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Horarios de visita: 19, 20y 21 de marzo y de abril a septiembre
fines de semana y festivos: 12:00 a 14:00 h. y de 16:00 a 19:00 h.

Julio y agosto todos los dias: 12:00 a 14:00 h. y de 16:00 a 20:00 h.

« EXPOSICION: “La Semana Santa de
Villaviciosa: una inmutable Fundacién”
Horarios de visita: Del 20 de marzo al 18 de abril.

ficHd de Resto del afio concertar cita previa. Miércoles a sabado: 12:00 a 14:00 h. y de 17:30 a 19:30 h.

iNfoipCiéN (o] Direccién: Foncalada n® 26. Argiiero - Villaviciosa Domingos: 12:00 a 14:00 h.
. - Tel.: 985 999 001 Durante la Semana Santa, la exposicion permaneceré abierta todos
los dias.
Direccion: Eloisa Fernandez n° 2. Villaviciosa
CENTRODE Tel.: 985 892 938 ) Cds o ;
INTERPRETACION DE LA A5 cing en VY N del buen Yantd
RIA DE VILLAVICIOSA * COLECCION PERMANENTE “EL GAITERO” vidadesd e N
< '..'#-"h' Horarios de visita: Del 1 de julio al 11 de septiembre.
Lunes a viernes: 10:00 a 13:30 h. y de 16:00 a 18:30 h.
Horarios de visita: Del 15 de mayo al 15 de octubre Séabados: 10:00 a 13:30 h.
Abierto todos los dias de 11:00 a 14:00 h. y de 16:00 a 19:00 h. Resto del afio: Necesario concertar cita previa con, al menos,
- Resto del afo: Fines de semana y festivos de 11:00 a 14:00 h. una semana de antelacion y minimo 15 personas en el teléfono:
Dony/ Diia: y de 16:00 a 19:00 h. 985 892 938 0 a través de info@fundacioncardin.es
Direccion: Carretera Villaviciosa - EI Puntal - Villaviciosa Direccion: Bodegas “El Gaitero”, La Espuncia, s/n
Tel.: 687 483 378 (Ctra. N-632 direccion Santander) - Villaviciosa

En su nombre o representando al establecimiento de
nombre comercial y NIF: ......c.cocevirnienercrcnne

Con domicilio en:

SAN SALVADOR
DE VALDEDIOS

y teléfono de contacto: ..

Desea participar en el V Concurso Regional de Fabes y
fabada en la modalidad de: .........ccovwivvvreesssivvenresssinnes Horarios de visita: De abril a septiembre de 11:00 a 13:00 h.
y de 16:30 a 18:00 h.

De octubre a marzo de 11:00 a 13:00 h.
Lunes cerrado.

Direccién: Valdedids - Villaviciosa

Tel.: 985 892 324

aceptando las BASES establecidas en el mismo.
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RESTAURANTE SIDRERIA BEDRINANA
C/ Maliayo, 1 - Villaviciosa - Tel. 985 89 01 32

Menu Almuerzo

Entrada o 1°" platc

Revuelto de Morcilla o Pimientos del Piquillo rellenos de bacalao
Plato de creacion de la casa con fabes

Fabada asturiana o Fabes con llampares

Postre

Arroz con leche o Biscuit

Mena Cena

Entrada o 1°" plato

Chistorra con pimientos del piquillo o Pastel de cabracho

2° plato o ) L
Bacalao a la vizcaina o Carrillera de cerdo ibérico

Postre -
Arroz con leche o Biscuit

RESTAURANTE SIDRERIA CASA CORTINA

Amandi s/n. - Villaviciosa - Tel. 985 89 10 15

Menu Almuerzo

Entrada o 1°" plato

Ensalada de pulpo y cherrys confitados o Crema de berberechos
Plato de creacion de la casa con fabes

Fabada asturiana o Fabes con faisan

Postre
Biscuit de moka con salsa de naranja o Tartaleta de manzana

RESTAURANTE ENOL
Plaza del Ayuntamiento, 23 - Villaviciosa - Tel. 985 89 11 81

Menu Almuerzo

Entrada o 1°" plato

Salpicon de gambas y pulpo o Cecina con queso de cabra
Plato de creacion de la casa con fabes

Fabada asturiana o Fabes con bugre

Postre

Postres caseros

Menu Cena Menu Almuerzo

Entrada 0 1 plato . Entrada o 1* plato

Salpicon de gambas y pulpo o Cecina con queso de cabra Salpicon de aguya o Carpaccio de pixin con vinagreta de almejas
2°plato Plato de creacién de la casa con fabes

Merluza al cava o Entrecot de buey Fabada asturiana o Fabes con perdiz

Postre Postre

Postres caseros Postres caseros

Se incluye degustacion de sidra con D.O.P.
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RESTAURANTE EL ESCORIAL

C/ Maximino Miyar, 18 - Amandi - Villaviciosa - Tel. 985 89 19 19

Menu Almuerzo

Entrada o 1°" plato

Croquetas caseras de jamon ibérico o Pastel de cabracho

Plato de creacion de la casa con fabes

Fabada asturiana o Fabes con jabali

Postre .
Arroz con leche o Brazo de gitana con helado

RESTAURANTE SIDRERIA LA ESPICHA
C/ Manuel Cortina, 1 - Villaviciosa - Tel. 985 89 00 31
Menu Almuerzo

Entrada o 1*" plato

Crema de nécoras o de pixin con

Plato de creacion de la casa con fabes

Fabada asturiana o Fabes con rabo de toro

Arroz con leche o Helado de Tutti Frutti

RESTAURANTE SIDRERIA LA OLIVA
C/ Eloisa Fernandez, 6 - Villaviciosa - Tel. 985 89 26 23
Menu Almuerzo

Entrada o 1% plato
Ensalada de ahumados o Paté de frutos del mar

Plato de creacion de la casa con fabes
Fabada asturiana o Fabes verdines con oricios y bugre

Arroz con leche requemado o Tarta de la casa

RESTAURANTE SIDRERIA EL ROXU
C/ Cervantes, 2 - Villaviciosa - Tel. 985 89 00 23
Menu Almuerzo

Entrada o 1°" plato

Pulpo a la plancha o de bonito en
Plato de creacion de la casa con fabes

Fabada asturiana o Fabes con golondru
Postre

Frixuelos o Arroz con leche

RESTAURANTE SIDRERIA EL TONEL
C/ Manuel Alvarez Miranda, 13 - Villaviciosa - Tel. 985 89 23 59
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RESTAURANTE LA VENTA DE VALLOBERU
C/ Victor Garcia de la Concha, 6 - Villaviciosa - Tel. 985 89 28 16

Mend Almuerzo

Entrada o 1°" plato

Crema de lechuga con gambitas y almendras o Piquillos rellenos de
marisco

Plato de creacion de la casa con fabes

Fabada asturiana o Fabes con bacalao

Postre

Arroz con leche o Flan con nata
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Café de Vicente - Pasteleria
C/ Balbin Busto, 9 - Villaviciosa - Tel. 985 89 15 09
Sugerencias
Vinos - Café - Tapas y Dulces

Algo mas de Villaviciosa en
WWW. villaviciosahermosa.com

Restaurante-Sidreria “La Canaliega”
Valvucar-Amandi, 4 - Villaviciosa - Tel. 985 89 00 25
Especialidades

Cachopo, pulpo a la gallega y carne de caza 4 = g
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© Jornada técnica:

Sistemas mecanicos de desgranado
de la faba fresca tipo "Granja".
Ponentes:

David Blanco Fernandez.

Doctor Ingeniero Industrial. Area de Inge-
nieria de los Procesos de Fabricacion.
Departamento de Construccion e Ingenieria
de Fabricacion. Universidad de Oviedo.
Juan José Ferreira Fernandez.
Doctor en Ciencias Biolégicas. Responsa-
ble del Programa de Genética Vegetal del
SERIDA.

Horario: 19:00 h.

Lugar: Fundacion José Cardin Fernandez
C/ Eloisa Fernandez n° 2

© Concierto de musica tradicional

Cubana-Septeto “Cubanacan”.
Horario: 20:30 h.
Lugar: Teatro Riera
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Sabdado 20 de mdrzo

© Inauguracion de las Jornadas, con la
presencia de autoridades.

Horario: 12:00 h.

® Rincon del buen yantar (Exposicion y
venta de productos seleccionados a partir
de la faba y acompanantes).

Horario: 12:30 a 14:00 h. y
de 16:00 a 20:00 h.

® Cata de variedades de Fabes.
Coordina: Servicio Regional de Investi-
gacion Agroalimentaria del Principado
de Asturias (SERIDA).
Presenta: David Fernandez-Prada.
Periodista gastronomico.

Horario: 13:00 h.

® Concierto de Jazz.
Horario: 18:00 h.

®El Llar: Cocina en vivo con la elabora-
cién de recetas con fabes.
Alberto Asensio Fernandez. Cocinero.
Restaurante el "Barrigon de Bertin" de
Lastres.
Dirigida por: David Fernandez-Prada
Periodista gastronomico.
Al final, se observara junto al publico,
el comportamiento del plato con
distintas bebidas (sidra, vino y cerveza).
Horario: 19:00 h.

Lugar: Plaza Cubierta
C/ Balbin Busto
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doMmiNgo 21 de mdrzo
® Recepcion de las cazuelas para el
Concurso Regional de Fabada.

Horario: 11:00 a 12:00 h.

® Rincon del buen yantar (Exposicion y
venta de productos seleccionados a partir
de la faba y acompaniantes).

Horario: 11:00 a 14:00 h. y
de 16:00 a 19:00 h.

® V Concurso Regional de Fabes y Fabada.
Ver bases de participacion.
Tras la valoracion del jurado se llevara a
cabo una degustacion publica.

Horario: 12:30 h.
® Concierto de Jazz.
Horario: 18:00 h.

o Entrega de premios del Concurso y
Clausura de les Xornaes.

Horario: 18:30 h.

Lugar: Plaza Cubierta
C/ Balbin Busto

www.Villaviciofd.ef
Www. Ldcomdrcadeldfidrd.com
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1. PRESENTACION: EI Ayunta-
miento de Villaviciosa convoca el V.
Concurso Regional de Fabes y Fabada,
que se celebrara en el mes de marzo
de 2010 en el marco de las XVIl Xornaes
Gastronomiques y Culturales de les fabes.
2. OBJETIVO: Con este evento, el Ayun-
tamiento de Villaviciosa pretende promo-
cionar la faba, elevar el consumo y conoci-
miento de las variedades autoctonas, asi
como dar a conocer sus cualidades. Ademas,
trata de animar y dinamizar la hosteleria y
la hoteleria de la comarca, fomentar la visita
al concejo y poner en valor las virtudes
culinarias de la zona y su vinculacion con el
entorno. 3. DIFUSION: La celebracién del
V Concurso Regional de Fabes y Fabada
sera divulgada a través de carteleria, prensa,
radio y soportes promocionales ademas de
las webs www.villaviciosa.es y www.
lacomarcadelasidra.com. 4. FECHA DE
CEL

LameNto
5" cONcurso reqgioNAL
de fabes Y fAbAdA 2010

e. La fabada o les fabes con con-
dimento se deben entregar el do-
mingo 21 de marzo, en hurano de 11
a 12 de la manana.

CCERTAMEN: Estara compuesto por \m
minimo de cinco personas y un maximo
de ocho, en el que estaran representados
prestigiosos cocineros de [a region y re-
putados criticos sastmnom\cus, que seran
los encargados de probar y valorar todas
las propuestas gue se presenten a concurso,
con el objetivo de establecer la clasificacion
final en funcion de unos parametros deter-
minados. - Estéfica o fase visual: se valorara
la disposicion de los ingredientes en la
cazuela, la ausencia de pieles de faba flo-
tando, que se debe conservar por lo tanto
entera el correcto colorido del plato y en
definitiva su atractivo des

visual (10 puntos). - Olor o fase offativa: se
tendrén en cuenta los aromas que desprenda
el guiso, su potencia y su capacidad de
|nvnarafa degustacion {10 untos). - Sabor
o fase gustativa: comprende todos los pa-
rametros con las sensaciones

: El dia de ion del
Concurso sera el domingo 21 de marzo de
2010. 5. PARTICIPANTES: E| concurso
queda abierto de manera gratuita a todos
los establecimientos hosteleros de la region
y a todos los cocineros/as aficionados que
quieran participar y demostrar sus habilida-
des culinarias. 6. PLAZO DE INSCRIPCION
Y REGISTRO DE PARTICIPANTES: El plazo
de inscripcion queda abierto del 8 al 18 de
marzo, ambos inclusive. Todos aquellos que
quieran inscribirse, deberén hacerlo mediante
correo electrénico (adlvilla@lacomarca
delasidra.com) o bien presentando su solici-
tud en horario de 9 a 14 horas en el Ayun-
tamiento de Villaviciosa (Tfno. 985 89 32

que se producen en la boca. Se valorara
sobre un total de 60 puntos, de la siguiente
manera: Armonia y elegancia, integracion
de los ingredientes en el conjunto, es decir,
que la suma de todos los ingredientes ofrez-
can un conjunto equilibrado en boca. (10
puntos). Potencia. Se busca que el plato
tenga sabor, que no sea insipido, pero a la
vez que no sea basto. (10 puntos). Integra-
cion del caldo: que el caldo esté ligado, con
cierta consistencia, que no sea solo agua,
y que tenga su punto justo de grasa (10

untos). Compango o condimentos: se ana-
lizara la calidad de los acompafiamientos
(10 puntos). Calidad de la faba: es el valor
mas importante, porque no podemos olvidar
que estamos en un concurso de fabes, con
lo que se deben valorar virtudes como la
la ausencia de pieles moles-

. DEL CONCUR-
S0: Las caracteristicas que deben reunir
les fabes para poder participar y por lo tanto
optar a premio son las siguientes: a. Puede
participar en el concurso cualquier propuesta
cuyo ingrediente principal sea la faba, que
se debe presentar cocinada y lista para su
degustacion, en cazuela de barro, en canti-
dad equivalente a dos raciones y nunca mas
de medio kilo de fabes. b. Las dos modali-
dades en las que se otorgaran premios en
este concurso son la categoria de fabada
asturiana, y la categoria bautizada como
“fabes con tropiezos', es decir, con
cualquier ofro acompanamiento (centollo,
bugre almejas, rabo de toro, perdiz,
etc.). c. En este certamen se busca
que perwan las costumbres y la forma
de elaboracion tradicional, aunque
sera bien recibida cualquier nueva
aportacion en los ingredientes. d.
Todos los concursantes deberan
cumplir la normativa legal vi-
gente en materia de seguridad
alimentaria a la hora de ela-
borar sus propuestas.

tas, que no sea harinosa, su entereza y
cualquier otra cuestion que el jurado estime
oportuna al respecto (20 puntos). 9. EN-
TREGA DE PREMIOS: El acto de entrega
de premios se celebrara el dia 21 de marzo,
alas 18:30 horas, en la Plaza Cubierta. Se
otorgaré un primer premio y un accesit por
cada una de las categorias. Los platos
Falardonados cederan sus derechos para
la realizacion de fotografias y la posterior
utilizacion para futuras comunicaciones y
publicaciones. Premios por cada categoria:
1° PREMIO: 400 € + distincion
Accesit: 150 €

10. ACEPTACION DE LAS BASES:
La inscripcion como participante en
este certamen implica el conocimiento
y aceptacion de su reglamento.




