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Afrutada, fresca, ligera. Pre-
sencia excelente en el vaso, Apa-
gada de color. Aroma potente.
Intensa, Con recuerdo de citricos.
Pega hien. Redonda, con menos
acidez, mds equilibrada.

Esta es ln tarjeta de presenta-
cion de la nueva Sidra natural
asturiana con denominacion de
ongen que ya estd en las sidreri-
as. La descripeidn la hacen tres
endlogos, que la producen v la
han probado, v un sumiller,
experto en multiples caldos,
todos consultados expresamente
por LA NUEVA ESPANA.

En esencia, y simplificando los
matices, la nueva sidra, como los
buenos sidreros habrin podido ya
comprobar, no tiene ahora mismo
un sabor muy distinto de las
variedades hechas con manzana
asturiana seleceionada que ya
estaban desde hace unos anos en
los mercados.

Estamos hablando, no obstan-
te, de un producto escaso, De los
50 millones de botellas de sidra
que aproximadamente se corchan
cada afo en Asturias, en esta
campafia apenas un millén de
ellas tendrd denominacion de on-
gen. La botella con denomina-
cion serd a la sidra lo que un gran
reserva al noja.

Lo primero que desde el lado
del consumidor choca al acercar-
se al universo de la sidra es la
enorme confusion —fruta madura
de la desinformacion— que reina
con la denominacién de origen.
Van a acabar con la sidra, ye todo
para subir los precios. gqueremos
lo de siempre... son comentarios
habituales de culete a culete.

Por supuesto, nada de eso es
cierto y todo son leyendas de
sidrecia. La sidea de siempre
seguird como siempre S6lo que

ademds, en los mercados, existi-
rd una variedad mds con un
sello distinto.

Entonces, ;qué aporta la deno-
minacitn de origen? Segtn los
expertos, tres cosas:

@ Una gran estabilidad en el
producto. A partir de ahora,
habrd sidras diferentes pero no
grandes saltos de un ano a otro en
el sabor de la sidra. Ello permiti-
4 empezar a hablar, como en el
vino, del ‘concepto de anadas. La
sidra gana en estabilidad.

@® Una gran calidad. La
denominacion garantiza la exce-
lencia del producto. No quiere
esto decir que la suira que se

maye sin el amparo de la deno-
o mali, pero si que

ASTURIAS

A qué sabe la nueva sidra
con denominacién de origen?

Oro redondo
en hotella verde

LA NUEVA REGLAMENTACION PERMITE QUE LA
CALIDAD Y LAS FORMAS DE PRODUCCION DE LA
BEBIDA REGIONAL SE ESTABILICEN, QUE COMIENCE
A HABLARSE DEL CONCEPTO DE ANADA Y QUE
FLOREZCAN NUEVAS SIDRAS DE DISENO LLAMADAS
A CONQUISTAR PRINCIPALMENTE LAS MESAS DE
LUJO Y EL MERCADQ EXTERIOR

EVELIO G. PALACIO

Todos los tipos de sidra

Sidra tradicional. £l producto originario, el inicial. £s el fruto
de la fermentacion del mosto fresco de la manzana, sin
adicion de azdcares, conteniendo exclusivamente
carbonico enddgeno, con una grado alcohdlico superior a
4.5, Debie servirse a unos 14° o 159

Sidra de Asturias. E5 aguella que conforme a la

ley cuenta con denominacidn de origen. Se elabora

a partir de |as 22 variedades de manzana de sidra
asturiana recogidas en el Reglamento del Consejo Requlador,
cultivadas en las pomaradas inscritas en el Registro de
Productores del Consejo Regulador, Los lagares han de
encontrarse también inscritos en el Registro de Industrias
Transformadoras del Consejo. La elaboracion debe realizarse
de acuerdo con las normas fijadas por el Consgjo Regulador
y esta sometida a los preceptivas controles,

Sidra ecoldgica. Elaborada a partir de manzanas

procedentes de pomaradas registradas y

controladas por el Consejo de la Produccidn
Agraria Ecoldgica del Principado de Asturias. Puede tener
dos marchamos: con denominacidn de origen; siguiando
las normas de elaboracion fijadas por el consejo de este

ra de maj
marca -:.ulecma privada,
(agareros, basada en la
natural partiendo de un grupa de
manzana seleccionadas por el SER]
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que recela de todo cambio. Cual-
quier modificacion resulta con-
vulsa, PasG tgual con la obliga-
cion del etiquetado. Los puristas
la catalogaron al principio de
sterilegio. A T semana, 1a botella
que no iba etiquetada movia 4 la
suspicacia. Con la misma efer-
veseenaia con que cald la polémi-
o se evanescid, como casi todas
en el mundo de Ta sidra,

La denominacidn de origen no
e4 mis que un plus en un produc-
to de sobra conocido que seguird
existiendo como tal. Pero si que
permiticd profundizar en nueyvos
conceptos como la llamada
wsidra de nueva expresions, Es
algo asl como la sidra de gala, la
sidra de paladar, o sidra sin cule-
te, la sidra de mantel, la sidra de
brazo bajo.

Esa nueva sidra ésta revolcan-
do los lagares y es el producto
que mas v a evolucionar en los
proximos tiempos, a decir de los
expertos. Los ontadoxos Lo desca-
lifican, la consideran hijastra des-
carriada de la anica y auténtica
madre, la sidra natural. Pero
algunos Jagareros tienen deposi-
tada en ella las Gnicas esperanzas
de crecimiento de un sector que
ya ha tocado su techo en Asturias
¥ quizd pronto entre en recesion.

La sidra de nueva expresion,
vino de manzana, oro de Asto-
rias, es un producto sofisticado
que pretende sobre todo levar la
bebida asturiana mids alld de
nuestras fronteras, y ponerla de
moda en todas las catedrales de

intensidad. Como consecuencia
de la fermentacion.

»Fuse gustativa: atague seco,
buena estructura con paso de
boca agradable, con excelente
equilibrio entre tanicidad y aci-
dez, con prolongado final que
invita & seguir bebiendo, No hay
azucar residual, por lo tanto es
seca, tiene consistencid en la
boca, no es ni dspera ni rugosa.

sConclusién: sidra con cardc-
ter y cuerpo ideal para disfrutar
durante todiy una comidis.

Cimadevilla recomienda tomar
estas sidras con pescados que no
sean salseados, o seu solos: coci-
dos, fritos o a la plancha. Con
carng, si es blanca, de cerdo, o
muy ligera, que no resulte un
guiso contundente. Con fubes no
irfa mal, si se quiere buscar un
contraste refrescante. Y resulia
ideal. & su gusto, para aperitivos:
canupés, mariscos, frituras, queso
de cabra, incluso embutidos muy
suaves. Ahi le ve el sumiller su
mejor partido: «Esta sidra riega
bien con todo tipo de entradas.
Incluso en las terrazas puede
resullar una alternativa a la tipica
Cervezir.

Estamos pues, con el mundo
de lus sidras, ante un filén para la
industna agroalimentana asturia-
ni que quizd, por exceso de tradi-
citn, anda un poco descuidado.

Carlos Gonzalez, lagarero de
Sidra Fanjul v uno de los pione-
ros en las sidras de nueva expre-
sién —nombre, por cierto, mas de
orquesta que de sidreria, puco

Un sumiller considera que las llamadas
sidras de nueva expresion son un
excelente acompanamiento para los

aperitivos y tienen gran futuro

La modernizacién técnica emprendida en
la década de los noventa y la llegada de un
grupo de jovenes endlogos con ganas de
innovar estan revolucionando los lagares

la gastronomia. Nada tiene que
ver con la Sidra natural, ni con
ella compite, ni li estorba. Tam-
poco caben comparaciones, Es
otra cosi.

Cefering Cimadevilla, presi-
dente de la Asociacion Asturiana
de Sumilleres, lo tiene claro: «Esa
nueva sidra tiene un sitio en las
mejores mesas de Espana, Yo la
veo como uno de los grandes ape-
VoS que existen en el pais en
es5tos momentos, y no lo digo por
barrer para casa. Quizd no aciba-
mos de entrar por ello, nos cuesta,
pero puede tener mucho éxito, He
probado unas cuantas y las hay,
realmente, de gran calidad .

Cimadevilla se atreve a hacer
una deseripoion profesional de
esas sidras de diseno, guizd el
producto mis desconocido pero
con mis posibilidades del nuevo
mundo de la sidra. Asi seria una
ficha base de su cata, tal como si

MUY NUEVAs y Lenclrinque evolu-
cionar. Resull

chispeante—, esta firmemente per-
suadido de que éste es el camino.
«Tenemos que experimentar nue-
vos productos que den més valor
anadido a la sidra y conguisten
nuevos mercados, No es ningtin
pecado, Gracias a cosas asi la
sidrg ya estd en algunos restau-
rantes de lujo. Hay mucho por
hacer. Las sidras de nueva expre-
sion son algo muy especial por lo
que s estd realizando un esfuer-
20 téenico muy importantes.

Celestino Cortina, enélogo
de Sidra Corlina, cree que «cl
consumidor va a tener dhora ms
posibilidades de elegir. Ninguna
sidra es excluyente. Son una
alternativa que no restard venta a
la clisicin

José Palacio. endlogo de
Viuda de Palacio, opina que «las
sidras de nueva expresion son

més agradables



