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LA SIDIRA cumple 10 anos

Cuando en agosto de 2003 editamos el primer nume-
ro de LA SIDRA no podiamos imaginarnos que alguna
vez llegariamos a celebrar nuestro décimo aniversario,
porgue ni siquiera estabamos seguros de poder llegar
a publicar el siguiente numero.

En lugar de un proyecto editorial definido, contaba-
mos Unicamente con la voluntad y el empefo de unos
amantes incondicionales de nuestra bebida patria, vy
si el proyecto fue avanzando hasta llegar a ser lo que
es hoy, hay que agradecérselo a la confianza vy el apo-
yoO que recibimos del sector sidrero desde el primer
momento, y aqui, inevitablemente, tenemos que agra-
decer la vision de futuro y el apoyo recibido desde
un primer momento por parte de Samuel M. Trabanco,
que apostd desde un principio por LA SIDRA cuando
casi nadie entendia cual era nuestra funcion.

Cuando comenzamos nuestra andadura pensdbamos
gue sabiamos todo lo que habia que saber de la sidra,
y ahora que llevamos diez aflos nos sorprendemos por
todo lo que ignoramos de este mundo, y seguimos
aprendiendo.

Por otra parte siempre hemos tenido el privilegio de la
independencia de criterio, de nuetros aciertos y erro-
res somos los unicos responsables, jamas hemos ac-
tuado bajo presion, pese a que en Mas de una ocasion
lo han intentado. Nuestra independencia nos ha su-
puesto que en 10 anos no hayamos obtendio ni 5.000
€ en ayudas del “Principado”, mientras otros proyec-
tos de mucha menor difusion, calado y duracion han
obtenido decenas de miles de euros de subvencion. Es
el precio de rechazar las redes clientelares y el servilis-

Mo que se pretende imponer para cobrar ayudas. No
nos arrepentimos porque el objetivo que nos guia es
impulsar, promover y dignificar la sidra y todo lo que
la rodea, por encima de todo

Han sido diez afilos de enorme, tremenda evolucion
del sector. Hemos asistido a la creacion de la Deno-
minacion de Origen, a la aparicion de nuevas varie-
dades de sidra, a la congquista de nuevos espacios vy
mercados, a una modernizacion sensata del sector, a
una progresiva recuperacion de la sidra en la antigua
Asturies de Santillana, al descubrimiento de las otras
sidras y a la creacion de una incipiente “internacional
sidrera”... y en todo ello hemos colaborado en la me-
dida de nuestras posibilidades. Pero si de algo esta-
mos orgullosos es de haber contribuido a visualizar
la sidra, a conseguir que los medios de comunicacion
reflejen de una forma activa este mundo y con ello a
reconocerlo socialmente; y sobre todo, estamos orgu-
llosos de haber conseguido que la sidra pasara de ser
una bebida mas, a ser reconocida como una cultura
propia, un valor identitario de primer orden, hasta el
punto de conseguir que el “Principado” afirme estar
dispuesto a presentar su candidatura como Patrimo-
nio Inmaterial de la Humanidad en la UNESCO.

Como asignatura pendiente nos queda conseguir que
ese mismo “Principado” deje de despreciar a Asturies
y a nuestra sidra utilizando sistematicamente el “vino
espanol” en todos sus actos oficiales, pero también
€S0 conseguiremos.

Solo nos queda seguir aprendiendo y avanzando.

Setiembre 2013 LA SIDRA



ASINO MOS ven
AST NOS ven

Queriamos saber codmo se ve la evolucion de nuestra revista,
y de la misma sidra en estos dltimos 10 anos, y se lo hemos
pregunfado a nuestros lectores.

Usted es un gran defensor no solo de la cultura as-
turiana sino de la sidra. En la actualidad esta revista
se distribuye por toda Asturies écree que la revista
ayuda a difundir esta cultura?

La Cultura Asturiana estd formada por un conjun-
to de elementos interrelacionados, entre los que se
encuentra nuestra formidable tradicion sidrera. La
revista La Sidra cumple un importante papel en la
difusion y valoracion de nuestra cultura patrimonial
precisamente porque estd hecha desde esa vision de
conjunto, aunque sea una revista especializada en el
tema de la sidra. El uso normal del asturiano en los
contenidos de la revista, refuerza esa vision de con-
junto y afianza esa idea de que la sidra forma parte
de la cultura patrimonial de un pais con personalidad
propia en el dmbito de la Europa atlantica.

éConocia la revista hace diez aflos?
No conoci la revista en sus inicios, de modo que no
tengo suficientes elementos de juicio para opinar. No
obstante, el formato actual de la revista es muy atrac-
tivo, por lo gque imagino que habrd mejorado mucho
en relacion a sus primeros ndmeros.

CARLOS RUBIERA TUYA, Conceyal de Cultura
del Ayuntamientu Xixon también es un gran defen-
sor de la cultura asturiana, de la sidra y por tanto
conoce nuestra revista, sobre la que nos habla a ¢éQué aspectos de la misma mejoraria o cambiaria;
continuacion. qué le gustaria encontrarse al abrir sus paginas?

LA SIDRA fai 10 arios. LA SIDRA hace 10 afios. LA SIDRA fai 10 afos. LA SIDRA hace 10 afos.

El primer ejemplar de LA SIDRA marca tanto nuestra evolucién como
la de la propia sidra.

Siguiendo sus 16 paginas podremos ver como, siendo fieles en nuestro
proyecto inicial, hemos mejorado en calidad y cantidad de contenidos vy
coémo se ha ido desarrollando el mundo de la sidra a partir de una reali-
dad gue ha ido evolucionando progresivamente y que con gran acierto
se ha sabido prever cuando casi nadie pensaba que pudiera ser posible.

La foto de portada, ese culin escanciado, marca nuestro absoluto com-
promiso con la sidra tradicional, a partir de la cual se ha ido evolucionan-
do y que constituye la esencia de nuestra cultura sidrera.

Es visible codmo la imagen ha ido evolucionando, y coémo de forma pau-
latina hemos ido mejorando la calidad de nuestras portadas y del disefio
grafico, gracias a la labor desinteresada vy altruista de nuestros fotogra-
fos y colaboradores.
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Cuando llega a mis manos un nuevo ndmero no ten-
go ninguna idea preconcebida, por lo que disfruto su
contenido como un regalo. Me gusta, sobre todo, en-
contrar informacion fiable sobre aspectos histéricos
o técnicos que desconozco relativos a la manzana vy
la sidra.

é¢Recomendaria nuestra revista como referencia a
los interesados en el mundo de la sidra?

Desde luego que si. La sidra se disfruta tanto mas
cuanto mas se conoce de ella y del conjunto de nues-
tra historia y cultura.

Durante estos diez afos que llevamos editando la
revista écree que el mundo de la sidra ha cambiado
mucho?

En los ultimos diez aflos se consolidd una evolucion
gue habia comenzado en décadas anteriores: de
un producto artesanal y con un mercado limitado a
nuestra comunidad, hemos pasado a una produccion
altamente especializada y con una importante aper-
tura a otros mercados.

éCual es el cambio mas notable?

No es solo uno, sino tal vez tres: Por un lado la con-
solidacion de la sidra y su ritual de escanciado como
elemento simbolico de nuestra cultura patrimonial;
por otro la aceptacion de la sidra como bebida por
las nuevas generaciones de asturianos; y por otro la
presencia de la sidra en los mercados exteriores, lo
que permite ser optimistas cara al futuro. La sidra
puede llegar a ser una “gran industria” para Asturies,
capaz de generar mucha riqueza y empleo a medio
plazo.

¢Encuentra que este mundo tiene aun sus puntos
débiles? éCudles y como se mejorarian?

Desde luego. Uno muy evidente es la insuficiente
produccion de manzana en nuestro pais. Deberia de
articularse una politica muy decidida de plantacion
de pumaraes en los proximos afos. Otro es el de la
exportacidn, que requiere una inversion inicial fuerte
y un apoyo institucional firme.

Realmente, queda mucho por hacer.

ELOY CORTINA es mas que un llagareru. Aparte
de profesional de la sidra y la manzana es Presiden-
te del Consejo Regulador de la DOP Sidre d’Asturies
por lo que su opinidn y valoracién es doblemente
importante.

Este mes cumplimos diez aflos y tras ellos queda
la huella de 117 numeros publicados. éCree que en
este tiempo hemos ayudado a difundir la cultura si-
drera?

Si, es evidente. Se trata de una publicacion especifica
que recoge todo tipo de noticias y eventos del sector,
que habla de sidra, de fiestas, de llagares... Se aporta
informacion, de un modo u otro y me gusta enterar-
me de las noticias y novedades.

A SIDRA fai 10 anos. LASIDRA hace 10 afios. LA SIDRA fai 10 afos. LA SIDRA hace 10 afos.

nuesos enfotos.

iQué sidre delles se fail
iQué sabrosa, que doradal
iY como’l cuerpu caliental

iComo revocla I'almal
El gu'emburrié dos pucheres
queddse como una pascua,

iQué sidre d’elles se fai!

Con estos versos de “bayura d'asturies”, poesia del clérigu navetu Bruno
Gonzalez Cepeda, falleciu en 1.803, y que mereciera ser conocia por toos
y caun de los asturianos, entamabemos un andar que decia too de los

falatible y gayasperu,
sin sede nuna selmana.

Y non piense gu’ella sola,
enriquez al que la faga:

da don al que nun lu tien
y horros y cases llevanta.
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¢Es lector habitual de la revista?

Si que soy lector, pero admito que no siempre la leo
en el momento preciso de su publicacion por falta de
tiempo.

¢En su opinién hemos mejorado o evolucionado en
este tiempo?
Si, claro que se ha mejorado.

¢Echa de menos algun contenido que en su opiniodn
deberia figurar?

Como Presidente del Consejo Regulador me gustaria
que se le diera un tratamiento distinto a la sidra con
DOP. Que se divulgase mas la importancia que tiene
esta sidra para Asturies.

¢No la valoramos lo suficiente?

Creo que sigue habiendo bastante desconocimiento
sobre ella; una cosa es conocer unas marcas de sidra
DOP vy otra conocer todo el proceso, o la importancia
que esta sidra tiene para Asturies. No hay que olvi-
dar que todo el trabajo de elaboracion se realiza aqui,
desde el cultivo y del mismo modo, los beneficios que
aporta se guedan aqui. Eso es muy importante. LA SI-
DRA es un medio de informacion del sector y una bue-
na herramienta para dejar constancia de este hecho.

¢Cémo cree que podriamos ayudar a potenciar este
conocimiento?

Pienso que ofrecer una serie de articulos o reportajes
sobre lo que somos, lo que hacemos desde el prin-
cipio es una buena idea. No se trata de publicar un
tratado técnico, sino de informar a los lectores de los
procesos de cultivo, de elaboracion de sidra, de los
controles, de todo lo que se trabaja para que esta sea
una sidra de primera calidad.

En estos diez anos la sidra también ha evoluciona-
do, pero écomo lo ha hecho la DOP?

Para nosotros siempre ha primado la calidad antes
que la cantidad, asi que la evoluciéon ha sido muy rit-
mica. Hemos crecido pero no de un dia para otro, sino
poOCo a poco, mejorando vy trabajando. Y eso es algo
gue vamos a seguir haciendo.

i)“-r' }?4'

SAMUEL M. TRABANCO, Gerente del Grupo Tra-
banco.

El Grupo Trabanco siempre ha estado presente en
LA SIDRA de multiples maneras. Son cientos los ar-
ticulos, las entrevistas y las noticias que han llenado
nuestras paginas desde el nimero 1y ya han trans-
currido diez afos desde entonces ¢En qué hemos
cambiado desde entonces?

No cabe duda de que diez afios dan para mucho...

A SIDRA fai 10 afios. LA SIDRA hace 10 afios. LA SIDRA fai 10 afios. LA SIDRA hace 10 afios.

En estos 10 afos de historia son muchos los temas que hemos ido tra-
tando, e innumerables las colaboraciones recibidas.

Y si de algo podemos estar orgullosos no es tan solo de la amplitud,
interés y sistematica de los temas tratados a lo largo de este tiempo,
sino también del hecho cierto de que, hasta la fecha, no se ha limitado
ninguna colaboracidon que cumpliera con unos minimos de calidad, ni
se ha censurado ninguna opinidn ni despreciado ningun punto de vista.

El mundo de la sidra goza de la pluralidad vy tolerancia que le es propia
a nuestro Pueblo, y LA SIDRA no podia ser de otra forma, un espacio
abierto a todas y cada una de las personas que tengan algo que aportar
a esta fantastica cultura asturiana de la sidra.

Por supuesto, seguimos abiertos a todas las opiniones y colaboraciones
posibles, y aprovechamos la ocasion para animar a participar a quien
quiera contribuir a hacer mas grande el universo sidrero.

LA SIDRA  Numberu 117



y mas en un sector como la sidra, que en la Ultima
década ha evolucionado a un ritmo muy agil. En este
sentido, la revista LA SIDRA ha sabido adaptarse a
esta evolucion, recogiendo en sus paginas los testi-
monios de los profesionales del sector (lagareros,
hosteleros, catadores, escanciadores, cosecheros...) y
de todos los que, de alguna u otra manera, hacen que
la sidra crezca cada dia.

Es de destacar el esfuerzo por presentar nuevas
secciones, por poner en marcha nuevas maneras de
ofrecer informacion sobre el dia a dia del sector, por
dar voz a quienes trabajan y viven por vy para la si-
dra. Ademas del trabajo por hacer crecer una revista
que hoy en dia se ha consolidado como referencia del
sector en Asturies.

¢Cudl es su seccion preferida? Y équé contenidos
echa en falta?

Todas las secciones de la revista tienen interés... En
cuando a contenidos que podrian incluirse en la revis-
ta, quiza se echa en falta mayor protagonismo de la
figura del cosechero de manzana, una profesion cla-
ve para el desarrollo del sector. También podria tener
cabida una seccion dedicada al escanciado, con un
corte muy didactico y enfocada al gran nimero de
aficionados a la sidra que quieren aprender a echar
un culin.

éCree que hemos ayudado a difundir la cultura si-
drera?

Como medio de comunicacion de referencia en el
sector, es indudable la aportacion de LA SIDRA en
la difusion de nuestra cultura. Contar con una revista
gue todos los meses hable de la actualidad del sector,
dé voz a todos sus agentes y sea un escaparate de
las novedades y tendencias es, sin duda, una de las
mejores herramientas de promocion, difusion y con-
solidacion del sector. Nuestra valoracion general es
muy positiva. Es una revista centrada en el mundo
de la sidra, muy pegada a la actualidad y que da voz
y protagonismo a practicamente todos los agentes
del sector. Que exista un medio de comunicacion de
estas caracteristicas nos beneficia a todos.

LA SIDRA fai 10 arfios. LA SIDRA hace 10 afios.
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No solo nosotros hemos cambiado, sino que la sidra
en general ha evolucionado de alguna manera en
estos diez ailos ¢Cual es ese cambio, esa evolucion?
El sector ha evolucionado de una manera muy nota-
ble en los Ultimos diez afos. Y especialmente en lo
que se refiere a la expansion en mercados naciona-
les e internacionales. La sidra elaborada en Asturies
empieza a ser conocida mas alld de nuestras fronte-
ras, y este es el resultado de un trabajo realizado con

A SIDRA fai 10 anos. LA SIDRA hace 10 afos.

Con daqué atrevimientu y de forma un tantu po-
Iémica plantegabemos cualu sedrie’l futuru de la
sidre axampanao.

Y ye que dende un entamu, LA SIDRA siempres
considero a la sidre axampanao comu la otra sidre
asturiana, la evolucion lldxica, complementaria vy
non escluyente de la sidre de tola vida.

Faciemos apuntes pa un futuru gu’albidrabemos
bonu y que ta resultando ser meyor. La sidre axam-
panao, non solo s’afayd perfechamente a les nue-
ves rialidaes nestos aflos caberos, sinon gqu’aportd’l
gue quiciavis seya l'avance mas sinificativu pa la
sidre en cuantes al so espardimientu a los nueos
mercaos: la sidre brut, cuyes posibilidaes y desen-
dolcu entd tamos escomenzando a comprebar vy

gue camentamos ta llamada a ser parte destacao del panorama sidreru asturianu.

Setiembre 2013 LA SIDRA
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especial intensidad en la Ultima década. También se
ha avanzado en el control de la calidad y hay que
mencionar también la evolucion de la Denominacion
de Origen “Sidra de Asturies”, sobre todo en el reco-
nocimiento de nuestro territorio como referente de
produccion de diferentes variedades de sidra. Vv, por
ultimo, destacaria el esfuerzo por innovar, por ofrecer
nuevos productos. En nuestro caso, podemos desta-
car el brut nature Poma Aurea, que presentamos en
2007 y gue cada dia gana mas seguidores no solo
entre los aficionados a la sidra, sino también entre
otros publicos. Hoy en dia, la sidra hecha en Asturies
se consume habitualmente en otras zonas del Estado
y empieza a ser un imprescindible en paises de Amé-
rica, Europa, Asia y hasta Oceania.

Lo gue hace unos anos era impensable (por ejemplo,
que un australiano estuviese brindando con un brut
nature de sidra en su casa), hoy es ya algo habitual.
En este tiempo el mundo de la sidra se ha abierto a
los colegios, al turismo, se ha creado una Cofradia...

Pero écree que los consumidores hemos aprendi-
do a valorar correctamente la sidra o aun debemos
mejorar?

Como se suele decir, siempre se puede seguir avan-
zando vy seqguir aprendiendo... Pero lo cierto es que el
consumidor entiende cada vez mas de sidra, se infor-
ma cada dia mas vy, lo mas importante, tiene criterio
para decidir si un producto le gusta o no. Este es un
gran paso, porque el hecho de que haya un publico
entendido en sidra nos obliga a los llagares a mejorar
dia a dia para presentar un producto de gran calidad.

INACIU HEVIA LLAVONA, etnégrafu, investiga-
dor y escritor cuéntamos les sos impresiones sobro
la nuesa trayeutoria.

Arriendes d’escritor, yes llector de LA SIDRA. Nes-
tos diez afios qu’acabamos facer écomu definiries la
nuesa trayeutoria?

Mas que llector, tamién soi coleicionista d’ella. Tengo
tprauticamente tolos nimberos dende lentamu. La
trayeutoria ye fidiamente ascendente, nun hai mas
que ver el primer numberu vy el caberu: la calida, los
contenios ya inclusu la tirada, multiplicaronse mui se-
Aaladamente, pol interés que despierta pente la xente.

éCreyes qu’evolucionemos nesti tiempu? é¢Comu?
Si claro, la evolucion ta faciendo, como decia enan-
tes, que los contenios seyan mas amplios. Tratense

A SIDRA fai 10 afios. LA SIDRA hace 10 afios. LA SIDRA fai 10 afios. LA SIDRA hace 10 afios.

Waitnine f Mabi Objetivamente, la consecucién de la Denominaciéon de Origen para la
sidra asturiana ha sido un avance fundamental que ya adelantdbamos

La Denominacion de y saluddbamos efusivamente en nuestro primer numero.
Origen avanza

:..Z........E.:m’ "‘.'.'.:"‘.:."..T:ZMN: - Y es que indiscutiblemente la Denominacién de Origen supone una ga-
Frarwerain 8 dw haiintes suierd | srviene o , . . . . .
Pt 0 rantia para nuestra bebida patria, y un mecanismo de supervivencia para

todo el sector productor de manzana, que ve asi asegurada su continui-
dad y desarrollo.

En estos afos de evolucion se han dado pasos importantes dentro de
la DOP ”Sidre d’Asturies”, y aungue como es normal en toda gestion no
todas sus medidas se hayan considerado afortunadas, lo cierto es que
la critica siempre ha sido constructiva, y que el resultado hasta la fecha
ha sido claramente positivo para Asturies y para todo el sector sidrero.

Hace diez afos ya destacabamos la transcendencia que esa figura de
proteccion tendria para la sidra vy la produccion de manzana asturiana.

LA SIDRA  Numberu 117



munchu les entrevistes y noticies de profesionales de

toles rames del sector, v toa clase d’eventos, fiestes,
concursos, etc. Ultimamente inclusu se resefna la pre-
sencia de la nuesa sidra nes feries internacionales, en

dellos articulos onde presta ver l'interés y I'éxitu que
collecha fuera d’Asturies.

Lepublizaciin del dveane sdrens woevn laserdre ae Mumbseeu 100 - Rhed 200 |'."1 1713

éCudla ye la to seicion preferia?

Préstenme munchu les entrevistes con vieyos llagare-
ros, onde se aprende abondo de antigles costumes,
vezos, anéudotes, etc. Tamién cualquier otru articulu
de tema hestdricu o etnograficu, principalmente. En
xeneral tolo que pueda enseflanos daqué cosa de la
hestoria de la sidra.

¢Qué aspeutos eches de menos o deberiemos me-
yorar?

Nun dexar de llau la llingua asturiana, que como la
sidra, ye una de les nueses sefles d’identidd mas im-
portantes. Nun se puede escaecer que tamién ye la
llingua del llagar y del chigre, y ensin ella, la cultura de
la nuesa sidra, queda coxa. Puede ser una referencia
importante a nivel inclusu internacional como sefa de
distincion, como marca de calida.

Comu estudiosu y conoceor del mundiu la sidre
écomu camudo ésti nos postreros diez ainos?

Va camudando continuamente. Angue guiciaves con
palos mas uniformes, la calidd de la sidra meyora
constantemente. Ye loxico si vemos cOmo meyoren y
se modernicen los llagares y tol procesu de fabrica-
cion. Esto, y la diversificacion de productos que tan
entamando, fai tamién que veamos cdémo cada vega-
da mas llagares van abriendo mercaos nel estranxeru,  podia ser un bon encontu de la economia asturiana.

y amas consiguiendo premios. Inclusu la sidra natural  potpy llau, tenia que haber menos dependencia de
ta entamando a abrir brecha nos mercaos esteriores. fuera pa la industria ausiliar: vasos, botelles, caxes,

éCuadlos creyes son los puntos febles del seutor? depdsitos, etc. podien fabricase equi perfechamente.
Sobre tou la falta de mazana asturiano. EI nun dar
abastu pa los nuesos llagares. Cola calida de la nuesa
mazana, poles bones condiciones edafo-climatiques
que tenemos equi, inclusu tenfemos que tar esportan-  dre col botellén?

dolo como antafiu. Da pena ver el campu abandondu, Home, de sabios ye rectificar, y supongo gu'esto nun
colos pueblos vacios vy los praos fechos matu, cuando  va pasar de ser un “error de xuventd” na aplicacion

¢Qué opines sobro la nueva Ordenanza de Conceyu
que llevé a numberoses presones a comparar la si-

A SIDRA fai 10 anos. LASIDRA hace 10 afios. LA SIDRA fai 10 afnos. LA SIDRA hace 10 afios.

Nava siempres foi conceyu sidreru, non solo pola produiciéon y con-
sumu de sidre, sinon por ser pioneru na cellebracién d’eventos rella-
cionaos con ella.

Dende un entamu, LA SIDRA vien recoyendo toes y cauna de les fiestes,
festivales, xornaes, folixes que tienen a la sidre comu protagonista prin-
cipal, y nun hai mas que siguir les nueses fueyes pa ver codmu ca vuelta
Hﬂ\l‘ﬂ en mﬂ‘nl'imiﬂmﬂ : son mMas y meyores los eventos que se fain alrodiu la sidre.

L s Imperes novetes o0 inon e [ Dende un estremu a otru del pais, de Veigadeo a Escalante, nel estremu
e e oriental de I'Asturies de Santillana, LA SIDRA vien recoyendo nes sos
paxines la hestoria diaria de la nuesa bébora, cola intencién d’espeyar la

so popularidd, pluralidd y calida.

Anguafnu pue dicise gue nun hai conceyu asturianu nel que la sidre nun
seya de daqué manera protagonista de folixa o cellebracion, y nel que
nun seya contemplada comu parte indispensable de la mesma.
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d’esa ordenanza. Pienso que va guedar n'un pasatu,
porgue el sentiu comun diz que nun puede compara-
se el consumu tradicional na cai, d’'una forma social y
ordenada como siempres foi el de la sidra, con el en-
fotu de dellos alloriaos que namas cuenten con mo-
Aase rapidamente a base de bébores d’alta gradua-
cion coles consiguientes picies vy estropicios. La sidra
lleva consumiéndose n'Asturies mas de 2000 afos, vy
el botelldn hailu va bien pocos afos. Si enantes cola
sidra namas, nun esistien estos problemes, ta Aidiu
gue lo gue hai que desaniciar ye esto, non la sidra.

CONSUELO BUSTO. Hablar de sidra Mayador es ha-
blar de un clasico. Al frente encontramos a Consuelo
Busto, quién ademas ocupa el cargo de Presidenta
de La Asociacion de Sidra Asturiana. Desde nues-
tros comienzos hemos recogido sus declaraciones y
puntos de vista como una sdlida referencia, por ello
es imprescindible su opinidn en estas paginas.

éCree que la revista ha evolucionado desde sus ini-
cios?

Por supuesto ha evolucionado y espero que lo siga
haciendo.

Seguramente hay aspectos en los que debemos me-
jorar, écudles son, en su opinion?

Seguid en la misma linea y avanzar con el mundo de
la manzana, la sidray sus derivados.

éCree que ayuda a difundir mejor la cultura de la
sidra?
Si, por su contenido y por su difusion en las sidrerias.

¢A qué tematicas deberiamos prestar mas atencion
o cobertura?

Quiza extender mas los temas por las distintas varie-
dades de sidra y derivados, con ello se llegaria ade-
mas de a las sidrerias a otros locales, como vinoterias,
coctelerias, restauracion, etc., este es un tema pen-
diente.

éPuede hacernos una valoracién general?
Buena.

Y ahora una valoracién sobre la sidra en general.
Desde la creacion de la revista, el mundo de la sidra
también habra cambiado éverdad?

Por supuesto, en estos afos se ha avanzado mas que
en muchos anos anteriores y tengo el convencimiento
gue seguiremos avanzando rapido, porgue los merca-
dos asi lo requieren.

éCudles son los cambios mas notables seguin su
punto de vista?

Muchos vy variados, desde la unidon de tradicion vy
tecnologia en los llagares, el cuidado de las pumara-
das, la Denominacion de Origen con la seleccion de
22 variedades de manzanas, sus controles de calidad,
los nuevos etiquetados, la comercializacion del pro-
ducto en alimentacion.

¢Qué aspectos alin deben mejorar en este entorno?
Nos queda camino por recorrer, a la sidra y a las pu-
maradas, es un sector que ha sido inmovilista y ahora

A SIDRA fai 10 anos. LASIDRA hace 10 afios. LA SIDRA fai 10 afos. LA SIDRA hace 10 afos.

]-rlll: LT ]

“La sidra es mucho
Mas que una bebida
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Pioneros indiscutibles en la reivincicacién de que la
sidra es mucho mas que una bebida, ya afirmabamos
que “representa uno de los principales signos de
identidad de Asturies” y denuncidbamos la pasividad
del “Principado”.

Cuando ya desde el “Principado” se anuncia por segun-
da vez su intencién de presentar la candidatura de la
cultura asturiana de la sidra para ser declarada Patrimo-
nio Inmaterial de la Humanidad por la UNESCO, no esta
mal recordar quién empezo a reivindicar esta evidencia.

Por otra parte, desde LA SIDRA tuvimos y tenemos mu-
chos motivos para quejarnos del trato de desprecio vy
ninguneo que el “Principado” ha dado siempre a la sidra
asturiana, y aungue es cierto gue han comenzado a dar
algun paso en su reconocimiento, no dejaremos de de-

nunciar una y mil veces los despropositos del mismo, vy el desprecio que supone para Asturies y los asturianos
cada vez que la sidra se ve relegada en actos oficiales por el “vino espafnol”.
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las circunstancias de los mercados, hacen gue se ten-
ga gue trabajar rapido para tener una buena materia
prima y como resultado un buen producto, eso con-
lleva trabajar unidos, por lo que deberiamos mejorar
y tener mas unidén en el sector.

éCémo ve la candidatura de la Sidra en la UNESCO?
é¢Podemos ser positivos?

Sin lugar a dudas, todo reconocimiento es bueno, se
luchard por conseguirlo.

JUAN JOSE TOMAS. Llagar JR.

La Sidra lleva ya diez afios de andadura y Sidra JR

ha estado involucrada desde el principio con la
publicacion é¢Ha cambiado mucho la revista desde
aquel numero 0?

Parece que fue ayer vy ya hace diez afos, que rapido
nos hacemos mayores!!!

El cambio en la revista ha sido enorme, aquellas pri-
meras revistas tenian pocas hojas, poco mas que un
folleto y ahora es una revista bien formada con un
buen papel y buenos contenidos.

¢Cuales han sido en su opinién los cambios mas no-
tables en este tiempo?

La calidad de los reportajes y entrevistas son los cam-
bios mas grandes que se han producido. Ahora en-
cuentras unas entrevistas interesantes y entretenidas.

éCree que es de interés general o por el contrario
que va dirigida solo a ciertos sectores?

Estd claro que va dirigida al sector sidrero y hostele-
ro, pero tiene entrevistas que también pueden ser de
interés general.

é¢Ha cambiado mucho la sidra y su entorno en estos
diez anos?

Diez aflos pasan muy rapido, pero los cambios que se
producen en ese periodo de tiempo suelen ser bas-
tante sustanciales y este caso no es una excepcion.
Tuvimos unos anos de bonanza econdmica donde se
mejoraron y modernizaron las instalaciones en los lla-
gares y eso contribuye a la mejora en la calidad de
la sidra. Ahora estamos metidos de Illeno en una cri-
sis donde la sidra tiene un papel muy importante en
nuestro pais. Es un sector que genera mucho trabajo
directa e indirectamente. La produccion de manzana
de sidra en Asturies estaba en descenso vy se ha con-
seguido parar y volver a aumentar hasta casi volver a
situarse cerca de donde estabamos. En general han
sido grandes cambios.

¢El consumo de sidra ha aumentado en este tiem-
po?

Yo creo que el consumo en nuestra regidn se ha man-
tenido mas o menos igual. Donde si que ha experi-
mentado un aumento considerable es en el consumo

LA SIDRA fai 10 arios. LA SIDRA hace 10 afios. LA SIDRA fai 10 afos. LA SIDRA hace 10 afos.
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D’aquella ya apuntabemos a la ca vuelta mayor presencia de la sidre
n’internet, siguiendo un procesu lléxicu y cuasique mundial, y LA SI-
DRA supo tar atenta a ello, siendo asina que /asidra.as ye la principal
ueb de la sidre a nivel internacional.

LA SIDRA non solo deteutd y anuncio la ca vuelta mayor presencia de
la sidre n’internet, sinon que supo afayase a los tiempos y entamar a
trabayar nesi campu, de tala miente gu’agora mesmo caltién la paxina
ueb de tema sidreru mas visitada del mundiu y una perimportante pre-
sencia en toles redes sociales, con un perimportante seguimientu por
decenes de miles de presones.

Y ye que sigun la principal paxina gue controla la incidencia de oles
uebs, alexa.com, lasidra,as atopase asitiada per delantre de la paxina
oficial d’ayuntamientos asturianos comu’l d’Avilés, y a anos lluz de la
prautica totalida de les uebs que tienen a la sidre comu protagonista.
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fuera de nuestra region, ya sea a nivel nacional como
a nivel internacional.

En este tiempo se ha creado la DOP Sidra de As-
turies y la Sidra de Seleccién. éCree que estas ini-
ciativas o grupos ayudan a mejorar el mundo de la
sidra?

La creacion de este tipo de iniciativas a mi modo de
ver ha sido beneficiosa y a la vez perjudicial para la
produccion de manzana asturiana. Gracias a ello se
ha cambiado la tendencia a la desaparicion que te-
nian las pumaradas, aumentando la produccion de
manzana asturiana, pero fomentando la masificacion
de unas variedades y a la vez la casi desaparicion de
otras. Por otra parte dar al cliente la oportunidad de
elegir consumir sidra elaborada con manzana asturia-
na es muy beneficioso para el consumo de sidra.

JUSTO GARCIA CASTRILLON, al frente de una
de las sidrerias mas importantes de la Comarca de
Avilés, Presidente de la Cofradia Gastrénomos del
Yumay y entendido en sidra, también nos ofrece su
opinioén.

La Sidreria Yumay fue casi una de las primeras en
formar parte de nuestro directorio, lo que quiere
decir que lleva diez afos leyendo nuestra revista.
éQué opina de ella?

Es una muy buena revista y creo que deberia haberse
hecho incluso antes. Es muy necesaria.

éCree que es importante dentro del mundo de la
sidra?

Es importante en muchos sentidos, para el publico,
los hosteleros, para todos. Ahora gracias a ella esta-
mos mas informados de todo.

Tal vez eche de menos algunos contenidos...

Pienso que ofrece suficiente informacioén, pero vya
gue estamos, quizas deberia enfocarse un poco mas
el tema de los cosecheros, los cultivos de manzana, la
problematica sobre la compra de manzana de fuera
habiendo aqui recursos.... Creo que eso estaria bien,
tratar el tema de la sidra desde el principio.

Desde que arrancamos hace diez afos el mundo de
la sidra también habra cambiado. éCémo hostelero
y gastronomo, qué cambios son los mas importan-
tes?

Son varios los cambios, y casi todos a mejor. Ahora la
sidra se cuida mas, ya no es como antes que la sidra
era o0 buena o mala. Ahora sale toda de una calidad
aproximada. También se cuidan mucho los detalles
como el etiquetado, el corcho, nacieron las asocia-
ciones como DOP, Seleccidon... Que estd muy bien,
aungue a veces a los hosteleros nos vuelve un poco
locos, no sabemos ya ni que vender. Pero vamos, ha
evolucionado mucho a mejor.

LORETO GARCIA, ademas de una de las hoste-
leras mas populares de La Pola Sieru es campeona
de escanciado. Por ello su visiéon sobre la revista y
el mundo de la sidra es importante para nosotros y
para los lectores.

Sabemos que conoces la revista desde que salid.

A SIDRA fai 10 anos. LASIDRA hace 10 afios. LA SIDRA fai 10 afos. LA SIDRA hace 10 afios.
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Desde un principio LA SIDRA ha venido utilizando la lengua asturiana
con toda normalidad en sus paginas, sin que ello haya supuesto mas
que buenas experiencias.

Pese a la dindmica de aculturacion y asimilacion a la que lleva sometida
Asturies vy los asturianos desde hace siglos y a la inexplicable politica
de exclusion social del asturianu por parte de las Administraciones, LA
SIDRA nunca se planted la posibilidad de despreciar nuestra lengua, uti-
lizandola con toda normalidad, recibiendo por ello un sinnimero de feli-
citaciones y reconocimientos dentro y fuera de nuestro pafs.

Nuestra experiencia es una demostracion clara y palpable de normalidad
lingUistica y pone en evidencia a quienes quieren inventar falsos proble-
mas e inexistentes conflictos a la hora de superar la situacion predemo-
cratica actual, donde nuestra lengua sigue siendo reprimida precisamen-
te por aquellos que debieran luchar por su mantenimiento y difusion.
Que el asturiano aun no sea oficial es de alguna manera equiparable a
los actos oficiales sin sidra y con “vino espafol”, y estamos convencidos
gue mas temprano gue tarde, el sentido comun acabarad imponiéndose.
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¢Qué le parece?
Me parece muy bien que haya una revista sobre la
sidra, y si ademas tiene calidad, como esta, mejor.

éLe parece que cambié mucho desde que empeza-
mos?

Si, si que cambid. Ahora tiene mas calidad en todos
los sentidos. Al principio era como mas “light”, y aho-
ra estd mucho mejor.

¢Qué aspectos cambiaria de la misma?

Pues yo agui voy a ser polémica y directa. Me gustaria
ver mas contenidos en castellano, porque por ejem-
plo, yo no sé asturiano y muchos reportajes, no los
leo. Y también me gustaria que se siguiese con mas
intensidad los concursos de escanciado.

Como estoy lanzada, v hay gue decirlo todo, lo bueno
y lo malo, también me gustaria que se tratase el mun-
do de la sidra en mas profundidad, pero sin tecnicis-
mos. Es decir que se abordasen temas sidreros pero
para el publico en general.

¢Y en el mundo de la sidra, qué cambios son los mas

notables en estos ultimos diez aifios?

Hay dos cambios fundamentales. El primero, pues es
Ni Mas ni menos que la propia sidra. El sabor cambid
mucho. Antes era mas durina. El otro cambio, muy
importante es la tecnologia en los llagares. Ahora tie-
nen mucha maqguinaria que facilita las cosas.

CESAR BOUZA, Vicepresidente del popular Ba-
rrio de la Sidra (Xixon) y hostelero, Gerente de Casa
César, también se interesa por la revista.

¢Es lector habitual de LA SIDRA?

La tengo siempre en la sidreria, y si, aunque admito
que no la leo entera. Voy a los apartados que me lla-
man la atencion.

é¢Cree que es importante dentro de la hosteleria?
Si, claro, la leemos hosteleros y clientes y asi nos in-
formamos de las noticias.

éLe parece que ha evolucionado en los ultimos
tiempos?
Estd claro que ha ido a mas.

También los entornos sidrero y hostelero habran
cambiado en este tiempo.

Mucho. Ahora hay un mayor auge hacia la sidra, han
abierto muchos establecimientos nuevos y el consu-
mo ha aumentado muchisimo. También los cuidados
se han modernizado. Todo ha ido mejorando.

A SIDRA fai 10 afnos. LASIDRA hace 10 afios. LA SIDRA fai 10 afos. LA SIDRA hace 10 afos.

Esta seicidon que venimos calteniendo dende un entamu ye ensin dubia
dala una de les que mas siguimientu tien, sinédnimu del rixu y vitalida
de la cultura sidrera asturiana.

Dende mercar sidre casero a atopar un camareru o un llagar. Nesta sei-
cion venimos recoyendo, de baldre, toos aquellos anuncios que puen ser
d’interés pal mundiu de la sidre atalantdu nel sen mas ampliu.

Llugar d’'oportunidaes, d’alcuentros d’intereses, de trabayos, de “chollos”,
y de munchisimes ufiertes rellaciones cola sidre, la seicion d’Anuncies ye
siguia sistematicamente por los nuesos llectores y ya podemos alantrar
gue d’equi a pocu cuntaremos con un espaciu especificu na ueb pa po-
der caltener una mayor axilida na informacion y pa dinamizar un mercau
con infinites posibilidaes.

Setiembre 2013 LA SIDRA
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La opInion de |os lectores

Los lectores son la pieza clave de nuestra revista y sus
opiniones, criticas y sugerencias son de gran importancia
PAra NOSOtros, puesto que Nos ayudan a crecer y a mejorar.

JOSE LUiS ARGUELLES. pecialmente la axenda vy los articulos de nuevas si-
Suscriptor drerias.

Amante del mundo de la sidra, lector y coleccionista
de etiquetas, es suscriptor casi desde el comienzo,
asi que puede opinar con criterio sobre la misma.
La revista ha cambiado mucho desde que comenzé.  Conoce la revista desde hace unos tres afios. Ha
Ahora tiene muchos mas contenidos y mas variados.  hotado mejorias pero encuentra puntos flacos.
Siempre encuentro informacion interesante sobre  La revista en general estd bien y en particular me
fiestas, bares y otros actos sidreros. Me interesa es-  gustan bastante las entrevistas siempre que sean a

ADELA SUAREZ MON.
Lectora.

LA SIDRA fai 10 arios. LA SIDRA hace 10 afios. LA SIDRA fai 10 afos. LA SIDRA hace 10 afos.

El papel de la sidra en la gastronomia ha evolucio-
nado de forma espectacular, sin embargo es atin una
asignatura pendiente, no por haber hecho poco, sino
por lo mucho que queda con hacer.

Cocinando con sidra
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| LA SIDRA incluia en su primer nimero una referencia
a Lluis Nel Estrada, pionero indiscutible del uso de la
sidra en la cocina asturiana, autor de “Con tastu a si-
o dra”, libro referencial y visionario de lo que habria de
{ ser la evolucion de la sidra en la cocina y la gastronomia.

Ahora, cuando se suceden jornadas gastrondmicas de
platos con sidra, y de multiples maridajes gastrono-
micos, e incluso se afianza el mayor evento gastrono-
& mico-sidrero del ano, la Cena de Gala del SISGA, es
cuando tenemos que recordar lo muchisimo gue nos
qgueda por hacer para poner la gastronomia asturiana
a juego con la sidra, un desarrollo al que estan contribuyendo los mejores cocineros asturianos manteniendo
y haciendo evolucionar su presencia en nuestras mesas.
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personas que tengan que aportar puntos de vista di-
ferentes. Una muy “cafiera” fue la de Xosé Ambas, me
identifico con sus opiniones. Lo que no me gusta es
gue nunca se hace nada gue nos cuente los origenes
de la sidra. Y no me gusta tampoco gue haya tanta
publicidad. Otro tema es que no tenemos un aparta-
do donde reflejar estas opiniones. Eso haria falta.

MARIAN FERNANDEZ GARCIA

Empezo a leer la revista hace tres afios, y le gustaria
conseguirla con mas facilidad.

Leo la revista desde hace afos y me gusta bastante.
Para tratar un solo tema toca muchos puntos y apor-
ta bastante informacién. Como sidrera y chigrera vo-
cacional me interesan las entrevistas a los chigreros.
Estan muy bien y acabais convenciéndome para ir a
conocerlos. Lo que veo mal, y ya os lo comuniqug, es
que no se puede comprar facilmente, y sino es por un
amigo que tiene un bar, no la leeria.

JULIAN G. J

Lee la revista en una sidreria de Gascona y sus sec-
ciones preferidas son las referidas a sidrerias y fies-
tas.

Me gustan los articulos de sidrerias, para conocer
sitios nuevos. También alguna entrevista y los espe-
ciales de romerias o festivales y me gustan las reco-
mendaciones de platos. Lo que no me gustd fue que
en el Ultimo numero dedicasteis muchas paginas a un
festival de fuera cuando agui hubo mas de cien rome-
rias esos dias. Como dije cuando se publico, igual que
otras veces atacais fiestas y romerias por salirse de
los patrones asturianos, para mi ese articulo no mere-
cfa tanta atencion.

MARISA ALBURQUERQUE

Lectora desde hace mas de cinco afios ya que su
marido es suscriptor.

La revista ha mejorado muchisimo. No hay mas que

ver los nimeros gue tenemos de hace unos afos. La
estética ha mejorado un montdn y ahora hay muchos
temas mas variados. Siempre vemos algo interesante
aunque creamos gue ya lo sabemos todo de la sidra.
A mi marido le interesa todo lo que tenga que ver
con festivales o restaurantes y a mi me gustan mas
los articulos donde se entrevista a alguien interesante.
Lo Unico malo que le veo es gue si no te suscribes es
dificil comprarla en quioscos y eso podria cambiarse.

JOSE RAMON GONZALEZ

Suscriptor desde hace dos aiios, opina que debe-
rian mejorarse algunas cosas.

Empecé a leerla en la sidreria donde paramos y acabé
suscribiéndome por las etiquetas. Al principio habia

A SIDRA fai 10 anos. LASIDRA hace 10 afios. LA SIDRA fai 10 afos. LA SIDRA hace 10 afios.

iHazte socio!
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iQué sedrie de LA SIDRA ensin los socios! Ellementu indispensable de
la espublizacién, non solo pol sofitu econédmicu que suponen, sinon
tamién pola so collaboracién y participacion na revista y nos eventos
qgu’entamamos.

Nun hai munches espublizaciones que puean presumir comu facemos
nos de cuntar cuasique con 500 socios soscritos a la revista, y que ya de
por sigo son garantia de continuida y desendolcu.

Pero ye gu’arriendes dello, los soscritores de LA SIDRA son en rialida
collaboraores activos de la mesma, engabitdandomos coles sos opiniones,
indicandomos cadencies, escesos y aspeutos a meyorar, comunicando-
mos onde hai un chigre interesdau en recibir LA SIDRA o n'’dnde nun se
recibe en tiempu y forma.

Amas el conxuntu d’estos activos suscritores y el so alrodiu social son
fieles seguidores de los mas de los eventos que tienen a la sidre comu
protagonista.

Setiembre 2013 LA SIDRA
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algunos problemas con la suscripcion pero ahora lle-  sobre estos temas.
ga puntualmente. Me gusta que se sigan los concur-
sos de sidra y de echadores vy los de chigre a chigre.
Siempre empiezo la revista por ellos pero me gustaria
que se hicieran de otros sitios de Asturies, y no siem-

pre de Oviedo o Gijon, como ya sugeri una vez:

SILVANO D. MORAN

Lector aragonés afincado en Xixon.

Sigo la revista desde hace mucho, a veces por Internet
y otras la consigo cerca de mi casa. Quiero agradecer
el trabajo que hacéis para que esta revista sea lo que
es ahora: una publicacidon de cabecera. Tenéis muy

MIGUEL ANGEL L. GARCIA

Seguidor de la revista a través de Internet.

Muchas veces la revista no descarga bien y no es por
la conexidn, aungue se agradece la posibilidad de
leerla de modo gratuito y mas en mi caso que estoy
en paro. Me gusta mucho, es entretenida y siempre
leo algo que me interesa. Colecciono la seccion del
pumar y me gustaria que se publicasen mas articulos

buenas entrevistas hechas con buen criterio.

También me gusta la seccion de silvicultura aungue
la encuentro corta. En mi opinion el tema es mucho
mas amplio y deberia publicarse mas. Lo que si de-
beria mejorar es la posibilidad de dejar constancia de
nuestras opiniones de modo publico en vez de por
teléfono.

A SIDRA fai 10 afios. LA SIDRA hace 10 afios. LA SIDRA fai 10 afios. LA SIDRA hace 10 afios.

Ye sidra, ye asturiana ¢Qué mas quies?

Ye ';.-idra;"h

Hai 10 afnos eso yera abondo, pero agora gueremos mas: queremos que siga
siendo sidre, y que seya asturiana, pero tamién gqueremos gu’evolucione,
gue meyore, que caltenga la tradicion y que tope milenta formes nueves
d’espresase y d’afayase a los nuevos tiempos.

Acturiand®

Queremos gque se rellacione con toles sidres del mundiu, que les conoza, les
comparta; que siendo asturiana seya universal, que franza con llimitaciones
provincianes y algame rialidaes nueves qu’ensiquiera agora somos quien a
camentar, pero que les hai, qu’esisten y a les qu’hai que llegar na meyor de
les condiciones posibles.

Queremos una sidre con milenta afos de pasau y cientos de miles de fu-
turu, simbolu d’identidad del nuesu pueblu y espresidn viva del so calter.
Queremos una sidre d’ayeri, de glei y de siempres, infinita, préosima, plena,
con milenta espresiones y una Unica identida, que mos acompangue vy a la
gu’acompangar, allegre cuandu se precise, sefardosa cuandu faiga falta,
triesti lo menos posible, y siempres, siempres, asturiana, nuesa, identida,
pasau vy futuru.
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LA SIDRA gana’l I* Premiu Timon
coincidiendo col X aniversariu

L'Ensame Sidreru, comu responsable de la espublizacion de LA SIDRA,
vien de ganar el | Premiu Timdén de Cultura Asturiana, sigdn consta

nel acta que reproducimos darréu.

“L’asociacion cultural Ensame Sidreru ye la ganado-
ra del | Premiu Timon de Cultura Asturiana convocau
por L’Arribada p’asociaciones, sociedaes y fundacio-
nes con sé N'Asturies, que tengan como fin la conser-
vacion y promocion de la identida cultural del pais vy
gu'empleguen la llingua asturiana nes sos actividaes,
segun alcuerdu d’'un xurdu aconceyau glei en Xixon
y formau por Mayte Gonzalez, David M Rivas, Carlos
Espina, Aurora Garcia Rivas y presidiu por Humberto
Gonzali.

Nesta edicion primera taben nominaos, amas de la
entidd ganadora, Sociedad Humanitarios de San Mar-
tin, Fundacion Belenos, Asociacion Cultural San Tirso
del Eo, Tertulia Cultural El Garrapiellu, Fundacion Ca-
veda y Nava, Sociedad Popular y Cultural La Regalina,
y Xunta pola Defensa de la Llingua Asturiana.

El xurdu quier destacar los trabayos de l'asociacion
premiada na difusion de la sidra y de los elementos
culturales que-y son propios, faciendo reconocencia
especial a una de les sos actividaes, la publicacion
dende I'anu 2003 de la revista mensual LA SIDRA,
iniciativa editorial billingUe que llegd esti mes al nim-
beru 116 vy vien recoyendo, en mas de cien paxines y
con tiraes de miles d’exemplaes, noticies d’actualida,

reportaxes, informacion d’echadores y concursos, en-
trevistes a llagareros y hosteleros, recetes y tou aque-
llo que se venceya al mundu sidreru.

El gallardon del premiu consiste nuna obra del es-
cultor y ceramista xixonés Jesus Castandn, que
s’entregard mientres la cellebracion de La Vagamar
2013, el viniente sabadu 28 de setiembre, nun actu
onde tamién van entregase’l VIl Premiu Timon pa es-
critores n’asturianu , ganau por Miguel Rojo, vy el IV
Premio Timon pa escritores asturianos en castellanu,
llograu por Gonzalo Suarez.”

Antenio Martinez Ferndndez

NORE

Un llibru pa cellebrar

el décimu aniversariu

LA SIDRA vien d’'espublizar "Norena
y la Sidra”, obra de Anfonio Martinez
Ferndndez, y ganaora del Premiu
d’Ensayu Emilio Trabanco.

“Norefa vy la Sidra. Apuntes sobre la historia sidrera de un con-
ceyu asturianu” ye un llibru emblematicu non solo en cuantu
al conceyu qu’estudia, sinon comu llinia d’estudiu ya investiga-
cion que recupera la nuesa hestoria sidrera dende una pers-
peutiva cientifica, que cinca al sector sidreru en xeneral y a la
industria sidrera en particular, y gu’inevitablemente sedra una
referencia pa posteriores estudios.

Con esti ensayu, l'autor quier “emponderar una industria es-
caecia nel conceyu, la de la sidra, que tuvo un pesu relevante
na hestoria de Norefa.

Setiembre 2013 LA SIDRA
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Xixon vistese de

verde boftella
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del conceyu caltdvomos

en vilu fasta la final. Lleis,

Ordenances de Conceyu y PO MA Rl NA
profestes cuasi qu’'enturbien
I'eventu, que finalmente
desendolcdse un anu Mmas

con éxito, conviertiendo a
Xixébn en capital sidrera.

Esti anu la Fiesta mas sidrera r "
SIDRA

/ Elegida Mejor sidra espumosa 2013 /
por el CR.O.OFP SIDRA DE ASTURIAS

En Selmana Santa Xixon cellebrd’l primer eventu si-
dreru del anu, la popular Primer Sidre 'Afiu, y agora,
meses dempués, I'oru asturianu torna a correr ensin
enducia pel cientru la ciuda. Por embargu nesta eci-
cion, tres ventiun anos de fiesta y veneracion, Xixon
tuvo a puntu de perder la so capitalida sidrera... traca-
mundios coles ordenances vy lleis especialmente xene-
ralistes cuasigue dexeneren na fin d’'una de les fiestes
sidreres mas esperaes de tol pais. Fortunosamente, el
xaciu comun impunxose y torgd gu’esto aportara, v la
fiesta entamo un afiu Mas con |mertantes novedaes WWW. E:F omarina.es
y sospreses del gustu de tolos participantes.

La verda ye que nun esperabemos menos y allegra- www.gaitero.com
mosmos de gque de nueu Xixdn s’encurumara gracies

a la sidre, la nuesa bébora vy la nuesa cultura.

Setiembre 2013 LA SIDRA
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Premios a las mejores sidras, homenajes a llagareros,
concurso de escanciadores, un récord, un macrochigre, un
CD muy sidrero y un mercadin especial de manzanas y sidra
enmarcaron las principales actividades.

Dias antes de que arrancase la Fiesta de la Sidra Xixon
ya olfa a sidra. En muchos puntos de la ciudad ya res-
pirdbamos ese ambiente sidrero inigualable y pronto
pudimos ver la primera sefal del inicio de la fiesta, en
forma de un inmenso pumar hecho a base de botellas
de sidra. Tres mil doscientas botellas y cuatro tonela-
das de peso fueron las medidas de este pumar, que
adorno el Puerto deportivo durante todo el evento a
la vez que intentd enviar a todos los visitantes el men-
saje de la importancia del reciclaje. Erigido en cuatro
dias por la empresa catalana Labaula Arquitectos,
quién gand con su proyecto el concurso convocado
por EMULSA, el pumar fue uno de los iconos mas Vi-
sitados y fotografiados del festival, llegando a llamar
la atencion de la prensa nacional. Y si este arbol fue
el centro de las miradas, no fue para menos el éxito
de la decoracion de las trece casetas expositoras del
Mercadin de la sidra y la manzana. La Asociacion as-
turiana AsociArte, que agrupa a los mejores artistas
urbanos del pais fue la encargada de poner el am-
biente artistico asturiano y sidrero a toda la fiesta, y
de sus sprays salieron impresionantes creaciones no
exentas de reivindicaciones. Asi pues pudimos ver a
una Santina y un Pelayo disgustados por no poder
escanciar sidra en un prau, 0 a un 0so como metafora
del emigrante asturiano que tiene que irse a Madrid
en busca de un trabajo que aqui se le niega.

Botellas, vasos, pumares, seres mitoldgicos y manza-
nas alegraron por otra parte los triste mensajes.

Y si en el Puerto todo estaba preparado para acoger al
Mercadin mas sidrero, en La Plaza del Ayuntamiento
veintidos puestos aguardaban a otros tantos llagares,
que ofrecerian las mejores sidras a los miles de
visitantes que recalarian en la Plaza consistorial.

Entre estos llagareros pudimos ver a José Manuel
Buznego, de Sidra Buznego y a Juan José Tomas, de
sidra JR, en quienes recaeria el honor de escanciar
los primeros culinos de la Fiesta, como ganadores
de los premios Elogio de Oro y Premio del Publico
respectivamente en la pasada edicion. Estos culinos,
bebidos por las autoridades locales, fueron el pisto-
letazo de salida de la fiesta sidrera mas mediatica de
la villa.

A partir de este momento todo fue folixa y sidra en
Xixon, y el evento finalmente no quedd empanado con
lasombradelas prohibiciones, delasdisconformidades
o de los atentados en contra de una bebida que es
nuestra y que siempre reivindicaremos como tal. Un
récord de escanciado simultaneo, un concurso de
escanciadores, premios destinados a galardonar las
mejores sidras o la trayectoria sidrera, un macrochigre
donde comer vy beber sidra a los mejores precios y en
la mejor compania llenaron las jornadas de una fiesta
que destacd por su espiritu.
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Tonel de Oro para
Sabino Menéndez

'S

El Tonel de Oro es un reconocimiento que cada ano
enfregan los llagareros participantes durante la fiesta a una
personalidad relevante del mundo de la sidra.

No es la primera vez que el llagar Menéndez es pre-
miado en este festival. Desde 1999 ha acumulado va-
rios galardones que distinguen su sidra, sin embargo
si es la primera vez gue se premia la trayectoria de
D. Sabino Menéndez, quien dio forma al llagar que
hoy conocemos. Su vida transcurrio en un pequeno
llagar de Valdornon, que hoy da nombre a una de sus
sidras, y alli, de la mano de su padre Gerardo Menén-
dez, aprendio los primeros secretos de este mundo.

No fue hasta los aflos sesenta cuando, a la muerte de
su padre, Sabino se hace cargo de la empresa y con

el apoyo de familiares como su primo, Vicente Tra-
banco, o su mujer, Enedina Garcia, poco a poco sacan
adelante y con esfuerzo la marca Sidra Menéndez.
ARfos de trabajo, de aprendizaje, tiempos duros para
la sidra que hoy se traducen en un llagar premiado
multitud de veces y valorado tanto dentro como fue-
ra del pais. Su sidra es una de las grandes presentes
en las sidrerias y por todos estos logros este afo se
ha decidido que sin duda merece este Tonel dorado
que recogio en compania de sus nietos, de los cuales
quizas, alguno se haga cargo de la sidra en un futuro.

Setiembre 2013 LA SIDRA
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Arbesu “"Premio del
Publico” y Trabanco
“Elogio de Oro”

Tanto el Jurado popular como el profesional lo tuvieron
muy dificil, habiendo disparidad de criterios entre ambos
jurados. Arbesu fue la mejor para el popular y Trabanco

para el profesional.
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Desde La Marina en Sieru, Arbesu participaba por
sexto afo en el festival, y aunque como admiten des-
de gerencia, “la sidra que llevamos fue de las mejores
de los Ultimos treinta afos”, las cosas no estaban cla-
ras, ya que fueron muchas las sidras de calidad que
compitieron por alguno de los dos premios. Un publi-
co convertido en Jurado tenia en sus manos y en su
paladar la capacidad de decidir cual de los veintidos
llagares presentes ofrecia la mejor sidra de todas, vy
los eligio a ellos.

Manuel ArbesU aprecia especialmente el premio por-
que “al ser concedido por el publico, que es quien Mas
nos conoce” no es una meta, sino un punto de parti-
da, puesto que ahora el esfuerzo por mantener este
status sera aumentado para no decepcionar a este

e

.‘:_

GHio . %
——
——
=

publico que, hecho jurado, les dio la victoria. Parte del
éxito de esta empresa se debe a los aflos de trabajo
duro vy a la constante imnovacion a la que cada afo
se somete el llagar.

En cuanto al Jurado profesional, éste premio con el
“Elogio de Oro” a Trabanco, uno de los grandes triun-
fadores de los festivales asturianos y que cuenta con
varios premios obtenidos en este Festival. Los afos
1996, 2000, 2002, 2005, 2007 y 2010 fueron testi-
gos de sus victorias y tras tres anos sin méritos en
Xixdn, eran muchos quienes lo esperaban. Aparte de
la opinion del Jurado, el publico presente en el festival
coincidio en afirmar que este aflo Trabanco “se habia
lucido” presentando una sidra de gran calidad, buen
vaso, gran aroma y perfecto sabor.
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Xixon canté por todo

lo altfo

Son muchos los xixoneses y foraneos que esperan el
dia de los Cancios en esta fiesta. Los fieles que acu-
den cada afo (algunos desde la primera edicion) son
los criticos mas eficientes y sin duda los que marcan
el liston de cada certamen. Este afo, las criticas no se
hicieron esperar, ya que segun los aficionados, apenas
hubo cancios de chigre, pocas asturianadas como Nel
Pozu Maria Luisa o Mocina dame un besin y mucha
cancion que menos asturiana, chigrera o sidrera, era
de todo,, Exitos de Alaska como “A quién le importa”
enervaron al publico mas purista, que no supieron ex-
plicar que esta y otras inclusiones como “Resistiré”,
del Duo Dindmico, entraran en el repertorio. Algunos
presentes comentaban que estos temas se incluye-
ron como reivindicaciones a la situacion actual, pero

Si eso es asi, sigue estando fuera de lugar puesto que
precisamente en Asturies sobran temas que traten
todos los problemas sociales, politicos o laborales
sin tener que recurrir a lo que algunos denominaron
“musica de discoteca”, v si la idea fue atraer a un pu-
pblico mas joven, parece que no es la manera idonea,
puesto que Alaska, Rocio Jurado o el Duo Dindmico
pertenecen a gerneraciones que no podemos deno-
minar jovenes preciasamente, y que nada tienen que
ver con Asturies.

Esperamos que este error sea subsanado en las proxi-
mas ediciones y que el certamen recupere la esencia
inicial v la fama que hasta ahora habia alcanzado en
todo el pais.

Setiembre 2013 LA SIDRA
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8061 culinos

Afortunadamente el tiempo colabord, el aire que
amenazaba la tarde fue sustituido por una brisa que
llegd a agradecerse y la playa de Poniente fue per-
diendo su aire maritimo desde primeras horas de la
tarde. En vez de sombrillas y toallas cajas de sidra,
empanadas, bollos prefiaos y pancartas con mensa-
jes o protestas desplazaron a los bafistas y sus bron-
ceadores. Aunque faltaban horas para el evento mas
significativo del festival sidrero de Xixdn, muchos no
quisieron quedarse sin sitio e iniciaron pequefas fies-
tas paralelas al evento.

Finalmente a media tarde, ante la organizacion y un

notario comenzaron a repartirse las botellas de si-
dra especiales que el llagar JR habia dispuesto para
la ocasion. En cada mano los colores rojo, negro vy
verde de las botellas mostraban la intencion de ba-
tir un nuevo récord. La plusmarca del aflo anterior se
situaba en 7.883 y los presentes no tenian claro si en
la playa aguardaban tantos echadores voluntarios.
De hecho, menos de una hora antes de la gran cita,
faltaban varios cientos de participantes para batir
nuevamente el récord. Los nervios de los ilusionados
participantes eran evidentes y los comentarios no se
hicieron esperar. Hubo quien pensd en boicots debi-
dos a la Nueva Ordenanza Municipal vy las polémicas
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178 fue el nUmero de escanciadores que marcaron
la diferencia entre el pasado récord y este, cifra que
esperamos que el ano que viene sea superada.

surgidas en el barrio alto. Pero no mucho después, las
cosas parecieron calmarse y el notario dio comienzo
a la prueba.. El resultado fue un aflo mas el esperado:
8.061 brazos se levantaron al cielo como uno solo vy
dejaron caer en el vaso y en la arena la sidra que pro-
tagoniza esta fiesta y que en mayor o menor medida
une a todos los presentes.

Entre los improvisados echadores no faltaron las ca-
ras conocidas y pudimos ver escanciando a llagare-
ros, hosteleros y varias personas vinculadas al mundo
de la sidra. Algunas autoridades locales no se perdie-
ron la cita, como tampoco lo hicieron numerosas per-

sonas vinculadas a los medios de comunicacion vy a
la cultura asturiana. Todos ellos levantaron el brazo al
mismo tiempo en un gesto por aunar nuestra cultura
e identidad.

El nuevo récord fue batido ampliamente gracias a 178
personas gue se unieron en la Ultima hora y nueva-
mente se consiguio superar el nimero de escanciado-
res participantes en el evento.

Para el afo proximo haran falta 8.062 escanciadores
simultaneos, y desde LA SIDRA estamos seguros de
gue nuevamente se presentaran en la playa, puntual-
mente y con la intencidon de echar el culin mas medi-
tatico del mundo.

Setiembre 2013 LA SIDRA
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El Barrio de la Sidra
el Chigron

triunfé con

La macrocarpa instalada en Poniente acogid “el chigron”
que el Barrio de la Sidra instald en las inmediaciones de la
playa. El éxito estuvo asegurado desde el principio.

Por miles se cuentan los visitantes diarios de este po-
pular y novedoso chigre, que llegd por primera vez
al Festival de la Sidra de Xixon. Como ya fuimos ade-
lantando, el proyecto es una idea original de los esta-
blecimientos asociados al Barrio de la Sidra, que qui-
sieron complementar la oferta sidrera con un enorme
local pensado para recuperar las mejores tradiciones
sidreras del pais, recordando lo que es una especie
de romeria con ambiente de bar en el que los clientes
pudieron saborear los mejores sabores del folklore, la
musica, la gastronomia y por supuesto la sidra astu-

riana. Y es que aqui no faltd una sola sidra de las pre-
sentes en la Fiesta.

Treinta profesionales a los que se sumaron los respon-
sables del Barrio atendieron durante todas las jorna-
das a los visitantes, que se contaron por miles y que,
por precios econdmicos, degustaron las sidras de los
22 llagares, una macropaella, una fabada gigante o
sardinada. Aparte la musica y la animacion jugaron
papeles fundamentales al contar con actuaciones
de las mejores orquestas del momento, entre las que
tuvimos a Assia, o Pasito Show, dos de las mas fuer-
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tes del momento. Importante fue la presentacion del
esperado CD del Barrio de la Sidra, que hace mucho
tiempo los clientes de la zona estaban esperando vy
gue promete ser uno de los éxitos musicales de la
temporada.

El éxito del "Chigron” superd todas las expectativas
de los organizadores y hasta el mismo edil gijonés
Carlos Rubiera, comentod al término de la Fiesta la
buena acogida de la iniciativa. Y es gue pocos de los
visitantes del festival pudieron resistirse a pasarse por
este chigre después de darse una vuelta por el festi-
val. La rapida atencion de los profesionales, que no
hicieron esperar a los clientes, las comodidades de la
carpa, las ofertas gastrondmicas vy la posibilidad de
probar su sidra favorita a precios econdmicos, ayu-
daron a que esta carpa se viese abarrotada durante
todo el evento hasta altas horas de la noche.

Segun los responsables del Barrio, ya hacfa aflos que
el Festival pedia a gritos una iniciativa semejante, ya
que es el complemento ideal para terminar la visita al
evento. Los asistentes, tras asistir a la prueba popular,
al concurso de escanciadores o a la jornada de Can-
cios siguen con ganas de fiesta, en un lugar donde
puedan estar tranquilos y seguir disfrutando de ac-
tuaciones y por supuesto sidra.

Tras este éxito, estd clara la continuidad de su pre-
sencia en futuras ediciones, ya que indudablemente
pudo comprobarse que fue uno de los grandes atrac-
tivos de esta edicion.

En
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Los mejores del Mercain:
Molin del Nora, Speltastur
y Oleum

| TR )

Premid

Oleum es otra de las grandes triunfadoras de este
Mercain y no es la primera vez que vence. Con Luis
Sdnchez Fernandez a la cabeza, esta empresa astu-
riana es una de las apuestas seguras entre quienes
elijan productos cien por cien naturales elaborados en
el pais. Aungue ya en otras ediciones del Mercadin se
hicieron con premios, bien gracias a sus productos o
a la presentacion de los mismos, este afio el galardon
volvio a cogerles por sorpresa.

Evidentemente sus jabones de glicerina y manza-
na, sus aceites y ambientadores ya son conocidos
por aguellos que buscan la calidad, aunque este ano
hubo otra estrella: las velas. Tanto el Jurado como los
asistentes pudimos ver en este stand tres novedosas
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velas: una botella de sidra, un vaso con un culin y en-
tre ambos, manzanas. El realismo de estos elementos
mantuvo a los clientes en vilo, que a duras penas se
dieron cuenta de que estaban hechos a base de pa-
rafina. Elaboradas artesanalmente y a tamano natural,
su perfeccion es tal qgue enganan con facilidad al ojo.
Fue tal la acogida, que no solo los asistentes particu-
lares quisieron hacerse con ellos sino que varias em-
presas organizadoras de eventos quisieron incluirlas
en su catalogo. Oleum es una joven empresa que, ra-
dicada en Cabranes, ofrece numerosos productos ar-
tesanos y naturales. En www.oleumjabones.com po-
demos ver las actividades paralelas, relacionadas con
la artesania que ofrecen y que han ayudado a resurgir
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y dinamizar la localidad considerablemente. Por su
parte El Molin del Nora se ha llevado otro de los gran-
des premios, al Producto mas innovador. Su cerveza
de sidra llamd la atencion del publico y del jurado, que
no pudieron evitar premiar algo tan especial. Olegario
Diaz, al frente de esta empresa norefiense, acogio el
premio con sorpresa aunque no deberia, puesto que
hace escasas semanas fue premiado por su producto
Manzal, durante el Festival de la sidra de Nava. Esta
claro que las inquietudes de esta empresa empiezan
a ser reconocidas en los festivales sidreros mas im-
portantes, y estamos seguros de que oiremos hablar
mucho mas sobre su particular cerveza de manzana
Xana, gue apunta a convertirse en una de las bebidas
mas exitodsas de la temporada. Pero detras de es-
tos premios, cabe resaltar que hay un gran esfuerzo y
Olegario, que ha creado esta cerveza para el festival,
ha trabajado mucho antes de presentarla recorriendo
paises como Holanda o Alemania para poder ofrecer
un producto de gran calidad.

Y los productos alimenticios siempre triunfan en este
Mercadin, asi que el premio a “La Mercancia mejor
presentada” se fue para Speltastur, donde los bizco-
chos, magdalenas o panes a base de escanda astu-
riana conquistaron al Jurado. Con sus apetitosos pro-
ductos lograron convencer a todos los publicos, tanto
asturianos como de fuera, que se dejaron convencer
por la calidad de este cereal y por la presentacion de
sus elementos. Cabe resaltar la importancia que este
Mercadin tiene para potenciar los productos basados
en la manzana vy la sidra asturiana, motor de nuestra
economia.

Premio
“Al producty mas novedos

EL MVIOLIN DEL NOF

S AR B 1 T T
mr

Tus detalles de boda y empresa
www.oleumjabones.com

Setiembre 2013 LA SIDRA



34

23 llagares y miles

litros de sidra

Miles fueron los sidreros que se pasaron por las plazas del
Marqués y del Ayuntamiento para probar la sidra de los 23
llagares participantes.

El cdlculo de los asistentes a esta prueba popular es
imposible. Representantes de los veintitrés llagares
presentes en el evento nos cuentan que perdieron la
cuenta entre la multuitud de culinos servidos, y es que
con tanta sidra donde escoger, la gente lo tuvo dificil:
Menéndez, Castafidn, Huerces, Llagar de Castiello, JR,
El Gobernador, Trabanco, Camin, Pifiera, Los Gemelos,
Cabuefes, Acebal, Canal, Bernueces, Vallina, Peion,
Arbesy, Buznego, Frutos, Tomas, La Golpeya y M.
Vigon representaron a toda Asturies y demostraron la
afirmacion de los cosecheros y llagareros a primeros

de afo: la sidra este afo es excelente. Segun el
Concejal Carlos Rubiera, en esta edicion se superaron
todas las expectativas y referencias respecto a la
edicion de 2012, v la participacion fue masiva. Entre
la Plaza Mayor vy la Plaza del Margués, donde se
instalaron todos los estnds apenas habia un hueco
libre, y en cada mano se veia el vaso que recogia la
sidra presente.

Finalmente, ni las Ordenanzas, leyes o el tiempo
inestable aguaron este festival, que cada afio se
celebra con mas fuerza y asistencia.
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Testu : Arantxa Ortiz
Semeyes: Xurde Margaride.
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VIII CONCURSU DE LA SIDRE CASERO DE VILLAVICIOSA

LO meyor sidre casero fol
de La Maodalend

Un ano mds el concursu

de sidre casero acapard
I'atencidon del publicu y cuntd
con setenta participantes.

La Plaza’l GlUevu vidse atarraquitada por cientos de
presones gue nun guinxeron enterase pela prensa
cudla yera la meyor sidre casero. El publicu esperaba
inquietu conocer el determin del Xurdu, que tardo en
llegar mas de lo avezao por mor de les complicaes
delliberaciones finales.

El concursu, que ta entamau pola Asociacion de
Fomento de la Sidra Tradicional Asturiana y padro-
cindu pol Ayuntamientu Villaviciosa y la Conseyeria
d’Agroganaderia y Recursos Autdctonos ye anguafu
Un de los mas seguios y cuenta con una de les mayo-
res participaciones de llagareros non industriales del
pals, polo que nun ye d’estranar que’l Xurau tomase’l
so tiempu nes delliberaciones, ya que les sidres pre-
sentaes fueron, na so opinidn, d’'una calidd perbona.

Tres varies rondes de tasties, a la fin foron doce les
sidres escoyies comu les meyores, de les que la ga-
nadora foi la ellaborada por Enrique Pedrayes Toyos,
vecin de La Madalena y con llagar na mesma llocalida.
Arriendes d'un premiu en metalicu de 400 € llevo la
satisfacion de saber que la so sidre ye, n‘opinion del
Xurau, la meyor de Villaviciosa.

Per detras calificdse José Manuel Rozas, de Vitienes
(Amandi, Villaviciosa) vy les siguientes posiciones fo-
ron pa Javier Casielles de Sietes (Villaviciosa), Mario
Alvarez (Candanal), Gilberto Alonso (Miravalles), Mari
Luz Gonzalez (Villaviciosa), Ramon Fernandez (Val-
debarcena) y Enrique Granja, tamién de Sietes. Jorge
Barro, que ganara’l primer premiu de la sidre casero
fecho en maera cellebrdu demientres I'eventu xixonés
de la Primer Sidre 'AAu algamo una na desdefnable
novena posicion y ye que ya entos la so sidre apunta-
ba a ser una de les trunfaores d’estos eventos.
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Tres delli, Rubén Alvarez, vecin d’Oles, José Miguel
Cubillas, de Puelles y Francisco Javier de Sietes com-
pletaron en ranking sidreru.

La ellaboraciéon de sidre casero resurdid nun cientu
per cientu nos postreros quince anos sobro tou nes-
ti conceyu, clave dientru’l mundiu la sidre, y ca afiu
son mas los participantes que d’'un mou mas o me-
nos artesanal y con calter non industrial ellaboren
sidre pa en casa. Y con esti resurdir, los interesaos
en prebar estes sidres tamién xorrecieren, y la preba
mas nidia tenémosla na amplia presencia de visitan-
tes (mas de 500) gu’aconceyaren alrodiu la plaza pa
poder esfrutar d’esta sidre artesano. Tolos presentes
pudieron facelo ensin llende, cola Unica condicion de
mercar -comu davezu- el tipicu vasu comemorativu

gu’ostentd’l llogu del concursu y que se vendid a un
preciu simbdlicu de 3 €. Per otru llau y p’animar y dar
mas preste al eventu, nun faltd nin la musica nin la
gastronomia. La primera corrié a cuenta de la gaita
de “Turu la Ballera” y la gastronomia impunxose en
tolos chigres d’alrodiu.

Dende LA SIDRA felicitamos tantu a los ganaores
comu a tolos llagareros particulares gu’aiden a que
la sidre casero siga espoxigando, asina comu animar
a tolos conceyos, ayuntamientos y entidaes a siguir
el exemplu de los que promueven estos certames, ya
gue son un sofitu pa que la sidre na so mas pura sen-
cia siga faciéndose de la forma tradicional.

\/ .
Testu: Arantxa Ortiz.
Semeyes:Villaviciosahermosa.com

didreria ~ Restaurantg

Clo RINCON pel

Qe

COMIDA CASERA
*MENIJ DEL DiA
MENU ESPECIAL FESTIVOS

Avda. Fldrez Estrada, n.” 24
23180 NORERNA - Asturias

= 648 542 324
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XVI FIESTA DE LA SIDRE DE VILLAVICIOSA

Villoviciosa entd mdas

siarerd

Esti anu Villaviciosa tevo dos motivos pa dexar la sidre correr.
Arriendes del tradicional Festival sidreru, el dii d’Asturies famién se
cellebrd na capital mazanera. Foron munches les actividaes que
se desendolcaron demientres esos diis, toes vinculaes a la cultura
asturiana mdas auténtica y onde la sidre foi reina indiscutible.

Doce fueron los llagares que tovieren presentes el
pasau dii 7 en La Villa demientres el dii de la sidra vy
d’Asturies. Buznego, Castanon, Coro, Cortina, El Go-
bernador, El Traviesu, Frutos, Los Gemelos, M. Busto,
JTomas, Vallina y Vigdn protagonizaren les xornaes,
nes que se repartieron los tres mil vasos comemorati-
VOS que se punxernon a la venta.

La principal noveda desti aflu protagonizdéla’l nueu
horariu de la fiesta, estableciu ente les doce vy les tres
de la tardi del sabadu. Esti horariu, mas reduciu que
nes ediciones anteriores, nun foi del agrau de mun-

chos participantes, que lu atoparon “axustau, sobro
too pa la xente que vien de fuera o trabaya”, pero ala
fin 'eventu desendolcdse con normalida y foron miles
los Ilitros de sidre los que s’echaren neses hores.

La folixa, por embargu, durd munchu mas tiempu vy
nun faltd’l Concursu d’echaores, una de les prebes
mas emocionantes de les cellebraes, nin les actuacio-
nes musiclaes: gaites, conciertos de folk, rock y tona-
da.

El Conseyu Regulaor DOP “Sidre d’Asturies” tuvo bien
presente con actividaes pa tolos publicos, ente les
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que destacd por novedosa la campafa “El PeAizquin
del mes” afayada al publicu infantil, y el grupu Sidras-
tur que premio al llagar Castanon por “La etiqueti-
na mMas guapina”, premiu entregdu pol Presidente de
'Agrupacidn, Angel Garcia Otero, “Xelu”.

Anque esta fiesta ya cuenta de por sigo con fieles
seguiores, esti anu notdse un xorrecimientu conside-
rable de visitantes, fechu que quiciaves se deba a la

cellebracion paralela del Dii d’Astuties

Angue esto nun afeutd al programa orixinal, onde
nidiamente la sidre foi la estrella, otres actividaes vy
actuaciones atraxeron a un publicu nueu que nun
quinxo perder el restu d’atracciones que compartie-
ren protagonismu cola sidre.

/
2 Testu: Arantxa Ortiz.
Semeyes: Xurde Margaride.

Representaciones y Exclusivas

ONSeCCaO

e
alin
I

representacionesfonsecda.com
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La sidra no falté en la
FIDMA

www.sidreriapolonorte.com

POLO  NORTE

sidreria restaurante

C/ Cipriano Pedrosa 19. Sama de Langreo. Asturias
T 985 698 099 info@sidreriapolonorte.com

En estado puro ofreci¢ su sidra la sideria Polo Norte
de Sama de Llangréu y con Juan Garcia Hevia a la
cabeza. En un cuidado stand, la sidra JR -la misma
con la que trabajan habitualmente- no dejo de correr
durante todos los dias, acompanada de los menus
diarios, variados y donde las ensaladas, las carnes vy
los pescados llenaron los estdmagos de la mayor par-
te de los trabajadores de la FIDMA. Polo Norte lle-
va ya tres afos presente en la Feria y cada ano son
Mas quienes se decantan por ella, tanto para comer
(la relacion calidad precio es la mejor) como para to-
mar una botellina tranquilamente. Aunque este afio la
crisis parecid mas evidente, Polo Norte sin duda nos
acompanara en la siguiente edicion, mimandonos con
sus menus.

Seria injusto no mencionar a uno de los grandes
expositores mas sidreros asi como uno de los mas
habituales, con mas de cuarenta aflos de presencia en
la Feria xixonesa. Hablamos de J. Riol y sus tapones
especiales para escanciado.

José Luis Riol ofrece un producto indispensable para
el mundo de la sidra. Los tapones de escanciado
parecen un elemento simple y comun, pero nada hay
mas lejos de la verdad. J. Riol es hasta la fecha el Unico
proovedor que dispone de escanciadores fabricados
con plastico autorizado para uso alimentario, vy
elaborado con total garantia de calidad. Aungue son
muchos los anos que lleva distribuyendo sus tapones,
en la actualidad el disefio del mismo ha evolucionado
y mejorado, lo que se nota ostensiblemente a la hora
de escanciar. Una salida de 5x15 mm hace que el
caudal del chorro sea mas preciso con una entrada
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regulada a una medida de 16 mm, lo que asegura un
escanciado perfecto, incluso para los mas inexpertos.
Imprescindible para todos los negocios relacionados
con la sidra,

Cada vez es mayor el interés que los productos eco-
|6dgicos despierta en muchas personas, por lo que el
stand de Ecoexclusivas siempre se ve rodeado de pu-
blico. Siendo otro veterano en este tipo de eventos,
Tino Caballero, gerente de Ecoexclusivas, nos ofrece
la sidra ecoldgica de Cortina.

Una de las pocas que a dia de hoy esta cien por cien

garantizada como tal, lo que quiere decir que el pro-
ceso se cuida desde el mismo cultivo. A partir de ahi,
la elaboracion sigue unos pasos controlados donde
se prescinde de afadir cualquier tipo de sustancias
que comprometan esta certificacion homologada.
Ciertamente Ecoexclusivas apenas necesita presen-
tacion, ya que su presencia suele estar asegurada en
las mejores ferias y eventos y son muchas las inicia-
tivas en las que participa, lo que lo convierten en un
punto de referencia dentro del sector ecoldgico.

NUEVO ESCANCIADOR DE SIDRA 2013

CﬂN MEJORES PRESEEIDNES

ESCANCIA CON PRECISION
PASA DESAPERCIBIDO

'SE VENDE A TIENDAS, LIAGAREE
Y SIDRERIAS

LLAMENOS 669.48.87.17
jlriol@hotmail.com
Web: www.riol-distribuciones.cs

FAUSTINO CABALLERD MUNIZ
Director Gersnis

T 985885719| scomcisivan@gma
M. 92464466 . oo

BANTA CANDIDA, 19 - 30201 GIJON, ASTURIAS - ESPARA
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FestivaL INTERCELTICU D' AN ORIANT (II)

La sidre y muUsica Internacionales
comu protagonistes.

El Festival Intercélticu d’An Oriant, el mas importante del mundiu de cultura
y musica celta foi I'escenariu d’'una innumerable variedd de sidres que

los visitantes de toles naciones celtes pudieron esfrutar demientres los diez
dies que durd I'eventu.

Grupos y artistes nacionales ya infernacionales declararon el so amor pola
sidre asturiana y la cultura que fien alrodiu, ya inclusu los dellegaos de la
revista LA SIDRA pudieron compartir dellos culinos con ellos.

Sidres de siempres y sidres nueves, d'un pais y d’ofru, toes elles
descubrimientos pa la xente d'otres naciones, y sigln munchos lorienteses
y foriatos aseguraren, atoparon na sidre asturiana munchu mas de |o
qu’esperaben.,
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‘Lo de la UNESCO ye bono pa gue
se-y reconoza a la sidre asturiano la so
nhestoria dende fuera, gue se-y aprecie
OOr tola cultura gue tien detfras’

José Angel Hevia, gaiteru y luthier
asturionu por antfonomasia,
ufierfomos nel Festival Intercélticu
de Lorient con un ablucante
conciertu multitudinariu nel que
representd Asturies y dexola no
cimero. El musicu y la so hermana
Maria José, percusionista, ya
asistieren nel 2003 nel postrer anu
d’Asturies, tantu p’actuar comu

pa esfrutar del eventu. Nesta
ocasidon Hevia sacd tiempu pa
una entrevista con LA SIDRA y por
supuestu pa char unos culinos
gayoleramente dii si y dii tamién
colos nuesos corresponsales elli.
Amads ensenomos I'aguardiente
de sidra casero que la so familia
fae y que fizo les delicies de los
sos allegaos nel pais bretdn.
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éComu ves la presencia de sidra asturiana nel Festi-
val Intercélticu de Lorient y en Bretaia?

Bono, teniendo en cuenta gu’entamaron viniendo
caxes de sidre furtivamente nos maleteros de los co-
ches de los asturianos que veniemos y agora vienen
dos trailers pa tener la carpa siempres fasta arriba.
Asina que ye un claru progresu.

éCrees que la sidra asturiana tien suficiente proyei-
cion nel ambitu internacional? ¢éCrees que ye cono-
cia nel estranxeru?

A ver, nunca ye asgaya, eso ta nidio, sobre too comu
agora cuandu tien tres d’ella un seutor empresarial vy
econdmicu tan bultable n’Asturies, de mou que siem-
pres hai que medrar. Nesi sen ye bien esperanzaor el
xorrecimientu qu’hubo, pero camiento que tendra que
dir necesariamente a mas.

Amas echa per tierra’l topicu esi de que la sidra astu-
riana ye inesportable, cuandu ye precisamente al re-
vés vy hai que lo sacar fuera.

¢Comu ves qu’el “Principado” faiga los actos oficia-
les con vinu espafol en vede con sidra?

Home, en realidd deberia d’haber sitiu pa too, pero
lo cierto ye que si tenemos que proyeutar una imaxe
p’afuera qué menos que daqué que seya propiamen-

te nueso. El casu ye que cuandu usen vinu nun tien
[Oxica, menos si nun ye vinu asturianu, porgue si Nun
tuviéremos un productu propiu, tovia, pero tenémoslu,
y que se-y dea usu n‘actos oficiales ye lo adecuao vy lo
normal.

¢Qué opines sobre la iniciativa qu’hai pa declarar la
sidra padremuiu de la humanida de la UNESCO?

En realidd oxetivamente ye dagué que nun mos fae
falta a los asturianos, yo nun voi apreciar la nuesa sidra
mMas porque seya padremunu, porque pa nos ya tien
valor asina y ye'l nuesu padremufiu. Anque a vegaes a
los asturianos tienen gu’ensefanos el valor de lo nue-
so dende fuera.

Pero si se fae la candidatura a la UNESCO nun ye pa
€s0, ye pa que se-y reconoza la so hestoria dende fue-
ra, gque se-y aprecie por tola cultura gue tien detras.
Ye importante pa esparder la nuesa cultura de la sidra
nel dmbitu internacional y tamién ye importante pa un
seutor mui nuesu que precisa espardese.

éPaezte que sedra comu’l tema del asturianu, que
tres declaralo oficial cada conceyu dempués acaba-
rd interviniendo la Delegacién del Gobiernu espanol
p’anulalo?

Sinceramente espero que nun seya esi’l casu, angue ya
hai precedente d’esi tipu de conductes. El casu ye que
si tien qu’intervenir la Delegacion del Gobiernu espa-
Aol sedrd porgue se nos siente, ye porgue en daqué
taremos avanzando. En cualquier casu si decide da-
quién, sedriemos nds quienes lo decidiéremos, y asina
ta siendo por parte d’esos conceyos que declaren la
sidra bébora oficial del conceyu. Esperemos que se
xunan dellos mas.

Tengo entendio que la to familia, siendo comu ye
d’un conceyu con tanta cultura y tradiciéon sidrera
comu Villaviciosa, fae sidre casero dende cuantaya.
Si, por supuestu, mio pa siempres fizo sidra en casa,
angue nos caberos afos emplega 'escendente de si-
dra pa facer destilau de sidra. Una parte de la sidra
que produz destilalo dos vegaes, la primera a 902C vy
dempués aviéyase nuna pipa de carbayu un tiempu.
Comu ye artesanal dafechu lluéu embotelldmoslo en
botelles de whiskey, de mou gqu’enxamas hai dos igua-
les.

Amas hai una anéudota curiosa, que ye qu'esti llicor ya
tien hestoria, una vega saliera na television el xef José
Andrés afalagando’l destildu caseru de mio pa y de-
mientres un tiempu torndse abondo popular, (rises).
Con respeutu a la sidra natural, agora mesmo tenemos
un llagar de 180 afos o mas en Sendin, Villaviciosa.
Ye tipu presa, industrial y ta rehabilitdu anque nun ta
en funcionamientu pero prestdmos munchu igualu vy
tenelu elli conservau.
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&l whiskey es algo tan consustancial o
NUEeSTIa cultura comao 1o es la sidra a 1o

vuestra!”

El grupo Clannad, con la
cantante y arpista irlandesa Moya
Brennan a la cabeza, deleitd

a Ar Oriant con un concierto
COMO poOCas veces antes se
habia visto. Este grupo de musica
folk irlandesa y celta, siempre
comprometido con la lengua y la
cultura de su pais, llevaba 5 anos
desde su ultimo disco, cuando

la cantante Moya Brennan
decidiera seguir su carrera en
solitario, igual que tiempo atrds
hiciera su hermana Enya.

Ahora vuelven a unirse y
sorprendieron en el Festival
Intercéltico con su vuelta al
escenario, un nuevo album.
También fueron sorprendidos con
la sidra asturiana, algo con lo que
segun ellos mismos quedaron
profunda y positivamente
marcados.

éConocéis Asturies?

Tenemos que reconocer que de momento solo cono-
cemos Asturies de oidas, ademas de o que hemos
aprendido de vuestro pais este afo, ya que es el pro-
tagonista. Por lo que hemos visto de vuestra cultura,

creo que estariamos encantados de hacer una visita,
los irlandeses vy los asturianos estamos mucho mas
cercanos de lo que parece, en muchos sentidos.

éTambién conocéis la sidra asturiana?

Si conocemos algo de Asturies se debe a su sidra,
pese a que es un descubrimiento reciente de este
mismo afo. Antes no teniamos ni idea de que fue-
rais unos productores y consumidores tan acérrimos,

restaurante
. sidreria
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pero tengo entendido que esto de la sidra os viene de
siglos atras. Hemos visto la sidra asturiana en la car-
pa de Asturies y aunque seguramente no tengamos
tiempo de pasarnos por ahi, ya nos arreglaremos para
gue nos traigan un poco.

¢Qué tipo de sidras conocéis?

Asturiana solo la que habia en el festival, aungue ya
nos han dicho que los asturianos tenéis tanta varie-
dad de sidra como nosotros los irlandeses de whiskey,
y eso asusta un poco. Para nosotros la sidra siempre
ha sido algo mas tipico de la cultura de Gran Breta-
Aa que de la irlandesa, como la Holmes o las sidras
de pera que se comercializan en Irlanda. Sin embar-
go también hemos descubierto la sidra escocesa vy la
bretona recientemente.

éCreéis que la sidra es un nexo de unidad entre las
diferentes naciones celtas como signo identitario?
Pues por nuestra parte, en nuestra isla no tenemos

una verdadera cultura de la sidra, ni de consumo ni
de produccién ni mucho menos de variedades pro-
pias, pero estd claro que es un punto muy importante
que tenéis en comun con otras naciones celtas: Gales,
Asturies, Escocia vy Bretafa. Pero creo sinceramente
que nadie aprecia la sidra tanto y tan bien como los
asturianos.

Nosotros los asturianos tenemos un enorme reper-
torio de canciones populares tradicionales sobre la
sidra, ¢ocurre lo mismo con la musica irlandesa?

En realidad no, en nuestras canciones populares, des-
de las que me cantaba mi madre de pequena, en las
que escuchdbamos de crios en el bar familiar o las
compuestas por poetas muchos aflos atras... siempre
acabamos manifestando nuestro profundo amor por
el whiskey.

Creo que es algo tan consustancial a nuestra cultura
como lo es la sidra para la vuestra.

Los luthiers de percusion y
caxones fechos N'Asturies
IxuxU,llevaren la sidre con
ellos

Nel Xardin de les Luthiers d’An Oriant, amas de ven-
der caxones de percusion vy vistios alternativos pa
gaites, esfrutaben de la sidre Fanjul que ganara’l 3¢
puestu nel Concursu de sidra de Nava. Cau del so es-
tand, amas de los sos productos, siempres habia tres
coses: sidre, asturianos y mas sidre.
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Kystin, la sidre de los

Bretana

Pente la bayura de variedaes de sidre bretona que pue
atopase nel Festival Intercélticu d’An Oriant, natural
o brut, cabe poner enfotu en conocer la de la marca
Kystin, gue cunta con estand propiu y que ufre a los
visitantes una fina sidre de tastu interesante.

Y ye un tastu interesante porque tratase de sidre de
castafa, un tipu de sidre bien tradicional en Breizh
que si bien siempres foi popular, nos postreros anos ta
teniendo un mayor espardimientu y conocencia d’esti
productu pente los sos paisanos y nel estranxeru ta-
mién.

El saborgu de la mazana bretona conxunta y comple-
menta el sabor duru y dulce de la castafa, que-y da
a esta sidre un toque peculiar que los sidreros de les
naciones celtes (Asturies, Gales, Cornualles y Escocia)
aprecien munchu. La etiqueta cumple lo que promete:
“Un viaxe gustativu, sensorial ya inmaterial al Coral de
los Paises Celtes”.

Falando colos representantes de la marca coménten-
mos qu’aprecien especialmente la sidre asturiano, que
ya conocen dende fae bien d’affos y siempres acaben
dando un pasein a la carpa d’Asturies a char unos cu-
linos de sidre colos nuesos compatriotes.

Los productores bretones de sidromiel “Chufere. Les
Ruchers du Scorff” ablucaron a los visitantes d’An
Oriant con un productu tan tradicional comu orixinal.
A la par gue I'hidromiel, fechu con miel y agua, el si-
dromiel combina la sidra tradicional bretona cola me-
yor miel del pais.

Un productu natural dafechu, embotelldu siguien-
do la tradicion de la sidra bretona, avieyao en pipes
de maera y servio con una cultura mui cercana a la
nuesa de la espicha. Eses son les propiedaes cimeres
gu'emponderen esta bébora perpopular antafiu nes
Fest Noz o folixes tradicionales de Breizh. Anguanu,
debio a la veceria y a la so escasa adautacion al sis-
tema industrial, la mecanizacion y la menor presencia
d’apicultores dio llugar a que lo que se caltién del si-
dromiel bretdn seya fecho totalmente casero y natural
por dellos productores llocales que bien podien califi-
case d’'artesanos.

Ye tal el so compromisu cola “identité fort de la cidre
de la terre” quellos llamen, gu’esta familia va produ-
ciendo sidromiel demientres tres xeneraciones, cun-
tando inclusu con un llagar col sistema tradicional: de
paya.

\/ . .
Testu: Anzu Ferndndez Pérez.

Semeyes: Ignacio J. Martinez Elduayen.
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Si ya escanciar de forma “corriente” requiere técnica, convertir el
ritual en algo visual y artistico se convierte en una especialidad
que no muchos dominan. LA SIDRA habla con aqguellos que se
atreven con este artistico método.

Aunqgue solo los lectores que sobrepasan los 40
afnos han tenido el privilegio de ver al “Roxu”, a Tino,
escanciando en vivo con once vasos, son muchas las
imagenes testimoniales, algunas ya desvaidas que
nos muestran que él, y no otro, fue el precursor, el
maestro de este tipo de escanciado. Tino ya escan-
ciaba con soltura a los seis aflos. Vasos en los brazos,
en los pies, en el cuello o ayudado con la boca. Por
la espalda, con dos botellas... Nada fue imposible
para el artifice del este arte, que sembrd admiracion
ante todos. A dia de hoy, aunque su récord no ha
sido superado, ha dejado tras de si algunos alumnos
gue apuntan a tomar el relevo. José Enrique Alva-
rez Gonzalez ostenta el privilegio de haber aprendi-

do directamente del “Roxu”. En algunas fotografias
gue pierden el color, junto a Tino vemos a un guajete
gue le ayuda a colocar una botella. Es José con quin-
ce afos, echando una mano a su jefe. José empezd
su vida laboral en la hosteleria a los quince afnos de
la mano de Tino, aungque ya escanciaba desde los
trece; tras conocer las proezas del Roxu, enseguida
comenzo a aficionarse y a acudir a los Festivales vy
eventos donde la presencia de Tino era requerida,
siendo muchas las veces que, como se muestran las
fotos, le ayudd en el espectaculo. Pronto pasd de ser
ayudante a ser escanciador artistico, primero pro-
bando con dos o tres vasos, luego con cinco, siem-
pre corrigiendo las posturas y los métodos, hasta
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que fue capaz de dominar la técnica con ocho vasos
simultdneamente. A partir de ese momento también
él pudo dejar al publico extasiado. En su opinion, lo
mas complicado es a partir de seis vasos. Los tres
primeros, es pura técnica. Entre el cuarto y el sexto,
pulso, equilibrio y mas técnica. Desde el sexto, ya ha-
blamos de arte.

Para Jorge Alberto Ramos, “El Parrochin”, el escan-
ciado comenzo casi como un juego. Con 8 afos ya
echaba sidra mejor que muchos adultos, y tenfa doce
cuando gand el Primer Premio en la prueba de es-
canciado de Xixon, una de las mas importantes de
entonces. Tras este fueron muchos los premios que
obtuvo por su talento, aungue no hay ningun diplo-
ma gue atestigle su habilidad con el escanciado ar-
tistico, puesto que nunca se celebraron competicio-
nes en esta disciplina.

Jorge se adentrd en esta técnica después de ver a
Tino “El Roxu”. Segun ¢l mismo dice, le llamaba la
atencion. Y lo que empezd como un juego se fue
depurando en una técnica impecable. Primero tres
vasos, luego cuatro,.. Pies, rodillas, brazos, y suelo,
por la espalda, con la izquierda.... un solo vaso y dos
botellas, con los ojos vendados... Nada fue imposi-
ble para “El Parrochin”. Ayudado por su padre, que
siempre le animd a ir a mas, Jorge nos ensefa mu-
chas fotos donde podemos ver que con 13 6 14 anos
ya era un artista. Ocho son el numero de vasos en
los que escancia simultdneamente y aunque no llega
al récord de Tino, no hay que quitarle mérito. Como
José también coincide en que lo mas complicado es
a partir del sexto vaso, y para los pies, un pilar fun-
damental es el calzado, que debe ayudar a que los
vasos no se muevan. Media Espafa y lugares como
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Paris, Bélgica o Portugal, donde realizd una gran ex-
hibicion pudieron ver al “Parrochin” escanciando de
docenas de formas. Los dos escanciadores coinciden
en apuntar que deberia haber una mayor promocién
del escanciado artistico, asi como una categoria es-
pecial dentro de los concursos, antes de que esta
técnica de verdadero equilibrismo sidrero, como 1o
describe José, se pierda del todo, aunque antes de
gue eso ocurra, con suerte podemos ver a Jorge en
su sidreria; Los Pomares, echarnos un culin en cinco,
seis o siete vasos.

Parece que va unido ser campedn de escanciado con
practicar técnicas atipicas. Pablo Suarez es el mas jo-
ven de estos echadores de élite, aungue cuenta con
una amplia trayectoria en la hosteleria y por supuesto
en el mundo de la sidra. Desde hace unos afos es
también un habitual de los concursos de escancia-
dores, en los que siempre logra clasificarse en buena
posicidon y este ano estd a la cabeza del ranking.

Como profesional de la sidra y el escanciado a Pa-
blo siempre le interesd el escanciado artistico, y por
ello no se resistio a comenzar a practicar. Hasta ocho
vasos (tres en la mano vy cinco en el antebrazo) es
relativamente “sencillo” para él, y al igual que entre-
na para los concursos tradicionales, también lo hace
para mejorar esta técnica. En ocasiones Pablo echa
algunos culinos artisticos en La Cuétara, su sidreria,
sobre todo cuando hay clientes de fuera de Asturies,
gue literalmente “alucinan”.
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Carmen Pinera Trabanco

La so formacion nun tien nd que ver col mundiu la
sidra éplantegdrese daqué vez trabayar nel llagar?
Estudié ausiliar de clinica y puericultura, pero si que
me tuviera plantegao trabayar equi. Y surdio la opor-
tunida porque precisaben xente y equi toi, faciendo
un pocu de too.

éPa vusté ye daqué nuevo o dende piqueia ayuda-
ba nel negociu familiar?

Naci equi, asina que d’'una manera o otra siempres
tuve ayudando, anque ye verda qu’enantes nun taba
tan involucrada comu lo toi agora, pero siempres taba
metia nello. Lo que si facia yera dir a la pumarada a
paflar mazana, corchaba...

Pero’l pesu del llagar ye cosa del so hermanu,
Si, el mio hermanu Jose ye’l que lleva’l llagar y el que
sabe mas de tol negociu.

éPlantegdse dacuandu llevalo a medies?

Si, ¢por gué non? Ente los dos sedrie posible. Yo sola
ye mas dificil, porque’l que tien mas conocimientos
d’esto ye elli, pero ye too ponese.

éCree que les muyeres de la so xeneracion tiénenlo

mas facile que les sos antecesores pa trabayar na-
sidra?

Ta camudando la cosa y agora mesmo ye mui dife-
rente. Hai de too, pero en xeneral nun ye un mundiu
tan machista. Asina que si te gusta, pues dedicate a
ello comu a cualaqguier otra cosa. A min si me gusta
lo que faigo equi y de lo que faigo nun hai nd que nun
quinxera.

¢Y respeutu al futuru cému ve al sector?

Yo espero gue vaiga bien, y creo que pue ser asina.
Hai dellos aspeutos que puen perxudicamos, como
tolo que salié agora col botelldn, que ye una pasada.
Pero una cosa nun tien gue ver cola otra y paez que
ya s’esclariaren les coses, asina gu’espero gue nun
mos perxudigue.

Vusté tien un fiu. éGustaria-y que continuara nel ne-
gociu familiar?

Tovia ye pigquenu, tien seyes anos. Pero si me presta-
rie. De momentu si que-y llama I'atencién lo que face-
mos nel llagar.
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Las leyes se olvidan
de la sidra

El Anteproyecto de Ley de atencién integral en materia de drogas del
"Principado” que prentende elevar a 18 anos la edad para consumir

sidra, asi como la entrada en vigor en Xixdn de la Ordenanza
Municipal de proteccidn de la convivencia ciudadana y prevencion
de actuaciones antisociales ha puesto de nuevo sobre la mesa el
debate de consumo de sidra en la calle. Una polémica que por el
momento parece haber remitido pero que pone de manifiesto que a
la hora de aprobar una ley no se fiene en cuenta la idiosincrasia de

la cultura asturiana y sidrera.

Brazo en alto y a escanciar. Una imagen de o mas
habitual en cualquier rincon de Asturies pero que pa-
rece no ser tenida en cuenta a la hora de elaborar
las distintas leyes que regulan el consumo de alcohol.
Xixoén ha sido el ultimo concejo que se ha sumado a
una polémica, la del consumo de sidra en la calle, que
por el momento ha sido resuelta por parte de las au-
toridades municipales. El concejal de Seguridad Ciu-
dadana, Rafael Felgueroso, ha dejado claro que con
la nueva ordenanza, conocida como ordenanza anti-
botellon, el Ayuntamiento no pretende “demonizar ni
sancionar el consumo tradicional de sidra”.

Unas declaraciones que por el momento parecen ha-
ber tranquilizado al sector sidrero tras las reuniones
mantenidas con los representantes del Ayuntamiento
gijonés. “Sabemos que son muy conscientes de que la

sidra no es botellén”, asegura la presidenta de la Aso-
ciacion de Sidra Asturiana, Consuelo Busto, quien de
este modo consideraba que el problema que se habia
dado en los primeros dias de aplicacion de la orde-
nanza estd “zanjado”. Asi, desde el consistorio expli-
can gue no se sancionara “el consumo tradicional de
la sidra de la forma que se ha hecho siempre” afirman.

De este modo parece claro que en Xixon el escancia-
do en la calle podra continuar como hasta ahora. Una
imagen tradicional en la region que conforma la cul-
tura sidrera y que con la ordenanza habia suscitado
dudas al no recogerse explicitamente nada al respec-
to. Ya el aflo pasado, cuando se estaba tramitando la
nueva normativa, desde LA SIDRA se pidid al Ayun-
tamiento gque se exceptuara el consumo de sidra en
esta ordenanza para gue no hubiera interpretaciones
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erréoneas al respecto de lo que es o no botelldn vy la
regulacion de su consumo en el exterior de los esta-
blecimientos hosteleros. Tras las aclaraciones muni-
cipales, desde la hosteleria se muestran aliviados, ya
que la sidra es uno de los pilares de la actividad de
muchos de ellos y sancionar su consumo en el exte-
rior podria suponer la puntilla para sus negocios.

Un sector, el de la hosteleria, que también esta pen-
diente de la futura Ley de atencion integral en mate-
ria de drogas del Principado. Una normativa que aun
estd en la fase de anteproyecto y de presentacion de
alegaciones y en la que nuevamente se olvida de una
sefa de identidad de Asturies como es la sidra. Con
esta ley estara prohibido y penalizado el consumo de
bebidas alcohdlicas por parte de los menores de 18
aflos. Una situacion que desde LA SIDRA se conside-
ra que causara graves dafios al sector v a la cultura
sidrera del pais. Una cultura que las autoridades astu-
rianas quieren que sea reconocida como patrimonio
Inmaterial de la Humanidad por la UNESCO pero que
sin embargo nuevamente se encuentra con una ley
gue va en contra de una expresion cultural asturiana,
y causa perjuicios econdmicos al sector sidrero.

Por el momento se trata de un anteproyecto, por lo
gue aun cabe la posibilidad de que la ley que final-
mente se apruebe tenga en cuenta las diferencias de
una bebida que se mantiene muy alejada de lo que se
conoce popularmente como botelldn, que nada tiene
gue ver con tomar unos culinos. Como ha ocurrido
con otras normativas, el sector se mantiene atento
ante lo que pueda suceder con esta nueva ley vy las
posibles consecuencias econdmicas, culturales y tra-
dicionales que se deriven de ella.

El Espalmador Jesus Menéndez
Urbanizacién El Bosquin,n® 29
33404 Las Vegas (Corvera de Asturias).T. 689 575 307
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LA SIDRA rechaza el Anteproyecto de Ley
del "Principado” que pretende prohibir el
consumo de sidra hasta los 18 anos

Una vez mas el sucursalismo endémico del “Principa-
do” ocasionard dafos irreparables a la cultura de la
sidra y la economia asturiana.

Contra toda logica, el Anteproyecto de Ley de Aten-
cion Integral en Materia de Drogas del "Principado” se
somete a las directrices del Gobierno central y recoge
la prohibicion del consumo de alcohol a los menores
de 18 anos, en lugar de a los 16 como hasta ahora era
preceptivo en nuestro pais.

Y decimos contra toda ldgica, porgue los resultados
objetivos de la legislacion asturiana hasta ahora exis-
tente son mucho mejores que los obtenidos por la
legislacion espafiola a la que ahora quieren plegar-
se desde el “Principado”, tal como refleja la encuesta
estatal “Edades 2011” en la que se concluye que los
menores asturianos tienen un consumo Mmas modera-
do de alcohol que los espafioles de su misma edad.
Si la legislacion asturiana hasta ahora existente, que
respetaba nuestra cultura e identidad, obtenia mejo-
res resultados épor qué someternos a la legislacion
prohibicionista espafola que los tiene peores?.

No debe olvidarse, que es la cultura asturiana de la
sidra (esa para la que el “Principado” dice que va a
solicitar el reconocimiento como Patrimonio Inmate-

rial de la Humanidad por la UNESCO) es la que per-
mite un acercamiento paulatino, gradual, moderado vy
socializado al consumo de alcohol, y la que permite
que la relacién de nuestra juventud con el alcohol sea
mMas racional y menos conflictiva que la de sus homo-
logos espafoles, que carecen de dicha cultura y que
padecen una legislacion prohibicionista que a la vista
de los resultados no resulta efectiva.

Por supuesto, la aplicacion de la legislacion espafola
en Asturies supondra un duro golpe a la cultura sidre-
ra asturiana, pero también a nuestra economia, pues-
to que alejar a los jovenes de ese grupo de edad del
consumo de sidra implica una pérdida importante de
consumidores por la ruptura de la dindmica cultural
y socializadora de la sidra, y su desviacion hacia otro
tipo de consumo como el “botellon”

Por todo ello, desde LA SIDRA nos reafirmamos en la
defensa de la cultura asturiana de educar frente al vi-
cio espanol de prohibir, y reclamamos al “Principado”
un adecuado respeto a nuestra cultura sidrera, y un
tratamiento diferenciadopara la sidra que no penalice
su consumo desde los 16 afos.
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Non a la prohibicion abusiva de la sidra

a la mocedd

cLes nueves midies coles que quier llendase’l con-
sumu de sidra ala moceda? Ye ésti un tema y un pro-
blema nel que los politicos tadn meciendo munches
idees, y mui dixebraes, confundiendo los conceutos y
tomando por iguales coses que son distintes dafechu.

Nun principiu paez gue tolo que ye prohibir beber al-
cohol ye positivo, pero la cosa tien aspeutos discuti-
bles abondo. Porque, o primero de too, {son iguales
toles bebies que tienen alcohol? {Formen una mesma
categoria invariable, por exemplu, les bebies con 45
graos gue les que tienen, como la sidra, al rodiu de 4
o 5 graos?

Nun hai dulda de gu’hai una diferencia cualitativa
ente la sidra, por exemplu, y el vodka. Paez razona-
ble poner torgues a que a la moceda consuma llibre-
mente lo que tien un altu conteniu alcohdlicu y que
pue ser bien perxudicial pa la sald fisica y psiquica.
Pero tratar cola mesma riegla al consumu de sidra,
gue siempres foi tradicional na poblacién asturiana,
ye una inxusticia que s’afita nuna confusion concep-
tual mui evidente.

Y ye que la sidra ye una bebida enraigonada nos usos
y costumes de la socieda asturiana, igual agora qu’en
tiempos pasaos. Beber sidra ye parte de la cultura as-
turiana vy, por esi motivu, la prohibicion de la sidra a la
mocedad ye una prohibicion que nun tien en cuenta la
dimension vy la trescendiencia cultural d’esti productu
que dende cuantaya les families asturianes facien en
casa. Yera un procesu mui llargu, que diba dende la
preparacion de les pumaraes hasta’l consumu familiar,
pasando polos llabores de pafar, tresportar al llagar,
etc. Y de llau d’estes actividaes econdmiques y so-
ciales hai un patrimoniu material importantisimu, una
riqueza etnografica estraordinaria: un llagar asturianu
ye un pequeiu muséu etnograficu que, en desapae-
ciendo, perderiamos pal patrimoniu de la humanida. Y
ye que prohibir a la moceda un vezu cultural ye ase-
gurar el so desaniciu nel futuru.

Por supuestu que tien gu’haber un control de les be-
bies alcohdliques y especialmente pa la moceda, pero
ello nun pue significar que, ensin tener en cuenta’l
baxu nivel d’alcohol vy el so aspeutu fuertemente cul-
tural, quiera desaniciase de la socieda asturiana una

Roberto Gonzalez-Quevedo *

costume, beber sidra, que ye tamién un simbolu iden-
titariu y mui venceyau a l'alimentacion, a celebracion
y a la solidarida ente les families y les persones.

Nun hai gu'escaecer que’l consumu tradicional de si-
dra pola mocedd dende los 16 afos fizose siempre
como daqué cotidianu y normal. Y que la sidra bebio-
se siempre en casa como un complementu alimen-
tariu. La sidra incorporase a la dieta de la xente, y de
los adolescentes, como un bien que tien qu’'usase con
equilibriu, enxamas como daqué contrario a la sall.
La sidra n’Asturies nun se vio como un mecanismu
pa perder la nocidn de la realida, sindn como un bien
necesariu nel espaciu de la comensalida y les rellacio-
nes humanes.

En resume, dende Asturies ye absurdo prohibir el
consumu de la sidra nunes edaes onde precisamente
lo meyor ye educar a la xente nel consumu racional
d’una bebida tradicional y mui afitada na vida astu-
riana.

* Roberto Gonzdlez Quevedo ye Doctor en Antropo-
loxia y Filoloxia, y profesor titular de la Universdi-
dad de Uviéu.
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Dellos camientos al rodiu la

futura llei

Pideme la xente collacia de LA SIDRA un articulu
d’opinion pa la revista sobre I'anteproyeutu de Llei
d’Atencién Integral en Materia de Drogues del Prin-
cipau d’Asturies, y pideme que lu faga dende la pers-
peutiva de mayestru y pedagogu, aprovechando que
ye la mio formacion académica. Pero, polo menos pa
min, ye perdificil faer una valoracion del conteniu de
la futura llei namas que dende esi enfoque ensin dexa-
me influyir por otros dos condicionantes: el trabayar
nuna Alministracion publica y el ser asturianu. Asina
que voi permitime I'aquello d’apurrir unos camientos
dende eses trés estayes, namas qu’unes notes, por-
gue lo que voi a esponer nun ye nada nuevo o nada
gue nun se dixera ya enantes sobre esti tema tan abe-
gosu que mos ocupa.

La midida cimera que vien nel anteproyeutu citdu ye
la de torgar el consumu d’alcohol fasta los 18 anos,
en cuenta de los 16 contemplaos fasta anguafu na
llexislacion asturiana. Como cualesquier profesional
del ensefu, soi mas partidariu d'educar que de pro-
hibir. O, dicho d’otra manera, a les persones, si se-yos
deprende bien dende nefes, cuandu lleguen a gran-
des nun hai necesida de prohibi-yos nada. &Y por qué
nun se fae?. Ye una bona entruga, gue pa min tien una
rempuesta bien facil: la prevencion de les drogode-
pendencies nun ye una asignatura propiamente dicha
nel curriculu d’Educacion Primaria y Secundaria, pero
si una d’eses materies llamaes “tresversales” (como la
educacion medioambiental, la educacion non sexista
o coeducacion, etc.) a les que sigue ensin dase-yos
nin un rispiu d’'importancia y que, a la hora la verda,
practicamente nun se toguen o se tienen en cuen-
ta. lgual habia gu'entamar per ehi y la cosa de xuru

Daniel Cueli Canto*

gue camudaba daqgué... porgue, como digo, ye meyor
educar gue prohibir.

Como trabayador d’'una Alministracion publica, con-
cretamente como personal d'una Mancomunida
adscritu a un Conceyu, conozo mMas O menos bien
los Planes Municipales de Prevencion de Drogode-
pendencies que se lleven alantre en munches de les
entidaes locales asturianes y que s’empobinen, prin-
cipalmente, a los escolinos y escolines de Secunda-
ria, los que tan na edd mas “peligrosa”’. Ye un bon
complementu a la supuesta educacion tresversal que
se fae en colexos vya institutos, pero tamién ye una
xera complicada si se tien en cuenta que, polo menos
onde yo trabayo, namas gu’hai una persona a cargu
d’estos planes y, con esto de la crisis, los fondos que
se-yos apurren vienen menguando abondo. Y lo que
ye peor, munches vegaes esta falta de perres lleva a
gu’esos fondos s'empleguen mas pa facer actividaes
de tipu puramente cultural, ello ye, pa cubrir una es-
taya pa la que tamién desapaecieron los euros. Y con
parches nun facemos nada: un braeru plan de preven-
cion precisa personal y perres, lo gu’ayuda enforma a
que tenga mas incidencia na poblacion y los resultaos
meyoren bastante, ta demostrao.

D’otra miente, y como bien se dixo dende’l coleutivu
que lleva esta revista nun comunicau fechu publicu
apocaya, la cultura asturiana de la sidra (y del vinu’l
pais o de la Tierra de Cangas, afnado yo) permite un
averamientu gradual, moderdu y socializdu al con-
sumu d’alcohol y que la rellacion de la nuesa moce-
da cola bébora seya mas racional y menos conflictiva
gue la de los sos homologos espanoles, que nun tie-
nen esta cultura a nun ser en fasteres mui concretes,
y que carecen d’'una llexislacion prohibicionista qu’a
la vista de los resultaos nun resulta efeutiva. Nun se
pue dicir mas con menos pallabres y pocu mas puedo
amestar yo en cuantu a lo que puede afectar a la cul-
tura de la sidra la futura llei... namas que quiero apu-
rrir la mio esperiencia personal, gu’a fin de cuentes ye
la de munchos asturianos y asturianes.

Dende esti puntu de vista, como asturianu, la tercera
pata de la mio tayuela, puedo dicir que dende bien
nefAu Mmameé mas sidra que llechi, ye dalgo que for-
ma parte de la nuesa esencia como pueblu. La mio
familia, como tantes families del pais, siempres tuvo
pumaraes vy fizo sidra y, por tantu, siempres me tocd
participar, dende guah.e, en toles fases del procesu
de produccién, dende pafar hasta corchar... Ye impo-
sible abstraese a esti mundu vy, poro, llevo consumien-
do sidra dende muncho enantes de tener 16 afos,
tanto en llugares privaos como publicos, ensin que
por ello saliere de los sitios a cuatro pates o glei seya
alcohdlicu. Asina de simple...

* Daniel Cueli Canto ye Axente de Desarrollu Llocal,
Mayestru y Pedagogu.
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Cuando la ley juega contra la riqueza
David M. Rivas *

econdomica

Las prohibiciones y reglamentaciones que el consu-
mo de sidra estd padeciendo en los ultimos tiempos
puede poner en la raya de la crisis a un sector que no
solo es puntero en la estructura econdmica asturiana,
sino que también se trata de un modelo de produc-
cion sostenible ambiental vy culturalmente.

El sector sidrero es, entre todos los sectores agroali-
mentarios, el que tuvo el mayor desarrollo en las tres
Ultimas décadas, lo mismo desde un punto de vista
tecnoldgico que productivo. Actualmente representa
practicamente un tercio del producto agropecuario
asturiano, al mismo nivel que la carne y la leche y muy
por encima del resto de producciones. Estamos ante
un sector que pasd en poco mas de veinte afos, de
un producto sin normalizar y en el que era imposible
discriminar entre variedades y calidades a una oferta
de amplia gama. El esfuerzo de los cosecheros vy lla-
gareros se vio, con una rapidez impresionante para
un mundo tan conservador como fue siempre el si-
drero, compensado por una generalizada aceptacion
publica.

El constante desarrollo del sector muestra una de-
manda aln creciente y esto por diferentes motivos,
entre los que el principal es el incremento continuo de
la demanda. Afo tras afio los llagares agotan practi-
camente toda su produccion. Varios son los motivos
que explican esa evolucion. Uno es el aumento de las
exportaciones, especialmente por penetrar mercados
acostumbrados a la sidra, que tuvieron un crecimien-
to de un treinta por ciento en los Ultimos cinco afios.
Pero teniendo en cuenta que casi toda la produccion
estd dirigida al mercado interior, sobre todo en lo que
respecta a la sidra natural “de siempre”, hay que ano-
tar otra razdn explicativa: el aumento de sidreros en
Asturies. Como es este un pais sin crecimiento demo-
grafico, con una poblacion estancada o cayendo, el
asunto estd en la incorporacion de segmentos de po-
blacion al consumo de sidra. Son las mujeres vy la ju-
ventud, tradicionalmente poco consumidores de esta
bebida, quienes tiraron del sector vy, de paso, recupe-
raron una forma cultural que estuvo en grave riesgo
de perderse en los anos sesenta. Poner dificultades
al consumo de uno de estos segmentos, ademas de
demostrar la ignorancia de los administradores que

colocan a la sidra en el mismo lugar que el ron vy la gi-
nebra, es una forma de perjudicar a toda la estructu-
ra productiva de uno de los principales epigrafes del
sector agropecuario, un sector en decadencia des-
pués del mas salvaje vy silencioso desmantelamiento
desde los aflos ochenta.

Por otro lado, la sidra pertenece a lo que hoy se cono-
ce como “slow food” y al mercado de cercania. Rara
es la botella de sidra que recorre mas de veinte kilo-
metros desde el llagar al chigre. Y si hablamos de la
sidra DOP, rara es la manzana que hace un recorrido
de mas de veinte kildometros desde la pumarada al
llagar. Ademas, la botella es reutilizable, constituyen-
do un caso unico. La media de reutilizaciones de una
botella es de cincuenta. No hay Unicamente que pro-
teger un sector econémico, sino que debiera conside-
rarse como integralmente sostenible.

* David M. Rivas ye Doctor en Economia, miembro
del Club de Roma, profesor titular de Estructura
Economica en la UAM y miembro de la ALLA.
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Una sidreria muy
marinera

En esta sidreria profundamente
arraigada en plena villa marinera
de Lluanco, Nacho te propondra
degustar su exquisito bonito,
gue nos presenta en sus diversas
formas: en rollo, a la plancha y en
salsa.

Independientemente de esta
buena recomendacidn, su cocina
es excelente y variada, siendo de
destacar para aquellos amantes
de las llabionaes, sus postres
caseros.

Para beber, Sidra Piilera, bien
escanciada y mejor atendida, a
la temperatura correcta y con la
frecuencia debida, consiguiendo
gue cada culete resulte un
auténtico placer para los
sentidos.

BAR LA MARINA
TEATRO,6

LLUANCO. GOZON
T.985 883 230

Menu
especial

En La Xera, Ana y Angel
quinxeron enanchar el so
varidu menu diariu, con

un preicu de 8 € y de fin
de selmana -10 € sabadu

y 12 € domingu- con

un completisimu Menu
Especial que por 22 € por
pareya, permite esfrutar de
la mas variada seleicion de
platos.

Esta ufierta ye valida
demientes tola selmana.

Eso si, aconséyase
acompangalu con bona sidre de Peidn y Castafion.

SIDRERIA LA XERA.

AVDA. HERMANOS FELGUEROSO 68, XIXON T. 984 298 720

SIDRERIA LA CUETARA. CAVEDA 8, XIXON.

LA CUETARA. Un
campion tres la
barra

En plenu cientru Xixon atopa-

mMos esti chigre onde tomar unes
botellines de sidre, Menéndez, Val
d’Orndén y JR, ye un lluxu. Tres la
barra atiéndemos Pablo Suarez, un
auténticu rei echando sidre y que
sabe como tratalo. La so amplia
trayeutoria na hosteleria -trabayan-
do nos meyores establecimientos
d’Asturies- vy les atractives ufiertes
gastronomiques que La Cuétara
ufre, convierten el llugar nuna pa-
rada imprescindible. Destacamos la
posibilida de cellebrar espiches nun
de los sos acoyeores comedores,
asina comu prebar los m,nUs, tantu
diarios comu especiales, a precios
afayaizos.

T. 984 047 201
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UN XIGRIN DE PARADA OBLIGADA

En la confluencia de las dos calles que bajan al gallega o a la vinagreta, o las zamburifias a la
puerto se encuentra el Xigrin, un alto preciso plancha son una buena y abundante opcion.
tanto si vas como si vienes de él, y donde Rosana Destacar los menus de comida casera al igual

y SU equipo os recibiran en un local recien gue los postres que diariamente e incluso fin
reformado y decorado con buen gusto. de semana nos vamos a encontrar, y claro estd
Para justificar la parada el cachopo de la casa, en Candas. Peflion hace de la suyas maridando
las parilladas de carne y pescado, el pulpo a la perfectamente con todo.

SIDRERIA XIGRIN. VENANCIO ALVAREZ BUYLLA, 4. CANDAS. CARRENO. T. 985 870 552

) Sidreria—=Parrilla

CC]SC] PAz0s

EspeC\a\\dad en bacalao

ala portuguesa y pixin

amariscado

-"ﬂPuerm Rico, 23 - bajo ,{%’/}' -
)' 33213 Xixon MW );, _ f"i&il-%\i,LA‘

TelsT'984 391 532/ 677 079 895
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Occlgente astur

SIDRERIAS Y LLAGARES DE FRONTERA

Corre el absurdo tépico de que el occidente asturiano no es sidrero
y No es cierto. Los llagares caseros se han mantenido hasta el dia de
hoy y actualmente comparten el resurgir sidrero que se da por toda
Asturies.

Taberna Sidreria (Merendero €1 Maj3o0
Os Cexois-Caramundi. C. 985 979 684

A Ifl i .
i A |

OS TEIXOIS
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Occidente es mas que vino y cabazos. La manzana,
la sidra, la gastronomia vy la folixa asturiana imperan
agqui de un modo que muchos desconocen.

Pese a su historica tradicion sidrera, es cierto que en
el occidente asturiano el vino fue desplazando a la
sidra. Esto ocurrié durante casi un siglo, hasta que
hace una veintena de anos alguien tuvo una idea; vy
esa idea tomo forma hasta convertirse en un pumar
que fue creciendo al mismo ritmo que el llagar que
hoy suministra sidra a toda la zona, a Galicia y a Cas-
tilla. Hablamos de Solleiro, el llagar de la frontera, en
Taramundi. Y no lejos del mismo también encontra-
mos el chigre mas antiguo de Asturies, el Unico que

goza de proteccion al ser declarado de Interés Cul-
tural, un chigre que tiene mucho que ofrecer a sus
clientes.

LA SIDRA se desplaza hasta el occidente asturia-
no, donde es consciente de la actividad sidrera de
la zona y del esfuerzo que a lo largo de dos déca-
das, varios establecimientos y un llagar han realizado
por mantener a la sidra a la cabeza de sus negocios.
La dura competencia les llega a través de los vinos
gallegos, castellanos e incluso de la misma Asturies,
pero, hoy el occidente puede presumir y mucho de
ser tan sidrero como el que mas, y todo gracias al
esfuerzo de unos pocos valientes.

£l Mazo, primero y mas antiguo chigre asturnano

A cuatro kildmetros de Taramundi,
avanzando por un pequeno
desfiladero llegamos a Os Teixois.
Un viejo puente de piedra sobre el
rio nos da la bienvenida mientras
en su cauce una docena de cqjas
de sidra Solleiro se enfrian con

la corriente.Ya antes de llegar el
ruido del antiguo batdn amortigua
otros sonidos, como el de la sidra
que escancian Vicente y Diego o
la puerta del chigre.

Alll mismo un nutrido grupo de personas dejan notar
su origen con los acentos: Madrid, Catalufa y Gali-
Cia se representan en forma de visitantes que hacen
cola para ver el conjunto arquitectdnico: molino, ba-
tan, mazo, piedra de afilar, central eléctrica y herreria
estd en pleno funcionamiento para asombro de los
turistas, que desconocen que estos ingenios, men-
cionados en el Catastro del Marqués de la Ensenada,
sean capaces de abastecer al chigre mas antiguo de
Asturies.

Al frente del mismo encontramos a una familia que
se las arregla no solo para mantener en perfecto fun-
cionamiento todo el conjunto sino para acoger en su
chigre a los cientos de visitantes que Illegan cada dia.
Luis Legazpi Lastra nacid en una de las casas que
ahora forman parte del conjunto, al igual que sus an-
tepasados. Junto a su mujer, Maria del Carmen Mon,
se encarga de todo desde hace veintiocho afos, aun-
que ahora cuentan ademas con la ayuda de su hija
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Tania y de dos camareros, formando una familia que
rezuma cordialidad.

A El Mazo hay que ir con calma. Es imposible disfru-
tar con prisas, ya que Luis y Maria del Carmen tie-
nen mucho que ofrecer a los recién llegados. Aparte
del paisaje y de la visita al conjunto, la gastronomia
gue nos ofrecen hay que saborearla. Una fabada im-
presionante y de las que cada vez se ven menos se
encuentra en la carta diaria y es una de las opcio-
nes mas recomendables. La calidad de los productos
utilizados, cien por cien naturales y la forma de pre-
paracion, heredada por Maria del Carmen a través
de generaciones, convierten este plato tipico en un
manjar exquisito.

Para continuar nada mejor que cordero asado arte-
sanalmente, otra de las estrellas de la casa. Quienes
prefieran algo menos sustancioso pero igualmente
sabroso pueden pedir las carnes a la parrilla acom-
pafadas de ensaladas con productos de su huerta.

Un precioso merendero bajo techado de madera
acoge a los comensales, aungue también cuentan
con otro comedor ubicado en una de las antiguas

caserias. Cualquiera de estas ubicaciones es buena
para saborear la gastronomia y la historia del lugar.
Para beber, 1o mejor es la sidra, Solleiro en este
caso Yy enfriada naturalmente en el cauce del rio. Los
postres también son caseros y tradicionales y reco-
mendamos probar el requesdn con miel, el arroz con
leche, el flan de manzana o la tarta de queso, todos
ellos espectaculares.

El paisaje, la profesionalidad y la gastronomia han
dado tal fama al chigrin que cada vez son mas quie-
nes quieren celebrar agui sus fiestas mas importan-
tes, y no es inusual encontrarnos con familias que
celebran bautizos o comuniones a base de estos
manjares y en este entorno incomparable.

No obstante si nuestra visita es breve, nada mejor
gue una parada en el espacio que Luis ha arreglado
para el descanso del visitante. Unas mesas a la som-
bra hechas a base de piedras de molino nos invitan a
tomar una botellina de sidra mientras disfrutamos de
las agrestes vistas, donde el azul de las hortensias, el
gris de la piedra y el sonido del agua nos alejan de
la realidad.

RealiDAC

estudio
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FSCANCIANDO ENTAPIA

Solleiro: quince afos escanciando

El Campeonato de Escanciadores de Tapia de Casa-
riego es uno de los mas seguidos por el publico. En-
marcado dentro de las actividades de la Feria Agroa-
limentaria Campomar, que tiene lugar cada mes de
agosto en Tapia, este concurso lleva quince anos rea-
lizdndose gracias al esfuerzo combinado de varios or-
ganismos y personas, entre ellos José Antonio Lorido,
del llagar Solleiro. Desde hace tres lustros no solo pa-
trocina este concurso, sino que ademas ha pasado a
integrar el Jurado y admite que, cada ano el nivel es
mas alto, aunque la participacién es variable.

El pasado dia 25 de agosto tuvo lugar la edicion del
concurso, puntuable para el Campeonato de Asturies,
y un afo mas fue seguido por mas de un centenar de
personas que se dieron cita en la plaza del Ayunta-
miento. La jornada, que empezd con puntualidad vy al
son de las gaitas declard vencedores a Wilkin Aquiles,
de EI Otru Mallu (Xixdn), seguido de Pablo Suarez, de
La Cuétara (Xixon) y Jeison Franco, de El Madrefieru
(Sieru). Maria Lorido, la concursante mas joven obtu-
VO una novena plaza vy el premio local fue para Jorge

Méndez, toda una personalidad en Tapia, famoso por
sus conocimientos sobre la sidra y la etnografia de la
zona.

-ERIA CAMPOMAR

La Feria del occidente asturiano.

Embutidos, pescados, mariscos y por supuesto sidra
convergen en el mes de agosto en Tapia de Casarie-
go durante uno de los eventos mas importantes del
Occidente astur.

A lo largo de cuatro dias las calles de la villa marinera
se convierten en un mercado sin fin donde podemos
obsequiarnos con lo mejor de la huerta local, los em-
butidos y donde la sidra y la folixa estan aseguradas.

Numerosos puestos nos invitan a probar quesos de
la zona, reposteria tipica y conservas especiales. Es
imposible resistirse ante tanta tentacion. Paralela-
mente numerosas actividades deportivas, musicales
y de ocio animan el evento sin fijarse en la hora que
marca el reloj, por lo que pasada la madrugada los
vendedores siguen ofertando sus productos.

Entre tanto puesto uno nos llama la atencion: un ho-
rreo asturiano genera mas movimiento del habitual.
Bajo sus pegollos no para de servirse sidra. El lla-
gar Solleiro no ha querido faltar a la cita, casi obli-
gada, vy es el encargado de regar las gargantas de
los sedientos y de llenar sus estdmagos con la mejor
gastronomia de la zona. Empanadas, enormes bo-
llos prefaos y quesos acompanan los culinos que el
equipo sidrero nos sirve sin descanso. Pese al volu-
men de trabajo que se acumula, aun tienen tiempo
para charlar y atender a sus clientes con amabilidad
y No es de extraflar que sean el centro de la fiesta.
A su alrededor, jovenes de diversas procedencias vy
mayores, oriundos de los alrededores comentan la

jornada en un ambiente que en las ciudades ya he-
mos perdido.

Setiembre 2013 LA SIDRA



66

Navia ye fiesta

¥Sidra .
" occidente

EL XIIl FESTIVAL DE LA SIDRA DE NAVIA SIRVIO
DE ANTEPUERTA A LA POPULAR XIRA

Folixa y sidra se dan la mano durante el mes de
agosto en Navia. El pasado dia 13 tuvo lugar el mas
importante festival sidrero del Occidente asturiano,
organizado por la folixera Banda del Militron. Con un
programa tan amplio como interesante, la folixa em-
pezd a la una y media de la tarde, cuando la sidra ya
comenzd a correr poco a poco por la villa, al ritmo de
la musica del Cuarteto Torner. Varias barras a lo lar-
go de la darsena facilitaron el acceso a los diferentes
llagares, cuyas sidras fueron probadas por los mas
madrugadores.

Al mediodia y colaborando con este festival, varios
establecimientos de la zona ofrecieron una tapina a
todos los clientes que se acercaron a pedir una bote-
[lina de sidra, en una especie de jornadas que espe-
ramos se conviertan en una costumbre.

A partir de las siete de la tarde se pusieron a la venta
al precio de 2 € los vasos conmemorativos que die-
ron el derecho a probar y repetir toda la sidra pre-
sente. La musica, folk en esta ocasiéon, acompand a
los sidreros, y tuvo lugar el escanciado simultdneo,
donde mas de mil quinientos brazos escanciaron
otras tantas botellas al mismo tiempo.

Este ano fueron nueve los llagares participantes, Ile-
gados de toda Asturies, aunque Nava tuvo mayor
incidencia con la presencia de los llagares de Roza,
Zapatero, Viuda de Corsino y Angeldn. Desde Sarie-
go llegd Foncueva, Mufiiz desde Siero y Pefidn desde
Carrefo. Xixon estuvo representado por Trabanco y
a ultima hora se unid Castanon de Villaviciosa.

Sumando las sidras “oficiales” del festival a las que
los miles de sidreros llevaron desde sus casas o com-
praron en las sidrerias cercanas, se cuentan por mi-
les los litros bebidos durante la jornada, que por otra
parte transcurrié con orden vy sin incidentes resefa-
bles, como viene siendo habitual.

Suspendido el concurso de escanciadores

Tantos afos como el festival habria cumplido el con-
curso; pese a los muchos esfuerzos realizados por la
organizacion para mantenerlo, la escasez de presu-
puestoimpididlacelebracion.Desde LASIDRA confia-
Mos en que en proximos afnos este Festival reciba mas
apoyo vy el concurso, que puntuaba para el Campeo-
nato de Asturies puedavolverallevarseacabo. Recor-
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tros lec-
tores que
elafo pasado
los ganadores
fueron Pablo Sua-
rez, Pablo Alvarez vy
Alberto Truchado. Wilkin
Aquiles, el actual campeodn,
tuvo menos suerte en aque-
lla ocasion y tuvo que confor-
marse con un gquinto puesto.

Este Festival sidrero no es mas
gue un adelanto a las siguientes
fiestas naviegas: Nuestra Sefora
de la Barcay San Roque, que incluyen la popular Jira.

Ciento cinco afios de sidra en la playa de Veiga
d’Arenas

El dia 15 de agosto la banda de gaitas despertd a
los vecinos de Navia a primera hora de la mafana.
Siguiendo la musica, los romeros acompafados de
los coros se dirigieron a la centenaria procesion mari-
tima de Nuestra Sefora de la Barca. Y tras la religion
viene la diversion, que comienza con la Danza Prima
enla Plaza del Ayuntamiento; con el baile la sidra em-
pezd a correr vy literalmente no pard hasta tres dias
después. En el Parqgue Campoamor, en el Puerto y en
cualguier zona despejada habia un elemento comun:
las cajas de sidra enfriando: en piscinas hinchables,
en sus cajas con bolsas de hielo, en cubos y hasta
en el agua del puerto; aqui la sidra acapara la fiesta.
En las sidrerias los trabajadores tampoco dan abasto
mientras que en la calle bandas de gaitas y grupos
de baile caldean el ambiente para las actuaciones de
la noche, a cargo de varias orquestas y complemen-
tado con un espectaculo pirotécnico.

Aldiasiguiente, se celebrd SanRoquey la fiesta siguio.
Las gaitas volvieron a sacar de la cama a los naviegos
gue dormian mientras gque muchos otros enlazaron
noche y dia sin pasar por casa. Misa para empezar
y sidra, musica, baile y gastronomia para comtinuar
M3s actuaciones variadas, torneos de futbol, juegos
infantiles y cientos de litros de sidra inundaron la villa
por los cuatro costados, aunque sin duda la jornada
mas esperada fue la del sabado. La Jira fue, es y serad
una de las romerias asturianas por excelencia, con
una asistencia masiva que convoca a gente que llega
desde toda Asturies, Ledn, Galicia e incluso Canta-
bria. Ya antes del amanecer los romeros se acercaron
hasta las inmediaciones de la Playa de Veiga d’Arenas
y pronto, el inmenso pinar comenzo a lucir los lazos,
pafuelos y cordeles de las acotaciones. Quien antes
llega, coge el mejor sitio, y cada afio son mas los que
madrugan, llegando muchos a pernoctar alli. A pri-
mera hora de la mafiana ya era casi imposible encon-

suelen
compartir
SUS  espacios,
solo los ma-
drugadores se
llevan los mejo-
res lugares, lejos
del sol. Es entonces
cuando comienza la
Jira y los asistentes
comienzan a transportar
las cestas de comida: empa-
nadas de pulpo, vieiras, carne,
tocino y chorizo. Tortillas, bollos
prefaos, e incluso conservas cubren el
prao, aungue lo mas visible es la sidra: mi-
les de cajas, botellas sueltas e incluso tone-
les cubren cada centimetro. Ni refrescos ni bote-
[lon ni vino aparecen entre los romeros. Sélo sidra y
agua en algunos casos. El célculo del consumo suele
ser imposible, puesto que cada vez que se termina el
acopio de los participantes, éstos tienen varios mo-
dos de surtirse: en sidrerias, restaurantes, tiendas de
alimentacion y en supermercados, quienes incluso
preparan especialmente un servicio de reparto hasta
el prao de la fiesta. Desde las cinco de la tarde ban-
das de musica y orguestas amenizaron la fiesta, vy a
las diez las orquestas pusieron el ambiente nocturno.
Aun cuando la musica cesd muy de madrugada, los
romeros seguian en el pinar disfrutando de una fiesta
irrepetible, al menos hasta el 2014.
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Solleiro devuelve la

’ Sidl’i nel

cnte

confianza en la sidra

LA SIDRA DE LA FRONTERA TIENE NOMBRE PROPIO

Entrar en los terrenos de Solleiro es viajar a otro mundo.Tanto en
primavera como en ofono el espectdculo de las 13 hectareas
cultivadas de pumar muestra una imagen irrepetible. La floracion
del manzano aqui es impresionante y en otono, los colores rojizos
de la zona y el espectdculo es igual de asombroso.

Pero las cosas no siempre fueron asi. Tras toda esta
belleza hay una historia, dura por momentos.

José Antonio Lorido y Rosa Varela no pensaban en
llagares cuando se conocieron y ambos se dedicaban
a otras profesiones. Pero los tiempos cambian y un

buen dia se vieron en la necesidad de ponerse al fren-
te de uno.

La finca que acoge el llagar pertenecia a los padres
de José, y tanto en ella como en algunas casas veci-
nas se mayaba sidra para casa. En la hosteleria, sin
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Amador de JR, Javier de
Sidra Fran o “Manolin”

de Muniz visionaron su
potencial y no dudaron en
echar una mano con sus
conocimientos

embargo, el vino era el rey vy la escasa sidra que se
vendia era de mala calidad, pese a la creciente de-
manda.

Un sueio hecho realidad

Solleiro primero fue una idea, luego un proyecto vy fi-
nalmente una realidad, pero entretanto las cosas no
fueron faciles, y ahora Rosa, que aparte de llagare-
ra es maestra, nos cuenta como algunos bancos se
rieron de ella, cuando confiada fue a solicitar ayuda.
Pocos crefan en su trabajo, pero quienes apostaron,
ahora pueden ver los resultados. Llagareros como
Amador, de JR, Javier de Sidra Fran o “Manolin” de
Mufiz visionaron su potencial y no dudaron en echar
una mano con sus conocimientos.

Asi, la antigua caseria fue dejando de lado los ele-
mentos agricolas y prensas, toneles y duernos ocu-
paron su lugar. La huerta dejo paso a una pumarada
gue acoge 18 variedades con DO que en 2012 produjo
72.000 Kg de la mejor manzana. Esta pumarada hoy

CD

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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cumple los mismos afos que su hija Maria, quien una
vez finalizados sus estudios quiere involucrarse en la
empresa, lo que augura un buen futuro al llagar. Y no
es extrafno este apego por parte de la joven, puesto
que fue mecida al ritmo del llagar desde su nacimien-
to.

Muchas fueron las noches que, mientras su madre
embotellaba las primeras sidras y su padre se partia
el lomo repartiendo, ella dormia en el carricoche, am-
parada por su abuela y por las ritmicas nanas de los
Mazos.

Indudablemente lo lleva en la sangre, y cada dia lo
demuestra mas. Sin tener siquiera edad para votar, ya
se ha clasificado en varios certdmenes de escanciado
y desde hace tres afos podemos verla en cualquier
evento sidrero en que sus padres participen, traba-
jando duro.

Solleiro es el llagar de la frontera, el Ultimo antes de
salir del pais, pero actualmente es el primero en el
ranking de popularidad en todo el Occidente. Este
nombre ha cambiado totalmente la vision que se te-
nia de la sidra en la zona. Acostumbrados a su au-
sencia o a recibir sidras de dudosa calidad, ahora la
hosteleria ostenta con orgullo la denominacion de si-
dreria. Desde Castropol hasta Lugo (Galicia) los esta-
blecimientos tienen la mejor sidra y todos han coinci-
dido en sefalar que este repunte se debe a este llagar.

72.000 kg demanzana y
150.000 litros de sidra en
2012 marcan la diferencia

Solleiro ha devuelto la confianza en la sidra, y no solo
en la zona.

Debemos sefalar que, actualmente la manzana de
Solleiro es una de las mas demandadas por los llaga-
res de toda Asturies que requieren fruta y que apues-
tan por la mejor. Y es que, la fértil tierra de Taramundi
solo necesitaba el tesdn de esta pareja para producir
una sidra que sorprende.

Y aunque la extensa pumarada y el llagar ocupan
buena parte del trabajo de esta familia, su tarea no
termina aqui, Amantes y defensores de la sidra su
compromiso con el sector va mas alld y su presen-
cia es notable en todos los eventos festivos del pals.
Pese a la distancia el llagar ha estado presente en los
tres ultimos certdmenes de Xixdon de Sidra, formando
equipo con las sidrerias Uria y El Carteru. En estas
ediciones los xixoneses tuvimos la oportunidad de
comprobar la calidad ee esta sidra, que sorprendid
notablemente a los clientes.

/
2 Testu: Arantxa Ortiz Lopez.
Semeyes: Xurde Margaride.
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Cspecial mariscu

-

Esti mes dedicAmos-y esti espaciu a lo meyor de la mar y n'especial
a lo mas secto del Cantdbricu. A lo llargo la xeografia asturiana
atopamos establecimeintos onde estos bocaos conviértense

nun braeru placer gastrondmicu. Siempres alcordies a la rialidd
d’anguanu, los encamientos que facemos darréu afdyense a la
economia d'agora. Siguiendo estes direutrices esfrutar del meyor
mariscu tard al algame de tol mundiu.

Les propuestes d’esti nUmberu interesardn a tolos llectores pola
distribuicion xeogrdfica, la escelente calidd y el preciu.Ya nun hai
esculpia pa privase d’esti placer.
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Casa Basllio

LuJsO SEMEVES

gue se remonta al aflo 1992, la calidad es insuperable y la variedad de platos es suficiente para

satisfacer todos los gustos. Andariques a la plancha, centollos, focles, bugres o langostas (por
encargo) son de origen asturiano y se unen a los percebes gallegos, habituales de la carta y de una ca-
lidad indiscutible. Cualquiera de estos mariscos, precedidos por un entrante como almejas a la marinera
y regados con Sidra Roza, convertird la salida en una verdadera fiesta.

En Ribeseya encontramos la perfecta gastronomia costera. En Casa Basilio con una trayectoria,

Pero la oferta no termina aqui y todos aguellos comensales indecisos pueden optar por pedir una partri-
llada de marisco, que pensada para dos personas, es abundante para tres. En ella se representa lo mejor
de nuestra costa y aconsejamos finalizar con un exclusivo helado de higo o con arroz con leche.. Por
supuesto los arroces mariscados son habituales de la carta y otra recomendacidén de Mauricio Roza,
gerente de Casa Basilio.

CASA BASILIO. MANUEL CASO DE LA VILLA N2 50. RIBESEYA T. 985 858 380
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Sidreria El Candasu

salen numerosos platos de marisco que llaman la atencidon. Crujientes de langostinos, ensalada de

pulpo o la exclusiva Teja a base de langostinos, almejas y ensalada (Unica en Asturies) no dejan
a nadie indiferente. Los clientes mas indecisos pueden optar por una parrillada, donde un centollo, una
Aocla, un bugre, andariques, muergos y almejas llenan el estdmago de tres o cuatro comensales. Todo
esto regado con Sidra Menéndez y cerrando con un postre especial, como flan de chocolate blanco con
chocolate negro fundido, culminan en un banguete digno de recordar.

EI Candasu de Xixdén apenas necesita presentacion. Bajo el mando de Cecilio Pérez, de su cocina

Los comensales tradicionales pueden elegir ademas entre la carta de arroces, y tras la paella mixta, el
arroz con bugre o el arroz caldoso, una paella de marisco a base de langostinos, cigalas, andariques y
almejas cumple las mejores expectativas gastrondmicas a precios accesibles.

SIDRERIA EL CANDASU. SIERRA DEL SUEVE 14. XIXON TsRIRE7
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Sidreria Las Delicios

|
g o g T

& sl Bl

lo que queremos es calidad, no debemos dudar. En su carta habitual encontramos bogavante,

centollu, Aocla o andariques. La langosta del pais no falta, a la plancha o con verduras, una de
sus especialidades aungque ésta ultima debe encargarse. Los amantes de las navajas podran encontrar
aqui las mejores del Norte, procedentes de Finisterre, recolectadas a base del tradicional método del
buceo. Y por supuesto las percebes conforman otra de sus especialidades junto con las zamburifas a la
plancha, excelentes si se acompanan de la sidra de la casa donde hay cuatro palos a elegir: Trabanco,
Fozana, Cortina y El Valle.

En el privilegiado entorno de Lluanco Las Delicias nos ofrece mariscos del Cantabrico. Asi que si

Su cocinero, Ignacio Copete, nos recuerda que aqui no faltan los arroces, las parrilladas ni las calderadas
o calderetas. Ambas merecen nuestra atencién y siguiendo el consejo de Adrian Garcia, gerente del es-
tablecimiento, terminamos con tarta de quesu afuega’l pitu con ardndanos. Imprescindible.

C/ VALERIANO FERNANDEZ VINA S/N. LLUANCO. GOZON T. 985 881578
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Restaurante Sidreria Bl Alleranu. Casa Javi

Yy que ya cuenta con muchos adeptos: la Aocla a la plancha. Pero si lo que queremos es compartir

un buen menu a base de los mejores mariscos del Cantabrico podemos optar por las parrilladas,
mixta o integra. Siempre en carta y para dos personas, la primera se compone de: bugre, andariques,
almejas, navajas o zamburifas (a elegir), chopa y lubina, todo ello regado con dos botellas de sidra
Menéndez o Val d’0Orndn vy finalizando con postres caseros. Este plato se encuentra en oferta durante
septiembre por solo 60 euros, aungue su precio habitual, 70 €, es muy aceptable.

En Xixon El Alleranu Casa Javi nos ofrece toda una especialidad dificil de probar en otros locales

La parrillada de marisco, la cual sus gerentes Javier Fernandez y Palmira Alvarez nos recominedan, cons-
ta de 2 bugres, 2 andariques, almejas, cigalas medianas de primera calidad, zamburifas y navajas y
sinceramente no tiene desperdicio. Al margen, el resto de la carta de pescados y mariscos merece ser
tenida en cuenta.

EL ALLERANU. CASA JAVI. CIENFUEGOS 32. XIXON T. 984 492 197
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Sidreria El Restally

conocida entre el publico, Fernando Iglesias y Pilar Alvarez nos recomiendan los Ments a base de

mariscos de su cetdrea, habitualmente surtida con nécoras, bogavantes y centollos (del Cantabri-
co siempre que la temporada y la calidad lo permiten, asi como con quisquillas, zamburifias y percebes
que se conservan en departamentos especiales..

EI Restallu necesita poca presentacidn. Si su elaborada carta a base de mariscos y pescados ya es

Arroz con bogavante, calderetas y zarzuelas no faltan, aunque recomendamos probar el menu especial,
una auténtica experiencia gastrondmica a base de una entrada a base de pastel de marisco, un centollo,
dos nécoras, un bogavante a la plancha, gambones y langostinos regado con vino -o fuera de menu con
sidra Peidn o Hermino DOP- y finalizando con uno de sus postres caseros. Este menu, para dos perso-
nas y al increible precio de 59 Euros lo encontramos habitualmente aungue se recomienda hacer una
reserva previa.

EL RESTALLU. DECANO PRENDES PANDO N 6. XIXON T. 985 350 040
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Sidreria El Panery

nos ofrece lo mejor de la temporada. Las parrilladas para dos o mas personas son uno de sus

fuertes, y se preparan mixtas o solo de mariscos. Las primeras, aparte de incluir tres pescados
de roca -segun época pueden ser xargu, rey o salmonete, entre otros- cuentan con cigalas de Huelva y
vivas en el local, langostinos, gambas, almejas, andariques y bugre. Con un entrante a base de zamburi-
fas o calamares o para los que prefieran carnes, una tabla de lbéricos y terminando con un postre como
tarta de fresas (en temporada) y regado con Sidra Menéndez, no hay mejor eleccién, Aunque la oferta
no acaba aqui.

En La Calzada (Xixén) el mejor marisco lo encontramos en la Sidreria El Paneru, Alli José Alvarez

La Caldereta es otra especialidad, a base de gambas, langostinos, andariques, centollu, almejas y bugre,
excepcionalmente preparada, merece ser probada. En fin de semana se preparan ofertas a base de una
pieza de marisco mas botella de sidra, a precio totalmente anticrisis.

SIDRERIA EL PANERU. ALEJANDRO FARNESIO 3. XIXON T. 985 320 505

Setiembre 2013 LA SIDRA
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Restaurante Bl Sadco

blecimiento recomendandonos probar los productos que del Cantabrico llegan a su cetarea. Alli

la eleccidn se torna dificil y nos inclinamos por su parrillada especial, consistente en bugre, na-
vajas, almejas, langostinos, andariques y gambas, con una preparacion y presencia excelente y todo
regado con sidra Castaindn o Peiidn, sidras con que habitualmente trabaja. El precio no hace justicia a la
calidad, ya que esta parrillada para dos personas cuesta 39 €. Si se prefiere un arroz, el de bugre es mas
gue recomendable y en carta también encontramos la popular caldereta. Ademas andariques, centollos,
bugres, navajas y todo tipo de mariscos del Cantabrico son habituales en la carta.

Eduardo Juanes, gerente de El Sauco y hostelero de toda la vida, nos da la bienvenida a su esta-

Cualquier eleccion, junto con un helado de Gin Tonic, de Mojito o con un islote de chocolate templado
con fondo de crema inglesa sera una comida o cena perfecta.

EL SAUCO. VALENCIA 20. XIXON T.985 398 330
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Casa Cholo

rencia es Casa Cholo, un clasico donde los haya ubicado en el populoso Barrio de la Pontona, el

mas sidrero de la localidad. Alli contamos con el privilegio de ser atendidos por Salvador Ondo,
todo un experto en el cuidado de la sidra y en el escanciado, lider este aflo el ranking del campeonato
regional. En Casa Cholo nada mejor que acompafar la sidra de Viuda de Angeldn, Prau Monga v Villa-
cubera con una buena tapa de bigaros de aqui, tapina que echamos de menos en muchos estableci-
mientos. Pero si queremos algo mas, podemos decidirnos por las navajas, los centollos y otros mariscos
de temporada y del Cantabrico.

En La Pola Llaviana también encontramos pescados y mariscos de los buenos. Un punto de refe-

Para Casa Cholo la calidad prima asi que fuera de época no encontraremos mucha variedad, aungque si
la suficiente para “obligarnos” a probarlas. Los pescados tampoco faltan y los lenguados o el bacalao
figuran a diario entre las ofertas.

CASA CHOLO. pPLAZA LA PONTONA 5, BAXU. LA POLA LLAVIANA T. 985 602 757
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=l Sobiganu. Resfaurante, sidreria y parrilla
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la calidad en su cetdrea es lo primero. Siempre pensando en los clientes, todos sus mariscos estan

totalmente garantizados y no encontraremos ninguna pieza de origen fordneo o fuera de tempo-
rada. Aparte del arroz con bugre, una de sus especialidades, las calderetas, tanto de pescado (con lubi-
na, pixin, chopa y marisco) como integramente de marisco, siempre estan en carta y se preparan sobre
la marcha al gusto del comensal. Otra buena opcidn son las parrilladas con o sin bugre, muy abundantes
y @ muy buen precio. Navajas, almejas, Aocles, andariques y bugre forman la cetarea habitual y cualquie-
ra de estas elecciones debe acompafarse con la sidra de la casa: Trabanco (Natural y Seleccion).

En el centro de Xixon Rubén Barrero y Laura Alonso nos abren las puertas de El Sobigafiu, donde

Como postre una buena eleccidn es la tarta de milhoja de fresa casera, cuya altura supera los diez cen-
timetros aunque los frixuelos rellenos de arroz con leche con chocolate fundido también merecen una

mencion.

EL SOBIGANU. LEONCIO SUAREZ 60. XIXON T. 984 298 063
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Casa Justo

asa Justo tampoco necesita presentacion. Su solera, remontada a mas de medio siglo y su cali-

dad atrae a clientes de todos los rincones. Pescados y mariscos de temporada y del Cantadbrico

son habituales en su carta, donde no faltan las andariques, Aocles, percebes, centollos, langostas,
bugres, almejas de carril, zamburifas.... Cualquier eleccidn es buena. Los arroces también gozan de gran
reconocimiento y la oferta es amplia: con bugre, vieiras, andariques y almejas, langostinos y almejas,
mixto....Las posibilidades son infinitas.

Con la sidra de la casa, en carta siempre Trabanco Seleccidén y otros palos cambiando, no podemos
pasar por alto las calderetas, a base de tres pescados, bugre, almejas, andariques y almejas, langostinos
etc o las calderadas, mas sencillas pero no menos exquisitas. También se preparan parrilladas a base
de cigalas, zamburifias, navajas, centollo, langostinos, almejas...Cualquier plato elegido debe sin duda
finalizarse con el arroz con leche de la casa,

CASA JUSTO. AVDA HERMANOS FELGUEROSO 50. XIXON T. 985 386 357

Setiembre 2013 LA SIDRA

81



AXENDA

VIl CONCURSU SEMEYES LA
SIDRA. Ya son siete los afos
que se convoca esti concursu
fotograficu de tematica sidrera.
Bases en www.lasidra.as

LLAMPARES VY SIDRE. El Fes-
tival de les lldmpares xunce los
productos del Cantabricu cola
mejor sidre. Glierres, primer
fin de selmana d’ochobre.

MIERES DE PINCHU Mieres
foi pionera nos campionatos
de pinchos, eso si con sidre
asgaya. Mieres, Ponte de
Tolos Santos.

XORNAES GASTRONOMIQUES DE LA RIAY LA
SIDRE. Demientres la tercer fin de selmana d'ochobre
ya nun hai esculpia pa nun prebar lo meyor de la mar
cola meyor sidre nestes veteranes xornaes. Tazones
(Villaviciosa) Tercer fin de selmana d’ochobre.

AMAGUESTU Y ESFOYON EN TINEU.
La Sidre, la castana y el maiz tienen el so
festival. La sidre del duernu acompanga
estes xornaes gastronomiques.
Navelgas, Tinéu. Payares.

SIDRERIA

C/RioSella,7.33210-Gijén, Asturias.

Telf:985384006

ZAPICO

SIDAERAIA
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SIDRERA

SIDRE Y FARINON EN CANDAS. L'embutiu FOLIXA EN LA PONTONA. La Pontona
tipicu de Candas tien la so propia fiesta, con descorcha la sidre nesti festexu onde
xornaes gastrondmiques incluyies. Multiples nun falta la gastronomia, la musica, la
recetes pero siempres acompangau con sidre, feria ganaera vy la folixa. Barriu de La
Candas, Noviembre. Pontona. La Pola Llaviana, Ochobre

Il SALON INTERNACIONAL DE LES CANDAS GASTRONOMICU. Los que
SIDRES DE GALA. Xixon viste de prefieran el pexe al farindn tan de suerte.

gala a la sidre cola cellebracion d’esti Demientres tol mes cellébrense les
imprescindible eventu sidreru, unicu nel xornaes de la caldereta, regaes con llitros
so xéneru. Xixon, 18 y 19 de ochobre. de sidre. Candas, Payares.

QUIES QUEDAR COMO
F:_"ll'l' ] LY f._’..n.l.i_l'.- COMER

C/ Donoso Cortés, 6 Gijon

Tell: 984 49 21 13
www.sldrerfasillavianu.com
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Casa Repinaldo
en Candas

Ni cantando, ni cazando.
Se estan casando jVivan los
novios!

La hosteleria asturiana estd de suerte y cuenta con
una nueva pareja oficial. Angel Martinez “Repi” v Fe-
lisa Espinosa “Feli”, ambos de Casa Repinaldo, han
decidido ser mas que una pareja profesional. Ella, co-
cinera de toda la vida vy él, hostelero de raza, com-
partirdn a partir de ahora algo mas que su trabajo vy
esfuerzo en Casa Repinaldo.

Compaferos, amigos y clientes comparten con ellos
esta ilusién y apoyan a la pareja, seguros de que este
NUevo pPaso en su vida serd ademas beneficioso para
Casa Repinaldo.

Asi pues desde LA SIDRA enviamos nuestras felicita-
ciones a la pareja.

El Camin de les
Sidres entama
la tricazuela

Dende’l so aniciu a entamos del branu, sabiemo que’l
Camin de les Sidres diba dar que falar. Los nueve chi-
gres del Camin ya lleven mas de tres mil cazuelines ser-
bies: pulpu, congaru, picadillo, solomillu o chipirones
son namas delles de les propuestes que los cocineros
fueren presentando a los veceros, siempres acompan-
gaes por sidre y viendo la bona acoyia I'Agrupacion
sidrera decidio rializar una nueva iniciativa denomada
Tricazuela y que sirvird non solo pa siguir dando puxu
a les xornaes sinon pa llograr una mayor implicacion
por parte los hosteleros vy el publicu.

La Tricazuela arranca esti mes de setiembre comu un
concursu que pondrd a preba’l furrulamientu de les
xornaes y qgu'evaluard’l llocal ensigo mesmu. Dende
I'intre de la convocatoria, tres xuraos designaos d’'ente
los medios de comunicacion, otres asociaciones sidre-
res y gastrondmiques y por supuestu, ente’l publicu,
sedrdn los encargaos de calificar a los nueve estableci-
mientos participantes.

Los xuraos, que nun s’identificaran demientres la so
xera evaluadora, acudirdn ca xueves a prebar la ufierta
de la cazuelina y sidre, valorando non solo gastrono-
mia sinon conceutos comu’l tratu del presonal, el servi-
ciu y el curiau de la sidre.

Camentamos gu’esta iniciativa ye perpositiva darréu-
que darad puxu a los hosteleros pa superase coles ca-
zuelines y aidara a iguar y correxir posibles erros. Tres
el fallu del Xurdu a ca chigre ganaor entregarase-y un
diploma onde coste’l so trunfu.
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Adios a un hostelero

emblematico

En el bulevar de Gascona y en todo Uviéu la hosteleria
estd de luto por la pérdida de su comparfiero José
Bernardo Gonzalez el pasado tres de septiembre.

Cuando la noticia del fallecimiento comenzd a
extenderse, pocos fueron quienes no se sorprendieron,
ya que José Bernardo, de sesenta y tres afos anos,
gozaba de excelente salud y evidentemente se
encontraba en activo. Un accidente fue el causante
de esta inesperada defuncién gue deja un gran vacio
en sus amigos vy familia y un hueco dificil de Illenar en
la hosteleria asturiana.

Hostelero de raza, ya crecio tras la barra de la Sidreria
Mufiz, gue su padre, otro popular hostelero, regentaba
en la calle La Lila. Con el tiempo se arriesgd a abrir
SU propio negocio, la entonces conocida sidreria La
Cantabrica, y hace veinte anos inicid su andadura con
la sidreria Asturias en la calle Gascona, donde trabajo
sin descanso hasta darle la popularidad de que goza
en la actualidad, siendo una de las mas importantes
del bulevar sidrero carbayon.

Casado y padre de dos hijas, su familia, compaferos
y amigos le describen como una excelente persona,
muy vinculada a la hosteleria y muy trabajador,
invirtiendo gran parte de su tiempo y de su vida en
los negocios, que siempre regentd con mano firme.

Otra descripcion gue cuadraba con su caracter es la
de emprendedor; siempre apostd por el trabajo duro
vy gracias a él logrd sacar a flote sus establecimientos,
incluso en tiempos muy dificiles como los actuales.
Apenas un mes antes de su fallecimiento José se
habia embarcado en un nuevo proyecto bastante
ambicioso: la apertura de la Sidreria La Mar del Medio,
proyecto con el que estaba muy ilusionado.

LA SIDRA se une a las condolencias y lamenta en
profundidad esta irreparable pérdida, aunque espera
gue el camino gque José trazo, pueda ser continuado
por su familia, companeros y todos aquellos que le
rodearon.

Casa

Poa YO]i “CASA YOLI, casa aldeana y con solera, propone una cocina sencilla,

elaborada de forma tradicional y con productos tipicos.”

Ctra, de Caldones, 182
Barrio San Antonio [3335‘
DEVA - GIJON (Asturias)
Telf. 985 36 87 24
info@casayoli.com
www.casayoligijon.cs

TAPAS
CHORIZO A LA SIDRA
FITU CALEYA
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Actualidala sidra

Corvera cellebrd’l
so primer festival
sidreru

FESTIVAL DE

Jueves 5, Viernes 6, Sabado 7
v Domingo 8 de Septiembre
Plaza de Tomds y Valiente

Imagsgurscitn [ueves § o bis pgooo loras
Apertura codes ke dias a b goos hoes.

Les Vegues foi I'escenariu d’esti | Festival de la Sidre
cellebrau en Corvera del 5 al 8 de setiembre. Nelli los
hosteleros ufrieron un preciu Unicu pa sidre y pinchos,
y cuntd con cincu puestos, en cuatru d’ellos serviase
la sidre y nel quintu vendiase comida. Por supuestu
nun faltaron los echaores pa poner la sidre en condi-
ciones.

El preciu por botella foi de 2,50 €, pero pa dos bo-
telles quedaba en 4 €, un perbon preciu pa que los
sidreros pudieran esfrutar de la sidre en condiciones.
Asina mesmo hebio piquefes actuaciones comu la
que protagonizd’l grupu baille tradicional de Corvera.

Con esta nuea iniciativa, clUbrese malgue seya mini-
mamente la carencia de festivales sidreros nel Alfoz
avilesin, dagqué que siempres resultd chocante dao la
vitalida de la cultura sidrera nesos conceyos.

Xunida pa la
UNESCO

La DOP Sidre d’Asturies
propon la xunion de toles
tribes de sidre pa sofitar la
candidatura de la cultura
asturiana de la sidre a la
UNESCO.

Eloy Cortina, presidente del Conseyu propdn un acon-
ceyamientu pa tratar de xuncir fuercies p’algamar que
la cultura de la sidre asturiana seya declarada Padri-
moniu imaterial de la Humanida pola UNESCO. Eloy
Cortina camienta que ye imprescindible la xunida del
seutor y gu’hai que tresnar una campafa conxunta
bien curiosa.

Comu ye sabio dende’l “Principado” anunciaron ya
en dos ocasiones gue diben presentar la menciona-
da candidatura a la UNESCO, y ye d’esperar que de
siguir la presion social, esta vegada si que lleguen a
cumplir cola so pallabra.

La llambionada mas orixinal de

|a Sidreria Prida

Nel coral de Nava la Sidreria Prida ufre mas que bona
sidre, y ye qu’arriendes de Viuda de Angeldn, Nova-
lin , Roza y Orizodn, la so cocina ye impresionante, vy
tres un bon cachopu, de bonito o d’'unos muergos
nad meyor qu’una llambionada casera y orixinal comu
los gUevos fritos dulces, especialidd de la casa.

Sobro una base de galleta Maria y crema pastelera
alcontrmaos esti glevu a base de piescu n‘almibre,
fAata y llicor, un platu que gusta a mayores y nefos vy
gue sosprende a tolos comensales.
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Cellebrau’l concursu
d’echaores de Gascona

L’hosteleru xixonés Pablo Suarez, de La Cuétara, impunxose
nel primer puestu, poniendo enta mas axustau el ranking del
Campionatu d’Asturies.

Con munchu antemanamientu ya se velen mas d’un
cientu presones pela carbayaona cuesta de Gascona
esperando la cellebraciéon d’esti concursu, Un de los
mMas siguios del Campionatu y qu’esti anu cellebrod la
XV edicion.

Pablo Sudrez, del establecimientu xixonés La Cué-
tara, impunxose nel primer puestu, lo qu’afita la so
continuida ente los primeros del campionatu. Per
detras clasificdse Loreto Garcia, d’El Madreferu (La
Pola Sieru) vy la tercer posicion foi para Wilkin Aqui-
les. El Premiu llocal algamolu Nekane Martinez, de la
uvieina sidreria Aldos.

Ca vuelta falta menos pa la finalizacion del Campio-
natu y les posiciones de los echaores tan peraxus-
taes, siendo per agora dificil predecir I'orde de les
primeres posiciones.

Meyor Sidre
Casero d’Asturies

Eduardo Alcazar de Caldones
tien la Meyor Sidre Casero
d’Asturies.

A puntu de presllar la edicion de LA SIDRA, acaba-
mos de conocer que’l premiu a la Meyor Sidre Ca-
sero d’Asturies foi pa Eduardo Alcazar, de Caldones,
Xixdn, nun concursu nel qu’hebio participacion de lla-
gares caseros de tol pais.

Prau La Gleria’™

Dende LA SIDRA queremos da-y la norabona tantu al La Pola Llaviana
ganaor comu a tolos participantes, y anunciamos que
pal prosimu numberu (ochobre) daremos-y la cober- T 627 415341
tura que merez I'eventu.

Setiembre 2013 LA SIDRA
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El salto de Cimavilla al

centro

El Requexu se hace mayor. Tras casi una década en
Cimavilla esta sidreria se ha trasladado al centro, dando
asi el relevo al local del barrio alto que el proximo mes de

octubre cierra sus puertas.

En marzo de 2004 Adolfo Alvarez (Opi) yv Roberto
Prieto (Coco) ponian en marcha El Requexu, una pe-
quefa sidreria en Cimavilla. “Nunca habiamos traba-
jado en hosteleria, pero las circunstancias de la vida
nos llevaron a abrirla”, explican. Los comienzos fue-
ron “duros”, con Opi en los fogones y Coco tras la
barra “sin haberlo hecho antes”. Pero poco a poco y
con mucho esfuerzo y trabajo consiguieron sacar el
negocio adelante gracias al “buen ambiente y a los
clientes” que valieron para que El Requexu “se hiciera
un nombre en Cimavilla”.

“Los primeros anos fueron muy buenos”, aseguran.
“Los veranos duraban cuatro meses y los fines de se-
mana funciondbamos muy bien”. Sin embargo, llegd
la crisis y con ella las dificultades. “Ahora el verano
dura mes y medio” y el resto del ano “la gente no
sube a Cimavilla, no pasa de la Plaza Mayor”. Por eso
decidieron dar “un paso al frente” y buscar un nue-
vo emplazamiento. Y la oportunidad les llegd con el
cierre de Tino El Roxu. “Surgio esta opcion vy la apro-
vechamos, nos metimos de cabeza”, sefalan, porque
tenian claro que “de alli nos tenfamos que ir”.

Tras dos meses de obras en los que ademas de re-
formar la cocina o la iluminacion también se dio una
imagen nueva al local de la mano del disefador Jor-
ge Curras, el pasado 17 de julio El Requexu abria sus
puertas en su nueva ubicacion en la carretera de la
Costa. Un local mucho mas amplio y con una carta
a la que han afadido platos mas elaborados. De este
modo, también han pasado a contar con mas perso-
nal, ya que junto a Coco y Opi trabajan otras ocho
personas.

Ambos no dudan en agradecer el apoyo que han te-
nido de clientes y proveedores no sdélo durante su
etapa en Cimavilla, sino también en su traslado. Aho-
ra se abre una nueva etapa profesional con la que
dejan atrds “diez afos muy intensos a todos los ni-
veles” que hacen que les suponga una “gran pena”
cerrar el local del barrio alto. Un cierre que llegara el
proximo mes de octubre y que contard con una cele-
bracion de despedida y de agradecimiento “a todos
los que nos acompafaron” y en la que no faltaran los
gaiteros de El koku la manzana con los que “siempre
hemos hecho todos los eventos”.
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De prohibiciones
hasta... los vasos

Manuel Gutiérrez Busto

La polémica surgida a raiz de las ordenanzas
Municipales en algunos Ayuntamientos sobre el
consumo de alcohol fuera del local, a excepcion
de los establecimientos que cuenten con terraza
(por la cual pagas al Ayuntamiento) ha dado
mucho que hablar y hace pensar en que los
politicos se van de vacaciones sin haber hecho
los deberes.

Ya hace tiempo que los politicos la tomaron
con la sidra y el escanciado en la calle,
desdefiando las alegaciones de los hosteleros,
del uso del “nomechisques” que ayudaria a
mantener limpia la zona. Con estas quejas vy
prohibiciones parece que la finalidad es siempre
fastidiar al pobre, a los mismos.

Si salgo a tomar un culete de sidra fuera del
establecimiento, a partir de ahora me pueden
multar, pero ési salgo con otra bebida, una Coca
cola, por ejemplo, me multaran, o la Ordenanza
es solo para el alcohol?

Si tengo en la mano un Cuba-libre y digo
gue es una Coca cola ¢ése llevaran el vaso para
analizarlo? Porque aqui, como parece que de lo
gue se trata es de recaudar, igual vale todo. En
resumen, no puedes tomarte en la calle la bebida
de tu tierra, pero si puedes tomarte una Coca
cola para pagar royalties a los americanos.

Con estos ejemplos, cada vez veo mas
hipocresia en unos gobernantes ya sean
locales, autondmicos o estatales que ademas

SIDRERIA

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

Asturias

COCING COSERQ

de llevar el pais a la ruina convirtiéndolo en
una podredumlbre todavia nos vienen con
prohibiciones de poder tomar una botella de
sidra al aire libre en los escasos dias en que
tenemos sol.

Lleva esta hipocresia a que prohiban salir con
el pitu a fumar atechau debajo del toldo del bar
“porque aqui cuando llueve cae abondo”, en
cambio la polucion de esos cientos de coches
que cuando pasan ante ti, mientras echas el
pitu y te atufan de humo y gases, €sos no, no
son nocivos para la salud, ya que “tienen otros
impuestos”.

Me vuelvo a preguntar dpero queé persiguen
estos politicos con semejantes prohibiciones?
Si es para que estemos sanos, lo mas sencillo es
gue dimitiesen todos para no tener la sangre tan
alterada.

Recordar a los lectores que la Ley Organica
1/1992 de proteccidn de seguridad ciudadana,
no habla nada de esto y el Anteproyecto de Ley
de Atencion Integral en materia de Drogas del
Principado, es un anteproyecto vy se refiere a la
venta de alcohol a menores ampliando a los 18
aflos, pero mira por donde que la prostitucion
y la mendicidad quedan fuera de la regulacion
actual.

En definitiva, ya ni tomar un culete al aire
libre nos dejan, eso si pagando impuestos para
recaudar a fin de que los sueldos de los ediles vy
demas sean mas que escandalosos, si te dejan.

SIDRERIA
RESTAURANTE

NM .

I 954 842 571
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Nace Contrueces Sidrero

Uno de los barrios mas antiguos de Xixon contara con
una nueva agrupacion que dinamizara la hosteleria y el

ocio en la zona.

Hace anos que el barrio de Contrueces necesitaba
que alguien velara por la riqgueza hostelera que tiene
sin explotar y finalmente este deseo, nacido de todos
los vecinos, empieza a tomar forma.

Nace Contrueces Sidrero, una iniciativa creada por
José Luis Acosta.

Hablar de José Luis Acosta es hablar de sidra. Aparte
de Community Manager y gestor de sociedades, a él
se deben numerosas iniciativas sidreras de la ciudad,
y puede presumir de haberse visto involucrado en
actividades tan interesantes como El Tour del Llagar,
La Primer Sidre I'’AAuU, o de haber trabajado ardua-

mente en el hoy famoso Barrio de la Sidra.

Con esta trayectoria a sus espaldas, no nos sorpren-
de su nuevo proyecto, al que auguramos un éxito
inmediato.

Esta nueva iniciativa llega para dinamizar y poten-
ciar esta zona de Xixdn, apoyandose en la hosteleria
local.

En la actualidad y a escasos dias de su presentacion
oficial, Contrueces Sidrero cuenta ya con ocho es-
tablecimientos asociados: Sidreria Zapico, Mesdn
Aurelio, Casa Corujo, Taberna Sidreria Contrueces,

SIDRERIA FANO

MESON SIDRERIA AURELIO
SIDRERIA LA SIERRA
SIDRERIA REST. CASA ZAPICO

CONTRUECESIDRERO

SIDRERIA CASA CORUJO

TABERNA SIDRERIA
CONTRUECES

CAFE EL RINCON
BAR CHALANERU
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Café El Rincdn, Bar Chalaneru y Sidreria Fano son los
primeros en unirse a este nuevo proyecto, aunque se
preve que sean muchos mas los locales que lleguen
a formar parte de esta iniciativa, la cual esta abierta
a todo tipo de establecimientos, aungue en ellos la
sidra no sea un elemento comun.

Creemos importante sefalar que esta nueva aso-
ciacion, abierta a todos las empresas de la zona, no
constituye un monopolio y que su estructura esta or-
ganizada de modo que todos sus miembros tienen
voz y voto en las decisiones, careciendo de presiden-
tes, tesoreros o secretarios. Aqui coordinador y vo-
cales (es decir, todos los asociados) gozan de plena
libertad y control, estando a su alcance los libros de
cuentas, actas notariales y cualquier disposicion, lo
que garantiza la transparencia.

También es importante destacar que, pese al nom-
bre de la organizacion, esta bebida no marcara el de-
sarrollo de las muchas actividades que se irdn reali-
zando, puesto que son otros valores los que tomaran
protagonismo, como la gastronomia, el ocio o la cul-
tura asturiana, asi que la sidra, aungue presente, no
acaparara todo el protagonismo.

Por mencionar algunos ejemplos de lo que Contrue-
ces Sidrero realizard en un futuro muy proximo des-
tacamos las jornadas gastrondmicas.

Serdn varias las que se realicen a lo largo del ano,
pero las primeras estan pensadas para rescatar de
la memoria un plato injustamente menospreciado, ya
olvidado y con el cual Contrueces Sidrero abre boca:
Las Primeras Jornadas Gastrondomicas de la Sardina
Trechada. Probablemente solo los mayores habran

oido hablar de este manjar, muy arraigado en Xixon
hasta mitad del siglo XX y ahora extinto de nuestra
gastronomia. Para los nostalgicos, los curiosos vy los
buenos gastronomos solo diremos que en breve, los
locales asociados prepararan estas jornadas, que
combinaran un plato tradicional y otro de vanguardia
a base de este sabroso pescado.

Animaciones semanales a base de musica del pais,
las ya mencionadas jornadas gastrondmicas, ofertas
y experiencias de ocio, 0 concursos, como el de di-
sefio (del que proximamente daremos cuenta) o el
Premio Per Bona, que estard dedicado a aquellas
personas o entidades que hayan dedicado su tiempo
a la sidra, asi como un futuro concurso de escancia-
dores seran otros de los atractivos que no dejaran
gue Contrueces Sidrero pase desapercibido.

Mientras todos estos proyectos se desarrollan bajo
el liderazgo de José Luis Acosta, adelantamos que la
inauguracion de Contrueces Sidrero sera un evento
gue nadie debe perderse.

Un pregodn a cargo de Luis Antonio Alias, prestigioso
critico gastrondmico del Yantar, una banda de gaite-
ros y tamboriteros, la presencia de Autoridades lo-
cales, personalidades relevantes en el mundo de la
sidra y la cultura asturiana, de representantes del
resto de asociaciones hosteleras o sidreras de As-
turies y por supuesto, litros y litros de sidra regaran
la inauguracion oficial de esta Asociacion, que sabe-
mos de antemano que dard mucho que hablar y que
indudablemente mejorarad y dinamizara este barrio.

Setiembre 2013 LA SIDRA

91



92

Actualidala sidra

Celebradas las primeras Jornadas
Gastrondmicas de les fabes en LiInfiestu

Fueron doce las sidrerias y restaurantes que se animaron a participar en
esta primera edicion de las jornadas, celebradas el pasado agosto.

La idea de celebrar estas jornadas surgio con la inten-
cion de impedir que cualquier visitante del concejo se
fuese sin probar este plato tan nuestro en cualquiera
de sus variedades a un precio asequible. Por ello y
aprovechando la temporada veraniega, momento en
que mas turistas visitan el pais, se tomo la decision
de promocionar este producto en L’Infiestu, donde la
situacion y climatologia dan lugar a una tierra espe-
cialmente fértil para el cultivo de fabes.

Esta pionera iniciativa resultd bastante exitosa, segun
nos cuentan los participantes, sobre todo teniendo en
cuenta la poca publicidad realizada y el poco margen
de tiempo con que se realizaron.

Entre los doce establecimientos participantes, el Res-
taurante La Verja fue uno de los que mas se implico, y
su gerente, Fermin Sdnchez hace una valoracion po-
sitiva sobre las jornadas. Por sus mesas pasaron mas
de cincuenta comensales interesados en les fabes, un
numero nada despreciable teniendo en cuenta que es
la primera vez que se celebra este evento gastrono-
mico.

Parte del éxito de este restaurante se debe a la elec-
cion del menu, formado por un entrante de quesos
asturianos, jamon lbérico y seguidamente los comen-
sales pudieron elegir entre la tradicional fabada, con
compango a base de las carnes de su propia gana-
deria o decantarse por les verdines con marisco. Un
postre casero como torrijas rellenas de compota de
manzana o arroz con leche, todo acompanado de si-
dra Mestas-Nando, Menéndez o Prau Monga (DOP).
configuraron la oferta de La Verja. Esperamos que las
proximas jornadas sean tan exitosas como estas.
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Cuidados del pumar
mes a mes

Octubre, tiempo de
panar

Diez meses de vigilancia, de abonos, siegas, acla-
reos, injertos y podas dan sus frutos, y nunca me-
jor dicho. Octubre es el mes que estuvimos espe-
rando desde el principio y dependiendo del clima
y de la variedad de los pumares, hacia la segunda
semana de este mes, ya podemos cosechar.

AUn a dia de hoy la manzana se pafia de modo
artesanal, y las primeras en recogerse son las del
suelo (que no hay que confundir con las del sapu,
mMas tempranas), por eso es conveniente que el te-
rreno se encuentre segado, para facilitar la recogi-
da e impedir que la humedad estropee los frutos.

Tras las primeras batidas por el suelo suele seguir-
se con el fruto del arbol. No debemos olvidar que
la calidad de la futura sidra, en parte dependera
del estado, conservacion y manipulaciones a las
gue sometemos al arbol y a la fruta, por lo que si
hasta ahora nos hemos molestado durante el pro-
ceso de cultivo, la recogida debe hacerse con cui-
dado. No debemos confundir las sacudidas dadas
al pumar para tirar la manzana con machacar al
arbol, y por supuesto jamas deben cortarse las ra-
mas para facilitar el acceso a la manzana. El uso de
varas, escaleras y materiales de apoyo apropiado
nos garantizaran la salud del pumar y la manipula-
cion correcta del fruto.

El embalaje y conservacion de la manzana durante
la recogida es otro factor a tener en cuenta. Gene-
ralmente la manzana se lleva a los llagares una vez
finalizada la recogida, proceso gue puede durar
varios dias. Para que la fruta no se estropee duran-
te este tiempo debemos conservarla adecuada-
mente, en lugares secos y ventilados, y vigilando
gue las manzanas recolectadas estén sanas. Las
podres también deben ser retiradas ya que trans-
mitirdn a la futura sidra muchos defectos y tam-
poco debemos comprimirlas ni apilar demasiadas.

Panando mazana
nos EE.XX.

Seyes estaos cellebren la
selmana de la sidre panando
mazana.

Equi n'Asturies ya ta too a puntu pa entamar a pafar,
pero nos Estaos Xunios la campafa ya escomenzo,
y por ello los estaos de California, Washington, New
York, Oregon, Virginia y Michigan cellebren una sel-
mana enllena fiestes y eventos dedicaos a la mazana
y a la sidre: xornaes gastronomiques a cargu de los
meyores xefs, tasties de mazana y sidre, concursos y
exhibiciones acupen el calandariu ente los diis 5y 15
de setiembre.

Na nuesa tierra tenemos d’esperar dagqué mas, y an-
qgue nun lo cellebremos per tolo algo, los collecheros
y llagaretos amuésense mui positios respeutu a les
previsones, que prometen ser abondoses y de mun-
cha calida.

Trituradoras de manzana
Llagares

Depositos de acero inox y
fibra

Llenadoras de botellas
Corchadoras-Descorchadoras

Escanciadores

Y OFAN

Desde 1,920

Avda. de la Costa, 53 bajo. Gijon / Xixon
T. 985 361 310 / info@cofanastur.com
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Sidreria Parrilla Casa Fausto:
amplia oferta y mejor calidad

Ganaderia propia, gochu astur-celta, parrilla y ofertas en
menus son algunos de los atractivos de este local.

Los origenes de Casa Fausto se remontan al ano 1948
en Faro, localidad alfarera cuyos vestigios decoran el
local con la mejor muestra de esta cerdmica que se
conserva en Asturies, digna de un museo.

Si dejamos de lado este trozo de historia, la gastro-
nomia acapara el resto de Casa Fausto y la parrilla es
una de las estrellas, nutrida con carnes de su propia
ganaderia. El chuletén de vaca es una de las reco-
mendaciones hechas por José Manuel Suarez, al man-
do del local, junto con el cachopo de mas de un kilo
y relleno de jamon Ibérico y queso con guarnicion.
Embutidos seleccionados, criollos caseros de jabali,
menus diarios y especiales los fines de semana (con
regalo de cortesia de dos entradas de cine) comple-
tan la oferta a la que se suman raciones diarias a 5

CAMINO
REAL

DE LA

euros gque van desde sartenes variadas, costillas, crio-
llos, hasta pollo al ajillo, entre otras cosas. Sus amplios
comedores permiten celebrar eventos, y el éxito se
asegura encargando el cochinillo astur-celta, otra es-
pecialidad. Con sidra Trabanco y Cortina, recomen-
damos finalizar con tarta de la abuela (con chocolate
negro), del abuelo (con chocolate blanco) o con flan
elaborado con leche de su ganaderia.

SIDRERIA PARRILLA CAsA FausTo.

CaMiNn ReaL N2 101. CuaLLoTo. T.985 793533

LLAGAR
HERMINIO
T. 985 794 847

EL CALDERU
T. 985 985 443

' EL TONEL
T. 085 985 726

LOS BALCONES
T 885 793 031

COLLOTO-OVIEDO

CASA FAUSTO
T. 985 793 533
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| Aniversario de
a Sidreria Villa
_ucia

'i..

No faltd la gaita y el tambor y
el corte de jamon resultd todo
un exito.

Con tan solo dos afos de existencia, la Sidreria Vi-
lla Lucia ya ha conseguido situarse como una de las
sidrerias referenciales de Xixdén, concejo en el que
como es sabido, resulta mas que dificil sobresalir ante
la abundancia y calidad de establecimientos hostele-
ros donde la sidra es protagonista.

Fervientes defensores de la gastronomia asturiana
mas tradicional, no dejaron de aprovechar la ocasion
para gue la musica del pais estuviera presente, con
pareja de gaita y tambor, y el corte de jamon ofreci-
do para la ocasion a los clientes que se encontraban
celebrando el evento, resultd todo un éxito, compro-
bandose una vez mas el estupendo maridaje de este
con la sidra Menéndez y Val d’°Ornén gue nos ofrecen
en Villa Lucia, y cdmo no, con la cuidada atencion vy
servicio que ofrece el estupendo equipo de profesio-
nales que alli desempenan su labor.

Desde LA SIDRA aprovechamos para felicitarles por
este segundo aniversario, en el convencimiento de
que habrd muchos mas.

95

C/ ].r;[ ncio Sudrez, 13

Cell. 985095773
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Sélo con una cuidada seleccién de las
mejores manzanas asturianas,
con los mas rigurosos controles de calidad
y con una exigente Mesa de Cata podemos
conseguir que la sidra de Manzana
Seleccionada supere su principal reto:
engancharte a la sidra de etiqueta

MUNIZ

s Pt

—
e ()
4 | cCCcrow

Setiembre 2013 LA SIDRA



98

<% El Requexu

SIDRERIA

Adolfo Alvarez (Opi) y Roberto Prieto (Coco)
Carretera de la Costa, 30. Xixén
T. 984 395 520

ae

En pleno verano la sidreria El Requexu albria sus puertas en uno de 1os
locales mds cldsicos de la restauracion gijonesa, el ocupado hasta
principios de afio por Tino El Roxu. Adolfo Alvarez (Opi) y Roberto Prieto
(Coco) son los impulsores de un negocio que tras casi una década en
Cimavilla se ha frasladado al centro de la ciudad.
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Tradicion y modernidad se unen en El Requexu, uno
de los nombres ya clasicos en la hosteleria de Xixon
que a mediados de julio llegaba al centro de la ciudad
para ofrecer a sus clientes una cuidada seleccion de
platos con productos de la maxima calidad. Partien-
do de la carta que ofrecian en el local de Cimavilla,
cuentan con platos “un poco Mmas elaborados” entre
los que destacan el pulpo braseado con crema de
patatas, las verduritas al wok con queso parmesano
o los tortos con foie, jamon ibérico, huevos a baja
temperatura y callos de bacalao.

Unos nuevos platos que se unen a una de sus es-
pecialidades, el secreto ibérico, sin olvidar los pes-
cados y mariscos del dia, las carnes, los arroces, las
tapas o los postres caseros, asi como el menu diario
(10 euros) y de fines de semana (15 euros). El local
ha sido enteramente reformado y cuenta con tres
zonas: barra, sidreria y comedor en los que como no
podia ser de otra manera la sidra no podia faltar. Tra-
banco y Trabanco Seleccion son los dos palos que se
pueden degustar en El Requexu. “Empezamos con
ellos y con ellos seguimos”, explican. El amplio esta-
blecimiento permite también las comidas para gru-
pos, para las que se han disefado diferentes menus
para todo tipo de gustos.

Con la nueva ubicacion, en pleno centro de Xixon, El
Reqguexu se ha abierto a una nueva clientela que dis-
fruta del ambiente propio de una sidreria en la que
se tratan con esmero los productos y que desde su
cocina engancha a quien prueba cada uno de sus
platos. Ya en el barrio alto se habian hecho con un
publico fiel y en su nuevo emplazamiento empiezan
a mostrarse como una buena opcidon a la hora no
sélo de comer o de cenar, sino también de tomar
algo en la barra. Quien conociera El Requexu de Ci-

99

mavilla sabe que es un sitio a recomendar. Y quien
no, Nno puede dejar de pasar para conocer por qué
tras una década se mantienen como uno de las si-
drerias a tener en cuenta en Xixon.
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«ree T\ @gapresas

ESPACIO DE RESTAURACION

aaea.dd = Camin de Santurio 114
\ e, Vega d’Abaxo, Xixén
MCA'Mﬁ)ﬁHA eg, T.985 138 010
I\ www.vegapresas.es

i

et <\

En el corazdén del valle de Vega, al lado de La Camocha, en plena
naturaleza y a escasos minutos de Xixdn, un amplio aparcamiento nos da
la bienvenida al nuevo espacio de restauracion Vegapresas, sin duda un
lugar provilegiodo donde a partir de ahora podremos celebrar cualquier
tipo de espicha.
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Un césped bien cuidado nos guia hacia un tonel de
sidra Trabanco, primer indicio de la finalidad del lugar;
varias piezas de comodo mobiliario se esparcen entre
los claros de sol y sombra, previstos para el descan-
so de los clientes. Al pie del tonel, un profesional se
encarga de que la sidra esté en su punto y no deje
de correr entre los presentes. Dejando atras la am-
plia zona exterior el interior es amplio, comodo y ante
todo acogedor. El salén de eventos, con una capaci-
dad para un centenar de personas cuenta con una
decoraciéon adecuada a los fines, pero a la vez es fun-
cional, lo que permite una mejor atenciéon y servicio.
Otro tonel de sidra nos recibe, como predmbulo de
las viandas que encontramos sobre las mesas; en ellas
no falta nada. Vegapresas nace con la idea de ofrecer
a los clientes un espacio donde disfrutar de una espi-
cha asturiana de un modo personalizado y exclusivo,
pero sin perder el caracter popular y tradicional de
estas celebraciones, |0 que se consigue gracias a la
combinacién de espacios interiores y exteriores, a los
menuUs ofrecidos, a la gestion personalizada del even-
to y a la atencion exclusiva de los clientes.

Respecto a los menus, las ofertas son tan diversas
como interesantes. Primeramente la carta. siempre
adaptable al gusto del comensal, cuenta con el menu
tradicional de espicha, donde los chorizos a la sidra,
los quesos asturianos, los bollos prefiaos vy las tortillas
llenan la mesa que se riega con la sidra de tonel. A
partir de aqui, las posibilidades son infinitas. El Es-
pacio de Restauracion Vegapresas estd concebido
para todo tipo de eventos. Multitud de empanadas,
bocaditos variados, y exquisitos canapés especiales,
saquitos calientes de diferentes sabores y todo tipo
de viandas especiales se ofrecen en comuniones,
bautizos, bodas, cenas o comidas de empresa vy cual-
quier tipo de celebracion. La carta se abre ademas a
las personas con intolerancias o alergias alimenticias,
quienes no se veran privadas de la fiesta. La amplia
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experiencia de la empresa y la profesionalidad de sus
empleados se pone al servicio del cliente mas exi-
gente, que no se vera decepcionado. Otra importante
ventaja a destacar es el huerto propio, de agricultura
ecoldgica que surte la cocina de la empresa. De éste
procede gran parte de los alimentos empleados por
los cocineros.

Indudablemente, si queremos realizar una espicha, no
debemos dejar escapar la oportunidad de celebrarla
aqui, donde la calidad, el confort y la excelente aten-
cion nos obligaran a repetir. Resaltamos ademas la
relacion calidad-precio, muy presente en los servicios
ofrecidos. Celebrar una espicha aqui es apostar por lo
mejor de Asturies.
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ENTIDADES COLABORADORAS

AMIEVA

QUESER{A LA COLLADA.
Ciriefiu. T. 985 94 46

AVILES

SIDRERIA CABRUNANA.
Cabrunana, 24.

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

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, Orizon, Roza, Cortina.

SIDRERIA, MARISQUERIA,
PESCADERIA LA COFRADIA
DEL PUERTO

Avd.de los Telares, 11

T. 985561230

Trabanco y 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.
Penén y Coro.

SIDRERIA YUMAY.

Rafael Sudrez, 7. Villalegre.

T. 985 57 08 26.

Muniz - El Gobernador, Pachu.

LA CHALANA.

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

T. 985 52 13 85.

Trabanco.

SIDRERTA LA CANTINA.

La Estacion 5.Villalegre

T. 985578 786

Los Angones, Cortina
www.lacantinadevillalegre.com

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

SIDRERTA CASA GERMAN
El Carmen 53

Villalegre, Avilés

T. 984 20 94 06 Menu diario

LAVIEJA RULA.

Avda. Conde Guadalhorece s/n
T. 98552 0370

Sidra Herminio

LA CUEVA DEL PULPO.
Auseval3,

T.98557 77 53 /1947 94 22
Sidra Estrada

BAR NUEVO.

La Carriona 18

T. 634 755 351 / 664 384 028
Trabanco, Menéndez.

AUTO-DIESEL RUFINO S.L.
Marcha de Hierro,6
T.985522192-677951223
info@rufinodiesel.com
Soluciones para un mundo
Diesel.

COPA CABANA.

Llaranes Vieyu 15. Avilés

T.985 57 10 09
www.restaurantecopacabana.es

CAFETERIA SANTA BARBARA.
Pza Llaranes 2. Llarnes.Avilés
Trabanco d’Escoyeta

SIDRERIA ASTUR.
Avda.Cervantes 2 baxo

T. 984 836 680

Trabanco y Trabanco d’Escoyeta.

SIDRERIA CASA GELU.
El Carmen 2

T. 665 958551.

Estrada.

SIDRER{A LISARZU.
Martinete 14. Llaranes
T. 984 835 880
Trabanco

AYER

SIDRERTA AMBRA.
Marqués Casa Quijano, 11.
Morea.T. 985 48 00 27. Penén.

SIDRERA LA BOMVILLA.
Morea.T. 985 48 22 38.
Zapatero y Trabanco.

ASADOR EL CORRAL.
Murias d’Aller.
T. 985 48 52 32

BIMENES

MESON SAN CIPRIANO.
Rozadas 38 . San Emeteriu
T. 985700 578

EL LLUGAR.
Suares
T.618296 013

CABRANES

SIDRER{A REST. CAMAS
Camas.
T. 985923 713

CANDAMU

LA FRESA. CASA DE COMIDAS
Gurullos / Grullos

Muiiz

REST. PARRILLA LA CAVERNA
Gurullos 42

9858281 12
Muiiz

CANGUES D’ONIS

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

BODEGON DEL DOBRA.
Ctra El Pontén s/n.

T. 985 848565.

Orizén, Cabanén

SIDRERfA VEGA REDONDA.
Riu Giiena 2

T. 984 840 053

Buznego, Orizén.

SIDRER{A PICU URRIELLU.
San Pelayu 9.

T. 618 830 526
info@casaabelardo.com

CARRENO

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

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

Sidra Penion, Pilofu.

LLAGAR DE POLA.

Carlos Albo Kay 39. Candas
T. 984 391 609

D.O. Sidre d’Asturies

SIDRERIA SANTARUA.
Carlos Albo Kay 18. Candas

T. 985872277 / 985 870
049

Trabanco, Trabanco d’Escoyeta

RTE PARRILLA CASA
REPINALDO.

Doctor Braulio Busto,21 bajo
T. 985 884 330

Cortina

SIDRER{A MESON XIGRIN.
Venancio Alvarez Buylla 4.
Candas

T. 985 87 05 52

SIDRER{A ARGUELLES.
Ferrocarril 6. Candas

T. 985 87 00 24

Un chigre de tola vida.

TABERNA REST. LA MASERA.
Santaolaya 8. Candas
T. 676 496 884

SIDRERIA BRISAS
CANDASINAS.

Carlos Albo Kay, 13.Candas
T. 984 491 237

Sidra Pefién

CASA REPINALDO.

Doctor Braulio Busto,21- baxu
T. 985 884 330

Candas

Cortina,Villacubera.

LA CUEVA DE ELENA.
Bar, Sidreria, Pub
Arquitecto Reguera, 1
T.984399309

Candas

RESTAURANTE EL EMPALME.

El Empalme 4.
33492 Pervera
T.985 1690 12

MERENDERO CASA MARUJA.

33492 Xivares. Albandi
T. 985 169 270

CASTRILLON

REST.. SIDRERIA EL
CORTIJO.

Bernardo Alvarez Galan 15
T.985 51 86 54

33405 Salinas

Piedras Blancas

LA MANZANA DE ORO.
SIDRERIA, REST.
MARISQUERIA

El Acebo 4.T. 984 83 08 82
Viuda de Corsino, Cortina,
Villacubera.

SIDRER{A PELAYO.

Xixoén 5.

T. 984835946 - 617831913.
cocicobo@gmail.com

COLUNGA

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

El Gobernador, Cortina.

SIDRERIA EL ROTELLU.
18 de Julio, s/n.

T. 9858561 95

Sidra Cabuenes, Fran,
Menéndez, Val d’Ornén.

ENTIDAES COLLABORAORES
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EL POLESU

SIDRERIA-RESTAURANTE
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SIDRERIA MOCAMBO.

Av. 18 de Julio, 6.
T. 985 85 62 52.
Trabanco y Cortina.

SIDRERIA EL RAPIDO
Ctra Xeneral s/n. Llastres

T. 985850905/637151838
Sidrerfaelrapido@hotmail.es
Buznego.
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ENTIDADES COLABORADORAS

REST. CASA BACHO.
Llué. N° 168
T.985 852 175

EL FOYU.
Huerres —San Juan
T. 985 856 699

LA RULA.

Restaurante Marisqueria
Puertu Llastres s/n

T. 985 850 143

Llastres.

HOTEL RESTAURANTE EUTIMIO.
San Antono Llastres
T.985 8500 12

CORVERA

MESON DE FURACU.

Primero de Mayo N°3 Les Vegues
T. 687915969

Sidra Vda. Angel6on

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

BODEGA I’ORBAYU.
Rubén Dario 2

Les Vegues

Callos a la regenta

CUIDEIRU

SIDRERTA RTE. LA CURUXINA.
Riofrio, 5

T.985591141

Vda.de Angelon

EL FRANCO

CAFE BAR LA POLE.
Plaza de Espana. La Caridad.
T. 649 498 360.

GOzZON

SIDRERfA LA ROBESA.
Santoleya de Nembro
Cta Avilés-Lluanco.

T. 985 881 912.

Viuda de Corsino.

LA FUSTARIEGA.

Verdiciu

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

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

BAR LA MARINA.
C/ Teatro 6.
Lluanco.

T. 985 883 230.

CAFE BARTINO’S.

Av. del Gallo 79 - 1° Izda
Lluanco

T. 651 596 877

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

CAFE BARTINOS.
Av. Del Gallo 79. Lluanco.
T. 651 596 877

SIDRERIA LAS DELICIAS.
Valeriano Fdez Vina s/n

T. 985 881 578

Trabanco, Trabanco d’Escoyeta, Cor-
tina, Villacubera,Llagar de Fozana.

REST. SIDRERIA LA PONDEROSA.
Paseo de la playa. Bafiugues.

T .985 882 767
www.restaurantelaponderosabaiu-
gues.com

Fanjul y Herminio

GRAU

SIDRERIA EL CABANON.
Alonso de Grado 21.
T. 985754 672

PARRILLA SIDRERIA EL
BAILACHE.

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

SIDRERIA TIENDA FEUDO REAL.
Tras los Horreos 1.

T. 985 754 796.
www.feudoreal.com

ILLAS

EL CHIGRE DE ILLAS
La Caizuela
985 506140

LAMASON

Quintanilla

SIDRER{A 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.

LaVega 31

Posada de Llanes

T. 985 407 855.Sidra Vigon.

LATAPINA. SIDRAY TAPAS.
Paseo de la Republica, Marismas.
T. 606 527 233

Trabanco y Trabanco d’Escoyeta.

LLANERA

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

LA CUEVA DEL PULPO.
Avenia Uviéu, 13,
T.98577 3561

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.

SIDRERTA LA MUNDINA.
Naranjo de Bulnes, 24.

Llugo Llanera.T. 985 77 09 83.
Trabanco, Fanjul ,Vda. de Corsino.

SIDRERTA PARRILLA BULNES.
El Fondin 8 baxu
Posada Llanera.T. 985 77 20 17.

SIDRER{A L’ESPANTAYU.
Martinez Vigil, 1. Llugones
T. 985 267 799.

Trabanco y Cortina

LATERRAZA DE LUCIA.
Av. Gijon 5 B

Llugones

T. 98508 83 24
laterrazadelucia@gmail.com

ENTIDAES COLLABORAORES

REGUERAL.
Pelayo 15

Llugo Llanera

T. 985771 125.

LLANGREU

La Felguera

SIDRERIA ALONSO.
Melquiades Alvarez, 67.
T.985 18 15 13.

Sidra Alonso.

SIDRERIA EL LEONES.
Casimiro Granda, 6.

T. 985 69 00 80.

Trabanco. Trabanco Seleccion.

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

SIDRERIA LA FAYA.

Ramon Garcia Argiielles, 2.

T. 985 695776.T.985 673 722.
Sidra Castanon.

SIDRERIA EL GAUCHO.
Ramon B. Claveria, 3.

T. 985670438.
Trabanco, Fonciello.

SIDRERIA ELYANTAR
D’ALDEA.

Ferndndez Duro, 9 bajo.
T. 984 182 559.
L’Argayon.

SIDRERA I’ALDEA.
Celestino Cabeza, 30.
T. 985 67 62 08.
Fonciello.

SIDRERIA-RESTAURANTE
EL PARQUE.

Gregorio Aurre, 19 .

T. 985 68 35 51.

Sidra Fonciello.

SIDRERIA -RESTAURANTE
CASA OLIVO.

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

SOC. DE FESTEJOS SAN PEDRO.
Pintor Paulino Vicente, 2.
T. 98568 12 59./ 984 18 14 22.

SID. EL. ASADOR DE MIGUEL.
Jesus 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 Uni6n 32

T. 985 69 53 40
www.tabernalaboteria.com

REST. SIDRERIA LA BRANA DEL
BIERZO.

Paulino Vicente 14

T. 985 676 221. Sidra Riestra.

SIDRER{A EL PATIO DE PEYO.
Doctor Fleming 9

T. 627 676 248 / 984 088 438
Sidra Fonciello, Llames.

SIDRER{A EL DESCANSO.
Calle Pedro Duro, 14
T. 985 694 104

CHUS SOLIS.
Artesano Gaitero.
Molin del Sutu 12.
T.985 67 71 13.

RESTAURANTE LA TOSCANA.
Ramén B. Claveria 10.
T. 984 18 20 89.

SIDRERTA MUNAS.
Jesus Alonso Braga 8
Trabanco y Trabanco d’Escoyeta

LA PANERA PARRILLA

Cutu La Piedra

T.985 697 874

Trabanco y Trabanco d’Escoyeta

Sama

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

RESTAURANTE - SIDRERIA
DEL RIO 2.

Torre de los Reyes, 1.
T.985675710.T. 616 27 23 63.
Sidra Trabanco.

SIDRERIA COLUNGA
Lucio Villegas 9
Trabanco. y Trabanco d’Escoyeta

SIDRER{A POLO NORTE
Cipriano Pedrosa 19

T. 985698044

Sidra J.R y Trabanco Seleccion

LLAVIANA

SIDRERIA LA CAMPURRA.
Puertu Payares, 29. La Pola
T.985 6112 76.

J. Tomas.

MESON LA MINA.
Libertad 15
T. 985 600 032

SIDRERfA 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. La Pola.

T. 985 602 286.

V. de Angelén, Prau Monga, Orizén.

SIDRERIA EL NALON.
Riu Piles, 16. La Pola.

T. 985 600 060
Menendez, Trabanco, J.R

SIDRERfA TIRANA.
San Pedro Tirafia 3 baxo
T. 985 600 035.

RESTAURANTE EL CANAL.
Fl Condao.
T. 985 61 40 55/ 670 090 639

LA CASONA D’ENTRALGO.
Entrialgo 25

T. 985 60 12 06
www.lacasonadeentralgo.com

LES REGUERES

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

VINOTECA LA CAVA.
Luis Menéndez Pidal 16
T. 687 831 627

La Pola L.lena

MIERES

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

Cortina.

SIDRERIA EL CASCAYU.
Fuente les Xanes, 2 - bajo

T. 656 820 178 - 985 466 040
Cortina, Villacubera.

SIDRERIA LA SOLANA.
Jerénimo Ibran, 5.

T. 985463350.

Canal, Fonciello, Villacubera,

SIDRERIA LARPI.
Jerénimo Ibran, 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 LA XAGOSA.
Poligonu Gonzalin, 31.

T. 985 446 687 - 985 460 513.
Muniz, Cortina.
www.laxagosa.com

SIDRERIA BAROLAYA.
Fonte les Xanes, 1-3

T. 985 461 787.

Viuda de Palacios

SIDRERIA LA BELLOTA.
Les Llanes 38 - Santa Cruz.
T. 985421 391.

El Santu.

SIDRER{A EL RETIRO.

Avilés 1.

T.985 087 593.

Trabanco y Trabanco d’Escoyeta.

RTE SIDRERIA LA VIOLETA.
A.Palacio Valdes, 6
T. 985451003

RTE SIDRERIA LA SOLANA.
Jeronimo Ibran, 5
T. 985463350

SIDRERIA ALONSO.
Jeronimo Ibran, 26
T. 985 463 603
Fonciello, Llaneza.

RTE. ASADOR EL CRUCE.

Ctra General. El Cruce. Santullanu.
T. 985426195.
www.asadorelcruce.es.
Especialidad en asados.

CAFETERIA SIDRERIA ESQUINA 19
C/ Aller 19.
T. 985 463 748 / 609 073 743.

MORCIN

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

LA MONCLOA
Naveo 30

La Foz de Morcin
T. 985 795 330

PARRILLA I’ANGLEIRU

Les Vegues de San Esteban de Morcin
985783 096

www.angleiru.com

ENTIDADES COLABORADORAS

CASA MARIN

El Campo 4. Penerudes
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.

SIDRER{A CASA MINO.
La Laguna.T. 985 716 623.

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

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

SIDRERIA PLAZA.
Plaza Manuel Urfa 11
Rotando palos navetos

SIDRERIA PRIDA.

La Colegiata, 12.

T. 985 717 345.

Novalin D.O,Vda de Angel6n,Orizéon

LA NAVETA BAR.
Pza Dominganes,7
T.650613779

Nava York. Amestao

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 DE ANGELON.
LaTeyera, s/n.T. 985 716 943

LLAGAR EL PILONU.

Gamonéu s/n

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

NAVIA

SIDRERIA 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

CASA EL SASTRE.
Fray Ramon, 27.T. 985 741 252
Canal, Quelo y Muniz Seleccion.

EL MOLIN DEL NORA.

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

LA TENERIA.

Florez Estrada 41

T. 985 74 40 27

Quelo, Herminio, Zythos

BAR LA PLAZA.
C/Ramona Rodriguez Bustelo, 9, B.
T. 984 842 571.

SID. EL RINCON DEL GUELU.
Avda. Florez Estrada 24.
T. 648 542 324.

SIDRERIA FERMIN.
Justo Rodriguez, 7
T. 985 740 526.
Sidra Menéndez

ONIS

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

PARRES

SIDRERIA EL FORQUETU.
Ramon del Valle, 4 (Les
Arriondes).T. 985840532.
Sidra Vigoén.

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

CONFITERIA CAMPOAMOR.
Ramon del Valle.
T. 985 84 00 37.

LAXUNCA
La Peruyal 26. Les Arriondes
T. 606 103 001.

SIDRERIA MESON .

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

SIDRERIA 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

MESON SIDRERIA LA PLAZA
T.985 7113 07
L’Infiestu. Pilofia

SIDRERIA OSCAR
Ledn y Escosura 5
L'Infiestu

T.985 711 068.

SIDRERfA REST. LA VERJA

El Orrin,s/n. L'Infiestu.

T. 985710 800

Menendez, Prau Monga, Mestas-
Nando.

RESTAURANTE SIDRERA
PARRILLA LA ROCA.

Ctra .General. 33584 Sevares
T. 985 706 049

Viuda de Angelon

PRAVIA

RESTAURANTE

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

CONFITERIA REY SILO
Carmen Miranda, 15

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

ENTIDAES COLLABORAORES

LAS PENS
Salors jars [haelan, H.l.B‘lﬂt- o Mrusiiies
Terrasa, \aiplioe parvamivnin ¢ dona ladaniil

N

EBANISTERIA

Mugkbios » meida
Meakicn do socine
Culnrathdisdored
Aamrarics de Bass
Poetian tntamins
Rl ardt el
Artosanis
Madoera o has Clisoos

L/ Mbsarma, 14
fesiuing O Runcaly
23208 Gillon
Tel. B84 3t 4TH
garciamosapeerasd o DofmaLom

i v
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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. 62550 00 78

CONFITERIA REY SILO
Carmen Miranda, 15

QUIROS

SIDRERIA PARRILLA LAS UBINAS
Ctra Xeneral. Barzana
T. 985 76 84 89

SIDRERIA CASA JUANIN
Las Agtieras 11
T. 985 768 037

RIBESEYA

SID. LA TERRAZA DE COJIMAR.
Manuel Caso la Villa, 50.

T. 985 86 08 43.

Trabanco y El Giielu.

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

Sidra Castanon.

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

SIDRER{A 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

HOTEL LA PICONERA

La Piconera s/n

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

SIDRERIA EL ESCONDITE.
Lopez Muiiz 20
T.984 84 1198

SIDRERIA LA MARINA.
Plaza Santa Ana, 19.

T. 985 861 219.

Vda de Angelon.

CASA BASILIO.

Sidreria Marisqueria
Manuel Caso de la Villa, 50.
T. 985 858 380.

RIOSA

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

SALAS

LLAGAR EL BUCHE.
Avda. Ricardo Fuster 25.
T.984 039576/ 61673 31 93.

SAMARTIN DEL REI
AURELIU

SIDRERIA EL ZAMORANO.
Manuel G.Vigil, 11. L'Entregu.
T. 653 671217

Sidra Arbesu.

SIDRERIA CASA CAMILO.
La Cascaya. L'Entregu.
Sidra Menéndez.

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

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

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

MESON SIDRERfA CASA DEL
PUEBLO.

Pérez de Ayala 1

T. 984 084 225

SIDRERTA LAMUNO.
Hernan Cortés 8
Sotrondio

T.610 904 792
Viuda de Angelén

PARRILLA EL CURRO.

La Peruyal 12, baxu.

T. 985 671 594 / 647 543 857
Sidra Arbesu

LA BORNAINA D’ALLER.
Paniceres. Valleya s/n

L'Entregu

T. 985971 425/ 627 649 948
Sidra Roza.

RTE.SIDRERIA LA CONDA.

Perez Ayala,10. L'Entregu.

T. 985 660 671

Vda. de Corsino, Trabanco Seleccion

SIDRERIA PARRILLA LA
FERRERIA.

Avd.del Floran,3 baxu.
T.984 081 056.

33960 Blimea.

CENTRO DENTAL BLIMEA.
Puerto de San Isidro,3-2°B . Blimea
T. 985 671 603.

SARIEGU

CASA RUFO
Vega de Sariegu s/n
T. 985748120

SIERU

SIDRERIA TIERRA ASTUR.
Antigua Aguila Negra. Cualloto.
T.98579 12 28.

LA CUEVA DEL PULPO.
Poligonu Aguila del Nora. Cualloto.
T. 985792 122.

SIDRERTA LA GRADIA.
Lalsla 9
T. 984 280 133.

SIDRERIA EL FORNO.
LaIsla,s/n

T.985722711

Muniz, Trabanco, Trabanco
d’Escoyeta.

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

EL LLAGAR DEVIELLA
Ctra Viella. T. 985 794 198
www.llagardeviella.es

ENTIDAES COLLABORAORES

SIDRERIA RESTAURANTE MORI
La Collatrds 7 T. 985 726 425 / 699
958 585

J. Tomds, Fonciello

SIDRA FANJUL.
Tinana 12.T. 985 985 155.

SIDRERTA RESTAURANTE
EL LLAGAR DE QUELO.
Barrio de Fueyu, 21.
T.98579 29 32.
www.sidraquelo.com

LLAGAR DEL QUESU.
Bobes- Sieru.

T. 985 79 28 94.
Sidra Orizon.

LLAGARY SIDRERfA

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.
Tinana - Sieru.
T. 98574 45 47.

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

MESON SIDRERIA SIERO.
Pol Valeriano Le6n 25.

T. 985 087 217.
diegomartin67 @hotmail.com

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

SIDRERIA EL CULETIN.
Celleruelo, 66.

T. 985 722 156.

Viuda de Angelén.

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

SIDRERfA 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. 9857227 44

SIDRER{A LES CAMPES.
Plaza Les Campes, 7.
T. 985 723 006.

SIDRER{A PACO.

La Isla, 5.T. 985 723 164.
Sidra Foncueva, J.R

y Trabanco Seleccion.

SIDRERIA EL POLESU.
Facundo Cabeza, 8.
T. 985720 054.T. 985 720 954.

SIDRERIA EL PEDREGAL.

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

SidraVda de Angelon.

MESON PENAMAYOR.
Torrevieja 16
T. 985726 401

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

SIDRER{A LOS ROBLES.
Llugarin 14 / 33519 Vega de Poxa.
T. 985723539

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

HOTEL RURAL LA QUINTANA DE
VALDES

Tiroco d’Arriba 53 Valdesoto.

T. 985735577 /65041 51 38
www.laquintanadevaldes.com

BAR FELECHES.
Novalin. Feleches
T.985 731 158

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

CASA BEYAO
Valdesoto 45
T. 98573 43 09

BAR EL CAMPU
El Campu fibol Valdesoto.
T. 684 627 334

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

LA CHALANA.

Ctra Estacion Viella 10
T. 985 168 248

Sidra Trabanco

EL DUERNU.
Antonio Machado 9,
Llugones.

T. 984 281 910,

SIDRERIA JAVI.
Leopoldo Lugones, 5.
Llugones.

T. 600 402 367.

SIDRERIA TORRE.

Ctra General Granda - Sieru.
T. 630 202 142,

Sidra Torre,

SIDRERIA LA ESCUELA.
Avda.Viella 11 - Sieru.

T. 985 087 868

Sidra Fran, Estrada, Ramos del Valle.

ASADOR RESTAURANTE LAS
CUEVAS.

Avd de Santander,8. El Berrén
T. 985 743 409

Muiiiz, Trabanco Seleccion

SOTU’L BARCU

REST. SIDRERIA LA DEVA.

Av. De los Quebrantos s/n baxu.
San Xuan de I’Arena.

T. 985 586 072.

Sidra Herminio.

CASA GIL.

San Xuan de L'Arena
Bajada de la Rula s/n
T. 984 836 794

TALLERES SUAREZ DiAZ

Altu del Pravianu

T.985 58 86 83 / 985 58 82 17
suarezchapisteria@yahoo.es

TAPIA

SIDRERIA LA CUBIERTA.
Travesia Dr. Enrique Alvarez.
T. 98547 10 16.

Solleiro.

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

T. 985 62 81 08

Solleiro y Cortina.
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SIDRERIA LA TERRAZA.
Amor de Dios, 2. Tapia de
Casariego.

T. 985 62 81 39.

LA FONTE.

Fernando Villamil, 8. Tapia de
Casariego

T. 984 84 4179

Solleiro, Trabanco

TARAMUNDI

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

TINEU

LLAGAR SIDRA LA LLARADA.
ElViso s/n.
T. 985 80 08 14.

UVIEU

SIDRERIA EL FERROVIARIO.
Gascona, 5.T.985 22 52 15.
Pefion y Seleccion Penon.

SIDRERIA 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.

SIDRERIA VILLAVICIOSA.
Gascona, 7.T. 985204412.
Rotando varios palos.

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

SIDRERIA 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.

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

SIDRERIA EL OVETENSE.

San Juan, 6.

T. 985220840.T. 985220 207.
Vda. Palacios, Contrueces,
Frutos, Vallina, Villanueva,
Nozala.

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

Vda. Corsino, Trabanco.

SIDRERfA LOS LAGOS.
Pza. Carbayon, 3.T. 985 2006 97.
Cortina.

SIDRERIA MIGUEL.
Manuel Cueto Guisasola, 2.
T. 985 24 46 24.
L’Argayon. Arbesu.

ENTIDADES COLABORADORAS

SIDRERTA LA NOCEDA.
Victor Chavarri, 3.

T. 985225959.

Rotando varios palos.

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

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

REDE DE BIBLIOTEQUES
DEL «PRINCIPADO»

LA QUINTA, SID.
RESTAURANTE

PuertuTarna 11

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

SIDRERTA CASA FRAN.
Av. Conde de Santa Barbara 37
Avenida, Llugones.

SIDRERIA EL DORADO.
Gonzalez Besada 11

T. 985 083 269.

Juanin

LA CHALANA.
Santa Clara 4

T. 985202 411.
Trabanco.

SIDRERIA MATEO@STUR

Los Avellanos n° 2

Fran, Ramos del Valle, La Nozala,
Escalada

BAR RESTAURANTE SOLARCO
Santu Mederu

Llatores

T. 985630015

SIDRERTA SANTAMARINA
Sta Marina de Piedramuelle 39
T.98578 0522/ 985 786 050
Sidra El Gobernador.

EL RAITAN.

Pza. Trascorrales 6
T.985214 218

Sidra Herminio y Zythos
www.elraitan.es

SIDRERIA JUAN CARLOS.
Los Avellanos 2, bajo.

T. 985210 562.

Trabanco, Ramén del Valle,
Zapatero.

ASADOR SIDRER{A FANJUL
Pedro Mifor 4

T.985 244 905

Quelo, Solaya.

MESON CASA PEDRO.
Asturias 39.

T. 985253 396 / 985 243 959
/ 609 822 401.
casa_pedro@hotmail.com

LA QUINTA.
Puerto de Tarna 11.
T. 985285 127.

EL RINCON ASTUR.
Ctra. General 140.
Cualloto.

T.984 18 47 67.

LA NIETA PIN.

Fusu la Reina 85 (xunta la
FEVE).

T. 689 977 216.

CORNER SPORT.
Gascona 10.
T. 636 138 008

SIDRERIA LA
PARROQUIA.

Plaza Pedro Mifior 4
T. 984 283 567
Sidra Pefién y Pefi6n
d’Escoyeta

LA FLOR DE GALICIA.
Avda. del Cristo 51

T. 985 252 697

Pendn d’Escoyeta

SIDRERIA LA FONCALADA

Gascona 20
T. 655270 146

SIDRERIA LA
INDUSTRIAL.
Palmira Villa, 9
T. 985 284 863.

Camin Real de la
Sidra

SIDRERIA EL CALDERU.
Pepin Rodriguez, 2 .
Cualloto

T. 985985443

SIDRERIA LOS BALCONES.
Camin Real, 67.

T. 9857930 31.

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

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

SIDRERIA EL TONEL.
Camin Real, 18

T. 985985 726

Sidra Quelo.

SIDRERIA CASA FAUSTO.
Camin Real 101. Cualloto
T. 985 793 533

VALDES

SIDRERIA EL PAREDANO.
Los Caleros 5

33700 L.luarca

T. 98547 0321

L'Infanzon, JR, Trabanco,
Trabanco Seleccién, Escalada

VEIGADEO

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

VILLAVICIOSA

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

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

SIDRERIA EL HORRU.
Doctor Pando Valle, 2.
T. 985 89 24 70.

SIDRER{A EL FURACU.
Plaza Generalisimo, 26.
T. 985 891 189.

SIDRERIA BEDRINANA.
Maliayo, 1.T. 985890132.

SIDRERIA EL TONEL.
Alvarez Miranda, 13.
T. 985892359.

SIDRER{A EL PORTAL.
Maliayo, 5.T.Tel. 985 892
251.

Menéndez y Val. D’Ornén.

ENTIDAES COLLABORAORES

Los Telares 3

985 5648 27

SIDRA MATURAL ASTURIAMA

Fueyu, 23 - TINANA - SIERO
Tel. 985 792 392 - Tel/Fax 985 792 14/

sidreria @ JAVi

‘El Chigre de los
CuaTro GaTos

sidra » tapas = vinos
= [ TSNP IR [T T JTTRT TR TPy ee—

A5 FaRjdin, 31 - ETROH OLNO
Faldfmew #08 33 #8080

SIDRA J. TOMAS.

Molin del Mediu. Candanal, 33.T. 985894119.

SIDRA VIGON.
33316 Tornén. Onédn.
T. 985891786.

SIDRER{A LA CAPILLA.
Manuel Cortina 11.
T. 984 39 70 28.

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 CORTINA.

San Xuan, 44. AmandiT. 985893200-630956730

C.llagar@cortina.com
www.sidracortina.com

SIDRA EL GOBERNADOR.
El Gobernador, s/n.

T. 985 89 26 16.
www.sidragobernador.es

SIDRA FRUTOS.
Barriu Friuz ,28. Quintueles.
T. 985 89 48 26.
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LLAGAR CASTANON.
Santa Ana, 34. 33314 Quintes.
T. 985 89 45 76.

SIDRER{A El CANU.
El Carme 4

T. 984 19 46 51
Rotando palos.

SIDRER{A EL SECANU

Alfonso X esquina Gtez de Hevia
T. 985 891 156
www.elsecanu.es

SIDRER{A LA BALLERA.
General Campomanes 18
T. 985 89 00 09

Sidre de Villaviciosa.

SIDRER{A EL GALEON.
Marqués de Villaviciosa 13

T. 985 891 602.

www.com?2 1.com

Cabuenes, Vallina, Valle de Pedn,
Villacubera.

LAVENTA DEVALLOBERU.
Victor Garcia de la Concha 6
T. 985 892 816

RESTAURANTE EL MORENO.
Puerto del Puntal

T. 984 100 401

Sidra Vigon, El Gobernador, El
Gaitero, Valveran.

SIDRERIA CHIGRE LATORTUGA.
Tazones.
T. 985 897 168.

SIDRER{A EL PARQUE
Cervantes 11
T. 984 493 946

XIXON

SIDRERIA EL SAUCO.
Valencia 20.

T. 985 39 83 30.
www.elsatico.com

SIDRER{A HNOS. BLANCO.
Honduras, 5 - La Calzada.

T. 98531 65 21.

Trabanco y Trabanco Seleccion.

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

Trabanco, Trabanco Seleccion, Roces.

BAR - REST. EL CRUCE.
Cabuenes. T. 985 37 11 30.
Sidra Pinera.

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

SIDRA JR.

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

SIDRA CONTRUECES.
Contrueces, s/n.
T. 985 38 62 97.T. 985 38 55 03.

SIDRA CANAL.
Llavandera - Llinares.
T. 985137757

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

T. 985 33 50 54.

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

CASAYOLI.

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,
Pefén y Penén d’Escoyeta.

SIDRERTA NORIEGA

Juan Alvargonzalez 52

T. 98429 36 26

Cabuefies, Contrueces y Trabanco
d’Escoyeta.

EL SOBIGANU.

Sidreria. Parrilla. Restauran
Leoncio Sudrez 60

T. 984 29 80 63

SIDRERIA EL MAYEU DE CENERA
(Antiguo Chabiegu)

Avda. Pablo Iglesias 75

T. 984 492 065

Sidra J.R.

SIDRERIA CASA TRABANCO.
Llavandera, s/n.

T. 985136462.

Sidra Trabanco.

SIDRERIA CASA CESAR.

Juan Alvargonzdlez, 24.

T. 985 38 99 83.

Sidra Frutos, Nozala Seleccion.

PARRILLA ANTONIO 1.
Roncal, 1 Xix6n.

T. 985 15 49 73.

Sidra Trabanco y Trabanco
Seleccion.

SIDRERA 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.

SIDRERIA MAYADOR.
Riu Nalon, 10.

T. 984 39 65 14.
Rotando Palos

CHIGRE ASTURIANU
CASA JUSTO.

Hermanos Felgueroso, 50.
T. 98538 63 57.

Sidra Zapatero, Trabanco y
Foncueva.

SIDRERIA URIA.

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

Sidra Foncueva y Trabanco

SIDRERfA CASA TONI.
Carlos Marx, 18.
T. 985 34 32 83.
Sidra Menéndez.

SIDRERIA EL CRISOL.
Mariano Pola,66.
T. 984 39 65 82.

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

LLAGAR EL. MANCU
Camin de la Eria 49
Cabueries

JR y L'Ynfanzén
www.llagarelmancu.com

SIDRERIA CASA FEDE.
Acacia,5.

T. 985 34 40 07.

Sidra L'Argayon.

SIDRERIA LA GARULLA.
Numa Guilhou, 20.

T. 985354639

L’ Argayon.

ENTIDAES COLLABORAORES

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

Sidra Penion.

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

SIDRER{A SPORTING.
Avda. Pablo Iglesias, 78.
T. 985 364 631.

SIDRER{A LA VERJA.
Avda. de la Costa, 97.
T. 98537 30 19.
Castaiéon y Trabanco.

SIDRERIA EL RESTALLU.
Decano Prendes Pando .

T. 985 35 00 48.

Sidra Pefi6n y Pefion seleccion.

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

SIDRASTUR/Grupo Astur de
Coleccionismo Sidrero

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

SIDRER{A LA RUTA DE LA
PLATA.

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

Sidra Pefion.

SIDRERIA EL CENTENARIO.
Plaza Mayor, 7.

T. 98534 35 61.

Sidra Coro, Gelo, Castanén y
Vallina.

SIDRERIA LLAGAR
CASA SEGUNDO.
Cabueries.

T. 985 33 36 32.
Sidra Segundo.

PARRILLA CARCEDO
Velazquez 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.

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.

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

SIDRER{A ELTRAVIESU.
Sahara ,18.T. 985 39 42 95.

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

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

SIDRERIA LA MONTERA
PICONA.

Saavedra, 3y 5

T.984 49 02 10

Menéndez, Val d’Ornd, Roces

BOMBONER{A 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.

SIDRERIA NAVA.
Plaza La Serena
T. 985380447

SIDRER{A EL RINCON DETONI.
L'Infiestu 21
Menéndez

SIDRERIA LARRIBA.
Llastres 10 /T. 985 34 41 02
Cortina, Arsenio

SIDRERIA PUENTE ROMANO.
Marqués de Casa Valdés 21

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

RESTAURANTE CASA ARTURO.
MERENDERU

Profesor Pérez Pimentel 73 La Guia
T. 98536 13 60 / 9853628 51
JR, Buznego, La Nozala
WWW.Casaarturogijon.com

BODEGAS ANCHON.

Manuel Junquera 30.

T.98536 7167 /985097280
Canal, El Santu, Acebal, El Carrascu

SIDRERTA CELORIO.
Domingo Juliana 6. La Calzada
T. 985 31 64 79.

PARRILLA MUNO.

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

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

EBANISTERIA MORO
Cabuenes - Xixén
Tfno 985 13 35 46

RESTAURANTE RIBER SIDRERIA
Menendez Pelayo, n° 9

T. 9853377 98

Sidra Pefion

PARRILLA SIDRERIA LA
XUANINA.

Avda. Pablo Iglesias, 21

T. 98533 23 23

Sidra Trabanco, Trabanco d’Escoyeta,
Canal y D.O. P El Santu

SIDRERIA VALENTIN

Av. Rufo Rendueles, 3

T. 98533 63 88

Sidra Pefion y Pefién d’Escoyeta

SIDRER{A NORIEGA
Juan Alvargonzalez 52
T. 985 38 07 36

Trabanco, Contrueces

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
Seleccion
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SIDRER{A CELORIO

Domingo Juliana 6

T. 98531 6479

Menus diarios

Sidra Trabanco, Trabanco d’Escoyeta
y Menéndez

COFAN.

Av. de la Costa 53 Baxu

T. 985361310

Jardineria, maquinaria, agricola,
forestal.

EL MALLU DEL INFANZON.
Sidreria Merendero.

Ctra Pion, AS 331, 276

Altu I'Infanzén.

T. 985 13 50 30

LA ALACENA GOURMET.
Llangréu 5

T. 984 39 60 97

Viuda de Angelén, Pomar
www.laalacenagijon.com

SIDRERfA PARRILLA LUCIA
Leoncio Suarez 13.Esquina M*
Josefa

T. 98509 57 73

SIDRERIA CASA ANDRES.
Avd. La Argentina,99

T. 985 325 751

Sidra Trabanco

SIDRERIA EL MANDILON.
Avd. La Argentina, 101

T. 984190231 - 647391548.
Sidra Cabuenes.

SIDRERIA CANTELI.

Almacenes, 4 Baxu.

T. 984 190 966.

Vda de Angel6n,Pinera,Prau Monga
Tamos en Facebook.

SIDRERIA EL PANERU.
Alejandro Farnesio, 3.

T. 985 320 505.

Menendez y D.O Val D’Ornon.

SIDRERIA BOBES.
Reconquista 9.
T. 984 490 215.

SID. EL ALLERANU,CASA JAVI.
Cienfuegos, 32.

T. 984 492 197.

Menendez, Val d’Ornén.

SIDRERIA LA CUETARA.
Caveda, 7

T. 984 047 201

Menedez y J.R.

SIDRER{A HERMANOS MARCOS.
Santo Domingo, 1-3

T.689650944

Piflera y Castaion

SIDRERIA CUBA.
Cuba,15.

T. 675 862 761.
Menendez y Val D’Ornén.

SIDRERIA EL GUELU - El Rincén
de Piti.

Andalucia, 15.

T. 984 398 621.

Canal y Trabanco.

SIDRERIA LA TROPICAL -
Santa Rosalia, 13.

T. 984 195 294.

Canal, El Santu, Menéndez y
Trabanco d’Escoyeta.

REST.MERENDERO LA HUERTA.
Camin de la Frontera 337.
Cabuenes.

T. 682 372 925.

Sidra J.R y J.R prieta.

CHEEF FIDEL.

Padilla 12

T.984 396 714
Menéndez,Val D’Ornon.

SIDRERTA LA NUEVA CALEYA
Arroyo,6

T.984 491 256.

Trabanco y Trabanco d’Escoyeta.

CASA TIRATE AL MATU
Av. d’El Cerilleru, 13. Xove
T. 985 322 521

SIDRERIA LOS POMARES.
Avd. de Portugal,68.
T. 985 354 607.

SIDRERIA LA PAMPANA.
Alfonso Camin 31.
T.985 15 54 83.

BODEGAS DEVILLAVICIOSA.
Camin del Tragamon, 6- Aptdo.195.
T. 985 361 722.

33394 Cabuenes.

SIDRERIA BOAL DEL RONCAL.
Roncal, 8.
T. 984 393 227 - 684 612 323.

TERRA MAR. Restaurante Parrilla
Marisqueria

Ezcurdia, 120.

T. 985 330 173.

Acebal.

SIDRER{A LA VOLANTA DE
SARITHA

Teodoro Cuesta 1.

T. 984 396 422.

SIDRERIA XERA.

Hemanos Felgueroso, 68

T. 984 298 720

Penén, Pendn d’Escoyeta, Castaion
y Val de Boides.

SIDRERIA EL SECANU.
Honduras,37. La Calzada
T. 985311 294.

Cortina y Villacubera.

SIDRERIA LA CASONA DE
JOVELLANOS.

Plazuela de Jovellanos, 1.

T. 985 342 024.

Huerces.

LAS CEREZAS GASTRO BAR.
La Pola Sieru, 5. Xixon.

T. 606 164 732.

Menéndez y Val d’Ornén.

SIDRERIA EL REQUEXU.
Rosario, 14. Cimavilla.

T. 985 17 67 97.

Trabanco y Trabanco Seleccion.

MADRID

LA CHALANA.
San Leonardo 14. Pza Espafia
T.915517683 / 915411046
Sidra Trabanco.

SIDRERIA EL LLAGAR.
Plaza Mora Rubielos 6
915 50 25 25

Sidra Trabanco.

SIDRERfA CARLOS TARTIERE.
Menorca 25

915745761

Sidra J.R.

SIDRERfA CASA DE ASTURIES.
Argumosa 4

915272763

Sidra J.R.

LA MANZANA DE XOVE.
Sidreria Restaurante.
Prosperidad, 13. Xove.

T. 984 493 474.

Riestra.

CASA PAZOS. Sidreria Parrilla.
Puerto Rico,23.

T. 984 391 532 / 677 079 895.
Riestra, Trabanco, Trabanco
d’Escoyeta.

SIDRERIA LOS DOS.
Cuba, 14.

T. 984 396 731.

La Calzada.

Roza, Riestra y Menéndez.

SIDRERIA EL FARTON.
Arrojo 6 baxu.
T. 984 846 085.

SIDRERIA LA CABANA.
Cirujeda , 18

T. 984 846 150

Pinera

SIDRERIA PARRILLA RAMON.
Manuel Junquera, 15.

T. 984 299 552

Castafon y Trabanco d’Escoyeta.

SIDRERIA EL REQUEXU.

Avda. de La Costa,30

T. 984 395 520

Trabanco y Trabanco d’Escoyeta.

SIDRER{A EL LLABIEGU.
Ribagorza, 14(esquina Roncal).
T. 984 396 978.

Menéndez, Pefién, Juanin.

CATALUNYA

SIDRERIA CAT-ASTUR BDN.

Industria 69. Badalona (Barcelona)

T. 933999507-660032320
especialidad de la casa: Paté de

Cabracho y Fabadas.

Sidra Viuda de Angelon.

ANDALUCIA

LA SIDRER{A DEL POPULO.
Mesén 16.

1005 CADIZ.

Sidra Trabanco.

GALICIA

SIDRERIA PUENTE LOS SANTOS
Antonio Garcla Barcia,5 - bajo

T. 982 129 402

Ribadeo-Lugo

Solleiro y Fanjul
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ALACANT

REST. PIZZERIA LA COSA
NOSTRA.

Alzamora,?21. Alcoi.

T. 966 540 263.

Sidra Menendez.

SIDRERIA TRASGU.
Cta del Puerto,2

T.6 93639644
Villajoyosa

Sidra Trabanco.

TIERRINA NOBLE

Distribuidor exclusivo de Sidra
Menéndez.

Productos de Asturias (embutidos,
quesos, fabada, conservas etc)
Poligono Industrial; Carretera de la
Redona s/n

Guardamar del Segura, Alicante.

T. 608511513
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Aparte de colaboradores,
suscriptores, Conseyeries del
«Principado» y Cantabria, Clubes
gastronémicos, Bibliotecas de
Asturies, kioskos v 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’ONIiS, 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’OZCOS, 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’OZCOS,
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,
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
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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 afdyase 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 que tol
mundiu puea tar sollerte a I'actualida
sidrera.
iYa somos mas de 11.600 fans!

WEBSITE
(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 nds, vy la posibilida
d’apautase al grupu de noticies LA SIDRA
y recibir informacion sidrera de mena
presonalizada.

- REVISTA LA SIDRA
Q.'-)) (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/lasi-
dra/
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, y
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.
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