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Todos los productos que aparecen en este
catalogo son totalmente artesanales y han sido
elaborados a partir de materias primas de
nuestra tierra, Asturias. Son productos
naturales cuidadosamente seleccionados y
sujetos a diversos controles de calidad.



















CHORIZO DE PRIMERA
AHUMADO

Ref.006

350 gramos.

Ingredientes: carne de
cerdo, tocino, pimenton,
ajo, sal y orégano.

3,50 €




CHORIZO EXTRA AHUMADO

Ref.007

400 gramos.

Ingredientes: carne de
cerdo, Tocino, pimenton,
ajo, sal y orégano.

4 €




EMBUTIDO EXTRA DE
NOVILLA ASTURIANA

o Ref.008
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o 350 gramos.

o Ingredientes: Carne de
novilla, carne de cerdo,
tocino, pimentoén, ajo, sal y
especias.

4¢€




EMBUTIDO EXTRA DE JABALI

o ~

Ref.009

350 gramos.

Ingredientes: Carne de
Ciervo, carne de cerdo,
tocino, pimenton, ajo,
sal y especias.

4 €




EMBUTIDO EXTRA DE CIERVO

o Ref.010

0 350 gramos.

o Ingredientes: Carne de
Ciervo, carne de
cerdo, tocino,
pimenton, ajo, sal y
especias.

4 €




MORCILLA ASTURIANA
AHUMADA

350 gramos.

Ingredientes: grasa de
cerdo, cebolla, sangre,
pimenton, ajo, sal y
orégano

3€




COMPANGO PARA FABADA

o Ref.012

o 800 gramos.

o Composicion: Chorizos y
morcillas caseras artesanas
(sin conservantes ni
colorantes), lacon y panceta
sin hueso.

6,7/5€




FABADA ASTURIANA

o Ref.013

o 1% kg.
o 8 raciones

o Composicion: Fabas de 1°
calidad, Chorizos y morcillas
caseras artesanas (sin
conservantes ni colorantes),
lacon y panceta sin hueso.

o Incluye receta.

10€




Para hacer una fabada asturiana todo empieza el dia anterior, cuando ponemos les fabes en
una olla con bastante agua fria y las dejamos en remojo durante toda una noche.

Al dia siguiente les quitamos el agua y las ponemos en una cacerola con agua fria que las
cubra unos 2 dedos por encima.

Ponemos la cacerola al fuego y cuando empiecen a hervir bajamos el fuego al minimo (si
tenéis vitroceramica no lo bajéis al minimo, ponerlo a una intensidad en la que haga
burbujas despacio pero sin pausa). Vamos quitando la espuma que se va formando en la
superficie con un cucharén o espumadera.

Una vez retirada toda la espuma, anadimos un diente de ajo y una cebolla, enteros y pelados
(estos los tiraremos al final), y también el lacén, tocino, y el chorizo y la morcilla, a los que
les habremos pinchado unos pocos agujeros muy pequehitos en la piel para evitar que
revienten.

Lo unico que hay que hacer ahora es tapar la olla y de vez en cuando ir a removerla. No las
removais con una cuchara, ya que romperiais les fabes. En vez de eso agarrar las dos asas
de la olla y moverla haciendo circulos.

De vez en cuando al ver que el caldo esta hirviendo mas fuertemente echamos medio vaso
de agua fria a la olla para parar la coccion y que empiece de nuevo. A esto se le llama
asustar les fabes. Lo hacemos unas 3 veces en total durante la preparacién para evitar que
se les abra la piel.

Después de una hora tostamos el azafran envolviéndolo en un trocito de papel de aluminio
sobre una sartén caliente. Luego lo ainadimos al caldo (sin papel de aluminio).

En total tardara unas 2 horas y media o 3 horas y mejoran después de otra media hora de
reposo. Cerca del final anadimos sal al gusto con cuidado de no pasarnos ya que la carne ya
le aporta bastante sabor.



it EL RESULTADO !!




