360 uno de los
pescados prefendos para Jos
consumidores. Su finwra ¥ ex
quisitez de la came hace que
sea uno de los pescados mas
cotirados de nuestra mercado

Este pescado protagoniza
un gran nimess de recetas
gastrontmicas; Mariuza con angulas, Merluza a fa sidra, Merluza & la
cazvels, Merluza al afo armero, Marluza al cava, Huevas de mearluza
aliftacas
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- Tipices camavales de Candas.
- Buen momento para guaracarse del frio en cualquier “chigre”y as-

cuchar alguna historia de boca de algin viejo pescador local en compa-
fifa de una buena “sidring ™

Prumsfin oo Caniars
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+ Especialista en pasta de elaboracion casera
+ Pizza artesana

+ Carne de ternera asturiana
+ Variedad de risotto

Reparto a Domicilio 985 88 52 82
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C/ Valdés Pumarino 17. CANDAS - Carrefio




“Pastel de centollo”

ingredientes: ¥z kg de came de centollo, B hueves, tomate (rito,
pemigntos del piguillo, pimienta blanca, unas gotas de tabasco, nata
y sal

Batir los ingrodssntes axceptuando el centollo gue sa anade al final
nara seguir batiendo hasta gue esté todo menclado.

Untamos un malde con aceite, iIncorporamos toda la masa, tapamos
con papel de aluminio y ponemos a cocer an @l hormo 3 180° al bafio
marfa, aproximadamente 30 minutos.

Cuando asté frip desmobdamos y ampaﬂamns con mahonasa o
salsa rosa.

Es un crustices que habita
en fas ronas de las rocas, E
centollo de aguas del Canta-
birico es el méas praciado por el
gran sabor que posze.

S recomienda cocer duran-
te 20 minutos, & ser posible
con agua de mar,

Sus posibilidades culinanas
no tienan limile.

Es ideal en la elaboracidn de

salpicones. pastelas, croguetas,
ensaladas, o simplements cocido ¥ acompafiado de wna buena sira.

etl sict no L ficrdal..

- Un paseo por una de las rutas costeras que bordean esta villa, con-
templando el Cantibrico desde sus acantilados.

Sanrly conter, pinada Pobolieres
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Coincidiendo con las fiestas
de la Comunidad Autbnoma de
Castilla y Ledn,

Se realira en la explanada
dal puerto, una exposicidn y
venta de productos ded mar a
precios populares y siempre
acompanados de nuestra be-
bida tipica: [a Sira.

Alll podrin degustar duran-
te varios dias:

Centollps, Percebes, Andar-
cas (Ndcoras], Mejilfones, Pulpo, Calamares, ...

- - gk
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-La Semana Santa con procesiones tipicas y tradeonales; & En-
cuentro” el domingo de Pascua s la mis espectacular, una procesion
{inica con aires marinems, en ka que el canto de la “Sahe Marinera”
BMOCIONa & propios y extranos.
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Restaurante - Sidreria

+Pescados y mariscos del Cantdbrico
+Especialidades en calderetas
+Paellas de mariscos

+Bacalao en salsa de oricios
«Pescados a “la giiela”
+Sardinas al ajillo

MENUS ESPECIALES ‘. .
MENU DEL MAR MENU ALMIRANTE

« Centollo « Nocla « LﬂIIE:I:I-EﬁnﬂE . e"l.]InE']aE . N‘ﬂ"-'a]as . Cig,a,]as
» Variado de postres caseros « Albarifio o Rueda « Café

MENU MARINERO

+ Almejas a la marinera o a “la gliela” « Lomos de bacalao

con bogavante a la crema de oricios y cava
. Variado de postres caseros « Albarifio o Rueda » Caté

MENU SAN ROQUE

« Paté de cabracho « Parrillada de pescado y marisco
« Variado de postres caseros « Albarifio o Rueda « Café

« Ensalada chuki o ensalada de jamdn « Entrecot de buey
o cachopo de ternera « Variado de postres caseros
« Tinto Rioja o Ribera del Duero « Café

C/ Catlos Albo Kay, 18 bajo « Tel.: 985 8722 77 |
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“Pixin Alangostado”
Ingredientes
Cola de pixin, gimentdn dulce, vino blanco, limdn, perejil, sal.
Preparacidn,

Atamos los lomos de las colas para darle forma de langosta y la colo-
camas en una bandeja al horna. Can los dedos pintames el pescado con
pimentdn dulce v afadimos la sal. En la bandeja incorporamos un cho-
rita de vino blanco, limén y perajil, cocemos unos 20 minutos a 1807,
S8 deja enfriar 2 ser posibe en la nevera. Cuando ya esté bien frip
guitamas el corddn y cortamas an rodajas.

Lol fuin (zafe)

En |a costa asturiana se de
noming “pixin” al rape, pesta-
do de came firme v sabrosa.

Bl rapé e un pez con gran cabe-
2 ¥ DOCa ENOMNe, My CONsisten
e, $in escamas y de came blanca,
miy aromatica v baja en grasas.
Por s aspectn, también reciba el
mombre da pez 5ago O Pejesapo.
Su cabeza s utiliza para b ela
boracitn (a2 S0pas v su CDka oiece
tajadas exquisitas.

Hay dos variedades el blanco y &l nagro. En cuanto al merado ef mas
preciado es &l negro; en ka mesa y en las preparaciones culinarias apenas
se diferencian Es base de numenosas recetas en la comunidad astunana:
pikin alangostado, & Ia sidra, fabads con pixin, setas con pixir, pixin con
salpicdn, fritos de pixin, entre otras,

edle wicd ne & firdad..

- Un pasao por el Museo de Esculturas al aire ibre en plena primave-
ra, donde poder conjugar arte y naturaleza puede ser 1do un pacer

e Parons et iteiizg ol pog hbve
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Local climatizado
Comedor a la carta

e -

Arroces ycocina tipica mannera

C/Braulio Busto, 21. Candis. Tel. 98587 25 50

Especialidad en pescados
y mariscos del Cantdbrico.




PLANO DE CANDAS

@ Ayuriacioss D Rt € pescador
O b s o0 Do
(]

e cr E) W B Puerin ds Candis

0 o FEVE [} fest Sertaria

8 B Aust B Verndern
st £} Lisgaris

B Sibicicca a

© Muso Aot I Rest B Pasaia

B MWuseo do Las Comervas 53 3 in s =
Rage EY Wik

E) Teatn Prandes 0

il Igheiia S Rt S0 k. Lx vl

) Tis [@ Farking pitlies

B Capdls San Antosia
iEl Fars de San Anionig




En Candas
Pescados y mariscos...

T. 985 88 52 27. Nicanor Pificle, 4. CANDAS
PARKING GRATUITD A 100 m. SIDRERIA
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“Arroz con Bugre® iz & pesonsl
Ingrediasviins

? Bugres de 600 gr. i), 300 gr. de pixin, 12 almejas finas, 4 taras
medianas de amoz (480 gr. s ), B tazas medianas de caldo de pescado (1
fitro aproe . 3 cucharadas de aceite de oliva, sal, azafran.

Preparacidn:

Trocear los bugres, cortar el pixin an trazos pequenios. En una pasllera
echamos el acsite, afiadimos el bugre, pixin ¥ [as almejas ¥ 10 rehoga-
s todo, Le echemos la sal. Afadimos el aroz v lo remavemos todo.
Verter el caldo, cuando esté caliente echar el azafrén. Dejamos que se
vaya haciendo y cuando empiece a hanir, mater en el homo durante
20 minutos.

En Asturias el bugre o bo-
gavante es tambeén conocido
como Llocantanit o Libn-
canfe”.

Es una especie apreciada en
el mercada por el gran sabor
de su came. Cocido y servido
con varias salsas, es fa forma
mds habitual de prepararo. S
Quiere conbcer su Sabar &n es-
tado puro, prudbelo sin salsas
gue lo disfracen y sorpréndase
Tambmén con afmoz es un plato delicioso v a |a plancha da el tipo como
plato principal v completo, sin méds. También se prepara en ensalada, o
salpicdn g incluse hasta con fabes

-:.-;:_"-:E:.l wed ne & ?écbcfni,.
= 13 ga Junio, Romeria en ia capilla de San Antonio
- Tradicional Foguera de San Juan y dans prima
- Marcado Claniniano en el parque de “Les Conserveres™
- Encuantro de encajeras “Vills da Candis”
= Camrera de atletismo Luanco — Candds
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RESTAURANTE
Cf Braulio Busto. 4. Tel.: 98587 25 25
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“Hola da koritn™
[

ma:,ién ;?"Mz: e rlé’l'[r(% )
“Rollo de Bonita™

Ingradientes:

Banito, jamon, tocing Ibérico, cabolla, pimiento rojo y verde, vino
blanco, sidra, huevos, pan rallado, harina, ajo, pereqil y sal.

Preparacidn;

Limpiar ef bonito, sacar los lomos, quitar la piel y picar finamente
la camne. Picar el jamdn y el tocing en cuadraditos. Ficar finamente
la cebolla, el ajo y los pimientos. Hacer una farsa con todo, amasar
v afiadir el hueva hatido y el pan rallado, debe quedar cremoso. Sa-
ronae y formar rollos del tamanio de una mano, pasar por (3 harina
y frelr en aceite caliente hasta dorar. Hacer una salsa de verduras
con vino blanco y sidra, triturar y cocer los rollos en ella, durante
20 minutos.

NG ot ol ot -

El Bonito del Norte también
g5 conocido como atdn blanco,
albacora, bacora o vllada. En
los mercados se ofrece princi-
palmente entero o en forma de
tronco o redajas. La parta mas
podiciada es ka ventresca por
si sabor exguisito,

Es un producto estival, ya
que =il sa captura durante
log meses de verano en la de-
nominada “Campana Costera
del Bonitn”, que sale a la mar desde el mes de Junio hasta Septiembre,

Platos que se pueden preparar: Marmitako de Bonito, Bonito a la Can-
dasina, Rollos de Bonite, Salpicdn de Bonito, Bonito a la PMancha. . ..

En consenda se pregara en forma de lomos, Trozos de ventresca y en
migas. Tanto en aceite como en escabeche.

cdle sict no b firgdad..
- Feria de la Artesania an H Muelle de Candés.
- Feria de la Conserva en Candas
- Festival de Bandas de Gaitas "Villa de Candas™
- Colonka de Verand “Mosica en Vacaciones™

- Festival de cine de 13 mar, il ars iben) Pargue de “Les Consarveres™

- Llega el verano v es el mejor momento para disfrutar de las playas
del concejo, v para rematar [a jomada nada mejor que un buen “culin™
de sidra en una de las tipicas terrazas del muelie local

Sal0 ik
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COCINA TRADICIONAL
ASTURIANA y MARINERA

Tl 985 B8 50 45,

Y sl nloere :
e =il oaita Boldia, 8CANDAS
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“Sardinas al Ajllo” ipses 7 personant

ingredientes:

10 sardinas, aceita de oliva, ajo, guindilla.

Praparacion

En una cazuela de barro colocamas las sardings [impias (sin cabeza
¥ 5in tripas] los ajos picadaes finos v [a guindilla. En una sartén calenta-
mcs abundante aceite hasta que humee. Vertemos el acaite sobre las
sardinas y cocinamos al fuego hasta que bos ajos cojan colof, Sandamos
en ed acto.

m El pescado que entra en la
=

categoria de pescado aml es
menos sedentario que &l con-
siderado blanco, de ahi su ma-
yor necesidad de grasa. Coma
norma general, el pescado azul
nada cerca de la superficie.
Se aconseja incluir pescado
azwul en la dieta de una perso-
na sana y adulta, por [o menos
00z 0 tres veces @ la semana.
Su conswmo racional tieng al-
gunas beneficios para la salud debido a sus contenidos en pali insatu-

rados del pescado, sobre todo el omega 3. Su plena temporada es el
VErano, existe una gran vanedad: Sardinas, Boguerones, Bomito, Afiin,

Jureles, Parrocha, Xarda. . .
50N algunas de las dalicias que podemos saborear en esta dpoca, y
&5 ahara cuando estan mas sabrosas.

- 1 de Aposio, San Félx en Candas

- 1 de Agosto, Festival de la Sandina (Fiesta de Interés Regionall

- 16 de Agosto, Romeria de San Aogue en Candés

- Feria de la Emgeasay La Mujper en Candds

- Saldin de Teatro Costumbrista Asturianc en el Teatro Prendes da Candds.
- Torneo Requiaridad Bolo Batiente en ka Bolera de Zanrabamin

- Festival Internacional de Mdsica José Luis Vega “PELES

- Tanto el 1 de agosto como todo el afio ésta es 1a villa por excalencia
para disfrutar de las mejores sardinas a B plancha de la regidn,

0
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SIDRERiA RESTAURANTE ~ Lspecialidad

EL MUELLE en Cocina Marinera

y Arroz con Bogavante

C/ Rufo Rendueles, 4. -
Tel: 985 884 488 ‘ Enpleno Puerto de Candas




El celamar de la Costa
Cantdbrica es maés conocido
por calamar de “potera” y el
mias apreciado por su exqui-
sito sabor. Su pesca se realiza
principalmente al amanecer y
al atardecer. £l arte de pesca
mds usado es la “potera” [de
B su denominacidn)

SUS preparaciones son va-
riadas: a la plancha, rellenos
de mariseo y Sus propios ten-
tatulos, en tinta acompafiados con amoz, 0 en amoz negro ¥, como no,
rebozadas y fritos, en todas estas recetas se realza el sabor a mar que
poses gste exquisiio producto. Tambéén sorprende ka receta de “Fabes

con calamares .
Lt aed no ;- féad-:-z.-{af.i...
“Calamares en tinta”™
brrddizotes: - 14 de Septiembere Festas del Stmo. Cristo de Candés

- Alborada Interocednica en Candds. Homenaje a los hombres del
mar, en la madrugada del dia 14
- Jornadas |iterarias “Mar adentro”

Calamares, cebolla, pimiento verde,; acedte de oliva, ajo y perejil, vind
blanco, tinta de calamar

Freparacin,

Limpsar los calamares y trocearlos. A continuacidn adobar con ajo,
perajil y sal. Pochamos la cebolla con el pimsento y al aceite de oliva.
Echames los calamares troceados v afiadimos el vino blanco y la tinta.
A continuacion o ponemas a cocer de 25 a 30 minutos.




ESPECIALIDADES

PESCADOS del CANTABRICO al HORNO
CALDERETA de MARISCO y PESCADOS
PARRILLADAS MIXTAS

ARROZ con BUGRE

PAELLA de MARISCO

LUBINA del CANTABRICO en SALSA
de ORICIOS



Estos pescados contignen
wna gran intensidad de sabo-
res, va que se afimentan de
pequanos manscos.

Se trata de un pescado
capturado con palangres o
practicandn pesca deportiva
en [ugares praximos a |a costs
de escass profundidad,

Existen vanas especies
de pescado de roca, como la
chopa, salmonete, golondro,
cebracho, tifioso, .. todes ellos con innemerables y exquisitas formas de
preparaciin,
Destacar la chopa a la sidra, el pastel de cabracho, el tifioso con pa-
tatas, los salmonetes a ka plancha...

neeedten kewle de fé.-if.méﬂ Lo rooa
“Tifioso con patatas” (nem 4 persenas)

Ingredientes;

3.5 Kg. de tifioso eema. 1 Kg. de patatas, pimiento verde, pimiento
fojo, @jo, aceite y pimentdn.,

Freparacidn;

En una cazuela con aceite y un poco de pimentdn sa rehogan las pa-
tatas. Fl tifioso se fife un poco en aceite v luego se mezcla todo en la
cazuela con un poco de agué. se desa cocer durante media hora y listo
para savir,

El Farifidn g5 un embutido
tipco de Carefio que estd
elaborado a base de hanna de
maiz, tocing, grasa de cerdo,
cebolla, pimientos, sal v as-
pecias. Da un sabar especial
al pote asturiano e incluso a
ia fabada.

También s& presta para pla-
tos diferentes, como tortas de
maiz con famndn, croguetas,
fritos, ...

/il E
M{&EJEM

“Pote Asturiano con Farnfign®
Ingradiantas
£ manojos de berzas, 1 Kg. de patatas, ¥ Kg. de fabines blancas pe-

guenas. J chorizos, 3 morcillas, 2 fanifiones, 1 troro de panceta o lacdn,
ajo, pimanidn ¥ acaite

Froparacidn:

Ponemaos les fabes a remojo la noche anterior junto con el lacdn para
que =& desale, En una olla con agua fria echamos todo &l embutido con
les fabes y dejamns cocer lentamente con un chorro de aceite y azafrin
En ofra olia apare echamos las hojas de berza enteras a las que previa-
menta quitamos e tallo. Cocemos en abundante agua. En el momento
que asté tiema pero no deshecha, enfriamos v picamos. Cuanda ka faba
empieza a estar tiema aftadimos las patatas picadas; dejamos cocar 10
minulos € incorporamas as berzas muy picadas v rectificamos da =al,
En una sartén doramos unos ajos, echamos un poco de pimenttn v una
cucharada de hanna y volcamos encima de la ofla. Se cusca toda unto
durante en cuarta de hara

Al
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La caldereta tiene su origan
en los restaurantes de Candis
sobre los afios B0, cuando los
marinaros  aprovechaban el
pescado que no vendian en
laz lonjas para prepararla. El
restaurante La Fara fue el
primany en cocinarla consi-
quiendo hacerla muy popular:
con & tiempa, los restaurantes
fueran afiadiendo |os mariscos
o {bugre, andasicas...). Hoy en
i@ tiene una gran demanda por encargo. Hay muchas recetas pero la
candasing se caracteriza por llevar marisco autdctono como bugre (bo-
gavanie), andaricas [nécoras) o langosta.

“Caldesnin de Canddz™

M&a ay_'.:zﬁ Lz fﬁfﬂﬂ N

Lexare B> oL aiis ne & ficcdad..

ues tradicionales fiestas, su excalente gastronomia, sus bellos rinco-
nes, su mar, sus jandines, sus museos... y sobve todo no te pierdas el trato

amabie de sus gentes. £/ sabor def Cantdbrico es esto y mds..

"Caldereta Mixta de Candas™ jjum 8 persorasi

ingredientes:

2 Kg. de pescado ) ¥ 2 Kg. da bugre (bogavanta]

Pescador chopa, salmonetas, tnosa

Fara la salsa: tomate natural, cebolla, pimientos verdes, pimientos
rojos ¥ ajos

Para cocer: sidra, vino blanco, champan y cofiac,

Preparacion.

Se trocea todo el pescado y el mansco, se pone a cocer con todos los ?
lipndos aproamadaments durante 1 hara
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