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ABOR DE LA 
A ASTURIANA 

e Origen protege la producción local 
,.·queza en la región 

Es cuestión de proba r. Cada vez más 
personas piden sidra con 0 .0., cada vez 
más hosteleros quieren tener Sidra de 
Asturias en sus ba rras, porque aquí está el 
futuro, como lo demuestra el incremento 
de más del 20% en las ventas el último 
año. Y lo que es más importante, genera­
mos riqueza en la reg ión, apoyamos al 
cosechero, defendemos el campo. Cada 
vez hay más hectáreas plantadas de man­
zana prot egida, cada vez son más los lIa­
gareros im plicados, que ya ascienden a 25. 

La Sidra de Asturias goza de un exce­
lente momento. Prueba cualquiera de sus 
opciones, ya sea la nat ural tradicional, la 
de nueva expresión que no necesita escan­
ciado, o la espumosa, que vive ahora una 
segunda juventud. Sidra de Asturias solo 
hay una, la de l sello verde con el mapa de 
Europa. 
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LLAGAR BERNUECES: 
SABOR CENTENARIO EN 
PLENA NATURALEZA 

Con más de un siglo de 
antigüedad, el Llagar 
Bernueces es uno de los más 
antiguos de Asturias. Un pro­
ductor de sidra conocido 
como «El Chato» se encargó 
de fundarlo en 1881 y hoy en 
día, su biznieto Miguel Ángel 
Martínez se encuentra al 
frente del negocio y gestiona 
una moderna bodega adap­
tada a los nuevos tiempos. 

Desde el año 2006, las ins­
talaciones del llagar se com­
plementan con un restauran­
te con capacidad para cerca 
de 150 personas, donde se 
sirve cocina tradicional asturiana y se pue­
den degustar completos menús del día a 
precios asequibles. Además, cada sábado 
por la noche se celebran cenas-baile 
donde un cantante actúa en directo pa ra 
los asistentes, que pueden bai lar o tomar 
una copa mient ras disfrutan de la actua­
ción. 

En los días soleados, la t erraza exterior 
de l establecimiento es e l lugar perfecto 
para tomar unas sidras al aire libre o 
degustar un sabroso cordero a la estaca 
preparado en el asador de l restaurante, 
mientras los más pequeños se divierten en 
el parque infantil del recinto y se admiran 
los bellos paisajes que brinda la parroquia 
de Bernueces. El establecimiento gijonés 

también acoge todo t ipo de eventos y 
celebraciones en sus dos salones para espi­
chas con capacidad para 80 y 400 personas. 

Asimismo, e l Llagar de Bernueces orga­
niza, previa rese rva, visitas guiadas a su 
bodega pa ra que pa rticulares y grupos 
tengan la oportunidad de conocer, en 
directo, el proceso de elaboración de la 
sidra y puedan degustar a g os de los 
ola os 'nduidos en la cart2 e es-LCi a 
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El Cantábrico, mar del océa no 
Atlántico de aguas frías y batidas que 
baña más de 300 kilómetros de costa 
asturiana, constituye el hábitat perfecto 
para numerosas especies de peces y 
mariscos. Por este motivo, no es de 
extrañar que la pesca constituyera la 
principal actividad económica de las 
localidades del litoral asturiano ya 
desde el siglo XIII, en que existe cons­
tancia de la pesca de la Ballena, que 
alcanzaría especial relevancia en el 
puerto de Tazones entre los siglos XIV Y 
XVI. 

En Ast urias, predomina la pesca de 
bajura en pequeñas embarcaciones y el 
uso de técnicas próximas a los métodos 
de pesca tradicional, obteniendo una 
captura que después se comercializa o 
subasta en las lonjas de los diferentes 
puertos. Dado que el mar constituye, 
desde tiempos ancestrales, una fuente 
irremplazable de riqueza gastronómica, 
la presencia de los pescados y mariscos 
del Cantábrico en las mesas asturianas 
es habitual y su consumo, ya sea como 
plato único o como ingrediente base de 
otros menús más elaborados, se 
encuentra muy extendido en toda la 
región. Estos productos han servido, a 
su vez, de fuente de inspiración para 
mult itud de cocineros y hosteleros astu­
rianos que han trabajado en nuevas for­
mas de preparación en torno a este 
manjar, d iseñando nuevas recetas y per­
feccionando las ya existentes. 

Algunas de las especies más aprecia­
das son el mero, el besugo, el bonito, la 
chopa, el gallo, el congrio y el rey, que 
son la base de numerosas recetas y 
admiten gran cantidad de formas de 
preparación. 

EL COMERCIO 
LA voz DE AVILEs-

Los TESOROS GASTRONÓMICOS 
DEL CANTÁBRICO 
Fritos, a la plancha o al horno, los frutos del mar del litoral asturiano son deliciosos en cualquiera 
de sus variedades y han servido de fuente de inspiración a multitud de cocineros de la región que 
han trabajado en nuevas formas de preparación en torno a estos manjares, disePlando nuevas 
recetas y perfeccionando las ya existentes 


