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‘N ofros paises son bien
receUfivos a preloadr ofres sidres”
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LA INTERNATIONAL CIDER FAIR APFELWIN WELTWEIT.
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éComu foi la esperiencia n’Alemaia?

Foi bien, ye una feria que ta perbién entamada y que
sirve pa promocionar la sidre de tol mundiu. Y pa nds
ye un bon escaparate pa dar a conocer la sidre que
faemos n'Asturies.

¢Qué aceptacion tovieron los sos productos?

NOs llevemos perea y sidre brut. La sidre de pera
y la brut nature Prau Monga consiguieron premios
Pomme d’Or. La sidre d’Asturies ye bien distinto a
'alemana, la nuesa ye mas complexa, pero a ellos
gusto-yos. Asina que tamos satisfechos.

éConsidera importante acudir a esti tipu d’eventos?
Si, ye bono porque perpitemos conocer los produc-
tos gu’hai fora d’Asturies y ver comu vye'l tipu de si-
dre que se fai n‘otros llugares, comu ye la so ellabo-
racion... Y per otra parte podemos dar a conocer nel
estranxeru lo que ye la sidre asturiano. Ye una pues-
ta de mancomun d’estremaes sidres, ya que n'otres
partes del mundiu fain tanta sidre o mas qu’equi.

éCree que tendrien de promovese mas feries d’esti
tipu n’Asturies?
La Apfelwein Weltweit ye una feria bien bona, dirixi-

“NoJs llevemos perea y sidre
brut. La sidre de pera y la
brut nature Prau Monga
consiguieron premios
Pomme d’Or.

La sidre d’Asturies ye bien
distinto a I’alemana, la
nuesa ye mas complexa,
pero a ellos gusto-yos.”

da a publicu especializau y profesional, asina que ye
un gran eventu. Equi tenemos el Salon Internacional
de les Sidres de Gala (SISGA), con un plantegamien-
tu bien asemeyadu al européu y que tien unes pers-
peutives de desendolcu mas que bones.

Tamién esistio SICER, que sedria bonu que volviera
faese.

Amas de promover l'alcuentru de profesionales, es-
tes feries son una bona forma de dar prestixu a la
nuesa sidre, al faer n’Asturies un eventu d’esti tipu.
Arriendes de prestixu, dase visibilida a la sidre astu-
riano.

¢Cému ve la conocencia de la nuesa sidre fora del
pais?

El publicu especializdu conozla, pero na cai non.
Pasa dagué paecio n'Asturies coles sidres del restu
del mundiu. De I'asturiana conozse especialmente la
natural, que fora ye una sidre que gusta.

El so llagar ta abriéndose a nuevos productos.
¢Comu ta viendo la so aceptacion? éCree que tie-
nen meyor salida fora d’Asturies que nel propiu
pais?

Sidres como la de pera gusta muncho mas fuera que
n'Asturies, onde tira mas la sidre tradicional.

N’'otros paises son bien receutivos a prebar coses
distintes, otres sidres, angue identifiquen la sidre
natural comu la nuesa. Pero fora dbrense a nuevos
saborgos. Por casu, nun ye raru ver sidre ya enteme-
cida con marmiellu o cola.

Daqué gue nunca viera ye la sidre con vodka, gu’equi
sedria impensable. Son coses que Mos paecen rares
pero gu’elli vienden.

¢Y nel so casu tan estudiando la ellaboracién de
nueves variedaes?

Nos caltenemos la nuesa intencion de siguir cola
nuesa sidre natural, anque siempres tamos buscan-
do nueves coses, saliendo a ver otros mercaos por-
gue ye una esperiencia que mos sirve pa conocer el
tipu de demanda gu’hai, en munchos casos distintu
a la d’Asturies. Nos tenemos de mesa, natural y es-
plumosa, amas de variedaes comu la de pera o de
xelu.

Siguimos sollertes a otres variedaes, pero pel mo-
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“Caltenemos la nuesa
intencion de siguir cola
nuesa sidre natural, anque
siempres tamos buscando
nueves coses, saliendo a
ver otros mercaos porque
ye una esperiencia que mos
sirve pa conocer el tipu de
demanda qu’hai”

mento nun tenemos camentao llanzar dengun nue-
vu productu.

Nos postreros afios Viuda de Angeldén ye un de los
llagares de referencia polos sos productos y pola
so calida. éCému lo llograron?

Con muncho trabayu. Nel casu de los nuevos pro-
ductos, ye daqué que lleva enforma tiempu y en-
forma trabayu fasta que sal lo que quies y comu lo
quies. Hai que reinventase pa dir ameyorando. Esto
tamién inclui buscar nuevos métodos d’ellaboracion,

Premio Pomme d'Or 2014, Frankfurt 2014

C/Villa, 3
33520 NAVA
ASTURIAS
Tel. y Fax: 985716770
info@ sidraviudaangelonpomar.es
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“Tenemos el problema

de la perda de poblacion,
por eso creo que tenemos
qu’aprovechar esa pequena
xubia que notamos que se
ta produciendo, anque seya
despacin, fora d’Asturies”

comu por casu na sidre esplumoso utilizar el métodu
champanoise.

Vusté ye endlogu. éConsidera qu’esta figura ca ve-
gada va tener una mayor presencia nos llagares?
Ye nidio que la figura del endlogu ye importante,
porgue asesora al ellaborador a faer el so productu.
Ye un asesoramientu, un gabitu mas al productor vy
eso siempres ye positivu.

En 2013 la so marca consiguié numberosos gallar-
dones, comu los llograos nel SISGA o nel Festival
de Nava. Y tamién nos Estaos Xunios premiarense
a los sos productos. ¢Qué trescendencia tienen es-
tes reconocencies?

Tolos premios son un arguyu y una llombarada mas al

trabayu que tas faciendo, recompensa al ver gu’el to
llabor ye valorao tantu dientru como fora d’Asturies.

SY Pésitu por esos premios tamién se reflexa nes
vientes?

Nun sé si'l consumidor final sabe que llograsti Un o
otru premiu. Lo que si ye cierto ye que llograr es-
tes reconocencies ye una forma mas de vender el to
productu.

Nel mundiu de la sidre nun hai munchu marketing vy
ente los profesionales si que ye verda que los pre-
mios condcense y reconocense.

¢Cudlos son los sos retos pal futuru?

Agora mesmo la sidre ye econdmica y eso favorez el
so consumu. Polo xeneral, el consumu fora del pais
ta incrementadose mui pocu a pocu. D’'unos afos
p’'acd ta quitando dagué de mercdu a otres bébo-
res, pero bien pasu ente pasu. N'Asturies bramente
ta abondo enllancau.

Amas, tenemos el problema de la perda de pobla-
cion, por eso creo que tenemos qu’aprovechar esa
pequena xubia que notamos que se ta produciendo,
anque seya despacin, fora d’Asturies, pa poder re-
cuperar el mercau que podriemos perder nel propiu
pals.

S Testu: Xira Garcia Buelga.
Semeyes: Flavio Lorenzo
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La Golpeya

MEYOR PRIMER SIDRE L'ANU

.

Miembros del Xurdu acompangaos del echaor Javier Marcos, y de los propietarios de la Sidreria EI Canigu.

Un fotal de 36 llagares participaron en el concurso de la Meyor
Primer Sidre I'Anu que celebrod su final en la sidreria El Canigd. Un
jurado compuesto por cinco miembros expertos selecciond a
este llagar de Siero y se convierte asi en la sidra oficial del evento

“Es estupendo, no nos lo esperdbamos”. Asi resumia
Inés Meana, de La Golpeya, sus sensaciones tras saber
gue su sidra habia sido nombrada Mejor Primer Sidra
del ano en el concurso organizado por la revista LA
SIDRA. La sidreria xixonesa El Canigu fue el escena-
rio de la final en la que siete llagares competian por
hacerse con este novedoso galarddn que ademas la
convierte en la sidra oficial del evento Primer Sidre
'ARU 2014 que se celebra en Xixdn durante la Semana
Santa.

Este es el primer concurso que reconoce la primera
sidra del aflo y sin trasegar y en su primera edicion ya
ha cosechado un gran éxito de participacion. No en
vano, fueron 36 los llagares que se presentaron. Ya en
la primera criba el jurado supo gque no lo tendria facil

Abril 2014 LA SIDRA



20

TRLUTY

para escoger a la mejor. Asi, tras las dudas surgidas
gracias a la calidad de las sidras presentadas, final-
mente fueron siete las que pasaron a la final, en lugar
de las cinco que habia previstas en un principio.

Piflera, Fran, La Morena, Canal, Pachu, Orizon vy La
Golpeya fueron los siete llagares que pasaron a la
gran final tras una cata a ciegas. Como a ciegas lo
fue también la cata final en la que el jurado, presidido
por Manuel Busto y compuesto también por Joaquin
Fernandez, Donato Xuaquin Villoria, José Arglelles vy
Manolo Armayor, decidieron qué sidra era la mejor.
“En ninguna de las dos catas conociamos qué sidra
estabamos tomando, no sabiamos ni las que se pre-
sentaban nilas que habian pasado a la final”, asegura-
ba Manuel Busto, quien destaca asi un concurso “muy
limpio, en el que hemos sido lo mas asépticos posi-
ble” y en el que ya se pudo comprobar la calidad de
la sidra de este afo.

“El nivel de la sidra se ve en las puntuaciones”, afirma
José Argulelles, vy éstas fueron muy ajustadas, ya que
tras las dos rondas de puntuacion de las sidras tan
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A A

Loisbn flady §
pears IR STL & SR
oy

12

=

Enriba la sidre finalista. Embaxo, dellos momentos de la tastia fecha pol xurau del concursu.

sélo hubo seis puntos de diferencias entre la gana-
dora y la que mejor puntuacién obtuvo. Y es que la
ganadora tan sdélo se impuso por un punto a Fran vy
Orizdn, los dos llagares que empataron para acompa-
far a La Golpeya en el pddium. “Las siete que pasaron
a la final podian haber sido las ganadoras”, explica
Manuel Busto porque “todas las sidras tenian un nivel
muy alto”. Por eso, para subrayar este nivel, decidie-
ron que las puntuaciones deberian ser entre 5y 10.

Tras la ajustada final, La Golpeya se impuso por un es-
trecho margen. “Es un gran reconocimiento a todo lo
que estamos trabajando”, explicaba una emocionada
Inés Meana. Hasta ahora, su llagar habia conseguido
un premio pero como expositor, por eso no cabia en
si de gozo al ser un reconocimiento a su producto.
“Es el primero que nos dan por nuestra sidra y es de
agradecer que reconozcan el trabajo y la constancia.
Somos un llagar pequeno, con poca produccion pero
de calidad, que es por lo que trabajamos cada dia”,
afirmaba Inés Meana, quien de esta manera mostraba
su orgullo porque La Golpeya sea “reconocida aun-
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Javier Marcos fexo un estupendu trabayu comu echaor del concursu.

La Golpeya sedra la Sidre
Oficial de la Primer Sidre
PAiRu 2014

que seamos pequefos. Cada dia nos esmeramos por
hacerlo mejor, pero ni por lo Mmas remoto crefamos
que ibamos a ganar. Por eso cuando llega te sorpren-
des”. Ahora La Golpeya serad la sidra oficial de la Pri-
mer Sidre 'Afu 2014 y serdan miles los asistentes al
evento que podran comprobar su calidad.

Una calidad que quedd acreditada por un jurado que
no lo tuvo facil pero que finalmente se decantd por
La Golpeya en una cata final abierta para que todo el
que quisiera pudiera asistir al concurso. En El Canigu
estuvo también el llagarero José Pifiera. Su sidra llegd
a la final, aunque no obtuvo premio. José Pifera califi-
caba como positivo el concurso, aunque “hubiera es-
tado mejor si hubiéramos ganado”. En cualquier caso,
se mostraba satisfecho con su producto y manifesta-
ba su confianza en que este sea un buen afo de sidra.

Los resultados del concurso de la Meyor Primer Sidre
'AfAu ya hacen prever este buen afio. Un buen ano
gue va se ha visto en la calidad de la sidra presentada
a este concurso que en su primera edicion ha logrado
un gran éxito de participacion que confiamos que se
repita en sucesivas ocasiones.
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LA SIDIRA

JN gran espacio paro

La Fundacion Asturies XXI, editora de LA SIDRA, acaba de reinaugurar su
sede, un espacio mas versatil en el que poder llevar a cabo las iniciativas que
esta revista pone en marcha para continuar con su labor divulgativa de todo
aquello que tiene que ver con la cultura asturiana.

LA SIDRA estad de estreno. El local que hasta ahora
ocupaba en la xixonesa calle Prendes Pando ha te-
nido un importante proceso de transformacioén para
adecuarse a las nuevos retos de futuro con los que
impulsar su labor en defensa de la cultura asturiana
en general y del mundo de la sidra en particular. Un
local abierto a todos aguellos interesados en la sidra
que tuvo su puesta de largo el pasado mes de mar-
zo. El acto sirvid para reunir a una numerosa repre-
sentacion del sector sidrero, uno de los artifices de
que esta revista haya resistido el paso del tiempo vy
busque nuevas iniciativas para conocer y reconocer
a la sidra.

“la sidre ye sena d’identida
d’Asturies y de los
asturianos”

Y es que como recordd Marcos Abel Fernandez, pre-
sidente de la Fundacion Asturies XXI, “después de
mas de diez aflos hacia falta mejorar el local para
gue tenga mas utilidades”. En este sentido, en los
proximos meses se llevaran a cabo nuevas iniciativas
con las que promover la cultura de la sidra, como
son las catas guiadas que ya han comenzado. Para
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ello, una de las tres zonas de las que se compone
el local estd preparada especialmente para llevar a
cabo este tipo de eventos.

Una manera de continuar la labor que LA SIDRA co-
menzd hace mas de una década y que sin duda ha
sido posible “gracias al apoyo y comprension que
siempre hemos recibido por parte de los llagare-
ros”, segun destaco Marcos Abel Fernandez. Un sec-
tor que como no podia ser de otra manera estuvo
presente en la apertura del renovado local, donde
se dieron cita, entre otros, Julidn Castafidon y Maria
Jesus Rilla, de Sidra Castandn; Consuelo Busto, de
Mayador; Raul Riestra, de Sidra Riestra; o José Luis
Fernandez, de El Duque.

Una representacion que se unid a numerosos invita-
dos vinculados al mundo de la sidra asi como a otros
sectores como la Federacion de Cofradias Gastrono-
micas (FECOGA) con su delegado en Asturias, Ale-
jandro Fernandez, a la cabeza. Y no se puede olvidar
el apoyo del Ayuntamiento de Xixén, que estuvo re-
presentado por el concejal de Desarrollo Econdmico,
Fernando Couto, la gerente de la Sociedad Mixta de
Turismo, Ana Brafa, y Pablo Alvarez Cachero, geren-
te de la EMA.

El concejal de Desarrollo Econdmico xixonés agrade-
cio la invitacion a este acto al tiempo que quiso re-
frendar el compromiso del gobierno municipal con el
mundo de la sidra. "Apoyamos esta iniciativa y todo
lo que esté relacionado con la sidra”, asegurd Fer-
nando Couto, quien afadid que “nuestro compromi-
so y lo que hacemos a lo largo de todo el afio es res-

paldar todo lo que tiene que ver con la sidra”. El edil
seflald que en ocasiones lo nuestro, lo mas cerca-
no, pasa desapercibido y por eso “hay que apoyarlo
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La orixinal espicha corrid a cargu d’Estefania Ferrera, que sosprendio colos sos platos ellaboraos con sidre y mazana.

para gue muestre todo su potencial”. Asi, el concejal
afirmd que en este sector “hay gente muy valida vy
con ganas de trabajar para salir adelante, por eso
nuestra labor es estar ahi con ellos”. De este modo,
quiso agradecer el “esfuerzo” que se hace desde el
sector y desde propuestas como las de LA SIDRA,
gue favorecen el conocimiento y la mejora de todo lo
gue tiene que ver con esta bebida asturiana. En este
sentido, Fernando Couto resaltd también el apoyo
ciudadano gracias al cual se manifiesta el “éxito que
tienen todas las iniciativas relacionadas con la sidra”.

Unas iniciativas en las que estd muy presente la Fun-
dacion Asturies XXI, que cada afo organiza nume-
rosos y variados eventos con los que promover la
cultura sidrera y que se veran potenciados desde el
nuevo local. Marcos Abel Fernandez aprovecho el
acto para presentar al equipo de trabajo que cada
mes hace posible un nuevo nimero de LA SIDRA, asf
como a todos los colaboradores, tanto los actuales

como todos aquellos que a lo largo de esta década
han aportado su granito de arena para que “después
de diez afos sigamos avanzando. Empezamos de
cero y ahora ya estamos un poco mas arriba gracias
al apoyo de multitud de personas y de todo el sector
sidrero”.

Los discursos protocolarios dieron paso a la parte
mas festiva de la tarde, la de disfrutar de la sidra y de
una original espicha basada en dos ingredientes: la
sidra y la manzana. Para finalizar, el brindis, como no
podia ser de otra manera, con sidra brut. Un brindis
por un futuro del sector y de una revista, LA SIDRA,
gue mantendrd su compromiso no solo con la cultu-
ra asturiana, sino con el mundo de la sidra, una sefa
de identidad de Asturies vy los asturianos que desde
aqui seguiremos defendiendo y promoviendo como
hemos hecho a lo largo de los Ultimos diez afos.

S Testu: Olaya Fernandez.
Semeyes: Flavio Lorenzo
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ESTEFANIA FERRERA

‘EN bares vy restaurantes deoerian
ofertar mas recetas con sidra”

Estefania Ferrera es una apasionada del estudio de la
cocina tradicional y la reinvencion de las recetas de
toda la vida. Con mas de una década de experiencia
en hosteleria, actualmente trabaja en el real Club de
Golf La Barganiza y de sus manos salieron los platos
basados en la sidra y la manzana que se pudieron de-
gustar en la inauguracion del local de la Fundacion
Asturies XXI.

éComo defines tu cocina?

Mi cocina es una cocina de proximidad y tradicion
con un togue moderno, donde el producto de calidad
y de la tierra prima ante todo.

La manzana y la sidra esta muy presente en algunas
de tus elaboraciones. ¢Qué te lleva a utilizarlas en
tantos platos?

La manzana, incluyendo sus derivados, es un produc-
to tipico asturiano y lo tenemos en diferentes varie-
dades y de mucha calidad, asi que no utilizarla seria
un desperdicio. Ademas cabe resaltar que la manzana

combina con todo, desde la carne o el pescado hasta
los dulces.

En el caso de la sidra, équé crees que esta bebida le
puede aportar a la gastronomia?
La sidra es una bebida muy versatil que aporta un
toque diferente a nuestros guisos y un dulzor y gusto
especial a nuestros postres, que dificilmente podria-
MOS conseguir con otras bebidas.

éConsideras necesario que se promueva su uso en
la cocina?

Existen muchas recetas que llevando alguna bebida
de renombre internacional como por ejemplo Pedro
Ximénez, vino Calvados u Oporto, le da un toque de
distincién, por lo que seria un error no introducirla y
promoverla en nuestras recetas.

éComo puede hacerse?

Descubriéndole a la gente que combina muy bien
con todo. En bares y restaurantes deberian ofertar
mas recetas con sidra y quizas si algun cocinero de
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renombre la apadrinara para su promocion fuera del
pals.

¢En qué te inspiras para crear nuevos platos?

La inspiracion llega en cualquier momento con cual-
quier cosa inesperada, un sabor, un nuevo producto...
y a partir de ahi me pongo manos a la obra para tra-
bajar y desarrollar esa idea.

¢Qué crees que es mas complicado, crear nuevas re-
cetas o reinventar las tradicionales?

Creo que reinventar las tradicionales. La gente ya
cuenta con una idea preconcebida y un sabor en su
mente vy paladar. Aunque hay gente con la mente
abierta para probar nuevos sabores y texturas, la ma-
yoria espera encontrarse con sabores idénticos que
les evoque la comida de su madre o abuela.

éTienes algun ingrediente fetiche?
No tengo uno en particular, sino que tengo preferen-
cia por los productos de proximidad.

2Y alguno al que aun no le has encontrado cémo
sacarle el maximo partido?

Por mis gustos culinarios suelo descartar productos
con sabor muy picante.

éComo ves el nivel de la cocina asturiana?

El nivel es muy alto, pero no soélo por los cocineros
de renombre y estrellas Michelin, sino también por los
muchos andnimos que dia a dia lo dan todo en las

27

“N’Asturies el nivel
gastrondmicu ye mui
altu, pero non solo poles
estrelles Michelin, sinon
polos munchos cocineros
andnimos que dii ente dii
danlo too en cocines de
restoranes y sidreries”

cocinas de bares, restaurantes y sidrerias de toda As-
turies, haciendo de ella un referente del turismo gas-
trondmico.

¢Qué te parece el auge que la gastronomia tiene en
los ultimos tiempos? éLo consideras una moda o se
mantendra en el tiempo?

La gastronomia siempre ha perdurado en el tiempo, lo
Unico que ha cambiado es la forma de ver la cocina,
para ello han contribuido los medios de comunica-
cion. Ahora no solo comemos un producto, sino que
apreciamos su elaboraciéon. La cocina estd en conti-
nua evolucion, por lo que creo que su popularidad ird
teniendo subidas o bajadas.

s Testu: Xira Garcia Buela
Semeyes: Flavio Lorenzo
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LA SIDRA, cofrade de
los Siceratores

r

Momentu nel que se recueye’l Diploma acreditativu comu Sicerator de la Comunicacion

La Buena Cofradia de los Siceratores de Asturies ha reconocido a LA SIDRA
por su labor en defensa de la bebida patria y la ha nombrado Cofrade
Sicerator de la Comunicacion en un acto en el que ademas se corché una
serie de 82 botellas de sidra conmemorativas.

Hace casi un aflo se cred la Buena Cofradia de los
Siceratores de Asturies. Una cofradia cuyo objetivo es
promocionar, dar a conocer y contar las alabanzas de
la sidra, ademas de defender su cultura y tradiciones.
Un objetivo similar al que tiene LA SIDRA, lo que le
ha valido ser nombrada Cofrade Sicerator de la Co-
municacion en un acto que tuvo lugar el pasado 19 de
marzo en Nava.

Marcos Abel Ferndndez, presidente de la Fundacion
Asturies XXI, editora de LA SIDRA, fue quien se vistid
la capa de lana verde y la montera picona de dos alas
de color marron que caracteriza a esta cofradia. Junto
a él también recibieron su homenaje Juan Menéndez

Granados, el aventurero praviano que se convirtio en
el primero en llegar al Polo Sur en bicicleta, donde es-
cancié un culin de sidra, lo que le valid para ser nom-
brado Cofrade Sicerator Embajador y el campedn de
Asturies de escanciadores, Wilkin Aquiles, nombrado
Cofrade Sicerator de Mérito. Con la mano derecha so-
bre una botella de sidra, los tres realizaron el juramen-
to de la Cofradia, convirtiéndose asi en sus miembros.

En el acto, que tuvo lugar en el Museo de la Sidra de
Nava, también se corcharon 82 botellas de sidra que
desde el pasado mes de julio habia estado custodia-
da en una peguefa pipa en este museo. {Su peculiari-
dad? La sidra de esta pipa pertenecia a los 41 llagares
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Intervencién de Roberto Llamedo, maestre de los Siceratores.

participantes en el concurso de mejor sidra de Astu-
ries del Festival de Nava, que durante la celebracién
del Festival cedieron cada uno de ellos dos botellas
con las que rellenar la pipa de la que saldria la sidra
‘Axuntabense’. Cada una de estas botellas, que seran
subastadas, tiene una etigueta conmemorativa nume-
rada realizada por el pintor moscdén Favila, lo que las
convierte en un apreciado objeto de coleccion.

De esta manera La Buena Cofradia de los Siceratores
de Asturies continua con paso firme con su actividad
y Sus iniciativas para defender la sidra y su cultura, asi
como para fomentar el conocimiento de todo lo que
tiene que ver con esta bebida, como es la realizacion
de cursos de escanciadores o charlas relacionadas
con aspectos como el cultivo del manzano.

C/ |eoncio Sudzez, 13
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JUAN MENENDEZ
Jn sidreryu universal

vphic South Polg
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La primer presona del mundiu en llegar pedaliando al Polu Sur y tamién n’echar un culin de sidre elli.

La sidre enxamas nun llegara tan lluefe fasta que Juan Menéndez Granaos,
“Juan ensin mieu’, sacé una botella y eché un culin nel Polu Sur. Un xestu pol
gu’acaba de ser nomau Confradre Sicerator Embaxador.

“Ye emocionante, sobromanera por venir de los Sice-
ratores”. Asina resume Juan Menéndez Granaos el so
sentir pol recién nomamientu per parte de la Bona
Confraderia de los Siceratores d’Asturies, que d’esta
mena reconoz el xestu d’esti aventureru pravianu.
La so semeya nel Polu Sur botella y vasu de sidre en
man, foi reproducia multitu de vegaes reflexando asi-
na l'arguyu de los asturianos pol so paisanu, gu’en llo-
grando la fazafia de ser la primer presona en llegar

ensin aida nin compafa al Polu Sur en bicicleta, nun
duldo n’echar un culin.

Una imaxe avezada nes espediciones d’'esti pravianu,
pero que nel Polu Sur “fo’l culmen”. Tres 46 diis
d’espedicion, “Juan ensin mieu” ponia asina’l broche
d’oru a la so aventura, con un culin echau con munchu
cifiu, pa faer un chisgu a lo nueso, a la nuesa identida
y la nuesa tierra”. Y ye que por bien lluefe que tea de
casa, Asturies siempres lu acompanga, cola bandera

LA SIDRA  Nimberu 124



ra
LS

% ﬂq‘r

iy

asi e

-
L
L
5
1
k.=
[
B
|
\

—

¥
-
-
-
»
-
=
a
-
-

g
3

P

L
(N
I

gu’ondea aculld au llegue, con sidre o con dellos pro-
ductos tipicos. Nel Polu Sur nun faltaron, ente otres
coses, los carajitos. Y anque l'equipaxe y la cebera
tenfen de ser lo mas axustaos posible, nun duldd en
meter ente ellos una botellina.

Dos anos de preparacion de la espedicidon y un mes
y mediu pedaliando ente’l xelu pa llegar en solitariu
al Polu Sur. Un gran esfuerciu pero la imaxe de la so
fazafa ye I'echau. “Paezme bien, nun veo comu daqué
negativu que seya eso lo que se recuerde”, asegura
Juan porque declara que “siéntome bien arguyosu
comu asturianu de faelo”. Por eso, nun dulda en que
nel so proximu viaxe la sidre tamién lu va acompan-
gar. {El destin? Esti aventureru prefier caltenelo de
callao, anque da delles pistes: va pasar del friu estre-
mo al calor del ermu.

Ensin dulda cuando llegue al so destin la sidre tor-
nara apaecer. Angue por gue eso seya posible hai
d’enfrentase a otru retu: consiguir financiamientu.
Inda ta pagando’l creitu que pidid pa dir al Polu Sur y
por eso una de les vies pa devolver el préstamu y en-
tamar nueves aventures va ser la puya de la bicicleta
cola que rializd’l so postrer viaxe vy la botella de sidre
que llevd con elli. Consiguir el financiamientu nece-
sariu pa los sos viaxes nun ye cenciello, siflala Juan,
quiciabes porque “igual faltamos un puntu de promo-
cion y emprenduria”. Nun cabe dulda de que dende’l
seutor sidreru podrien aprofitar el tirdn, pero anque
nun seya asina “Juan ensin mieu” va siguir les sos es-
pediciones y echando sidre per tol mundiu pa siguir
siendo un embaxador de la sidre”.

84 393 070

El Espalmador Jesds Menéndez
Urbanizacién El Bosquin,n® 29
33404 Las Vegas (Corvera de Asturias).T. 689 575 307
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ALIMENTARIA '14

Con la sidra pien presente

Maria Cardin nel momentu de recoyer el Premiu a ’Anovacion na categoria de vinos y espirituosos.

El triunfo de Pomarina, de Valle, Ballina y Fernan-
dez (El Gaitero), consiguiendo en Alimentaria el
prestigioso Premio a la Innovacion en la categoria
de vinos vy espirituosos, representa claramente el
papel agridulce de la sidra en Alimentaria, donde

destaca hasta el punto de triunfar en la categoria
de vinos y espirituosos, en la que ildgicamente se
incluye a la sidra (que ni es vino ni es espirituoso),
y que sin embargo no es capaz de conseguir un
espacio especifico en el que brillar con luz propia.
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Pesia que la sidre ta perllone | A

d'algamar el llugar que se r

merez n’Alimentaria, lo ciertoye | | 2IDRA

que la presencia de la sidre foi | | POMARI NA
curiosa, y namdas falta un pocu

de sofitu isfitucional p’algamar /Hﬂ?f‘rfﬂ_Mffor sidra espumosa 2013 /
una intersidra,na que rellumar por el CR.D.OF SIDRA DE ASTURIAS

con lluz propio.

La necesidad de contar con un espacio propio vy

diferenciado para la sidra es cada vez mas notorio, : www.pomarina.es
y el proyecto de crear en Alimentaria un espacio . .
. : ; W, ero.
Intersidra, paralelo a Intervin actualmente existen- 4 1 v :Sff_ {o.com
te, resulta cada vez una necesidad mas imperiosa | L b T
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Plalos Bien Cocinados

Luis Garcia Huergo
DIRECTOR COMERCIAL

Productos Norefienses, S.L.
Avda. de Oviedo, 31 » 33180 NORENA » Asturias » Espafia
Tel. (+34) 985 740 276 « Fax (+34) 985 741 665
E-mail: luis@lanorenensea.com - www.lanorenansa.com

: SIDRE‘_I'AL J
EL CHIGRE

go
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y evidente que LA SIDRA lleva proponiendo desde
hace afos, y que en su momento provocd que la
organizacion de Alimentaria iniciara las gestiones
oportunas, pero que la falta de apoyos politicos
por parte del “Principado” truncd la iniciativa des-
de un primer momento.

Resulta lamentable ver a la sidra diluida en diferen-
tes pabellones sectoriales, cuando aparte de la nu-
trida presencia asturiana también podria unir a los
llagares vascos, galeses, irlandeses y australianos
que participaron en el evento, y con toda probabi-
lidad podria animar la presencia de otros produc-
tores de sidra que en la actualidad no participan en
esta feria de la alimentacion.

En lo que respecta a la presencia de la sidra astu-
riana, en el estand del “Principado” se encontra-
ban los llagares de Mayador, Viuda de Angeldn,
Trabanco y Riestra. El Gaitero contd con estand
propio y en el de la Sidra con DOP se encontraba
Zarracina, El Gaitero, Menéndez, El Gobernador vy
Cortina, no faltando profesionales del sector que
también se acercaron por Alimentaria, siempre
atentos a las novedades que pueden aparecer en
este evento.

En este sentido la presencia de la sidra asturiana
fue notable vy la calidad tanto del producto como
de la atencion prestada por los responsables de los
respectivos llagares, dio un cierto protagonismo a

El puestu de Vin Bouqguet destaco especialmente

la sidra asturiana en un evento tan multitudinario vy
original que resulta dificil destacar de alguna ma-
nera. Téngase en cuenta que Alimentaria es la prin-
cipal feria alimentaria del Estado y una de las mas
importantes a nivel europeo, con mas de 3.800
empresas participantes, unos 140.000 visitantes
por edicidén y un impacto econdmico de aproxima-
damente 170 millones de euros.

Pero de Asturies no solamente estuvo presente
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Aceite de oliva
virgen extra

Uro ZUmo
natural de oliva

www.olielcomtat.com

o Fabricado y envasado por:
"i*§ COOPERATIVA AGRICOLA CATOLICA C.V. - COCENTAINA
W= Avda. Pais Valencia, 60. Cocentaina (Alicante)
Tel.: 965 590 267

la sidra, en el estand del “Principado” también se
encontraban los Vinos de la Tierra de Cangas vy la
conservera Agromar, sino que también hubo una
significativa presencia en el sector carnico con nu-
merosas empresas entre la que podemos destacar
La Noreiiense.

Asi mismo, el sector lacteo también contd con una
importante presencia, donde la Ganaderia Aran-
gas ha ganado el premio ‘Alimentos de Espafa al
Mejor Queso 2013, un galarddn concedido por el
Ministerio de Agricultura.

Mas destacable aun resulta la presencia en sec-
tores como el de la innovacion vy el desarrollo de
accesorios para la bebida, como es el caso de la
empresa asturiana Vin Bouquet, que para mayor
merito presentd en Alimentaria su nuevo escancia-
dor eléctrico de pantente propia con el que han
mejorado significativamente las salpicaduras que
provoca el escanciado, ya que el vaso viene incli-
nado de tal modo que hace una funcion de panta-
lla, teniendo a su vez una posicidon mas natural de
escanciado y mejorando la estabilidad al conseguir
un punto de gravedad mas rebajado.

Asi mismo, también fue muy notoria la presencia
de la sidra asturiana en el sector gastrondmico,
siendo de destacar la presencia de EM en el Salon
Premium donde pudo disfrutarse acompafando a
productos tan variados y de reconocido prestigio
como los jamones de Joselito o los productos de
La Catedral de Navarra, donde se podia degustar
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con una estupenda fabada del cocinero asturiano
Marcos Moran

Cuestion curiosa es la relacionada con el mun-
do de la manzana, que contd en Alimentaria con
mMuy interesantes ofertas y originales propuestas, vy
donde Asturies permanece totalmente al margen.
Parece imposible que siendo un pais productor de
manzana, donde destacamos no solo por canti-
dad, sino por variedad y calidad, aun no se haya
desarrollado ninguna industria transformadora po-
tente, con capacidad de salir al exterior que tenga
a la manzana como materia prima.

En este campo, la asistencia a Alimentaria segu-
ramente daria muchas y buenas ideas a los em-

37

Sosprende la coherencia del “Principado” a la hora de dar una
imagen cutre d’Asturies.

En el ultimo rincdén del pabellén, contra el
muro, sin anuncios que lo hagan visible ni
referencia al pais que destaque, con la len-
gua asturiana de eterna ausente, el estand
del “Principado” constituye un auténtico
despropodsito para los intereses asturianos
en Alimentaria.

presarios del sector para rentabilizar de diferentes
maneras un producto que, aparte de ser indispen-
sable para la elaboracion de la sidra, tiene muchisi-
mas otras aplicaciones en campos como el de los
zumos vy la reposteria, y que en Asturies no hemos
empezado a desarrollar convenientemente.
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Los productores viven la sidra
v aprecian un puen corcno’

JORDIALBERT CORT AGLO-CATALANA DEL SURO

'Irrwf,ﬂ.',;.;.&.} :

Jordi Albert Cort es un entendido del mundo del corcho. El ano
pasado comenzd a introducir en Asturies su producto a través de
la empresa Aglo-Catalana del Suro con el objetivo de dar un plus
de calidad a la sidra gracias a un buen tapon.

¢Cudl es su opinidn sobre el sector sidrero en Astu-
ries?

Creo que al principio son un pPoOCcoO reacios a probar
COSas nuevas, pero estdn realmente interesados en
cualquier posible mejora hacia su producto.

éSe refiere a los corchos, por ejemplo?
Si, pero creo que es cuestion de tiempo que se abran

a probar nuevos productos. Se trata de coger con-
fianza para probarlos y ver que funcionan bien. Sin
duda serd un paso mas a favor del mundo de la sidra.
Y en este aspecto, el de mejorar la sidra, realmente
los llagareros si estdn concienciados. Asi, saben que
al igual que deben conocer las manzanas vy sus cuali-
dades, también es importante conocer las ventajas e
inconvenientes de uno u otro tapon.
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Y ademas de tiempo, équé es necesario para que
los llagareros prueben cosas nuevas para mejorar el
producto final?

En nuestro caso nos acercamos a los lagares para ex-
plicar las caracteristicas de nuestros corchos, los pro-
blemas que pueden traer si no son de buena calidad...
En general, les explicamos los pros y contras.

¢Y hasta ahora cual ha sido su aceptacion?
Empezamos a mostrar nuestro producto en Asturies
el ano pasado. Algunos son un PoOCo reacios, pero ya
hemos llegado a acuerdos con algunos producto-
res grandes. Una de las ventajas de los grandes pro-
ductores es que tienen sus propios enologos vy ellos
también les ayudan a probar nuevos productos. En
el caso de los pequenos, debe ser el vendedor el que
les conciencie vy les inste a probar esos nuevos pro-
ductos.

éCree que es importante abrirse camino a partir de
los llagares mas grandes?

Lo realmente importante es que vean que funciona.
En Asturies el sector de la sidra es muy extenso, pero
al final se conocen todos los productores. Y si hay
buenas referencias al final es el mejor camino para
darse a conocer.

Por su profesion es un buen conocedor del mundo
de los bodegueros. ¢Coémo ve el de los llagareros
respecto a los productores de vino o de cava?

Es un sector que se implica mucho en lo que hace, lo
llevan dentro, lo viven. Desde un punto de vista per-
sonal yo creo gque o viven un paso mas alld que otros
productores como los de vino, espumosos... Y en este
sentido yo me identifico mucho con ellos, pues al
igual que muchos lagareros con la sidra, yo el mundo
del corcho también lo vivi desde pequefio. Por eso es
un placer poder poner mi granito de arena para lograr
una sidra de mayor calidad.
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www.aglocatalana.com
info@aglocatalana.com

C/ MODEGA 7/9 - POL.IND. GIRONA
17457 RIUDELLOTS DE LA SELVA - TEL. +34 972 477842

Abril 2014 LA SIDRA



40

Asturies afifa la so presencia Na
Apfelweln Weltwell -Frankfurt-

Qﬁé
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Aspeutu xeneral de la Feria na Sede de la Socieda Palmengarten.

Cincuenta y tres llagareros d’once paises diéronse cita na sesta edicion de
I’ Apfelwein Weltweit y los premios Pomme d'Or, nos que la sidra asturiana
volvid una vegada mas a demostrar la so perbona calidd y el so potencial.
LA SIDRA  Nimberu 124




Barrio El Funduxu, s/n
$ 33814 Arroes
Villaviciosa, Asturias-

=

)

|

g /
N

Stand de Trabanco na feria de Fanckfurt.

Unade les fereies de la sidra mas importantes d’Europa
tornd a xunir en Frankfurt a lo meyor del mundiu si-
dreru nun eventu que ya va pola so sesta edicion vy
gu’esti afu estrenaba nueu nome, Apfelwein Weltweit
-El Mundiu la Sidra-, y tamién nueu abellugu na Sede
de la Socieda del Xardin de Palmeres de la ciuda.

Nesta ocasion les noticies asocediéronse p’Asturies
ya dende l'entamu, pos aumentdse la participacion
asturiana al sumase a la ya avezada presencia del
xixonés Grupo Trabanco, la del llagar navetu de Viuda
de Angeldn, que tamién foi protagonista de la xorna-
da oficial de presentacion de la feria al ser elexia la so
sidra ente les que s’ufiertaren nel actu.

Pero ye que, ademas, pesia la loxica mayor partici-
pacion de los llagareros alemanes por alcontrase nel
pais de so, la sidra asturiana volvid una vuelta mas a
mostrar les sos virtles vy la calidd d’'unos productos
que pasu ente pasu van adientrandose nos mercaos
internacionales tantu d’Europa como d'otros conti-
nentes.

Premios Pomme d’Or

Un bon exemplu de lo que vinimos diciendo son los
gallardones que concede la organizacion de los pre-
mios Pomme d’Or, presidia pol restaurador Andreas
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Los representantes de los llagares asturianos Viuda de Angeldn y Trabanco vy el suizu Graber, posen colos premios recibios.

Eggenwirth, y que na nuechi del sdbadu 5 d’'abril yos
fueron entregaos a les sidres ganaores de la tastia
internacional nel trescursu d’'una cena de gala, na
gu’eses sidres sirviéronse acompangando dellos pla-
tos d’alta cocina que xunien la esencia de la gastrono-
mia tradicional cola anovacion de les nueves tenden-
cies gastrondmiques.

Y ye gu’ente los premiaos alcontrdbense xustamente
los dos llagares asturianos gu’asistieren al certame, el
Grupo Trabanco, que repitid ésitos tres de los recibios
la vuelta pasada, y el llagar Viuda de Angeldn, que
viose recompensau nel so primer aio de participa-
cion.

Los premios que-y concedieren a les sidres asturianes
fueron:

Grupo Tabanco:

* Sidra Trabanco Cosecha Propia; premiu na ca-
tegoria de sidra tradicional d’otres fasteres euro-
pees non alemanes.

e Poma Aurea Brut Nature D.O.P, premiu na ca-
tegoria de les sidres esplumoses.

* [ agar de Camin Brut, premiu tamién na cate-
goria de les sidres esplumoses.

Llagar Viuda de Angeldn:

* Prau Monga Brut Nature D.O.P, premiu na ca-
tegoria de les sidres esplumoses.

* Sidra de Pera Viuda de Angeldn, premiu na
categoria de sidres d’otres frutes.

Comu correspuende a los productos ganadores, estes
sidres incluyéronse na carta, acompangando a dellos
platos del menu de la cena, na que s’alcontraben la
cuasi totalida de los llagareros inscritos na feria ale-
mana.

Apfelwein Welweit

El domingu 6 d’abril tuvo llugar la feria internacional
entamada por Andreas Schneider y Michael Stockl,
que ye aprofitada polos productores comu marcu
de presentacion pal gran publicu de les sidres pre-
miaes la nuechi anterior, y que pesia los cambeos de
la cabera vuelta, nun renuncio a la so idea orixinal de
sirvir p’algamar la sidra tradicional cola mas moder-
na y de mas valor afadiu, asina comu sirvir tamién
d’'importadora y divulgadora de les sidres d’otros pai-
ses n'Alemanfa.

Por eso ye gue xunto coles sidres mas conocies, na
Apfelwein Weltweit resérvense espacios pa los pro-
ductos sin alcohol, les sidres ecoldoxiques, les sidres
de pera vy los derivaos, talos comu los auguardientes,
los llicores y les especialidaes a base de sidra y maza-
na del mundiu la cocina vy la reposteria.

No que cinca a la presencia de profesionales, pode-
mos dicir que la feria sigui calteniendo’l so costante
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Francisco y Alfredo Orddfez, representantes de Viuda de Angeldn, con Andreas Schneider y Michael Stockl, entamaores de la Apferlwein Weltweit.

dinamismu, buscando nueos productores y nueves si-
dres gu’en dellos casos empezaron a dase a conocer
nos postreros afos gracies a iniciatives procedentes
inclusive de terceros paises.

Xunto colos llagareros avezaos, comu ye'l casu de
Possmann, Noll, Apfelweinkontor, Pomolo, Hoéhl o
'asturianu Trabanco, pudieron vese un perimportan-
te nUmberu de nueos nomes, especialmente ente les
dellegaciones foriates, munches de les cuales acudien
por primera vegada, pudiendo mentar ente elles a la
familia suiza Graber, el llagar guipuzcuanu Bereziar-
tua vy el llagareru bretén Sasha Crommar, que ya nel
pasau mes d’'ochobre foi premidu nel Salon Interna-
cional de les Sidres de Gala de Xixdn.

Pero les igles y novedaes d’'esti afiu nun tuvieron solo
nel nome o la sede, sinon tamién na incorporacion

d’'un nueu conteniu d’aspeutu cultural y festivu que
sirvid de peslle al eventu, la Frankfurter Festabend,
una cena espectaculu al estilu del tradicional cabaré
aleman, ellaborada polos conocios restauradores llo-
cales Alfred Friedrich, Andreas Krolik, Thomas Quec-
ke, Melanie Fichtner y Steffen Haase a base de platos
maridaos con una esbilla de sidres de los llagares de
Noll, Schneider, Hohl y Weidmann & Groh, nel tres-
cursu la cual l'artista Michael Quast punxo n‘escena
un espectaculu con testos, histories y cancios basaos
nes tradiciones del mundiu la sidra n’Alemana.

Con too ello, 'Apfelwein Weltweit convirtiose una
vuelta mas nel puntu de referencia de la sidra en Eu-
ropa, constituyéndose nun centru d’atraicion pa les
sidres de gama alta y ufiertando verdaderes poten-
cialidaes pala so puesta en valor.

/
Testu y Semeyes: Donato Xuaquin Villoria
Tablado
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kelterel Possmann

L LLAGAR MAS IMPORTANTE DE ALEMANIA
RECIBE A LA SIDRA

Varios llagareros participantes na visita.

LA SIDRA ha tenido la oportunidad de visitar Familienkelterei
Possmann, el mayor llagar de Alemania, invitada a una
exclusiva cata limitada a llagareros y comercializadores de
diversos paises europeos, entre los que la mayor presencia

de los asturianos fue de la mano de nuestra delegacion.
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Peter Possmann, actual presidente de Kelterei Possmann

Situado en el distrito de Rddelheim, a las afueras de
Frankfurt, Familienkelterei Possmann es, con mucho,
el llagar mas importante de toda Alemania. Pero
pese a gue por su envergadura pueda parecer lo
contrario, el llagar es en realidad un negocio familiar
gue inicid su andadura en el ano 1881 de la mano de
Phillip Possmann y gque hoy en dia ya va por la quinta
generacion familiar, con Peter Possmann como res-
ponsable de la sociedad.

Este mes de abril, LA SIDRA fue recibida en una
exclusiva visita destinada a profesionales y cono-
cedores de esta bebida en muy variados ambitos.
Asi, junto con la delegacion de LA SIDRA, acudieron
también representantes de los llagares asturianos
Viuda de Angeldn, Trabanco y Foncueva, el llagar
guipuzcoano Bereziartua y el comercializador ho-
landés Wouter Bijl.

El propio Peter Possmann recibid personalmente a
los asistentes en un acto de bienvenida en el explico
el origen, la historia y los aspectos mas destacados
del llagar, que en la actualidad tiene una capacidad
de produccion de unos 13 millones de litros de sidra,
y varios millones mas de litros de zumo, por lo que
puede alcanzar una produccion total en torno a los
20 millones de litros.

Del recorrido por el llagar y la presentacion de las
instalaciones se encargaron Martin Henke, jefe de
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Un momentu de la tastia con Martin Henke, a la drecha, y I'holandés Wouter Bijl, a la manzorga.

produccion, y Daniel Zipf, responsable de eventos,
que guiaron a los visitantes por las distintas areas de
produccion de la empresa, desde los manzaneros vy
las prensas, hasta la planta de embotellado, pasan-
do previamente las distintas zonas de bodega en las
gue la empresa dispone de diferentes tipos de depo-
sitos de fermentacion, tanto en lo que se refiere a las
caracteristicas como a su volumen, y los almacenes
de distribucion.

Algo que llamo la atencion entre los que no conocian
la tradicion industrial alemana fue la propia estructu-
ra fisica del llagar, que ocupa el espacio no solo en
extension en superficie, si no también en altura, pues
cuenta con dos niveles de subsuelo a diferentes pro-
fundidades destinados al proceso de fermentaciony
otras tantas en altura sobre el nivel del suelo en las
gue se encuentran las zonas de prensado y embo-
tellado.

lgualmente sorprendid sobremanera la inciden-
cia que sobre la empresa tuvieron los avatares de
la historia de Alemania, como por ejemplo el que
en los anos de la Segunda Guerra Mundial la casa
Possmann se dedicara en exclusiva a la produccion
de zumos vy, especialmente, el hecho de que con el
final de la contienda y el consiguiente desarme del
pais, la empresa adquiriera varios submarinos de la
armada alemana en desuso gue en la actualidad se

utilizan como depdsitos para la sidra.

Tras la visita, Martin Henke y Daniel Zipf ofrecieron
una cata guiada de buena parte de sus productos,
entre los que habia tanto sidras tradicionales como
de gama alta y otras de tipo mas moderno que se
orientan al mercado de los jovenes. No obstante, tal
y como indicd Peter Possmann durante el recibi-
miento, cabe sefalar que la empresa hace ya varios
aflos que viene sacando al mercado estas sidras en
botellin y lata muy reclamados por la juventud, aun-
qgue paraddjicamente se da la circunstancia de que
los nuevos aficionados a la sidra, acaban abando-
nando estos formatos y regresando a lo que ellos
mismos dan en llamar “la sidra de siempre”.

En la cata se presentaron sidras sin alcohol, otras
aromatizadas con distintas frutas, sidra con vodka
y, por supuesto, las estrellas del llagar, las sidras tra-
dicionales en sus distintas formas de elaboracion, la
Frankfurter Apfelwein Der Milde, de aspecto turbio,
Frankfurter Apfelwein Der Klassiker, semifiltrada, vy
la Possmann Frau Rauser Spejerling, con un amargo
reforzado por la aportacion de una peguefa propor-
cion de serbal.

También durante la cata se tuvo la posibilidad de
conocer una de las costumbres locales a la hora de
tomar sidra. Se trata del acompafamiento con algo
de comida, igual que se hace en nuestro pais, con-
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Modernos depdsitos de formientacion.

cretamente en su caso es con la tradicional Brezel
o Pretzel, como también se la conoce, y que es una
rosquilla de masa de pan salado y en forma de lazo
muy popular entre los clientes mas asiduos de las
sidrerias de Frakfurt.

Por Ultimo, mencionaremos la implicacion de la com-
pafiia Possmann con la propia ciudad de Frankfurt a
través de su participacion en diversas iniciativas fes-
tivas, el patrocinio de equipos deportivos locales, el
desarrollo de actividades turisticas como el famoso

47

Depdsitos reutilizaos de magar antiguos submarinos de la Segunda
Guerra Mundial.

tranvia de la sidra o la incorporacion de la cultura a
la sidra con la organizacidon de catas teatralizadas,
cuyo éxito es tal que para asistir a ellas se precisa
hacer reserva con varios meses de antelacion.

Testu y Semeyes: Donato Xuaquin Villoria
Tablado

C/ Benjamin Franklin, 351, Nave 7
Pal. Ind. Roces Nlim. 4

33211 GIJON (Asturias) - Espaiia
Teléfono movil: 669.48.87.17

Fax y telefono: 985.14.83.15
Email: jlriol@hotmail.com

Distribuciones

- Atencidn a llagares, sidrerias y comercios

NUEVO ESCANCIADOR DE SIDRA:
Vertido con mas caudal que los antiguos
- Pasa mas desapercibido
- Plastico alimentario, hecho en Espana

- Precios especiales por cantidad
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Maria Cuchilles
france la sidre

EL SANGRE VERDI DE LA BOTELLA SIDRE ESPRESION
INTENSA DEL DESALIENDU

cvenus g CsTupio

La nuea mitoloxia asturiana, aniciada al calicor de los
medios de comunicacion d’entamos del sieglu pasau
tamién atopa espaciu nesta reellaboracion mitoloxi-
ca na que la sidre térnase ellementu tresmisor del
sentiu y el sentimientu.

L'allunada Maria Cuchilles espresa nesta rellumante
composicion tol duelgu vy el desaliendu que supdn
el francimientu d’esa botella sidre cuyu sangre verdi
chiscala mentes caltien la tension nel brazu y l'allorie
nos gueyos, gu’algamen un rangu espresivu de pri-

mer orde.

Un curidau montaxe nel que I'espaciu nel que se des-
endolquen los fechos, nuna biesca onde’l xuegu de
lluces diz mas de lo gu’aparenta, vy les setes que re-
tueyen nes salles de la sufriente Maria Cuchilles, col
so rixu y vitalida arrodien y espeten a la protagonista
a la tierra, de la que cuasique paez xurdir comu un
fongu mas.

La tension muscular del brazu col gu’acuchiella la
botella sidre, y el chiscar del lliquidu que pasa del
verdi avezau a prauticamente un fosforito, centren
'atagaora escena na que’l gleyu la protagonista pre-
séntase comu focu de salida de la imaxe, ente’l cu-
chiellu y la sidre.

Un estupendu trabayu del equipu de Cygnus Studio
gue consigue tresmitir mas de lo que representa, vy
de lo que s’espera, con una estudiada contestualiza-
cion y un acertdu estudiu sicoldxicu del presonaxe
mitoloxicu representdu.

8o Testu: Xira Garcia Buelga.
Semeyes: Cignus Studio.

MARIA CUCHILLES

FoTtoGRrAFia Y PrRocesapo: Cygnus Studio
MobeLo: Guadalupe Delas

Esmiusmo: Nifia Bonita

Make up: Elena Gutiérrez Gonzalez
ILumiNAciON: Ana Petrelli

VEesTuTAariO: Tamara Ferrero
complementos vy lolitas
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Norena no desentona

e

TILn I FIR

Sidre y cancios en LaTeneria. iProhibido cantar... desentonau.!

JUSTO RODRIGUEZ 7, NORENA
T.984 18 60 39

La sexta edicion del Certamen
de Cancios de chigre "Prohibido
cantar... desentondu”, que
coincidié con el lll Concursu

de Tapes vy Sidra, permitid a los
norenenses disfrutar como nunca
de la sidra, las tapas y la mudsica.

Organizado por la Banda Gaites de Norefia con la co-
laboracién del ayuntamiento, este certamen recupe-
ra la tradicion de cantar en cualquier celebracion, vy
sobre todo en los chigres, lugar natural para alternar
con amigos y vecinos.

Para participar no hacia falta mas que tener ganas de
juntarse para cantar, con un minimo de cuatro com-
ponentes y un maximos de ocho -por problemas de
espacio en los chigre-, pudiendo acompafarse si se
deseab a de instrumentos musicales. La idea es pro-
mover la cancion popular como medio de interaccion
social, independientemente de la formacion musical
que se pueda tener, de hecho, la organizacion ha rei-
terado su preferencia por coriquinos sin director, sin
formaciones coreograficas corales, que interaccionen
con el publico vy faciliten al resto de personas presen-
tes la participacion espontanea.

Aparte de los coriguinos también animaron el evento
parejas de gaita y tambor, e intérpretes de asturia-
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nada, contratados por la organizacion para animar la
jornada.

Al mismo tiempo que tenia lugar este certamen tam-
bién tuvo lugar el lll Concurso de Tapas y Sidra, en el
que participaron la mayoria de establecimientos chi-
greros de Norefa.

Sidra, tapas y cancios de chigre volvieron a conver-
tirse asi en la combinacion perfecta para el fin de se-
mana, animando asi a la clientela que no solo disfrutd,
sino que participd activamente en esta iniciativa que
esta llegando a ser una auténtica referencia.

Canciones de toda la vida como En Uviéu nun me
caso, Campanines de mio aldea, La mina de La Ca-
mocha, El mio Xuan, Mocina dame un besin, Naci en
Berdiciu... Sonaron por los chigres de la Villa Con-
dal, y quien no las supiera pudo seguirlas y participar
gracias al libreto que facilitaron los organizadores del
evento vy en el gque se recogia casi medio centenar de
cancios tradicionales que todo el mundo al menos ha
tarareado en alguna ocasion.

Desde luego, nadie desentond, v si se dio el caso, lo
cierto es que nadie fue consciente de ello, por que lo
importante era cantar, con buena sidra y mejor com-
pafia.

51

K

(,,

Eﬁ?Rm

restaurante - Jidrerio

r = r

\_.-r__. a\l

..entre fogones y guisos

Hla G{ n

FRAY RAMON 25.
33180 NORENA. T. 984 280 261

Abril 2014 LA SIDRA



52

XVIIIl Fiesta de la Sidre
de La Felguera

L XI Certame Nacional d'Echaores
“San Pedro’
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La XVIII edicidon de la Fiesta de la Sidre de La Felguera cuntd con la
participacion de los llagares Arbesu, Fonciello, El Carbayu, Castandn,
Cortina, Vallina, Viuda de Angeldn, Orizdn, Roza, Zapatero, L' Argaydn,
Alonso, y L'Allume, nueu llagar llangreanu que presentod elli la primer
sidre que corcha’l so llagar.

Entamada pola Asociacion Cultural v Festiva “San  del edificiu del Colexu de La Salle.
Pedro” cunto cola avezada collaboracion de los lla-
gares Arbesu, Fonciello, ElI Carbayu, Castafidon, Corti-
na, Vallina, Viuda de Angelon, Orizon, Roza, Zapatero,
L’Argayon, Alonso, y L'Allume, gue punxeron la sidre
de baldre pa tolos asistentes al eventu, qgue namas
que tovieron que mercar el vasu cola conocia imaxe  Arriendes dello tuvo llugar la cellebracion del LXI
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Una xornada persidrera na que Sidra Vallina gand’l
premiu a la meyor sidre pol Xurau d’Espertos vy el
nueu llagar llangreanu, LAllume, gu’acaba de corchar
la so primer produicion, ganaba’l Premiu Popular.




Certame Nacional d’Echaores “San Pedro”, el mas an-  turiana de la sidre, llevandolu per tol mun-
tiguu esistente n'Asturies, y per ende nel mundiu, y de  diju, siendo la “responsable” por exemplu,
cuyu desendolcu informaremos nel prosimu numberu  de qu'en Gipuzkoa se popularizaren los
de LA SIDRA. vasos de sidre y escomenzaren a
Ye de xusticia reivindicar que '’Asociacion “San Pedro”  echar sidre, tres les esibiciones que

foi la primera en reivindicar 'echdu de sidre comu un  rializaren per aquellos llares nos
arte y una carauteristica fundamental de la cultura as-  afos sesenta del sieglu pasau.

Sidra Vallina
! gand’l Premiu
del Xurdu, a la
Meyor Sidre.

Testu: Olaya Fernandez
Semeyes: Lujo Semeyes.

El Llagar L’Allume, Premiu Popular
a la Meyor Sidre .

\/
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Parque Pinin

-l Felguerin Bulevar de la sidra
Organizo uNa impresionante espicho
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Las sidrerias felguerina se
Mmueven, y muy concretamente

el Bulevar de la Sidra "Parque
Pinin“ no ceja en su compromiso
por revitalizar la vida cultural

y folixera vinculada a la sidra,

de tal manera que la primera
semana de abril organizaron una
impresionante " Gran espicha”

Y es que resulta fundamental que los chigres se im-
pliguen también en el mantenimiento de todas las
expresiones de la cultura asturiana de la sidra, vy la
tradicion de las espichas es parte importante de la
misma, por mas que lamentablemente se esté per-
diendo paulatinamente su espiritu y se hagan fuera
de tiempo vy situacion, llegando incluso a denominar-
se espicha lo que no pasa de ser un triste “botellon”
en el que la sidra muchas veces esta practicamente
ausente.

Por eso hay que felicitar a las sidrerias del “Parque
Pinin”, por haber sabido implicarse con la realizacion
de esta espicha, y por haberla realizado con las ca-
racteristicas que le son propias, desde la sidra que es
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el elemento que la define, pasando por el pincheo ca-
racteristico en estos eventos que refuerza el estoma-
go sin llega a apoderarse de él, porque de lo que se
trata es de tomar la sidra que acaba de hacerse en los
toneles, y no de una vulgar fartura amenizada por la
sidra, hasta el ambiente y la musica del pais.

Y es que el espiritu de la espicha resulta tan impor-
tante como la sidra misma, gaita y tambor sonando,
alguna asturianada que se dispara sin mas espera y
algun grupo de amantes de la sidra que se anima con
un tema tradicional, o de Nuberu, que si no es tradi-
cional, poco le falta.

Y toda la familia, o los amigos o familia y amigos, al-
rededor de una mesa, tomando unas botellas de la
sidra nueva sin prisa, charlando tranquilamente, con-
tando antiguos sucesos o nuevas ocurrencias, mien-
tras pasa el tiempo en buena compafia y se disfruta
de esa sidra gue no se sabe si es origen, consecuen-
cia o simple disculpa para el disfrute colectivo, para
establecer nuevas relaciones o para reafirmar las
existentes.

Y es que las espichas son mucho mas que quedar para
probar la sidra nueva, que también. Es un vestigio de
la sociedad tradicional asturiana, de redistribucion de
los excedentes, de agradecimiento a los vecinos por
el trabajo realizado en comun, la satisfaccion del tra-
bajo bien hecho vy la esperanza de un afo donde nada
falte, y la abundancia sea un hecho. Que no falte ni
la borofa ni la sidra, que son sindnimo de salud, de
prosperidad y como no, de alegria.

Y entre culete y culete, entre conversaciones vy risas,
la empanada, los chorizos a la sidra, los inigualables
conceyales, la tortilla de sardinas salonas, el Illacon,
gueso, o los prosaicos huevos cocidos permiten con-
tinuar la celebracidn con un minimo de garantia de
gue la bebida no nos va a sentar mal, porgue el ritmo
es el correcto para evitar problemas, y los alimentos
son lo bastante consistentes para forrar, para que el
estdmago pueda llevar la feliz carga de una espicha
gue vya se llevaba un afo esperando y que anuncia
otras nuevas en las proximas jornadas, porque esta-
mos en primavera, y la sidra ya ha hecho su recorrido
en pipas vy toneles, y la que no estad en su punto, ya
estd proxima a estarlo, y el tiempo que le queda es
tiempo y espacio de alegria y esperanza, de fartura
proxima, que es la mayor satisfaccion que podemos
tener.

Y familias enteras, de niflos a abuelos, aunque aho-
ra a los del “Principado”, esos seres de otro mundo

Ld CEeP4d
pe. BIERZO

Especialidad en Calamares Erescos Fritos
y Bacalao con Fisto y ¢ la Plancha.

pauLino vicente 14

La Felguera T 985 67 62 21
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fIDRERIA

S.F DE

JL

SAN PEDRO

w rerglo o, Sidreria

Wenceslao Glez. 7
La Felguera

T. 985 673 853 /652 952 377

les haya dado por perseguir nuestra bebida patria, v
pretendan limitar su consumo, prohibir su acceso a
los menores, crear un problema donde todo es, fue y
serd normalidad, una festividad colectiva, social, eso
si, asturiana, y quizas eso sea lo que les moleste, que
se trata de una espicha, y no de una Feria de Abril, ni
de una corrida de toros, ni de un desfile militar o una
procesion religiosa.

Y el tiempo pasa, y en el Parque Pinin, sigue disfru-
tandose de una espicha que ya estd llamando a la

siguiente, y en la Sidreria S. F San Pedro, en |la Sidre-
ria JL, en La Cepa del Bierzo o en la Parque Pinin
la celebracion continla, sin esparabanes, pero con
alegria, disfrutando el momento, probando esta sidra
nueva, que-y falta daqué, que ye cantarina, barrigona,
nectar, que ta volaor, que pide otra, que ta pa da-y,
prestosa, gayaspera, suavina, de piescu, reonda, es-
polletada, con secante, con dulcin, amargosa, poco o
mui fecha, que nun da mdas, qu’eches otru culin y mira
a ver si talcuedes d’aquella que cantabemos nel prau
La Llera, y comu pasa’l tiempu, y iqué rico ta la sidre!
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LA SIDRA

Convidate a una CENA de

LA SIDRA, en collaboracion con estre-
maes sidreries va convidate a una cena de
100 € pa que la esfrutes comu meyor te
peta: solu, en pareya, colos tos collacios vy
collacies....

Eso ye cosa tuya, nds ponemos el sitiu vy
les perres, y del otro encargueste tu.

El sistema ye cenciellu, namas tienes
gu’enllenar col to nome vy teléfonu una
de les volantines que t'ufriran nos chigres
participantes, y con eso entres al sortéu.
Eso si, el premiu gande en pasando dos
selmanes, asina qu’atentos a la fecha.

100 €

LA SIDRA, en colaboracion con diferen-
tes sidrerias te va a invitar a una cena de
100 € para que la disfrutes como mejor te
parezca: solo, en pareja, con tus amigos y
amigas....

Eso es cosa tuya, nosotros ponemos el si-
tio y las perras, y del resto te encargas tu.

El sistema es sencillo, nada mas tienes que
rellenar con tu nombre y teléfono una de
las volantinas que te ofreceran en los chi-
gres participantes, y con eso entras al sor-
teo. Eso si, el premio caduca a las dos se-
manes, asi que atentos a la fecha.



LA SIDRA convidate auna CENA de 100 € en:

RESTAURANTE LAS
DELICIAS

Valeriano Fernandez Vina s/n. 33400 Lluanco - Gozoén. Asturies. T. 985 881 578

-

SO I’té u: 24 d (S M ayu El Premio caduca dos semanas después del sorteo
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Sidreria - Merendero

EL MALLU DEL
INFANZON

Carretera de Pion. Alfu de L'Infanzon. Xixon. T. 985 135 030

TRILOGIA PERFECTA

El Mallu del Infanzdén fraslada
lo mejor de El Mallu y El Otru
Mallu a una sidreria merendero
a las afueras de Xixdn donde
poder disfrutar de |la cocina

y profesionalidad de un
inmejorable equipo hostelero.
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Desde que en 2001 Ernesto Alvarez abriera El Mallu, el
negocio se ha ido extendiendo paulatinamente a otros
puntos de la ciudad. Primero fue El Otru Mallu y hace
dos anos abrid El Mallu del Infanzdn, donde a las gran-
des virtudes que han fraguado el éxito de los otros
dos locales, se ha unido poder disfrutar de la buena
cocinay la buena sidra aire libre con vistas que llegan
incluso hasta el Cantabrico.

Un espacio abierto que le hace ser un lugar iddéneo
para compartir unas horas entre amigos y familia. Por-
qgue tampoco se han olvidado de los nifios y en sus
amplias instalaciones cuentan con un parque infantil,
en el que también prevén contar con juegos hincha-

bles. De este modo, El Mallu del Infanzéon es un lugar
perfecto para celebrar comuniones o cumpleanos, va
gue los mas pequefos disponen de un espacio amplio
Yy Seguro para su esparcimiento.

Para estas celebraciones o cualquier tipo de comida o
cena El Mallu del Infanzdn cuenta con tres comedores,
ademas de la barra, y dos amplias terrazas, una de
ellas con una parte cubierta. En cualguiera de ellos sir-
ven sidra, en este caso Menéndez, que puede acom-
pafar a cualquier plato de su extensa carta, aungue
unos de los que destacan son el cordero y el gochu
a la estaca que tienen todos los domingos. Dos espe-
cialidades que se unen al resto de las elaboraciones
de cocina tradicional que aunan calidad y buen precio
para el disfrute de toda la clientela.

Asi, en la parrilla de lefa se pueden ver chorizos, cos-
tillas, criollos, matachana o churrascos. Platos con
gran aceptacion pero que no dejan atras otras carnes
como el chuletdn, el entrecot, el cachopo, el secreto
ibérico o los escalopines. Y si las carnes son buenas
no menos lo son los platos de pescado como el pixin
amariscado, la merluza a la cazuela o, en temporada,
el bonito en diferentes elaboraciones.

Todo ello se puede acompanar por alguno de los en-
trantes, ensaladas o revueltos que se pueden encon-
trar en la carta como son las ensaladas de pulpo, tem-
plada o de bogavante o los revueltos de la abuela, de
oricio y gambas o de champifones. Sin olvidar, como
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Equipu hosteleru, enriba el d’El Otru Mallu, embaxo’l d’El Mallu

N'El Mallu del Infanzoén tolos
sGbados hai baille ente les 12
y les 3 de la manana.

no, la extensa alternativa de raciones que conforman
la carta. En ella podemos encontrar chosco con ca-
chelos, chuletinas de cordero, oreja, callos, pulpo en
diferentes variedades, calamares frescos, pimientos
del Padron, mejillones, gambas a la plancha, lomo con
patatas o higado encebollado. Ademas, en EI Mallu
también tienen entre semana tapas a 3 euros.

Un precio muy competitivo que también se encuentra
en los menus de El Mallu del Infanzdén, compuestos a
elegir entre cinco primeros y cinco segundos, ademas
del pan, la bebida vy el postre. ¢Su precio? De lunes a
viernes 7 euros, los sabados 13 y los domingos 15. Sin
duda una alternativa asequible para probar la comida
de esta sidreria merendero en la que también tienen
menus para grupos y espichas. Unas espichas en las
que los clientes pueden elegir entre diferentes varie-
dades, desde la mas tradicional compuesta por tor-
tilla, huevos cocidos, croquetas, criollos, calamares,
cabracho, embutidos, lacdn con cachelos y costillas,
hasta las que estdn compuestas por platos como em-
panadas de solomillo de cerdo con queso, fritos de
pixin o entrecot troceado de buey con patatas. Todas

Impresionante el corderu a la estaca del Mallu del Infanzén

ellas regadas con la sidra Menéndez v Val d’Ornén .

Ademas, para que la noche sea completa, en El Mallu
del Infanzon todos los sédbados hay baile entre las 12 y
las 3 de la madrugada. Un baile al que también pue-
den acudir los clientes de sus otras dos sidrerias. Para
ello, previo aviso, habilitan un autocar que sale desde
El Otru Mallu, una forma comoda de poder disfrutar
de una noche completa.

Las grandes instalaciones del Infanzdén les permiten
ser un establecimiento muy versatil en el que poder
disfrutar de la buena cocina que esta presente en to-
dos los locales de Ernesto Alvarez, un hombre que ha
hecho de la hosteleria su profesion y su vida y que
dia a dfa se esfuerza por ofrecer lo mejor a su clien-
tela. Una clientela que ha sabido reconocer la profe-
sionalidad no solo de Ernesto, sino de todo el equipo
que le rodea. El Mallu del Infanzén es la ultima aven-
tura profesional de este hostelero. Un lugar que a la
gran cocina y atencion une unas instalaciones, tanto
cubiertas como al aire libre, que les hace ser un lu-
gar optimo para las reuniones familiares y de grupo.
Y no solo eso, ya que con la llegada del buen tiempo
permite disfrutar al aire libre de la mejor cocina tra-
dicional asturiana en un merendero que gracias a los
juegos infantiles hara las delicias de los mas pequefos
mientras que los adultos disfrutan de la gastronomia
de este establecimiento situado a unos minutos del
centro de Xixon.

Abril 2014 LA SIDRA



La Tropical

José M. Vega vy Jesus Mario,
cellebren esti mes el tercer
aniversariu de la Sidreria La

Tropical “del Llano”, que ye comu
-yos presta que la identifiquen.

Perconocios poles sos

especialidaes: Picafia de Angus,
Manos de Ministro a la riojana,
Cabritin “guisao”, Arroz con bugre
y los fritos de pixin a la Tropical,
tamién cunten con menus diarios,
de fin de selmana y especiales.

Tapes variaes y curioses, con

sidre Menendez, Canal, El Santu

y Trabanco d’Escoyeta bien

tratao y comedor afayaizau pa
cellebrar reuniones de cualisquier

triba, fain gu’esti chigre seya
una interesante propuesta a
considerar.

SIDRERIA LA TROPICAL.

SANTA ROSALIA 13. XIXON
T. 984 195 294

Sidreria Casa
Valdorta

Con veinte afios de experiencia en
hosteleria, cuatro al frente de Casa
Valdorta, Marcos Melendi y Estefania
Magaz, son una garantia de que en
esta sidreria se puede disfrutar de
una alta cocina.

Semanalmente nos ofrecen sus
menus diarios y de fin de semana
al precio de 8,00 €, 10 y 11,50€
respectivamente.

Sus especialidades son los chipirones
amariscados, el pescado fresco y

los cachopos, para deleite de una
clientela que va aumentando dia a
dia.

Sidra Menendez vy su D.O.P Val d’Orndn, bién tratada y servida,
redondean la ya de por si interesante oferta de Casa Valdorta.

CASA VALDORTA. DESFILADERO LA HERMIDA 8 XIXON T. 985 352 162

Carta de cachopos unica en
Madrid y espicha el 26 de abril

Si es dificil encontrar
nuestros queridos cachopos
fuera de Asturies, mas aun
es encontrar una carta
completa de ellos. En Madrid,
Sidreria A Caflada acaba de
inaugurar una carta con mas
de una docena de tipos de
cachopos, que se sirven en

menus para compartir junto ! *

con una botella de sidra ' . 1 éa *
Trabanco vy un postre casero - ﬁ
de la casa. Algo Unico en j i

Madrid, que seguro atraera a
todos los amantes de este preciado plato asturiano.

También han organizado junto a Eventos Asturianos, una Espicha

para el 26 de abril, y en breve organizaran otra, dado el éxito de
convocatoria. Esta Espicha fue precedida de un curso de escanciado,
en la que participaron mas de una treinta promesas del escanciado.
Todo con el fin de divulgar la cultura de la sidra en la capital de Espania,
gue seguro ayudara a abrir puertas a esta nuestra gran bebida.

SID. A CANADA. ALONSO DEL BARCO, 4 . MADRID T.91467 03 25
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BUENOS PRODUCTOS,
BUENA ATENCION,
RESULTADO PERFECTO

En pleno centro de Xixdn nos encontramos con
la Sidreria El Restallu, que desde su apertura
en 1999 ha ido convirtiéndose en un auténtico
icono del buen comer.

No en vano PilarAlvarez y Fernando Iglesias

se encargan personalmente de adquirir las
mejores materias primas para su cocina, en la
que destacan sus menus diarios de arroces,
gue sirven tanto por las mafanas como por
las noches, y entre los que hay que destacar el
impresionante arroz con bugre, una delicia casi
imprescindible para los amantes de la buena
mesa..

Un ambiente agradable, un producto de
alta calidad y una atencion esmerada, que
combinado con sidra Pefidn v Zythos,
perfectamente tratada, a la temperatura
adecuada, y sabiamente servidas al ritmo
gue marca el cliente, dan como resultado
gue nuestro paso por El Restallu resulte una
experiencia de lo mas placentera.

SIDRERIA EL RESTALLU. DECANO PRENDES PANDO 6. XIXON. T. 985 350 048

SIDRERIA

= L RESTAURANTE
Fia...'f'IPnE Uria, 12 N%VA Tell: 84 B42 571

WAy "3
f /(mttA

MARIS/, 57

i
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Sidra de categoria

Michelin

El interés que la sidra estd despertando en la alta restauracion se
vio reflejado en la cata de sidras internacionales que el pasado
mes de marzo realizaron en Viana, Navarrg, los miembros de
afamados restaurantes con estrellas Michelin de Asturies y La Rioja

Hace bien poco nadie se podia imaginar la sidra as-
turiana en las mesas de los restaurantes y, mucho
menos, en las de los establecimientos de mas alto
nivel. Sin embargo, esto ya no es asi. La salida al mer-
cado de nuevos tipos de sidra de gama alta, tales
como la de nueva expresion, brut, de hielo y los des-
tilados al estilo del Calvados francés, ha hecho que
muchos locales en los que no es factible el escancia-
do ya cuenten con estas sidras en sus comedores.

Paralelamente a ello, se observa también una mayor
preocupacion e interés por parte de los profesiona-
les en el conocimiento de la sidra, su origen, el pro-
ceso de produccion vy, especialmente, la calidad de
los productos ofrecidos.

Precisamente, y en este sentido, resulta importante la
cata de sidras que el pasado 24 de marzo realizaron
en la localidad navarra de Viana un grupo de chefs,
sumilleres vy jefes de sala de varios restaurantes cali-
ficados con estrellas Michelin, junto con proveedores
de productos para la alta restauracion.

Al encuentro, que fue organizado por el Obrador
Grate, empresa especializada en helados artesa-
nos de calidad para la hosteleria, asistieron Juan
Luis Garcia, sumiller del restaurante asturiano Casa
Marcial, del chef con dos estrellas Michelin Nacho
Manzano; los hermanos Ignacio y Carlos Echapres-
to, chef y sumiller respectivamente del restaurante
riojano, con una estrella Michelin, Venta Moncalvillo;
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y Antonio Pérez, jefe de cocina, Alex Hernandez, su-
miller, y Pilar Juanes, segundo maitre, del restauran-
te con dos estrellas Michelin El Portal de Echaurren,
del también riojano Francis Paniego; ademas de los
propietarios del Obrador Grate, Fernando Saenz vy
Angelines Gonzalez, y el distribuidor de vinos en As-
turies José Marfa Urculo.

Con ellos también estuvieron presentes en la cata el
periodista gastrondmico del diario La Rioja, Pablo
Garcia Mancha, y el delegado de La Sidra, y firmante
de este articulo, Donato Xuaquin Villoria Tablado.

Las sidras seleccionadas para la cata fueron, por este
orden, las asturianas Tareco, de Caseria San Juan
del Obispo, Emilio Martinez Brut Nature, de Sidra El
Gobernador, Guzman Riestra Brut Nature, de Sidra
Riestra, y Prau Monga Brut Nature, de Sidra Viuda
de Angeldn; las vasco francesas Basandere y Txa-
laparta, de Domanine Bordatto; la normanda Sydre
Argelette, del llagarero y sumiller Eric Bordelet; la si-
dra vasca al estilo de la sidra de hielo Malus Mama,
del llagar de su mismo nombre; la canadiense Neige
Eternelle, de La Face Cachée de la Pomme; y como
complemento, el vino txacoli de Guetaria Kaldatz
Fin, de IOG S.L.U..

De los maridajes se encargd el maestro heladero Fer-

Knidatr!

N

nando Sdenz, gerente del Obrador Grate y organi-
zador del encuentro, que presentd una seleccién de
quince quesos tradicionales producidos por peque-
Aos artesanos de Cantabria, Gipuzkoa y Asturies, un
plato fuerte de carrilleras con puerros y otra muestra
de helados artesanos de produccion suya, el primero
de racima, que son los racimos de uva que guedan
en las vifas tras la vendimia, el segundo de chocolate
con racima vy el tercero de trufa silvestre a la mante-
quilla, hechos todos ellos con materias primas natu-
rales de Navarra y La Rioja.

El desarrollo de la cata dejo bien claras las diferen-
cias no sdlo entre los distintos productos internacio-
nales, sino también entre las diferentes muestras que
se trajeron de cada pafs.

Asi Juan Luis Garcia, de Casa Marcial, que se encargd
de presentar la sidra asturiana, indico a los asistentes
que su intencion habia sido “ofrecer una seleccion
representativa de las distintas zonas sidreras de As-
turies”, a la vez que profundizd en los procesos de
elaboracion y los aspectos caracteristicos de cada
una de ellas, asi como también de la organizacién y
hasta la historia y la tradicion de nuestros llagares.

v
.Testu y Semeyes: Donato Xuaquin Villoria Tablado.

PREMIOS OTORGADOS EN 2013

Pili 8 Parrochin

LA COFRADIA DEL ORICIU

‘acsiny detera delacuradel ok OTORGAMS

MENCION ESPECIAL 2013 a

Doe Pomates

Restaurante = Sidrerin = Parmila
Cirtiirea de Saruros Propia

SIDRERIA LOS POMARES

s e o g it

Avda, de Portugal, B8 Gijon
Teltlono B85 154 607
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ata de sidras
espumosas europedas

INICIAMOS UNA NUEVA SERIE DE CATAS CON LAS SIDRAS
ESPUMOSAS COMO PROTAGONISTAS

Este pasado mes de marzo LA SIDRA dio inicio a
una nueva programacion de catas mensuales de si-
dra tanto de Asturies como del resto de Europa.

La primera de ellas, que estuvo dedicada a las si-
dras espumosas europeas, fue guiada por los ca-
tadores Manuel Gutiérrez Busto y Donato Xuaquin
Villoria Tablado.

Las sidras presentas fueron las de las marcas Poma-
rina Brut, de Sidra El Gaitero (Asturies), St. Charles
Demi-Sec, de Ferme Saint Charles (Bretafa), Byhur
Espumosa, de Astarbe Sagardotegia (Euskadi), vy
Panizales Brut Nature, del llagar Panizales (Astu-
ries).

Elinterés despertado fue tal, que en realidad la cata
se dividid en dos sesiones diferentes, la primera
abierta al publico en general y la segunda restrin-
gida a un grupo reducido de aficionados con cono-
cimientos previos y participantes habituales en las

sesiones de cata de LA SIDRA.

La cata se inicid con la sidra Pomarina Natural, de
Sidra El Gaitero, que sirvido de base para acercarse
a los aromas y sabores de la sidra de Asturies antes
de adentrarse en el ambito especifico de las sidras
espumosas, todas ellas de caracteristicas bien dife-
rentes entre si.

Frente a la frescura ligeramente afrutada de Poma-
rina Brut, St Charles Demi-Sec se mostro a los par-
ticipantes como un producto mas dulce y de fruta
mas madura, que contrastd con las sidras mas secas
de Byhur y Panizales, ambas elaboradas siguiendo
el método tradicional champenoise, con la segun-
da fermentacion hecha en su propia botella, Lo que
llevd a los presentadores de la cata a profundizar
en los diferentes métodos de elaboracion dado el
interés de los participantes por conocer estos as-
pectos, asi como su influencia en las caracteristicas
del producto final.
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Caseria Panizales - Cidre St. Charles
Faustino Vazquez F. Yvon Heurtel

GRADUACION: 9 % VOL. GRADUACION: 4 % voL.

Tipo: BRUT NATURE. Tipo: SEMI SECO.

METODO DE ELABORACION: METODO CHAMPENOISE.

AspecTo VISUAL: Limpia, de color dorado. AspecTo visuaL: Color ambar, limpio, con
Burbuja fina y constante, con desprendimiento burbuja fina y constante y rapida reduccion
homogéneo de un carbodnico vivo y del carbdnico.

abundante. . ASPECTO OLFATIVO; Aroma afrutado a

AspecTo OLFATIVO: Aroma de la sidra base, con manzana madura y fruta dulce.

notas de madera que recuerdan a un reserva. AspecTo GusTAaTIVO: Entrada suave en boca,
AspeCTO GUSTATIVO: Enttjada en cha dominada con un sabor predominantemente dulce
porlla fqerza del qarbomco endodgeno, con sobre los amargos, y notas propias de la
conjuncion del acido y los amargos vy un final

fruta madura, hecha e incluso acompotada.
seco.

Pomarina Brut (DOP) Byhur 24
Valle, Ballina y Fernandez Astarbe
GRADUACION: 7 % voOL. GRADUACION: 7,5 % voL.

Tipo: BruT Tipo: BruT

METODO DE ELABORACION: GRANVAS METODO DE ELABORACION: METODO CHAMPENOISE

AspecTo visuaL: Color amarillo dorado con AspecTo visuaL: Color amarillo dorado, Iimpia Y
tonalidades pajizas. Brillante. Burbuja fina con burbuja fina y constante.
constante, con desprendimiento homogéneo. ASPECTO OLFATIVO: Aroma suave Y fino a
ASPECTO OLFATIVO: Aroma limpio vy fino a manzana, con notas florales.
manzana, con notas florales y recuerdos de la Aspecto GusTaTivo: Sidra seca, de entrada
sidra base. suave en boca, equilibrada en sus

AspecTo GusTaTivo: Fresca en boca, con entrada caracteristicas y predominancia final de los

potente del carbonico. Sabor afrutado, amargos.

ligeramente acido y suaves amargos al final.

n.L_r]“ S€

aNsecCa

FL’IJFLBLHILIL!UHEEIE. 5 ca.com
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Llagar

CAB/

Teléfono 985 407 550
33594 Naves de Llanes
Principado de Asturias

Liagar Cabandn

AL ORIENTE DE ASTURIAS

El Llagar Cabafion se fundo hace 16 afhos, aungue
la elaboracién de sidra natural para el autocon-
sumo de fundadores ya se venia realizando anos
atras, como parte de la rutina habitual de la vida
agricola y ganadera de la zona.

Fue hace 16 ahos cuando Jacinto Vela tomo la de-
terminacion de comenzar la produccidén a nivel in-
dustrial. Para ello cuentan con toda la maquinaria
necesaria para su elaboracion como son lavade-
ro, escogedor, trituradora y bomba de sodlidos, asi
como cinco toneles de madera, tres de fibra y una
prensa de 12.000 kilos. El volumen total de alma-
cenamiento alcanza los 200.000 litros.

Toda la manzana que utilizan es autdoctona y este
afo la sidra procede de manzanas cosechadas en
tanto el Llanes como en todos sus concejos limi-
trofes: Parres, Onis, Pefiamellera y Ribadedeva.

Se trata de una sidra terminada, natural y turbia,
con unas caracteristicas muy particulares; la pro-

duccion la destinan al consumo en su propio res-
taurante y a la venta al por menor a sus clientes.

Todo aquel que lo solicite puede acceder al res-
taurante de la empresa o contratar espichas, se
permiten visitas a la instalaciones para ser testigo
de la elaboracion artesanal.
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Sidreria Liagar Cabanén
HACIENDO HONOR A LA SIDRAY EL LLAGAR

Entrar en la Sidreria Llagar Cabafdn es hacerlo en un
sitio Unico, se trata de una Sidreria de las mas bonitas
de Asturies. Decorado de forma rustica, con piezas
casi de museo, es todo un homenaje al mundo de la
sidra, ganadero y agricola de la zona.

Como no puede ser de otra manera, la cocina es tra-
dicional asturiana y muy sidrera. La carta se presen-
ta en tres tiempos: de primero ofrecen una variedad
de mas de 20 entrantes, tanto frios como calientes,
pensandos para ir abriendo boca y para regar con
buena sidra, tablas de embutidos, setas al cabrales
o al jamon, tortillas y revueltos con huevos de corral.

En un segundo tiempo pasamos a la cocina tradicio-
nal asturiana propiamente dicha, donde no puede
faltar la fabada. También ofrecen cachopos, pitu de
caleya, carrileras de buey o rabo de toro, codillo...

Lo mas llamativo del local es la parrilla, que encien-
den a diario y donde no faltan las carnes: Chuletdn,
solomillo e ibéricos, criollos o costillas son algunas de
las especialidades, que sirven bien acompafadas con
guarniciones de ensalada, patatas o pimientos.

El tercer tiempo de la carta es el postre, y lo prime-
ro gque encontramos es arroz con leche al mas puro
estilo llanisco. Tanto el arroz con leche como la tarta
de queso, de nuez, los flanes o la crema de chocolate
son caseros.

Por supuesto, la sidra que escancian es la propia del
llagar. Escancian bien, a/ cantu, siempre atentos, con
buena cadencia y muy al tanto del cliente.

En definitiva, comer en el Llagar Cabafdn es una

experiencia Unica e inolvidable, tanto por el entorno
como por la cocina.
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Perder paladar por

no saber probar

Manuel Gutiérrez Busto

Me comentaba un buen amigo entendido en
sidra, que cuando iba al pueblo departia con
un parroquiano, que hacfa sidra para consumo
propio desde hace al menos unos diez afios.
Con gran ilusion, en un pequefio lagar y en unas
rusticas pipas solia hacer anualmente unos 500
6 600 litros, que cuando él consideraba, embo-
tellaba y con gran amabilidad invitaba a todos
a probar su sidra. Lo sorprendente es que era
y sigue siendo una sidra malisima, sin entrar en
gue es mas 0 menos natural, si es mas o me-
nos de mi gusto, si estd algo dulce o acido o no
espalme bien o tenga un color mas oscuro, el
problema es que era una sidra mala.

El que hacia la sidra iba probando poco a
poco “su sidra” él mismo torcia el focicu y sabia
gue no estaba bien, pero cada dia volvia a pro-
bar con toda su ilusion por si habfa mejorado, e
iba acostumbrandose a aquel brebaje y decia:
“Cofu, paezme gue algo mejor estd, vamos a
tomar una botelluca”.

Como era su sidra, tenia que hacerse honor
a si mismo, cada vez le iba convenciendo mas
aqguel brebaje casi imbebible “bueno, no estd
tan mal, algo mejord”. Insistia tanto y era tan
dadivoso que todos la tenfan que probar, todos
combayaban vy disculpaban, daban su parabién,
por no desairar al pobre llagareru casero, aun-
gue él no se percatase de que todos “torcian el
focicu”.

Afo tras aflo seguia aquel proceso, con lo
que aqguel hombre se acostumbrd tanto a la ran-

ciedumbre de “su sidra”, que cada vez parecia
gue le sabia mejor; aquel brebaje en su paladar
se convertia en néctar, aquel hombre siguio fiel a
SuUs principios aunque estos le traicionasen.

Podremos sacar la moraleja, de que “no todo
aguello que nos gusta es bueno por ser nuestro
y porque es natural”. No es bueno mentir aunque
sea piadosamente y decir iqué sidra mas buenal
No todos tenemos los mismos gustos. Aungue
parezca mentira, esta es una historia real, que
no solamente pasd en un lagar casero de los
alrededores de Xixon, esta es una historia que se
multiplica por toda nuestra Asturies, puede que
sean pPoCos, gue sean una excepcion, pero como
dicen los gallegos “habelos hailos”.

Baso aqui la importancia y el auge gue estan
cogiendo hoy en dia la introduccion a las catas,
a la prueba de los distintos tipos de sidra, que
siempre es mejor ir acompafado de un experto
gue nos introduzca en los misterios de la sidra o
de cualquier otra materia.

Pueden ustedes hacer la experiencia de ir a
ver el Gernika de Picasso y veran una amalgama
de medios rostros, patas, caballos, toros, hom-
bres mujeres, ninos o se los figuraran, pero si
alguien experto en pintura les muestra primero
los bocetos v les indica los significados, enten-
deran gue es un cuadro tradgico y no un inconexo
amasijo de imagenes.

Sidreria Mayador

Rape con bugre, Chuletdn, Pulpin con verdura, Comidas por encargo. "
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L Os arroces, siempre
oresentes en la cocind

Semeya en Sidreria El Restallu.

Del humilde arroz respindu a la mdas completa paella elaborada
con marisco, el arroz permite una variedad de combinaciones que
en ocasiones por capricho y otfras por necesidad han dado lugar
a exquisitos plaftos que se han ido incluyendo en nuestro acerbo
cultural.

Diferentes texturas, diferentes sabores, el imprescindible toque
personal, y como siempre, la sidra de companera.
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Meson de Aurelio

n el xixonés barrio de El Llano nos encontramos con el Mesdén de Aurelio. Javier Prado vy J. Ra-

mon Castafo son los gerentes de este local que, con una andadura de dos afos, ya tiene gran

cantidad de clientes atraidos por su buen hacer, asi como por la excelente relacidn calidad / pre-
cio de sus comidas.

Sus arroces son muy variados, en la carta ofrecen arroz con bugre, con bacalao, con almejas y paellas
mixtas; pero también los preparan al gusto del cliente con los ingredientes que estos elijan. El arroz tiene
su tiempo de coccion y en el Mesodn de Aurelio saben respetarlo, para hacer mas comoda la espera los
comensales pueden ir dando cuenta de algunos entrantes servidos en mesa o tomar unos culetes de
sidra Peidn o Menéndez que les escanciaran en la barra.

Y ya que en arroces estamos, entres sus postres caseros tampoco falta el arroz con leche, sin despreciar
su tarta de milhojas, el coulant de chocolate o el brownie casero.

MESON DE AURELIO. PINTOR MEDINA 18. XIXON T.984 392 754 /679 678 326
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Sidreria Miravalles

lorentino Riestra lleva cuatro meses al frente del Restaurante Miravalles y apunta a ser una de
las mas importantes del sector por sus amplias instalaciones, buena sidra e inmejorable servicio.

Actualmente todos sus arroces los preparan por encargo, pero proximamente los ofreceran como
sugerencia. La variedad es amplisima, en arroces con carne ofrecen paella de carne, con caza o con pitu;
combinados con marisco disponen de arroz con bugre, con almejas, con lldmpares o paella de marisco.
Entre todos ellos destaca, por ser el mas demandado, el elaborado con verduritas.

Por supuesto, tan suculento plato se complementa con un postre casero que puede ser el Especial Mi-
ravalles (requesdn con nata y fresas) o cualquiera de sus tartas de queso o manzana, sin olvidarnos del
arroz con leche. Mientras preparan el arroz elegido, podemos hacer tiempo en su amplia barra donde
escancian sidra Menéndez o Val d"Ornén y llevarla a la mesa una vez listo el menu.

SIDRERIA MIRAVALLES. LA PLAYA 6. XIXON T. 984199 007 / 687 464 060
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Rar El Mercau

i visitamos La Pola Llaviana no podemos dejar de pasar por el Bar El Mercau, donde sus paellas
son todo un referente. Ofrecen paella de marisco bien surtida de mejillones, gambas, quisquillas y
gambones ademas de algun pescado variado segun lo rulado ese dia.

De destacar el arroz con pitu, que como su propio nombre indica lleva pitu caleya, salchicha fresca y
pimientos, su cocinera nos avisa de que este plato lo prepara “alegre” es decir, con un toque de picante
que lo hace caracteristico de este acogedor local.

Podemos degustarla en el menu de los domingos y cualquier otro dia de la semana previo encargo.

Indudablemente recomendamos regar su arroces con sidra, y en este caso la de Viuda de Angelén tanto
en su version normal como la D.O. Podemos finalizar con mas arroz en su version mas dulce y tradicional
asturiana: arroz con leche.

BAR EL MERCAU. PRAU LA HUERIA. LA POLA LLAVIANA. T 627 415 34
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Restaurante sidreria Bl Restallu

n Xixon el Restaurante Sidreria El Restallu es el escenario ideal para comer arroz. Este excelente

plato lo prepara Fernando Iglesias que mima especialmente el arroz con bugre, especialidad del

establecimiento y lo prepara a diario para que no falte en su carta. Lo cocina respetando su tiem-
po de coccidn, usando la mejor materia prima y dandole su toque personal “al dente”, el resultado: un
arroz facil de comer y que ya es famoso en su zona.

Su carta de arroces es muy variada, al ya mencionado arroz con bugre le acompafan en la carta el arroz
con bacalao, arroz con verduras y la paella de marisco.

Si lo acompainamos de sidra Peidn y Zythos, perfectamente tratada y escanciada por Diego Canal e
Ivan Iglesias, ya sélo nos queda finalizar con arroz con leche o algunas de las tartas de queso, manzana,
Selva Negra o San Honoré de su propia cocina.

EL RESTALLU. PRENDES PANDO 6. XIXON T. 985 350 048
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Restaurante lorremar

desde hace 29 afos aungue con una andadura profesional de 42 anos. Ha elegido Sidra Acebal

E n el barrio de La Arena de Xixon encontramos el Restaurante Torremar, con José Muiiz al frente
como palo fijo de sidra como perfecto acompanamiento para todos sus platos.

La especialidad del Torremar son los arroces tanto caldosos como en paella. Asi ofrecen arroz con bo-
gavante, arroz caldoso con almejas o paella de marisco; para que esté al gusto de cada uno y en su
punto, solamente lo preparan por encargo para un minimo de dos personas. Aungue destaca el arroz
con bugre, lo mas demandado es la paella de marisco, su base es un fumet de pescados y la completan
marisco variado segun la rula del dia, pero le no faltan el bugre, las nécoras, las gambas y las almejas.

Cualquier arroz que elijamos debe finalizarse, por supuesto, con algun postre casero de la carta: tarta de
gueso, tarta San Honoré de profiteroles, tarta de turréon o de manzana.

RESTAURANTE TORREMAR. =ZCURDIA 120. XIXON. T. 985 330 173
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Llagar Panizales
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n Mieres los arroces se comen en el Llagar Panizales, un local donde el llagar y la sidreria se
complementan a la perfeccion.

Una vez alli es dificil decidirse entre todos los tipos de arroces que ofrecen: arroz con cabrito, con
bugre, con morcilla, con pitu, con cocochas de bacalao y gambas... la mayor parte de sus clientes (aler-
tados por el boca a boca) se decantan por el arroz con cabrito y mientras lo preparan se puede hacer
tiempo tanto en la barra, con unos culetes de sidra de su propio llagar: Panizales; o en la mesa, picando
algunos de los entrantes de la carta.

Finalizamos con postre, en este apartado el boca a boca también funciona, haciendo que la tarta de
queso sea la mas solicitada, aunque también podemos elegir mousse de chocolate blanco o seguir con
arroz, ahora en forma de arroz con leche.

LLAGAR PANIZALES. EsPINEU 13. MIERES. T. 985 467 815 / 618 340 034
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Bar Restaurante El Liagd

I Llagu inicié su andadura hace 18 afios, desde entonces han venido ofreciendo buena cocina
casera formada por los platos de |la cocina asturiana mas tradicionales.

Aqui tratan bien la sidra y tienen como palo fijo Sidra Coro, que es perfecta para acompanar al
Unico tipo de arroz que ofrecen: arroz caldoso con marisco y pescados variados, preparado con el es-
mero y la calma que requieren los arroces, pero también con buena materia prima y es que el marisco y
el pescado es fresco y de la rula. Tiene tanta aceptacion entre todos sus clientes y entre los que acuden
al local por vez primera, que lo han incluido en el menu especial de la casa para que nadie se quede sin
su plato.

Podemos finalizar con mas arroz, pero en este caso en forma de arroz con leche preparado en cocina de
carbon. Todo un lujo en un acogedor ambiente.

RESTAURANTE EL LLAGU. L AGU 18, LLATORES. UVIEU. T. 985 240 283
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Sidrera Casa Cholo

antiguos y con mas solera del lugar. En cuanto a arroces, aqui lo preparan en paella y esta puede

E n la Plaza de La Pontona de La Pola Llaviana encontramos Casa Cholo, uno de los locales mas
ser de marisco o de carne.

La paella de marisco la sirven bien surtida de almejas, mejillones, andariques, pescados variados y cala-
mares, de lujo; el secreto para su paella de carne estd en un buen caldo casero y abundante pollo de
corral, al gue acompanan con salchicha fresca y costilla. Cumplen a la perfeccion las expectativas de
cualquier comensal y podemos acompanfarla con sidra de Viuda de Angeldn, Villacubera y Prau Monga.

A sus menus diarios y especiales de fin de semana los completa una amplia carta con mencién especial
al pulpo y a las sartenes. Para finalizar: postres caseros de la carta, destacando la original tarta de pla-
tano pero sin olvidar el flan, la tarta de fresa o de chocolate.

SIDRERIA CASA CHOLO. LA PONTONA 5 LA POLA LLAVIANA. T. 985 602 286
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AXENDA

EL DESCORCHE. Tradicion y
modernida nuna orixinal folixa
sidrera que ca vuelta tien

mas sonadia. Final d’Abril.
L’Entregu. SRA.

Concurso Grolo de ouro

Il FEIRA DA SIDRA A ES-
TRADA. La Feria de la Sidre
mMas importante de Galicia. A
Estrada, Pontevedra, 19 de

Xunu.

1T Ferra da sidra

d’Abril.

CANTARES DE CHIGRE. De pa-
yares a final de mayu, los xueves.
Concursu de coriguinos y astu-
rianada nos chigres de Gascona,
Uviéu. Payares a Mayu.

PREBA DE LA SIDRE EN GASCONA. Cita
sidrera obligada nel bulevar de la sidre uviein,
colos llagares gue sirven nos chigres de Gascona.
Sidre bono y ambiente impresionante. Uviéu, 28

XIRA AL E;MBALSE TRASONA.
Sidre, tortiella, empanada y musica
pa rescatar les tradicionales Xires
de primavera. Prau del embalse
de Trasona (Corvera).

SIDRERIA

C/RioSealia, 7. 3521 0-Gijn, Asturias.
Telf; 985 38 4004
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SIDRERA

SIDRE Y OCHOTES “Canciones FIESTES DE SAN ISIDRU . Sotu’l
de bodega” tornen a cellebrase na Barcu recibe con sidre, musica
villa candasina tres l'esitu del afu y multitd d’actividades a quien
pasadu. Sidre y musica. Fasta’l 14 s‘avere a esta folixa. Sotu’l Barcu.
de xunu en Candas..

VIII FESTIVAL DEL MARISCU Y LA SIDRE. SELMANA DE LA FLORACION DEL
L’acompafiamientu mas marineru y saborgosu PUMAR. Sidroterapia, gastronomia, rutes,
pa la sidre, el mariscu, espera a los mas talleres y amueses rellacionaes cola mazana
desixentes paladares nesti Festival Carrefiense. y la sidre. Conceyos de la Comarca de la
Candas, Mayu. Sidra. Mayu.

2V AG g .
0L erJfJ,?\

restaurante

\_’L{L'? ML Lo

1 S|d reria Al s

LW RIA

trez Estrada, 41

Cf CAMING REAL 11/ COLLOTO - DWIEDO
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warn Bagarherminio com  lsganilagarherming, com
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A SIDRA NATURAL
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La Reguera, s/n
Tel.: 985 33 34 50
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lll Feira da Sidra en
A Estrada,
Pontevedra

Contara con la participacion de
llagareros de las dos Asturies, bre-
tones, vascos, leoneses y por su-
puesto, gallegos.

17 Fefraé da sidra

Concurso Grolo de ouro

Organizado por el Concello de A Estrada en la pro-
vincia de Pontevedra y la Asociacion Maceira e sidra,
tendrd lugar el proximo 14 de Junio la Il Feira da
Sidra durante la cual tendrd lugar el concurso Grolo
de Ouro.

En la plaza de A Estrada, frente al edificio del ayun-
tamiento se reunirdn lagares procedentes de toda la
cornisa cantabrica entre los que estaran los bretones
Cidre Fermier de Daniel le Maitre, la sagardoa Be-
reziartua, las cantabras de la Asociacion pomoldgica
de Escalante y Somarroza , las asturianas Solleiro y
Cabuenfes , de Castilla Ledn también esta invitada la
leonesa Carral y de Galicia Maeloc, Ribela, Villamayor
y LP.

Paralelamente se desarrollara el Ill concurso Grolo
de Ouro en la que diferentes productores caseros de
toda Galicia dardn a probar dos cajas de su preciada
sidra al publico asistente, que votara la que mas le
guste.

Todo ello acompaniado de tapas de la gastronomia
local y musica en una jornada festiva de hermandad
sidrera.

El sector de la sidra en A Estrada esta resurgiendo
de una forma espectacular tanto en produccion de
manzana, en creacion de lagares como el de Ribela
y en consumo, de manera que en los Utimos tiempos
la sidra se empieza a convertir en un elemento de
identidad local.
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Primeres etiquetes

Sidre d’Escoyeta

Los llagares de Trabanco, Pendn, Foncueva y Muhiz algamaron
les primeres etiquetes de Sidre d’Escoyeta, al pasar la tastia
quince de los ventidos toneles presentaos.

La primer mesa de tastia, formada por un grupu
d’espetos tastiaores aconceyd n'Uviéu pa prebar la
sidre de los ventidos toneles que se presentaren a
la esbilla, que desixe algamar un notable pa ser dau
de pasu, calificacion gu’algamaron quince d’ellos,
que sedran los primeros que podran escomenzar a
corchar la sidre d’escoyeta correspuendiente a la co-
llecha de 2.013.

Esta primer sidre d’escoyeta tien amas el méritu es-
pecial de que se trata de sidre ellaborao sobro la ma-
dre, ello ye, ensin trasiegu, un valor gu'entamd LA
SIDRA a vindicar cola cellebracion de la Primer Sidre
'AAU va 5 afos y que pasu ente pasu va afitdndose
ente los llagares asturianos.

Tratase d’'una sidre xoven, tienro y con saborgu

abondo acentudu, talo comu lo describieron los
miembros del grupu de tastia que s’acuparon de ca-
lificar esta sidre.

La Sidre d’Escoyeta ye una marca de calida avalao
porun cerificdu de garantia de calida gu’ufre la pres-
tixosa firma internacional de certificacion Bureau
Veritas Certification, que rializa periddiques audi-
toriés demientres el procesu dellaboracion d’esta
sidre, pa poder certificar dempués que se cumplen
tolos requilorios del Reglamentu d’Usu de la Mazana
de Sidre Natural de Calida.

Con esta sidre acabante de clasificar rializaranse les
IV Xornaes de la Sidre d’Escoyeta, que se cellebraran
del 28 d’abril al 4 de mayu, angue entd nun se conoz
el llugar onde van a tener llugar

Abril 2014 LA SIDRA
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Hermanamientu
cerveceru sidreru

LA SIDRA en collaboraciéon col Clu Espanol de Colleicionismu
Cerveceru -CELCE- entama unes xornaes d’hermanamientu
cerveceru sidreru.

Frutu del incansable llabor de Miguel Angel Otero, -Xelu-, pre-
sidente de Sidrastur, avezau collaboraor de LA SIDRA y miem-
bru dende va anos de CELCE, esti afu trayemos a Asturies
la Convencién de Primavera d’esta Asociacion y ampliémosla
con un hermanamientu Cerveceru-Sidreru col que fadremos
por dar a conocer y da-y poxu a la sidre ente los consumidores
de cerveza, potenciar I'enoturismu col descubrimientu de los
llagares vy la cultura asturiana asociada a los mesmos. Inclusu
dpor qué non?, poner a Xixon yAsturies nel mapa del mundiu
de la cerveza.

La fecha sedrd’l viniente puente del primeru mayu, vy per agora
ta afitada la cena d’afayamientu que tendra llugar na sidreria
El Yumay vy la Espicha-Convencidon que sedra nel Llagar Cas-
tanon.

Una perbona oportunida tantu pa los colleicionistes comu pa
los amantes d'estes dos bébores.

Tortoastur-La Cerezal siempre con el estilo tradicional,
TOKTUASTUK Somos fabricantes para toda Espana,
de los mejores Tortos y Boronas del mercado.

= ﬁL
E:] EJZA Elaberamos exclusivamente con harina de maiz, molida en molinos de agua

tradigional, y en el caso de la borofia, utilizamos solo embutidos asturianos.

Fabricamos tortos a su medida,
pidanos presupuesto sin compromiso a los
teléfonos: 615832132-985858020

YA NO MERECE.LA
PENA HACERLOS;
PRECIOS INCREIBLES!!

Recuerde que también fabricamos otros clasicos y exquisitos productos como
las casadiellas,canutillos de crema, piragiias del sella, tartas etc..
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Novedoso
escanciador eléctrico

La empresa asturiana Vin Bouquet
sorprende con este innovador
accesorio sidrero

Siempre a la vanguardia, Vin Bouquet ha desarrollado
productos como el conocido Descorchador Eléctrico,
gue ya en su dia le valio el prestigioso Premio “Innova-
cion y Desarrollo Tecnoldgico” de Madrid Fusion.

Esta empresa 100 % asturiana se ha especializado en el
desarrollo de accesorios para la bebida, siendo su prin-
cipales productos accesorios para el vino y el cocktail.
Actualmente estd presente en 35 paises, tan dispares
como Australia, EEEUU, Nueva Zelanda, Peru, Uru-
guay.,... Yy por supuesto en la mayoria de los mercados
europeos.

Dedicandose a los accesorios de bebida y siendo astu-
rianos, era impensable no tener un escanciador para la
sidra, y ya hace mas de un aflo, comenzaron a desarro-
llar este desafio. Como resultado. el escanciador de Vin
Bouqguet sorprende por las diferentes soluciones que
ha dado a carencias existentes en otros dispositivos del
mercado.

Una de estas caracteristicas es su botdn de escanciado
con doble funcidn; con una sola pulsacion escancia un
culin medido, sin tener que pulsar de continuo. Pero no
les ha bastado con eso vy la segunda funcién es la de
escanciado “al gusto”, de tal modo que manteniendo
pulsado el botdn durante el tiempo deseado escanciara
la cantidad de sidra deseada. Es un formato de dosifi-
cacion comoda vy sencilla.

El escanciador ya ha sido presentado con gran acogida
en ferias especializadas como Alimentaria en Barcelona
y el Salén del Gourmet en Madrid.

Desde la empresa se sienten muy orgullosos de haber
podido desarrollar un producto para su tierra, y espe-
ran que tenga una gran acogida.

Vin Bouguer 48)

Tel: 085 21 7305 Fux: 985 21 77 59
infoia fimex.es

www.vinbougquet.com
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UFIERTES DE TRABAYU
DEMANDES DE TRABAYU
I DELLOS
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La muil sidrera Folixa
Nna Primavera

L’acertada combinacion

de sidre y musica folk fain

de la Folixa na Primavera
mierense un referente pal
remocicamientu de les folixes
asturianes.

La Folixa na Primavera cuntd con barriles de sidre de
Castafion, Fanjul, Los Angones Cortina, L’Argayon vy
comu non del llagar mierense Panizales, puestos a dim-
posicion de los asitentes al eventu, fasta un total de
5.000 llitros, too ello acompangao con un programa de
musica folk na que nun falté l'asturianada, con Maria
José Garcia, José Maria Martinez, José Manuel Robledo
“Lolo” y José Manuel Garcia, y los gaiteros Belén Arbo-
leya y Jesus Noriega,

Lo gue nun entamu foi una propuesta esperimental de
lo que tienen gque ser les folixes asturianes del sieglu
XXI, agora ye referencia obligao pal caltenimientu de
les fiestes asturianes, onde la sidre siempres ta presente.
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Actualidala sidra

La sidre tien munchu

futuru

Los Sidrocoles son auténtiques escueles qu’averen a los nenos
la cultura asturiana de la sidre per toa Asturies.

Pa que la sidre asturiana tea futuru -y falamos d’'un
futuru rial, que caltenga los vezos vy la cultura que la
endolquen, ensin los que la sidre sedria namas una
bébora- faen falta dos coses: que se siga bebiendo vy
gue se siga faciendo.

Esto cabero pue abultar una toscada, teniendo en
cuenta que ca aflu que pasa Mmayase mas... pero iquée
hai de la sidre casero? donde queda, nuna socieda ca
vuelta mas allonxada del entornu rural, el mayar pa
en casa”?

Munchos de los nefios gqu’anguafiu medren nes ciu-
daes nun tienen al so algame estos conocimientos

pola que sedria la so via Aatural, ello ye, deprendién-
dolo nel arrodiu familiar y podria correse’l pelligru de
gue la sidre se tornare nun productu esclusivamente
de consumu, industrial, ayenu polo tanto a la nuesa
esperiencia vital.

Sicasi, gracies al proyeutu Sidrocoles vy la collabora-
cion de colexos, sociedaes de festexos y dalgunes
sidreries que, comu El Sobigafu, los padrocinen, la
cultura sidrera tien asegurdu un futuru pente la pro-
sima xeneracion.

Porque fai falta siguir venceyando tol procesu, el ci-
clu la sidre, colo cotidiano, dagué gque ta consiguién-
dose al travies d’estos talleres pa escolinos.
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Les uelbs de la sidre

www.museodelasidra.com

Ueb del Muséu de la sidre de Nava, que pesia
tar dagué anquilosada y nun cuntar con version
na nuesa llingua, ye d’interés, especialmente pa
la xente qu’entama a conocer la sidre asturiano.

|“u*||| [FOR 2014 - DI e

BESTEMNAPFELVWEIME. ALLE

GEWIMME R ALIF EIMEM BLICH
apfelwein-blog.de

Blog centrdu nes sidres alemanes dende una
perspeutiva anovadora y peractual.

Obra de Konstantin Kalveram, Michael RUhl y el
collaboaor de LA SIDRA, Eduardo Coto.
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www.sidrariestra.com

Ueb del llagar Riestra, qu’apurre informacion
sobro esti centenariu llagar, asina comu del pro-
cesu d’ellaboracién de la sidre, y qu’ufierta la
oportunida de mercar los sos productos on-line.

Hittin' the Mitten: Michigan
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Cicler Tours Day 1 b i
(West Michigan) . il
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www.oldtimecider.com

Perinteresante ueb pa dir averandomos al re-
surdir de la sidre nos Estaos Xunios y conocer
les tendencies agora mesmo esitentes. Apurre
interesante mapa sidreru de los Estaos Xunios.

LA SIDRA

www.lasidra.as
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Un culin d’hestoria

Midies contra I'usu de
“vasos colectivos” y de
voladores en 1929

Antonio Martinez Fernandez

Esti culin d’hestoria pa enfrescar el garglelu
'alcordanza, tresportanos hasta I'afiu 1929 pa comen-
tar un pocu dos custiones de la cultura sidrera: 'usu
de voladores p’anunciar los eventos sidreros y el vezu
de compartir vasu ente los bebedores a la de consu-
mir sidra. Estes costumes sidreres caltiénense vy lle-
guen hasta los nuesos dies afechaes a la cultura de la
sidra d’anguafio, como nun podia ser d’'otra manera.
Prautiques que vemos tan normales, tovieron los sos
detractores y sufrieron intentos, per parte de la auto-
rida, de censurales o acabar con elles, como se vera
de siguio con dos exemplos.

En 1929 publiquense en prensa dos notes sobre estes
custiones y en relacion a esti aspeutu represivu. En
xunetu, el diariu madrilefu £/ So/ anunciaba, na so edi-
cion del dia 13, la publicacion en “breve” d’una circular
de la Inspeccidon de Sanida disponiendo que “para el
consumo de Sidra en los establecimientos publicos

tenga cada bebedor su vaso”. Tratariase d’'una midida
que busca prohibir los “vasos colectivos”, en tabiernes
y llagares abiertos al publicu, por mor de les “enfer-
medades que éstos pueden propagar”. Con esta xus-
tificacion hixenista, pa los contraventores pensabense
fuertes castigos: multes superiores a les 50 pesetes vy
la posibilida de zarru en casu de reincidencia.

Con too y con ello, la nota roblada por “Febus” aso-
leya la intencion de les instituciones en llevar alantre
una prohibicién de los vasos coleutivos vy la esitencia
d’'una preocupacion alrodiu d’estes cuestiones vy les
politiques hixenistes daquella. Nada s’atopo, nesti vy
n'otros periddicos de la démina, sobre si la circular
foi asoleyada finalmente y posiblemente nun se lleva-
ra alantre la midida, que, per otru llau, paez malo de
poner en practica nos establecimientos, pola propia
forma de consumu de la sidra vy la so sociabilida ca-
racteristica. Seya como fuere, I'intentu o la intencién
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Manifrstaciones' dep alealds
Dus dijo ayer el sefior Boldeviiia que

habia dado Srdenes 4 sus agenies para
que hicieran saber 4 los lagareros que
expendun sidra de pipa. la prohibi-
cion Jde que Iy anuncien con cohevas,
como hasta ahora se venia haciendo,
que deberdan susblitnir por octavillas
0 -cosa andloga. .
S —A. quien coufravengn esta orden
—afialid—Ie impopdré fuerfez mul -
s, y en su exwceidn serd inexarable.
pues es hora de desechar uni eastum-
bra que nada nes favoreen y s.rone,
en. cambin, bastanles peligros,

ASTURIAS

Medids de higiene

OVIED 12 (1530 m.)—La Ins-
peccidn de BSanldad publlcard on
brove una etreniar disponiendo que
para el consumo de Sldra en los
satablecimtentos piblices tenga ca-
da bebedor su vaeo. No se permi-
tirin los wasos colectlvos, por las
enfermedades que £ztos pueden
propagar,

Los eontraventores sarfin castls
Zadoa con multas de mas de 50 pa-
setaa, HepAndose, en casd de reln-
cldehela, hesta ol elerre dol esta-
bleglmiento, {Febus.)

T

prohibicionista paez quedar afitada al traviés d’esta
informacion.

Val qu’en 1929 esistiere una esmolicion pola hixene y
nun se vieren dende determinaos estamentos y pro-
fesionales los denominaos “vasos colectivos”, pero...
¢por qué gquedria un alcalde prohibir los tradicionales
voladores gu’anuncien cualquier espicha que se pre-
cie?. Y ye que “Tres volaores, espicha” ye la contrase-
fAa popular pola que, en tandes de tres voladores, se
llama a la vecinda a espichar un tonel, como desplica
Ferndn Gonzali nel so Diccionariu Sidreru (La Sidra,
2009).

Ente les noticies llocales del diariu asturianu £/ No-
roeste del 12 d’avientu de 1929, atdpense unes mani-
festaciones del alcalde de Llangréu, prohibiendoesta
contrasefa popular sidrera pa disgustu -de xuru- de
los coheteros llocales. Joaguin Soldevilla Godmez, nel
cargu dende febreru de 1928 vy Ultimu alcalde mien-
tres la dictadora de Primo de Rivera, diera ordenes
a los sos axentes pa que “hicieran saber a los lagare-
ros que expendan sidra de pipa, la prohibicion de que
la anuncien con cohetes, como hasta ahora se venia
haciendo”. Los llagareros llangreanos, por volunta del
alcalde, debien sostituyir esti recursu publicitariu tra-
dicional “por octavillas o cosa analoga”.

Menanciaba Soldevilla con “fuertes multas” a quien
nun respetare la “orden” y avisaba de que diba ser
“Implacable” nel so cumplimientu “pues es hora de
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Detalle de “A la puerta’l llagar” d’Evaristo Valle. Mustu BeLLES ARTES D’ASTURIES

“para el consumo de Sidra en
los establecimientos publicos
tenga cada bebedor su vaso”

desechar una costumbre que nada nos favorece y su-
pone, en cambio bastantes peligros”. Albidrase de les
sos pallabres gu’esti alcalde nun yera mui d’espicha,
nin mui sidreru. Tamién que, quicids, mas que polos
“peligros”, molestaba-y tener que sintir voladores
abondo colos que los munchos llagares esistentes
avisaben gue rompien un tonel, como yera costume.

Pocos meses depués de prohibir anunciar espiches
con voladores, en febreru de 1930 esti alcalde cesa nel
cargu. Nun s’atoparon noticies al respective nos me-
ses siguientes polo qu’hai que pensar que a los suce-
sores n‘alcaldia nun vieron tantu pelligru nellos y que
los llagareros llangreanos volverien a poder anunciar
los eventos como yera costume.

Pese a estos intentos de prohibicion, estes costumes
venceyaes a la sidra siguieron presentes na cultura si-
drera hasta anguano, lo que preba qu’estos -o otros
intentos prohibicionistes que pudieran esistir- nun
tovieron ésitu. Sicasi, hai gu’esclariar que son casos
cuasigue aneudoticos, anque non por ello dexen de
tener el so interés, esistiendo otru tipu de prohibicio-
nes gu’afecten muncho mas al sector sidreru astu-
rianu como pue ser la prohibiciéon a los chigres d’abrir
los domingos, v que dio llugar a dellos conflictos de-
mientres el primer terciu del s.XX. Asuntu esti que da
pa muncho mas que un culin d’hestoria y que seguro
sal n‘otra ocasion.
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stnans LA CASA DE LAS
EMPANADAS

del mes

Saavedra, 15. Xixon.
T. 984 490 643

En el verano del afo pasado abrio sus puertas La Casa de las Empanadas, un local de
comida a domicilio en el que, como su nombre indica, la estrella son las empanadas,
con masa de receta Unica y exclusiva, ingredientes totalmente caseros y servidas
recién horneadas. Sin embargo, la oferta gastrondmica de este negocio va mas alla
de las empanadas.

La frescura y la variedad son dos de las maximas de La
Casa de las Empanadas. Frescura porqgue éstas se ela-
boran una vez hecha la peticidn del cliente y variedad
porgue desde que comenzaron han pasado de tener
una decena de variedades de empanada a las 21 que
tienen en la actualidad.

Ademas de los rellenos tradicionales, han ido incor-
porando nuevas recetas de la casa hasta conformar
esa lista de 21 empanadas de sabores como bacalao,
cecina y queso de cabra, setas al Cabrales o chorizo a
la sidra con manzana, una de las creaciones que esta
teniendo gran éxito entre la clientela.

LA SIDRA  Numberu 124



Y aungue el negocio gire en torno a las empanadas,
desde su cocina salen otros platos como las empana-
dillas frescas de receta propia de carne, pollo, bonito
y vegetal o dulces caseros, lo que hace disponer a la
clientela de un abanico de posibilidades para confor-
mar un menu a su gusto o disponer de un surtido de
elaboraciones para todo tipo de eventos, ya que el lo-
cal trabaja tanto con clientes particulares como con
hosteleria.

Igualmente, La Casa de las Empanadas cuenta con
dos menus ya cerrados. Uno de ellos estd compuesto
de empanada, patatas fritas y a elegir entre alitas de
pollo, croquetas caseras, chorizo o criollo y postre ca-
sero de arroz con leche, tiramisu o tarta de la abuela.
En el segundo de los menus la empanada se cambia
por empanadillas. Ambos estan siempre a disposicion
de los clientes, tanto para recoger en el local como
a domicilio. Eso si, hay que tener en cuenta que las
empanadas siempre son recién hechas, por lo que es
conveniente encargarlas con anticipacion.

La Casa de las Empanadas elabora también menus es-
peciales para fechas seflaladas como Antroxu o San
Valentin, ademas de recibir encargos de todo tipo de
comida. Y de cara al verano son una buena opcidén para
encargar menus para llevar a la playa, de excursién o a
las fiestas de prao. Asimismo, en su carta habitual dis-
pone de dulces caseros como bizcochos, casadielles
o pastas de té, sin olvidar las mermeladas naturales,
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entre las que destaca la mermelada de sidra o las co-
letas caseras, otra de las elaboraciones que tiene gran
salida y que en su version dulce ofrecen de regalo para
quienes les hagan encargos para inauguraciones.

Y como no podia ser de otra manera, en una buena
comida no puede faltar la bebida y entre la variedad
que ofrece La Casa de las Empanadas esta la Sidra JR.
Una buena opcidn para acompafar a las elaboracio-
nes de este negocio que abre de lunes a viernes de 8 a
20 horas y los sabados de 8 a 18 horas. Los domingos
estd cerrado excepto las visperas de festivo.
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—De cl .
achigre Berdial
SIDRERIA RESTAURANTE

Fiti y Aziz Defali
Zoila 22. Xixon
T.984 397 646 [/ 622 121 465

Fiti Defali y su hijo Aziz, con una experiencia de mas de veinte anos en el
mundo de la hosteleria han decidido ponerse al frente de la Sidreria
Berdial dando asi un paso adelante en su carrera profesional. Apuestan
por un amplio local con sidreria y zona de comedor, también han optado
por sidra Pendn como palo fijo, componente perfecto para acompanar a
su amplisima y variada carta.

LA SIDRA  Nimberu 124



Una carta en la que, como no puede ser de otra ma-
nera, no faltan las carnes vy los pescados frescos a
gusto del cliente y segun lo rulado ese dia. Las carnes
pueden ser de buey o de ternera y preparadas a la
plancha o a la piedra. Otra opcion son los escalopines
al Cabrales, solomillo de buey también al Cabrales o
con pimientos; son platos muy abundantes pues van
acompanados de una buena guarnicion de patatas y
ensalada.

La opcion de pescados es amplisima, pero depen-
diendo siempre de lo rulado al dia pues sdélo ofrecen
productos frescos y de primera calidad; asi en su car-
ta no faltan la lubina al horno, la chopa a la sidra o a
la espalda vy el rodaballo. El marisco es muy apreciado
por sus clientes, pues al igual que los pescados siem-
pre lo ofrecen fresco.

Su especialidad son las paellas, que pueden ser de
marisco o de carne vy las preparan por encargo para
un minimo de dos personas.

En cualquiera de los espacios del local existe la po-
sibilidad de tapear, para lo que en la Sidreria Berdial
también ofrecen una amplia carta en la que no faltan
los calamares frescos o en anilla, pastel de cabracho,
chipirones fritos, afogaos o en su tinta, mejillones a la
diabla muy picantes, fritadas de patatas al ali-oli, al
Cabrales etc. Tienen mucha aceptacion su crujiente
de langostinos con dos salsas vy las tostas de foie con
jamon ibérico y cebolla caramelizada, sin faltar las ta-
blas de embutidos y las ensaladas, que también son
un buen acompanamiento para el resto de los platos
de la carta.

Menu diario y especial para fin de semana; el local
prepara también menuds para grupos previa reserva.

Se coma lo que se coma, no se puede finalizar la co-
mida o la cena sin un buen postre casero a base de
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arroz con leche, tartas variadas o helados que sola-
mente son algunas de las opciones para rematar una
experiencia gastrondmica que dejara satisfecho a to-
dos los que se acerquen a este local. En definitiva,
en Berdial nos encontramos con una sidreria donde
apuestan por la variedad con una mas que satisfacto-
ria relacion calidad/precio.
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AVILES

Los Telares 3. Avilés.

T. 985 5648 27

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 CASA PACO.
La Estacion, 51.
ReservasT. 984 837 347.
Rotando palos.

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

SIDRERIA YUMAY.

Rafael Suarez, 7. Villalegre.

T. 985 57 08 26.

Muniz - El Gobernador, Pachu.

LA CHALANA.

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

T. 98552 13 85.

Trabanco.

SIDRERIA LA CANTINA.
La Estacion 5.Villalegre
T.985 578 786

Los Angones, Cortina
www.lacantinadevillalegre.
com

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

SIDRERIA CASA GERMAN
El Carmen 53

Villalegre, Avilés

T. 984 20 94 06 Menu diario

LAVIEJA RULA.

Avda. Conde Guadalhorece s/n
T. 985520370

Sidra Herminio

LA CUEVA DEL PULPO.
Auseval3,

T.985 57 77 53 / 19 47 94 22
Sidra Estrada.

& Telifons 584 837 B39

ENTIDADES COLABORADORAS

LA CACHOPERIA DE PICO
FINO.

Camin La Fra, 23.

T. 984 105 807

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 BAR-
BARA.

Pza Llaranes 2. Llarnes.Avilés
Trabanco d’Escoyeta

SIDRERIA ASTUR.
Avda.Cervantes 2 baxo
T. 984 836 680
Trabanco y Trabanco
d’Escoyeta.

SIDRER{A EL CHIGRE.
Avenida San Agustin, 9
T. 984 837 839.

SIDRERIA CASA GELU.
El Carmen 2

T 665 958551.

Estrada.

GALICIA GONG.
LaToba, 5. La Espina - Llaranes
T. 606 708 060.

AYER

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

ASADOR EL CORRAL.
Murias d’Aller.

T. 985 48 52 32

SIDRER{A REST. CASA
PANDO.

Avd.Tartier, 20. Morea
T. 985 482 495

SIDRERIA RESTAURANTE LA
FUMIOSA.

La Estacion, 16. Morea.

T. 985 480 750.

Herminio y Zythos.

AGORA.

Plaza de la Iglesia,s/n . Morea.
T. 984 499 063.

Canal y Orizén.

BIMENES

+ EL LLUGAR.
Suares
T.618296 013

CABRANES

- SIDRERIA REST. CAMAS
Camas.
T. 985923 713

ENTIDAES COLLABORAORES
CANDAMU CARAVIA

LA FRESA.CASADECO-  BAR REST. CARRALES.
MIDAS Cta. General s/n. Carrales
Gurullos / Grullos T 985 754 397 - 676 754
Muniz

- REST. PARRILLA LA CA-
VERNA

Gurullos 42

9858281 12

Muniz

CANGUES
D'ONis
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Sidra Buznego

CARRENO

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

Sidra Pefion, Pilonu.

LLAGAR DE POLA.
Carlos Albo Kay 39. Candas
T. 984 391 609

Restaurante

R0

AulENBCE COCING MEXICANE

La Traviesa

Carvulern Prncgsal ds Calu
AXEST, Cafis Ot 96 Ol
T LT 110/ S0A 66 110

b
B el L

D.O. Sidre d’Asturies

SIDRERIA SANTARUA.
Carlos Albo Kay 18. Candas
T. 985872 277 / 985870
049

SIDRERIA ARGUELLES.
Ferrocarril 6. Candas

T. 985 87 00 24

Un chigre de tola vida.

SIDRERIA BRISAS CANDA-
SINAS.

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

Sidra Pefi6n

CASA REPINALDO.

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

BODEGON DEL DOBRA.
Ctra El Pont6n s/n.

T. 985 848565.

Orizén, Cabanén

SIDRERIA VEGA REDONDA.
Riu Gliena 2

T. 984 840 053

Buznego, Orizén.

SIDRERTA PICU URRIELLU.
San Pelayu 9.

T.984 840 118
info@casaabelardo.com

SIDRERA EL CORCHU.
Angel Tarano, 5.
T. 985 849 477.

REST.-SIDRERIA LA ROCA.
Avda. de Castilla, 4.
T. 985 849 518.

RESTAURANTE LA TRA-
VIESA.

Carretera Principal de Canu, 3.

T. 985 706 186.

LA BODEGA DE CANGAS.
Pefialver 1.

T. 984 840 11.

Fanjul y Llagar de Fozana.

RESTAURANTE ESTO ES
MEXICO.

Carretera Principal de Caiu, 3.

T. 985947 118.

RESTAURANTE SIDRERfA
LA CUEVA.

Turismo, 3.

T. 985 848 292.

Doctor Braulio Busto,21- baxu

T. 985 884 330
Candas
Cortina, Villacubera.

MERENDERO CASA MA-
RUJA.

33492 Xivares. Albandi

T. 985 169 270.

SIDRERTA LA GUETA.
Valdés Pumarino, 17. Candas
T. 619 436 953

Fanjul, Llagar de Fozana.

RESTAURANTE EL CUBANO.

Avd. Ferrocarril, 8. Candas
T. 985870 003
Pefén y Fanjul

CASTRILLON

Piedras Blancas

LA MANZANA DE ORO.
SIDRERIA REST. MARISQUE-
RfA

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

SIDRERfA PELAYO.

Xixén 5.

T 984835946 - 617831913.
cocicobo@gmail.com

CASU

HOTEL RURAL ARNICIU.
El Campu

T. 985 608 078

Parque Natural de Redes
Reserva de la Biosfera

LA BODEGUINA SOBRE-
CANTU.

Sotu, 1

T.684 603 883

Sidra Buznego

COLUNGA

. SIDRERIA AVENIDA.

. Carretera General, 15.
T. 985 85 60 36.
! El Gobernador, Cortina.

Trabanco, Trabanco d’Escoyeta.

SIDRERIA EL ROTELLU.

18 de Julio, s/n.

T. 985 85 61 95

Sidra Cabuerties, Fran, Menén-
dez, Val d’Ornén.

SIDRERA MOCAMBO.
Av. 18 de Julio, 6.

T. 985 85 62 52.
Trabanco y Cortina.

REST. SIDRERIA-PARRILLA
LA TABERNA.

Plaza de La Constitucion, 3.
T.616915027.

Orizén y Foncueva.

SIDRERIA EL RAPIDO
Ctra Xeneral s/n. Llastres

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

RESTAURANTE MARISQUE-
RIA LA RULA

Puerto Pesquero, s/n

T. 985 850 143/661 347 761.

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

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

CORVERA

Rubén Dario

MESON DE FURACU.
Primero de Mayo N°3 Les
Vegues

T. 984 83 29 51

Sidra Vda. Angelon

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

BODEGA L’ORBAYU.
Rubén Dario 2. Les Vegues
Callos a la regenta.

EL ESPALMADOR.
Urbanizacion el Bosquin 29
Les Vegues.

T. 689 575 307

CUIDEIRVU

SIDRER{A RTE. LA CURU-
XINA.

Riofrio,5

T.985591141

Riestra

GOZON

SIDRER{A LA ROBESA.
Santoleya de Nembro
Cta Avilés-Lluanco.

T. 985881 912.

Viuda de Corsino.
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LA FUSTARIEGA.

Verdiciu

T. 98587 81 08 /9858782 48
Vigén, Pefién, Fonciello,
Vallina

- RESTAURANTE LA RIBERA.
San Juan — 33400 Lluanco
T. 985883 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. 985 880 301.

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

SIDRER{A LAS DELICIAS.
Valeriano Fdez Vifia s/n
T. 985 881 578

Trabanco, Trabanco d’Escoyeta,

Cortina, Villacubera,Llagar de
Fozana.

REST. SIDRERIA LA PONDE-
ROSA.

Paseo de la playa. Bafiugues.

T .985 882 767
www.restaurantelaponderosa-
bafiugues.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 /98575

09 93

Trabanco, Muiiz.

LLANERA

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

+ LA CUEVA DEL PULPO.
Avenia Uviéu, 13,
T.985 77 35 61

HOTEL SILVOTA. SIDRERA
LA INDUSTRIAL

Polg. Industrial Silvota,

T. 985267 171.

Trabanco y Cortina.

SIDRER{A LA LLERA.
El Cruce, 1.T. 985 77 05 75.
Fran - El Gobernador.

SIDRERIA LA MUNDINA.
Naranjo de Bulnes, 24.
Llugo Llanera.T. 985 77 09
83.

Trabanco, Fanjul ,Vda. de
Corsino.

SIDRERIA PARRILLA BUL-
NES.

El Fondin 8 baxu

Posada Llanera.T. 985772017.

SIDRERIA I’ESPANTAYU.
Martinez Vigil, 1. Llugones
T. 985267 799.

Trabanco y Cortina

LA CORRIQUERA.
Avda. de Oviedo, 19.
Posada Llanera

T. 985773 230.

ENTIDADES COLABORADORAS

RIA

SO :
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L LERA

cocina casera

SIDRERA ROXU.

Avda. Prudencio Gonzilez 83
Posada de Llanera

T. 98577 08 38

SIDRERIA LA SIERRA.

Avda. Prudencio Gonzalez, 11
Posada de Llanera

T. 984 043 443

LLANES

RTE SIDRERIA LA CASONA.
C/Mayor, 20.

T. 649 605 275.

Orizén y Novlin.

-LATAPINA. SIDRAY TAPAS.
Paseo de la Republica, .

T. 606 527 233

Trabanco y Trabanco
d’Escoyeta.

SIDRERIA PABLO’S.

Ctra La Rebollada s/n. Posada
T. 985 407 181

Arbesu.

SIDRERIA EL CASTANU.
El Juacu s/n. Cue
T. 652 997 398.

BAR-RESTAURANTE DON
D’MANOLO.

La Barriosa s/n. Cué

T. 985 401 662.

LLAGAR EL CABANON.
Naves de Llanes

T. 985 407550 / 616 623 197
Sidra El Cabanion.

Vende sidra al por mayor.

CASA POLI.

Sidreria Restaurante
Puertas de Vidiagu s/n.
T. 985411 142.

J. Tomas.

REST.-SIDRER{A EL RUBIU.
La Pedrosa- Vidiagu.

T. 985411 418.

J. Tomas.

CASA DE COMIDAS EL LLAR.
San Roque del Acebal s/n.

T. 985 417 470.

J. Tomas.

LLANGREU

LLAGAR ’ALLUME.

Roiles s/n. C.P -33909.

T. 661 970504 / 617254 343.
Sidra L' Allume.

La Felguera

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

Sidra Alonso.

SIDRER{A EL LEONES.
Casimiro Granda, 6.

T. 985 69 00 80.

Trabanco. Trabanco Seleccion.

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

SIDRERIA LA FAYA.
Ramon Garcia Argiielles, 2.
T. 985 695776.T. 985
673722.

Sidra Castanén.

SIDRERIA EL GAUCHO.
Ramoén B. Claveria, 3.

T. 985670438.

Trabanco, Fonciello.

SIDRERTA ELYANTAR
D’ALDEA.

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

SIDRERIA 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.

SIDRERfA -RESTAURANTE
CASA OLIVO.

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

SOC. DE FESTEJOS SAN
PEDRO.

Pintor Paulino Vicente, 2.
T. 98568 12 59./ 984 18
14 22.

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

T. 985 67 33 93.

Menéndez. JR.

SIDRERIA VIEJO

Daniel Alvarez Gonzdlez, 20
T. 985 67 63 40

Sidra Menéndez

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

TABERNA LA BOTERIA.
La Unién 32

T. 985 69 53 40
www.tabernalaboteria.com

REST. SIDRERTA LA BRANA
DEL BIERZO.

Paulino Vicente 14

T. 985 676 221. Sidra Riestra.

SIDRERIA 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. 98567 71 13.

RESTAURANTE LA TOSCA-
NA.

Ramon 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.

N

LA POMAR

sidrerfa|restaurante

C/ Baldomero Alonso, 30
La Felguera T. 985 694 975
www.sidrerialapomar.com

=

¢ ﬁigre de los

Cuato GaTos

SUITT » [impas » VIR
A i g i 2 8

PARRILLA LA LLARIEGA.
Altu La Garganta 15

T. 649 868 457 /626 902050
Herminio.

SIDRERIA EL TOGUENO.
Jesus Alonso Braga, 8.
T. 684 635 692.

REST.-SIDRERIA LA POMAR.
Baldomero Alonso, 30..

T. 985 694 975.

Cortina y Villacubera.

SID.-BAR LA BASCULA.
Inventor La Cierva, 24.
T. 633 920 425

J. Tomas.

SID. EL PARQUE PININ.
Paulino Vicente, 10.

T. 984 245 982

J. Tomas.

SIDRERIA EL FOGON.
Doctor Maranon, 22.
T. 985 683 207

Sama

SIDRERIA LUIS (CASA
CHEBE).

Severo Ochoa,5.T. 686 825
954.

Viuda de Angelon.

ENTIDAES COLLABORAORES

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

SIDRERTA POLO NORTE
Cipriano Pedrosa 19

T. 985698044

Sidra J.R y Trabanco Seleccion

LLAVIANA

SIDRERIA LA CAMPURRA.
Puertu Payares, 29. La Pola
T. 9856112 76..

J. Tomas.

MESON LA MINA.
Libertad 15.
T. 985 600 032.

SIDRERIA 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. 985602 122 - 985 602 181
WWW.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 Angeldn, Prau Monga,
Orizén.

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

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

SIDRERIA QUERCUS.
Riu Cares, 25. La Pola.
T. 984 097 007.

PARRILLA SID. EL MOLIN.
Libertad, 86. La Pola.
T. 984 997 264 / 647997264.

SIDRERIA EL HORREO..
Puerto Pajares, 21. La Pola.
T. 984 498 165.

SIDRER{A TIRANA.
San Pedro Tirana 3 baxo.
T. 985 600 035.

RESTAURANTE EL CANAL.
El Condao.
T. 98561 40 55 /670 090639

FPARRILLA DE LEN
fa
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LES REGUERES

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

L.LENA

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

La Pola L.lena.

LA BOCA'L FRAILE.
Vital Aza, 12 . La Pola
T. 985 493 984 .

Cortina y Villacubera.

SIDRERIA LOBO/CASA
PIPO.

Parque Infantil, 6. La Pola.
T. 667 977 894.

Cortina y Villacubera.

SIDRERIA EL ACEBO.
Padre Sarabia, 3. La Pola.
T. 984 499 107.
Trabanco.

SIDRERIA ASTURIAS.
Vicente Regueral 40. La Pola.
T. 667 574 876.

Cortina.

REST. SIDRERIA EL REUNDU.
Ctra. Nacional 630. Campu-
manes.

T.985 496 377 .

Vallina y Trabanco d’Escoyeta.
Corderu a la estaca.

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 466040.
Cortina, Villacubera.

SIDRERIA SEYMA.
Aller, 6.
T. 984 830 788.

SIDRERIA LA SOLANA.
Jerénimo Ibran, 5.

T. 985463350.

Canal, Fonciello, Villacubera,

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 460513.
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.

RTE SIDRERIA LA VIOLETA.
A.P alacio Valdés, 6.
T. 985451003

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

102 ENTIDADES COLABORADORAS

SIDRERIA CASA FULGEN-
CIO.

Plza. San Juan, 6.

T. 985 467 466.
Castanén, Val de Boides, Mu-
niz, Muniz d’Escoyeta.

RTE. ASADOR EL CRUCE.
Ctra General. El Cruce. San-
tullanu.

T. 985426195.
www.asadorelcruce.es.
Especialidad en asados.

CAFETERIA SIDRERIA ES-
QUINA 19

Aller 19.

T. 985 463 748 / 609 073
743.

CAFETERIA SIDRERIA EL
RINCON DE ANTONIO.
Manuel Llaneza 74.

T.984 189 162 / 984 619
146.

Paellas por encargo.

SIDRERIA JUANIN.
Doctor Fleming, 32.

T. 687 408 364.

Pefion y Pefion Seleccion.

SIDRERIA RINCON DE
VALLES.

LaVega, 33

T. 691 034 863
Menendez y Val D’Ornén.

SIDRER{A EL RINCONIN DE
CRIS.

Avilés, 1

T. 984 183 620

Sidra Cortina y Villacubera
D.O

SIDRERIA SANTA BARBARA.
Manuel Llaneza, 6
T. 984 189 351

SIDRERA VIGIL.
C/Aller, 21,
T. 985 460 821

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
MorcinT. 985 783 096
restaurante(@angleiru.com
Tabanco, normal y d’Escoyeta,
Cortina y Menéndez

CASA MARIN

El Campo 4. Penerudes
33162 Morcin

T. 98578 32 97

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.

SIDRERIA CASA MINO.
LaTLaguna.T. 985716 623.

SIDRERIA VILLA DE NAVA.
La Barraca, 7.T. 985716070.
Sidra Orizon.

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

ENTIDAES COLLABORAORES

SIDRERIA PLAZA.
Plaza Manuel Uria 11
Rotando palos navetos

SIDRERIA PRIDA.
La Colegiata, 12.

T. 985 717 345.
Novalin D.O,Vda de
Angelén,Orizéon

LA NAVETA BAR.
Pza Dominganes,7
T.650613779

Nava York. Amestao.

RESTAURANTE ELTITI DE
NAVA.

Basoreu

T.985716711.

MESON LA PANERA.
Llames Baxu s/n.
T. 653 218 004.

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 Pilofu, Isidra sin
alcohol.

NAVIA

SIDRERIA CANTABRICO.
Mariano Luina 12.
T. 985 473 458

LA MAGAYA. SID. RESTAU-
RANTE

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 Muiiiz Selec-
ciéon.

EL MOLIN DEL NORA.
Poligono de la Barreda, 4,
Norena

T. 655 568 600
elmolindelnora@yahoo.es

LA TENERIA.

Florez Estrada 41

T. 985 74 40 27

Quelo, Herminio, Zythos

BAR LA PLAZA.
Ramona Rguez Bustelo,9, B.
T. 985 740 044.

SIDRERIA PARRILLA FER-
MIN.

Justo Rodriguez, 7

T.984 186 039.

Sidra Muniiz.

CA SABI “LA CHURRE”.
Fray Ramoén , 25 bajo
T. 984 280 261.

ONis

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

PARRES

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

SIDRERIA EL SUBMARINO.
Leopoldo Alas Clarin.
T. 985 84 00 75.

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

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

SIDRERIA MESON

EL RINCON DEL CASTANU.
Ramon del Valle 5. Les Arrion-
des

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.

SIDRER{A EL TONEL DE
GIGI.

Ramon del Valle 8, bajo.

Les Arriondes. T. 985 840 544
Trabanco, Trabanco d’Escoyeta.

PIELAGOS

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

PILONA

MESON SIDRER{A LA PLAZA
T.9857113 07
L'Infiestu. Pilona

SIDRERIA REST. LA VERJA
El Orrin,s/n. L'Infiestu.

T. 985710 800

Menendez, Prau Monga,
Mestas-Nando.

RESTAURANTE SIDRERIA
PARRILLA LA ROCA.

Ctra .General. 33584 Sevares
T. 985 706 049

Viuda de Angelon

RESTAURANTE SIDRERIA
LA PERGOLA

N-634,s/n. 33584 Sevares
T. 985 706 186

Llagar de Fozana

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 Peflaulldn s/n
T. 670 433 412

CASA CARLINOS

San Antonio 3

T. 984 83 32 68

Cortina, Angelén y Herminio

PROAZA

RESTAURANTE

LA SALA DEL BUEN YANTAR.
Avda. Carmen Miranda, 25
-5°E

T. 625 50 00 78

CONFITER{A REY SILO
Carmen Miranda, 15

QUIROS

SIDRERIA PARRILLA LAS
UBINAS

Ctra Xeneral. Barzana

T. 98576 84 89

SIDRERIA CASA JUANIN
Las Agtieras 11
T. 985 768 037

RIBADEVA

SIDRERIA LA CASA ABAJO.
Ctra General s/n. La Franca
T. 985 412 430

Cabanon, Trabanco.

RIBESEYA

SID. LATERRAZA DE CO-
JIMAR.

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 Castanén.

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

SIDRERIA EL ROMPEOLAS.
Manuel Fdez. Juncos,11.

T. 985 86 02 87.

Sidra Angones Sudrez.

La Plaza

ESPECTALIDAD EM

Lacon y

‘ Pulp-r.;

Mevu Cazabores

Tine: B85 71 13 07
INFIESTO - PILONA [Asturias)
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SIDRERIA EL REGRESO.
Avelina Cerra, 4 La Playa.
T. 985 861 116.

Los Angones.

EL MESON DE ANA.
Manuel Fdez Juncos 5 .
T. 984 841 165.

SIDRERIA LA PARRILLA.
Avda Palacio Valdés, 27.

T. 985 86 02 88.
Foncueva / Cabanén.

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

LA NANSA.
Marqueses de Argiielles, s/n.
T. 985 860 302.

HOTEL LA CHOPERA.

San Martin de Collera (2 Km.
Ribesella)

T. 985 86 04 45
www.hotellachopera.es

HOTEL LA PICONERA

La Piconera s/n

33569 Sardalla, Ucio, Ribe-
seya

T. 985 857 414
www.lapiconerahotel.es

SIDRERIA EL ESCONDITE .
Lépez Muniz 20
T.984 841198

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.

RESTAURANTE LA CEREZAL.

S.M. de Collera
T. 985858020/ 61593
21 32.

RIOSA

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

SALAS

LLAGAR EL BUCHE.
Avda. Ricardo Fuster 25.
T.984 039576/ 61673
3193.

SAMARTIN DEL
REI AURELIU

SIDRERA EL ZAMORANO.

Manuel G.Vigil, 11. L'Entregu.

T. 653 671217
Sidra Arbesu.

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

RESTAURANTE

ENTIDADES COLABORADORAS

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

MESON SIDRERIA CASA DEL
PUEBLO.

Pérez de Ayala 1.L’Entregu

T 984 084 225.

RTE.SIDRERfA LA CONDA.
Perez Ayala,10. L'Entregu.

T. 985 660 671

Vda. de Corsino,Trabanco
Seleccion.

BAR SIDRERTA EL SEMA-
FORO.

Doctor Fleming,27. L'Entregu.
T. 984 082 492

Tabanco y Trabanco
d’Escoyeta.

SIDRERfA SAN MAMES
Velazquez 16 - Blimea
T. 630 07 97 04.

SIDRERIA LA CABANA
Francisco Quevedo 9 - So-
trondio

T. 985 67 18 61.

PARRILLA EL CURRO.

La Peruyal 12, baxu.

T. 985 671 594 / 647 543
857

Sidra Arbest

LA BORNAINA D’ALLER.
Paniceres. Valleya s/n
L'Entregu

T. 985971 425/ 627 649
948

Sidra Roza.

CENTRO DENTAL BLIMEA.
Puerto de San Isidro,3-2°B .
Blimea

T. 985 671 603.

SARIEGU

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

SIERU

LA CUEVA DEL PULPO.
Poligonu Aguila del Nora.
Cualloto.

T. 985792 122.

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

SIDRERIA EL FORNO.
LaIsla,s/n

T.985722711

Muiiiz, 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

LA CASA DEL ARROE CON BOGAVANTE
BOHRAS Y TOD TIPO DE CELEBRACHINES

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

T. 98579 29 32.
www.sidraquelo.com

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

LLAGAR DEL QUESU.
Bobes- Sieru.

T. 98579 28 94.
Sidra Orizén.

LLAGARY SIDRERIA
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. 985 74 45 47.

CASER{A SAN JUAN DEL
OBISPO

Tinana - Sieru.T. 985 985
895.

MESON SIDRER{A SIERO.
Pol Valeriano Le6n 25.

T. 985087 217.
diegomartin67 @hotmail.com

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

SIDRERTA EL CULETIN.
Celleruelo, 66.

T. 985 722 156.

Viuda de Angelon.

SIDRERIA KARTING POLA.
Puente Recuna, Ctra. San-
tander.

T.98572 19 57.

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

SIDRERIA LES CAMPES.
Plaza Les Campes, 7.
T. 985 723 006.

SIDRERIA PACO.

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

y Trabanco Seleccién.

SIDRERIA EL POLESU.
Facundo Cabeza, 8.

T. 985 720 054.T. 985 720
954.

. SIDRERA EL PEDREGAL.
Parroco Fernandez Pedrera,
15 bajo.

T. 98572 25 81.

Sidra Vda de Angelon.

MESON PENAMAYOR.
Torrevieja 16
T. 985726 401

SIDRERfA LOS ROBLES.
Llugarin 14 / 33519 Vega de
Poxa.

T. 985 72 35 39

HOTEL RURAL LA QUINTA-
NA DEVALDES

Tiroco d’Arriba 53 Valdesoto.
T. 985735577 /650 41
5138
www.laquintanadevaldes.com

- BAR FELECHES.
Novalin. Feleches
T. 985731 158

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

« CASA BEYAO
Valdesoto 45
T. 98573 43 09

BAR EL CAMPU
El Campu ftbol 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

SIDRERIA JAVI.
Leopoldo Lugones, 5.
Llugones.

T. 600 402 367.

SIDRERfA MANOLO JALIN.
Plaza Les Campes, 16.

T. 98572 43 04.

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

- SIDRERIA TORRE.

Ctra General Granda - Sieru.
T 630 202 142,

Sidra Torre,

SIDRER{A LOS ARCOS.
Puertu Payares, 2. Llugones
T. 985 264 897.

Sidra Fran, Estrada, Ramos
del Valle.

- ASADOR RESTAURANTE
LAS CUEVAS.

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

Muiiiz, Trabanco Seleccién.

LLAGAR CASA CORZO.
Ctra.Gral de Santander, 7

T. 985792010 / 600788219
Cualloto - Granda.

MESON DE NOZANA.
La Iglesia, 2 . Viella
T. 985 260 536.

CRIVENCAR.

Pol. Aguila del Nora, PC 2, NV
1. Cualloto - Granda
T.985794215.
info@crivencar.com /www.
productosdeasturias.com

ENTIDAES COLLABORAORES

SOTU’'L BARCU

- REST. SIDRERA 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
8217
suarezchapisteria@yahoo.es

TAPIA

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

Solleiro.

MESON EL PUERTO.
Avda del Muelle 20. bajo
Tapia de Casariego.

T. 985 62 81 08

Solleiro y Cortina.

SIDRERfA 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 LLA-
RADA.

ElViso s/n.

T. 985 80 08 14.

UVIEU

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

SIDRERIA EL PIGUENA.
Gascona, 2.T. 98521034 1.

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.

=t
M auniz

SIORA MATURAL ASTURIAMA

Fueyu, 23 - TINANA - SIERO

EL

POLESU

SIDRERIA-RESTALRANTE

i

C/ Facundo Cabeza, 8

et 5 RARADESES 14 c foe Tel, 965 720 054 - 985 720 854
[\ R Tel. 985 792 392 - Tel /Fax 985 792 141 " Foade s
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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 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.

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

Vda. Corsino, Trabanco.

- SIDRERIA LOS LAGOS.
Pza. Carbayon, 3.T. 9852006
97.

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

SIDRERTA LA NOCEDA.
Victor Chavarri, 3.

T. 985225959.

Rotando varios palos.

SIDRER{A EL TAYUELU.
L’Argafiosa, 9.T. 985231815.
rotando 15 palos de sidra.

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

LA COMPUESTA.
Menendez Pelayo, 8
T.984 184 611

ROSANEGRA.
José Echegaray, 2
T. 984 285 906.

LA QUINTA, SID. RESTAU-
RANTE

PuertuTarna 11

Tfnu 985 285 127 - 620 857
799, www.Sidrerialaquinta.
com.

Menendez, Viuda de Corsino y
Escalada.

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

SIDRER{A EL DORADO.
Gonzalez Besada 11

T. 985 083 269.

Juanin

104 ENTIDADES COLABORADORAS

LA CHALANA.
Santa Clara 4

T. 985202 411.
Trabanco.

SIDRERA MATEO@STUR
Los Avellanos n° 2
Fran, Ramos del Valle, Canal.

RESTAURANTE-PARRILLA
RIO DE LA PLATA.

Sabino Fdez. Campo, 9.

T.985 111 343

Trabanco, normal y d’Escoyeta

SIDRERIA PANORAMA.
Arenales, 13.

San Esteban de les Cruces

T. 985213 432

Trabanco, normal y d’Escoyeta

ASADOR-PARRILLA LA
SANTINA

Sta Marina de Piedramuelle
T. 985780 873

- EL RAITAN.

Pza. Trascorrales 6

T. 985214218

Sidra Herminio y Zythos
www.elraitan.es

SIDRERIA LA FESORIA.
Avda. Torrelavega, 29.

T. 985 189 801.

Trabanco, normal y d’Escoyeta

ASADOR SIDRERIA FANJUL
Pedro Minor 4
T.985 244 905

- MESON CASA PEDRO.
Asturias 39.

T. 985253 396 / 985 243
959 / 609 822 401.

- LA QUINTA.
Puerto de Tarna 11.
T. 985 285 127.

RESTAURANTE-PARRILLA
BUENOS AIRES.

Carretera del Naranco s/n.
T. 985 295 907.

Orizén y Novalin.

- EL RINCON ASTUR.
Ctra. General 140.
Cualloto.

T.984 18 47 67.

RESTAURANTE LA CABANA.
Gascona n° 19 bajo.
T. 984 085 637.

- CORNER SPORT.
Gascona 10.
T. 636 138 008

- SIDRERIA LA PARROQUIA.
Plaza Pedro Mifior 4

T. 984 283 567

Sidra Pefién y Pefién
d’Escoyeta

- LA FLOR DE GALICIA.
Avda. del Cristo 51

T. 985 252 697

Pefion d’Escoyeta

- SIDRERIA LA FONCALADA.
Gascona 20
T. 655270 146

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

LA PARRINA.

Marcos Pefia Royo, 14.

T. 984 183 798.

Especialidad en callos caseros.

RESTAURANTE COMPOS-
TELA.

Marcos Pefia Royo, 25.

T. 985252 377.

Sidra Crespo.

ENTIDAES COLLABORAORES

LA CUEVINA DETEATINOS.
Puerto de Tarna, 17- bajo
T. 984181700.

LA NUEVA BARRICA.
Camin Real, 26. Cualloto.
T. 984 085 686.

SIDRERIA-RESTAURANTE
LA MANZANA.

Gascona, 20

T. 985081919 / 636 147726.
Trabanco.

BAR-RESTAURANTE LLAGU.
Llagu, 18. Llatores.
T. 985 240 283.

LASTABLAS DEL CAMPILLIN
Arzobispo Guisasola, 24.
T. 985212 411.

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.

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

VALDES

SIDRERIA EL PAREDANO.
Los Caleros 5

33700 L.luarca

T. 98547 0321

L’Infanzoén, JR, Trabanco, Tra-
banco 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.

SIDRERIA EL FURACU.
Plaza Generalisimo, 26.
T. 985 891 189.

SIDRERIA BEDRINANA.
Maliayo, 1.T. 985890132.

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

SIDRERIA EL PORTAL.
Maliayo, 5.T.Tel. 985 892251.
Menéndez y Val. D’Ornén.

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

SIDRA VIGON.
33316 Torn6n. Ondn.
T. 607 331 808.

SIDRA EL GOBERNADOR.
El Gobernador s/n..

T. 985892 616 /655 568
398.

SIDRERIA LA CAPILLA.
Manuel Cortina 11.
T. 984 39 70 28.

RESTAURANTE LA TORRE.
Calle Cavanilles, 29
T.98589 01 49.

SIDRERIA EL ESCORIAL.
Maximino Miyar 18. Amandi
T.98589 19 19

www.restaurantelescorial.com

SIDRERIA EL BENDITU.
Plaza I’ Ayuntamientu 29.
T. 985 890 293.

BAR SIDRERIA LA ESPICHA.
Manuel Cortina, 1.

T. 985890 031.

Trabanco y Trabando
d’Escoyeta.

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.

LLAGAR CASTANON.

Santa Ana, 34. 33314 Quintes.

T. 985 89 45 76.

SIDRERIA El CANU.
El Carme 4

T.984 19 46 51
Rotando palos.

- SIDRERIA EL SECANU
Alfonso X esquina Gtez de
Hevia

T. 985891 156
www.elsecanu.es

SIDRER{A LA BALLERA.
General Campomanes 18
T. 98589 00 09

Sidre de Villaviciosa.

SIDRERIA EL GALEON.
Marqués de Villaviciosa 13
T. 985893 671.
www.com?2 1.com
Cabuenes, Vallina, Valle de
Peén, Villacubera.

SIDRERfA MEANA.
Plaza del Ayuntamiento, 25 B.
T. 984 492 837.

SIDRERIA REST. LA TIE-
RRINA.

Victor Garcia de la Concha,
14.

T. 984 492 374/697 713 269.

SIDRER{A RTE. MARIS-
QUERIA EL CONGRESO DE
BENJAMIN

Plaza del Ayuntamiento, 25.
T. 985 892 580.

SIDRERIA EL PARQUE
Cervantes 11
T. 984 493 946

LA CAPILLINA DELA
TORRE.

Carmen 19, baxu.

T. 608 49 02 17
capillinadelatorre@hotmail.
com

RESTAURANTE EL MORENO.
Puerto del Puntal

T. 984 100 401

Sidra Vigon, El Gobernador, El
Gaitero, Valveran.

SIDRERfA CHIGRE LA
TORTUGA.

Tazones.

T. 985 897 168.

RESTAURANTE LA VITORIA.
Cta N 632 KM 34 Barzana-
Seloriu.

T. 654 858 457

Trabanco y Cabuenes.

SIDRA CORO MAUEL PERU-
YERA.

Carretera de H.uentes, 16

T. 985 890 468/699 316 784

XIXON

SIDRERIA EL SAUCO.
Valencia 20.

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

SIDRERIA HNOS. BLANCO.
Honduras, 5 - La Calzada.
T.985 31 65 21.

Trabanco y Trabanco Seleccién.

SIDRERIA LA GALERNA.
Avda.Galicia, 82 -El Natahoyo.
T.985 31 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.
Cabueries.

SIDRA CONTRUECES.
Contrueces, s/n.

T. 98538 62 97.T. 985 38
5503.

SIDRA CANAL.
Llavandera - Llinares.
T. 985137757

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

T. 985 33 50 54.
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SIDRERIA 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,
Penén y Peién 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.

SIDRERTA CASA TRABANCO.

Llavandera, s/n.
T. 985136462.
Sidra Trabanco.

SIDRERIA CASA CESAR.
Juan Alvargonzalez, 24.
T. 985 38 99 83.

Sidra Frutos, Nozala Seleccion.

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

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

PARRILLA ANTONIO I.
Roncal, 1 Xixoén.

T. 9851549 73.

Sidra Trabanco y Trabanco
Seleccion.

SIDRERIA CASA CORUJO.
Carretera del Obispo,75.

T. 985 384 619.

Sidra Contrueces.

LA CHALANA.

San José 31. Esquina Av. E]
Llano.

T.985 16 48 27.
Trabanco.

SIDRERIA MAYADOR.
Riu Nalén, 10.

T. 984 39 65 14.
Rotando Palos

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

CHIGRE ASTURIANU

CASA JUSTO.

Hermanos Felgueroso, 50.

T. 98538 63 57.

Zapatero, Trabanco, Foncueva.

SIDRERIA URIA.

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

Sidra Foncueva y Trabanco

SIDRERIA CASA TONIL.
Carlos Marx, 18.
T. 985 34 32 83.
Sidra Menéndez.

SIDRERIA JOSE.
Zaragoza, s/n.

T. 985 32 06 13.
Sidra L'Argayon.

LLAGAR EL MANCU
Camin de la Eria 49
Cabueiies

JR y L'Ynfanzén
www.llagarelmancu.com

ENTIDADES COLABORADORAS

Taléfono:
i Rminmen A

Nueva direccién!!

SIDRERIA CASA FEDE.
Acacia,5.

T. 985 34 40 07.

Sidra L'Argayon.

SIDRERfA LA GARULLA.
Numa Guilhou, 20.

T. 984 198 418
L'Argayon.

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

Sidra Penon.

SIDRERIA LA VERJA.
Avda. de la Costa, 97.
T. 98537 30 19.
Castai6on y Trabanco.

SIDRERIA EL RESTALLU.
Decano Prendes Pando .
T. 985 35 00 48.

Sidra Penoén y Peildn seleccion.

SIDRERIA LA GALANA.
Plaza Mayor.
T. 98517 24 29.

SIDRASTUR/Grupo Astur de
Coleccionismo Sidrero
Ateneo Obrero La Calzada
2,2°.
sidrastur@hotmail.com

SIDRERIA LA RUTA DE LA
PLATA.

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

Sidra Pefi6n.

SIDRERIA EL CENTENARIO.
Plaza Mayor, 7.

T. 985 34 35 61.

Sidra Coro, Gelo, Castafion y
Vallina.

SIDRERIA LLAGAR
CASA SEGUNDO.
Cabuenes.

T. 985 33 36 32.
Sidra Segundo.

EL MALLU.

La Pola 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. Cabueries.

T.985 16 24 22.T. 669 860
598.

SIDRERIA ELTRAVIESU.
Sahara ,18.T. 985 39 42 95.

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

SIDRERIA CANDASU.

Sierra del Sueve, 14. Nueu
Xixon.

T. 984 393 037.
BOMBONERIA GLORIA
Fernandez Vallin 2.T. 985 172
661.

Obrador. Cirujeda 20 T. 985
391 139. Especialidad: Bom-
bones de manzana y pelayinos

REST. SIDRERTA EL LLA-
VIANU

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

SIDRERIA EL RINCON DE
TONL.

L'Infiestu 21

Menéndez

SIDRERTA LARRIBA.
Llastres 10 / T. 985 34 41 02
Cortina, Arsenio

SIDRER{A PUENTE ROMA-
NO.

Marqués de Casa Valdés 21

T. 985 13 40 04 /985 33
0107

Menéndez y Castanén

RESTAURANTE CASA AR-
TURO. MERENDERU
Profesor Pérez Pimentel 73
La Guia

T. 98536 13 60 / 985 36
28 51

JR, Buznego, La Nozala
WWW.Casaarturogijon.com

BODEGAS ANCHON.
Manuel Junquera 30.
T.9853671 67 /98509
72 80

Canal, El Santu, Acebal, El
Carrascu

PARRILLA MUNO.

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

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

ENTIDAES COLLABORAORES
RESTAUBANTE RIBER SIDRERIA EL PANERU.
SIDRERIA Alejandro Farnesio, 3.

Menendez Pelayo, n° 9
T. 9853377 98
Sidra Pefion

SIDRERIA BOBES.
Reconquista 9.
T. 984 490 215.

PARRILLA SIDRERIA LA
XUANINA.

Avda. Pablo Iglesias, 21
T. 985332323

Sidra Trabanco, Trabanco
d’Escoyeta,

Canal y D.O. P El Santu

SIDRERIA NORIEGA
Juan Alvargonzalez 52
T. 985 38 07 36

Trabanco, Contrueces

SIDRER{A BALMES
Balmes 5

T. 985373047
Castanén, Val d’Boides y
Trabanco.

SIDRER{A CELORIO
Domingo Juliana 6
T.98531 6479

Mens diarios

Sidra Trabanco, Trabanco
d’Escoyeta y Menéndez

EL MALLU DEL INFANZON.
Sidreria Merendero.

Ctra Pi6n, 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

SIDRER{A PARRILLA LUCIA
Leoncio Sudrez 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 Cabueiies.

SIDRERIA CANTELL
Almacenes, 4 Baxu.

T. 984 190 966.

Vda de Angelén, Pifiera,Prau
Monga

Tamos en Facebook.

Jaen Cavlea |, 42
TH: 985 31 72 16

Feljon, 33
Tit: 985 33 60 B4

GUdH
Lagoiprpaid ot m

Sidreria Mayador

B wet busgge, {Puiiriesn, Puiipsin Lon verdirs, Cismakes poe ensamps

T. 985 320 505.
Menendez y D.O Val D’Ornon.

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.

SIDRERIA HERMANOS
MARCOS.

Santo Domingo, 1-3
T.689650944

Pifiera y Castanén

SIDRERIA CUBA.
Cuba,15.

T. 675 862 761.
Menendez y Val D’Ornén.

SIDRERIA LA TROPICAL -
Santa Rosalia, 13.

T. 984 195 294.

Canal, El Santu, Menéndez y
Trabanco d’Escoyeta.

REST.MER. LA HUERTA.
Camin de la Frontera 337.
Cabuerties.

T. 682 372 925.

Sidra JR y J.R prieta.

CHEEF FIDEL.

Padilla 12

T.984 396 714
Menéndez,Val D’Ornon.

SIDRERIA LA NUEVA
CALEYA

Arroyo,6

T. 984 491 256.

Trabanco normal y d’Escoyeta.

CASA TIRATE AL MATU
Av. d’El Cerilleru, 13. Xove
T. 985322 521

SIDRERfA LOS POMARES.
Avd. de Portugal,68.
T. 985 354 607.

SIDRERIA LA PAMPANA.
Alfonso Camin 31.
T.985 15 54 83.

BODEGAS DEVILLAVICIO-
SA.

Camin del Tragamoén, 6-
Aptdo.195. Cabuenes.

T. 985 361 722.
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SIDRERIA BOAL DEL RON-
CAL.

Roncal, 8.

T.984197422.

TORREMAR. Restaurante
Parrilla Marisqueria
Ezcurdia,120.

T. 985330 173.

Acebal.

SIDRERIA XERA.
Hemanos Felgueroso, 68
T. 984 298 720

Pefi6n, Pendn d’Escoyeta,
Castaii6on y Val de Boides.

SIDRER{A 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. Xixo6n.

T. 606 164 732.

Menéndez y Val d’Ornén.

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.

SIDRER{A LA CABANA.
Cirujeda , 18

T. 984 846 150

Pifiera

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

SIDRERIA PARRILLA RA-
MON.

Manuel Junquera, 15.

T. 984 299 552

Castafion y Trabanco
d’Escoyeta.

SIDRERIA EL REQUEXU.
Avda. de La Costa,30

T. 984 395 520

Trabanco y Trabanco
d’Escoyeta.

SIDRERIA EL LLABIEGU.
Ribagorza, 14 (esquina Ron-
cal).

T. 984 396 978.

Menéndez, Pefién, Juanin.

SIDRERIA EL GARGUELU.
San Francisco de Asis,3

T. 985 099 844

Cabueiies, JR, Trabanco
Seleccion, Val de Boides.

SIDRER{A TONY.

Avd. Republica Argentina,7.
T. 985 326 235.
J.R,Trabanco Seleccién.

EL LLAGAR DE BEGONA.
San Bernardo,81
T. 985 176 241

SIDRERIA HIMALAYA.
Espinosa, 2. El Cerilleru.
T. 984 190 090.

SIDRERIA PASCUAL.
Nuifiez de Balboa, 18.
El Cerilleru.

T. 985 323 442.

SIDRERIA RIOASTUR.
Riu d’Oro 3.
T. 985 148 617.

SIDRER{A FANO.
Santa Eladia, 15

T. 984 067 568
Especialidad en callos.

Meson
Les Ruedes

ALACANT MADRID

LA CHALANA.

San Leonardo 14. Pza Espafia.
T. 915517683 / 915411046.

Sidra Trabanco.

SIDRERIA EL LLAGAR.
Plaza Mora Rubielos 6.
T.915 50 25 25.

Sidra Trabanco.

ENTIDAES COLLABORAORES
SIDRER{A COTO CRISTINA. SIDRERA MIRAVALLES.
Manuel Junquera, 31. La Playa, 6.

T. 985 333 081.

SIDRERfA CANIGU.
Riu d’Oru, 6. El Llano.
T 984 190 435.

PARRILLA MUNO.

Avd. Juan Carlos 1,42

T. 985317 216

La Golpeya y La Flor de los
Navalones.

LLAGAR SIDRA ARSENIO.
La Reguera s/n. Deva
T. 985 333 450.

LLAGAR SIDRA ACEBAL.
Cta Piles-L'Infanzén, 5335.
Cabueiies

T. 985364120.

SIDRERIA XIRIGA.
Mariano Pola, 59

T. 984 197 572
Castanion, Val de Boides

CASA ROBER.
Rosario, 14.

T. 984 198 627.
Trabanco.

LA MANZANUCA.
Pza Compostela, 6.
T. 984 298 045.

LA SIERRA DE OSMUNDO.
Ctra. Carbonera, 50.
T. 984 492 539.

EL GALLINERO.
Begona, 48.
T. 985 352 162.

VALDORTA.

Desfiladero de la Hermida, 8.

T. 984 396 303.

* Cachispm
* Callis
* Parrillaslan

ROCA LA PLAYA.
Avd. Cardenal Herrera Oria,
260.

T.917 398 503/677 738 513.

Cocina asturiana.

SIDRERIA CARLOS
TARTIERE.
Menorca 25

915 745 761

Sidra J.R.

SIDRER{A CASA DE
ASTURIES.
Argumosa 4
T.915272763
Sidra J.R.

e

AFETERIA CERVECERIA
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hwds Condensl ferews (via, 7980 - Ful 99 TI0 00 02 - Almdvid 20000

T. 984199007.
Menéndez y Val d’Ornén

CASA FINITO.

Miguel Servet, 17.

T. 984197520 /646087260.
Viuda de Corsino.

EL MAJUELO.
C/Roncal, 9.
T. 984076610 / 606951943

BAR NADOR.
Hermanos Felgueroso, 43.
T. 985 165 472

SIDRERTA LA TONADA.
Ramon Areces, 30.
T. 984 393 070

SIDRA NORNIELLA.

Camin de Lleorio. Samartin de

Glierces.
T. 985 137 085

SIDRERIA AVENIDA.
Avd. del Llano, 50.
T. 984 492 150

SIDRERIA BERDIAL.
Zoila, 22.

T. 984 397 646/622 121 465

Sidra Penion.

- SIDRERIA CASA ANDRES.
Avd. La Argentina,99

T. 985 325 751

Sidra Trabanco

EL LLABIEGU

BARRIO DE LA SIDRA

/ Inbagsrra, 1
ittt £/ Tinmeah
1E208 dion

Tel. SK4 Top 978
tm‘ﬂmmu!ruﬂ  Mintminil com

-

SIDRERIA A CANADA.
Alonso del Barco 4

T.914 670 325

Sidra Menéndez y Trabanco

CATALUNYA

SIDRERfA CAT-ASTUR BDN.

Industria 69. Badalona
(Barcelona)

T. 933999507-660032320
especialidad de la casa: Paté

de Cabracho y Fabadas.

Sidra Viuda de Angelon.

GALICIA

SIDRERIA PUENTE LOS
SANTOS

Camilo Barcia Trelles, 5 bajo
T. 982 885 270
Ribadeo-Lugo

Solleiro y Trabanco.

TRABAYU

CAMARERA.
Se necesita
camarera
para sidreria
en la cuenca
del Nalon.
Con expe-
riencia en es-
canciado de
sidra. Intere-
sadas enviar
curriculum
con foto re-
ciente. Email:
ivanalvare-
zencinas@
gmail.com

ITHNREL

LA Pees |
ibstars puary flmben. Mingarnes o Rrmmsinne
Trersaa. implis Apare wemiemse. 1 fon lnfamil

TRABAYU

CAMARE-
RO. precisa
en Xixon
para barra
sidreria, ex-
periencia en
sidra, tapeo,
terraza. Tel.
607414922
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LA SIDRA DIXITAL / LA SIDRA DIGITAL

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

FACEBOOK
(www.facebook/lasidrainfo)

LA SIDRA afayase tamign en
Facebook, de tala miente que los fans
de la revista cunten con un espaciu pa
charrar. Arriendes d'ello, LA SIDEA unvia
de contino anuncies sidreres pa que tol
mundiu puea tar sollerte a l'actualida
sidrera
iYa somos mas de 11,600 fans!

2y WEBSITE
(www.lasidra.as)

Visita la ueb principal de LA SIDRA pa
recibir informacian global sobro la sidre,
Factualida sidrera y les nueses iniciatives y
convocatories

Biblicgrafia sidrera, tasties, concursos,
tienda de productos sidraros

)
({infoalasidra.as)

Corréu activau de conting, pa contautar
direutarmente con nos, ¥ la posibilida
d'apautase al grupu de noticies LA SIDRA
y recibir informacién sidrera de mena
presonalizada

REVISTA LA SIDRA

[ {www.issuu.com/lasidra)

ISSUU

Les ediciones de |a 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 habilitau pa gue tolos amantes de
la sidre v de la fotegrafia puean compar-
tir les sos semeyes v les 505 asperiencies
nestes dos guapes artes.

SIDRA a traves de tu ordenador

FACEBOOK
{www.facebook/lasidrainfo)

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

todo el mundo pueda estar al tanto de la
actualidad sidrera

iYa somos mas de 1.600 fans!

WEBSITE
(www.lasidra.as)

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

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

MAIL
(infoalasidra.as)

Correg activado de forma continua para
contactar directamente con nosotros, v
la posibilidad de apuntarse al grupo de
naticias LA SIDRA v recibir infarmacion
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 cualguier parte del
mundo

Cada nuevo numero recibe miles v 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 v sus
gxperiencias en estas dos bellas artes.



ELECCION NATURAL
www.sidrajr.es
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