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LA SIDRA DIXITAL / LA SIDRA DIGITAL

Comu siguir a LA SIDRA al traviés del to ordenaor / como seguir a LA

FACEBOOK
(www.facebook/lasidrainfo)

LA SIDRA afayase tamién en
Facebook, de tala miente que los fans
de la revista cunten con un espaciu pa
charrar. Arriendes d’ello, LA SIDRA unvia
de contino anuncies sidreres pa gue tol
mundiu puea tar sollerte a 'actualida
sidrera.
iYa somos mas de 11.600 fans!

— WEBSITE
A CIED A
ASIDRA (www.lasidra.as)

Visita la ueb principal de LA SIDRA pa
recibir informacion global sobro la sidre,
'actualida sidrera y les nueses iniciatives y
convocatories.

Bibliografia sidrera, tasties, concursos,
tienda de productos sidreros...

MAIL
: | (info@lasidra.as)

Corréu activau de contino, pa contautar
direutamente con nos, vy la posibilida
d’'apautase al grupu de noticies LA SIDRA
y recibir informacién sidrera de mena
presonalizada.

. REVISTA LA SIDRA
\"_}) (www.issuu.com/lasidra)
issuu
Les ediciones de la revista LA

SIDRA tan disponibles on line pa que
pueas esfrutales dende cualisquier parte’l
mundiu.
Ca nueu numberu recibe miles y miles de
visites!

FLICKR
http://www.flickr.com/lasidra/

Espaciu habilitdu pa que tolos amantes de
la sidre y de la fotografia puean compar-
tir les sos semeyes vy les sos esperiencies
nestes dos guapes artes.

SIDRA a traves de tu ordenador

FACEBOOK
(www.facebook/lasidrainfo)

LA SIDRA se encuentra también en
Facebook, de tal manera que los fans de
la revista cuentan con un espacio para
charlar. Ademas, LA SIDRA envia de forma
continua anuncios sidreros para que

todo el mundo pueda estar al tanto de la
actualidad sidrera.

iYa somos mas de 11.600 fans!

WEBSITE
(www.lasidra.as)

Visita la web principal de LA SIDRA para
recibir informacion global sobre la sidra, la
actualidad sidrera y nuestras iniciativas y
convocatorias.

Bibliografia sidrera, catas, concursos,
tienda de productos sidreros...

MAIL
(info@lasidra.as)

Correo activado de forma continua para
contactar directamente con nosotros, vy
la posibilidad de apuntarse al grupo de

noticias LA SIDRA vy recibir informacion
sidrera de forma personalizada.

REVISTA LA SIDRA
(www.issuu.com/lasidra)

Las ediciones de la revista LA SIDRA
estan disponibles on line para que puedas
disfrutarlas desde cualquier parte del
mundo.

Cada nuevo numero recibe miles y miles
de visitas!

FLICKR
http://www.flickr.com/lasidra/

Espacio habilitado para que todos los
amantes de la sidra y de la fotografia
puedan compartir sus fotografias y sus
experiencias en estas dos bellas artes.

Setiembre 2012 LA SIDRA



Ganadores
de Xixon

Naide en Xixdén nun renuncia a un culin

Con los Ultimos ecos de los cancios resonando, Xixén vive
todavia la resaca de su Fiesta de la Sidra, mientras los
ganadores de los disfintos concursos celebrados disfrutan
de sus galardones.

En LA SIDRA no queremos desperdiciar la oportunidad de
felicitarlos a todos, ni la de presentarlos a nuestros lectores,
ya que si han ganado estos premios es, sin duda, por el
alto nivel de sus productos.
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Sidra J.R.

La preferida por el publico

.‘_...
F

El premidu xunta’l Conceyal de Cultura, Carlos Rubiera.

No es la primera vez que Juan José Tomas, de Sidra
J.R triunfa en un Festival sidrero. En su haber cuenta
uno de los mas importantes galardones relativos a la
sidra, el otorgado por los Jurados del Certamen de
Villaviciosa. Ademas, su sidra ya fue elogiada por el
publico hace dos afios en este mismo festival, por lo
gue tanta fidelidad solo puede ser debida a una cali-
dad excepcional.

Para Juan este premio es si cabe mas importante que
los otros dos otorgados en el certamen, puesto que
va mas alla de valoraciones puramente técnicas, aun-
gue obviamente estas son indispensables. El saber
gue entre tantas marcas distribuidas en el concejo la
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suya es la preferida por los clientes llena de orgullo al
joven llagarero, quien opina con verdadera sinceridad
y modestia que todas las sidras presentadas este afio
fueron de una calidad muy superior, lo que aflade mas
merito a su premio.

“Para mi tiene mucho valor el premio del jurado popu-
lar, porque les veinticinco personas que lo componen
a lo mejor no son unos grandes entendidos de sidra
como se “supone” que son los del jurado profesional,
pero saben lo que les gusta y votan a esa sidra que es
la que les gustaria beber a diario por las sidrerias. Y
eso es lo que hace grande este premio, la gente”
Declard a nuestra revista.
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Lujoé Semeyes

Sidra Zapica

Buznego gana el Elogio de Oro

Rafael Fernandez continuador de la saga de llagareros de los Buznego

Para Rafael Fernandez Martinez, llagareru de Sidra
Buznego, el premio llegd por sorpresa; sin embargo
eran muchos los seguidores de este llagar que tenfan
las cosas claras y se mostraron totalmente de acuer-
do con el fallo del Jurado, que no lo tuvo facil a la hora
de elegir entre los veintidos llagares participantes.

Como recordaba Rafael a nuestra revista, cuando
Abelardo Buznego Ferndndez decidid fundar en
Arroes, hace ya ochenta afos un modesto llagar, ape-
nas pudo imaginar que sus descendientes alcanza-
rian con su sidra el prestigio que hoy ostenta.

Combinando tradicion y modernidad, y contando con
las técnicas mas actuales, sabiamente conjugadas
con la tradicion heredada de su familia, Sidra Buzne-
go apuesta por la elaboracidon de un producto de alta
calidad, donde se cuidan todos los detalles, comen-

El jurado de expertos
considerd que la
mejor sidra, la mas
redonda y exenta de
defectos de entre las
veintidos presentadas
es Zapica, la sidra con
Denominacién de
Origen del llagar de
Buznego (Villaviciosa).

zando por la eleccion de la manzana que, ademas de
cien por cien autoctona, debe ser de calidad y estar
en las mejores condiciones.

El resultado de toda esta labor es que su sidra Zapica
ya ha visto reconocida su calidad en varias ocasiones,
recibiendo numerosos premios, no solo en Asturies,
donde ha triunfado en los mas importantes Festivales
sidreros (Nava, Caravia o Xixon, donde en 1998 obtu-
vo este mismo galarddn) sino que ha cosechado éxi-
tos fuera de nuestras fronteras, en Madrid, donde el
llagar fue premiado con la Medalla de Oro a la mejor
sidra presentada en el afio 2001.

Para este llagarero, el secreto de su sidra es sencillo:
esfuerzo y trabajo, ante todo, aunque no se pueden
despreciar los conocimientos adquiridos en afos de
experiencia.

LA SIDRA Nimberu 105



"Queremos dedicar esti premiu a
fola clientela de sidra Buznego, la
pequena, la grande y la individual,
la qu’hai, la qu’hubo y la qu’'habra.

Sin ellos nun habria proyectu de
futuro ni nada. Quiero qu’ellos
disfruten d’esti premiu fanto como
Nnosotros.”

Rafael Ferndndez Martinez.

Rafael Fernandez recibid’| premiu con pallabres d’agradecimientu.

Todo ello da lugar a que el jurado haya encontrado
su bebida como la mas compensada y como la mejor
del certamen, con un sabor redondo y un equilibrio
perfecto.

Este premio, si bien llena de orgullo al llagarero, no le
impide seguir trabajando, puesto que Rafael insiste
en gue su objetivo no es acumular galardones sino
“sequir elaborando una sidra de alta calidad, y mas
ahora, que Asturies esta llena de buenos productores
que generan una gran competitividad.”

Ademas de la sidra premiada, Buznego produce si-
dra de mesa con D.O.P. , también bajo el nombre de
Zapica, y sidra no adscrita a la D.O.P, con la marca
Buznego.

11

SIDRA DE ASTURIAS

Barrio Fonuxu - Arroes - 33314 Villaviciosa
TIE 985 899019
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Tienes que ir Q...

Los fres chigres a los que no puedes faltar

Los tres hosteleros gallardonaos.

Si estds en Xixdn no tienes disculpa, tienes que ir a tomar

unos culinos a tres sidrerias concretas: Uria, Boal de Roncal
y El Cartero, merecedoras del premio “Tienes que ir a...”, un
reconocimiento al trabajo, al cuidado de los clientes y por

supuesto, de la sidra.

Este afo se presentaron al concurso quince estableci-
mientos hosteleros muy diferentes entre si.

Locales con una solera gue supera los treinta anos
compitieron en esta edicion de “Tienes que ir a...” con
algunas sidrerias de muy reciente apertura, algo que
no fue demasiado tenido en cuenta por los Jurados
(técnico y popular), ya que lo que valoraron estos
fueron mas bien otras cualidades especificas, como
es la atencion dada a los clientes, la limpieza, la pre-
sentacion o el cuidado de la sidra.

Posiblemente en esta ocasion, fue este Ultimo el pun-
to mas importante a tener en cuenta por parte de los
calificadores, tal y como se traduce en los galardona-
dos.

Uria, Boal de Roncal y El Cartero son tres sidrerias
de muy diferente estilo, tamafo y trayectoria que, sin
embargo, coincidieron en un punto, el esencial, que
es el de conocer la sidra a la perfeccion y saber tra-
tarla, tanto a ella como a los clientes, con un cuidado
exquisito.

LA SIDRA Nimberu 105



Sidreria Uria

De las fijeras a la sidra

El propietariu de la Sidreria Uria amuesa orgullosu’l premiu algamau.

Los hermanos Barrero Uria decidieron un buen dia
abandonar su oficio de pelugueros y probar suerte en
el mundo de la hosteleria, concretamente de la sidra.
Han pasado catorce aflos desde entonces y el cambio,
aungque muy notable, parece ser positivo en vista de
la acogida gue su establecimiento tiene en la ciudad.

El premio fue para Luis y Amador Barrero, propieta-
rios del local, una sorpresa, puesto que este afo no
pensaban ganar. Fue en la pasada edicion cuando

mas esperanzas tenian en encontrar una buena va-
loracion por parte del Jurado, puesto que en esos
momentos, habian acometido importantes obras en
el local; sin embargo, los premios se fueron a otras si-
drerias, y con ellos las esperanzas de obtener alguno
este ano, por lo que los hermanos no pudieron ocultar
su sorpresa en el momento del fallo del certamen.

En su opinidn, el Jurado tuvo en cuenta factores tan
importantes como las variedades y calidad de la sidra
ofrecida, el trato dado a ésta, la forma de servicio -
valordndose especialmente la ausencia de cualquier
tipo de escanciador mecanico-, el trato al cliente, y
las novedades especificas que convierten al local en
un punto de referencia para los amantes de la sidra.

Respecto al primer punto, la sidreria Uria no lo tuvo
dificil, puesto que en su local se sirven varias sidras
diferentes, todas de calidad entre la que destaca Fon-
cueva, muy buscada por ciertos clientes adictos a
este llagar. No es sin embargo la Unica ofertada, y El
Carrascu y Trabanco d’Escoyeta o Valle Pedn llenan
la nueva cdmara de enfriado, recientemente adquirida
y gue sin duda ha ayudado a los jurados en la califica-
cion del establecimiento.

Tras doce anos de experiencia en el mundo de la sidra
ambos hermanos conocen la importancia que juega
la temperatura a la hora de servirla y gracias a esta
camara, -con una capacidad para unas cuarenta ca-
jas- la sidra se mantiene entre doce y trece grados y
medio, temperatura ideal de consumo, que permite
una mayor apreciacion -y disfrute- de las cualidades
de la bebida.

El contar con un personal experto -son ocho las per-
sonas gue trabajan en Uria, entre ellos echadores con
experiencia y muy cualificados-, el trato agradable, el
aire moderno vy limpio del local, y una terraza tranqui-
la y amplia decidieron al Jurado, que finalmente les
otorgd este premio, que se suma a los otros galar-
dones gue los hermanos han recogido en los ultimos
tiempos, entre los que encontramos, por ejemplo, el
recibido dentro de las jornadas Xixon de Sidra.

¢/ Poeta Alfonso Camin, 8 - Tlfs. 985 1504 50 / 629 3093 36 |
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Boal

Carlos, propietariu de la Sidreria Boal, echando un culin.

“Para la proxima edicion, todas las sidrerias, por mo-
destas o peguefas gue sean deberian animarse a par-
ticipar. El jurado valora el cuidado de la sidra mas que
el disefo del local”.

José Carlos Garcia, propietario del Boal de Roncal,
anima asi a todos los chigres xixoneses a participar
en “Tienes que ir a..”. El lleva treinta y dos afios en
la hosteleria aunque poco tiempo con su nuevo ne-
gocio, Boal de Roncal, un pequefio establecimiento
situado en pleno Barrio de la Sidra.

Con solo seis mesas y pocos metros cuadrados -so-
bre todo en comparacion con otras grandes sidre-
rias- José Carlos no esperaba llevarse ningun premio
cuando se presento al certamen. Poco imaginaba que
el Jurado iba a tener en cuenta otros muchos aspec-
tos, que hacen de su local un punto de referencia y
un local de encuentro para una serie de clientes que
buscan algo mas que tomar sidra.

Su experiencia en el mundo de la sidra -que convier-
te a este hostelero en Jurado experto de Festivales
tan importantes como el de Nava y Villaviciosa-, el
trato afable, tan apreciado en aquellos que quieren

Roncal

hacer de un local un punto de encuentro y no solo
de consumo, y el cuidado gue pone en la seleccién y
tratamiento de su sidra fueron puntos primordiales a
la hora de la clasificacion.

Sobre la eleccion de los palos de su local, Carlos se
muestra tajante. Personalmente invierte parte de su
tiempo libre en buscar las mejores sidras de los lla-
gares, gue selecciona cuidadosamente y cuida en la
camara especifica de enfriamiento que posee, para
apreciar todas las caracteristicas y cualidades; solo
una vez gue pasan el proceso personal de seleccion,
son puestas a la venta.

Pero esto no acaba agui, ni mucho menos. La tempe-
ratura, el escanciado, la cocina, y como no, el trato al
cliente son otros puntos en los que el hostelero insis-
te, y los que le han dado en estos meses un renombre
que actualmente se traduce en este premio.

Tras la consecucion del mismo, Carlos anima a todas
las sidrerias a participar en ediciones sucesivas, pues-
to que, como él mismo ha comprobado, para ganar
no hace falta tener grandes instalaciones, sino cuidar
bien a la sidra y a los sidreros.

<

C/ Roncal 8 Tifnos.

£onC

Boal

S IDRERIA

L

.984 393 227
- 684 612 323

(33208) Gijén
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Esterior de la Sidreria EI Cartero.

Si hay una sidreria popular en el centro de Xixoén, esa
es sin duda El Cartero. Local octogenario, que man-
tiene gracias a su propietario, Orlando Valledor todo
el sabor de los chigres de antes, eso si, adaptado a las
necesidades vigentes. Prescindiendo de decoracio-
nes artisticas, de mobiliario de disefio y de elementos
innecesarios, el secreto del éxito de este local se basa
en la cocina y en la sidra. Ambos aspectos son ex-
cepcionalmente cuidados, lo que indudablemente es
tenido en cuenta por los clientes mas selectos.

En cuanto al concurso, y pese a haber sido seleccio-
nado, Orlando no estd de acuerdo con el sistema de
votaciones.

El Jurado acudié a los locales inscritos, ejerciendo de
“cliente sorpresa”. Los hosteleros, obviamente desco-
nocen cuando o por quién seran juzgados, lo que hace
gue el jurado pueda valorar el funcionamiento real de
la sidreria. La sidra - palos, variedades, precios- y su
tratamiento -temperatura, escanciado, higiene de los
vasos Yy botellas- son los primeros puntos a valorar,
para calificar después las instalaciones, el trato etc.
Esta parte conforma el 50% de la calificacion final.

El otro cincuenta es la parte que mas disconformidad
causa, puesto que se debe al voto popular. Cualquiera
pudo votar por su establecimiento favorito a través
de Internet y a través del diario El Comercio, lo que en
ocasiones puede promover un uso abusivo, ademas
de restringir el tipo de votantes.

Orlando es de la opinion de que el mal uso de estas
votaciones empafan el prestigio del concurso; por su
parte opina que los jurados deberian valorar lo que
es esencialmente importante en este tipo de loca-
les, como es la sidra, el conocimiento gue el hostele-
ro tenga de la misma (que en su caso es enorme) la
cocina, el trato dado al cliente, la trayectoria -puesto
gue se sabe lo dificil que es mantener un local a pleno
rendimiento durante tantos afos y con el mismo éxi-
to- y no puntuar aspectos meramente estéticos que
poco O nada tienen gue ver con la calidad de la sidra
servida.

MENU DEL DIA

3 PRIMEROS A ELEGIR
3 SEGUNDOS A ELEGIR

POSTRE CASERO

VINO ® AGUA MINERAL

CAFE Q€

MENU ESPECIAL FIN DE SEMANA

Lengua Estofada
Revuelio de Picadillo Y Cebolla Confitada
Pulpoa la Brasa
Rueda Asturiana y de Fritos

C/ Rio Giiefia, 2 - TIf. 984 840 053
33550 Cangas de Onis
ASTURIAS
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de casa

Javier Canteli nel intre de recoyer el premiu en Xixon.

El secreto de Canteli y de su sidra no entrafa ningun
misterio, al menos para él; es cuestion de hacer lo que
lleva aprendiendo y haciendo desde siempre.

Ya desde crio hacia sidra con su padre en el viejo lla-
gar familiar de Fuentes (Villaviciosa) y tras unos afos
de paron sidrero, Javier decidio arreglar el llagar vy
volver a elaborar su propia sidra, lo que evidentemen-
te fue un acierto.

Hace ya unos siete afos gue maya, con una media de
produccion de ochocientos litros de sidra, de los cua-
les este afio tan solo sesenta y un cajas corresponden
al palo que viene arrasando en los concursos de sidra
casera.

La mejor sidrq, la

Canteli

Javier Canteli arrasa en los
concursos de sidra casera.
Su sidra convence.

Este es un hecho avalado
por los premios que a

lo largo de esfe verano
viene recogiendo por foda
Asturies, siendo el dltimo el
enmarcado en el Festival de
la Sidra Natural de Xixén, en
su categoria general.

Segun el llagareru, no hay truco alguno que justifique
SuUs premios, y que su sidra guste tanto alli donde se
presenta se debe principalmente al esfuerzo y al es-
mero gue pone en ella, ya que “la elaboracion de la
misma lleva un proceso muy laborioso, mucho traba-
jo”

Sin embargo admite que en el resultado final también
influye -y mucho- la eleccién de la manzana con la
gue elabora su sidra.

En su caso toda la materia prima utilizada procede
de los arboles de su propia pumarada, que esta si-
tuada también en Fuentes (una pumarada pequena,
nos aclara, con una produccion aproximada de unos
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Javier Canteli recubi¢ con gayola’l so premiu.

sesenta sacos anuales de manzana) y de las de su
suegro, gue se encuentra en Ribeseya; todas ellas es-
tan adscritas a la Denominacién de Origen Protegida.

Sobre el Premio recientemente obtenido en la prime-
ra edicion del concurso de sidra casera de Xixdn, Ja-
vier Canteli se mostrd muy contento, puesto que el
desarrollo del mismo, muy exigente, demostrd que su
sidra es de una alta calidad. Ademas, en esta ocasion
se enfrentaba a la sidra de toda Asturies, con lo que
el reto era alin mayor.

En las dos rondas clasificatorias, consistentes en ca-
tas ciegas por parte de los cinco miembros del Jura-
do, su sidra obtuvo primeramente veinte puntos de
un maximo de veinticinco, (cada jurado emitia pun-
tuaciones de O a 5) .

Raciones

C/ Lastres, 10 - bajo
34207 Gijon

En la segunda alcanzd el pleno de 25, con los cin-
co Jurados otorgando la maxima puntuacion, lo que
obviamente fue muy gratificante para Javier, que vio
todo su trabajo recompensado con este nuevo reco-
nocimiento.

Canteli también tuvo palabras de elogio a la organi-
zacion del Concurso de Villaviciosa, recientemente
ganado, de quienes afirmo que “apoyan firmemente a
los elaboradores de sidra del concejo, no solo durante
las competiciones locales, sino en los certdmenes del
calibre del xixonés y en muchos otros aspectos rela-
cionados con la sidra casera.”

A Testu: Arantxa Ortiz Lopez
Semeyes: Xurde Margaride y
Chechu Rubiera.

Javier Canteli tamién foi premidu en Villaviciosa.

Menti del diz

TIf. 985 34 41 62
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El mas prestosu del Mercain:
Acebache Llantones

“Fue una gran sorpresa; me
alegra mucho que se valore
el esfuerzo que hay detras de
cada pieza”

Ismael Marcos Rubiera demostraba su alegria tras en-
terarse del premio recibido; él es uno de los pocos
azabacheros que quedan en Asturies hoy en dia.

Con una trayectoria profesional de mas de quince
afos, el puesto de Ismael es uno de los clasicos en las
ferias de artesania de Europa, donde expone su arte
y muestra al mundo una parte de nuestra tradicion
mMas antigua.

Aungue anteriormente ya fue premiado en Villavicio-
sa (Premio a la mejor pieza de Azabache en 2002)
este nuevo premio otorgado por la Fiesta de la Sidra
de Xixon fue acogido por el azabachero con especial
ilusion.

Segun sus propias palabras, este galarddn reconoce

.acebache.com
merciol@ocebache.com
amin de la Redonda, 774

33390 Llantones - Gijon
Tfnos.: 653 615 121 - 985 1467 590

cO
c

Manuel enséfamos una flor de pumar, productu estrella del puestu.

todo el trabajo que hay detras de lo que parecen unos
simples dias de feria, puesto que es condicion forzosa
para participar en el Mercain el ofrecer al publico ar-
ticulos o productos vinculados con la sidra o la man-
zana.

Para ello, Ismael dedicd muchos meses en la confec-
cion de piezas singulares realizadas con azabache
procedente de Oles (Villaviciosa).

Botellas de sidra, manzanas en 3D o pulseras y gar-
gantillas adornadas con esta fruta decoraban su
puesto, aunque sin duda, la pieza que mas atrajo la
atencion fue la flor de manzano realizada en azaba-
che y esmalte, lo que dio un togque colorido e innova-
dor a la exposicion.

Respecto a las ventas, el azabachero se mostrd con-
tento, puesto que comprobd que pese a las dificulta-
des econdmicas a las que nos estamos enfrentando la
gente se mostro ilusionada y realizd bastantes com-
pras -tanto en su puesto como en los de sus vecinos-.
Y como no podia ser de otra manera, unas de las pie-
zas Mas vendidas fueron las manzanas, tanto en col-
gantes, pulseras o gargantillas.

= Testu: Arantxa Ortiz Lépez
Semeyes: Xurde Margaride.
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Les Mercancies meyor presentaes:

Les Camisetes

dable sorpresa.

¢En qué crees que se basé el xurau pa decidise?
Espero que no influyera na su opinion el quesu de Ga-
monéu que la Vaca traxo del Puertu unos dies antes
(Ja, ja, ja)

é¢Hubo mas clientes asturianos o de fuera?
La sidra gusta-y a tol mundu. Hubo xente a barullu.

¢Cual fue el slogan de Les Camisetes mas vendiu nel
mercain?

Los de la nuestra marca ASIDRAS vy sobre too el de
“Que la sidra te acompane”. Ta claro que ye la pécima
maxica.

éDe quién partio la idega de que la Vaca de Les Ca-
misetes recoyere’l premiu?
De la misma Vaca. Ta volviéendose mui independiente

(y muy sidrera). Y, bueno, la verda ye que ta faciendo
munchos méritos y merecia recoyer ella el premiu.

Les 4 Camdis e‘:e.s@

s - ~
-
Orixinalida, humor y bon gustu nel puestu de Les Camisetes. As-‘- A ‘ ﬁ

¢
G,co‘

“Queé la sidra te acompane” "

¢Cuandu naz Les Camisetes?

Nuestra vaca nacid al pie de los Picos d’Europa, en
Cangues d’Onis a finales de los noventa. Como tenfa
espiritu aventureru decidid cruzar El Seya y empren-
dié un llargu viaxe hacia la capital: Uviéu.

Quiso conocer la mar y fue a Xixon. Como-y sentaba
bien I" aire del mar abrid otra tienda en Ribeseya y tras
sentise como una princesa fue a conquistar el Reinu
de Lledn.

¢

éye’l vuesu primer aiu nel Mercain?

Si, y tamos seguros de que nun sera I'Ultimu. Espera-
mos colaborar col Festival en présimes ediciones.

cye’l primer premiu que recibis?

Siy presténos muchisimo.

Hai mucha xente trabayando pa que el viaxe de la
Vaca de Les Camisetes sea lo mas provechoso posi-
ble, por lo que agradezse que sea valorao.

éContabais con ello?

Home, teniemos ilusion, pusimos tol esmeru en pre- cedo- ¢ o is- Bibedesedl
parar el stand. Y la Vaca taba como lloca. Una agra- ai = £5 St ooy i
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Maliayu rinde
culto a la sidra

Esti afu les autoridaes inaguraron el Festival ensin pregon nin gaites.

Este ano el inicio del Festival de la Sidra de Villaviciosa estuvo
marcado por el silencio y el recuerdo al que fue el ano
pasado su pregonero, Manolo Preciado.

El luto, sin embargo, no ensombrecid las celebraciones ni
desanimo a los miles de sidreros y sidreras que aprovecharon
el sol para disfrutar al méximo de uno de los Ultimos festivales
sidreros del calendario veraniego asturiano.
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Villaviciosa huele a sidra.
Sabemos que eso No es
ninguna novedad cuando
hablamos de |la capital de la
Comarca de la Sidra, pero es
que durante la celebracion del
Festival de la Sidra la Villa se
vuelve, si cabe, adn mas sidrera
que habitualmente.

L’Ayuntamientu de La Villa torno a ser testigu d’honor.

XV FESTIVAL

DE LA SIDRA
VILLAVICIOSA

21

S~ Mejor sidra
elaborada en

-_ .

Festival de la Sidra,
NAVA

2 S
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El tiempu soleyeru animo a la xente a salir y a esfrutar de la sidre.

El XV Festival de la sidra de Villaviciosa arrancd de
un modo muy diferente al de las pasadas ediciones.
Nada de gaitas, voces o risas, sino silencio. Durante un
minuto todos callaron en recuerdo de Manuel Precia-
do, quien hace justo un ano daba el pregdn desde el
Ayuntamiento maliayo. Tras el duelo José Felgueres -
Alcalde- Tere Castifeiras -Presidenta de la Asociacion
de Amigos de les Fiestas del Portal y Martin Poladura
- Director de la Banda de Gaites Villaviciosa-El gaite-
ro- inauguraron oficialmente el Festival.

Trece fueron los llagares participantes, todos del con-
cejo: El Gobernador, El Traviesu, Buznego, Castafon,
Coro, Cortina, Los Gemelos, M. Busto, Tomas, Vigon,
Vallina y Frutos.

Casi cuarenta sidras de toda Asturies fueron inscritas
en el, para muchos, mas prestigioso concurso de sidra
natural, que este aflo va por su XXVIII edicién. Del fa-
llo, resultard la -seguin muchos- mejor sidra del aflo vy
del pais. La solera de este certamen, su transparencia
y la expectacion con gque es seguido hacen de él uno
de los mas esperados por los llagareros.

Dentro del programa del Festival, y siendo la sidra la
protagonista son dos los actos mas aplaudidos por
los participantes. El primero es la preba gratuita de
los Ilagares colaboradores. Como viene siendo habi-
tual, tras la compra del vaso conmemorativo, los asis-
tentes pueden degustar gratuitamente toda la sidra
ofrecida.

Este aflo aquellos que compraron el vaso oficial del
Festival se llevaron al mismo tiempo una pequefa
obra de arte. Humberto Alonso, acuarelista maliayo
(nacido en Colunga en 1926) fue el encargado por pri-

mera vez de decorar el vaso del Festival, que para la
ocasion se decantd por una vista de la Enciena sobre
la ria. Cabe destacar que fue en una obra de este ar-
tista de quien Rafael Alberti, recién llegado del exilio,
se inspird para componer su Oda a la Acuarela, asi
que solo por este hecho, contar con su disefo para el
vaso del evento ya es todo un honor.

Tras la adquisicion del mismo, los doce llagares co-
laboradores repartieron su sidra entre los asistentes,
gue mostraron opiniones muy diferentes entre las si-
dras probadas.

La mayoria se desplazaron de stand en stand con la
idea de probarlas todas y comparar, aungue fueron
muchos los gque hicieron un recorrido solamente entre
aquellos llagares de su preferencia. No obstante, pese
a los gustos particulares, la opinidn general fue coin-
cidente al recalcar que la sidra de este afo “se estad
comportando” muy bien.

Al cierre de la edicion se estima que unos diez mil
litros fueron los repartidos entre los miles de parti-

XV FESTIVAL

DE LA SIDRA
VILLAVICIOSA
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Vallina foi Un de los llagares participantes.

cipantes que coparon las inmediaciones de la plaza.
En palabras del Concejal de Cultura y Festejos, Juan
Ramdén Gomez, la prueba fue un éxito, no hubo inci-
dencias y el desarrollo lo consolida como uno de los
acontecimientos mas importantes de la Villa.

Otro de los actos mas seguidos es el Concurso de Es-
canciadores, que va por la edicion nimero XXV y que
este afo batid récord de participacion, con mas de
cuarenta participantes inscritos.

Asi y todo, una vez mas los nombres de los ganado-
res vy los clasificados ya son conocidos, puesto que
van liderando el Campeonato, y pueden presumir de
varias victorias a lo largo de la temporada. En primer
lugar se clasificd Jonathan Trabanco, de la sidreria El
Madreferu y que pocos dias antes recogia un tercer
premio en el Certamen xixonés. Jeison Franco, siguid

23

muy de cerca la puntuacion de Jonathan, companfero
de El Madreferu y que recogio el segundo premio. El
tercero se lo llevd Henry Gonzalez, de El Otru Mallu.
En las posiciones cuarta y quinta se quedaron Jorge
Vargas, empleado de El Mallu del Infanzén y Pablo Al-
varez, de La Morena vy lider del Campeonato, con 107
puntos en estos momentos.

Los premios sidreros no dejaron de caer en la Villa,
siendo quizas el mas novedoso el entregado por el
Grupo de coleccionistas de etiquetas Sidrastur, cuyo
Presidente entregd el Premio a la Etiqueta mas gua-
pina a Sidra Vallina. Victor Vallina, hijo del propietario
recogio el galardén agradecido y emocionado.

> Testu: Arantxa Ortiz Lépez.
Semeyes: Eloi Gdmez.
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Los asistentes percorrieron los puestos prebando sidre.
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Manzana de plata

para Sidra Cana

b
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Andrés Canal recibe el premio de la directora general de Desarrollo Rural y Agroalimentacion, Tomasa Arce,

Con veintiocho ediciones celebradas, el Concurso de Sidra
Natural de Villaviciosa es quizas, el de mayor prestigio en el

calendario sidrero.

Este ano Sidra Canal tuvo el orgullo de recibir a manzana de
plata tras una renida final que se desarrolld en el llagar de

Corting, en Amandi.

La de Canal, con 80 puntos, fue la sidra mas votada en
una refiida final, quedando a 8 puntos de la segunda.

Bajo la supervision de Tano Collada, presidente de la
cata, y con el escanciado preciso de Chema Pezdn
y Senén Sainz, las valoraciones se desarrollaron con
la seriedad que caracteriza este concurso. Los diez
miembros del jurado cataron a ciegas y a doble vuelta
las siete muestras finalistas de entre las 41 presenta-
das.

Es la primera vez que este historico llagar, comanda-
do por Andrés Canal se alza con la victoria en la Villa,

lo que ha hecho especial ilusidon a su propietario.

Tras varios éxitos en Nava, donde gand el concurso en
los afos 1984, 1999, 2000 y 2003, y con un segundo
también con la D.O. (El Santu) hacia diez aflos que
Sidra Canal no ganaba un concurso.

Sidra Canal fue fundada en Llavandera el afio 1955,
y produce algo mas de medio millon de litros al afo,
con lo que se le puede considerar un llagar pequefio
y artesano. Alterna toneles de madera con depdsitos
de acero inoxidable y comercializa su sidra bajo dos
marcas, Canal y El Santu. (D.O.P)
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La tastia ciega requier gran concentracion por parte’l xurdu.

Sidra Canal lleva presentandose a este concurso
casi desde el principio, pero esta es la primera vez
que lo ganan...

Si, llevamos presentandonos casi desde que se orga-
nizd por primera vez. Este 1 premio supone mucho,
es muy importante, y aunque ya habiamos ganado
varias veces en Nava cuatro veces, ademas de un se-
gundo premio. Estoy muy contento, es un orgullo.

Se comenta que cuando entregaron los premios, es-
taba fuera del recinto charlando é¢No esperaba ga-
nar?

Hombre, esperanza... claro que habia. Ademas lleva-
MOoS una sidra que consideramos muy buena, la tenia
reservada para la ocasion.

Habiamos mirado otros dos toneles para presentar,
pero al final optamos por esta, que es la que Mmas nos
gustd. Creemos que es una sidra casi perfecta.

Este ano se dice que la sidra fue muy buena en ge-
neral y la cosecha excelente. éCémo lo ve para la
préoxima?

La cosecha.. No muy bien. No toca y ademas falta
agua. La sidra...habra que ver, es pronto aun.

Ganar este concurso ¢Hara aumentar las ventas?

No creo, no es nuestro objetivo.
Tenemos una clientela y lo que queremos es ofrecer
sidra de calidad, no miramos cantidades.

25

¢/ Camin dg lsinares, l.avandera
TIf. 985 137 757 - Gijon
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Les etiquetes

i

Entrega del premiu “Etiqueta mas Guapina” de Nava, recoyia pola
representante de Sidra Zapatero

Entrega del premiu “Etiqueta mas Guapina” de Villaviciosa, recoyia por
Victor Vallina.

Aungue generalmente no nos damos cuenta, en oca-
siones las etiquetas de sidra son pequefas obras de
arte, trabajos muy elaborados y Unicos en los que a
menudo no reparamos. Para los llagareros, sin em-
bargo, es muy importante la eleccidon de una etiqueta
gue exprese en pocos centimetros lo mejor de su si-
dra y de su llagar.

Si alguien sabe de este tema y aprecia las caracteris-
ticas y los valores de las mismas son los miembros de
Sidrastur, Grupo de coleccionismo sidrero.

Amantes de las etiquetas que coleccionan, disec-
cionan al detalle y en ocasiones especiales exponen,
han creado los premios Etiqueta mas Guapina, con
el animo de premiar a los llagareros cuyas etiquetas
enfoquen mejor las caracteristicas de su sidra y de su
llagar de un modo artistico.

Por ello a lo largo de este afio, y coincidiendo con
los Festivales mas importantes, se convocaron tres
ediciones del Premio: Etiqueta mas Guapina de las
presentadas al Festival de la sidra de Nava, Etiqueta

mas guapines

Entrega del premiu “Etiqueta mas Guapina” de Xixdn recoyia por Canal.

Durante todo el verano, la
Asociacion Sidrastur de
coleccionistas de etiquetas
sidreras han premiado los

que consideran los mejores
disenos en las efiquetas de
sidra presentadas a los distintfos
festivales.

mas Guapina de las presentadas a la Fiesta de la sidra
natural de Xixon y Etiqueta mas Guapina del Festival
de la sidra de Villaviciosa.

Las bases del concurso son sencillas y el desarrollo
transparente; entran en concurso todos los llagares
presentes en cada festival, y todos los miembros de
Sidrastur (cuarenta y dos actualmente) se reudnen
para hacer una votacion por rondas. Al final, el gana-
dor debe salir elegido por mayoria simple.

En el Festival de la sidra de Nava el ganador fue Sidra
Zapatero, cuya etiqueta corresponde a un disefo rea-
lizado por la empresa Eteria y que se decantd por una
imagen de modernidad alejada de los arquetipos mas
tradicionales, lo que da a la marca un aire corporativo
mas actual.

En Xixdn, sin embargo, el jurado se decantd por una
imagen mas cldsica a la vez que elegante, la que
muestra Sidra Canal en su etigueta, donde un fondo
de pergamino se funde con un cuadro que representa
la recogida de la manzana.
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Andrés Canal, que recogio el premio de manos de An-
gel Garcia Otero, Presidente del Grupo Sidrastur se
mostro agradecido y encantado con este premio, que
segun afirmo, no contaba con ganar.

Y en Villaviciosa fue Vallina quién triunfd con una eti-
queta de corte tradicional que muestra un dibujo del
interior de un llagar antiguo, rememorando la tradi-
cion gue hay tras la elaboracion de la sidra.

Victor Vallina, hijo de Benjamin Vallina, propietario
del llagar, recogio el premio el pasado domingo de
manos del Presidente. Victor se mostrd agradecido e
ilusionado, puesto que siempre es importante que su
sidra sea reconocida.

El joven llagarero se mostré muy contento y aprove-
chd para demostrar su entusiasmo por la nueva sidra
qgue estan ofreciendo ahora, llamada Valle de Pedn
(D.0O) y que esperan que tenga una buena acogida.

Durante las tres entregas de premios cabe desta-
car que los agradecimientos fueron intercambiados,
puesto que tanto para los llagareros como para los
miembros de Sidrastur, la colaboracidn entre ambos
es fundamental.

Por un lado los coleccionistas conservan, intercam-
bian, difunden y exponen las etiquetas, facilitadas a
menudo por los llagareros, y por otro, éstosven su si-
dra promocionada de una forma que va mas alld de
lo comercial.

Clases de Equitaciin: Todos los Miveles v Disciplinas

Ruras v Dxcursiones Heveswres Programadas
Dioma v Desbrave de Caballos
Pista Exterior de Entrenamiento
Setvacio de Pupilaje y/0 Estabulacidn: distmtas Modalidades

Amplios Boxes: Veterinario 24h. Herrador

iNecesitas un Caballol, nosotres te Lo [aeilitamos
Cluks Hipico Federado

Comulta misstro ampliv Catdlogo de Seraaos

Precios Focondmuicos

Comtrny e Asturas « Siern | Diflang

M miloemaciion v Reservns: G0 S44 5
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Preparando
la. Gu,la

1l Salon In’rernamonal de les Sidres de Gala

)

Falta poco
mMA4s de un
mes para la
cita sidrera
mas elegante
del ano: la
gue reune la
o et R posibilidad de
s.u.,;.‘ € " probar todas
" |as versiones de
nuestra sidra que
NO necesitan ser
escanciadas:
de mesa, brut,
espumaosaq,
aguardiente, de
hielo... jte lo vas a
perder?

.t’fi
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Nel Salon Internacional de les Sidres de Gala sirvese sidre de dellos
paises.

El afo pasado desde LA SIDRA quisimos crear un es-
pacio diferente en el que disfrutar de la sidra de una
mManera especial y distinta a la que estamos acostum-
brados en nuestras fiestas y festivales.

Queriamos demostrar gue la sidra asturiana tiene
cabida en todo tipo de ambiente y celebracidon, que
existe una variedad apropiada de sidra para cada
momento y cada acto y que, tratdndose de sidra, las
opciones son muchas mas de las que la mayoria de
la gente cree.

Era también nuestra intencion ofrecer un escaparate,
lo mas amplio y completo posible, en el que dar a
conocer todos los tipos de sidra que estan disponi-
bles ahora mismo en el mercado asturiano, contando
ademas con una pequena muestra de la sidra que
podemos encontrar por el mundo.

Algunas de estas sidras son productos notablemente
novedosos, mientras otras tienen tras de si cerca de
un siglo de historia, pero en cualquier caso se trata
de productos que a muchos asturianos aun les cues-
ta identificar como “sidra asturiana” o que incluso les
son desconocidos.

Asi nacio el Salon Internacional de les Sidres de Gala,
un evento diferente a todas las celebraciones del ac-
tual panorama sidrero, pero que se parece bastante
a las que se celebran por todas las regiones sidreras
de Europa.

El afo pasado el Salon se centrd en una cena de gala

| GAITERD
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Dalgunes de les marques ufiertaes nel Salén Internacional de les Sidres de Gala 2011

en la que cada plato iba maridado con dos tipos de
sidra, presentadas por el propio llagarero o llagarera
que las produce.

Esto no solo nos permitié conocer estas sidras vy dis-
frutarlas, sino en muchos casos conocer el origen, la
historia y las caracteristicas mas importantes de las
mismas.

Paralelamente, se ofrecia la degustacion de mas de
40 variedades de sidra y derivados, entre productos
asturianos e internacionales.

Para dejar bien claro que nuestro respeto por la si-
dra mas tradicional de Asturies, la que se echa des-
de alto, es absoluto, quisimos incluirla también en el
acto, aungue no fuera la protagonista directa, asi que
a la entrada nuestros invitados fueron agasajados
con un culin de sidra J.R., para ir haciendo boca.

A la cena acudieron, ademas de muchos de nuestros
lectores, personalidades del mundo de la gastrono-
mia, la hosteleria, prensa, instituciones y, obviamente,
de la sidra, permitiendo que se crearan asi contactos
que, segun nos consta, ya han dado sus frutos comer-
ciales, por lo que este afo repetiremos la experiencia.

Sin embargo, y pese al éxito del evento, no queda-
mos completamente satisfechos, por lo que decidi-
mos ampliarlo, de manera que fueran muchas mas las
personas que lo disfrutaran.

Por ello este afio hemos completado el Salén con una

Este ano ampliamos los
ACtos con una muestra
abierta al publico de las
mejores sidras de gala.

muestra de sidra, una exposicion en la que se podran
degustar todo tipo de sidra no escanciable y deriva-
dos de la misma, en un ambiente relajado que per-
mita apreciar tranquilamente de sus caracteristicas.

Asi que en esta ocasion serd posible elegir entre acu-
dir a la cena de gala y compartir mesa y mantel con
los expertos del sector, al mismo tiempo que se dis-
fruta del fantastico maridaje de la sidra con distintos
platos, acudir a la muestra e ir probando todas las
opciones sidreras del mercado o, la mejor opcion,
acudir a ambas.

En esta nueva edicidon del Salon Internacional de les
Sidres de Gala contaremos, ademas de con la sidra
asturiana, con productos checos, alemanes, france-
ses, irlandeses y muy probablemente, aungque adn no
estd confirmado, portugueses.

Una oportunidad Unica vy dificil de repetir, por lo me-
nos hasta el proximo afo.
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uyeres
del llagar

Pafnando mazanes. Semeya de Joaquin Garcia Cuesta; Carrandi, Colunga hacia 1930.

Son munches les muyeres que, tanto en pasdu comu en presente
y nun mos cabe duda qu’en futuru, son protagonistes na hestoria
del so llagar, seique en munchos casos el nome que mads se
conoz seya el del paisanu (home, hermanu o fiu) del llagar. Con
esti nuéu espaciu LA SIDRA quier rendir homenaxe a toes eses
muyeres que, demientres sieglos, foron la cara menos visible de la

sidre.

Los llagares asturianos avecen ser negocios familia-
res, N0s que casa y trabayu van xunios, incluso en
munches vegaes compartiendo espaciu fisicamente,
onde los trabayos faense en comufa y onde’l depren-

dizaxe ye, en bona midia, hereddu y algamau cola
prautica dende neffos. Nun marcu asina, nel que’l tra-
bayu de toos ye imprescindible, sedria fato camentar
nun mundiu esclusivamente masculin, nel que la mu-
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Muyer tresportando mazanes nun paxu hasta el duernu. Semeya de
Joaguin Garcia Cuesta nun llagar de Carrandi, Colunga hacia 1930.

yer toviere arrequexada.

Sicasi, la so visibilidad -masime nel pasdu- aveza ser
escasa, el so llabor silenciosu y el so nome descono-
ciu, fasta l'estremu de ser conocies como “Viuda de”.

Chando una gleyada al pasau, podemos maxinar ra-
pidamente la vida d’'una llagarera y lo venceyada que
taba a la sidre.

El procesu d’ellaboracion de la sidre entama con una
de les xeres mas pesaes: pafar la mazana. Nos peque-
Aos y medianos llagares, 'lhome avezaba compaxinar
la xera de llagareru cola de llabraor o ganaeru, polo
gue esti duru llabor de recoyia recayia nes muyeres y
na reciella, ensin pensar gu’elles, coles mesmes, yeren

les encargaes de llevar una casa y atender a la familia.

GUeles, mas, hermanes, fies y munches vegaes ve-
cines axuntabense nos pumares pa pafar la mayor
cantida de fruta nel menor tiempu posible, entantu
'home, en casu de tar presente, encargdbase mas
gue na de la traccion -primero animal y dempués me-
cadnica- pa tresportar la mazana fasta’l llagar, siendo
les muyeres les gue mas pasaben la xornada na pu-
marada, col llombu doblau y tresportando los paxos.

Dempués de la recoyida vien la mayada, tantes ve-
gaes inmortalizada en cuadros, fotografies y testos.
Seigue mayar yera xera mas d’homes, a la muyer to-
caba-y el menos visible trabayu d’escoyer y darréu
tresportar la fruta en sacos o paxos fasta’l duernu.

Los nefios vy dellos homes ensin prexuicios que nun
tuvieren al cargu de la mayada yeren mano d’obra
bien apreciada pa entainar un llabor que duraba’l dii
enteru.

Si’l corchau de botelles yera llabor del llagareru, esis-
tiendo muncha competitivida entre los corchaores,
les muyeres nun se quedaben per detras na llimpieza
y nel enllendu de botelles; esti llabor siempres foi xera
esclusiva de muyeres, seique la mas prestosa. .

Una vegada en desusu’l métodu d’enllendu por man-
guera y cola llegada de les enllenadores de nivel, con
cuatru o seyes cafnos, les encargaes d’'esta xera solien
competir ente elles demientres el llabor, creandose
braeres engarradielles so la rapidez y la menor canti-
da de liquidu esparnao.

Presente en tolos trabayos del llagar, cuandu llegaba’l
dii mas importante, la espicha, momentu cume de la
hestoria, a la figura femenina quedaba-y entd otru
llabor enantes d’esfrutar de la sidre. Muncho primero
de la llegada de los amigos y vecinos, les duefies del
llagar ya llevaben media xornada zarraes nes cocines,
tresnando los platos tipicos sirvios en tales ocasiones.
Mentes, al frescu, nel llagar, los homes entamaben a
probar la sidra.

GUei, angue nun esiste discriminacion al respective
de la presencia de la muyer nes folixes de cualisquier
ambitu y son delles les llagareres que son figures em-
portantes dientro I'entornu sidreru, si que sigue esis-
tiendo un vaciu na reconocencia al méritu femenin
gu’hai tres del ésitu de munchos de los grandes llaga-
res asturianos qu’entd se caltienen en furrulamientu.

y Testu: Llucia Fernandez Marqués.

Semeyes: Fototeca del Muséu del Pueblu
d’Asturies
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Pllar Berros

LLAGAR FONCUEVA (saN ROMAN, SARIEGU)

Muyer y ma de dos importantes llagareros sareganos, Luis y
Celestino Foncueva, de Pilar podemos calcular los anos, mas
que pol so aspeutu, pol tiempu que lleva conviviendo cola
sidre, dende la so boda con Luis Foncueva y el so treslidu de
Villaviciosa a Sariegu, onde los glelos de los sos suegros tenien
ya d'aquella un llagar en furrulamientu. D'eso va ya cincuenta y

dos anos.

Alcontradmosla carretando caxes de sidre, seique pel
llagar hai bayura de brazos que podrien facer el lla-
bor: ye’'l vezu, el trabayu de siempres. Aprofitamos la
ocasion pa face-y unes entrugues, ensin gue dexe de
xixilar nin un menutu’l correchu enllenau de botelles
uNoSs pasos mas p’alla.

éCamudaron muncho los llagares nesos 52 aiios?

Muncho, too, y mas la maguinaria. agora too ye mun-
cho mas facil. Antes, mio suegru tenia que dir a ven-
der sidra a Carbayin en burro, yo enllenaba les bote-
lles de rodilles y pa corchar venia una muyer de Nava
a ayudanos. Agora... too eso ye nada.

Llegaste aqui mui moza. No llaboral écémo cambid
la to vida dende entés?

El llagar yera de los gUelos de los mios suegros vy
mas tarde paso a ellos, que ya mayaben cuando yo
llegué. Namas entrar ya me toco trabayar, con tolo
gu’habia que facer aqui. Escoyer manzanes, llavales,
llavar botelles, embotellar.

Luis, como nun se fiaba de los trabayadores, siempre
me mandalba a mi a la cinta, pa controlalo too. Agora
sigo trabayando, no tanto ni como entds, pero atien-
do esto, vixilo a los paisanos cuando tan nes cintes.

Ademas cuando queria corchar una sidra, llamaba-
me a probalo, siempre me pedia la mi opinidn.

Aparte de llagarera yes ma ¢Como se podia conci-
liar entds esa vida cola maternida?

Bueno, los mios fios cridronse muncho nel bar tienda
gue teniemos equi delante. Los mios suegros llevaben
el llagar con nosotros, Luis tenia un almacén de pien-
sos y el bar tienda, que siempre tuvo muncha xente.

A mi tocdme trabayar nos tres sitios, anque’l bar lle-
vabalu sola; trabayé como una burra tola vida, tanto
cargando un camidén de piensu como atendiendo’l
bar o llavando botelles.

La vuesa sidre xunta ya bon numberu de premios
éCual ye’l secretu?

Nun Ilu hai. Primero, too esto llevantdse trabayando,
na de loteries. Y lluéu, cuidamos muncho la sidra,
siempre lo ficimos, ya desde’l principiu. Lo primero,
los pumares.

Nun nos val cualqguiera, y primero Luis y agora’l mio
fiu escuéyenlos personalmente. Un pumar, pa que de
buena manzana de sidra tien que ser soleyeru, tar en
terreno calizo y non toles variedaes valen. Cuidamos
muncho too.

Pero hai un problema. Nosotros tenemos que vender
la nuestra sidra, al mismu preciu qu’otres que nun se
faen coles mesmes condiciones nin baxo los mesmos
costes, y nesi tema yo nun toi d’acuerdu. Yo tamién
tengo que ganar un duru, y asi, nun se puede.

éMerez la pena toa esa vida dedicada a la sidre?

Merecer... Too depende de que te guste lo que faigas
y de lo que te depare la vida. Durante trenta y dos
aflos tuve tres del mostraor de la tienda-bar que te-
niamos delante del llagar. Nun me gustaba, pero Luis
yera lo que gqueria, y habia qu’apechugar.

Les coses nun yeren como agora, que si a los ocho
dies canses, déxeslo too. Les coses nun son asi.

) Testu: Llucia Fernandez Marqués.
Semeyes: Xurde Margaride.



L’ALLEGRIA DE LA
PONTONA

Murnia que taba La Pontona (La
Pola Llaviana) con Casa Cholo
presllao, y bien prestosa que
s’afaya agora cola reapertura.

Salvador Ondo, el so nueu
propietariu supo respetar
'ambiente y la decoracién del
chigre, calteniendo mesmamente
los cuadros que nel so dii
dedicaron a Cholo -I'antiguu
propietariu- los sos collacios de
tertulia.

Echaor de sidre auténtico,con un
cuartu puestu nel Campionatu
d’Asturies 'afiu pasau,
permitemos escoyer ente Viuda
de Angeldén, Prau Monga vy
Orizoén.

La cocina orixinal, meciendo
ingredientes tradicionales
asturianos con toques anovaores
y apetitosos.

CASA CHOLO
PLAZA LA PONTONA 5.
LA POLA LLAVIANA

T. 985 602 286

UN CLASICO
EN XIXON

La Sidreria Bobes, es un clasico
de la hosteleria xixonesa en
general y de las sidrerias muy
en particular, unos de esos
chigres en los que nos se sabe
qué destacar de él porque
sidra, atencidn, cocina, estilo

y ambiente conforman un

todo que la identifican y que
constituye el propio ser de la misma.

Decir que es uno de los pocos lugares donde podremos
encontrarnos con Sidra Arsenio, entre otras, y perfectamente
escanciada.

Por ser un poco originales destacaremos también sus postres
caseros y entre ellos, la tarta de nata.

SIDRERIA BOBES. RECONQUISTA 9. XIXON T. 985 37 20 09.

FABES EL MORENO

La Fabada del Restaurante El
Moreno ha ganado este afio la
distinicén como mejor fabada del
mundo y realmente lo merecen,
puesto que la calidad del pro-
ducto vy la impecable ejecucion
en la cocina da como resultado
una exquisita fabada de obligada
degustacion para los amantes de
la gastronomia asturiana.

REST. EL MORENO. PUERTUL PUNTAL. VILLAVICIOSA

Por si fuera poco, las vistas sobre
El Puntal y El Sueve son impresio-
nantes y ademas cuenta con una
amplisima gama de productos
sidreros: Sidra Vigén por supues-
to; Espalmar de mesa, El Gaiteru:
sidra de Escarcha Valveran ;
aguardiente de sidra Los Serranos
y licor de sidra Pomorum.

No hay que pensarselo dos veces
¢A qué esperan?

T. 984 100 401
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SIDRERIA EL TONEL. MUNCHO Y BIEN

Llugar afayaizu comu quiera que se mire, la quien tracamundia la “modernizacion” colos
Sidreria El Tonel ye d’esos chigres gu’igual platos vacios y dende llueu esti nun ye’l casu
valen pa tomar unes botellines comu pa pasar a d’esta sidreria.

mayores y asentar el bandullu. El chuletdn de gle resulta espectacular, pieces
Palos de sidre bonos y curiaos, polo xeneral grandes,saborgoses, tienres, cortaines en tires,
de la Comarca la Sidra, con D.O o d’Escoyeta, cola grasa preciso, bier marcau pa da-y el puntu
tradicional y de nuea espresion. gue mas-y preste a caun cola piedra caliente, y

ente uno vy otro lo dicho, unos culetes de sidre
bien echaos.

La cocina caltién una acertada xunion ente lo
tradicional y les nueves tendencies culinaries.

Carne, pexe y mariscu, bien tresnao y abondoso, Aparcamientu propiu y precios comedios fain
que ye importante, que munches vegaes hai d’esti chigre un llugar de visita encamentada.
SIDRERIA EL TONEL. CAMIN REAL 18. CUALLOTO. UVIEU T. 985 985 726
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Un fonel de maera de-y a la sidre
| tastu, collor, arume y un calter mui
marcau. Arriendes d'ello, I'usu de
mdteriales nobles na producion

sena de calidd mui valoratible.

Sicasi, bona parte de los llagares
- camudaron |los sos toneles de

maera por ofros/de materiales

mas modernos’;,Por qué? Les

razones son ensin dubia de

dos fribes: econdmigques y de

comodidad.
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Los toneles son el alma y la memoria del llagar. La
madera permite respirar a la sidra durante la fermen-
tacion de una manera que ningun otro material puede
imitar, aportando interesantes matices al sabor de la
sidra.

Lamentablemente son ya pocos los llagares que em-
plean Unicamente la madera en la elaboracion de la
sidra, dado que las grandes cantidades de sidra que
se producen actualmente en Asturies hacen practica-
mente imposible el uso exclusivo de toneles de ma-
dera.

Ademas, el enorme volumen de sidra producida
anualmente requiere métodos mas rapidos y contro-
lables, que se consiguen con los toneles de acero. El
precio a pagar por estas facilidades es la pérdida del
sabor que aporta la madera vy el reposo de una fer-
mentacion lenta de la sidra.

A nivel industrial, tan solo algunos llagares siguen
manteniendo los toneles de madera durante algun
momento del proceso, pasando la sidra por ellos para
darle un “toque” especial.

Quizas si se comenzara a reconocer ese punto que la
madera aporta, valorandose adecuadamente ese ex-
tra de calidad del “envejecido en madera”, el uso de
estos toneles volveria a extenderse.

Mientras tanto, el mercado principal de la toneleria en
Asturies se centra en el mantenimiento y el aprove-
chamiento de las piezas como elemento de decora-
cion tanto en llagares como en chigres o incluso a
nivel particular.

Torga, aros, duelas, cabeza y puerta... esas son las cin-
co piezas fundamentales de un tonel, ya sea de mil
litros como de 60 mil. Lo Unico que cambia es la com-
plicacion en el manejo de grandes piezas de madera
gue hay que tratar y tornear para conformar la gran
estructura.

Exceptuando los aros o flejes, que ahora son metali-
cos -y antafio de ablanal- el resto es enteramente de
madera, vy los métodos utilizados para su construc-
cion, practicamente artesanales, siendo la maguinaria
utilizada para el movimiento de las piezas el aspecto
gue mMas avances presenta con respecto al método
tradicional.

La madera sigue siendo tratada exactamente igual
gue antano, vy el proceso de fabricacion es muy simi-
lar.

Es precisamente en la propia madera donde encon-

39

Munchos llagares caseros caltienen los toneles de maera.

tramos uno de los mayores problemas a los que se
enfrenta la toneleria actual, por ser tremendamente
dificil encontrar la madera adecuada en las cantida-
des y con las dimensiones necesarias.

Tradicionalmente, las maderas mas apreciadas para
la construccion de un tonel son la del castafio vy el
roble asturiano, utilizandose una u otra en funcién de
distintos parametros -entre ellos obviamente el eco-
nomico- y combinandose ambas de forma frecuente,
ya gque se complementan perfectamente, por ser una
dura y una blanda.

No obstante no todas estas familias arbodreas son las
idéneas para este cometido, puesto que la madera

SIDRERIA
= - . "r,.ﬁ.n

c/ El Cruce, 1
Teléfono: 985 770 575
POSADA DE LLANERA

Asturias

COCING CASERQ

SIDRERIA
. RESTAURANTE
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Facer un tonel grande al estilu tradicional lleva trabayu abondo.

varia mucho en funcion del suelo donde crece el arbol.

En nuestro caso, la madera mas codiciada es la de
procedencia asturiana, desdefiandose por lo gene-
ral la utilizacion de maderas extranjeras, que aungue
comerciales, son incompatibles con la toneleria; esto
ocurre por ejemplo con el castafo francés, popular-
mente llamado castafo cebolla debido a la separa-
cion de las anillas del tronco, colocadas “en capas” vy
qgue impiden la buena fabricacion de un tonel.

En la actualidad la consecucion de madera asturiana
es bastante complicada, puesto que guedan pocos
robles, estando muchos de ellos protegidos, lo mis-
Mo gue sucede con el castafno. Uno de estos arboles
necesita al menos de 40 ¢ 50 anos para alcanzar el
tamafo adecuado asi que, aungue se hayan replanta-
do en algunas zonas, existe un importante corte que
hace gue en estos momentos la consecucion de ma-
dera de calidad sea especialmente costosa.

Ademas del econdmico, otros factores de mayor im-
portancia, en lo que respecta a la calidad del produc-
to final, influyen en la vital decision de escoger el tipo
de madera; por ejemplo si lo que gqueremos obtener
es una sidra seca, al estilo mas tradicional, la madera
recomendada es la de roble o castafo, mientras que
si queremos dar a nuestra sidra un togue dulce y con
color, el cerezo es la madera ideal.

También una combinacion de estas maderas altera
las caracteristicas de la sidra que contenga, y asi, se
puede realizar un tonel a base de madera de castafo,
pero gue contenga algunas duelas de cerezo. Eso si,
la cabeza del tonel siempre ha de realizarse en casta-
Ao, para evitar los problemas de cierre; la dureza de
los robles asturianos, impide que sea la ideal para esta
pieza fundamental de un tonel.

Para los mas arriesgados y que deseen una sidra bas-
tante novedosa y muy aromatizada, hacemos una
propuesta sorprendente, pero gue curiosamente vie-
ne dando resultados positivos: el uso de la madera de
eucalipto.

En cualquier caso, cada vez son mas los usos alterna-
tivos de los toneles, lo que resta importancia al ma-
terial utilizado, aungue en la mayoria de los casos se
trata de piezas restauradas.

Podemos encontrar toneles convertidos en mesas,
toneles con mesas dentro (como es el caso de la Si-
dreria Tierra Astur de Cualloto), toneles-antoxana
(Sidreria El Tonel, también en Cualloto) toneles-tunel
(Llagar El Guelu, Llanera), toneles recreativos, tone-
les-mobiliario, toneles escanciadores, el tonel-sor-
presa de la D.O,P, del que salen celebridades todos
los afos, peceras tonel e incluso toneles reutilizados
como bafos exteriores. El limite lo pone Unicamente
la imaginacion.

Y por supuesto, estan también los toneles que, vacios,
decoran muchos llagares asturianos, sin otro fin que
mantener en los mismos ese aspecto tradicional y au-
téntico que esperamos encontrar en un llagar.

Cada vez son mas variados
los usos que se dan a los
toneles: mesas, tuneles,
acuarios, sencillamente
decorativos o incluso cuartos
de bano exteriores.
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VICTOR MEDERO
CONSTRUCCIONES

VICTOR MANUEL MEDERQ COBIELLA

C/ La Bahua, 167
33129 Agones - Pravia
vmedero@gmail.com

TIf. 605 958 987 Fax 985 820 931

Pexera fecha dientro un tonel.

Sidrerra - Parrilla Uilla Lucra
I/ Leoncio Suarez num. 13 (Esq. Maria Josefa)

WAL

Lelf. U85 09 57 73
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Faciendo un cabeceru.
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Hnos. Arguelles,
tfoneleros

\\
-\(\/1

Los Hermanos Arguelles nel so taller.

El so trabayu repartese ente llagares y sidre-
ries, tantu de Asturies como del Pais Vascu, llu-
gar onde podemos atopar munchos de los tone-
les vinientes d’Asturies y onde el pequefu volume
de produccion de sidra permite un mayor calteni-
mientu de la maera nel so procesu dellaboracion.
La hestoria de la toneleria mas llonxeva de la Peninsula
Ibérica empieza a principios del sieglu XX en Villavicio-
sa. Canor Llera, mas conociu como “Pachu el Colorau”
entama a trabayar nel antiguu oficiu de bodegueru.
Ye preciso esclariar qu’esti oficiu nun se desendolca
en bodegues, sindn en llagares, siendo los encargaos
del curidu de los toneles, ocupandose del so estau,
llimpieza ya igua. El so llabor yera vital, y I'oficiu bien
respetdu. Nun yera infrecuente que los bodegueros
pernoctaren nos llagares nos que taben emplegaos,
pa velar pol estdu de los sos toneles, lo qu’evitaba
consecuencies desastroses.

“Pachu el Colorau” empieza la so andadura

IOS.. =
}\(gHCHCS"

Anguanu ['oficiu
de toneleru

ta cuasique
abandondu:
los Hermanos
Arguelles son
prauticamente
los Unicos

| arfesanos
asturianos

que siguen
calteniendo
vivu I'arte de la
costruccion ya
igua de pipes y
toneles.

como bodegueru en Sidra Escanciador, en Bre-
cefa, entds un pequenu llagar guen 1914 pro-
ducia 100 pipes de sidra (unos 45.000 llitros).
Foi la mesma toneleria de castafal, gu’enta se caltien
nes instalaciones (treslladaes a Villaviciosa) y ye enta
utilizada, con resultaos impecables, la qgue Pachu em-
pezd a curiar.

Solo una xeneracion saltd la tradicidn na empresa de
los Hermanos Arguelles, ya que el so guelu nun llegd
a dedicase a la bodegueria o toneleria, pero’l testigu
foi recoyiu pol so fiu, Paco Arguelles, quien instala nel
mesmu Brecefa una carpinteria dedicada en parte a
la toneleria y que competiria con otres dos empreses
toneleres, fabricandolos non solu pa sidre, sinon ta-
mién pa envasar sardines salones.

Criaos ente les pipes, nun ye destranar qu’estos
hermanos, la nueva xeneracidn, se sintieren tan
venceyaos Yy atraios dende pequefos, dedican-
dose agora profesionalmente al tradicional oficiu.
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Oficialmente Toneleria
Arglelles ye la unica toneleria
esistente non solo n’Asturies,
sinon en tol Estdu espanol.

¢Qué-y apurre a la sidra un tonel de maera?

Nun ta suficientemente estudiao el porgque y como
y cuando la maera aporta lo que aporta, Cuando un
tonel se usa por primer vez, la sidra tendrd un gustu
amaderao, gue col tiempu, si se cuida adecuadamen-
te garrara solera, faciendo una sidra de gran calida.
La sidra fermentao en maera deberia utilizar eso
como elementu de diferenciacion, de sefia de calida

éSois los caberos toneleros d’Asturies?

En su dia yo llegué a oir de 13 toneleros solo en Villavi-
ciosa. Agora, nun se sabe si hai otros n‘activu o cuan-
tos hai de verdd, pero oficialmente nosotros somos
los unicos toneleros que seguimos trabayando, non
solo n'Asturies, a nivel estatal, aunque creo que van
empezar unos en Navarra.

¢Coémo anda la demanda de toneles?

Agora ye casi tou reparar, nueos faense mui pocos.
Usense menos porgue la temperatura puedes contro-
lala nun tonel de madera, igual que nos otros, pero
osixena, respira y la fermentacion ye mas facil de con-
trolar en fibra o acero, en maera nun puedes frenar
'avance, aparte de que hay gue saber trabayalo y da
mMas guerra.

Antiguamente una persona “vivia”’ colos toneles, sa-
bien taponar una fuga, facer un parche, encargase ra-
pidamente de les emerxencies ya’'l mantenimientu...
yeren los bodegueros, pero desapaecio esa profesion
vy ye mui dificil, al nun haber esa persona que lo con-
trole... ademas, pa cualquier reparacion hai que llamar
a un toneleru y el mantenimientu sal mas caru.

Esti abandonu del usu de toneles de maera en llaga-
res é¢ye’l mayor problema de la toneleria?

Si, pero non I'Unicu. Conseguir bona maera ta facién-
dose mui complicao, hai poco y hai gu’escoyer bien
la maera, saneala... Amas seria inviable pa la produc-
cion actual que too fuere en maera, nun hai material.
Por tema de calidad difernete, apostaria por una di-
ferenciacion. nun podria usase solo maera: no habria
material suficiente,

éCoémo ye’l tonel perfechu?

El tonel ideal tien lla cabeza reclinada hacia dentro
y con una diferencia pente la cabeza delantera vy la
d’atrds, cola d’alantre mayor, pa compensar los posi-
bles desniveles del llagar.

Pa mi, los mas guapos son los de la Sota de Mira-
valles, reondos, fechos por Ignacio (fundaor) y Pepe.
lgnacio fue un de los mas apreciaos toneleros asturia-
nos, espertu carpinteru que ademas reparaba pieces
de llagar; y los nuestros, claro. Los mas “feos” pa mi
son los que se ficieron na toneleria de El Moyau, pola
costumbre d’utilizar maera verdi na so fabricacion -ye
dificil topar bastante maera seco- lo que fae que al
secar deformen y haya que dir a axustalos.

Siempre pensando en tu salud

GIJON / XIXON: Acebal y Rato, 6 bajo. 33205 - T 985 35 15 76
AVILES: Carrefio Miranda, 11 - 2°. 33400 - T 985 52 03 48
www.clinicabelladona.com

ACAI
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Estos vieyos habitantes de los llagares, frutu del saber
centenariu de los nuesos artesanos toneleros, costi-
tuin un padrimoniu que merez ser salvau de la des-
truiciéon. De fechu hai munchos exemplos de lo Utiles
y preciosos que puen llegar a resultar nuna segunda
vida.

Les posibilidaes son tantes comu les necesidades v el
maxin de quien los aprecie, restaure y conserve. Hote-
les rurales, cases de campu, son sitios onde puen te-
ner cabida estos toneles con nueves utilidaes: cuartu
d’invitaos, comedores...

Nesti exemplu, y tres un minuciosu procesu de sania-
mientu y nutricion de la maera con un aceite de fondu
ecoldxicu (LIVOS), la decoracidén, con pocos ellemen-
tos pero acertadamente escoyios, consiquid un pres-
tosu aséu ausiliar.

Testu: Sira Buelga.
Semeyes: Xurde Margaride.

\/
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Sidre casero
fecho en maera

RAMON BERROS POLADURA, GANADOR DEL | CONCURSU
DE SIDRE CASERO EN MAERA DE LA PRIMER SIDRE L' ANU.

Visiternos a Ramdn
Berros Poladura,
ganaor de la primer
edicion del Concursu
de Sidre Casero fecho
en Maera que se
cellebrd demientres

la Primer Sidre I'Anu.
Remembremos qu’esti
premiu, entamdau

por LA SIDRA y
padrocindu pola
Toneleria Hermanos
Arguelles, desixe que
la sidre tea fecho

en tonel de maeraq,
siendo I'dnicu al que
se presenta sidre de
toa Asturies.

Ramon Berros tien,cerca’l llagar, un horru centenariu

El llagar que la familia Berros tien en Vallinaescura namas a bebelo y nun fae falta mas”.
cuenta, dende abril, con un tonel nuevu: el que ga-  pero sobre tou, por que un de los toneles nun da bona
naron cola so sidre nel Concursu de Sidre Casero en sidre... 0 polo menos non tan bona comu’l Fondeviella,
Maera de la Primer Sidre 'Afu. claramente el tonel favoritu del llagar.

Increméntase asina el niUmberu de dos a tres los to-

neles d’esti llagar, con una capacida de cerca de nue-  éDe verdd un tonel puede marcar tanto la diferen-
ve pipes (unos 4.000 llitros de sidre), pero que nun  cia?

aveza a mayar mas gue pa un de los dos toneles que  Si, claro, nétase munchisimo. Esti (sefalando a Fon-
tenia fasta agora “Porgue normalmente somos dos deviella) ye mas antiguu y da siempre bona sidra,
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Los dos meyores toneles del llagar.

pero aguel... cola mesma mazana, mayada al mesmu
tiempu, na misma llagarada y corchao a la vez, saca
una sidra totalmente diferente. Incluso la orientacion
de los toneles influye.

¢Esi ye’l braeru secretu de la vuesa sidre?

Ye importante, pero I'otro hai que facelo bien tamién,
como lo facemos nesta zona. Ye necesario mayar y
corchar a tiempu y ye importantisimo sacar bien el
turcipié...

Amas, la meyor mazana ye la que s’encuentra pente
Fuentes y Sietes, en Buslaz y de Miravalles pa arriba,
eso segun ta analizao, y claro, eso tien que notase.

¢Qué caracteristiques destacaries de la to sidre?
Ya pa empezar, el colorin que tien, la burbuxina pe-
guefa, el vasu. Ta mui cuidao.

Bono, de fechu debe dasevos bien, porque teneis
dos llagares, un en Llavaderu y esti en Vallinaescu-
ra, ganasteis con un el primer premiu y col otru el
terceru...

Esti yera’l de mi casa, cuando mayamos vienen los
mios primos, xuntamonos la familia. L'otru en realida
yve'l de la familia de la muyer.

La forma de facer la sidre ye la mesma, y como te
digo, la mazana de por aqui ye mui bueno.

HHin|
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‘“Magaya asgaya”

Sopa de manzana.

l o Trcarthera

TINANA - SIERO
ASTURIAS

Tel. 985 74 07 24

Fax: 985 74 45 47
www.sidrafonciello.com
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Sidra de

Hielo

Panizales

N EL FAN CLUB FOR CIDER IN BRATISLAVA

Miembros del Fan Club for Cider de Bratislava, acompangaos por Donato Xuaquin Villoria, dellegau de LA SIDRA.

Este verano se celebrd una nueva cata de sidras europeas en
el Fan Club for Cider in Bratislava, en la que causd sensacion la
sidra asturiana de hielo del llagar mierense de Panizales.

Hace pocos dias se realizd la tercera cata de sidras
europeas en el Fan Club for Cider in Bratislava y, como
en ocasiones anteriores, también hubo presencia de
la sidra asturiana de calidad.

El encuentro se celebrd, como es habitual, en la Ri-
chtar Jakub Minipivobar de la capital eslovaca, una
cerveceria que elabora sus especialidades en una
fabrica anexa al establecimiento y que, con soélo en-
trar, ya nos depara la sorpresa de dos colecciones de
botellas de bebidas europeas en las que la presencia
asturiana es bien visible. Entre los envases de cerve-
za aparece el de una marca de produccion asturiana,
Belenos, y entre los de sidra destaca la presencia de
marcas como Quelo, Villacubera o Valle, Ballina y
Fernandez, junto a otras procedentes de toda la Eu-
ropa occidental.

La presentacion de la cata corrid a cargo del maestro
cervecero Roman Kozak, buen conocedor de Astu-

ries, gracias a su relacion con el mundo sidrero por su
condicion de comercializador de la sidra checa Mad
Apple, de la que también fue su introductor en nues-
tra tierra, y que a lo largo de toda la exposicidon abun-
do en referencias a la historia y la produccion sidrera
asturiana.

En esta nueva cata, el Fan Club for Cider in Bratislava
contd con la ya mencionada sidra checa Mad Apple;
la brut bretona Bolée d’Armorique, presentada por
el restaurador fracés Frederic Mickiewics, propieta-
rio del Restaurant-Creperie Chez Amélie de la capital
eslovaca, y presente por primera vez en este tipo de
eventos; la sidra inglesa de la casa Weston vy la Sidra
de Hielo de Panizales, que aportd expresamente para
la ocasidn el Club de la Sidra de Asturies, ademas de
varias elaboraciones artesanales tanto de sidra como
de perada del llagarero local Miroslav Bandzuch, que
la vispera a la cata nos ofrecio el privilegio de invitar-
nos a la casa de campo donde tiene establecido su
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LA SIDRA tuvo presente na tastia d’esti branu en Bratislava.

llagar familiar.

La cata se completd con la prueba de otras muestras
de una de las bebidas mas tradicionales y difundidas
en el pais, la hidromiel, antigua bebida elaborada a
partir de miel fermentada y mezclada con vinos blan-
cos o claretes, y junto a la que también se pudo co-
nocer la reciente produccion artesanal de otro de los
miembros mas activos de este club sidrero eslovaco,
Peter ChAupa.

En cualquier caso, hay que indicar que la sorpresa
de la jornada fue doble y vino dada por dos de los
productos que alli se presentaron. Por un lado una
nueva sidra de la casa Mad Apple, de aspecto turbio,
sin filtrar, inédita para los asistentes, pues como infor-
mo Roman Kozak se trata del proyecto de una nueva
especialidad de la marca que todavia se encuentra en
fase de elaboracion y que no se empezard a comer-
cializar en el mercado hasta el proximo afo.

La otra sidra que llamo la atencion fue la Sidra de
Hielo Panizales. Una auténtica novedad para el club,
pues les era totalmente desconocida hasta ese mo-
mento. Esta sidra mierense, tan especial, causd sen-

i
Donato Xuaguin metanes de la tastia, y al fondo, I'asturina.

sacion entre los asistentes por su alta calidad en lo
que se refiere tanto a su aroma, como a sabor, limpie-
za y textura; y es que teniendo referencias de otros
productos similares dentro del mundo del vino, la si-
dra de Panizales fue la primera sidra de hielo que se
dio a conocer en el Club de la Sidra de Bratislava.

El hecho es especialmente interesante si tenemos
en cuenta gue buena parte de los participantes eran
profesionales de la produccion cervecera, del mun-
do de la hosteleria y aficionados en el campo de la
produccion de bebidas artesanas en un pais donde la
cerveza y el vino gozan de unas calidades verdadera-
mente destacables, y donde también es muy normal
disfrutar de las producciones artesanas y familiares.

Como colofén de la cata, debemos mencionar varios
detalles tales como el obsequio que los organizado-
res hicieron a los asistentes del Mapa-Guia de las Si-
drerias de Xixon, editado por La Sidra y la Fundacion
Asturies XXI, o la invitacion gque se hizo a los visitan-
tes asturianos para conocer las mas tradicionales e
interesantes cervecerias locales, asi como la posibili-
dad de asistir al Festival del Vino de la Denominacion
de Origen Frankovka Modra Raca.

v/ Testu: Roman Kozak y Donato Xuaquin Villoria Tablado.

Semeyes: Michal Papez, Simona Zetkova y Archivo Richtar Jakub
Minibrewery.
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Formando
chigreros

ESCUELA D'HOSTELERIA DE XIXON

Ricardo Galan y José Antonio Gonzalez, Xefes d’Estudiu.

La Escuela de Hosteleria de Xixdn lleva 16 aflos (desde
marzo de 1.996) formando profesionales para nues-
tros chigres. No solo camareros: cocineros, pastele-
ros, gastronomos y por supuesto echadores de sidra.

También se encargan de guiar los pasos de quienes
seran en un futuro nuestra carta de presentacién ante
quienes vengan a visitarnos, trabajando también en el
ambito de turismo.

Entrando en la Escuela gueda claro el compromiso
del centro con la cultura y la gastronomia asturianas:

Comienza el curso
en un momento
dificil para quien
busca un futuro
laboral en Asturies.
La hosteleria

es una puerta
apetecible para
muchos y muchas
asturionas y de
hecho hay falta
de profesionales
formados en el
sector... sobre todo
de echadores de
sidra.

sus paredes recogen, a través de numerosos posters
y fotografias, lo mejor de ambas, exhibiendo, entre
otros, la practica totalidad de los productos asturia-
nos acogidos a alguna Denominacion de Origen o
marca de calidad.

Hablamos con Ricardo Galan y José Antonio Gonza-
lez, dos de los Jefes de Estudio de la Escuela de Hos-
teleria de Xixdn, una institucion que es, hoy por hoy, el
centro publico de referencia dentro de la familia pro-
fesional de Hosteleria y Turismo asturiana.
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Clas de cocina.

<Qué estudios ofrece actualmente la Escuela?

El CIFP de Hosteleria y Turismo de Xixdn imparte For-
macioéon Profesional Inicial (presencial y a distancia) vy
Formacion para el Empleo, con titulaciones de grado
medio y grado superior de hosteleria y turismo, ade-
mas de Programas de cualificacion inicial para alum-
nos que no tienen 42 de la E.S.O.

En ese Uultimo grupo tenemos Ayudante de co-
cina y de camarero; en grado medio hay titula-
cion de camarero, pasteleria, panaderia, cocina vy
gastronomia y en grado superior informaciéon vy
asistencia turistica, agencia de viajes y organiza-
cion de eventos, gestiéon de alojamientos turisti-
cos, direccion de cocina y direccidn de servicios.
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AGRICOLA
MOSQUERA

Mawil: 608 47 23 15
T Fax Taller: 985 74 18 53
Fremte Campo de Golf La Barganiza - FPRUVIA

LIMPIEZAS ¥ CIERRES DE FINCAS
DeESBEROCES
MANTENINMIENTO D& ZONAS VERDES

Teaskvilia, /% - PROAZA - TH §46 79 768 - Fax 985 761 243
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Istalaciones de la Escuela d’'Hosteleria onde s’imparte cocina

Desde el afo pasado, ademas, incorporamos una ti-
tulacion de escanciadores.

éQué incluye exactamente la titulacion de escan-
ciador?

No es solo echar sidra, aprenden cultura de la sidra,
conocimiento de la sidra y derivados, y un 60 70 %
consiste en practica de escanciado. Tiene una gran
acogida, se llend el curso y quedd lista de espera.
Este es un curso gue solicitamos todos los afios a
empleo, pero no depende solo de nosotros solo el
que se incluya en la oferta educativa del centro.

Y las personas que obtienen este titulo éencuen-
tran trabajo facilmente?

Si. Mi companfero lleva una bolsa de empleo a la que
se pueden apuntar todos nuestros alumnos y ex
alumnos vy a la que acuden las empresas, y Nnos cons-
ta gue muchos de ellos han encontrado trabajo.

Hay que reconocer gue en las sidrerias se busca mas
a través del boca a boca, se van comentando unos
a otros y muchas veces contratan gente sin formar.
El empresario de la sidreria es diferente al de un bar,
aun no asimilan bien esta necesidad.

éQué aporta a una sidreria un camarero o un echa-
dor titulado?

De aqui salen aprendidos, no solo a echar, conocen la
sidra, aungue es cierto la practica es muy importante
y adquirir soltura lleva su tiempo,

Lo gque mas importa a la hora de la verdad es que
tengan una base general y una actitud, ganas de tra-
bajar, vocacion, interés... aparte de tener los conoci-
mientos basicos, lo que mas importa es la gana de
aprender y que les guste la hosteleria, no que hayan
llegado a ese sectorlaboral por que no han encontra-
do trabajo en otro.

Tenemos el caso de un chaval que tenia un trabajo vy
cambia a una sidreria porgue quiso aprender sobre la
sidra. Esa es la actitud que ves entre los alumnos, eso
es algo que deberian valorar los empresarios.
Ademas de la formacion de base y los conocimien-
tos, un titulado aporta la actitud del saber estar, las
formas.

En los cursos de cocina édais importancia a la co-
cina asturiana?

En principio es cocina general y asturiana, pero sole-
mos hacer jornadas, semanas tematicas y la mayoria
somos asturianos, o lo llegan a ser por pacer aqui
toda la vida, asi que estamos muy volcados en la co-
cina tradicional asturiana.

De hecho se presentan todos los productos autécto-
nos, se habla de nuestra cultura gastrondmica... pue-
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Ricardo Galan xunto al poster de la sidre con D.O.

des ver los podsters de productos asturianos por toda
la escuela y en nuestra cocina no falta una botella de
sidra.

(Comprobado)

Tanto en hosteleria como en turismo y cocina écon-
siderdis importante ensenarles esa diferencialidad
de lo asturiano?

Si, me parece perfecto, y para nosotros en ese senti-
do es facil.

En principio tenemos que dar una formacion de
base, tienen que aprender las técnicas de elabora-
cion y como sirve cualquiera, pero como queremos
potenciar ese concepto y ellos van a trabajar en ese
ambiente, lo aplicamos a los productos y habitos as-
turianos. Ademas eso es lo que demandan las em-
presas.

éSe aprovechan suficientemente las posibilidades
de la sidra en el ambito de la hosteleria y el turismo?

AVILES
José Cueto, 8 - Bajo. 985 56 38 40.
El Corte Inglés. Ctra. Grado. 985 51 23 65

email: manuelrialpeluquerias@hotmail.com

“En torno a la sidra, que es
algo unico, sobre todo /la
forma de vivirla en Asturies,
deberia organizarse una
movida si no del calibre, de la
linea de la Oktoberfest.”

José Antonio Gonzalez

El de los eventos sidreros es un campo con muchi-
simo trabajo por descubrir, muchisimo juego y con
mucho gque explotar.

En torno a la sidra, que es algo unico, sobre todo la
forma de vivirla en Asturies, deberia organizarse, vy
llegd a proponerse en su dia, una movida si no del
calibre, de la linea de la Oktoberfest.

cPor qué no podemos organizar con la sidra algo si-
milar? 15 ¢ 20 dias en torno a la sidra, la gastronomia
y la musica, {por qué no podemos hacer algo asi? No
unas jornadas y va estd, hay que pensar que la fiesta
de la cerveza en Munich atrae a 6 millones de perso-
nas cada afo.

éDAnde os parece que estan los obstaculos qué im-
piden que se lleve adelante un proyecto como el
que propones?

Para empezar, es necesaria la uniéon de hosteleros,
sidreros, llagares, autoridades... Y ahi se nota la difi-
cultad.

Ademas, dentro de ciertos sectores hay como un
poco de complejo todavia alrededor de la sidra... icon
toda la cultura gque tiene alrededor, todo lo que pue-
de dar de si.

Hay que superar también ese complejo de ir cada
uno por su cuenta. Un ejemplo es el de Gascona, con
un progreso geomeétrico de la que era una calle mas,
a lo que es ahora, gracias a la unién de la gente, de
las sidrerias.

\/
.Testu y Semeyes: Llucia Fernandez
Marqués

MANUEL RIAL
PELUQUERIAS
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AXENDA

Tolos xueves, dende les 8:30

la tardi, Gascona enllénase de
cancios de chigre. Cai Gascona,
Uviéu.Tolos Xueves.

FALLU CONCURSU | MAGUESTU BARRIU LA SIDRA
SEMEYES LA SIDRA. El xurdu El barriu xixonés del Llano

aconceyara en El Mancu pa cellebrgun anu (;nals Ia_dprestolsa
valorar en direutu les semeyes combinacion ae la sidre coles

presentaes, Xixén, Avientu. castanes. 24 Payares, Xixon.

NESTA SIDRERIA PUE CANTASE DESTAPA CIMAVILLA. Tolos xueves

'’Asociacion d’Hosteleros de Cimavilla
ufierten tapa y botella sidre por 3,50 €
nos chigres asociaos. Barriu Cimavilla,
Xixon. Tolos xueves.

I SALON INTERNACIONAL DE LES SI-
DRES DE GALA Segunda edicién d’esti
eventu sidreru dedicau a les sidres que
nun son d’echar, estremau a tolos que
conoces. 26 y 27 d’Ochobre, Xixon.

SIDRERIA

C/RioSella, 7.33210-Gijon, Asturias.
Telf:985384006

IAPICO

SIDRERIA
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SIDRERA

V MAYADA Y ESPICHA. LA SIDRA torna IV XIXON DE SIDRA.

a mayar colos sos llectores y collaboraores, Un afu mas Xixén pon a preba los sos
pol tradicional sistema de mayos y duernu. chigres nunes xornaes de tapa vy sidre
Dempués fadremos folixa y espicha.10 de imprescindibles nel calendariu sidreru
Payares. xixonés. Xixén, del 5 al 14 d’Ochobre.

| ANIVERSARIU DE S|DRER|ES DE BANDERA SIDROCOLES Visites a los IIagares colos
La Asociacién cumple un afu, calteniendo en escolinos asturianos y mayada tradicional
tolos sos establecimientos |los sos estrictos pelos colexos, de la man de LA SIDRA, pa
requisitos de calida y respetu pola sidre que los que les nueves xeneraciones conozan el
carauteriza dende I'entamu. 15 Payares, Xixon nuesu llegau.Payares.

restaurante
, ,  sidreria
ENERIA .

27481 MADERA
33180 NOREMA
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Actualidala sidra

¢ Profesionales en la

Hosteleria?

Manuel Gutiérrez Busto

Sabemos que todo el pais estad siendo azotado por
un mal endémico como es el paro, agravado por el de
la precariedad laboral y acompanado por la falta de
cualificacion profesional, tedricamente resuelta por
los numerosos cursillos del INEM que, considero, solo
sirven para pagar a profesores. Este modelo de per-
sonal, llegado de otros sectores o de estos cursillos
provée el grueso de las contrataciones en la hoste-
lerfa.

En Asturies tenemos un establecimiento que di-
fiere notablemente del resto, la Sidreria; en ella es con-
dicion “sine gua non” dominar el saber del tradicional
escanciado. Sea el establecimiento grande o peque-
Ao, la especializacion en el escanciado, el tratamiento
y servicio de la sidra es indispensable, quizd mas in-
cluso en los peguefios hosteleros, por el contacto mas
directo, por lo que desde aqui les pido gque cuiden
mMas O exijan una mayor profesionalidad a su personal.

Después de esta somera explicacion, les voy a
contar la experiencia de una amiga, muy sidrera, que
decidio pasar las vacaciones en Malaga, como mues-
tra de la manera en que puede influir un camarero en
la consumicion del cliente.

Si, en Malaga existen algunos establecimientos
que tienen sidra tradicional de Asturies, y al menos
tienen escanciadores de mesa, pero por una vez no
serd la sidra el caso que nos ocupa. El problema surge
cuando esta persona, que se hospeda en un hotel de
cuatro estrellas de una importante cadena hotelera,
decide homenajear a unos amigos extranjeros -la ca-
dena en cuestion no ofrece sidra en sus hoteles-.

Uno de los invitados decide pedir un cofac. El
camarero les ofrece Veterano, Fundador, Soberano.
“ipero no tienen ustedes coflac, Martel, Curvoasier... 0

”»

un buen brandy, Cardenal Mendoza, Lepanto!...”.

Fotografia
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El camarero se marcha y viene otro, quizd con
mas galones o experiencia, que les dice. “éYa que es-
tan ustedes de celebracion por qué no toman cham-
pan, tenemos uno muy bueno?” Como veniamos de
tomar sidra dijimos, marida bien, trdiganos algo de
champan. Esperabamos un Mohet Chandon, un Viuda
de Clicot o un Taitinger... la sorpresa llega en forma
de botella de Mon Basart, que el camarero esgrimio
como champan francés.

Mi amiga, fijdndose en la etiqueta, vio que aquello
no era champan, sino un simple vino gasificado, eso
si con muy buena presentacion, con la gran sorpresa
gue estaba elaborado en las Bodegas de Champane-
ra de Villaviciosa, sita en el Tragamon, Xixon.

Viendo esta situacion, no sé si felicitar a Francisco
("El Fugitivo”) por la presentacion de la botella y el
marketing ¢ preguntarle como lo hace. Creo que lo
mMas veraz es reconocer la incompetencia de alguien
gue se llama profesional, que estd de responsable en
un establecimiento de hosteleria y de quien no pongo
en duda de que pudiese vender la sidra como la pa-
nacea o la bebida de los dioses.

En conclusion, que esta muestra de la hosteleria
actual, (ya sé que los hay también muy buenos y pro-
fesionales) nos puede dar una idea del poder que,
en relacion a la venta de una bebida, puede ostentar
quien se encuentra detrds del mostrador; la capaci-
dad, casi infinita, que tiene de poder venderte, el elixir
de la juventud o un producto a su gusto, sea sidra,
champagne, cofac, brandy o lo que sea. La capaci-
dad de gque, pidas lo que pidas, que te oriente hacia
un precipicio, hacia un mal consejo, hacia la ignoran-
cia 0 que por contra te produzca unos momentos de
placer, ofreciéndonos eso por lo que todos pagamos
y que se llama profesionalidad.

Avda. de la Costa 26
Xixén - 985 165 246
684 602 701

www.layalafotografa.com

layala@layalafotografa.com
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La sidra
mas veloz

Habitualmente la sidra se
bebe, pero el pasado nueve
de septiembre la bebida
asturiana abandond su
condicion de bebida para dar
nombre a la Media Maraton

de la Sidra.
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Cartelu de la Media Maraton de la Sidre.

La iniciativa partio hace siete afios del Club de Nava
Atletismo, y con el paso del tiempo cuenta no solo con
unmayor nimerode participantes -entre profesionales
y amateurs- sino que se esta consolidando como una
de las carreras mas populares de la villa.

La carrera discurre entre Nava y Bimenes (-Nava-
Bimenes-Nava-) completando un recorrido total de 21
kildbmetros por los concejos sidreros. 134 participantes
de todas las categorias compitieron por los primeros
puestos y por los premios que el Club cada afio otorga
y que van de los cien a los veinticinco euros.

Tras una intensa jornada gque los atletas recorrieron
en una media de hora y cuarenta minutos, fue Martin
Alvarez quién se hizo con el triunfo al cruzar el
primero y con cierta ventaja la linea de meta en un
tiempo de 113.41. Integrante del equipo de Pilofia ya un
veterano tanto en la competicion como en la recogida
de premios, es la primera vez que se presenta a esta
competicién, en la que ha sido llegar y ganar.

El premio femenino de esta carrera sidrera fue para
Esther Bello. Esta es la tercera vez que Esther triunfa
en esta carrera, lo que no impide gue haya recibido el
premio con ilusion.

Otro récord
sidrero

Preparaos pa panar.

Hernani trata de conseguir
un nuevo récord de recogida
de manzana de sidra con
Kizkia.

La Cofradia de la Sidra Natural de Gipuzkoa Tolare ha
preparado una nueva competicidén a celebrarse den-
tro de las Euskal Jaiak, una serie de jornadas y exhi-
biciones de deportes vascos y de otras actividades
vinculadas a su cultura.

Durante las mismas, la Cofradia tratara de reunir a
quinientas personas -kizki lagun- que recojan simul-
tdneamente manzana con kizkia, herramienta tradi-
cional vasca consistente en un palo con un punzdn
en su extremo, destinado a recoger la manzana tanto
del arbol como del suelo con poco esfuerzo. Ya en
aflos anteriores se realizaron competiciones para ré-
cord como la celebrada por la Asociacidon Goldea de
Astigarraga que preparod el primer encuentro de estas
caracteristicas logrando juntar a 31 kizki lagun. Pos-
teriormente Oiartzun organizd el segundo encuen-
tro involucrando a 354 recolectores y cuatrocientos
fueron reclutados el aflo pasado en Goizueta, asi que
este afo la marca a batir debe ser superior, y se espe-
ra llegar a los quinientos.

De gran tradicion sidrera, Hernani celebra esta y otras
competiciones dentro del Festival de la sidra vy la
manzana (Sagarra eta Sagardoaren Festa), uno de los
festivales mas importantes dedicados a esta bebida
en el Pais Vasco.
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Quintueles: Sidre fasta nel llogu

L’ Asociacion de Vecinos San
Clemente de Quintueles adopta
una mazana comu anagrama.

Quintueles torna a amosar el so compromisu cola sidre, esta ve-
gada al traviés de I'Asociacién de Vecinos San Clemente, que
vien d’escoyer comu distintivu un anagrama que representa una
mazana sidrera na que ta iscritu’l nome la collacion.

El disefiu complétase coles foles de la playa La Nora y el Pedreru.

El nueu anagrama prestd abondo a los vecinos y fasta onde pudie-
mos comprebar esta ye la primer vegada en que una mazana sidrera
se convierte n‘anagrama pa una Asociacion de vecinos, repre-
sentando asina a los sos mas de 360 socios.

Nuéu llogotipu.

Culinos en Malpica

Sidra y surf hacen un buen plan veraniego.

Este mes la sidra asturiana se vuelve mas deportiva
que nunca. De la carrera que hace honor a su nombre
celebrada en Nava viajo hasta Malpica, en A Corufa.
Un grupo de aficionados al Longboard organizaron
este evento cuyo punto fuerte fue el campeonato de
surf libre, donde para participar fue obligatorio vestir-

se con atuendo celta. ) =

Buignego
Mas de cien surfistas de todo el Estado - e incluso de 1

Chicago- se trasladaron hasta la costa gallega con los
cuernos vy las tablas correspondientes, para antes de
coger olas, disfrutar de una paella gigante que, curio-
samente regaron con sidra asturiana, llevada hasta alli
por los participantes asturianos, que no dudaron en
repartir con el resto de aficionados.

Tras la comida y el campeonato, una jam session de
musica tradicional y una churruscada regada con mas

sidra pusieron final a esta fiesta celta. Equipu de supervivencia braniegu.
o
C LLAGAR Z EL TONEL
AMINO HERMINIO 5
(o) .
= LOS BALCONES
EL CALDERU Q
=
o
J

DE LA LA ESTATUA CASA FAUSTO
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SIDRA en
LArribada

Humberto Gonzali ye Un de los entamaores de I’Arribada

Fiel al nuesu compromisu
pa cola cultura asturiana, la
revista LA SIDRA asistio a
los actos de naguracion de
L’Arribada.

L’Arribada ye un alcuentru cultural y lliterariu, de cal-
ter anal, que se cellebra en Xixén dende I'afiu 2006 vy
que ta entamau pola asociacion cultural del mesmu
nome.

Como vien siendo vezu, un llargu y prestosu paséu
en barcu pela costa xixonesa abrid los actos, siguiu
d’'un pasucais nel que escritores y delles presonali-
daes acompangaron a la Banda Gaites de Castrillon,
precedia de la bandera d’Asturies, nel so percorriu
dende los Xardinos de la Reina dica I'’Antiguu Istitutu
Xovellanos, onde tuvo llugar la presentacion oficial de
I'Arribada 2.012, asina como la llectura de dellos testos
lliterarios obra d’'autores asturianos.

Albidramos importante la presencia de la nuesa revis-
ta nesta triba d’eventos, como un camin mas p’amosar
la interdependencia esistente pente la sidre y la cul-
tura asturiana.

Agrosiero
sidrero

La Morena, Quelo, Arbesu,
Fanjul, Muniz y Fonciello
ofrecieron su sida de forma
gratuita.

Cartelu d’Agrosieru 2.012.

Agrosiero no decepciond y volvid a demostrar su
compromiso con la sidra celebrando, como ya viene
siendo acostumbrado dentro de sus actividades, sen-
das pruebas de sidra.

En ellas se pudo disfrutar de la sidra de seis llaga-
res del concejo de Sieru: La Morena, Quelo, Arbesu,
Fanjul, Muiiz v Fonciello, que ofrecieron su sidra de
manera totalmente gratuita a todos los asistentes a
la feria.

La primer prueba tuvo lugar el sdbado 15, a partir de
la una de la tarde, culminando con el ya tradicional
concurso de echadores con el que se cierra el Cam-
peonato. El domingo se repitid la prueba, con notable
asistencia de publico.

Ademas durante esos dias se contd, dentro del recin-
to ferial, con una interesante exposicion de manzana
asturiana, en la que se podian encontrar las princi-
pales variedades autdctonas de esta fruta, tanto de
sidra como de mesa, organizada por la Asociacion de
Amigos de la Manzana.
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Falling Apples (Bill Bradshaw) Semeya ganacra 2.012.
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¢, Espicha?
de IKEA

Catalogu 2.013 na so version catalana.

Queremos creer que la falta
de sidra en la espicha de
IKEA se debe a un completo
desconocimiento de la
cultura asturiana por parte
de los organizadoras de la
misma.

Empieza a resultar desagradablemente frecuente que
se utilice la palabra “espicha”, un término indiscuti-
ble y absolutamente ligado a la sidra, para referirse a
cualquier tipo de celebracion.

La Ultima decepcion fue la presentacion del nuevo
catdlogo de la multinacional sueca del mueble vy la
decoracion, IKEA, quien nos ilusiond con la promesa
de una espicha que resultd no ser tal.

En este caso podemos suponer que el motivo del
despropdsito sea mas la desinformacioén de la empre-
sa 'y suU equipo en Asturies que la mala intencion, por
lo que desde nuestra revista queremos informarles de
gue un pincheo con zumos NoO es ni serd nunca una
espicha, invitandoles a informarse convenientemente
y a contar con nosotros, si asi lo desean, para ayudar-
les a organizar una auténtica espicha en la proxima
ocasion.

Aprovechamos también para sugerirles que utilicen
en su proximo catalogo la lengua asturiana, igual que
hacen con los idiomas de otras comunidades.

20 anos
pal Enguilu

La Fundacion de la Sidra,
responsable del Muséu de

la Sidre de Nava, estudia
ampliar a 20 anos el conveniu
colos collecheros no que
cinca a esta pumarada “de
museu”.

Seigue entd nun ta 100% afitao, los alderiques pa am-
pliar el conveniu de collaboracion de la Fundacion de
la Sidra con AACOMASI no gue cinca a la pumarada
del Enguilu, en Nava, van per bon camin.

Remembremos gu’esta pumarada ye complementaria
al Muséu y que tien una finalidd d’amuesa, cultural vy
experimental.

Emilio Ballesteros, presidente de la entidd y alcalde
navetu, desplicd que’l contratu actual ta robldu pa
cuatro afos y qu’albidren necesario amplialu dica
venti afnos, pa poder amortizar esta pumarada, de
la que dixo que ye una «Plantacion modélica na que
s’ensefla como plantar; d'amuesa, porque aconceya
les variedaes de la D.O.P, y cultural, porgue hai un
alcuerdu col Muséu de la Sidre pa ensefala y facer
visites».

El patronatu de la Fundacién, tamién ta estudian-
do cémo repercutird la subia del IV.A. nel preciu de
les entraes al Muséu, gu’anguanu tan a 3,50 € pa los
adultos.

Esterior del Muséu de la Sidre de Nava.
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Arranca de
chigre en chigre

Ocho sidrerias xixonesas
protagonizan esta original
iniciativa que se inicid con
una charla de Luis Antonio
Alias.

Yy sus maridajes

El pasado dia 14 de septiembre en la sidreria Zapico,
dio comienzo la primera edicion “De chigre en chigre”
que pretende establecer rutas de tapeo por los chi-
gres de Xixon.

“Turriaes y turriaines”, o tostas son las protagonistas
culinarias de este particular evento.

Luis Antonio Alias, periodista gastrondmico de El Co-
mercio, fue el encargado de dar una charla en esta
sidreria de Contrueces, titulada “Pan tostado a la cu-
linaria de Asturies.” En ella hizo hincapié de la impor-
tancia del pan en la gastronomia asturiana, asi como
destacd las virtudes del pan como acompafamiento
0 como base misma de la receta.

En el acto, se sirvid sidra de Denominacion de Origen
Protegida El Santu del llagar Canal.

Por otro lado, los asistentes pudieron probar las pri-
meras turriadas del certamen, preparadas con pan
de Hornos Costa Verde y con productos Agromar
y Arbeyal. Al final se sirvio a los asistentes una pe-
qguefa muestra de helado de sidra natural de Granja
Alvarin, de Tinéu. Las sidreria que participan en esta
primera edicion de “De chigre en chigre” son: Zapico,
Llavianu, EI Otru Mallu, Crta. Carbonera, Cheff Fidel,
Cueto, Requexu y Tabacalera.
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LA SIDRA
en FEMEX

Reservas: 686 58 01 69
610 02 96 90
¢/ Hernan Cortés, 8 bajo
Sotrondio

Reformas y Construcciones N — - S —
Tejados - Fachadas LA SIDRA tuvo presente
Cocinas - Baiios na Feria de Muestres
Pintura y Expositores de
Todo tipo de Reformas Samartin del Rei Aureliu,
Garantizamos nuestros trabajos hasta 10 aiios aprofitando la ocasion
Especialistas en Casas Rurales pa entrar en contautu

coles piquenes y
medianes empreses de
la Mancomunida Valle del
Nalon.

LA SIDRA  Nimberu 105



Actualidala sidra

Na Feria participaron 62 espositores.

Imaxe xeneral de la Feria

Dientru la dindmica de LA SIDRA de tar presente en
tolos ambetos onde participen los seutores rellacio-
naos cola sidre, nun podiemos sinon tar presentes na
Feria de Muestres y Espositores de Samartin del Rei
Aureliu (Femex), col envis dentrar en contautu co-
les piquefes y medianes empreses participantes na
mesma, conocer de primer man les sos actividaes,
presenta-yos el postrer nUmberu de la revista y calte-
nelos al tantu de les prosimes actividaes que tenemos
entamaes pa feches vinientes.

Una esperiencia perguapa na que les 62 empreses es-
positores participantes de la Mancomunida Valle del
Naldn, espunxeren el resultdu de les sos iniciatives vy el
so llabor, dexando pernidia la volunta de siguir puxan-
do por estos proyeutos, que son indispensables dafe-
chu pa caltener el texiu econdmicu asturianu.

Dende LA SIDRA namas llamentar l'ausencia d’em-
preses vinculaes al seutor sidreru/mazaneru, y animar
a los emprendeores d’estos conceyos del Naldon a es-
plorar les munches posibilidaes qu’entd tan por des-
endolcar nesti seutor.

Puerto San Isidro, 3 - 22B
33960 BLIMEA (Asturias)
Tifno. 985 67 16 03

Estética Dental
Implantes Dentales
Ortodoncia
Protesis fija y removible
Periodoncia
Ortodoncia General

Pidanos CITA PREVIA
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Meyores pumaraes

El Serida presento los sos trabayos sobro la meyora
xeneéetica del pumar de sidre nel VI Congresu de
d’Ameyoramientu Xeneéticu de plantes.

Nel marcu del VI Congresu de Meyora Xenética de
llantes que vien de cellebrase na Llaboral Ciuda de
la Cultura, en Xixdn, 'equipu de Xenética Vexetal del
Serida, en collaboracidon cola Sociedd Espanola de
Xenética y de Cencies Horticoles, presentd los sos
trabayos d’'investigacion sobro la meyora xenética del
pumar de sidre, empobinaos al desendolcu de nueves
races de pumares desarrollaes de magar les variedaes
de mazana de sidre tradicional asturiana, pero que se-
yan mas productivos o resistentes a les malures y me-
nos sensibles a la veceria.

L’'ameyoramientu xenéticu vexetal contribui a la con-
servacion de la bayura xenética llocal, esto ye, les
variedaes llocales tradicionalmente semaes polos
agricultores, arriendes de permitir un espoxigue es-
ponencial de la produccion.

Comu ye conocio, el Serida tien una bona trayeutoria
Nno que cinca a la conservacion y utilizacion de les ra-
ces d’especies tradicionalmente cultivaes n'Asturies y
norte de la Peninsula Ibérica, como la vide, I'arandanu,
les berces o la escanda, siendo perconociu’l so llabor
toncantenes a los pumares de sidre y la faba.
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Exito de la sidra en el Dia
de Asturies en La Rioja

Igual que todos los afos el Centro Asturiano de La
Rioja volvié a organizar en Logrofo el Dia de Astu-
ries en La Rioja, que en cada edicion cuenta con una
creciente participacion de asistentes que se acercan
hasta el Parque de la Isla para saborear unos culinos
de sidra y unas sardinas a la plancha.

En esta ocasion no sdélo se repitid el éxito de otros
afos, sino que se llegd a superar todas las previsio-
nes, hasta el punto de tener que llegar a reponer la si-
dra gue poco a poco la gente iba agotando. Y es que,
por primera vez en los ultimos afos, ya se empezd a
generalizar entre los riojanos el consumo de botellas
de sidra enteras, igual que en Asturies, en lugar de
pedirla por culinos.

La creciente importancia de la fiesta también se tra-
dujo en la representacion institucional que acudid
hasta el parque, vy en la que se contd con el Portavoz
de Gobierno Municipal del Ayuntamiento de Logrofo,
Miguel Sainz, el concejal de festejos, Pedro Muro, vy el
Consul Honorario de Espafa en la ciudad brasilefa de
Curitiba, Saturnino Hernando Gordo, gque se sumaron
a las degustaciones de sidra y sardinas junto con el
resto de la gente.

.Testu y Semeyes: Donato Xuaquin Villoria
Tablado
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COLLEICION
D’ETIQUETES

Nuea entrega de la colleicion.
De baldre palos soscritores de la revista LA SIDRA.

SIDRA CRESPO

e ’ s

Elaboimca y Embotellade por: IGHNACIO CRESPO PIS
C.P. 33327 Bales-Colunga-Asturias (ESPANA)
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ETIQUETES ENTREGAES

Buen Ambiente

Bona Sidra

Bona Xinta

SCONA

EL BULEVAR DE LA SIDRA

ASOCIACION DE SIDRERIES DE LA GASCONA D' UVIEL

ASTURIES
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De chigr

a chlgre

" El Panervu

16 anos llenando de sidra El Cerilleru

Jose Manuel Alvarez Lanas

Alejandro Farnesio 3, El Cerilleru Xixon

T. 985320505

José Manuel Alvarez Lanas amuésanos el so premiu.

Son muchos los locales -casi todos de reciente apertu-
ra- que rodean el local, pero asi y todo, el Paneru cuen-
ta con una serie importante de clientes, fijos y de paso.
Para José Manuel, sin embargo este aumento de com-
petencia no hace sino mejorar el ritmo de su negocio.

“Para mi es bueno que haya mas sidrerias cerca, asf

se forma una ruta, la gente va de un lado a otro, y hay
mas movimiento”

Por otra parte y desde hace algun tiempo El Paneru
vy los hosteleros de la zona han unido fuerzas para
vencer a una crisis que se deja notar, ofertando cada

El ganador del Primer Premio de
la Sardina de Candds de este
ano estd en Xixon.

Mds concretamente, en la zona
alta del barrio de La Calzada,
donde se estd gestando una ruta
sidrera que cada dia se extiende
y consolida mas.

Alli, desde hace 16 anos
encontramos la Sidreria El Paneru
y en ella a José Manuel Alvarez,
hostelero con una frayectoria

de veinticinco anos que se
evidencia en su buena mano
con la sidra y a la hora de
disenar su carta.

miércoles una cazuelina variada con una botella de
sidra a un precio muy aceptable: cuatro euros. Tam-
bién durante épocas puntuales, se preparan jornadas
gastrondmicas concretas, lo que atrae gente no solo
del barrio, sino de otros puntos de la ciudad. Por el
momento estas iniciativas estan teniendo muy buena
acogida en esta sidreria y no es para menos, puesto
gue cualquier tapa o plato del El Paneru es apetecible.

Acompafiando a la sidra Val &’0rndén, con la que tra-
baja, chipirones de potera, calamares, pulpo o pimien-
tos rellenos son algunas de las recomendaciones que
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Comedor de El Paneru.

nos hace José Manuel, aunque la variedad es mucho
mas amplia, incluyendo callos, croguetas -todo case-
ro- o lacoén cocido.

Para una salida de corte informal, el hostelero, pensan-
do también en la economia, nos recomienda las tapas
de patatas ali-oli o de pimientos de Padrdn, a unos
precios muy populares (no llegan a los tres euros) sin
olvidar las costillas al ajillo, que siempre entran bien.
Ademas si vamos entre el lunes vy el jueves, tenemos
la opcidn de pedir raciones especiales, mas pequenas
que una tapa, pero lo suficientemente abundantes
como para quedar “a gusto”, y cuyo precio se rebaja a
la mitad lo que hace la oferta muy interesante.

Estas tapinas no pueden ser regadas con otra cosa
que con sidra, y en este caso se recomienda la de Me-
néndez. La eleccion de esta sidra por parte de José
Manuel se basa en la relacidon entre calidad y populari-
dad de la bebida, puesto que es una de las sidras mas
demandadas actualmente por parte de los clientes.

Dando mucha importancia a su cuidado, ésta se sirve a
una temperatura ajustada al periodo de consumo, uti-
lizdndose para ello los tradicionales refrigeradores de
balsa de agua, que mantienen la temperatura estable.

También la forma de echar la sidra es un tema muy im-
portante en la sidreria, prescindiendo del uso de arte-
factos eléctricos y potenciando el escanciado manual.

Ya en el comedor, de cien metros cuadrados de ampli-

tud, decorado con gusto y climatizado, la oferta gas-
trondmica es muy amplia.

Aprovechando la temporada hay dos recomendacio-
nes que No se pueden pasar por alto: el bonito a la ca-
zuela con gambas y pimientos del piquillo y las reinas
del verano: las sardinas.

Precisamente estas Ultimas han sido un motivo de ale-
gria para José, puesto gque con este plato -sardinas a
la plancha- se hizo con el Primer Premio en el Festival
de la Sardina de Candas, el mas prestigioso del norte
peninsular. Todos los que se perdieron la oportunidad
de probar las sardinas del campedn en la villa mari-
nera pueden aprovechar para hacerlo ahora en esta
Sidreria de El Cerilleru.

Para el resto del afio, los platos recomendados son
muchos. Dentro de los pescados la lubina, la chopa
o el virrey son aciertos seguros, mientras que dentro
de las carnes es imprescindible probar el chuletdn de
ternera, el entrecot de buey o el lechazo al horno.

Para finalizar, un postre imprescindible es la tarta de
sidra casera que se ofrece todo el afio, o la mas pun-
tual -en temporada- de fresa, una de las favoritas de
los clientes. Para los mas tradicionales, las milhojas
son también uno de los postres estrella de El Paneru.

Sidrera £|

LOPLCIALIDAL EN:

Panery

Lalderetas, Parrilladas, Mariscos del Cantihrico, ele. - Tapas Variadas

C/ Alejandro Farmesio, 3 - Tt 495 32 05 0S - 33213 GWON ¥ %
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De chigre ﬂ’

a chigre

Carretera
Carbonera

SIDRERIA

Evaristo Alvarez Rubio
Ctra Carbonera 50
Xixén

T.984 298576

Evaristo Alvarez. cola so fia na Sidreria Carretera Carbonera.

Seguro que no se fe olvida donde queda esta sidreria. Sus actuales
propietarios quisieron dedicar su nombre a esta emblemdatica calle, como
reconocimiento al infenso ambiente sidrero que se respira en la zona.

La Sidreria Carretera Carbonera, anfiguamente “Les Tayaes”, abre sus
puertas estrenando nombre y propietario, pero en los pocos meses que
lleva atendiendo a los clientes de esta zona xixonesa -de los que Nos
consta su alto nivel de exigencia sidrero- ha superado la prueba, y es
dificil encontrar su barra vacia.
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Echaores de la Carretera Carbonera.

No es infrecuente encontrarnos en Xixon con restau-
rantes o sidrerias dirigidas independientemente por
varios miembros de una misma familia. Estas sagas
son bastante habituales, y curiosamente los locales
suelen funcionar bien, sin existir rivalidad entre ellos.

La ultima inauguracion en la ciudad que sera dirigida
por una familia experta en la hosteleria la encontramos
en la Carretera Carbonera nimero 50, antiguamente
Sidreria Les Tayaes, una ubicacion ideal, cercana al Ba-
rrio de la Sidra y al ambiente hostelero de Montevil.

Evaristo Alvarez Rubio, o Tito, como es conocido mas
popularmente el gerente de este establecimiento, es
hermano de otro hostelero muy conocido, tanto en
Xixdn como en Sieru, Ernesto Alvarez, propietario de
los locales de El Mallu.

Con una amplia trayectoria muy vinculada a la sidra
y la restauracion, la apertura de la Sidreria Carretera
Carbonera es un nuevo reto para este hostelero, que
pone toda su ilusion y esfuerzo en este nuevo negocio.

Los puntos fuertes de esta sidreria, al margen de su si-
tuacion privilegiada y su amplio y luminoso comedor,
se basan principalmente en el trato cercano con que
Tito y los trabajadores del local atienden a la clientela.

Tampoco pierden de vista la calidad de la cocina, base
de cualquier sidreria que se precie. Por ello cuentan a
diario con una serie de “tapas populares” con las que
complacer a todos los clientes que vayan a picar algo
con la sidra, menus del dia variados y a buen precio
y varias especialidades dificiles de encontrar en otros
establecimientos, entre las que se recomiendan espe-
cialmente el rabo de toro, los platos a base de bacalao,
la paella, o el plato estrella, consistente en escalope
gratinado con queso La Peral y pisto.

La sidra, reina indiscutible de la Sidreria Carretera
Carbonera es extremadamente cuidada, atendida en
cuanto a reposo, temperatura y correcto echado.

Dos palos son los ofrecidos a todos los que quieran
pasar a conocer el local: Canal y El Santu, coincidien-

do asi Evaristo en sus gustos con el mas experto jura-
do sidrero, el del Concurso de Sidra Natural de Villavi-
ciosa recientemente fallado y en el que Sidra Canal fue
precisamente la vencedora.

Xurde Margaride

FOTOGRAFO

www.xurde.net
6559461990
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L/

Mateo@stur

SIDRERIA RESTAURANTE

Ivén Garcia Suarez
Los Avellanos, 3 - Uviéu
Tfnu. 985 226 262

Ivadn Garcia Suarez, xerente.

El camareru, Francisco Javier Rey.

Después de casi dos anos de su apertura la Sidreria Mateo@stur
contfinda en la misma lineq, buena sidra, buen ambiente y buena
comida, en la gue combina la mds pura tradicidn asturiana con
toques de modernidad, con la que abrid sus puertas, porque
cuando algo funciona bien ¢por qué cambiarlo?

El balance es, y esto en los tiempos que corren es mu-
cho decir, positivo. Tras dos aflos con las puertas abier-
tas, Mateo@stur tiene ya una clientela consolidada vy
un estilo marcado, clasico pero con detalles modernis-
tas, mezcla con éxito lo actual con lo tradicional, una

maxima que han llevado a todos los aspectos de su
establecimiento.
Por ejemplo, definen su cocina como “tradicional con

toques innovadores”, es decir, que entre sus platos en-
contraremos todo el sabor de la forma de cocinar as-
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Habbiba, la cocinera.

turiana “de siempre” pero con agradables sorpresas y
una muy cuidada presentacion.

Su especialidad en pescado es el bacalao y en carnes,
lo que mas trabajan es la ternera.

El pescado, de temporada, que sea del Cantdbrico vy
siempre fresco, adaptandose ldgicamente a lo que
haya en cada momento.

En cuanto a sidra, Gobernador y Ramos del Valle, la
D.O de Sidra Fran, palos que han elegido en funcién de
la demanda de sus clientes, perfectamente escanciada
por sus echadores, o servida en la mesa con escancia-
dor automatico, a libre eleccion.

La sidra que llega a Mateo@stur pasa por un periodo
de reposo en el almacén, de entre diez y quince dias
antes de ser servida, y su temperatura se cuida mucho
tanto durante este periodo como después, al servirla
en la sidreria “asi procuramos que esté en las mejores
condiciones, la dejamos reposar para gue no esté ma-
chacada ni batida”. Perfecto.

El cuadro lo completa una plantilla de la que Ivan se
siente orgulloso “Son profesionales, con experien-
cia, saben tanto de la sidra y del concepto de sidreria
como si fueran nativos”, algo que no se puede dudar
una vez gue los has visto en accion.

NGO NGO NNGVW®RS

Loa Avelianss. £

S500Z2 Oudeda
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Anuncies / AnunNcios

"DESTACAOS

CAJAS DE SIDRA con bo-
tellas, a 6 €. Llamar al tfn.
610857264

LLAGAR DE ACERO inoxi-
dable, para 3000/3500 kg .
Precio 4.000 €. Llamar al tfn.
610857264

UFIERTES DE TRABAYU

CAMARERA se necesita
para bar tapas. En Gascona.
Que sepa echar sidra. Tel.
628077714

CAMARERA se necesita para
sidrerfa en El Berrdn, que
sepa echar sidra. Preferi-

ble que viva en la zona. Tel.
661063366

CAMARERA/O, se preci-
sa con experiencia, buena
presencia y que sepa echar
sidra, para trabajar, me-

dia jornada en Uviéu. Tel.
630524140

CAMARERO/A se necesita
para sidreria que sepa echar
sidra y también para hacer
pinchos. Para Blimea. Email:
tinijardinillo@hotmail.com

DEMANDES DE TRABAYU

CAMARERA. Chica. 39 anos.
Busca trabajo de camare-

ra para fines de semana.
Echar sidra, barra y mesas.
Con experiencia. Xixon. Tel.
664871472. Email: sussigari-
ta@hotmail.com

CAMARERA. Chico de 22
anos, busca trabajo en Xixon.
Sabiendo escanciar sidra. Ex-
periencia. Tel. 697942005

CAMARERO . echador de
sidra profesional,se ofre-
ce para servicios de ex-
tra, fines de semana, dias
sueltos, contactar con
984297305..629942650
Adrian Tel.65937568]1

CAMARERO de 29 anos,
formal, serio, con experiencia

demostrable, escanciador de
sidra. Busco trabajo a jorna-
da completa o media. Uviéu.
A partir del 15 de septiem-
bre. Andrés, Tel. 658477382.
Email: chicho_guapo26@
yahoo.com

CAMARERO sabiendo
escanciar sidra. Se ofrece
joven, jornada comple-
ta o fines de semana. Tel.
671309380

CAMARERO se ofrece para
fines de semana en Xixon
y cercanias. Sabiendo ba-
rra, comedor y echar sidra.
Disponibilidad total. Coche
propio. Tel. 625950803

CAMARERO. Chico respon-
sable y serio, con experiencia
demostrable en barra, ban-
deja, comedor y escanciando
sidra, se ofrece para trabajar.
Dispongo de coche propio.
Tel. 679408009

CAMARERO. Chico serio y
responsable, con estudios
demostrables en escuela de
hosteleria, se ofrece para
trabajar. Sabiendo escanciar
sidra. Tel. 664115363

HOSTELERIA. Chico se 28
afos, busca trabajo. Se echar
sidra. Incorporacion inme-
diata. Soy muy trabajador vy
responsable. Tel. 633751589.
Email: gallegobarre2@hot-
mail.com.

DELLOS

DEPOSITO de acero inox.
250 litros. Perfecto esta-
do. Utilizado hasta ahora
para hacer sidra. 300 €. Tel.
608337301

BARRICA de roble, para
sidra. Seminueva. 360 litros.
Precio 120 €. Tel. 985731155.

BARRILES de acero inox.

Vendo 3. Con grifo. 50 litros.
Para sidra dulce o vino. Muy
buen estado. Tel. 652803957

BIDON de acero inox. Espe-

cial sidra dulce. Sin estrenar. 100
litros. Tel. 627207348

BOTELLAS de sidra achampa-
nada, vacias. A 0,20 €/botella.
Tel. 687884590

BOTELLAS de sidra en cajas de
plastico. A 5 €/caja. Dispongo
de 20 cajas. Tel. 61942801

BOTELLAS de sidra vacias, con
caja de plastico. Vendo a 6 €.
Tel. 609953467

BOTELLAS de sidra, en cajas
de plastico. Vendo a 8 €. Tel.
985330627

BOTELLAS de sidra. A 0,30 €/
unidad. Tel. 985143226

BOTELLAS de sidra. Se ven-
den a 0,25 €. Villaviciosa. Tel.
669271170

BOTELLAS de sidra. Se venden.
A punto para embotellar. Tel.
985583440

BOTELLAS de sidra. Vacias vy
limpias. Vendo a 0,20 €/udad.
Tel. 985731155

BOTELLAS viejas de sidra. Cor-
chadas. Vendo para vinagre. Tel.
985799052 vy 628860591

CAJAS (70) de plastico de
sidra. Con botellas incluidas. 9 €
unidad. Tel. 669652207

ENVASES para embotellar sidra.
Tel. 985082462 Noches

LLAGAR de sidra capacidad de
2 a 7 sacos y molino eléctrico
en buen uso. Tel. 985770482 vy
615880479

LLAGAR de sidra de madera de
500 litros. Vendo. Tiene husillo
manual mediante tornillo sinfin.
Regalo 2 barricas de madera de
200 litros cada una y molinillo
eléctrico casero para picar la
manzana. 450 € negociables.
Tel. 676324906 Email: mcar-
mensastre@gmail.com

LLAGAR de sidra, lleva unos
30 sacos de manzana. Tel.
648788288

MANZANAS de sidra, compro,
recogida o sin recoger. Tel.
671758668
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ENTIDADES COLABORADORAS

AMIEVA

QUESERIA LA COLLADA.
Cirieniu.T. 985 94 46

AVILES

SIDRERIA CABRUNANA.
Cabrufana, 24.

T.98556 12 17.
Trabanco, El Gobernador,
Pachu, Acebal.

SIDRERIA CASA MOISES.

La Muralla, 4.T. 985 526 000.
Trabanco, Arbest, Foncueva,
Fran, Peién, Castafién, Zapatero,
Roza

EL MIRADOR DE LA POSADA
La Era 23

33410 Heros

T. 985512115
www.elmiradordelaposada.com

SIDRERIA CASA LIN.

Avda Los Telares, 3.

T. 985 56 48 27. Foncueva,
Canal, Orizoén, Roza, Cortina.

SIDRERIA CASA PACO.

La Estacion, 51.T. 985 93 26
80.

El Gobernador, Fanjul, Trabanco

SID CASA ALVARIN.
Los Alas, 2.T. 985 54 01 13.
Pefi6én y Coro.

SIDRERIA YUMAY.

Rafael Sudrez, 7. Villalegre.

T. 985 57 08 26.

Muiiz - El Gobernador, Pachu.

LA CHALANA.

Av. Conde Guadalhorce, 95.
Frente a la Rula.

T. 985 52 13 85.

Trabanco.

MESON LA COSECHA.
Dr. Maraién, 1.T. 9848327 / 28.

SIDRERIA LA CANTINA

La Estacién 5.Villalegre

T. 985 578 786

Los Angones, Cortina
www.lacantinadevillalegre.com

SID. DELICIAS DE LA PENA
Av. San Agustin 9
T. 984 83 37 94
Quelo, Trabanco

SIDRERIA CASA TILA

Ramoén y Cajal 6

T. 984 089 203

Trabanco y Trabanco d’Escoyeta

RESTAURANTE LA CASINA,
Avda. de Xixo6n, 152 - Llaranes
T. 985577209 --

Ments variados todos los dias.

SIDRERfA MONTERA
LaVega 1. Ctra Molleda
T. 985 57 94 02

CASA GERMAN (LLAGAR
GERMAN)

El Carmen 53

Villalegre, Avilés

T. 985 51 57 13 Menu diario

SIDRERIA CASA GELU
Altu del Vidrieru 5.

T. 985 57 70 50

Sidra Estrada

LA BODEGA DE AGUSTIN
Plaza de Carbayedo 4
T.98551 10 88

ENTIDAES COLLABORAORES
AYER Eﬁsrigtikméi@ EL EMPALME
Sidreria AMBRA. 33492 Pervera

Marqués Casa Quijano, 11.
Morea.T. 985 48 00 27. Pefidn.

Sidreria LA BONVILLA.
Morea.T. 985 48 22 38.
Zapatero y Trabanco.

CANDAMU

i..A FRESA. CASA DE COMIDAS
Gurullos / Grullos
Muniz

REST. PARRILLA LA CAVERNA
Gurullos 42

98582 81 12

Muiiz

CANGUES D’ONIS

SIDRERIA EL POLESU.
Angel Tarano, 3.
T. 985 94 75 84.

SIDRERIA ACEBEU.
Constantino Gzalez Soto.
T. 63973 19 98.

Sidra Trabancoy Trabanco
Seleccion.

BODEGON DEL DOBRA.
Ctra El Pontén s/n.

T. 985 848565.

Orizén, Cabanén

SIDRER{A EL CORCHU.
Angel Tarano, 5.T. 985 849 477.
Cortinay Villacubera

SIDRERIA LAS CUBAS.
Aenida Castiella 18.
T. 98594 77 18

SIDRERIA VEGA R EDONDA
Riu Giiena 2

T 984 840 053

Buznego, Orizén

SIDRERIA SAN ANTONIO
Cangues d’Arriba, s/n

T. 985849 717

Zapatero, Roza

CARRENO

CAFE BAR CORRECAMINOS.
Perdn, 14.T. 985 88 43 75.

REST. SIDRERIA NORDESTE
Valdés Pumarino 16. Candas
T. 984 3915 97

LLAGAR DE POLA.
Carlos Albo Kay 39
Candis

T. 984 391 609

D.O. Sidre d’Asturies

SIDRERIA SANTARUA

Carlos Albo Kay 18

Candas

T. 985872277 / 985 870 049
Trabanco, Trabando d’ Escoyeta

REST. SIDRERIA VARADERO
Braulio Busto 21, Bajo B
Candis

T. 98587 25 50 / 49

Pefi6n, Penén d’Escoyeta

SIDRERTA MESON XIGRIN
Venancio Alvarez Buylla 4.
Candds

T. 985 870 505

T.9851690 12

MERENDERO CASA MARUJA
33492 Xivares. Albandi
T. 985 169 270

CASTRILLON

REST.. SIDRERiA EL CORTIJO.
Bernardo Alvarez Galin 15
T.985 51 86 54

33405 Salinas

Piedras Blancas

MESON SID.SOLEYERU.
El Parque n° 1, Bajo.
T. 656 848819.

SIDRERIA CASA MARIN.
Av. José Fernandin
T. 618 09 09 93

Sidreria EL LLANTAR DETONY
Rafael Alberti 1

Arnao

T. 985532307

Especialida en pexe y mariscu

COLUNGA

SIDRERIA AVENIDA.
Carretera General, 15.
T. 985 85 60 36.

El Gobernador, Cortina.

HOTEL ENTREVINES.
Entrevifies, s/n.

T. 98585 26 31.T. 985 8567 58
Sidra Fonciello y Sidra Crespo.

SIDRERIA EL ROTELLU.
18 de Julio, s/n.T. 984 841 149
Sidra Orizén, Roza y Crespo

HOTEL P’ALACIO DE
LIBARDON.
Club de Casonas asturianas.

T. 985 85 40 25.T. 985 8540 35.

SIDRERIA MOCAMBO.
Av. 18 de Julio, 6.

T. 985 85 62 52.
Trabanco y Cortina.

SIDRERIA EL RAPIDO

Ctra Xeneral s/n. Llastres

T. 985 850905 / 637 151 838
Sidreriaelrapido@hotmail.es
Buznego

CORVERA

CASA FERRERIN.
Carretera Xeneral 21
Cancienes

MESON DE FURACU

Primero de Mayo N°3 Les Vegues
T. 687915969

Sidra Vda. Angelén

LA POSADA DE OVERO
Overo— Trasona
T. 985 578 664

CUANA

POLIASTUR.

Pol. Industrial Rio Pinto, Parc.
48.

T.984 1142 12.

T. 6289 88 09 31.

EL POLESU
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ENTIDADES COLABORADORAS

GOzZON

LA FUSTARIEGA

Verdiciu

T. 98587 81 08 / 985 87 82 48
Vigén, Pefién, Fonciello, Vallina

RESTAURANTE LA RIBERA
San Juan — 33400 Lluanco
T. 985 883 777

SIDRERTA LA TRAINERA
Ramoén y Cajal 4 — 33400 Lluanco
T. 98588 15 95

CASA CEFERO.
S. Jorge de Heres
T. 985 883 685

RESTAURANTE CASA ELIAS
33448 Bailugues
T.98588 1272

CHIRINGUITO EL PONDEROSO
Moniello. Lluanco
T. 646 256 635/ 649 153 592

CASA BELARMINO

Manzaneda s/n

T. 985 88 08 07
www.losapartamentosdeherminia.
com

BAR SIDRER{A EL BIGARAL
Playa San Pedro. Antromero.
Gozoén

T.985 883 727

GRAU

SIDRER{A EL CABANON.
Alonso de Grado 21.
T. 985754 672

PARRILLA SIDRERIA EL
BAILACHE

Carretera Grau / Tabaza Km. 5
T.615858551 /985750993
Trabanco, Muiliz

ILLAS

EL CHIGRE DE ILLAS
La Caizuela
985 506140

LAMASON

Quintanilla

SIDRERIA EL MARULLU
Quintanilla de Lamasén.
T.942 7278 02.

Sidra El Marullu.

LLANES

REST. EL CUERA.
Pza Parres Sobrino, 9.

SIDRERIA LA LLOSA.
Pza Parres Sobrino, 5
T. 985403 323.
Trabanco

EL ESTUPENDU

LaVega3l

Posada de Llanes

T. 985 407 855.Sidra Vigon

LLANERA

LLAGAR EL GUELU.
Pruvia d’Abaxo, 186.
T. 985 26 48 08.

LA CORRIQUERA.

Av. de Uviéu, 19.T. 985 77
32 30.

Tareco.,Valveran.

HOTEL SILVOTA. SIDRERIA LA
INDUSTRIAL

Polg. Industrial Silvota,

T. 985267 171.

Trabanco y Cortina.

SIDRERIA LA LLERA.
El Cruce, 1.T. 985 77 05 75.
Fran - El Gobernador.

SIDRERIA LA MUNDINA.
Naranjo de Bulnes, 24.

Llugo Llanera.T. 985 77 09 83.
Sidra Trabanco, Fanjul

y Vda. de Corsino.

SIDRERfA BULNES.
Fondin, 8. Posada.
T. 98577 20 17.

SIDRERIA EL ESPANTAYU
Martinez Vigil 1. Llugones
Trabanco, Cortina, Llanez,
Villacubera, iSidra

CAFE BAR AVENIDA 19
Jose Manuel Bobes, 19
Lugo de Llanera

T. 984 183 539

LLANGREU

La Felguera

SIDRERIA ALONSO.
Melquiades Alvarez, 67.
T. 98518 15 13.

Sidra Alonso.

SIDRERIA EL LEONES.
Casimiro Granda, 6.

T. 985 69 00 80.

Trabanco. Trabanco Seleccion.

SIDRER{A EL DESCANSO.
Pedro Duro, 14.T. 985 694104.
Viuda de Palacio.

REST. SIDRERIA OLIMAR.
Gregorio Aurre, 33.
T. 985 69 10 03.

SIDRERIA LA FAYA.
Ramon Garcia Argiielles, 2.
T. 985 695776.T.985 673
722.

Sidra Castanén.

SIDRERIA EL GAUCHO.
Ramoén B. Claveria, 3.

T. 985670438.

Trabanco, Fonciello.

SIDRERIAELYANTAR
D’ALDEA.

Fernandez Duro, 9 bajo.
T. 984 182 559.
L'Argayén.

SIDRER{A I’ALDEA.
Celestino Cabeza, 30.
T. 985 67 62 08.
L’Argayon.

SIDRERIA-RESTAURANTE
EL PARQUE.

Gregorio Aurre, 19 .

T. 985 68 35 51.

Sidra Fonciello.

SIDRER{A -RESTAURANTE
CASA OLIVO.

Cabeza, 14.T. 985 69 00 46.
Pifiera, Zapatero, Foncueva,
Arbesu.

ENTIDAES COLLABORAORES

SOC. DE FESTEJOS SAN
PEDRO.

Pintor Paulino Vicente, 2.

T. 98568 12 59./ 984 18 14 22.

SIDRERIA MELLID.
Norte, 56.T. 985 69 00 18.
Sidra Cortina-Villaviciosa.

SIDRERIA EL ESCONDITE.
Inventor de la Cierva,28.

T. 985693604

Sidra Fonciello.

SID. EL. ASADOR DE MIGUEL.
Jests F. Duro - 6°.

T. 985 67 33 93.

Menéndez. JR.

SIDRERIA VIEJO

Daniel Alvarez Gonzilez, 20
T. 985 67 63 40

Sidra Menéndez

CASA ARCA
Julidn Duro 6, bajo
T.690 121 381 / 647 000 832

TABERNA LA BOTERIA
La Unién 32

T. 985 69 53 40
www.tabernalaboteria.com

REST. SIDRERA LA BRANA DEL
BIERZO

Paulino Vicente 14

T 985 676 221

SIDRERIA EL PATIO DE PEYO
Doctor Fleming 9
T. 627 676 248 / 984 088 438

CHUS SOLIs
Artesano Gaitero
Molin del Sutu 12
T.98567 7113

Sama

SIDRERIA LUIS (CASA CHEBE).
Severo Ochoa,5.T. 686 825 954.
Viuda de Angel6n.

REST-SIDRERIA DEL RiO.
Santana, 6. El Fielatu.

T. 985654065.T. 616272363.
Sidra Trabanco.

RESTAURANTE - SIDRERTA
DEL RiO 2.

Torre de los Reyes, 1.

T. 985675710.T. 616 27 23 63.
Sidra Trabanco.

SIDRERIA COLUNGA

Lucio Villegas 9

T. 984 181 986

Trabanco. y Trabanco d’Escoyeta

SIDRER{A POLO NORTE
Cipriano Pedrosa 19

T. 985698044

Sidra J.R y Trabanco Seleccion

Lada

SIDRERIA CASA ADELA.
Les Escueles. Lada

T. 985 69 73 92.www.
restaurantecasaadela.com

Cianu

SIDRERIA CASA JORGE.
Infanzones de Llangréu, 3.
T. 985 69 86 01.

Vallina, JR, Cubera

SIDRERIA EL FORNO DE PACO.
Jaime Alberti 41.

T. 646 26 56 85.

Vallina, JR, Cubera

LLAVIANA

SIDRERIA LA CAMPURRA.
Puertu Payares, 29. La Pola
T. 985 61

12 76.

J. Tomas.

MESON LA MINA.
Libertad 15
T. 985 600 032

SIDRERTA LA FONTANA.
Eladio Garcia Jove 2. La Pola
T. 98561 17 02

SIDRERIA EL GUAJE
Riu Cares, 31 . La Pola
T. 985610 777

CASATINO.

Hotel, Restaurante, Parrilla

La Chalana, n°1

T. 985 602 122 - 985 602 181
WWwWw.casatino.es

BAR EL MERCAU
Prau La Hueria

La Pola

T. 627 415 341

SIDRERIA CASA CHOLO

Pza La Pontona 5

T. 985 602 286

La Pola

Viuda de Angelén, Prau Monga,
Orizon

L.LENA

SIDRERIA EL CASCAYU
Luis Menéndez Pidal 40
La Pola

BAR SAN PEDRO
Villallana.
T. 984 499 148

LES REGUERES

LA MANDUCA
Sotu 24.T. 985 79 95 22.
Sidra Trabanco

MIERES

SIDRERIA EL RINCONIN.
Plaza San Juan, 5. Requexu.
T. 98546 26 01.

Cortina.

SIDRERIA LA SOLANA.
Jerénimo Ibran, 5.

T. 985463350.

Canal, Fonciello, Villacubera,

SIDRERIA LARPI.
Jerénimo Ibrin, 14.

T. 985464891.

Sidra Vigén y Fonciello.

LLAGAR PANIZALES.
Espineo, 13. 33618 Mieres.
T. 985467815.

EL LLAGAR DE BAINA.
Baina.
T. 985 446 127.T. 985 446 521.

SIDRERIA ASGAYA.
Teodoro Cuesta, 16.
T. 985 45 24 08.

SIDRERIA LA XAGOSA.
Poligonu Gonzalin, 31

T. 985 446 687 - 985 460 513.
Muiiiz, Cortina
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SIDRERIA BAROLAYA.
Fonte les Xanes, 1-3

T. 985 461 787.

Viuda de Palacios

SIDRERIA LA BELLOTA
Les Llanes 38 - Santa Cruz
T. 985 421 391

Panizales, El Santu

SIDRERTA DON PACO
LaVega 33T 985 46 41 81.
Viuda de Palacio

SIDRERIA EL RETIRO

Avilés 1

T. 984 28 05 84

Sidra CortinaY Villacubera (D.O. P)

MORCIN

SOL’AFUENTE. CASA DE
ALDEA.
Otura. 33161 La Foz.

LA MONCLOA
Naveo 30

La Foz de Morcin
T. 985 795 330

PARRILLA PANGLEIRU

Les vegues de San Esteban de
Morcin

985783 096
www.angleiru.com

CASA MARIN

El Campo 4. Peiterudes
33162 Morcin

T. 985783297

NAVA

SIDRERIA LA BARRACA.
La Barraca, 16.

T. 98571 69 36.

Llagares navetos.

SIDRERIA CASA ANGELON.
La Barraca, 23.T. 985718043.
Sidra Vda.de Angelon.

SIDRERfA CASA MINO.
LaLaguna.T. 985716 623.

SIDRER{A VILLA DE NAVA.
La Barraca, 7.T. 985716070.
Sidra Orizon.

SIDRERIA LA FIGAR.
La Riega.T. 985717551.
Llagares navetos.

SIDRERIA PLAZA.
Plaza Manuel Uria 11
Rotando palos navetos

SIDRER{A PRIDA.
La Colegiata, 12.
T. 985 716 455.

SIDRA ALONSO.
Oméu, s/n (Ovin).
T. 985717 428

SIDRA ESTRADA.
Quintana, 40.T. 985 716 292
www.sidraestrada.com

SIDRA VIUDA DE CORSINO.
La Riega, s/n.T. 985 716 067

SIDRA VIUDA D E ANGELON.
LaTeyera, s/n.T. 985 716 943

LLAGAR EL PILONU

Gamonéu s/n

T.985716 051 / 696 308 745
Sidra El Pilofu, Isidra sin alcohol

ENTIDADES COLABORADORAS

NAVIA

SIDRERfA CANTABRICO.
Mariano Luina 12.

T 985 473 458

LA MAGAYA. SID. RESTAURANTE
Regueral 9.

T. 985 630 433

LAVILLA. SIDRERIA
Campoamor 4.
T. 985 62 48 84

NORENA

SIDRERIA PACO.
Flérez Estrada, 26.T.
985 744 371.

Sidra Menéndez.

CASA EL SASTRE.
Fray Ramoén, 27.T. 985 741 252
Canal, Quelo y Muiiiz Seleccion.

HOTEL CRISTINA.
Les cabarties, s/n.T. 985 74 47 47
www.hotelcristina-Asturies.com

EL MOLIN DEL NORA

Poligono de la Barreda, 4, Norefa
T. 655 568 600
elmolindelnora@yahoo.es

LA TENERTA

Florez Estrada 41

T. 98574 40 27

Quelo, Herminio, Zythos

BAR LA PLAZA
C/Ramona Rodriguez Bustelo, 9, B
T. 985 740 044

RESTAURANTE LA FIGARONA
Sanmartindianes
T. 985 741 516

SID. EL RINCON DEL GUELU
Avda. Florez Estrada 24
T. 984 283 141

ONIS

CASA MORENO
Plaza del Ayuntamientu. Benia
T. 985 844 154.

PARRES

SIDRER{A EL FORQUETU.
Ramon del Valle, 4 (Les
Arriondes).T.985840532.
Sidra Vigon.

SIDRER{A EL SUBMARINO.
Leopoldo Alas Clarin.
T. 985 84 00 75.

CONFITERIA CAMPOAMOR.
Raméndel Valle.
T. 985 84 00 37.

SIDRERIA LOS FELECHOS.

Ramoén del Valle, 4.T. 985 84 15 36.

Trabanco, Trabanco Seleccion.

LA XUNCA
La Peruyal 26. Les Arriondes
T. 606 103 001.

SIDRERIA MESON

EL RINCON DEL CASTANU.
Ramoén del Valle 5. Les Arriondes
T.985841674. Angones

SIDRER{A EL MOLIN.
Ramoén del Valle, 8. Les Arriondes.
T. 985841579.

Sidra Trabanco y Trabanco S eleccion.

SIDRERA EL MIRADOR.
La Peruyal, 1. Les Arriondes.
T. 985840411.

Foncueva y M. Zapatero.

SIDRA BASILIO.
Domingo Fresnedo, 11.
Les Arriondes

T. 985 84 02 27.

PIELAGOS

SIDRA SOMARROZA.
Renedo de Piélagos 39470.
T. 652937219.

PILONA

L’ESBARDU.
T.98576 11 52
Comida asturiana.

BAR GLORIA.
Ctra General, s/n.
T.985761 132

MESON SIDRERTA LA PLAZA
T.985 7113 07
L'Infiestu. Pilofia

SIDRERIA OSCAR
Le6n y Escosura 5
L'Infiestu
T.985711 068

PRAVIA

RESTAURANTE

LA SALA DEL BUEN YANTAR.
Avda. Carmen Miranda, 25 - 5°E
T. 62550 00 78

CONFITERIA REY SILO
Carmen Miranda, 15

MESON LA PANERA
Ctra Antigua de Peflaulldn s/n
T. 670 433 412

CASA CARLINOS

San Antonio 3

T. 984 83 32 68

Cortina, Angelén y Herminio

PROAZA

RESTAURANTE

LA SALA DEL BUEN YANTAR.
Avda. Carmen Miranda, 25 - 5°E
T. 625 50 00 78

CONFITERIA REY SILO
Carmen Miranda, 15

QUIROS

SIDRERIA PARRILLA LAS UBINAS
Ctra Xeneral. Bdrzana
T. 98576 84 89

SIDRERIA CASA JUANIN
Las Agtieras 11
T. 985 768 037

RIBESEYA

SID.LA TERRAZA DE COJIMAR.
Manuel Caso laVilla, 50.

T. 985 86 08 43.

Trabanco y El Gielu.

SIDRERIA EL CUETU.

Manuel Caso de la Villa, 42 bajo.
T. 985 86 18 99.

Sidra Menéndez.
www.parrillaelcuetu.com

ENTIDAES COLLABORAORES
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SIDRERIA EL TARTERU.
Marqueses de Arguelles, s/n.
T. 98585 76 39.

Sidra Castafion.

SIDRERIA CARROCEU.
El muelle. T. 985 86 14 19.
Sidra Cortina.

SIDRERIA EL ROMPEOLAS.
Manuel Fdez. Juncos,11.

T. 985 86 02 87.

Sidra Angones Sudrez.

SIDRERIA LA PARRILLA.
Avda Palacio Valdés, 27.

T. 985 86 02 88.
Foncueva / Cabafion.

EL CAFETIN BAR.
Comercio, 13.
T. 985 86 02 83.

HOTEL LA CHOPERA.

San Martin de Collera (2 Rm.
Ribesella)

T. 985 86 04 45
www.hotellachopera.es
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HOTEL LA PICONERA

La Piconera s/n

33569 Sardalla, Ucio, Ribeseya
T. 985 857 414
www.lapiconerahotel.es

SIDRERfA ELTEXU
Meluerda, Ribeseya
T. 675 82 87 56

HOTEL RURAL I’ALCEU
Camargu, Ribeseya

T. 985 85 83 43
www.ribadesella.com/alceu

LA MAR SALADA.
Tostas y vinos
Plaza de la Iglesia
679 01 14 36

RIOSA

LA TABERNA DE JOSE.
Rio Code, 4 bajo. Nijeres.
T. 985766110.

SAMARTIN DEL REI
AURELIU

SIDRER{A EL ZAMORANO.
Manuel G.Vigil, 11. L'Entregu.
Sidra Arbest.

SIDRER{A CASA CAMILO.
La Cascaya. L'Entregu.
Sidra Menéndez.

BAR FLORIDA.
Avda. El Coto, 15. L'Entregu.
Sidra Foncueva.

BAR CONCHESO

Avda La Vega 45. L'Entregu
648062711

SidraViuda d’Angel6n y P Monga

SIDRERIA CIENFUEGOS
Avda La Vega 45
L’Entregu

636471159

SIDRER{A LA CONDA
Pérez d’Ayala 10 L'Entregu
985 66 0671

SIDRERIA SAN MAMES
Veldzquez 16 - Blimea
T. 630 07 97 04.

SIDRERIA LA CABANA
Francisco Quevedo 9 - Sotrondio
T. 985 67 18 61.

SIDRERIA EL SEMAFORO.
Doctor Fleming 27
T. 984 082 373.

MESON SIDRERfA CASA DEL
PUEBLO.

Pérez de Ayala 1

T 984 084 225

BAR EL COTO

Alejandro Casona N° 5 - L'Entregu
T. 619411019

Sidra Trabanco.

SIDRERTA LA CAZUELA
Avda. Constitucién 69
Sotrondio

T. 985 656 089

SARIEGU

CASA RUFO
Vega de Sariegu s/n
T.985 74 81 20

ENTIDAES COLLABORAORES
SIERU s s coms.
SIDRERIA TIERRA ASTUR. T. 985 723 006.

Antigua Aguila Negra. Cualloto.
T.98579 12128.

SIDRA MUNIZ.
Fueyu, 23. Tiflana.
T. 985792 392.T. 985 792 141.

EL LLAGAR DEVIELLA
CtraViella. T. 985 794 198
www.llagardeviella.es

SIDRER{A RESTAURANTE MORI
La Collatras 7 T. 985 726 425 / 699
958 585

J. Tomds, Fonciello

SIDRA FANJUL.
Tifiana 12.T. 985 792 922.

SIDRERIA RESTAURANTE
EL LLAGAR DE QUELO.
Barrio de Fueyu, 21.

T. 98579 29 32.
www.sidraquelo.com

LLAGAR DEL QUESU.
Bobes- Sieru.

T. 98579 28 94.
Sidra Orizén.

LLAGARY SIDRERA

LA MORENA.

Alto de Viella, s/n 33429 Sieru.
T. 985 263 944.

SIDRA ARBESU.
Santa Marina, s/n.
T. 985 742 390.

SIDRA FONCIELLO.
Tifana - Sieru.
T. 985 74 45 47.

CASERIA
SAN JUAN DEL OBISPO
Tinana - Sieru.T. 985 985 895.

MESON SIDRER{A SIERO.
Pol Valeriano Leén 25

T. 985 087 217.
diegomartin67 @hotmail.com

COEM.

Pol. de Proni C/ A n° 9. Meres.
T. 985 985 315.
coesmastur(@terra.es

SIDRERIA FRAN.
Llugones. Ctra. Avilés,
T. 985 260 074.

Sidra Fran.

SIDRER{A LA TERRAZA.

Plaza Les Campes, 24.
T.985723270.

Cabritu Mechau vy tortilla rellena
Vda. de Angelon

SIDRERIA EL CULETIN.
Celleruelo, 66.

T. 985 722 156.

Viuda de Angelon.

SIDRERIA KARTING POLA.
Puente Recuna, Ctra. Santander.
T.98572 19 57.

SIDRERIA MANOLO JALIN.
Plaza Les Campes, 16.

T. 98572 43 04.

Foncueva, JR, Orizén, Roza,
Vallina, Vigén, Vda Corsino,
Zapatero.

SIDRERfA PUMARIN.
Plaza Les Campes 8
T. 98572 27 44

EL RINCONIN DE LES CAMPES.
Les campes 18
www.rinconindelescampes.com

SIDRERIA PACO.

Lalsla, 5.T. 985 723 164.
Sidra Foncueva, J.R

y Trabanco Seleccion.

SIDRER{A EL POLESU.
Facundo Cabeza, 8.
T. 985 720 054.T. 985 720 954.

SIDRERIA EL PEDREGAL.

Parroco Fernandez Pedrera, 15 bajo.
T. 9857225 81.

Sidra Vdade Angelon.

MESON PENAMAYOR.
Torrevieja 16
T. 985 726 401

BAR LOS CORROS.
Corros 152 bis.
T. 672 026 590

SIDRERfA LOS ROBLES.
Llugarin 14 / 33519 Vega de Poxa.
T 985 72 35 39

EL LLAGARON DEVALDESOTO
Faes 91. Valdesoto
T. 985 73 58 39

HOTEL RURAL LA QUINTANA DE
VALDES

Tiroco d’Arriba 53 Valdesoto.
T.98573 5577 /650415138
www.laquintanadevaldes.com

BAR FELECHES.
Novalin. Feleches
T. 985731 158

CASA MAMINA
Apartamentos rurales
Castiello 42 —Valdesoto
T. 609 878 077

CASA BEYAO
Valdesoto 45
T. 98573 43 09

BAR EL CAMPU
El Campu fabol
Valdesoto

T. 684 627 334

CASA NARCIANDI
Ctra. Carbonera 16
Altu La Maera. Sieru
T. 985 168 248
Sidra Riestra

TAPIA

SIDRER{A LA CUBIERTA.
Travesia Dr. Enrique Alvarez.
Tapia de Casariego.

T. 98547 10 16.

Solleiro.

MESON EL PUERTO.
Avda Galicia. Edif, El Pilén.
Tapia de Casariego.

T. 985 62 81 08

Solleiro y Cortina.

SIDRERIA LA TERRAZA.
Amor de Dios, 2. Tapia de
Casariego.

T. 985 62 81 39.

Arbest.

TARAMUNDI

LLAGAR SOLLEIRO.
LaVilla. Taramundi.
T. 985 64 68 37.

UVIEU

SIDRERIA LA FESORIA.
Avda. Torrelavega, 29.
T.984 1898 01.

Sidra Roza.

LA SIDRERIA.

Pz. Pedro Mifior, 4.

T. 985 27 55 22.

Cortina. Trabanco S eleccién.

SIDRER{A EL FERROVIARIO.
Gascona, 5.T. 985 22 52 15.
Pefén y Seleccién Pefion.

SIDRER{A NIZA.
Jovellanos, 1.T. 985 21 97 10.
“Buena Sidra”.

SIDRERIA EL PIGUENA.
Gascona, 2.T. 985210341.

SIDRERIA LA PUMARADA.
Gascona, 6.T. 985200279.
Sidra Menéndez y Trabanco.

SIDRERIA TIERRA ASTUR.
Gascona, 1.T. 985203411.
Sidra Trabanco.

SIDRER{A VILLAVICIOSA.
Gascona, 7.T. 985204412.
Rotando varios palos.

SIDRERIA EL DUERNU
Francisco Bances Candano 2
T. 659 27 67 81

Trabanco, Cortina, Menendez.

SIDRERIA EL CACHOPITO.
Gascona, 4.T. 985 21 82 34.
La Nozala.

EL RINCON DE GASCONA.
Gascona, 3.T. 984 182 986.
Juanin, Vda de Palacios, Orizon y
Novalin.

SIDRERA ASTURIES.
Gascona, 9.T. 985210707.
Rotando varios palos.

SIDRERIA EL MATEIN DEL
PARAGUAS.

Pza. del Paraguas. T. 985 20 07 09.
Vda. de Angelén.

SIDRERIA EL MAYU.
Ildefonso Sanchez del Rio, 7.
T. 985 28 86 62.

Sidra Menéndez.

SidreriaELVALLE.
Manuel Pedregal, 6.
T. 98522 99 52.
Sidra de Nava.

SIDRERIA EL OVETENSE.

San Juan, 6.

T. 985220840.T. 985 22 02 07.
Vda. Palacios, Contrueces,
Frutos, Vallina, Villanueva,
Nozala.

SIDRERfA MARCELINO.
Sta. Clara.T. 98522 01 11.
Foncueva, Zapatero,
Vda.Corsino, Trabanco.

SIDRERIA LOS LAGOS.
Pza. Carbayoén, 3.T. 985 2006 97.
Cortina.

SIDRERTA MIGUEL.
Manuel Cueto Guisasola, 2.
T. 985 24 46 24.
L’'Argayén. Arbesu.

SIDRERIA LA ZAPICA.
Avda. del Cristo, 65.

T. 98527 47 62.
Trabanco.
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SIDRERIA LA NOCEDA.
Victor Chavarri, 3.

T. 985225959.

Rotando varios palos.

SIDRERIA EL TAYUELU.
Argafiosa, 9.T. 985231815.
rotando 15 palos de sidra.

REST. SIDRERIA LUIS.
Campu Los Patos 3
T. 984 28 57 37.

SIDRERIA EL FARTUQUIN.
Carpio, 19 y Oscura, 20.

T. 985229971.

Sidra Menéndez.

REDE DE BIBLIOTEQUES
DEL «PRINCIPADO»

LLAGAR HERMINIO.
Camin Real, 11.
T. 98579 48 47.

LA QUINTA, SID. RESTAURANTE
PuertuTarna 11

Tfnu 985 285 127 - 620 857 799,
www.Sidrerialaquinta.com. Sidra
Menendez, Viuda de Corsino y
Seleccién Escalada.

SIDRERIA EL TONEL.
Camin Real, 18

T. 985985 726

Sidra Quelo.

SIDRERIA LOS BALCONES.
Camin Real, 67.

T. 9857930 31.

Vda. Corsino, Fonciello,
Juanin, Llaneza D.O.

SIDRERIA EL DORADO
Gonzalez Besada 11

T. 985 083 269.

Juanin

SIDRERIA LA CATA DEL MILAN
Emilio Alarcos Llorach, 4

T.985 111 625

escalada, La Nozala, Cortina y
Orizon

SIDRERIA REST. AZPIAZU

Javir Grossi, 2

Viuda de Palacio, Fran, Ramos del
Valle

SIDRERfA CASA MUNIZ
La Lila 16 baxu
T. 985 203 259 / 985 206 654

SIDRERfA MATEO@STUR

Los Avellanos n° 2

Fran, Ramos del Valle, La Nozala,
Escalada

PARRILLA RfO DE LA PLATA
Sabino Fernandez Campo 9
T. 985 28 08 45

SIDRERTA AARON
Rafael Altamira, 9
T. 984 088 331
L’Argayon

SIDRERIA EL XUGU
Santu Mederu 27. Llatores
T. 692 1649 16

Torres, Fanjul

BAR RESTAURANTE SOLARCO
Santu Mederu

Llatores

T. 985630015

SIDRERIA ENTRERRIOS
Llamaoscura —La Manxoya
T. 98579 61 06

SIDRERIA SANTAMARINA

Sta Marina de Piedramuelle 39
T.985 78 0522 / 98578 06 05
Sidra El Gobernador.

ENTIDADES COLABORADORAS

SIDERIA ALBERTO.

La Lila 25

T. 985 089 122

Sidra Roces, Ramos del Valle

SIDRERIA EL FARTUQUIN.
Carpio 19 y Oscura 20
T. 985229971

SIDRERIA CASTIL.
Vazquez de Mella 68
T. 984 285 305

YANTAR DE CAMPOMANES
C/ Campomanes 24
T. 985 20 83 82

EL RAITAN.
Pza.Trascorrales 6

T. 985214218

Sidra Herminio y Zythos
www.elraitan.es

PARRILLA MONTEVIEJO.
La Rodada N° 10, La Manxoya
T. 985216 289.

SIDRERIA EL PESO.
Vazquez de Mella N° 74
T. 985276 599

VALDES

SIDRERIA EL PAREDANO.
Los Caleros 5

33700 L.luarca

T. 985 47 0321

L’Infanzoén, JR, Trabanco,
Trabanco Seleccion, Escalada
DO

VEIGADEO

CASA BARBEIRO.
Abres. T. 619 67 71 04.

VILLAVICIOSA

SIDRERIA
LA FLOR DEL PUMAR.
Riafiu, 22.T. 985 89 12 64.

SIDRERIA EL BENDITU.
Pza. El Glevu, 29.

T. 9858927 96 / 629 927
447

Buznego, Villacubera, Zyt hos.

CASA MILAGROS.
Campomanes 1.
T. 98589 02 21.

SIDRER{A EL HORRU.
Doctor Pando Valle, 2.
T. 985 89 24 70.

SIDRER{A EL FURACU.
Plaza Generalisimo, 26.
T.98589 11 99.

SIDRERIA BEDRINANA.
Maliayo, 1.T. 985890132.

SIDRERIA ELTONEL.
Alvarez Miranda, 13.
T. 985892359.

SIDRERIA EL PORTAL.
Maliayo, 5.T.Tel. 985 892
251.

Menéndez y Val. D’Ornén.

SIDRER{A EL GALEON.
Marqués de Villaviciosa.
T.985891602.

Rotando varios palos.

SIDRA J.TOMAS.
Molin del Mediu. Candanal,
33.T.985894119.

ENTIDAES COLLABORAORES

SIDRA VIGON.
33316 Torn6n. Onoén.
T. 985891786.

SIDRERIA LA CERONA
Cervantes 11

T. 682 542 569

Herminio, Zythos, Villacubera

SIDRERIA LA CAPILLA.
Manuel Cortina 11

T. 984 39 70 28.
Mesdn

Les Ruedes

TABERNA DEL MEDIO
Agua 16
Pinchos, tapes, vinos. Cachopo

SIDRER{A EL ESCORIAL.
Maximino Miyar 18. Amandi
T. 98589 19 19
www.restaurantelescorial.com

SIDRA EL GOBERNADOR.

El Gobernador, s/n.

T. 98589 26 16.

. Los Telares 3

www.sidragobernador.es
Avilés

SIDRA FRUTOS.

Barriu Friuz ,28. Quintueles.

T. 985 89 48 26.

985 5648 27

LLAGAR CASTANON.
Santa Ana, 34. 33314 Quintes.
T. 985 89 45 76.

SIDRERIA El CANU.
El Carme 4

T.984 19 46 51
Rotando palos.

SIDRERIA EL SECANU
Alfonso X esquina Gtez de
Hevia

T. 985 891 156
www.elsecanu.es

171370 i

)
SIDRER{A LA TORRE il

Alfonso Cabanilles 29
T. 985 891 367

SIDRERIA LA BALLERA
General Campomanes 18
T. 985 89 00 09

Sidre de Villaviciosa

-
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RESTAURANTE EL MORENO
Puerto del Puntal

T. 984 100 401

Sidra Vigoén, El Gobernador, El
Gaitero, Valveran.

g idrenz

o PACO
SIDRER{A EL SAUCO.

Valencia 20. :

T. 985 39 83 30. Tel, B85 744 361

www.elsatico.com
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EL LAVADERU.
Pza. Periodista Arturo Arias, 1.
T. 985 359380.

SIDRERIA HNOS. BLANCO.
Honduras, 5 - La Calzada.

T. 98531 65 21.

Trabanco y Trabanco Seleccién.

RESTAURANTE CASA
RAMON.

Honduras, 37 - La Calzada.
T. 985 311 294.

Cortinay Villacubera.

¥ - NFREL Gt .
1 BRI XD &3 B0 meri e S

Sidreria - Asadonr

SIDRERIA LA GALERNA.
Avda.Galicia, 82 -El Natahoyo.
T. 98531 15 14.

Trabanco ,Trabanco Seleccion
y Roces.

BAR - REST. EL CRUCE.
Cabuefies. T. 985 37 11 30.
Sidra Pifera.

EL ANDARIEGU
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SIDRA TRABANCO.
Llavandera, s/n.T. 985136969.

LLAGAR LA NOZALA.
Cta. AS-18 Km 20,8 - Porceyo.
T.985307172.

SIDRA JR.

Altu L'Infanzén, 5321.
T. 985 33 84 37.
Cabueries .

SIDRA CONTRUECES.
Contrueces, s/n.

T. 985 38 62 97.T. 985 38
5503.

SIDRA ROCES.
Roces, s/n.
T. 98538 86 01.

SIDRA CANAL.
Llavandera - Llinares.
T. 985137757

LLAGAR SIDRA PINERA.
Camin de Caldones, 581.
Serantes- Deva.

T. 985 33 50 54.

SIDRERIA LAS PENAS.
Santuriu.T.985338299.
Trabanco y Pifiera.

CASAYOLL

Ctra Caldones 182.

Barriu San Antonio - Deva.
T. 985 36 87 24.

Sidra Pinera.
www.casayoli.es

EL MESON DE AURELIO
Pintor Manuel Medina 18.

T. 984 392 754.

Sidra Menendez, Val D’Ornon,
Pefién y Pefién d’Escoyeta.

L’ANDARIEGU
Cai Cuba 14

T. 608 138 625
Trabanco

LAS PERREONAS.

Cuba 13. La Calzada

T. 600717 419 - 652 189 894
Sidra Riestra y Menendez

LA ESTANCIA DE XIXON.
Avda. del Jardin Botanico, 124.
La Guia.

T. 985 13 23 82.

SIDRERIA CA SA TRABANCO.
Llavandera, s/n.

T. 985136462.

Sidra Trabanco.

SIDRERIA CASA CESAR.
Juan Alvargonzalez, 24.

T. 985 38 99 83.

Sidra Frutos, Nozala Seleccion.

PARRILLA ANTONIOI.
Roncal, 1 Xixén.

T.985 1549 73.

Sidra Trabanco y Trabanco
Seleccién.

SIDRERIA CASA CORUJO.
Carretera del Obispo,75.

T. 985 384 619.

Sidra Contrueces.

LA CHALANA.

San José 31. Esquina Av. El Llano.

T. 985 16 48 27.
Trabanco.

LA ESQUINA.

Juan Alvargonzalez, 3

T. 985140238.

Estrada, C ortina, Villacubera,
Vda. de Angelon.

SIDRERfA MAYADOR.
Riu Nalén, 10.

T. 984 39 65 14.
Rotando Palos

SIDRERIA TINO EL ROXU.
Avd. de la Costa, 30. Xix6n.
T. 985 14 09 91.

Pifiera, Gobe rnador, Tomas,
Huerces, Cabueries, Viuda de
Corsino, Frutos.

SIDRERIA COLAS
TRABANCO.

Norena, 1.T. 985 149 668.
Sidra Trabanco.

CHIGRE ASTURIANU
CASA JUSTO.

Hermanos Felgueroso, 50.
T. 985 38 63 57.

Sidra Zapatero, Trabanco y
Foncueva.

SIDRERIA URIA.

Poeta Alfonso Camin, 26.
T. 985 38 33 34.

Sidra Foncueva y Trabanco

SIDRERIA EL REQUEXU.
Rosario, 14. Cimadevilla.

T. 98517 67 97.

Trabanco y Trabanco Seleccion.

SIDRERIA CA SA TONI.
Carlos Marx, 18.
T. 985 34 32 83.
Sidra Menéndez.

SIDRER{A P UERTO TARNA.
Luanco,4 bajo.T. 985 355 927.
T. 635 675 561.

Sidra La Mangada,

Foncueva, Contrueces.

SIDRER{A EL CRISOL.
Mariano Pola, 66.
T. 984 39 65 82.

SIDRERIA JOSE.
Zaragoza, s/n.T. 985 32 06 13.
Sidra L’ Argayon.

SIDRERIA EL MANZANU.
Garcilaso de la Vega, 39.

T. 98536 04 75.
SidraVda.de Angelon.

LLAGAR EL MANCU
Camin de la Eria 49
Cabueiies

JR y L'Ynfanzén
www.llagarelmancu.com

SIDRERIA-REST. NACHO

Aguado 36

T. 98509 79 89

Sidra Menendez, Acebal, Carrascu y
Valdornén.

SIDRERA CASA FEDE.
Acacia, 5.

T. 985 34 40 07.

Sidra L'Argayon.

SIDRERIA LA GARULILA.
Numa Guilhou, 20.

T. 985354639

L’Argayon.

SIDRERIA CABRANES.
Avda. Pablo Iglesias, 23.
T. 985131487

Sidra Pefion.

SIDRERIA SIMANCAS.
Avda. Pablo Iglesias, 57.
T. 985369238.
Sidra Trabanco.

RESTAURANTE SIDRERIA
CASA FERINO.

Ctra. Carbonera, s/n. Roces.
T.98538 04 71.

ENTIDAES COLLABORAORES

SIDRERfA SPORTING.
Avda. Pablo Iglesias, 78.
T. 985 364 631.

SIDRERTALA VERJA.
Avda. de la Costa, 97.
T. 98537 30 19.
Castafién y Trabanco.

SIDRER{A EL RESTALLU.
Decano Prendes Pando .

T. 985 35 00 48.

Sidra Pefién y Pefi6n seleccion.

SIDRERTA LA GALANA.
Plaza Mayor.
T. 985 17 24 29.

SIDRASTUR/Grupo Astur de
Coleccionismo Sidrero

Ateneo Obrero La Calzada 2, 2°.
sidrastur@hotmail.com

SIDRERTA LA RUTA DELA
PLATA.

Avda. de la Constitucion, 140.
T. 985 14 28 30.

Sidra Pefién.

SIDRERIA EL CENTENARIO.

Plaza Mayor, 7.

T. 98534 3561.

Sidra Coro, Gelo, Castaiion y Vallina.

SIDRERIA EL PILU.

Avda. Gaspar Garcia Laviana, 8.
T. 985 39 42 35.

Riestra - Val D’Ornén.

SIDRERTA LLAGAR
CASA SEGUNDO.
Cabuenes.

T. 985 33 36 32.
Sidra Segundo.

LAVOLANTA.

Teodoro Cuesta, 1.

T. 985348819.

Canal, La Nozala,

Trabanco Seleccién, Fonciello.

PARRILLA CARCEDO
Veldzquez 9

T. 984 194 858

Trabanco
www.parrillacarcedo.com

EL MALLU.
Pola de Sieru, 12.T. 985319410.
Menéndez.

EL OTRU MALLU.
Sanz Crespo, 15.T. 985359981.
Menéndez.

SIDRER{A EL CHAFLAN.
Manuel Llaneza / C. Becquer.
Sidra Riestra.

CASA JULIO.
Rio Eo, 57.T. 985165280.
Cortina, Nozala, Villacubera.

SIDRERIA VEN'Y VEN.
Pza. Period. Arturo Arias, 2.
Cimavilla. T. 984 39 38 08.
Sidra Buznego.

HOTELVILLAD E XIXON.
San Juan de Vallés, 3.

T. 985 14 18 24.

Sidra Trabanco.

RESTAURANTE EL PLANETA.
Transitu Les Ballenes, 4.

(Pto Deportivo). Cimavilla.

T. 985 35 00 56.

Sidra Vda.de Angelén.

SIDRA CABUENES.
Camin del Barriu, 5.
Cefontes. Cabueries.
T.985 16 24 22.T. 669 860 598.

SIDRERfA EL TRAVIESU.
Sahara ,18.T. 985 39 42 95.

SIDRER{A LES RUEDES.
Altu L'Infanzén, s/n. Cabueiies
T. 98533 10 74.

LLAGAR I’ALBA.

Teodoro Cuesta, 19.

T. 985 34 88 19.

Canal, La Nozala,

Trabanco Seleccién, Fonciello.

SIDRERfA CANDASU.
Sierra del Sueve, 14. Nueu Xixon.
T. 984 393 037.

SIDRERTA LA MONTERA PICONA.
Saavedra, 3y 5

T. 984 49 02 10

Menéndez, Val d’Orné, Roces

BOMBONERIA GLORIA
Fernandez Vallin 2.T. 985 172 661.
Obrador. Cirujeda 20 T. 985 391
139. Especialidad: Bombones de
manzana y pelayinos

REST. Sidreria EL LLAVIANU
Donoso Cortes 6. El Coto
T.984 49 21 13.
www.Sidreriaellavianu.com

SIDRERIA ZAPICO
Rio Sella 7
Contrueces.T. 985 38 40 06.

SIDRERA NAVA
Plaza La Serena

SIDRERIA EL RINCON DETONI
L'Infiestu 21
Menéndez

SIDRERIA LARRIBA
Llastres 10

T. 985 34 41 02
Cortina, Arsenio

SIDRERTA PUENTE ROMANO
Marqués de Casa Valdés 21

T. 985 13 40 04 /98533 01 07
Menéndez y Castaién

RESTAURANTE CASA ARTURO.
MERENDERU

Profesor Pérez Pimentel 73 La Guia
T.98536 13 60 /985362851
JR, Buznego, La Nozala
Www.casaarturogijon.com

REST. EL BALCON DEL MAR.
Barrio de Portuarios s/n

T. 622 57 74 93

Pinera

BODEGAS ANCHON

Manuel Junquera 30.

T.9853671 67 /9850972 80
Canal, Fl Santu, Acebal, El Carrascu

SIDRERfA CELORIO
Domingo Juliana 6. La Calzada
T. 9853164 79.

RESTAURANTETONY
Avda. La Argentina 7
T. 98532 62 35

PARRILLA MUNO

Feijo n° 33 T. 985 33 60 80
parrillamuno@hotmail.es

La Golpeya y D.O. P. La flor de los
Navalones

EBANISTERIA MORO
Cabueries - Xixon
Tfno 985 13 35 46

RESTAURANTE RIBER SIDRERIA
Menendez Pelayo, n° 9

T. 985337798

Sidra Pefion
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Aparte de colaboradores,
suscriptores, Conseyeries del
«Principado» y Cantabria, Clubes
gastrondmicos, Bibliotecas de
Asturies, kioskos y librerias, La Sidra
tfambién se distribuye en:

ARRIENDES DE COLLABORAORES Y
SOSCRITORES, CONSEYERIES DEL «PRINCIPADO»
Y CANTABRIA, CLUS GASTRONOMICOS,
BIBLIOTEQUES D’ASTURIES, KIOSKOS Y
LLIBRERIES, LA SIDRA TAMIEN SE DISTRIBUI EN:

AYUNTAMIENTOS: ALLANDE, ARREONDU,
AYER, AMIEVA, AVILES, BALMONTE, BARCENA,
BIMENES, BUAL, CABRALES, CABRANES,
CABEZON DE LA LLEBANA, CAMALENU,
CAMARGU, CANDAMU, CANGUES D’ONiS, CANGAS
DEL NARCEA, CARAVIA, CARRENO, CARTES
CASU, CASTANEDA, CASTRILLON, CASTROPOL,
CIEZA, CILLORIGU, CUANA, COLUNGA, COMILLAS,
CORVERA, CUIDEIRU, DEGANA, EL FRANCU,
GURIEZU, ESCALANTE, GOZON, GRAU, GRANDAS
DE SALIME, IBIAS, EILAO, ILLAS, LAMASON,
LIERGANES, LLANGREU , LLAVIANA, L.LENA,
LLANES, LLANERA, LLOREDO, MAZCUERRAS,
MIENGU, MIERA, MORCIN, MUROS DEL NALON,
NAVA, NAVIA, NORENA, ONiS, PARRES,
PENAMELLERA ALTA, PENAMELLERA BAXA,
PENAGOS, PESAGUERU, PEZOS, PIELAGOS,
PILONA, PONGA, POTES, PRAVIA, PRUAZA,
PUENTE VIESGO, RIONANSA, QUIROS, LES
REGUERES, REOCIN, RIBADEVA, RIBESEYA,
RIBERA, RIOSA, RUENTE, SALAS, SAMARTIN
D’0ZCOS, SAMARTIN DEL REI AURELIU, SAN
VICENTE LA BARQUERA, SANTISO D’ABRES,
SANTAYA D’OZCOS, SANTILLANA DEL MAR,
SANTIURDE, SANTU ADRIANU, SARIEGU, SARU,
SELAYA, SIERU, SOBRESCOBIU, SOMIEU, SOTO’L
BARCU, SUANCES, TAPIA, TARAMUNDI, TEBERGA,
TINEU, TORLAVEGA, TRESVISO, VALDALIGA,
VALDES, VAL DE SAN VICENTE, VALENCIA DE
DON JUAN, VEGA DE PAS, VEIGADEO, UDIAS,
UVIEU, VEGA DE LLEBANA, VILANOVA D’0ZCOS,
VIL.LABLINU, VILLAVICIOSA, VILLAYON, XIXON,
YERNES Y TAMEZA.

LLAGAREROS VASCOS

ABURUZA, AGINAGA, ALBERRO, ALORRENEA,
ALTUNA, ALTZUETA, ANOTA, ARAETA,
ARISTIZABA, ASTARBE, ASTIAZARAN,

AULIA, BALEIO, BARKAITZEGI, BEGIRISTAIN,
BEREZIARTUA, BUENAVENTURA, ELOBARRI,
ETXEBARRIA, EGI-LUZE, EULA, GARZIATEGI,

ANDALUCIA
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MESON SIDRERIA LA » -
CABANA.

Cirujeda 18 %

T. 985383873

Menéndez

PARRILLA SIDRER{A El Chigre de (os

LA XUANINA

Avda. Pablo Iglesias, 21 Cmq-.m gﬂrﬂ!

T. 985332323 1.|.llrd = linghas = vinkss

Sidra Trabanco, Trabanco Y w8 Ty b 4 s -
d’Escoyeta,

Canal y D.O. P El Santu SIDRERIA
SIDRERTA VALENTIN .fm: pmmm

Av. Rufo Rendueles, 3
T. 985 33 63 88
Sidra Pefion y Pefién At e
d’Escoyeta PR
ftm 800 717 489
52 189 894

La Calzada = &ign

SIDRERIA NORIEGA
Juan Alvargonzalez 52
T. 985 38 07 36

Trabanco, Contrueces

REST.SIDRERIA RIO
ASTUR.

Riu d’Oru 3

T 985 148 617

SIDRERfA HERMANOS
MARCOS

Santo Domingo 3

T. 600 301 116
Menéndez. Vald’ Ornén,
Nozala y Escalada.
Menus diarios.

CASA SARITAH

Ctra. Xix6n - La Pola
Sieru AS 248 N° 2.412
La Ilesia. Granda
d’Arriba

T. 985 13 60 46
Menéndez

SIDRERIA BALMES
Balmes 5

T.985373047
Castafion, Val d’ Boides y
Trabanco Seleccién

SIDRERIA CARRETERA
CARBONERA

Catra Carbonera 50

T. 984 29 8576

Canal

SIDRER{A CELORIO
Domingo Juliana 6

T. 98531 6479

Menus diarios

Sidra Trabanco, Trabanco
d’Escoyeta y Menéndez

MENU DEL DA - MENU ESPECIAL

COFAN MENU FIN DE SEMANA

Av. de la Costa 53 Baxu

T 985361310 ESPECIALIDAD EN
Jardineria, maquinaria, CALLOSY ':EEE'I-U'S RELLEMAS
agricola, forestal. tfPerer da .l-irala 10

Tel, 985 66 06 71

SIDRERIA REST. EL LENTREGUSEL ENTREGO [Asturias)

MARINAN
Casimiro Velasco 1 1.
T. 985 3500 53

EL MALLU DEL
INFANZON

Sidreria Merendero.
Ctra Pi6n, AS 331, 276
Altu I'Infanzén.

T. 985 13 50 30

LA SIDRERIA DEL POPULO
C/ Mesén 16

1005 CADIZ

Sidra Trabanco
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GAZTANA, GURUTZETA, IGELDO, ITXAS-BURU,
IPARRAGIRRE, IRIGOIEN/HERRERO, ISASTEGI, JUAN
MENDIZABAL, LARRARTE, LARREGAIN, LIZEAGA,
OLAIZOLA, OIARBIDE, OTAZU, OTSUA-ENEA, ORDO-
ZELAI, OTEGI, OIANUME, OLA, OTATZA, PETRITEGI,
REZOLA, R. ZABALA, SAIZAR, SARASOLA, SATXOTA,
SETIEN, TXIKI-ERDI, URBIARTE, URDAIRA, URKIOLA,
URRUZOLA, ZABILDE.

RESTAURANES

A CORUNA: CASA RAMALLO / CASA MARCELO.
ALBACETE: casa PACO / EL CORREDERO / EL
CALLEJON. ALMERIA: EL PARAISO / ALEJANDRO
/ LA REJA. BARCELONA: AROLA/ EL DRAC /
POMARADA / SANTCELONI / CA L’ANDREU / ELS
PESCADORS / EL CANGREJO LOCO / WINDSOR

/ SAMOA / CAN SOLE / Picus. CASTELLON:
JUANITO / D’EMILIO. CIUDAD REAL: SALONES
VIEJA CASONA / SENORIO DE LA ESTRELLA.
GUADALAJARA: EL DONCEL / LA MORADA DE
MARIA MALAGA: SAN BENITO / SANTIAGO /
TRAGABUCHES. EL RINCON ASTURIANO / HERRERO
DEL PUERTO / LA QUINTA LA RIOJA: LoS ABADES.
MADRID: OVEN / LA COPITA ASTURIANA / LA
COCINA DE ANA / LA CAPILLA DE LA BOLSA

/ COQUE / DON PELAYO / EL PARAGUAS /
CAMPIELLO / GRACIANO / NAVIEGO / LABRADOR /
SENATOR / LA VACA ARGENTINA / LAS ESTATUAS
/ EL HORNO DE JUAN. NAFARROA: LA CHISTERA
/ RODERO. DON PABLO. PALENCIA: VENTA
ZAPATONES / LA CASA DEL ABAD/ EL SENORIO.
SEGOVIA: LAS CASILLAS /DI VINO / EL FOGON
SEFARDI / EL CLAUSTRO DE SAN ANTONIO EL
REAL. SEVILLA: ANTONIO ROMERO / ZENIT / CASA
ROBLES. TOLEDQO: CIGARRAL DE LAS MERCEDES

/ EL ASTURIANO / CASA zAPIcO. ZAMORA: EL
EMPALME / LA CASONA DE SANABRIA / CASA
PANERO.

SIDRERIES

A CORUNA: LOS MOLINOS. ALICANTE: NARCEA

/ LA CASA DE Asturies / GIJON / ALDAPA /
FARTUQUIN. BADAYOZ: ASADOR CASA POLO /

EL HORNO ASADOR SIDRERIA. BARCELONA: EL
FURACU / EL LLAGAR DE GRANDA. BURGOS:
ASTUR / EL TRASGU / LA PARRILLA DE LA LLANA /
EL coMPAS DE HUELGAS. CANTABRIA: cHUs / LA
CASA DEL JAMON / LA SANTINA / LA ALQUITARA

/ LA SIDRERIA. CASTELLON: SANABRIA / LA
SIDRERIA DE. CUENCA: LA FIGAL / CUENCA:

LA FIGAL. GUADALAJARA: CARLOS. HUESCA:
MOJON. EIBISSA: Asturies. LANZAROTE: casa

EL RUBIO. LA RIOJA: SAN GREGORIO. LAS
PALMAS: Asturies. LLEON: EL DORADO / LA
SIDRERIA / LOS CABALLOS / HERMINIO CARRAL
cAsTRO. MADRID: LA POSADA / LA CREACION /
LA MADRENA / LA MAQUINA / LA PANERA / LOS
VALLES MINEROS / EL GALLU LA QUINTANA / TEITU
/ CASA PARRONDO / CASA HORTENSIA / CASA DE
ASTURIES / CASA BALTASAR / CASA MINGO / CASA
PORTAL / CASA LASTRA / CARAVIA / BAR Asturies
/ SIDRERIA DE LOZOYA / BALMORI / EL OSO /
SIDRERIA PALADIUM / LA SANTINA / LA FOGAZA

/ CARLOS TARTIERE / LA BARRICA / CAMINO / LA
BURBUJA QUE RIE / EL ESCARPIN / EL LLAR / LA
FUEYA / OVIEDO / LA PANERA / EL PIORNAL / EL
NERU / DIEGO / BULNES / EL LLAGAR / CASA FIFO
/ EL LLAGARO[\I / EL RINCON DE PELAYIN / LA
cAMOCHA. MALAGA: RESTAURANTE UROGALLO /
MANOLO / LA SIDRERIA EECONDIDA. MURCIA: LA
SIDRERIA ESCONDIDA / EL LAGAR DE DON PELAYO
/ CARMEN MARTINEZ FRUTOS. NAFARROA: LA
RUNA / LA SIDRERIA. OURENSE: CARROLEIRO.
PALENCIA: Asturies. PONTEVEDRA: EL ESTRIBO

/ LAR DA SIDRA. SALAMANCA: MATER Asturies

/ LA SIDRERIA. SEVILLA: Asturies. TENERIFE:
MARIANO / LA SIDRERIA. TOLEDO: PRIMERA PLANA.
TARRAGONA: LA MURALLA. ZAMORA: LA
MANZANA VERDE. ZARAGOZA: LA SIDRERIA

R.R., VALENCIA: EL MOLINON / LA SIDRERIA / EL
PARADOR / EL XIRINGUELU.

DIREICION.
AIE =N - N ——
COMCEYU /PAIS ..o

Sidra

1 2 REVISTES Al aMU |

asicrainfodiyonoo,. o

ENSAME SIDRERU

SAgmaartomg o
il loambcRiciiros L g

www. lasidra.net
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