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Entamu / Editorial

Dende Madrid ordenaron afaer la eda minima
de consumu d’alcol a la llexislacidon espafola,
y al “Principado” faltd-y tiempu p’acatar la
orde. Y féxolo n’escesu, desendolcando una
“Llei de Drogues” na que, escontra toa lléxica,
incluyeron la sidre.

Lo de menos ye que tolos estudios socioldéxicos
amuesen que N’Asturies tenemos menos
problemes d’alcolismu ente la moceda

gue n’Espafa, gracies precisamente a la
cultura asturiana de la sidre, que permite un
acercamientu progresivu, gradual y socializau
al consumu d’esta bébora de baxa gradacién
alcdlica, y non precisamente pola esistencia
de llexislaciones restrictives que nun paecen
dar resultancia elli onde les apliguen, pero que
quien gue tresplantemos equi.

Una vegada mas contrapodnse’l viciu de prohibir
frente a la virtu d’educar.

Pa mayor paradoxa, la cultura asturiana de la
sidre va ser declarada pol mesmu “Principado”
Bien d’Interés Cultural (BIC), y tase intentando
gue la UNESCO la declare Padrimoniu Cultural
Imaterial de la Humanida. éComu va caltenese
esta cultura si dende’l “Principado” se prohibe
I’'acesu de la moceda a la mesma? éComu
compaxinar el sofitu y I'espardimientu que
lleva implicita la so declaracién comu BIC, cola
persecucion que supdn esta nueva llei?

Esta llexislacion propuesta parte del
desconocimientu de la rialida sociocultural
asturiana, nun teniendo en cuenta la
especificida de la sidre n’Asturies, el so marcau
componente cultural y el so protagonismu

na vida social del nuesu Pueblu; pero ye

inda peor, porque nin siquier tien en cuenta

la so baxa gradacion alcdlica, asitiandola al
mesmu nivel que los llicores y los vinos. Ye una
llexislacion ellaborada pa otres realidaes, pa
otru pais, y que no gu’a la sidre se refier, crea
un problema onde nun lu hai, emponiendo a la
moceda asturiana al botellén madrilanu”, esto
ye, al consumu compulsivu y aculturizante de
bébores d’alta gradaciéon. Tou un desatin propiu
de quien nun escatima medios p’agradar, ensin
considerar causes nin efeutos.

Por supuestu, la repercusion econdmica sobro’l
seutor agroalimentariu de la sidre va ser imensu,
y a non mui llargu plazu. Un auténticu desastre
mas gqu’amestar al maltrechu texiu econdmicu
asturianu.

De nueu, I'enfotu de faer d’Asturies un barriu de
Madrid va salimos bien caro a tolos asturianos.

Desde Madrid han ordenado adaptar la edad
minima de consumo de alcohol a la legislacion
espanola, y al “Principado” le ha faltado tiempo
para acatar la orden. Y lo ha hecho en exceso,
desarrollando una “Ley de Drogas” en la cual,
contra toda logica, han incluido la sidra.

Lo de menos es que todos los estudios
sociologicos muestren que en Asturies tenemaos
menos problemas de alcoholismo entre la
Juventud que en Espana, gracias precisamente
a la cultura asturiana de la sidra, que permite un
acercamiento progresivo, gradual y socializado
al consumo de esta bebida de baja graduacion
alcohdlica, y no precisamente por la existencia
de legislaciones restrictivas que no parecen

dar resultado a alli donde las aplican, pero que
quieren que transplantemos aquir.

Una vez mas se contrapone el vicio de prohibir
frente a la virtud de educar.

Para mayor paradoja, la cultura asturiana de la
sidra va a ser declarada por el mismo “Principado”
Bien de Interés Cultural (BIC), y se esta
intentando que la UNESCO la declare Patrimonio
Cultural Inmaterial de la Humanidad. cComo va a
mantenerse esta cultura si desde el "Principado”
se prohibe el acceso de la juventud a la misma?
cComo compaginar el apoyo y la difusion que
lleva implicita su declaracion como BIC, con la
persecucion que supone esta nueva ley?

Esta legislacion propuesta parte del
desconocimiento de la realidad sociocultural
asturiana, no teniendo en cuenta la especificidad
de la sidra en Asturies, su marcado componente
cultural y su protagonismo en la vida social de
nuestro Pueblo, pero es todavia peor, porque

ni siquiera tiene en cuenta su baja graduacion
alcohdlica, situandola al mismo nivel que los
licores y los vinos. Es una legislacion elaborada
para otras realidades, para otro pais, y que en

/o que a la sidra se refiere, crea un problema
donde no lo hay, abocando a la juventud asturiana
al "botellon madrilerio”, esto es, al consumo
compulsivo y aculturizante de bebidas de alta
graduacion. Todo un desatino propio de quien
no escatima medios para agradar, sin considerar
causas ni efectos.

Por supuesto, la repercusion economica sobre
el sector agroalimentario de la sidra va a ser
inmenso, y @ no muy largo plazo. Un auténtico
desastre mas que sumar al maltrecho tejido
economico asturiano.

De nuevo, el emperio de hacer de Asturies un
barrio de Madrid va a salirnos muy caro a todos
los asturianos.
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‘EN Asturies pébese muncno
MAas sidre esplumoso gue cava’
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CON UNA PRODUICION ANAL DE 22 MILLONES DE LLITROS DE
SIDRE, EL GAITERO YE'L LLAGAR QUE MAS FABRICA D’ ASTURIES.
MARIA CARDIN, ALXUNTA A LA DIREICION COMERCIAL, FALA
DE LOS SOS PRODUCTOS Y DE LOS PLANES DE FUTURU D'UNA
EMPRESA PRESENTE EN CUASIQUE TOL MUNDIU.
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Maria Cardin acupa’l cargu d’Alxunta a la Direicion
Comercial de Sidra El Gaitero, con puntualida inglesa
recibemos nel llagar de la empresa, un llugar que tien
125 afos d’hestoria ente los sos murios y que ta de-
clardu Padrimoniu Hestoricu Industrial. Ente 'amplia
varieda de productos qu’elli se fabriguen, Maria con-
fiesa una debilidd pola que considera cuasi que comu
si fuera la so fia, la sidre Pomarina de Denominacion
d’Orixe. Ye una muyer que sabe enforma de sidre, vy
asina cuntdmos por qué ye cierto eso de que la sidre
El Gaitero ye “famosa nel mundu enteru”.

De tolos productos, écual ye’l que se consume mas?
La sidre axampanao d’etiqueta blanca.

éVendéis lo mesmo n’Asturies que fora?

Proporcionalmente onde mas vendemos ye n'Astu-
ries, N'Espana ye en Madrid y Llevante. Y dempués
vendemos tradicionalmente nos paises onde habia
emigracion asturiano, Suramérica, Norteamérica,
Centroamérica, Suiza, Alemafa. Anguanu colos pro-
ductos nuevos, sobro too tamos entrando n’otros
paises comu puen ser Inglaterra, Malasia o los EE.XX.

¢{Qué demanden mas los mercaos tradicionales?
Los nuesos mercaos tradicionales lo que merguen ye
sidre tradicional nuesa, la natural tradicional y sidre
ensin alcohol.

éCuantu tiempu llevais cola produicion de la sidre
SIN y comu ta furrulando?

El Gaitero SIN que saguemos vya va faer dos afios
n‘avientu. Nos EE.XX, que ye onde escomencemos

-
-

.

a vendela, llevamos diez afos. Equi, cola llexislacion
espafnola que tenemos, qu'esperemos que camude
dientru poco, nun podemos llamalo sidre porgue tien
menos de 4 graos. Sigun la llexislacion espafiola la
sidre tien que tener mas de 4 graos, tar fecha 100%
de zusmiu de mazana y demas.

Ente los vuesos productos ta la sidre en botellinos,
¢A qué mercau tan destinaos?

Pos escomencemos faciéndolo pa Inglaterra, de fe-
chu la etiqueta del terciu nuesu vien n’inglés. Llevé-
mosles a feries, dalguna estatal y llamd I'atencion a
hosteleros d’Espafa vy al segundu afu que mos entru-
garon por ella diximos épor qué nun la vamos vender
equi?. Y ye una sidre que nos fiximosla afecha al mer-
cau inglés pero gusta equi tamién. Ye menos dulce
que les nueses tradicionales, ye mui refrescante, nos
dicimos que pue tomase con xelu porgue nel mercau
inglés avecen tomala con xelu.

éCuantu tiempu llevais faciendo la sidre brut?

A mi nun me gusta llamala brut porque brut ye un
términu que s'usa nos vinos esplumosos, nel cava, vy
nel xampan, y tien que ver col azucre residual que
tien el productu, non coles burbuyes. Ye dicir, pue
haber un cava dulce, semisecu, brut, estra brut, brut
nature, entds la nuesa sidre, les sidres esplumoses
de Denominacion d’Orixe, les de segunda formien-
taura, hai brut, brut nature o estra brut. Pero bono,
son sidres con una burbuya natural non con carbo-
nicu agregau. Nos escomencemos a faer esti tipu de
sidre cuandu apaecio la DOP. A nds esta sidre gus-
tabamos enforma pero la marca Valle, Ballina y Fer-
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“El Gaitero SIN
escomencemos a vendelo
nos EEXX fai 10 anos, equi
fadra dos n’avientu”

nandez (cola que comercializaben el productu) nun
ye comercial, entdés dempués de tiempu decidimos
gu’habia que da-y una marca comercial, y comu una
marca que ya teniemos va munchos aflos yera Poma-
rina y paeciamos bona marca y, amas comu’l nome
ye dagué gue s’asocia a la mazana convoguemos un
concursu d'imaxe del productu. Y ye una imaxe que
mos presta muncho, pero tien muncha complicacion
porgue va pintada na botella y agora escomenzamos
a vendela n’Inglaterra y nun podemos dicir faigote
unes botelles de preba porgue nun podemos, tene-
mos gque faer cantidaes grandes.

N’Inglaterra demanden productos porque tienen
un poco de tradicidn sidrera anque la sidre nun ye
la mesma.

Nun hai un poco, hai abondo mas tradicion que

PRTaBTCIEE RS

el IillITEIHI “5

SPANISH CIDER
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n'Espana ya igual que n'Asturies. Abondo mas. Faise
mas sidre en dalguna empresa inglesa qu’en toa As-
turies. Somos el tercer pais productor.

Pero la sidre ye distinto.

Si, ye distinto, equi ta la tradicional, que ye solo d’equi
y dempués nos paises que tienen tradicion de sidre
tienen les sos sidres tradicionales. Por exemplu lo
d’echar la sidre yo creo que nun lo hai en dengun
otru pais. Tamién n'Asturies nun ye daqué de tola
vida, ye daqué que tendra unos 100 afos vy la sidre
tien munchos mas, pero Inglaterra ellabora muncha
sidre y consimese muncha sidre. En tolos pubs hai
una cana de sidre y cerveza, botellinos de sidre y cer-
veza, Nos supermercaos poneste a mirar el llineal de
sidres ya igual tienen 25 referencies o 30 ¢ 40. Hai en
tolos formatos y de tolos tipos, de tolos precios y de
tolos saborgos.

éDe saborgos?

La llexislacion espafiola nun mos dexa faer sidre de
saborgos pero si dexa que los de fora vengan ven-
dela equi, y ye dagué a lo que tenemos qu’afayamos
porque’l mercau mundial ta demandando sidres con
saborgos a mora, a frutes del monte...

Claro porque vés sois un llagar que viende a nivel
mundial, con proyeicién mundial.

Non solo eso, sinon que les grandes empreses sidre-
res del mundiu, les que mas producen fora d’Espanfia,
fueron mercaes toes por cerveceres, poles grandes
y €ses nun se van centrar nun mercau piqueiu y van
venir a Espana. De fechu ya tan llegando. Nos tene-
mos qu’afaemos a eso porque van venir de fora a co-
menos el panchdén y eso nun pue ser... El mercau ye
global pa too, ta perbién pa que puedas salir al este-
rior pero ye que tamién vienen equi. Nun van quitar

nunca la sidre tradicional porgue ye dagué gque ye
d’equi y ye tradicional y n’Asturies dices sidre y solo
pienses nesi tipu de sidre, pero hai otros tipos de si-
dre gue se faen en tol mundiu.

Pa too ello ye importante la presencia en feries in-
ternacionales éCudla ye la présima feria a la que
vais asistir?

Vamos tar en SIAL en Paris que ye, xunto con Anuga
y Alimentaria de Barcelona, les mas grandes y mas
importantes d’Europa..

Y a esa triba de feries éllevais tolos productos o los
postreros que van saliendo?

De normal llevamos, o intentamos llevar, a lo menos
una botella pa esponer vy otra pa tastiar de tolos pro-
ductos. N'Esparfia ye absurdo llevar la de siempres
pero siempres se lleva porque la xente pidelo. La pri-
mer vegada que fui a una feria dixi: esta nun la pone-
mos, vy dixome’l xefe de vientes, Maria esa ye la que
mos da de comer. Dempués nunca sabes qué sidre
ye la que va gustar mas o qué imaxe va ser la que va
llamar I'atencion.

éCrees que nunos aios ye posible que la sidre que
llamamos brut pueda sustituyir n’Asturies al cava?

N’Asturies bébese muncho mas sidre esplumoso que
cava y n'Espafa bébese muncha sidre esplumoso,
non nuesa sinon en xeneral, tantu en navidad comu en
cellebraciones, en bodes y demas. Esti tipu de sidre
ye distinto, ye d’otra calida y tien otru gustu, hai xen-
te a la que-y va a gustar menos porgue ye mas seco.
Pero si que ye un productu que tantu por imaxe,
comu por manera de faelo, comu pol azucre residual
que tien, aseméyase enforma al cava y si pue susti-
tuyila. Igual gu’enantes la xente nun tomaba cava, to-
mMaba xampan o sidre, y dempués escomenzd’l cava.
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Esta triba de sidres dird adulces pero nun podemos
esperar que de la nueche al dii seya un boom, so-
bromanera porque hai gu’invertir enforma dineru en
promocion y nun tan les coses comu para grandes
asuelos, hai que dir adulces.

éTenéis cuenta de faer un productu nuevu o de des-
endolcar productos nuevos?

Si, ultimamente sagquemos cuasique un productu al
anu y teo agora en mente una cosa nueva que nun
puedo cuntar porgue ye secretu. Tenemos dende
fai enforma tiempu un proyeutu gu’esi si que sedria
rompeor, pero pel momentu ainda nun acabemos de
dar colo que queremos. Un productu que si que que-
remos sacar, gue nun tamos vendiendo nenyures del
mundiu pero creyemos que pasu ente pasu dird sa-
liendo son les sidres de saborgos. Acabamos tamién
de mercar una empresa que envasa en pet y en llata
y probatiblemente una sidre en llata sacaremos, por-
gue se consume bien de sidre en llata nel mundiu.

Taras al tantu de la postrer llei de drogues que quier
aprebar el Principado y que pon a la sidre al altor
de drogues comu la cocaina y I’heroina.

Si claro, de fecho I'Asociacion de la Sidre Asturiano,
gue ye una asociacion onde enantes namas tabe-
mos los de les sidres axampanaes por dicilo de dal-
guna mena, y agora tan los de la sidre natural tra-
dicional tamién, cuandu s’alderico la postrer vegada
n'Asturies esa llei tuviemos presentando los nuesos
altriques. Comu tamién presentemos los nuesos al-
triqgues a la llei nacional qu’hebio fai tiempu, la famo-
sa llei antibotellon aquella, xunto cola Asociacion de

cerveceros d’Espafa.

El vinu comu tien la so llei, va comu aparte vy la sidre
v la cerveza tamos ende, que nun Mmos pueden com-
parar con bébores d’alta gradacion o con drogues
dures.

éTarieis entés a favor d’estremar ente alcoles for-
mientaos y alcoles destilados?

Home yo creo que ya hai esa separacion pa munches
temes porque son coses distintes.

¢Comu va afectar esta llei econdmicamente, qué
impactu tendria sobro les vientes y el consumu de
sidre?

La sidre natural tradicional sigun esti proyeutu de
llei nun podrie bebese nes fiestes de prau, en sitios
publicos non podra bebese, les terraces que tienen
tres meses pero 200 persones cola so botella de si-
dre de pies perhi eso non podria faese porque taries
consumiendo drogues na via publica. Les visites a les
empreses de sidre, les espiches... son munches coses.
Nun lo pensaron mui bien, sobro too n'Asturies que
tenemos un productu, una bébora propio dequi.
Cuandu venga dagué presona a nivel istitucional nun
se podrie recibilu con un culin de sidre porgue ye una
droga, y nun vas recibilu con una droga. Yo creo que
tienen gque pensalo un pocu.

Tienen que dase cuenta que nun tien lldxica.

3 Testu: Marta Rodriguez.
Semeyes: Flavio Lorenzo
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Sidra de récord
Décimo Salon de la DOP
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Semeya de familia, cola representacion de los llagares participantes nel Salon.
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La Plaza de Abastos de La Pola Sieru aconceyd a collecheros

y llagareros na quinta edicion del Salén de la Sidre de
Denominacion d’'Orixe Protexio. Los actos incluyeron la entrega
de premios al meyor productor, a les meyores sidres de |la postrer
collecha, y el nomamientu d’'un nueu embaxaor de la sidre DOP
qu’esti anu recayd nel actor Gabino Diego.
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FLavio Lorenzo

Sidra de Asturias

Denominacion de Origen Protegida

Buen ano para los productores de sidra DOP que han batido
el récord de produccidn, alcanzando los 2,6 millones de Kg. de
manzanas y 1,9 millones de litros. Ademas, durante el pasado
2013, crecid la inscripcion de productores de esta bebida hasta

llegar a los 24.

El Mercado de Abastos de La Pola Sieru fue el es-
cenario elegido, durante el pasado 3 de julio, para
acoger el V Saldn de la Sidra de Denominaciéon de
Origen. Entre los actos que se incluian en el evento,
destacaron la entrega de premios a mejor sidra, mejor
productor vy se eligié al nuevo embajador de la mar-
ca. Ademas los presentes disfrutaron de una degus-
tacion de jamon ibérico, queso casin y dgape, servido
por una empresa de catering local, y también con una
exposicion fotografica que presentaba los procesos
de la sidra, a cargo del fotografo Xurde Margaride. No
faltd, como debe ser, la sidra, que los asistentes be-
bieron escanciada de la mano de la campeona escan-
ciadora Loreto Garcia.

El acto ha servido ademas para conocer los datos de
produccion relativos a este Ultimo afo. Las cifras de-
jan una situacion muy positiva para el Consejo Regu-
lador de la Denominacion de Origen Protegida de la
“Sidra de Asturies” puesto que en el 2013 la produc-
cion tanto de manzana como de sidra alcanzo el ée-

V Salon de
Sidre DOP

Sieru
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SEMEYES CEDIES POL CONSEYU REGULAOR DOP SIDRE D'ASTURIES Y RIALIZAES POR XURDE MARGARIDE

cord, y también crecid de forma importante el nimero
de nuevos productores de la bebida. La consejera de
Agroganaderia y Recursos Autdctonos, Maria Jesus
Alvarez, declaré que estas cifras demuestran cémo la
sidra de denominacion de origen “estd muy consoli-
dada” y que “se ha conseguido obtener un producto
diferenciado con firma de calidad que ha mejorado
la competitividad”. La titular de Agroganaderia y Re-
cursos Autoctonos subrayd ademas que “es una de
nuestras producciones agroalimentarias singulares vy
una sefa de identidad de Asturies” y que “se trata de
un sector que produce, genera actividad, empleo vy
que tiene capacidad de crecimiento”. Respecto a las
previsiones y proyectos de futuro, Maria Jesus Alva-
rez explicd que “hay gue marcarse nuevos objetivos,
que pasan por seguir creciendo, certificar mas pro-
duccion, mejorar la comercializacion y buscar nuevos

_naﬂ'.-:m-:m HEH.'.ir DIARIO
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mercados” y “seguir haciendo llegar la sidra a otros
mercados y asi conseguir darle mayor valor anadido”.

LOS PREMIADOS

El galarddn a la Mejor Sidra Espumosa 2014 fue para
Poma Aurea, del llagar de sidra Trabanco, que se rea-
liza Unicamente con dos variedades de manzana as-
turiana: Regona y Raxao. Por su parte el llagar Cortina
recibid un reconocimiento en el apartado de Mejor Si-
dra Natural Filtrada del afo para su marca Villacu-
bera producida integramente con manzana Regona.
El galarddon a Mejor Productor de Manzana fue para
Pablo Echanove Arias vy el premio a mejor Sidra Natu-
ral Tradicional del afio 2014 fue para la sidra Novalin,
perteneciente al llagar Orizdn, de Nava. Por Ultimo, el
actor madrilefio con raices asturianas Gabino Diego,
fue nombrado embajador de la marca.

Xunetu 2014 LA SIDRA



16

a sidra es Asturies”

SEMEYES CEDIES POL CONSEYU REGULAOR DOP SIDRE D'ASTURIES Y RIALIZAES POR XURDE MARGAI

Gabino Diego, “saliendo del tonel” vy recibiu por Ceferino Cimadevilla, presidente de la DOP “Sidre d’Asturies, un vezu que va faciéndose tradicion.

Como viene siendo habitual, el Salon de la Sidra de
DOP elige cada ano un personaje conocido como
embajador de la bebida, en esta ocasidn le ha toca-
do el turno al actor Gabino Dlego. El madrilefio que
sucede en el cargo al también actor Juan Echanove,
embajador el pasado afo, mostrd su emocion por el
cargo definiéndolo como “una gran responsabilidad”
y declard que “creo que la primera bebida alcohodlica
que bebi fue aqui, en Asturies, fue la sidra”.

Gabino Diego desciende de asturianos, su bisabuelo
era de Caravia y él siempre ha tenido un carifo es-
pecial por esta tierra, tanto es asi que entre los pla-
nes del actor se encuentra adquirir una plantacion
de manzanos propia, “siempre gue tomo sidra me
acuerdo de Asturies, de mi infancia en Caravia. Me

encanta estar aqui para defender la sidra asturiana y
la manzana asturiana. Ojala que haya mas pomara-
das, mas manzanos”.

Tal y como manda la tradicidn, antes de ser nombra-
do en su cargo, Gabino Diego tuvo que salir del tonel
donde estuvo escondido durante toda la ceremonia
de entrega de premios. Gabino Diego declard du-
rante su discurso de forma rotunda gque “la sidra es
Asturies”. Durante la ceremonia, que tuvo lugar en la
Plaza de Abastos de Pola de Siero, Gabino Diego de-
rrochd simpatia e incluso compartio anécdotas. Una
de ellas tenia como escenario el rodaje en Asturies,
junto al también asturiano Arturo Ferndndez, de la
pelicula “Desde gque amanece apetece”, “eso no ye
Asturies, porque no sale nadie escanciando sidra”.
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SEMEVYES CEDIES POL CONSEYU REGULAOR DOP SIDRE D'ASTURIES Y RIALIZAES POR XURDE MARGARIDE

“Sidre d'Asturies” vy Bonitu del Cantdloricu
completen les actividaes d'esta edicion
del Salon de la Sidre DOP

R e

Denominacion de Origen Protegida

|

lvan Guillén de Casapesca, na so demostracion del despiece del bonitu demientres I'eventu.

S| 'aflu pasau foi Avilés, esti anu correspuendio-y a
Sieru entamar coles xornaes gastronomiques de la Si-
dre DOP vy el Bonitu’'l Cantabrico, cuya presentacion
complementd los actos de presentacion de la nuea
collecha de sidre con DOP del 2013.

Del 3 al 6 de xunetu, once establecimientos sierenses
ufiertaron el bonitu en toles sos manifestaciones culi-
naries y la sidre con DO: Bar Polesu, El Karting Pola,
Gastrobar Picofino, La Bodega Manolo, La Teya, Pa-
rrilla los Robles, Sidreria El Fornu, Sidreria El Ma-
drefieru, Sidreria Les Campes, Sidreria Manolo Jalin
y Sidreria Paco.

Bonitu a la sidre, amariscau, a la chapa... tolo que da la
profesionalidd y el maxin de los cocineros, pero siem-

pres acompangau por sidre DOP. poniendo de relie-
ve les cualidaes d’estos productos cimeros del branu
asturianu.

Estes xornaes entamarense per primer vegada I'afiu
pasau, col oxetivu espresau pol entds presidente de
la DOP, Eloy Cortina, de vincular la nuea collecha de
sidre DOP col entamu de la temporada del bonitu, re-
forciando asina los llazos cola hosteleria y promocio-
nando esta sidre.

Nesti segundu afu de cellebraciéon, de nueu los re-
sultaos cumplieron abondamente coles espeutatives,
polo que paez Mas que posible que lleguen a cos-
tituyir parte referencial del calandariu gastrondmicu
asturianu.

Xunetu 2014 LA SIDRA
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Novalin mejor sidra
natural 2014

Recueye’l premiu Jose Luis Vigon -Novalin- de manes de la Presidenta de I'’Asociacion d’Echaores de sidre

Desde 1905 lleva este llagar fabricando sidra. Con
humildad y mucho trabajo y esfuerzo este negocio
familiar ofrece una sidra tradicional natural de alta
calidad. Ahora han transmitido todo el conocimien-
to acumulado en tantas décadas de dedicacion a la
sidra, a la produccion de la marca Novalin. Gama de
Denominacion de Origen del llagar Orizon. José Luis
es el responsable y duefo, él es la cuarta generacion
que lleva las riendas y con un humilde orgullo habla
de un producto que “funciona muy bien, va poco a
poco, pero bien. Es una sidra que esta certificada no
solo por el llagar sino por el mismo Consejo Regula-
dor arajatabla. Es una defensa real real de las puma-
radas de Asturies.”

Lleva produciéndose desde poco después de la fun-
dacion del Consejo Regulador de la Sidra de Denomi-
nacion de Origen Asturies, “al afo siguiente de la fun-
dacion de la DOP nos apuntamos y desde entonces la

fabricamos” explica José Luis.

No quiere entrar a valorar por qué habrdn ganado
ellos, “eso depende del jurado, no te lo sé decir”, pero
estd clara la alta calidad de la sidra cuyo secreto bien
podria estar en su sistema de produccion completa-
mente tradicional, “es paralelo a Orizdn, la diferencia
de esto son unas variedades manzana de Asturies
unas gue estan inscritas en el Consejo Regulador vy
son las gue utilizamos”, ademas todo se hace de ma-
nera tradicional, los avances técnoldgicos sirven de
ayuda pero en Orizon/Novalin se sigue manteniendo
la pauta de usar toneles de madera donde dejar re-
posar la sidra, como se hacia antafio “los toneles los
vamos renovando de castafio porgue tienen una vida
media, y estamos manteniendo mas de la mitad de la
produccidon en madera. Lo otro en sistemas de frio ya
se hace en acero inoxidable”.
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Orizon fabrica su sidra natural con manzana asturia-
na cien por cien, sin embargo para Novalin reservan
unas variedades especificas de la misma, “yo te digo
que Orizon es manzana de Asturies, pero en cuanto a
DOP ademas de decir eso, lo certifica el Consejo Re-
gulador. Ahi no hay no trampa ni carton y esta todo
registradisimo. Es fomentar de verdad el campo”. Por
esto mismo confiesa que a veces una botella de sidra
de Orizdn y otra de Novalin pueden salir parecidas de
sabor, porgue hay “cosas de la sidra que no entende-
mos”. Las bacterias, la fermentacion, cosas que adn
estadn por descubrir y que hacen que dos bebidas si-
milares aungque no iguales y con un proceso de fabri-
cacion idéntico, puedan parecer sacadas del mismo
tonel.

Novalin fue premiado el pasado 3 de julio en el Salon
de la DOP celebrado en La Pola Sieru. De entre los
24 llagares inscritos, la mejor sidra natural 2014 fue
para este relativamente pequeno llagar naveto. Que
con mas de cien anos de historia y ante competidores
que doblan e incluso triplican su tamano, dio un golpe
en la mesa en defensa de la tradicion asturiana.

Durante el acto, el presidente del Consejo Regulador
de la DOP, Ceferino Cimadevilla, animo al resto de lla-
gares asturianos a unirse a esta inciativa que no es
“un coto privado” ademas de aclarar que “es la Unica
marca de calidad diferenciada de todas las sidras de
Espana”.

Y de entre todas ellas, Novalin es la mejor. Otra prue-
ba mas de las buenas maneras y el buen hacer de
unos llagareros de toda la vida, los de Orizon, que lle-
van transmitiendo sus conocimientos en sidra de ge-
neracidon en generacion hasta hoy.
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Villacubera mejor
sidra natural filtrada
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SEMEYES CEDIES POL CONSEYU REGULAOR DOP SIDRE D'ASTURIES Y RIALIZAES POR

Recueye’l premiu Tino Cortina -Villacubera- de manes del Alcalde de Sieru.

Este premio éha sido una sorpresa o esperaban re- ¢Qué supone para ustedes haber ganado, en cuanto
cibirlo? a promocion del producto?

Cuando presentamos la sidra al concurso sabiamos Es un estimulo para todos. Tanto para el elaborador
qgue tendria opciones porque ha sido una cosecha como para el cliente. Y es evidente que el premio ayu-
muy buena. da a su difusion.
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¢Qué diferencia vuestra sidra natural filtrada del
resto que hay en el mercado?

Hay una diferencia notable. Villacubera 100% Regona
es el Unico monovarietal que existe en el mercado. El
resto de sidras naturales se elaboran con una mezcla
de variedades de manzana.

¢Como esta funcionando esta sidra en el mercado
actualmente?
Bien. No es un producto de masas, pero la calidad es
muy alta y hay quien lo sabe valorar y se hace consu-
midor asiduo.

éCuanto hace que la vienen produciendo?
Empezamos a elaborar sidra natural de nueva expre-
sion en 2002, pero el producto era diferente. Hace 6
afos decidimos elaborar solo con Regona y durante
este tiempo hemos pulido mucho el producto.

éQué proyeccion de futuro tiene este producto?
No le conozco limites. La Unica dificultad es la de tra-
tarse de un producto muy desconocido para el cual
no existe en el mercado una gran demanda. Pero te-
nemos que aprovechar las tendencias del mercado vy
ahora es un momento en el que estd de moda bajar la
graduacion alcohdlica de los vinos debido a las limita-
ciones al consumo de bebidas alcoholicas. Nosotros
debemos estar atentos y aprovechar las oportunida-
des.

W2
Belladona

ESPACIO DE SALL

Siempre pensando en tu salud

Interrupcién de embarazo - Planificacion Familiar
Ginecologia - Urologia - Ecografia 4D - Salud Mental
Homeopatia - Test de intolerancia de los alimentos
Nutricion - Método natural de control de obesidad
Medicina estética - Dermocosmética
Nueva técnica para dejar de fumar

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

ACAI
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Poma Aurea mejor
sidra espumosa
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Recueye’l premiu Samuel Trabanco -Poma Aurea- de manes de Javier Nievas.

éEsperaban recibir el premio?

Cuando nos presentamos a un premio, lo hacemos con-
fiando en la calidad de nuestra sidra y en los valores
gue la diferencian de otros competidores.

En el caso de Poma Aurea, esta calidad estd mas que
contrastada. Y no soélo por ser una sidra certificada por
la DOP Sidra de Asturies, sino (y sobre todo) por la va-
loracion de la critica y del consumidor.

El premio que ahora acabamos de conseguir es un gran
respaldo al crecimiento de Poma Aurea vy esperamos
gue nos ayude a seguir posicionando este brut nature
como una sidra de gran calidad.

¢Qué supone para ustedes haber ganado, en cuanto a
promocién del producto?

Sin duda el hecho de que Poma Aurea haya sido nom-
brada Mejor Sidra Espumosa de Asturies 2014 nos va
a ayudar a seguir creciendo aqui, a seguir captando
nuevos clientes en restauracion y a seguir ampliando el
numero de consumidores que apuestan por este brut
nature de sidra para acompafar sus comidas o cenas.

¢Qué diferencia su sidra espumosa del resto que hay
en el mercado?

Varios son los valores diferenciales de Poma Aurea.

En primer lugar, la materia prima. Esta es una sidra brut
nature elaborada solo con dos variedades de manzana.
Y variedades, ademas, tradicionales en Asturies: Rego-
nay Raxao.

En segundo lugar, el proceso de elaboracion. Poma
Aurea es una sidra de segunda fermentacién. La pri-
mera se realiza en toneles tradicionales de castafio y a
baja temperatura. La segunda fermentacion se realiza
en un depdsito de contra-presion, el que consideramos
idéneo para este tipo de sidra.

El tercer valor es el caracter totalmente natural de esta
sidra. Poma Aurea no tiene ningun tipo de aditivos, un
valor fundamental en un momento en gue destacan
sobremanera los productos totalmente naturales.

éCuanto hace que la vienen produciendo?
Presentamos Poma Aurea en 2007. Actualmente, esta-
mos comercializando la cosecha 2011 de este brut nature.
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Sidra Acebal S.L:

Color dorado claro con
matices verdosos, Sidra de
caracter muy aromatico con
buena intensidad a fruta verde
y con mucha frescura, sabor
agradable y compensado
dejando un retrogusto
duradero y muy afrutado.

Manzana: Variedades DOP
Graduacion: 5,8%

B Elaboracién: Prensado
tradicional.
Llagar Acebal
L'Infanzén. Cabuefes. Xixon. T. 985 364 120
PRADOY
PEDREGAL

PR%DD
PEDREGAL

Ay gL o

Llagar La Morena S.L:

Color amarillo pajizo con
reflejos verdosos, En vaso alta
pervivencia de finas burbujas
de gas carbodnico hasta llegar
a la superficie del liquido
dejando en el vaso un buen
pegue. En nariz gran profusion
de aromas citricos en primera
olfacion, evolucionando

luego hacia hierba cortada e
infusorios. En boca, muy fresco
con un final seco y elegante.

Manzana: Variedades DOP
Graduacioén: 5,9%

Elaboracién: Prensado en
llagar tradicional, formacion
y madurez en toneles unos 8
meses

Llagar La Morena
Altu de Viella. Sieru. T. 985 263 944
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(MOLIM

MOLIN DEL MEDIO

José Tomas Meana

Sidra de color amarillo
ambarino con reflejos
dorados. En nariz desplilega
un potente aroma a fruta
madura acompafada de notas
florales. Sabor amplio, carnoso
y persistente con un postgusto
elegante y potente.

Manzana: Variedades DOP
Graduacion: 6%

Elaboracién: Fermentacion
tradicional

Llagar J. Tomas
Candanal. Manzaneo 23. T. 985 894 119

SR T ASTURAA

BARAGANO
Montequin Laiz S.A.

Color amarillo pajizo con tonos
verdosos. En boca afrutado,
matices citricos y postgusto
seco.

Manzana: Variedades DOP
Graduacion: 7%

Elaboracién: Prensado
tradicional

Llagar L’Argayon
Quintana. Nava T. 985 740 123
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Sidr .

NOVALIN
Sidra Orizon S.L.

Sidra de color pajizo que
mantiene su espalme,
aguantando con un pegue
uniforme en rocio o nevado
fino. Aromas frutales con un
completo sabor a manzana.
Final seco, amargo vy
alimonado en boca.

Manzana: Prieta y Durona de
Tresali entre otras variedades
DOP

Graduacion: 6%

Elaboracién: Fermentacion
tradicional en toneles de
castano

Llagar Orizdn
Orizén 14. Nava. T. 985 716 780

RAMOS DEL VALLE
Sidra Fran S.L.

Color amarillo oro pajizo. con
reflejos verdosos. En nariz
gran profusion de aromas
citricos y notas de fruta
blanca. En boca sabor amplio
fresco y persistente.

Manzana: Variedades DOP
Graduacion: 7%

Elaboracién: Tradicional

Llagar Fran
Conde Sta Barbara, 37. Llugones. T. 985 137757
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ZAPICA
Sidra Buznego C.B.

Color amarillo pajizo con
reflejos dorados. Pegue fino
persistente y homogéneo.
Sabor afrutado, floral.

Acidez moderada my
agradable. Aroma intenso

y con personalidad propia.
Postgusto largo y equilibrado.

Manzana: Variedades DOP
Graduacion: 6%

Elaboracién: Prensa y
fermentacion controlada sin
filtrar

Llagar Buznego
Arroes. Villaviciosa. T. 985 899 019

EL
SANTU

EL SANTU
Sidra Canal S.L.

Color amarillo pajizo. Sabor

de marcada intensidad, muy
agradable en boca, dejando
unfinal ligeramente amargo

y agrutado. Olor limpio

y aromatico con buena
intensidad y presencia. Vaso
vistoso con buen espalme vy
gran aguante. Pegue muy fino y
uniforme.

Manzana: Variedades DOP
Graduacioén: 6%

Elaboracién: Segun método
tradicional y conservada en
toneles de madera

Llagar Canal
Llavandera, Llinares. Xixdon. T. 985 137 757
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VAL D°’ORNON
Sidra Menéndez S.L.

Color amarillo pajizo, aroma
limpio y afrutado. En boca

bien equilibrada, ligera acidez
y final agradable.

Manzana: Variedades DOP
Graduacion: 6%

Elaboracién: Prensa
tradicional y fermentacion en
toneles de madera

Llagar Menéndez

AS-248, N2 8695. Fano. Xixon. T. 985 137 196

URRIELLU

Zarracina S.A.

Color amarillo dorado,

con tonalidades pajizas,
trasparente, cristalino y
brillante. Burbuja pequefa y
abundante. Aroma agradable,
de buena intensidad. En boca
se presenta fresca, afrutada
con togues de manzana y un
paso sin aristas con un final

ligeramente dulce.

Manzana: Variedades DOP
Graduacién: 55%

Elaboracién: Maceracion,
prensado y fermentacion a
baja temperatura. Método de
fermentacion en depdsito

Llagar Zarracina
Camin del Fontan 555. Porceyo. Xixon.
T. 985168 583
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SOLAYA
Sidra Quelo S.L.

Color amarillo pajizo. Aroma
limpio. Intensidad aromatica
elevada, recuerda a la manzana
madura. Sabor fresco, intenso
y ligeramente acido. Postgusto
largo, agradable y envolvente y
sensacion secante final.

Manzana: Variedades DOP
Graduacién: 6%

Elaboracion: Prensa tradicional
y fermentacion controlada

Llagar Quelo
Barriu de Fueyo 21. Tifana. Sieru. T. 985792932
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SIDRA DI

La unica sidra con 14 meses de maduracion en bodega

=S
Maduracion
en bodega

www.villacubera.com

Sidra

de Asturias




Sidre d’'Escoyeta

| Espicha escontra’l Cancand
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La entrega de los Il Premios de la Sidre d’Escoyeta foi aprofitada pa rializar la | Espicha Solidaria Frente al Cancanu, en collaboracion cola Fundacion Sandra lbarre

El pasau vienres 4 de xunetu tuvo llugar la lll Edicion ~ mesmu marcu festivu, la | Espicha Solidaria Frente

de los Premios de la Sidre d’Escoyeta. Esti afiu cola  al Cancanu.
xida de los gallardones, la Sidre de Mazana Esocoyio  Los llagares de Muiiiz, Trabanco, Pefién y Foncueva,

xunia a la Fudacién Sandra lbarra de Solidaridd integrantes de la Sidre de Mazana Escoyio,

Frente al Cancanu llevando a cabu amas, nesi -con Manuel Riestra al frente comu presidente-
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Nel actu d’entrega de los sos
gallardones, la Sidre de Mazana
Escoyio xuncid fuercies cola
Fundacidn Sandra lbarra de
Solidaridd Frente al Cadncanu
nuna espicha que recaldd fondos
pa la investigacion nesta materia.

barra de Solidarida escontra’l cancanu.

concedieron la reconocencia al Meyor Profesional
de la Sidre d’Escoyeta 2.013 a José Ibafiez, sociu
fundador de 'Agrupacion Asturiana de Collecheros
de Mazana de Sidre (AACOMASI) vy propietariu de
varies pumaraes, que confesd una gran “allegria vy

NUEVO ESCANCIADOR DE SIDRA:

- Vertido con mas caudal que los antiguuﬁ

- Pasa mas desapercibido
- Plastico alimentario, hecho en Espaia

- Atencion a llagares, sidrerias y comercios

- Precios especiales por cantidad

C/ Benjamin Franklin, 351, Nave 7
Pol. Ind. Roces Nim.4

33211 GIJON (Asturias) - Espaiia
Teléfono movil: 669.48.87.17

Fax y telefono: 985.14.83.15
Email: jiriol@hotmail.com
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El Rincon ole Poula

Manue! Fernandez Junco, 3
Telt, 984 98 81 01
33560 AIBADESELLA

ParpriLia ABar
ELCURRO

- PARRILLA DE LENA -

CORDERO A LAESTACA POR ENCARGO

La Peruyal, 12 bajo - San Martin del Rey Aurelio
Tels.: 985 67 15 94 - Sargio 647 543 B57 - René 645 96 81 59

LA SIDRA  Nimberu 127




La espicha tuvo llugar nel Llagar de Trabanco en Sariegu.

sospresa” pol premiu.

El Meyor Embaxaor de la Sidre d’Escoyeta foi pa
Luis Benito Garcia, hestoriador ya investiagador
de la tradicidon y cultura sidrera asturiana, amas de
defensor de la sidre comu Padrimoniu Imaterial de
la Humanida, cuya reconocencia trata de favorecer
y dar puxu al traviés de los sos estudios. Luis Benito
Garcia amosose peragradeciu pola reconocencia a
lo que calificd comu “un llabor desconociu y pocu
visible” comu ye’l suyu.

El llugar escoyiu pa los actos fo’'l Llagar de Trabanco
en Sariegu. Una vuelta finada la ceremonia d’entrega
premios, tomd’l testigu la modelo Sandra lIbarra
gue, acompangada de la so pareya, el popular
periodista asturianu Juan Ramon Lucas, dedico unes
pallabres de sofitu a la candidatura de la sidre comu
Padrimoniu Imaterial de la Humanida, arriendes de
declarase “asturiana d’adopcion”.

Sandra lbarra preside la fundacion escontra’l
cancanu que lleva’'l so nome dende gu’ella mesma
careciere Un y en cuyu favor tevo llugar la espicha
posterior a los premios col oxetu de recaldar fondos
pa la investigacion en materia d’esta malura.

Sandra lbarra declardse “asturiana d’adopcion”
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Aspeutu de la Plaza Manuel Uria de Nava demientres la cellebracion d’esta XXXVII edicion del so Festival de la Sidre.

El festival cellebrd la so XXXVII edicidn con un aumentu nel

nUmberu participantes nel Concursu de Meyor Sidre d'Asturies.
Una edicién ésta, marcada pola gran calidd de la sidre
presentao en toles prebes y con premios decidios de forma
peraxustada, por décimes. El carbayén Pablo Alvarez algamé'l

tfrunfu nel Concursu d’'Echaores.
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Lara Florez Quintana

El xurdu del concursu de la Meyor Sidre d’Asturies y de Nava hebio d’afinar muncho por mor de la calida de la sidre presentao.

Nava celebro un afo mas su Festival de la Sidra. En
esta trigésimo séptima edicion la capital naveta se
volvid a convertir en un lugar de visita obligatorio
para todos los amantes de la cultura sidrera asturiana.

El programa cargado de actividades dio comienzo
el martes 8 de julio con la prueba final del Concurso
de las Mejores Sidras y Derivados de la Manzana Ela-
borados en Asturies, apartados de Sidra Natural de
Mesa, Sidra Espumosa, Sidra de Hielo, Aperitivos de
Manzana, Aguardientes vy Vinagres. El acto tuvo lugar
en el Centro Sociocultural “Llagar de Sorribes”, vy sir-
vio para abrir boca antes de las jornadas fuertes que
darian comienzo el jueves.

La prueba tuvo como maximo triunfador al llagar de
Viuda de Angeldn gue alcanzo tres de los seis pre-
mios repartidos. 1947 como mejor sidra de nueva
expresion, Prau Monga mejor espumosa y Diaman-
tes de Hielo mejor sidra de hielo, dieron a este llagar
la gloria de conseguir casi la mitad de los galardo-
nes concedidos. Los demas premios fueron a parar
a Riestra en la categoria de espumosa dulce, mejor
aguardiente joven fue para La Caseria de San Juan
del Obispo, en el caso del envejecido el premio viajo
hasta Ribeseya para Los Serranos de Collera. El mejor
vinagre fue otorgado a Martinez Sopeia Hermanos.

Los premios fueron concedidos por un jurado presi-
dido por el sumiller y ademas presidente del Conse-
jo Regulador de la Sidra de Denominacion de Origen
(DOP) Ceferino Cimadevilla, quien destacd la gran
calidad entre los competidores que les llevo a decidir
los galardones sdlo por décimas en las puntuaciones.

Canal, Meyor Sidre d’Asturies.
Cabuenes colocdse en segundu
llugar, seguio d'Orizdn que tamién
foi nomada Meyor Sidre de Nava.

JUEVES

En el mismo escenario que habia acogido los premios
del martes, se llevd a cabo a las seis de la tarde la
prueba de preseleccion de la Mejor Sidra Elaborada
en Asturies que tendria su desenlace el sabado con
la final v la entrega de premios. La participacion en
la prueba se situd en 46 llagares, lo que supone una
cifra mucho mayor a la media que venian asistiendo
con anterioridad, y en esta primera criba la cifra se
redujo a seis, que fueron los que pasaron a la final. El
dia se cerrd con un Teatro en la Calle de la mano de
la compafia Zurrumurru y la verbena nocturna tipica
en las fiestas asturianas.

XXX Festival
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Lara Florez Quintana

Vasu sidre y camiseta pa participar na preba popular.

VIERNES

La actividad sidrera descanso, y dejo paso a eventos
festivos de otra indole, donde el plato fuerte fue la
actuacion del grupo musical Los Secretos.

SABADO

El dia comenzd muy pronto en Nava ademas con la
agradable compafia del buen tiempo. Los navetos
amanecieron con la final del Concurso de la Mejor Si-
dra Elaborada en Asturies. Los soportales del Ayun-
tamiento se vieron ocupados por una gran cantidad
de gente para presenciar como los gijoneses llagares
Canal y Cabuenes se alzaban con los dos primeros
premios. El tercero fue para el llagar Orizédn, que en
esta campafa de verano se estd viendo obsequiado
con varios reconocimientos por su buen hacer. El mis-
mo Orizdn se llevd también el galarddn a la Mejor Si-
dra de Nava. Cabe mencionar las palabras del jurado
que quisieron expresar la excepcional calidad de los
caldos presentados a concurso.

Los reconocimientos no acabaron agqui, puesto que el
colectivo Sidrastur eligido también por su parte a Viu-
da de Corsino como “etiqueta mas guapina”.

A la misma hora que los llagareros recogian sus pre-
mios, la plaza Manuel Uria abria la jornada con una
degustacion gratuita de sidra natural elaborada en
Nava con la participacion de: Sidra L’Argaydn, Sidra
Estrada, Sidra El Piloiiu, Sidra Pomar, Sidra Orizén,
Sidra Roza, Sidra Vda. de Angeldn, Sidra Vda. de
Corsino vy Sidra Zapatero. Y por si con tanta bebida
a alguno le entraba el hambre, gracias a la amabilidad
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de la Asociacion de Mujeres Dofa Jimena de Nava
tuvo lugar la IX Edicion del Festival del Tortu , donde
los presentes pudieron degustar crujientes tortos de
acompanamiento gue tuvieron un gran éxito entre el
publico.

A cargo de la Buena Cofradia de los Siceratores de
Asturies tuvo lugar el siguiente evento programado.
De reciente fundacion la Cofradia llevd a cabo el i
Acto de Hermanamiento de todas las sidras de Astu-
ries. Tras el gran éxito y aceptacion que obtuvo la ini-
ciativa el aflo pasado, los hermanos cofrades repiten
el mismo rito que tiene intencidén de convertirse en
una tradicion. El Hermanamiento de todas las sidras
consistié en reunir en el mismo tonel dos botellas de
sidra de cada uno de los llagares participantes en el

Vda. de Corsino gand’l Premiu a la etiquetina mas guapina de Sidrastur..
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Lara Florez Quintana
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La Bona Confraderia de los Siceratores d’Asturies cellebro’l Il Actu d’'Hermanamientu de toles sidres d’Asturies.

concurso, lo que sumo una cifra de 92 botellas. La
plaza del Ayuntamiento fue el fondo elegido para dis-
poner el tonel donde se guardard la sidra obtenida
de la mezcla y que una vez cerrado sera expuesto en
el Llagar de Lolina hasta el momento de su apertura

embotellamiento y subasta.

Los llamados “sidrotrenes” habilitados para la ocasion
no dejaron de traer gente de toda Asturies que queria
participar en la fiesta. La tarde comenzd con diversas
actuaciones para dar paso a las ocho de la tarde a
la entrega de Premios fallados por el jurado el jue-
ves a Mejor Sidra Elaborada en Asturies y en Nava.
La ceremonia sirvidé ademas de homenaje a la familia
Sanchez distinguida con el honor de “Llagareru in-
signe”. José Sanchez comenzo en 1914 la andadura
de uno de los Illagares mejor valorados de la zona de
Nava que, por desgracia, desaparecio el pasado afo
2002. Roberto Sanchez, nieto del fundador, expresd
su agradecimiento por el premio y explicd que la sidra
Sanchez “Era sidra de Nava, que es muy distinta a la
mMarina, con manzana mas bien de montafa, bastante
alta de graduacion, con buen sabor y muy aceptada
por el publico”.

A las ocho de la tarde, el historiador Luis Benito Gar-
cia tomo la palabra para dar el pregdn. Durante el
discurso no se olvidd de reivindicar el Museo de la
Sidra donde comenzod su carrera, que ahora atravie-
sa graves dificultades econdmicas, y del que dijo ser
“epicentro de la investigacion y promocion de la cul-
tura sidrera». Recordo también los inicios del festival
de sidra de Nava por el afho 1969, cuando se gesto la
idea durante una espicha “ocasion de la que, como es
de sobra conocido por todos, nada malo puede salir”.
Destaco también en sus palabras la calidad de la sidra
naveta “atribuida a la habilidad de los llagareros pe-
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La familia SGnchez recibid el
sGbado el reconocimiento @
“Llagareru insigne” por su sidra,
desaparecida en el ano 2002

daneos para darle a sus caldos un punto de elabora-
cion muy apreciado por los buenos catadores”. Afa-
did ademas en tono de humor que la sidra de Nava
también era responsable directa de la escasa tasa de
delincuencia que siempre tuvo el concejo e hizo su
propio homenaje a la familia de Llagareros Insignes
recordando la expresion “ye de Sanchez” como sino-
nimo de calidad.

DOMINGO

La jornada dominical comenzd a las doce del medio-
dia con el Concurso Internacional de Echaores de Si-
dra que tuvo lugar en la Plaza Manuel Urfa. La prueba
reunid 28 participantes y es la mas prestigiosa de to-
das cuantas se celebran.

Al mismo tiempo, paralelamente a la celebracion del
concurso, los asistentes y visitantes pudieron disfru-
tar de una prueba de sidra ofrecida gratuitamente
por los llagares navetos, y de tortos, ofecidos por la
Asociacion de Muyeres DAa. Jimena.

El festival declarado de Interés Turistico Nacional fi-
naliza sus celebraciones tras, como ya es habitual, un
enorme éxito de asistencia popular. Nava guarda la
sidra y recoge los vasos hasta el afno que viene.
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XXXVII Concursu
d’'echaores de Nava

PABLO ALVAREZ IMPONSE CON UNA PUNTUACION DE
83.5 SOBRO 85 NUNA PUEBA PERAXUSTADA
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Un concursu bien disputédu nel que 10 de los participantes punxéronse perriba de los 80 puntos.

Conuna asistencia de 28 participantes, ente ellos cinco
campiones d’Asturies y tres muyeres, cellebrose’l pa-
sau domingu’l 37 Concursu Internacional d’Echaores
de Nava. Esta preba, cunta col mayor prestixu dientru’l
circuitu de concursos asturianos. El xurdu formau por
Enrique To, Maria José Cabeza, Ricardo del Rio y So-
nia Martinez destaco lo axustao de les resultaos ente
los participantes que quedaron cabezaleros, el ga-
naor namas superd al segundu nun puntu. Una vega-
da gue los concursantes tomaron posiciones llegd un
invitau inesperau, el vientu gu’enzancd l'echau, obli-
gando a dellos participantes a parar ya inclusive tor-
nar a escomenzar dende I'entamu. El nivel de la preba
yera peraltu, tantu foi asina que 10 de los participan-
tes superaren los 80 puntos. Con too ello’l premiu foi
pal uviein Pablo Alvarez de la Sidreria Alberto d’Uviéu
con una puntuacion de 83.5 sobre 85, un puntu per-
cima del segundu. Quedod per detras suyu Jonathan
Trabanco, de la sidreria El Madreferu-Manolo Jalin, en
La Pola Sieru, y el terceru con un 821 foi para Wilkin

Aquiles, d’El Otru Mallu, de Xixdn anque la puntua-
cion llograda valio-y pa xubir fasta’l primer puestu na
clasificacion xeneral d’Asturies. El xurau tuvo en cuen-
ta pa nomar al ganador trés aspeutos fundamenta-
les: el tiempu, pos considerdse que lo afayaizo son
60 segundos. La midia, lo idegal son 120 centimetros
cubicos y cinco culetes , y l'estilu que reune aspeu-
tos de toa triba comu la posicion de la botella o del
vasu o inclusu I'aspeutu xeneral. El ganaor, Pablo Al-
varez desplico la clave del ésitu:"Lo mas importante
ye controlar el chorru, que sala continuu y paralelu
a la coluna y nun mover el vasu.” y dedico pallabres
d’agradecimientu especiales a Juan Carlos Iglesias,
“Ye'l campion de campiones y foi quien me convencio
de que yo valia pa ser campion d’Asturies”.

El separtau llocal cuntd con 7 participantes, ganando
la tricampeona asturiana Susana Ovin, de la Sidreria
La Barraca. En segunda posicion quedd Aroa Vigil v
tercera Laura Ovin, toes elles de la mesma sidreria.
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MEYOR SIDRE ESPLUMOSO DULCE 2014

Guzman Riestra

Solo dos anos después de haber iniciado la produccidon de esta
variedad de sidra, han conseguido el prestigioso premio naveto, en
un concurso que ha estado especialmente disputado.

El llagar de Riestra tampoco se fue de vacio en esta
trigésimo séptima edicion del Festival de la Sidra de
Nava. En ellos recayo el reconocimiento a mejor sidra
espumosa dulce por Guzman Riestra Brut

Este historico llagar data del afo 1906, cuando su fun-
dador, Robustiano Riestra construyd su propia fabrica
que afos mas tarde pasaria a trasladarse a Sariegu.

Mas de un siglo después de aquella primera remesa
de sidra Riestra, los bisnietos del fundador continuan
con la empresa.

Y precisamente bajo su mano, surgio la sidra espumo-
sa Guzman Riestra, cuyo nombre honra al padre de
los gerentes y nieto de Robustiano.

Esta sidra es producida por el tradicional método de
champanoise, con segunda fermentacion en botella.

Cuenta con una buena acogida comercial, y las pre-
visiones de crecimiento son importantes. Comenzo a
fabricarse en el ano 2012 con aspiraciones nacionales
e internacionales como ampliaciéon de la oferta sidre-

ra del llagar, y en su segundo afo ya ha conseguido
un reconocimiento de gran importancia.

En una dura pugna, fue declarado ganador, con ade-
mas el valor que supone que el mismo jurado haya re-
conocido la dificultad de decision como consecuen-
cia del alto nivel de calidad de todos los productos
presentados a concurso.

El llagar de sidra Riestra cuenta con capacidad para
fabricar un millén de litros de sidra en total. Y a pesar
de haber diversificado sus productos, no ha sacrifica-
do en ningun momento el carifio, el cuidado y dedica-
cion que les valio el prestigio y reconocimiento como
una muy buena marca de sidra.

El resultado tan positivo es el resultado de un exqui-
sito cuidado en la seleccidn de las manzanas con que
preparan sus caldos, un proceso tradicional que ha
sido adaptado a la nueva era tecnoldgica vy se ayuda
de nuevas herramientas para alcanzar una alta capa-
cidad productiva que cubra las necesidades de la de-
manda.
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MEYOR SIDRE D' ASTURIES 2014

Sidra Canal

|. .'.\r'.

Sidra Canal gand este ano el primer puesto del concurso a la mejor
sidra elaborada en Asturies, seguida por Sidra Cabuenes y Sidra

Orizbn, de Nava.

En el barriu xixonés de Llinares, Llavandera, se si-
tua este llagar que acaba de ser reconocido en Nava
como la Mejor Sidra de Asturies de 2014.

De entre los 46 elaboradores que participaron en la
prueba, el jurado eligid a Canal como vencedora. Y
no es la primera vez, Sidra Canal es una vieja conoci-
da en Nava y habitual del certamen. Ya fueron galar-
donados con el premio a mejor sidra de Nava en los
afos 1984, 1999, 2000, 2003, y consiguieron ademas
un tercer puesto en 1997. Y los reconocimientos no

acaban aqui, también en el festival naveto se alzaron
el pasado ano 2007 con el galarddn a segunda mejor
sidra de denominacion de origen con “El Santu”.

En una edicidon, como ha sido ésta, altamente dispu-
tada, con productos presentados de una grandisima
calidad gue incluso dificultd la decision del jurado
que, finalmente se resolvid por peqguenas diferen-
cias, el premio tiene un valor afladido.

Avelino Canal inicid el camino alla por 1955, cuando
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fundo el llagar en la zona de Llavandera de Xixon.
Hoy las riendas las lleva su hijo y actual gerente An-
drés Canal, quien recoge los frutos cosechados por
la mano y el buen hacer de su padre en cuanto al
proceso de fabricacion de la sidra.

De la mano de él mismo, el llagar ha ido sufriendo
transformaciones, sobre todo en el campo de in-
version en equipamientos mas modernos, que han
servido para que Canal, manteniendo su prestigio
y calidad, haya sido capaz de ver incrementada su
produccion y comercializacion mas alla de las cotas
iniciales. Por otra parte, y es de destacar, gracias a
una cuidada seleccion de las manzanas, sidra Canal
consigue obtener todos los aflos un sabor y una ca-
lidad muy semejante.

Para ello, en las instalaciones se mezclan los toneles
tradicionales de castafno, con los nuevos de fibra de
vidrio y acero.

Participantes el pasado ano en la Feria Internacional
Cider Week de Nueva York, la evolucion vy las inver-
siones han llevado a Canal a la primera plana ya no
sélo en Asturies sino en el mundo. Y este premio no
viene mas que a confirmar y demostrar gue aungue
pase el tiempo, las realidades cambien y se haga
necesario adapatarse a los avances técnoldgicos, la
calidad es un bien al que no es necesario renunciar.
Por ello mismo, el jurado de Nava no en una, sino
en hasta cinco ocasiones ha reconocido este trabajo
de preservacion de la sefa de identidad y del sabor
propio inconfundible al que Canal no ha renunciado
nunca.
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MEYOR SIDRE DE XELU, ESPLUMOSA SECA 'Y
DE NUEVA ESPRESION 2014

Viuda de Angeldn

o sttt MANHHN

Viuda de Angeldn ha sido la triunfadora indiscutible de este ano en
los premios para otras sidras y derivados de la manzana, ganando en
las categorias de sidra de hielo, sidra de nueva expresion y brut seca.

Si ha habido este afo un triunfador indiscutiuble en  Este llagar naveto, lleva surtiendo a Asturies con sus
los premios entregados con motivo del festival de  productos sidreros desde 1947. Actualmente, tras una
Nava, ese ha sigo el llagar Viuda de Angelon. reconversion industrial y un cambio de direccion, el
El jurado del Concurso de las Mejores Sidras y Deriva- llagar es uno de los mas prolificos de Asturies. Cuenta
dos de la Manzana eligid ganadores tres de sus sidras con una enorme variedad de productos,

en las categorias de mejor sidra nueva expresion, me-  El premio a Mejor sidra de Nueva Expresion fue para
jor espumosa seca y mejor sidra de hielo. “1947”, una sidra natural filtrada pensada especial-
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mente para restaurantes y lugares donde el escancia-
do sea complicado o imposible.

Por su parte, Prau Monga se alzo victoriosa en la ca-
tegoria de Mejor espumosa seca. Esta sidra, junto su
otro producto brut, Viuda de Angeldn, tiene una pro-
duccion anual de 700.000 litros. Ademas pertenece
a la gama de sidras del llagar que cuentan con la Cer-
tificacion oficial del Consejo de Regulacion de Deno-
minacion de Origen Asturies (DOP).

La Ultima galardonada fue “Diamantes de Hielo”, la
gama de sidra de hielo del llagar. Este novedoso pro-
ducto sigue una produccion similar a la sidra natural
tradicional. Sin embargo, una vez extraido el zumo de
la manzana, éste se congela para eliminarle el agua o
por otra parte, también podrian congelarse las man-
zanas antes de ser llevadas a la prensa. En ambos
casos el objetivo es eliminar todo rastro de agua vy
conseguir asi un zumo de manzana mas puro. Todo
este proceso da como resultado una sidra que parece
tener grandes aspiraciones comerciales. Con un 11,5%
de alcohol, es especialmente adecuada para la hoste-
leria para acompanar postres o como colofén de una
excelente comida.

De los siete premios repartidos, tres de ellos fueron
para un llagar familiar que lleva desde el afo 1947
ofreciendo en Asturies sidras tradicionales y natura-
les sin olvidarse de apostar por la investigacion vy la
innovacion en nuevos productos. Viuda de Angeldn
es sindnimo de calidad y de tradiccion innovadora,
una marca reconocida por todos los asturianos.

PREMIO Mejor

Sidra Espumosa
Seca - Prau
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Angelon
XXXVII Festival
de la Sidra de Nava
La Teyera s/n
TIf. 985 716 770
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PREMIO Mejor
Sidra natural de
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MEYOR SIDRE DE NAVA
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Sidra Orizon
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El Liagar de Orizdn continba cosechando éxitos. Si en el pasado Saldn
de la sidra DOP su sidra Novalin fue considerada la mejor, en Nava la
marca que lleva el nombre del llagar, quedd clasificada como fercera
mejor sidra de Asturies y la mejor sidra de Nava 2014,

Este llagar estdregentado por la cuarta generacion
de la familia de Emilio Gonzalez Diaz, quien se en-
cargo de poner en marcha esta empresa en 1910.

Hoy José Luis es el gerente, y continua el camino
iniciado hace ya mas de 100 anos.

Respecto al premio declara que sobre todo les sirve
“mas que nada saber que estamos en el buen cami-
no, como hay gque hacer la sidra y como seguimos
la vida tradicional”. Afirma ademas que “el llagar no

es muy grande y hacemos la sidra sin guimicos ni
nada”.

La competicion fue muy disputada y como nos dice
José Luis “era un poco la suerte. Si vamos 46 o casi
50 llagares y cada uno manda la mejor caja depen-
des un poco de la suerte y entonces bienvenido sea,
vy todos los que vamos a competir siempre pensa-
MOS en ganar, pero bueno, la suerte sobre todo ade-
mas de la calidad”.
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Anualmente fabrican y comercializan en torno a los
700.000 litros de sidra y como comentaba el geren-
te “depende de si hay mucha cosecha de manzana
como solo metemos manzana de Asturies depende-
mos de la cosecha de manzana de ese aho”.

Explica que el 95% de la produccion, como en la ma-
yoria de los casos en los llagares, se queda en Astu-
ries para nuestro consumo.

No es la primera vez que reciben algdn reconoci-
miento por su trabajo “lo de Nava lo llevamos ga-
nando los ultimos 10 afos varias veces, hace 12 afos
guedamos segundos, ganamos también en Gasco-
na. No es el nuestro Unico premio” y dice “No esta
mal, no somos los que tenemos Mmas éxito pero no
estd mal”.

Siguiendo un proceso de produccion artesano vy tra-
dicional, asegura contar con la mitad de su produc-
cion llevada a cabo en toneles de madera de cas-
tano renovados periddicamente debido al desgaste
por el uso. La tecnologia solamente entra en juego
en las fases posteriores.

Sin duda alguna, no serd la Ultima vez que veremos
al llagar de Orizdn recogiendo algun reconocimiento
por sus productos, puesto que ha quedado patente
alo largo de los afos vy tras varios premios mas, que
son un llagar que cuenta con el beneplacito de los
jurados por su buen saber hacer.
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MEYOR AUGUARDIENTE DE SIDRE 2014

Los Serranos

Los Serranos llevan cinco generaciones de éxitos y todo parece indicar
que seguirdn otras tantas, conforme se ha podido comprobar en
Nava, donde su aguardiente ha sido considerado el mejor de Astfuries.

Es va la quinta generacion que pasa por la Destile-
ria Los Serranos y después de mas de cien aflos de
historia, aun siguen recibiendo premios y reconoci-
mientos. En 2012 se les reconocid con el galarddon
Familia Asturiana, concedido por la Asociacion As-
turiana de Empresa Familiar (AEFAS), cuentan con
el reconocimiento de la Comunidad Econdmica Eu-
ropea por su aguardiente de sidra desde 1989, este
mismo producto fue premiado como Mejor Aguar-
diente Envejecido 2014 en Nava.

No es ninguna sorpresa para los entendidos en la
materia semejante listado de reconocimiento (los
citados anteriormente y los que no). Los productos
Los Serranos son conocidos como sindnimo de ca-
lidad, no sin razén fueron los primeros en conseguir
una Denominacion De Origen por la Comunidad
Econdmica Europea.

El cuidado con que se llevan a cabo las cosas en

esta destileria es tal que incluso sus propios duefos
recorren el pais en busca de las mejores materias
primas naturales. Una de las mas importantes es
la manzana. Son seleccionadas cuidadosamente vy
siempre asturianas. Para los destilados de sidra, se
encargan de comprar la sidra usada para tal propo-
sito a lagares de Nava y Villaviciosa; ahi es nada.

Todos estos hechos vienen a demostrar el cuidado y
el mimo con gue la Destileria Los Serranos trata sus
materias primas, sus productos y por supuesto su
proceso de fabricacion. Se sirven de la experiencia
gue dan los aflos y del conocimiento familiar adqui-
rido con el paso de los mismos. El premio consegui-
do en Nava es un reconocimiento mas a su buena
mano en lo que hacen y no viene mas que a seguir
dejando patente que los sacrificios hechos en el pa-
sado tienen su recompensa en el presente y segui-
ran teniéndola en el futuro.
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CANDAS

MAN

EL VERANO NO ESTA PARA ABURRIRSE

& lhl& . _ -

José Manuel Muniz, Concejal de Festejos, Turismo y Deporte de
Carreno nos adelanta el programa de fiestas y actividades para
la época estival que viene cargada y llega*hasta octubre”.

En el puerto de Candas con el mar muy cerca, José
Manuel Muniz, Concejal de Festejos, Deporte y Turis-
mo de Carrefo saluda amablemente a los presentes
y tiene unas palabras para todos. Entre charla y char-
la saca un momento para contarnos como sera este
verano en la villa marinera y lo hace en ese escenario
de excepcion y con la musica de la Banda de Gaitas
de Candas de fondo.

éComo se presenta el verano en Candas en cuanto
a eventos?
Lleno de actividades, hasta octubre practicamente

cada fin de semana. Incluso dias por semana. Tene-
Mos preparado un programa, como ya ocurrio el aflo
pasado, con el que procuramos rellenar por lo menos
todo el fin de semana para atraer el turismo.

Uno de los eventos mas destacados podria ser el
festival de la sardina.

Si, por supuesto. Del 31 de julio al 3 de agosto.

éQué edicién es ya?

Creo que la 45.

Este aflo sabéis mas o menos cuantos participan-
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tes y gente va a venir?

Depende del tiempo. Calcular la gente que puede
venir a la sardina es impensable, no puedes. Porque
es un descontrol y si estd un dia de sol pues imagina-
te, es algo que se nos escapa a veces.

Fue declarado de Interés Turistico Regional équé
tiene que lo hace tan especial?

Tiene una connotacion con el Candas marinero. En
Candas era una referencia, y en Asturies, el preparar
las sardinas a la plancha y Candas era el puerto mas
importante del norte y fue haciendo su historia, su
tradicion y tiene que ver con eso, con el pueblo ma-
rinero, el pueblo pescador.

El otro evento mas destacado es el Rally de la Si-
dra, donde los participantes son pefnas.

Son pefias marineras que van vestidos con el pafiue-
lo, la camisa, el pantaldn, y las mujeres con el traje
de pescadera, pero bueno, eso estd sobrepasando
un poco el dmbito de Candas o Carrefio. Tenemos
pefas a de Toledo, Canarias, Cantabria.

Y évienen también con la indumentaria?

Bueno, se hacen con ella como pueden. Una camisa
blanca, un pafuelo... Calculamos que puede haber
un minimo de 2000 personas. Va a ser el dia 2 de
agosto.

Aparte de estos, que son los mas destacados, ¢qué
mas tenéis previsto?

A mediados de julio vienen las jornadas del bonito, a
continuacion tenemos el festival de bandas de gai-
tas, el Rebolleres Rock que viene a ser la noche celta,
ese mismo dia tenemos un festival folcldrico inter-
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nacional. Enlazamos practicamente con la fiesta de
la sardina, luego a continuacion tenemos también la
Segunda Semana del Jazz en Candas con el concier-
to de Max Sufé que es un referente del jazz en Es-
pafna. Y bueno, vamos enlazando con el | Festival de
la Sidra de Seleccidn durante el tercer fin de semana
de agosto; es la primera vez que esto se hace en As-
turies al aire libre.

éCudntos participantes tenéis para el Festival de la
Sidra d’Escoyeta?.

Pues los 4 llagares que forman parte de esta marca
de calidad y unas 8 sidrerias. Y luego enlazamos con
un festival pop rock durante viernes y sabado. El dia
de Asturies que es el 6,7 y 8 tenemos un monton de
actividades preparadas.

Y con tanta actividad, éen cuanto se multiplica la
poblaciéon de Candas en verano?

De hoteles, casa rurales, casas particulares y cam-
pings podemos estar hablando del doble o el triple.
Hay un estudio que prepara turismo en el mes de
octubre y llevamos dos afios continuamente subien-
do el nimero de visitantes. Son visitantes no como
antes, que venian 15 dias o un mes, son visitantes de
fin de semana, de dias, pero hay mas. Ahi cambia.

éNotdis que venga mas gente de fuera de Asturies?
Si, si. Mucho. Precisamente en el informe de turismo
buscamos siempre la informacién de donde viene el
turista. Principalmente de Castilla-Ledn, Castilla-La
Mancha y Madrid, mucho vasco, catalanes y ahora
estamos teniendo un intercambio con Cadiz, con
Arcos de la Frontera, intercambiamos informacion vy
hay cierta subida.
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Cuarto de siglo
en conserva

XXV FERIA DE LA CONSERVA EN CANDAS

Una cita habitual del verano es la tradicional Feria conservera de
Candds, donde empresas asturianas y vecinas se dan cita a lo
largo de cuatro dias en un ambiente amable y festivo. El pasado
10 de julio en la explanada del Puerto, dio comienzo la cita que
conté con una gran afluencia de publico y clientes.

Bajo un espléndido sol de media tarde, el jueves 10
de julio dio comienzo en Candas su ya tradicional Fe-
ria de la Conserva que se alargd durante cuatro dias.
La explanada del puerto de la capital carrefa acogio
a dieciocho empresas conserveras en un tradicio-
nal evento que este afo era especial por cumplir el
cuarto de siglo. La Banda de Gaitas de Nava dio el
pistoletazo de salida, v a lo largo de toda la tarde se

pudo observar un gran ambiente y mucha afluencia
de gente dispuesta a hacerse con algun que otro pro-
ducto de los que alli se ofrecian.

El primer stand estaba ocupado por la gijonesa La
Polar, que lleva participando tantos aflos como lleva
organizandose la feria. Entre la variedad de sus pro-
ductos destacan, por originalidad, las algas comes-
tibles. Cuentan con conservas desde las habituales
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ANCHOAS
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sardinilla, zamburifas y mejillones hasta platos prepa-
rados como verduras al natural o garbanzos con ba-
calao. Sin embargo, el producto estrella son los tacos
de bonito. Compartiendo stand con los anteriores, es-
taba la empresa El Viejo Pescador, que desde hace 14
afos viene de Tapia de Casariego a ofrecer productos
tradicionales. Maite Alvarez y M2 Angeles Rodriguez
contaban tras el mostrador de la Pescaderia Lanza su
experiencia en estos aflos de Feria. Ellas llevan asis-
tiendo seis, v la empresa, de Nava, diez afos. Siempre
intentando traer los productos mas nuevos, llaman la
atencion las mousses de anchoa, bonito, marisco vy
oricios. Ademas del salpicdn de marisco en aceite de
oliva, los pimientos rellenos vy el rollo de bonito.

Mientras tanto en Conservas Eutimio, Rafa Busta co-

mentaba que los productos son de fabricacion arte-
sanal y por ello muchas veces se ven superados por
la demanda. En su stand, los asistentes podian dis-
frutar de una degustacion de sus patés, entre los que
llaman especialmente la atencién de la gente los de
merluza y anchoas por “rico” y el de salmonete, setas
y oricios “por original”. Desde el afno 1999 Conservas
Telva, de Llastres, ofrece sus productos en Candas.
Cuenta, igual que el anterior, con una degustacion
para clientes y curiosos. Las anchoas son lo que mas
atrae a la gente y son de fabricacion completamente
artesanal ,como contaba Roberto Canal, duefo de la
empresa. “Se les quitan las espinas a mano, la tijera
solo se usa para cortar la cola”. Aunque lo mas desta-
cado es el rollo de bonito, también artesanal.

Conservas Costera

Fudada en el barrio de El Natahoyo, su
crecimiento les llevo a trasladarse al Poligono
Industrial de Somonte Il (Sotiello - Xixén)
donde siguen trabajando dia a dia para

ofrecer las mejores conservas a sus clientes.
Seleccionan el producto en rula y lo transportan
en camiones frigorificos hasta su factoria,
donde proceden a su elaboracion y envasado.

Fruto de su constante inversion son las
novedades que periddicamente ponen en el
mercado, asi cabe destacar que en el afo 2005
presentaron el primer caviar de oricios en tarro
de cristal, uniendo asi tradicion y tecnologia
punta del sector conservero.

Pol. Industrial. Somonte Ill 33393 Xixon.

T. 985 321 595
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Candads tradicionalmente
ha tenido una tradiciéon
conservera, e incluso llegd
a contfar con trece de ellas
en activo. Hace cuatro anos
que se fue la dltima.

Si habia un stand con un nombre llamativo ese era
el de Orgias del Mar con subtitulo “un orgasmo para
el paladar”. No pasaban inadvertidos sus productos
elaborados en Galicia. Rubén Lavandera es duefio de
la empresa y asturiano de nacimiento y residencia. Lo
mas requerido fue el bonito, los mejillones vy las sardi-
nillas. Tantos aflos como lleva celebrandose esta Feria
de la Conserva de Candas, lleva asistiendo la empresa
Agromar gue trae desde Xixdn sus conservas y sus
patés, donde destacan el de jabali y el de higado.
Ademas caviar, ventresca y anchoas.

En el stand de Conservas Remo el ir y venir de clien-

pON BOCARTE

CARTH PN L PALALANR,

tes es constante. Llevan asistiendo a Candas desde
la primera edicidn. La empresa familiar que ahora di-
rigen las hermanas Lopez, comenzo su andadura en
Candas y como explicaba Alejandra Lopez “fuimos la
Ultima conservera en irse de agqui, hace cuatro anos
tuvimos que irnos a Xixén”. Todo lo que ofrecen esta
hecho siguiendo la tradicion. Lo nuevo este ano era el
pastel de bonito trufado, que ademas fue el que mas
gusto.

Fundada en 1926, la conservera Costera tiene pre-
sencia en Candas desde hace mas de 20 afos. Esta
empresa familiar, que va por su tercera generacion
destaca en la venta de anchoas, bonito y caviar de
oricios. Jesus Alonso tomd el control de Conservas
Rueda en 1998 vy seis afos después empezod a traer
sus productos a Candas, todo es tradicional y todo es
del Cantabrico y estd fabricado en Santofa. Lo mas
alto en las ventas son anchoas, bonito y boguerones.

Entreislas era una de las conserveras que se estrena-
ba este aflo en la Feria, y aunque les quedaban mu-
chos dias por delante, notaron que lo que mas les pe-
dian eran el bonito, el pulpo vy la sardinilla. Mismo caso
es el de Conservas Blasan de Santofa, en su estreno
en Candas destacaron el interés por las anchoas vy el
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pudding de cabracho natual. Al preguntar a Ramon
Pefa por su primera toma de contacto con la feria de
Candas destaca que la primera toma de contacto es
buena. La empresa que lleva su nombre asiste tam-
bién por primera vez a este evento. Ofrecen degusta-
cion y especialmente reclamados fueron los berbere-
chos al ajillo preparados con salsa de ajo y guindilla 'y
la sardinilla rebozada y guisada.

De los novatos a un veterano, Conservas Ortiz. Es una
empresa bien conocida que lleva asistiendo 20 afios
a este evento y que cuenta con una clientela fiel y fija
en Candas. Nacho Nuevo contaba como el ano pasa-
do se les agotaron las 80 cajas de 8 packs de 8 latas
de bonito en aceite de oliva. Por que ese es el super
ventas, la lata ovalada en octavillo. Por detras lo que

ellos denominan “sardina a la antigua”, una receta tra-
dicional gallega depreparacion de las sardinas. Desde
Santofa viene Consermar con sus delicias de cangre-
jo, sus berberechos vy su éxito total: los mejillones gi-
gantes. Con 80 afos de trayectoria es la tercera vez
que participa. Y también Conservas Hoya que en este
séptimo ano de asistencia, su articulo mas novedoso
fue el paté de higado de bacalao aungue no pudo
desbancar al bonito vy la anchoa como mas vendido.

Parece claro que el producto mas pedido, vendido vy
comprado es el bonito seguido de cerca por las an-
choas. Ambos son articulos fijos que no faltan en nin-
gun stand.

3o Testu: Marta Rodriguez.
Semeyes: Flavio Lorenzo

Tras 50 afos en el sector se han especializado
en productos gourmet con sabores de
referencia en el mercado. Para el sector
hostelero disponen de una linea de envases
industriales de bonito, asi como caviar de
oricios y patés de pescado, que les hacen estar
presentes en los mas selectos restaurantes y
comercios a nivel estatal e internacional.

Su politica de innovacion les permite lanzar
periodicamente novedades al mercado dinami-
zando su produccion. Ello junto con el éxito de
los platos asturianos contribuyd en gran medi-
da al rapido crecimiento de la compaiiay a su
fuerte implantacion en Asturies.

Muelle del Rendiello s/n. Xixdn.

T. 985 321815
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L' Ayalga que curia

la sidre

EL FECHIZU QU'OBLIGA A CURIAR LA SIDRE

CYGMUSY

Ente la tierra y la superficie L’Ayalga vive conder-
gada a curiar el so tesoru, enraigonada comu arbol
aportamos la incertidume de vela xuncia a la botella
sidre al traviés d’'una mazana entierrada, que des-
concierta ya intranquiliza.

Composicion cenciella y abegosa al empar, na que
los ellementos con ser evidentes, L'Ayalga, el pu-
mar, la mazana, la botella sidre, acupen un espaciu
estremau cuasique disputandose’l primer planu, el
focu de la semeya, que s’esparde haza un horizon
llonxanu y d’'una una fondura présima pero estrana-

mente distante.

Una vuelta mas la modelo ye a trescender la imaxe,
d’espaldes a la botella sidre que curia, con una maza-
na na man drecha y los glieyos echaos a un esterior
gue nun fixa en dengun puntu, espresion espurecha
del fechizu que-y fae llevar la conderga ensin ser
dafechamente cosciente della y, gu’ensin tresmitir
ansiedad, si gu’acongoxa pola desconcertante incos-
ciencia da la so situacion.

L’habilida artistica cola guesparde’l so vistiu ente
la tierra, metd raiganos, metad incorporiu, contrasta
fondamente col icable? que la xune a esa mazana
tan colloraina y prestosa nun contestu nel que ca-
brie esperala podre o en descomposicion, y esa bo-
tella sidre que nun sabemos bien si xurde de la tierra
mesma o va siendo integrada nella.

En tou casu, la composicion llénamos namas vela,
imponse pola so fuercia visual, pola especial llumi-
nosida, pol mesmu fechizu que conderga a L'Ayalga,
y que de dalgun mou ye a tresmitir fasta facemos
compartilu.

S Testu: Xira Garcia Buelga.
Semeyes: Cignus Studio.

»
>

L’AYALGA

FotoGRrAFia Y PrRocesapo: Cygnus Studio
MobeLo: Guadalupe Delas

Make up: Elena 1980

ILumiNAciON: Ana Petrelli

Vestutario: Disfraces vy trajes
medievales Gamar
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-l corcho, garantia de

calldao

Gracias al buen oficio como anfitrién de Jordi Albert Cort (Aglo-Catalana del
Suro SL), LA SIDRA pudo conocer de primera mano el proceso de fabricacién
de los corchos, los parametros fisicos, quimicos y biolégicos que deben
cumplir y las garantias que debe ofrecer.

Con ser el corcho un factor evidentemente primordial
para la conservacion de la sidra, lo cierto es que no
siempre se valora lo suficiente y aunque sabemos que
en muchas ocasiones puede estropear el producto
de forma definitiva, bajar su calidad o dejar un des-
agradable tastu, lo cierto es que aungue algunos lla-
gareros lo tienen muy en consideracion, esa no es la
norma general.

Asi, por extralo que parezca, las dos marcas de
calidad de la sidra -Sidre d’Escoyeta y DOP Sidre
d’Asturies- controlan la procedencia y la variedad de
la manzana empleada, la calidad de la sidra elaborada
a partir de ellas, que debe pasar por rigurosos contro-
les, la propia botella que, inexplicablemente y contra
la tendencia internacional, no puede ser reciclada, y
las contraetiquetas. Sin embargo, y hasta donde sa-
bemos, sobre las caracteristicas del corcho no es-
tablecen nada. Lo que es un elemento fundamental
a la hora de garantizar el producto pasa totalmente
desapercibido, por mas que la experiencia y los estu-
dios cientificos reflejan claramente que es un factor
de primer orden a la hora de garantizar la calidad del

Jordi Cort y José Frayle demientres la visita a la empresa de esti caberu.
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El trabayu manual pa la ellaboracion del corchu ye munchu mayor de lo que nun principiu podriemos camentar.

producto.

Nuestra primera visita comienza en Cassa de la Selva
(Girona), en la empresa Frayle Casadevall S.L, donde
al observar el proceso de elaboracion del corcho, lo
que mas sorprende a personas sin experiencia pre-
via en la materia como es nuestro caso, es el eleva-
do componente artesanal del mismo. Logicamente
hay una importante mecanizacion de todo el proce-
SO, pero la labor artesanal es imprescindible, desde
la fase de seleccion hasta el control final de todos vy
cada uno de los corchos. Segun estimaciones de José
Frayle, desde que se pela el alcornoque hasta que se
obtiene el tapon definitivo, el corcho ha pasado por
las manos de unas 80 personas.

Asi mismo, llama la atencioén la variedad del produc-
to final, corchos de diferentes calidades, diametros y
longitudes, o tapas para elaborar corchos destinados
a las bebidas espumosas, asi como el reciclado de
todos y cada uno de los subproductos que se van ob-
teniendo en el proceso de elaboracion, y es que como
dicen los espertos en la materia, del corcho como del
cerdo todo se aprovecha, y ademas “no hay suficien-
te corcho para cubrir la demanda que tiene”.

En cualguier caso, el corcho de una pieza es algo que
actualmente practicamente no se ve en las botellas
de sidra, debido a que incrementa de forma notable
el precio del producto final y a que, en la mayoria de
los casos, la sidra suele corcharse con una prevision
aproximada de 3 meses para su consumo con lo que
Nno parece tan necesaria tanta calidad. Otra cosa ha-
bria que decir de la sidra que se destina a la exporta-
cion y/o a la distribucion por las grandes superficies y
cuya fecha de consumo no suele ser tan corta.

“Anguanu nun hai abondu
corchu pa cubrir la
demanda que tien”

Por lo general en Asturies se utilizan corchos elabora-
dos con granulos de corcho -con el material sobran-
te de la elaboraciéon de corchos de una sola pieza-,
compactados con diferentes resinas y productos qui-
micos, que en el caso de los microgranulos alcanzan
un porcentaje de hasta un 40%, y que son los mas
usados en nuestro pals. Sin embargo a partir de gra-
nulos con un tamano de 1:3 ya solo necesitan un 15%
de aditivos quimicos con lo que, aparte de mejorar la
calidad, disminuyen su posible toxicidad.

Sobre este tema hablamos con Jordi Cort, de Aglo-
catalana del Suro S.L., que aparte de todo, nos apun-
ta que en muchos casos los corchos que se utilizan
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Jordi Cort pd vy fiu esmoleciéronse por ensinamos les carauteristiques d’un bon corchu na so empresa Aglo-catalana del Suro.

para la sidra tienen un didmetro algo escaso, lo que
redunda en una menor presion del corcho sobre las
paredes de la botella, y por lo tanto disminuye la ca-
pacidad de estangueidad del mismo.

En la actualidad, Aglo-catalana del Suro S.L. estd es-
pecializandose en la elaboracion de corchos para si-
dra a partir de granulos 1:3 al entender que son los
qgue guardan una mejor relacion calidad-precio vy
evitan un exceso de componente quimico, que al ser
solo de un 15% permite mantener basicamente las ca-
racteristicas fisicas del corcho natural.

En esta empresa comprobamos el alto nivel de espe-
cializacion de la misma, el control milimétrico de dia-
metros, longitud, densidad, peso.. con un complejo
mecanismo disefado para descartar todos aquellos
productos que no respondan a la calidad deseada.
“Es lo que nos permite garantizar nuestro producto al
100%” nos comenta Jordi Albert Cort.

Pero hay algo mas, un aspecto que hasta la fecha e
inexplicablemente no se venia teniendo en cuenta en
Asturies, y es el TCA, el compuesto quimico 2,4,6-tri-
cloroanisol, que da el indeseable “tastu” y que puede
aparecer en los tapones de corcho si no se controla
la trazabilidad desde que la materia prima sale del

Siendo comu ye la imaxe custién perimportante
nel marketin, ye de destacar tamién comu foi
meyorando la calida d’estampacién del corchu.

A manzorga vemos una impresion normal sobro
corchu microgranuldu y al so llau la impresion
d’Aglo-catalana sobro corchu de 1:3.

LA SIDRA  Nimberu 127




Nel Institut Catalan del Suro acupense d’estudiar y divulgar les carauteristiques fisiques, quimiques y bioldoxiques del corchu,

El tastu pue apaecer nos
corchos si nun s’aplica un
tratamientu pa elliminar el
TCA

arbol hasta que se entrega al cliente y no se les aplica
el tratamiento adecuado. Téngase en cuenta que el
TCA se detecta a partir de cantidades superiores a 10
nanogramos por litro de sidra, es decir, aproximada-
mente el contenido de una cuchara de té dentro de
una piscina olimplica.

En Aglo-catalana del Suro S.L. se precian de poder
ofrecer un valor afadido fundamental con el que pue-
den ayudar a los llagareros en su empefno por mejorar
la conservacion y presentacion del producto, garan-
tizando la absoluta trazabilidad de sus productos, vy
aplicando el tratamiento Tedesys (Technological Des-
orption System) con el que elimina el aroma vy el olor
no deseados presentes en el corcho, y reduce consi-
derablemente los niveles de TCA -llegando a niveles
inferiores a 0,5 nng/l-, lo que permite mantener las
caracteristicas organolépticas de la sidra, respetando
el aroma, la ensencia y la integridad del gusto. Asi
mismo, y N0 €s menos importante, elaboran los cor-
chos practicamente a demanda para evitar mante-
nerlos en stock y que pierdan sus propiedades.

Para finalizar este interesante recorrido acudimos al
Institut Catald del Suro (Corcho) localizado en Pala-
frugell (Girona) y que tiene las funciones de divulgar
las propiedades y caracteristicas del corcho, asi como
el estudio de sus caracteristicas fisicas, quimicas vy
bioldgicas. Aqui nos reciben Laura Cano, Gerente del
laboratorio, y Ariadna Ros, responsable de comuni-

Laura Cano y Ariadna Ros preséntenmos equi una de le sos campanes.

cacion, que tras mostrarnos las instalaciones y hacer-
Nnos una Mmuy pedagodgica exposicion de lo que es el
corcho vy el propio Institut, incide especialmente en el
TCA, la importancia que tiene y la que previsiblemen-
te llegard a tener (se estd legislando a este respecto a
nivel internacional), asi como las lineas de investiga-
cion gue estadn desarrollando sobre el mismo vy para
las que cuentan entre otros con la colaboracidon de
Aglo-catalana del Suro S.L., que tiene en ellos su la-
boratorio externo de referencia.

Para Laura Cano es importantisimo determinar cuan-
do un problema en el contenido de la botella se debe
a una mala calidad del corcho y cudndo no, dispo-
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La visita a los llagares de Gramona y Llopart punxeron un rellumante broche al viaxe per tierres catalanes.

niendo de mecanismos de control que permitan de-
terminar con practica certeza de donde proviene
dicho problema, y refieren que en muchisimas oca-
siones el corcho paga culpas gque no son suyas.

De especial interés esta visita al Institut Catala del
Suro con los gque iniciamos conversaciones para po-
der establecer algun tipo de colaboracion a corto pla-
zo0 con el objeto de dar a conocer y concienciar de
todos estos aspectos relacionados con el corcho.

Una vez realizada la parte mas practica de nuestra
experiencia con el corcho, y acompafnados también
por Josep Navarret (comercial de Aglo-catalana del
Suro) acudimos a visitar las bodegas Gramona vy Llo-
part en S. Sadurni d’Anoia, en el Penedés. En la prime-
ra de ellas, y de la mano de Mireia Borrell (enoturismo
y marqueting) aparte de visitar en toda su extension
lo que es la bodega antigua vy recibir todo tipo de
explicaciones, pudimos apreciar su firme apuesta por
la produccion ecoldgica y la biosostenibilidad, una
postura que entre otras les ha llevado a recuperar el
tiraje con corcho, tal como se hacia tradicionalmente,
abandonando de forma progresiva la utilizacion de
chapa como se venia haciendo en los ultimos tiem-

pos. La atencion fue tal, que tuvimos el privilegio de
asistir al deguelle tradicional de una botella de cava
a cargo de un experto, Manel, que lo realizd especial-
mente para nosotros. Asi mismo, tras las explicacio-
nes hubo ocasion de probar sus excepcionales pro-
ductos, no pudiendo dejar de resefar el Gramona |l
Lustros de impresionante calidad.

En Llopart la atencién, que corrid a cargo de Miriam
Escoda (enoturismo y marrqueting) no fue menor,
con amenas e ilustrativas explicaciones segun ibamos
realizando la visita por la bodega. Dificil concretar
que aspectos fueron los mas interesantes de la visita,
y eso si, destacar el detalle de Pere Llopart, uno de
los propietarios de la bodega y Director Técnico de la
misma, que tuvo la atencién de interesarse personal-
mente por nuestra presencia, realizar las aclaraciones
y explicaciones pertinentes e indagar por la situacion
y evolucion del mundo de la sidra, del que lamenta-
blemente se tiene poco conocimiento en tierras ca-
talanas. De los cavas gque nos dieron a probar, y si
hay que destacar alguno lo haremos de Imperial Gran
Reserva, aungque como todo, es cuestion de gustos.
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La esperiencia y profesionalidad algamada pol mundiu del cava ye una referencia perinteresante pa la nuesa sidre.

En resumen, una muy grata y provechosa experien-
cia, de la que salimos con interesante informacion
perfectamente aplicable a nuestra sidra, tanto en lo
gue se refiere propiamente al corcho, como a la ela-
boracion de sidras espumosas siguiendo el método
champanoise, y a la que esperamos dar continuidad,

—

TORTOASTUR

en el convencimiento pleno de que es mucho lo que
se puede aprovechar de la amplia experiencia y los
muchos conocimientos que sobre estos dos aspec-
tos se han ido progresivamente acumulando durante
siglos en estas tierras catalanas que tan cordialmente
nos han acogido.

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

Elaboramos exclusivamente con harina de maiz, molida en molinos de agua
tradigional, y en el caso de la borofia, utilizamos solo embutidos asturianos.

PENA HACERLOS, -
PRECIOS INCREIBLES!

Fabricamos tortos a su medida,
pidanos presupuesto sin compromiso a los
teléfonos: 615932132-985858020

Recuerde que también fabricamos otros clasicos y exquisitos productos como
las casadiellas,canutillos de crema, piragiias del sella, tartas etc..
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JUAN Luis GARCiA: SumiLLER DE Casa MARCIAL

‘Hal espaciu pa la sidre
NOS restoranes’

Nos tiempos caberos pudiemos sentir munches opiniones al respeutive
de si la sidre ye una bébora de chigre o si pue integrase nes cartes de los
restoranes. Juan Luis Garcia, sumiller del restoran con dos estrelles Michelin
Casa Marcial, ye con toa seguranza una de les presones que meyor puen

orientamos nesti tarrén.

Nel pueblu de La Salgar, en plenu coral del Sue-
ve atdpase Un de los restoranes mas emblematicos
d’Asturies, Casa Marcial, del chef Nacho Manzano, ca-
lificau con dos estrelles Michelin. El so sumiller, Juan
Luis Garcia, ye una de les presones que mas se ta
preocupando pola sidre na alta restauracion y con elli

toviemos la oportunida d’atopamos nel meyor mo-
mentu del dii, nuna sobromesa distendia, inclusive fa-
miliar, y caltener una conversacion sele nun discretu
rincén del restoran, col paisaxe de la Xerra del Sueve
comu fondu.

Toi ciertu qu’ésta va ser una entruga inevitable,
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pero écému llega un sumiller murcianu a trabayar
en Casa Marcial. No mdas fondo de los montes de
Asturies?

Pos foi por una llamada direuta de Nacho Manzano,
que buscaba un sumiller y ufiertome la posibilida
d’atopamos en Madrid, a metd de camin, anque yo,
presonalmente, preferi xubir fasta Asturies pa cono-
cer el restoran y el trabayu que se faia nelli.

Ye que ye importante la rellaciéon ente chef y sumi-
ller.

Efeutivamente. Precisase la integracion ente sumiller
y chef a la hora de la ellaboracion de los platos, de
la so presentacidon y de un correchu serviciu vy, enta
mas, nun restoran comu ye Casa Marcial, que tien un
prestixu y nun pue permitise ufiertar un productu que
nun seya de calida.

&Y n’aquel momentu fasta onde llegaba la to cono-
cencia de la sidre y de la gastronomia asturiana?
Desconociala dafechu de la que llegué per primer
vegada al restoran y afayé un platu que Nacho ya
taba faciendo, I'andarica que se come entera, y que
s’ellabora rialmente cola carne de 'andarica vy les pa-
tes son una salsia ente cuyos ingredientes atdpase la
sidre.

En casa Marcial, tienen una gran importancia los
platos basaos na gastronomia tradicional...

Asina ye. Nos restoranes de la familia Manzano cu-
riase enforma’l productu de calida de la tierra, comu
ye'l Centollu a la Sidre. Ello ye que Nacho foi'l qu’alzd
platos comu’l Pitu de Caleya, el Tortu de Maiz y 'Arroz
con Llechi a la categoria de l'alta cocina internacional.

Y ye, al traviés de la cocina, comu tomes contautu
cola sidre éresultoéte dificil llegar a entendela?

Non. Nun me resultd dificil. Comu profesional con-
sidero bien importante conocer la fastera y los pro-
ductos. D’ende l'interés por conocer el mundiu de
la sidre, la ellaboracién y los distintos tipos, de mou
qgu’escomienzo a falar con llagareros, a visitar dellos
llagares, y nellos afayo un mundiu de sidre dafecha-
mente desconociu pa mMin, non vya la sidre tradicio-
nal d’echar, sindn tamién les que nun s’echen, les de
Nueva Espresion y, les que mas me sosprendieron, les
esplumoses tipu brut, que veo gue tienen grandes
posibilidaes nel restoran.

Cuandu’l veceru llega a Casa Marcial llama I’atencidn
que se-y recibe ufiertdndo-y una copa de sidre
¢Como reacionen los veceros énte esa ufierta?

Nos restoranes del Grupu Manzano ufiértase una copa
de sidre a los veceros y, nuna tierra onde el vezu ye pi-
dir la botella entera y tomala por culinos, en munchos
casos produz un auténticu “choque psicoldxicu”, por
eso yo procuro informalos sobro les carauteristiques
d’esa sidre y el so procesu d’ellaboracion, pa qu’asina
atalante por gué la sidre que se-yos ufierta nun ye
preciso echala.

¢Y llégase a dar el casu de veceros que deciden si-
guir la comida cola sidre?

Pos si, fasta’l puntu de gu’en dalguna ocasion resultd
mas dificil sirvir una botella de Champagne que de
sidre brut. Colos platos tradicionales, comu I'andarica
o'l centollu, siempres intento qu’hebia un acompana-
mientu de sidre. Pa min, eso ye una custion que tien
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tantu de social comu de tradicional, y nesos casos
animo al veceru a prebar otra sidre distinto, porque
convien rotala pa que nun se la encasielle.

Les cartes de vinos organicense sigun los estremaos
tipos ¢Comu lo faes nel casu de la sidre?

Na nuesa carta de vinos la sidre apaez comu una re-
presentacion d’Asturies y na so organizacion atien-
do a los estremaos tipos, los estremaos meétodos
d’ellaboracién y tamién a los precios.

¢Qué sidres tenemos pa escoyer na carta nesti mo-
mentu?

Tocantenes a la sidre natural, tenemos Tareco. De la
sidre ellaborada pol métodu Gran Vas, Viuda de An-
geldn v Poma Aurea; y de la ellaborada siguiendo’l
meétodu tradicional Champenoise cuntamos con Ries-
tra Brut, Emilio Martinez Brut Nature, Prau Monga vy
Panizales. Amas, tamién tenemos otres sidres comu
les sidres de xelu de Panizales y Diamantes de Xelu y
la Sidre de Pera Viuda de Angelon.

Na delicada rellacién, basada nel enfotu que’l ve-
ceru pon nel sumiller écudla ye esa ocasidon na que
ves reconociu’l to trabayu y qu’atinasti dafechu col
veceru?

Cuandu ves que’l veceru marcha satisfechu vy, a parte
de que nel restordan nun te pues permitir que los vece-
ros gqueden mal a gustu, cuandu ves gu'amas tornen.
Ayeri mesmu, por casu, toviemos a un grupu de vece-
ros que va tuvieren equi diba un afiu, que recordaben
gue comieren con sidre, y la mio sospresa foi que me
pidieron que los aconseyara, que-yos suxuriera dalgu-
na nueva sidre gque nun conocieren de 'anterior visita.

—
A
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Pa terminar, en munches ocasiones siéntense espre-
siones tales comu que “/a sidre ye pa les sidreries”,
que “los restoranes nun son llugar pa la sidre” o que
“¢Quién va pidir sidre nun restoran?” Ye nidio que
tu tienes la to propia opinidon sobro estes cuestio-
nes.

Ta claro que nun restoran d’'una cierta categoria nun
puede echase la sidre tradicional, de la mesma que
nuna sidreria tradicional veo bien dificil que llegue a
entrar una sidre Champenoise. Pero ye qu’eses sidres
gue nun s’echen vy, especialmente, les brut, son les
que pienso que tienen el so propiu espaciu nes cartes
de los restoranes.

A la fin del nuesu alcuentru la conversacion dirixdse
escontra otros aspeutos de la so activida profesional,
comu son les tasties de sidre que vien rializando por
distintos llugares de la xeografia espanola, y de les
qgue LA SIDRA informd en diverses ocasiones, vy la so
collaboraciéon nel prosimu Saldn Internacional de les
Sidres de Gala que va tener llugar del 3 al 6 d’'ochobre.
Y ye que Juan Luis incorporarase a los Premios In-
ternacionales SISGA comu miembru del xurau, nel
grupu de sumilleres, y va ser tamién el direutor de
la Xornada Profesional de La Sidre pa Sumilleres que
per primer vegada va tener llugar nesta IV edicion
del SISGA vy na que va ufiertar una tastia guiada coles
sidres premiaes y va moderar un posterior alderique
sobro elles ente los asistentes.

v/
.Testu y Semeyes: Donato Xuaquin Villoria Tablado.
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Llanes, siempre Lianes
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El branu asturianu pasa per Lianes, pasa y quédase, porque Llanes
tien sobradamente ganao un espaciu propiu comu referencia

turistica, pola so bayura paisaxistica, poles impresionantes sableres,
pola bona mesa, y el meyor tratu.
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Hacemos paellas glgantes para todo tipo de eventos
Fiestas populares + Concentraciones de todo tipo + Despedidas + Bodas
Presupuestos sin compromiso « Nos desplazamos a cualquier punto.

Telf. 649 993 435
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Queso Y sidra

La sidra, y los quesos constituyen sin lugar a dudas elementos
fundamentales de la gastronomia asturiana. La variedad de
quesos asturianos sdlo se ve superada por los franceses. Sin
embargo, Lianes sigue siendo el lugar del mundo con mas
variedad de quesos por metro cuadrado.

Conocido por la belleza de sus playas, el concejo de
Llanes esconde entre sus valles una larga tradicion
de produccion quesera, es por esto que fabrican la
mayor variedad de quesos por metro cuadrado del
mundo. Probablemente muchos de los nombres de
sus quesos les suenen conocidos pero tal vez no se-
pan de su procedencia llanisca. Todo ellos diferentes
que si en algo coinciden es en su buen sabor y en
qgue combinan muy bien con una botella de sidra bien
fresca. Como todo lo bueno que tenemos en Asturias,
que casa muy bien con la sidra.

Cualquier asturiano gue se precie de serlo, sabe dis-
frutar de los placeres que la propia tierra ofrece. La
sidra, por supuesto, es uno de los mas fundamentales,
el queso, es otro. En Asturias disfrutamos de una gran
variedad de los mismos, v a pesar de la supremacia
del cabrales, el queso gamonedo no se queda atras en
popularidad. Los Ilaniscos, como buenos productores
que son no podian dejar de hacer su propia version.

La localidad de Porrda cuenta con su propia variedad
de queso: el queso fresco de Porrua y también en su
version curada. En Pria cogen la leche de las vacas y
la juntan con nata de leche de oveja, después del pro-
ceso de preparacion se deja curar en salazdén y como
resultado final da el famoso Queso de Pria, cuya va-
riedad mas conocida es la version ahumada. También
el Queso Tres Leches sale de aqui y como su propio
nombre indica, consta de leche de tres animales dife-
rentes: vaca, oveja y cabra, su produccion es limitada
y en series numeradas, lo que la hace un producto
ademas de rico, exclusivo.

En Viadiagu es famosa por el Queso que lleva su mis-
mo nombre, es un producto tradicionalmente que uti-
liza la leche de las vacas. Es muy popular y de sabor
suave y cremoso. A escasos 15 minutos de alli, por si
el queso da seca a alguno, en la la localidad de Po
de Llanes, se encuentra una gran pomarada, que se
dedica al cultivo de manzanas de las consideradas de



denominacién de origen cuyo uso principal es para
dicha sidra y cuentan con el aval del Consejo Regu-
lador. Ademas para todo el que le apetezca, pueden
acabar la visita con una espicha regada de sidra na-
tural que nunca sobra.

De destacar los quesos de Posada de Llanes, con el
referente obligado de la Queserfa Beddn, de tradicion
familiar y que utilizan Unicamente leche de su gana-
deria de cabras y obejas para fabricar tres tipos de
quesos: puro de cabra, puro de vaca y mezcla de am-
bas leches.

Mas recientes son los quesos San Rogue del Acebal
con leche de vaca y de Pie de la Sierra, de tipo azul. o
La Granja de Cuetos con queso de cabra entre otros,

conformando un mapa quesero digno de ser analiza-
do a fondo y de gran importancia para la cultura astu-
riana como una pieza Mmas que completa este gran y
hermoso puzle que forman nuestra cultura y nuestras
raices.

Si bien es cierto que la sidra casa bien con todo, o
casi todo, uno de sus pretendientes mas exitoso es el
qgueso, mas si es autdéctono, y mas aun si es tan va-
riado como ocurre en la zona de Llanes. Puesto que,
pOCas cosas representan mejor nuestra cultura y tra-
dicién propia como son estos dos elementos, que si
va por separado son dignos adversarios, unidos son
invencibles. Signo de ello es su permanente presencia
como aliados infalibles tanto en las casa como en los
chigres asturianos que se precien de serlo.

Queseria Bedon

En Posada de Llanes, queseria de tradicion familiar
gue ya inicid su produccion hace 30 anos.

Solamente utilizan leche de su ganaderia de cabras y
ovejas para fabricar tres tipos de quesos: puro de ca-
bra, puro de vaca y mezcla de leche de cabra y oveja.
Se presentan en tamanos de 300, 500 ¢ 600 gramos
(tortas) asi como en barras amasadas al peso.

Puede comprobarse la calidad de sus quesos en la
propia queseria, y ademas, conocer directamente la
produccion de leche, el proceso de fabricacion artesa-
nal asi como una degustacién de sus productos. Todo
esto lo ofrecen en una visita guiada que nos muestra
no sélo un producto reconocido y galardonado en
diferentes certdmenes, sino también una parte de la
cultura y de la forma de vida del concejo.

Frieras. Posada de Llanes.

T. 985 407 199 / 639 605 888




Sidreria El Puerio

De reciente apertura, enclavado en el emblematico
puerto de Llanes, une a su esmerada decoracion y
vistas al mar una cocina que recupera la esencia tradi-
cional del oriente de Asturies.

Usando solamente productos autéctonos y frescos,
ofrecen pescados del Cantdbrico, mariscos de su pro-
pia cetdrea y carnes de ganaderia local 100 % asturia-
na. Esta materia prima garantiza unos resultados exce-
lentes gracias al atento cuidado del equipo de cocina,
gue consigue realzar ain mas el producto.

A la amplia carta se suman numerosas raciones pensa-
das para picar y compartir, almejas, revueltos, pulpo

0 bocartes. Aqui escancian sidras Trabanco, normal y
seleccion, Cortina y Villacubera, con la opciéon de cu-
letes sueltos procedentes de un barril de sidra de cafa.

Marqués de Canillejas 3. Llanes.

Rie Piratas del Sablon

Entre la playa del Sablén y el puerto, encontramos el
Restaurante Los Piratas del Sablon. Se trata de un
antiguo vivero de marisco reconvertido en restaurante,
en el que aun se conservan los pozos del vivero donde
los clientes pueden ver el marisco vivo y elegir la pieza
gue deseen. Y mientras nos preparan el marisco, nada
mejor que hacer tiempo con sidra, aqui ofrecen sidra
Trabanco como palo fijo.

Ademads de lo anteriormente mencionado,su especiali-
dad son los arroces con marisco, no faltan arroz con
nécoras, con langostinos o el mas solicitado por los
clientes: el arroz con bogavante. Para finalizar, un pos-
tre casero a base de arroz con leche, tarta de queso o
tarta de tres chocolates serd el colofdn perfecto para
una comida de lujo en un incomparable entorno.

La Moria s/n. Llanes.

Chiringuito El Castro

El Castro lleva 46 afos abierto y aunque pasd por
diferentes manos siempre pertenecio a la familia del
fundador. Silverio Sdnchez Suarez, su nieto, es desde
hace 20 afos la cabeza visible del establecimiento.

Situado en el privilegiado e incomparable entorno de
la Playa de Andrin, ofrece unas estupendas vistas don-
de disfrutar de una relajada comida o cena mirando al
mar. Ademas, suelen programar diferentes actuacio-
nes de musica en directo para amenizar las cenas.

En su carta encontramos bonito en temporada, parro-
chas e infinidad de tapas y platos combinados, sin ol-
vidar el marisco fresco como percebes o nécoras. Ellos
mismos se encargan de la reposteria, siendo la tarta
de queso el postre estrella del Chiringuito El Castro.

En cuanto a sidra, ofrecen Trabanco como palo uUnico.

Andrin s/n. Llanes.

T. 984 182 159

T. 985 400 169

T. 678 912 226




Sidreria As de Guia

Juan José Noriega y su hija Samanta, ofertan en el
As de Guia un menud compuesto por un kilo de
almejas al vino blanco o en salsa verde, seguido
por rodaja de bonito encebollado y postre, a elegir
entre arroz con leche o tarta casera de queso;
todo ello con una botella de Viuda de Angeldn

o Herminio al precio de 25 € y la posibilidad de
aparcar en Las Marismas.

Si preferimos elegir a la carta, recomiendan los
percebes que el propio Juan José recoge en la
costa durante todo el afo, sin olvidar el arroz con
bogavante o la raya al ajillo; todo con la calidad
gue garantiza el que la materia prima la obtengan
directamente de la rula llanisca.

Las Marismas s/n. Llanes.

T. 651 386 683

Rest. Sidreria Colon

Tras siete aflos de andadura, el Restaurante
Sidreria Coldn ha renovado su cocina volviendo
a los platos mas tradicionales. Una excelente
fabada asturiana lidera su carta, sin dejar de
lado los pescados y mariscos del Cantabrico
gue obtienen a diario de la rula. Al tratarse de
un pescado tan fresco, su paso por la plancha
es suficiente para realzar aun mas su sabor, solo
con el buen hacer del jefe de cocina.

Los postres caseros son la guinda para
completar una comida o cena de lujo. Como

la amplisima terraza donde dar buena cuenta
de unas botellas de sidra, siendo Menéndez la
elegida para ser palo Unico del establecimiento.

El Muelle 3. Llanes

— Thion - SAURERLA

T. 985 403 324/657 845 573
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33594 Haves de Llanes (Aslurias)
985 407 550 - sidrerlocabanoanaves@gmail.com
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LESTAURRNTE

Paseo de la Republica, 7 bajo
Llanes (Principado de Asturias)
Tlfno. 985 401 021




Sorbete de sidra

Los responsables de Helados Revuelta tienen una
politica de innovaciéon en sus productos y cada ano
presentan alguna novedad en sus helados, tanto para
sorprender a sus clientes como para hacer frente a
sus demandas.

Asi, hace tres afos y viendo la creciente demanda
de sorbetes originales por parte de sus clientes del
sector hostelero, presentaron los sorbetes de mojito
con menta, gin-tonic y champan. Al hacerlo, pensa-
ron muy acertadamente que también la sidra deberia
de estar presente, pasando asi a elaborar también el
sorbete de sidra.

Se trata de un producto totalmente artesano y natu-
ral, cuyos uUnico ingredientes son la sidra y la manza-
na. Para elaborarlo mantienen su actitud de surtirse

de productores locales, pero con la interesante op-
cion de hacer también lotes de sorbetes con la propia
sidra de lagareros y hosteleros que quieran ofrecer un
postre Unico y diferenciado a sus clientes.

Esta iniciativa ha tenido una gran acogida en el mun-
do de la hosteleria, pues se trata de un postre fresco,
ligero y natural que va bien como colofdén a cualquier
plato; resulta muy cémodo de trabajar gracias a su
presentacion en copas y todo ello a un precio muy
competitivo.

Sirven a todo el oriente de Asturies con su propio re-
parto, aceptando servicios para catering, eventos vy
encargos especiales. La fabricacion al dia y por tem-
porada, garantiza la frescura de este novedoso y ori-
ginal sorbete de sidra, otra forma de disfrutar de la
bebida asturiana por excelencia.

C

revueltia

Helados artesanos 100% naturales
Servimos bajo pedido a restaurantes y eventos
Exquisito sorbete natural de sidra como nuevo producto

Casa fundada en 1922

C/ Las Barqueras, 1 - Llanes (Asturias).

TIf. 985 401 153. TIf. pedidos: 649 090 999 - 696 642 410



Biblioteca sidrera

Diccionariu Sidreru

¢
# i
na poesia

(versos ensin

DICCIONARIO
SIDRERO )
ASTURIANO-ESPANOL

La sidra
en la pogsia

. ]\

Diccionariu Sidreru.

Autor: Fernan Gonzali
Llechosa.

Llingua: Asturiana.
Paxines 144.

15 €

12 € suscritores

La Sidra na poesia.

Autor: José Luis
Campal Fernandez.

Llingua: Asturiana.
Paxines 144.

15 €

12 € suscritores

Diccionariu Sidrero
asturiano-espaiiol.

Autor: Fernan Gonzali
Llechosa.

Llingua: Espanol.
Paxines 144,

15 €

12 € suscritores

La Sidra en la
poesia.

Autor: José Luis
Campal Fernandez.

Llingua: Espanol.
Paxines 144.

15 €

12 € suscritores

Antonio Martinez Fernandez

NORENA Y LA SIDRA

Noreia y la Sidra.

Autor: Antonio Martinez Fernandez.
Llingua: Asturianu.

Paxines 192.

15 € /12 € suscritores

Cou{astu a Sidra

EATOADA ALVADE?

Con tastu a Sidra.

Autor: Lluis Nel Estrada Alvarez.
Llingua: Asturianu.

Paxines 84.

14 € / 11 € suscritores

info@lasidra.as / T. 652 594 983




LA SIDRA

Convidate a una CENA de

100 €

LA SIDRA, en collaboracion con estre-
maes sidreries va convidate a una cena de
100 € pa gue 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
guenllenar col to nome y 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.

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
chigres participantes, y con eso entras al
sorteo. Eso si, el premio caduca a las dos
semanes, asi gque atentos a la fecha.



Avda. del Llano 50. Xixén

Rio de Oro 3. Xixén

Poeta Alfonso Camin 32. Xix6n

LA SIDRA convidate auna
CENA de 100 € en:

Sortéu: 4 setiembre

El Premio caduca dos semanas después del sorteo



Les Llanes 38. Santa Cruz de Mierres. T. 985 421 391 / 669 711 053
2 T T G ‘ b i

LA SIDRA convidate auna CENA de 100 € en:
RESTAURANTE LA BELLOTA

SO I’té u. 2 D ’Ag OStU El Premio caduca dos semanas después del sorteo

ELLOS YA GANARON!!!
Sidreria El Duernu. -Las meris".
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¢ES la sidra una

droga?

Manuel Gutiérrez Busto

Segun las uUltimas declaraciones del Consejero
de Sanidad, ya se permite la entrada de menores
y escolares a los llagares, dando a la sidra otro
tratamiento como bebida alcohdlica.

La polémica surge con otra serie de manifestaciones,
una de ellas la del psiquiatra Dr. Julio Bobes, catedratico
de psiquiatria, habitual columnista de la prensa,
perito en juicios polémicos etc. EI Dr. Bobes asevera
gue el alcohol es una droga como tal, y la sidra tiene
un contenido de alcohol, por lo que por deduccidén
simple es una droga. Yo conozco personalmente al Dr.
Julio Bobes desde sus comienzos en el Movimiento
Comunista pegando carteles en la Facultad de
Medicina, hasta su residencia como MIR en el H.
Psiquiatrico. En una época en la que la heroina hacia
estragos entre los jovenes, era de los pocos que podia
recetar metadona (droga sintética) al modico precio de
5.000 pts la receta de aquel tiempo. iParadojas de la
vida y de la industria farmacéutical.

Segun el Diccionario de la Real Academia de la
Lengua: “ Droga: sustancia mineral, vegetal o animal
gue se emplea en la medicina, industria o bellas
artes. También preparado medicamentoso de efecto
estimulante, deprimente, narcotico o alucindgeno”.

Podemos aseverar que las autoridades sanitarias
tienen la potestad de clasificar, incluir o excluir qué
sustancia es droga y cual no. (En los 50, en EEUU no
estaba incluido el L.S.D. mientras se experimentaba
en el ejército v la psiquiatria). Por el mero hecho de
gue bajo prescripcion médica se recete una sustancia,
esta puede cambiar el rango de droga a medicamento.
Sustancia terapéutica, por lo tanto. Para entendernos,
como si droga fuese lo ilegal y medicamento lo legal. La
mayoria de los jarabes de las farmacias llevan alcohol, lo
mismo que los elixires o colutorios dentales.

El Diccionario critico etimoldgico de Joan Corominas
ahonda en el término droga, dice de ella: “es cosa de
mala calidad”. Su procedencia etimoldgica es la palabra
celta que significa “malo”; y ya aparece en Inglaterra y

Paises Bajos sobre 1377 como “droghe vate” o “barriles
de mercancia seca”, haciendo referencia a las especias
de las indias. No se encuentran otras etimologias de
este vocablo ni en drabe, turco o griego a pesar que
fueron los drabes los primeros en destilar el alcohol.

En Espafia no aparece hasta mediados del siglo
XVI, Quevedo lo identifica como “embuste” “trampa”.
Lo mas probable es que el viejo adjetivo “drogue”
se sustantivara como nombre de un medicamento o
brebaje de sabor desagradable, una idea popular de
gue los medicamentos y ultramarinos poco conocidos
son sustancias extrafas y algunas veces perjudiciales,
poco dignas de confianza.

Concluyendo, no creo gue el contenido de alcohol
de nuestra bebida, la sidra, sea ni tan malo ni tan droga.
Igual que si alguien que se emborracha en Espafia no
pasaria nada, pero si estuviese en Marruecos (donde
estd prohibido el alcohol) las consecuencias serian
diferentes (o viceversa con el cannabis). Creo que
no hay que buscar cinco pies al gato, las cosas son
sencillas, la sidra es una bebida tradicional, propia de
nuestra cultura no solo del pueblo Astur, (los colonos
de EEUU bebian sidra ante la desconfianza del agua en
las zonas a descubrir para posibles asentamientos).

La bibliografia es suficientemente prolifica como
para magnificar las virtudes de nuestra bebida, es
de todos conocido el famoso articulo de “Le Figaro”
en los aflos 1960 sobre las propiedades diuréticas,
antioxidantes, anticancerigenas, etc. No todas las
drogas son malas, quién no tiene algun amigo con
cadncer équé le dan, de qué se compone al tratamiento
gue le administran?.

Amigos sidreros dejémonos de juegos de palabras,
de hipocresias y bebamos sidra. Yo prefiero que me
llamen drogadicto de sidra que corrupto, aforado,
especulador u otros epitetos que son elementos que no
por No ser sustancias o drogas son mas perjudiciales
para la salud que el alcohol de la sidra.

PREMIOS OTORGADOS EN 2013

Pili 8 Parrochin

LA COFRADIA DEL ORICIU

‘acstny dfeadea i ki OTORGANGS.
MENCION ESPECIAL 2013 a
SIDRERIA LOS POMARES

s e o g it

Avda, de Portugal, 8. Gijon
Telélono 085 154 607
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Lo primero en lo que repara uno al entrar en la sidre-
ria Casa Toni, es en que estas en uno de esos bares
donde hasta las paredes desprenden olor a tradicion.
Y es que se le puede definir con todas las letras como

T =

'_:' ) e 3 =
1 L g

un chigre de los de toda la vida, de esos que cuando
echamos de menos Asturies o intentamos explicar
como es una sidreria a alguien que no las conoce se
nos viene a la cabeza. Se trata de un negocio familiar.
Antonio Rozas contaba ya con experiencia en el sec-
tor y un dia, alla por 1999 decididé que era momento
de abrir una sidreria y hasta hoy. Ahora también sus
hijos se ocupan de un bar que “algun dia quedara pa
ellos”.

Si volvemos a la imagen con que nos encontramos al
cruzar la puerta de Casa Toni, no podemos dejar de
mencionar la parrilla, de acero inoxidable y tan bri-
llante y limpia gue inevitablemente atrae la mirada,
como si se la hubieran venido a instalar ayer.

Estd en Xixdn, en una zona tranquila, casi residencial.
Y es por esto que su terraza tiene tanta afluencia de
clientes sobre todo, por supuesto, en verano. Por eso
y porgue estar ubicada en zonas verdes y muy proxi-
mMa a un parque infantil.

Al echar un vistazo a la carta pronto te das cuenta
de gue no puedes salir de alli sin pedir una carne a
la parrilla. Porque haber hay de todo, pero quiza sea
eso lo mas apetitoso: cerdo, ternera, pollo, chorizos,
gueso provolone, buey, lacon, solomillo, cordero vy
mas pasan por la una parrilla que funciona durante
todo el dia sin descanso, para poder cubrir la alta de-
manda que tienen. La carne es asturiana, incluso el
duefio se encarga de hacer en ocasiones la matanza.

Otro punto fuerte es el menu del dia, Antonio Rozas
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En Casa Toni la carne es
asturiana y preparada a la
parrilla es como mas gusta.

cuenta como llegan a servir entre 60 y 90 comidas
diarias que constan de dos primeros, dos segundos,
dos terceros, postre, pan, y vino. Y esas son las que
se sirven en el local, porque ademas Casa Toni ofre-
ce la opcion de poder llevarte el menu del dia a casa,
y si no te apetece lo que hay puedes pedir cualquier
plato de la carta y ellos lo preparardn para que lo
disfrutes en casa o donde prefieras. De estas comi-
das fuera del local al menos salen diez al dia. Las
cifras no engafan, 100 comidas al dia no las alcanza
cualquiera.

Para beber son fieles a la sidra Menéndez, con quien
llevan trabajando desde la apertura del negocio.

Y por si las facilidades fueran pocas, Antonio Rozas
hijo, ademas de echar una mano en el bar a su pa-
dre, se encarga de mantener al dia la pagina web del
negocio, que ademas de Casa Toni incluye su otra
sidreria y también parrilla Rincon de Toni que lleva
8 aflos funcionando en la Calle Infiesto también en
Gijon. . Esta pagina web dispone de fotos del local vy
de los platos, la carta detallada para que vayan pen-

sando qué pedir y toda la informacion sobre ambos
locales. También disponen de una actualizacio de los
menuds que se van a ofrecer esa semana. Todo ello,
en www.sidreriacasatoni.com.

Entre las sugerencias de la casa encontramos platos
para todos los gustos empezando por las ensaldas
de pollo, y de mar y montafna. Pasando a los callos,
los tortos con picadillo y huevo frito o el cachopo de
ternera. En el apartado de pescados, Antonio Rozas
ofrece siempre, ademas de los platos fijos, recetas
con los pescados de temporada, precisamente ahora
por ser la temporada del bonito, esta siendo incluido
como plato habitual en su sidrera. Entre los fijos vy
ademas recomendados el pulpo, de tres formas di-
ferentes, a la gallega, a la vinagreta y amariscado.
También los mejillones, a la vinagreta o a la marinera.
Ademas gambas, lubina, chipirones o bacalao entre
otros.

Y ya que estamos hablando de buena comida, no se
puede acabar ninguna sin el postre de rigor, eso si
casero. Y para ello, Casa Toni dispone de una varie-
dad de postres de casa donde poder elegir vy que
haran las delicias de los mas golosos. Las tartas son
de queso, de la abuela, charlota, de fruta, tres choco-
lates y de limdn. Y como buen chigre de toda la vida
con sabor a tradicion y autenticidad, no puede faltar
el tradicional arroz con leche ni tampoco el flan de
huevo.

Xunetu 2014 LA SIDRA
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V Aniversario de El Llavianu

La Sidreria El Llavianu celebrd su primer lustro repartiendo
cientos de litros de sidra entre sus clientes y consolidando su

caracter referencial.

Todos los aniversarios merecen su oportuna celebra-
cidn, pero entre las fechas mas simbdlicas esta la de
los 5 anos, periodo en el que ya esta fuera de duda la
continuidad del proyecto hostelero y que en el caso
de El Llavianu permiten hablar de su definitiva con-
solidacion comos sidreria referencial en Xixon.

Javier Gonzalez, en su calidad de gerente del local
es el hacedor de este pequefio milagro que supo-
ne llega a destacar en el mundo de la restauracion
en general y en el de la sidra en particular en una
ciudad como Xixén, donde tan dificil es destacar en
este campo

Un trabajo bien hecho, imaginativo, participativo, que

hace de sus clientes unos amigos mas que aprecian
el establecimiento por lo que es, por lo que ofrece y
por su filosofia.

Por eso El Llavianu lo celebrd a lo grande, y puso a
disposicion de sus clientes cientos de litros de sidra
Buznego y Castanon, bien acompanada por pinchos
variados, tortilla, chorizo a la sidra o mini pizza.

La animacidon durd hasta cerca de las 3 de la mafa-
na, y en ese tiempo centenares de personas cele-
braron conjuntamente este quinto aniversario en un
ambiente en el que no faltd la musica asturiana ni
las muchas felicitaciones y buenos deseos para esta
sidreria, que desde LA SIDRA compartimos.
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“Labores de embotellar”. Oscar Chamorro Flérez. Semeya Ganaora 2.013”
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Restauran
Torremar, cocina
asturiana

ConJd.Manuel Mufiz al frente
dende 1985 v a escasos metros de
la playa San Llorienzu, destaquen
los sos menus de cocina tipica
asturiana, cola particularida

de que pues degustalos peles
nuechis vy les fines de selmana.

Los sos asaos y parrilles son mas
que conocios, teniendo comu
especialidaes pexe y mariscu

del Cantabricu, siendo la paella,
tamién de mariscu, lo que
completa la so esquisita ufierta
culinaria.

Comedor privau con capacida pa
14 presones vy sidre Acebal, a la
temperatura y el ritmu afayaizu.

RESTAURAN TORREMAR
EZCURDIA 120. XIXON
T.985 330173

L’Angleiru, en Morcin

En Les Vegues, Morcin, y rexentau
por David Martin y Liliana Gdmez,
la Parrilla LAngleiru destaca

non solo pol so envidiable
asitiamientu, sinon por una ufierta
gastrondmica y sidrera de primer
orde.

Menu diariu con trés primeros

y trés segundos, siempres con
un platu de parrilla, menus
especiales les fines de selmana

y unes especialidaes culinares
ente les qu’hai de destacar les
setes y les carnes a la parrilla. Pa
detrdas cunten con gran varieda de
postres caseros,

Y sidre nun falta: Trabanco,
Trabanco d’Escoyeta, Menéndez
y Cortina.

PARRILLA L’ANGLEIRU. LES VEGUES. MORCIN T. 985 783 096

Merenderu Casa Maruja

Luisa Pombo vy la so familia
rexenten esti popular merenderu
“de tola vida”, comu-yos presta
resaltar.

Nes meses afayaes pa ello sigue
pundiéndose trayer la comida
de casa, nol les bébores, que
puen alquirise nel bar.

La ufierta gastrondmica ye

bien curiosa, coles famoses
sardines a la teya, que comu’l
nome indica, vienen nesi soporte
y forniaes, resulten daqué
inresistible, especialmente
nestes feches. Ampliu surtiu

de tapes, pexe de temporada

y estupendos cachopos con
receta particular gue nun dexen
indiferente a naide.

Les sidres, del llagar cercanu, gue nun son otres que Peidn y Pefion
d’Escoyeta, trataes col pricuru que merecen, fain mas llevaeros estos
diis de branu.

CASA MARUJA. XIVARES. ALBANDI. CARRENO T.985 169 270
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Colos hermanos René y Sergio Bernardo
Gonzalez continuando dende I'afiu 1999
cola tradicidn familiar que ya venia dende
1977 entamando espiches, afitada ya nel
2012 cuandu abren dafechu el llocal comu
parrilla-bar.

Les sos especialidaes son les parrilles

de carnes, los corderos a la estaca y los
pimientos vy les cebolles rellenes coles que
ya lleven ganaos varios premios.

A too ello hai d’lamestar un tratu afayaizu,
familiar, lo que los fexo mereceores de
los tres trisqueles de la céllebre guia
Michigrin.

Cuenten con sidre d’Arbesu, bien tratao vy

servio, a la temperatura precisa y al ritmu
del veceru.

Paga la pena averase fasta La Peruyal.

PARRILLA BAR EL CURRO. LA PERUYAL 12. SAMARTIN DEL REI AURELIU. T. 985 671594

'ﬂ’“'
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Sidreria Restaurdn en Girona

Los amantes de la sidre y la bona mesa, tienen agora
una nueay obligada referencia en Girona, en El Horreo
-Sant Antoni de Calonge-, sidreria, restauran, cocte-
leria y chil out, que cunta con sidre Quelo y Solaya, a
temperatura afayaizo y echao en tiempu y mou; asina
comu sidre de xelu Panizales y auguardiente de la
Caseria de San Juan del Obispo. Un auténticu lluxu
en tierres catalanes onde per agora la presencia de la
nuesa bébora patria ye mas bien escaso.

Elli afayémosmos con Rafael Domingo vy Susana Ro-
driguez, perconocios na restauracion asturiana, onde
rexentaron estremaes sidreries-restauranes, la pos-
trera La Chuleta, en Villamayor, onde dexaren mun-
chos amigos y perbones alcordances.

Rafael comu xef de cocina, y la so muyer, Susana, en
reposteria, ufierten una cocina fusion Astur-Catalana
(elli asturianu, ella catalana), que xunce serieda vya
imaxinacion, con productos de primera calida, qu’en
custion de pexe y mariscu train direutamente dende
Asturies.

Con ellos tamién s’atopa otra pareya asturiana, Nacho
Capin y Noelia, éltite internacional no que cinca a la
cocteleria, tresnandomos Nacho un par de cocteles
impresionantes: un aperitivu de mazana con base de
sidre de xelu de Panizales y un cdctel fechu con au-
guardiente de L’Alquitara de San Juan del Obispo.

De destacar de toes toes les istalaciones d’esta sidre-
ria restauradn, ampliu, acoyeor, con fastera chil out, y
lo que nun pue pasar desapercibio pa dengun astu-
rianu: un horru, gue da nome al establecimientu. Fe-
chu n’Asturies vy treslladau y montau elli, y afayau per-
fechamente comu comedor pa grupu d'una docena
comensales. Perfecho.

Originalidad e innovacion en Xivares

El Xigarito da un nuevo sentido al concepto de merendero

Con mas de 5000 m? dedicados al ocio y ubicado en
la playa de Xivares, Alberto Fernandez viene fraguan-
do su proyecto desde 2010.

Un original merendero dispuesto en terrazas con am-
bientes individualizados y con la posibilidad de pre-
parar tu propia comida con los aperos que facilita el
propio establecimiento (2,50 €), eso si, las bebidas
deben ser las del establecimiento.

Pero es que ademas El Xigarito es un Surf-Club, de
hecho el mas grande de Asturies, a la espera de la
inminente apertura de la esperada escuela de surf sea
toda una realidad, permitiéndoles ser unos avanzados
en el turismo activo.

Amplios aparcamentos y sidra Fanjul y Herminio
complementan de forma mas que satisfactoria esta
original propuesta.
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o€ INicia la femporadd
del bonito

Rl
SIDRA D A

13 JEE

Semeya en la Sidreria Las Delicias de Lluanco-Gozoén-..

De toda la gastronomia asturiana, el pescado mas representativo
podemos decir que es el bonito. Pescado en el propio Cantdbrico,
por marineros y pescadores asturianos, representa un rico producto
en la mesa, y su preparaciéon va desde la receta mas sencilla al plato
mas elaborado. Con motivo de la apertura oficial de la tfemporada
del bonito sidrerias y restaurantes sacan su repertorio de variedades
de preparacion para disfrute de los clientes.
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Sidreria La Espicha

gueda Riera y Javier Costales son un matrimonio y a la vez el tandem perfecto en esta sidreria.

El dirigue, ella cocina. El negocio lleva mas de 40 anos abierto, y los Ultimos 16 con ellos al frente.

Agueda prepara el bonito en tacos con pimientos y cebolla confitada, también en una cazuela
con patatas en salsa y pisto, otras veces y si es la época hace marmitaco, o también el conocido rollo
de bonito. Quiza usted no sea muy de pescados, pero en ese caso puede estar tranquilo porgue en el
apartado carnes tampoco se quedan descolgados. El cachopo es el rey siendo preparado de infinidad
de formas vy al gusto del cliente. La sidra de Trabanco, tanto la normal como la de Trabanco d’Escoyeta
supone un acompanamiento ideal para cualguiera de las opciones que, desde luego, no terminan aqui.
El tiflosu al estilo de la casa o al estilo “Agueda” es una de las sugerencias de la casa. Tambiérn lo son las
gambas con almejas vy tifosu o el bacalao a la cazuela con pisto. De los postres caseros llaman la atencion
el helado de higos, el helado de turrdn, la tarta Maria Luisa o la tarta de queso.

SIDRERIA LA ESPICHA. MANUEL CORTINA 1. VILLAVICIOSA T. 985 890 031
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Casa Milagros

ngel Valdés lleva 25 anos al frente de la sidreria Casa Milagros, en un local que se remonta nada
menos que al ano 1936. La zona centro de la villa de Villaviciosa cuenta con este local para disfru-
tar de sus comidas caseras y enormemente asturianas.

Entre un ambiente tradicional y auténtico, ese que solo te dan los bares de toda la vida, los clientes pue-
den disfrutar del bonito a la plancha salsa de tomate. De beber, sidra, sin ninguna duda, en este caso Coro
y Trabanco d’Escoyeta.

Los fines de semana ademas, se aflade a la carta otra receta de preparacion del bonito como es el mar-
mitaco. En cuanto a las especialidades recomendadas de la casa, fabes con almejas, cordero, conejo vy
bacalao en salsa. Todas ellas preparadas con mimo y que destacan por estar tipicamente presentes en
nuestra gastronomia.

CASA MILAGROS. CAMPOMANES 1, VILLAVICIOSA. T. 985 890 221
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Sidreria El Tarteru

seya. Juan Carlos Cuervo Calleja se encarga de la cocina a la par que de llevar un negocio que

abrid sus puertas hace 18 afios. A la plancha, en tacos salteados, en ventresca e incluso a veces,
aungue no estad disponible simpre, rollo de bonito, asi se cocina alli. Sin embargo, y a pesar de sus mul-
tiples maneras de presentar este pescado, no es el Unico, puesto que si por algo destaca la Sidreria El
Tarteru es por sus pescados, todos ellos recomendados por el propio Juan Carlos quien, por mencionar
alguno, destaca la brocheta de rape y gambas. En el ambito de las carnes llama la atencion especialmente
su cachopo.

D irectamente traido de la rula de Avilés, asi es como sirven el bonito en esta sidreria de Ribe-

Y si 18 afios lleva el bar recibiendo a sus clientes, otros tantos lleva siendo fiel al mismo palo de sidra Cas-
taiidn. Y como toda buena comida que se precie, necesita redondear con un postre, en este caso la tarta
de la abuela, el soufflé helado y el arroz con leche, todo por supuesto de casa.

SIDRERIA EL TARTERU, MARQUES DE ARGUELLES, S/N, RIBESEYA. T. 985 857 639
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Sidreria Marisgueria Casa Basllio
I = sl

2

nfrente del muelle de Ribeseya esta Casa Basilio, una sidreria que lleva mas de 20 afos sirviendo
los mejores platos de pescados y mariscos, acompafiados siempre por sidra Roza.

En temporada de bonito Maury Roza y Ana Gonzalez Fuentes ofrecen un producto fresco, de
textura suave y sabrosa. Lo preparan en rodajas a la plancha, muy apreciado, asi como unas excelentes
ventrescas frescas que ellos mismos extraen de la zona ventral del bonito y que también cocinan a la
plancha; estos platos los sirven con una guarnicion de patatas chip y de pisto casero.

Aqui es facil dejarse vencer por la tentacion de un buen postre casero, ya sea tarta de queso, arroz con
leche o el exquisito helado casero de higos. Casa Basilio, gracias a su cuidada cocina, buena atencion
y agradable ambiente, es un establecimiento de paso obligado para los amantes de la sidra y del buen
comer.

SIDRERIA CASA BASILIO, MANUEL CASO DE LA VILLA 50, RIBESEYA T. 985 858 380
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Sidreria Bl Escondite

| llagar Trabanco de Xixdn abastece esta sidreria en la que Maria Ruisanchez destaca por su

cocina, sobre todo de pescados y mariscos. El bonito es preparado como el de toda la vida, sin

pretenciosidad ni filigranas, a la plancha, donde este pescado consigue su sabor mas puro, sin
distracciones, el pescado en su forma mas sencilla. De acompahamiento, lo mas vendido son los maris-
cos. Almejas a la marinera, berberechos, zamburifias que no hacen de menos tampoco a la seleccion de
quesos que puedes degustar o a su popular cachopo, platos también recomendados.

La tarta de queso, tarta de la abuela o el arroz con leche, todo ello casero, ponen el colofén final a un
menu de lo mas tradicional que se pueda encontrar, en una sidreria de toda la vida que esta dirigida por
la misma Maria Ruisancho y que delieta al publico con esos platos traidos directamente de la mar para
el disfrute de los paladares mas exigentes. El sabor de la costa asturiana mas autentica, un lugar donde
disfrutar del buen comer.

SIDRERIA EL ESCONDITE, LOPEZ MUNIZ 20, RIBESEYA. T. 625 143 960
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Sidreria Casa Nondo

ando y Ana llevan poco con el negocio, hace solamente mes y medio comenzaron su aventura
en la Sidreria Casa Nando de La Felguera. Sin embargo, por la calidad de sus platos bien se podria
creer que llevan alli toda la vida.

El bonito alli se prepara de dos maneras, en forma de rollos de bonito y con pisto. Cabe destacar junto a
estos dos platos su excelente bacalao con crema de setas, el paté de puerros, su cachopo relleno de ce-
cina y queso de cabra, la merluza en salsa de oricios, las borchetas de solomillo o los esparragos rellenos
por mencionar algunos. Tales son las opciones a degustar que las sugerencias de la casa se van cambian-
do semanalmente. Arbesu, JR y Trabanco Selecciéon ponen la sidra a sus menus. Y de postre, aungue
todos son caseros, destacan sobre manera la tarta de turron, la de queso afuega’l pitu, la de coco o la de
tres chocolates. Eso si, no vayan los lunes que cierran por descanso.

SIDRERIA CASA NANDO, CELESTINO CABEZA 30, LA FELGUERA. T. 985 673 322
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sidreria La Vigja Rulo

e

los gerentes, Alberto Canal y Fernando Rodriguez, van personalmente a la rula para elegir las me-

E n La Vieja Rula preparan algunos de los mejores platos de bonito de la zona. Para conseguirlos,
jores piezas en las que Mercedes Morales, al frente de la cocina, pone todo su buen hacer.

Asi, la rodaja de bonito a la plancha servida con patatas y ensalada sale de cocina en su punto justo de
coccion para que la suave carne del bonito no pierda sus cualidades. Pero no soélo lo preparan a la plan-
cha, también podemos disfrutar de unos tacos con ajo sobre una cama de jamon serrano pasado ligera-
mente por la plancha, en forma albéndigas o incluso en croquetas.

En su carta acompanan al bonito un excelente pixin con bugre en salsa americana, paellas de marisco vy
cazuelas marineras. En la barra escancian sidra Herminio y Zythos como palo fijo, y en el comedor ofre-
cen escanciador mecanico a los clientes. Toda la reposteria es casera, imposible terminar la comida sin
caer en la dulce tentacion de probar alguna de las tartas de tiramisu, naranja o tres chocolates.

LA VIEJA RULA. AV DE CONDE DE GUADALHORCE, 2, AVILES. T. 985 520 370
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Sidreria La Nueva Barrika

questa, Mario cocina. Para las jornadas del bonito, a los clientes que se quieran acercar a probar y

disfrutar de sus platos se encontraran con rollo de bonito, tacos de bonito al ajillo, bonito al pisto,
una exquisita ventresca a la plancha o el también riguisimo marmitaco. El llagar de sidra de Menéndez
surte con su rico producto la sidreria, que cuenta tanto con la version tradicional de sidra Menéndez
como con su sidra DOP Val d’Ornén. Ademas por si fuera poca variedad también cuentan con sidra Jua-
nin. Sin embargo, no sélo de bonito se compone la carta. Entre sus especialidades cabe destacar todo lo
gue tenga que ver con la parrilla, cualquier tipo de carne preparada en ella serd un acierto seguro. Otro
habitual en las recomendaciones de un buen chigre asturiano es el cachopo y La Nueva Barrika cuenta
con su propia receta. Los postres caseros redondean el menu, es dificil decidirse entre las tartas de tres
chocolates, la de café y chocolate o la de queso.

E n Cualloto Faustino y Estefania se encargan de su sidreria La Nueva Barrika. Ellos dirigen la or-

SIDRERIA LA NUEVA BARRIKA, CAMIN REAL 26, CUALLOTO. T. 985 212 411
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Las cerezas Gastro-Bar

lleva alli desde que hace dos afios y medio Angeles Sudrez decidiera hacerse con la propiedad y

abrirla al publico. En su cocina todo esta bien ordenado y preparado para llevar a los clientes unos
platos de calidad. En cuanto al bonito, muy sencillo: con pisto v en tacos al ajillo, porque como la propia
Marian bien dice, los sabores naturales del bonito no hace falta disfrazarlos.

E n una zona céntrica y tranquila de Xixén, nos encontramos con este bar. Marian es la cocinera, y

En el apartado de recomendaciones de la casa: el cachopo. Y si algo no falta es variedades del mismo.
Tanto de pollo como de ternera, y preparados con rellenos de distinto tipo que van desde los champi-
fAones, las setas, la cecina o el queso de cabra hasta los cuatro quesos, la meremelada de manzana, el
picadillo o el pisto. Los mas peculiares son el de pollo vy picadillo y el de ternera, mermelada de manzana
y Cabrales. Sin embargo aceptan cambios a gusto del consumidor. La sidra €Coro se encarga de que tanta
comida pase bien. Y si aun hay alguien con hambre no dejen de probar alguno de sus postres caseros.

LAS CEREZAS GASTRO-BAR. LA POLA DE SIERU 5, XIXON. T. 606 164 732
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Sidreria El Pargue

e B 4 &

n una de las zonas mas concurridas de Xixon se encuentra esta sidreria a cargo de José Manuel,

que, ademas de cocinero, es el propietario desde hace tres meses del bar y cuenta con una expe-

riencia de tres afos en el barrio. Con él, Jana, segunda de cocina y repostera. Cuenta con un local
de aspecto fresco vy renovado, el bonito se sirve en tacos al ajilo, en medallones de solomillo, a la sidra,
con pisto, a la marinera, en escalopines de bonito y en salsa verde. Queda claro que si lo que buscan es
variedad, aqui desde luego, la van a encontrar. Y eso no queda aqui, a diario ofrecen a su clientela un
menu del dia, un menu de caldereta de cordero y un menu especial.

(Especialidades? muchas. Pero para destacar algunas nos gquedamos con sus arroces con bugre, con
almejas y con langostinos al azafran. Los postres, por supuesto, caseros y una vez mas la variedad de
opciones llama la atencion: flan de castafa, milhoja de helado con tiramisu, arroz con leche y chocolate
caliente y muchos mas. La sidra, Contrueces, Acebal y El Carrascu.

SIDRERIA EL PARQUE. EMILIO TUYA, 54 XIXON, T. 985 332 028 / 628 291 900
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Sidreria el Centenario
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iguel Prieto Valles lleva toda una vida al frente del establecimiento, como antes lo hiciera su
padre, con esto sobra decir que los pescados y mariscos no tienen secretos para él, como
tampoco los tiene el bonito. Usando solo materia prima de primera calidad, ofrecen cuatro
especialidades de bonito: a la sidra, a la plancha, al ajillo o con pisto Miguel nos comenta que el mas
pedido por sus clientes es el plato de bonito a la plancha. Todo un clasico de la gastronomia asturiana en
su cocina.

Un clasico postre también es el arroz con leche, que aqui lo ofrecen en su version de tarta casera y que
es el final perfecto tras una buena comida en el incomparable entorno de la Plaza Mayor de Xixon.

No tienen un palo de sidra fijo, prefieren ir rotando entre ocho llagares diferentes para que sus clientes
puedan catar las sidras de diferentes productores. De todas formas, no suelen faltar las sidras Castaidn,
Vallina o Canal.

SIDRERIA EL CENTENARIO, PZA MAYOR 7, XIXON T. 985 343 561/ 676 018 893
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Merendero La Cabano
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para los dias de sol, que cuenta ademas con hinchables y columpios para el disfrute de los mas

pequefos de la casa. Enrique Castroman dirige v a la vez se pone detras de los fogones. El negocio
pese a ser joven, tan solo dos meses y medio, pinta muy bien. Las recetas de Enrique para el bonito son
a la espalda, en rodajas, en tacos, salteado y marmitaco. En el apartado de sidra, el llagar de Acebal se
encarga de proveerles tanto de sidra natural tradicional como de su sidra de Denominacion de Origen El
Carrascu.

Si vas al merendero La Cabana lo primero que llamara tu atencidon sera el jardin exterior ideal

Abren al publico todos los dias y todos ellos cuentan con menu del dia. Pero para los que quieran delei-
tarse con algo mas, en la lista de sugerencias destacan los arroces de preparacion variada y el triunfador
es el pulpo a la plancha. De entre sus postres caseros llaman la atencion a la clientela la tarta de queso en
sus dos versiones, normal y horneada, el flan y el arroz con leche.

MERENDERO LA CABANA. CAMIN DEL INFANZON A PLAYA DE LA KORA T 985 337 930
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Nerendero Restaurante La Huerto

inestimable colaboracion de Yolanda Serrano y ambos consideran de forma muy acertada que el

bonito del Cantadbrico ya tiene de por si cualidades suficientes que sélo hace falta desarrollar variando
el tipo de corte, ya sea en rodajas o en filetes, se prepara a la plancha mientras que la ventresca puede ser
también al horno con acompafiamiento de pisto casero de La Huerta. Un buen postre a base de arroz con
leche casero con “requemao” o un sorbete de frutas de temporada, son el punto final perfecto para un
plato tan veraniego como es el bonito. Por supuesto, recomendamos regarlo con sidra. En el Merendero
Restaurante La Huerta ofrecen sidras de llagares de la zona, siendo Arsenio y Acebal tanto la normal como
su DOP EIl Carrascu las elegidas para escanciar en el establecimiento. Ademas de disfrutar de una buena
comida, aqui también podemos recrearnos en las zonas verdes pues este restaurante estd enclavado en
una finca con un merendero de unos 2.000 m?equipado con mesas, zonas de juego infantiles y una amplia
terraza cubierta al abrigo del viento.

' osé Roberto Menéndez, al frente del Merendero Restaurante La Huerta, cuenta en la cocina con la

MERENDERO LA HUERTA, CAMIN DE LA FRONTERA 337, CABUENES. XIXON  T.984 099 595
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Sidreria El Liovionu

avier Gonzadlez Toral en la gerencia y Alberto Rodriguez Castandén como encargado de El Llavianu,
forman el tdndem perfecto para que todos y cada uno de sus clientes se sientan como en su casa.

Una prueba de esto ultimo es que el bonito lo preparan segun el gusto de cada cliente, ya sea la
propia carne del bonito, la ventresca o el solomillo, complaciendo asi a todos los comensales. Como
especialidad, nos recomiendan probar los tacos a la crema con almejas frescas, asi como los tacos de
solomillo a la sidra servidos con guarnicion. Todo un lujo en plena temporada.

Como postre, no podemos dejar de mencionar las croguetas de arroz con leche y helado de canela. Y
rematamos con un digestivo de la casa -gin-tonic de frutas del bosque, de sidra o de mango- la experiencia
gastrondmica sera para recordar y repetir. Para regar sus platos, escancian sidras Castaién, Buznego vy
Zythos, también disponen de sidra Trabanco d‘Escoyeta.

SIDRERIA EL LLAVIANU, DONOSO CORTES , XIXON T. 984 492 113
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Restaurante Sidreria La Fustariego
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calidad por lo que se surten directamente de la rula de Avilés. Al tratarse de un producto muy
estacional lo preparan de formas muy variadas, de forma que los clientes puedan disfrutarlo a lo
largo de toda la temporada sin llegar a caer en la monotonia.

Para Yolanda Granda y su madre Pilar Granda es muy importante que el bonito sea fresco y de

Asi, podemos optar entre tronco de bonito en ensalada, pastel de bonito, rollo, tacos al ajillo, a la marinera,
con pisto o a la plancha, asi como ventresca al horno. Se trata de un plato contundente, que por si solo
sacia al comensal mas exigente pero que se puede rematar con leche presa como poste, (cuajada fresca
casera) tipica de la zona de Avilés y que aqui preparan con esmero.

Para acompanfar cualquier plato, ya sea de bonito o no, recomendamos sidra. En La Fustariega podemos
disfrutar de las excelentes sidras Peidn, PeAdn Seleccidén y Vigén que ellos mismos escancian bien al
cantu y siguiendo la cadencia marcada por el cliente.

SIDRERIA LA FUSTARIEGA. CTA AVILES- CABU PENES, VERDICIU T 985 878 103
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Sidreria Restaurante Picatery

bonito. Una estupenda oportunidad para degustar este plato tan estacional sin caer enla monotonia.

Podemos elegir entre ventresca al horno o a la plancha, rollo de bonito con patatas panaderas,
ragu de bonito a la sidra, a la plancha con fritada casera de tomate, solomillo de bonito envuelto en jamon
ibérico con alchachofas salteadas, o tacos de bonito al ajillo. Si nos cuesta decidirnos, cabe mencionar
que la gerencia nos recomienda probar su plato estrella: el salteado de bonito con verduras vy salsa de
soja.

En la Sidreria Picatueru, en Piedras Blancas, ofrecen nada menos que ocho platos diferentes de

Acompafnar un plato de bonito con sidra, Vigén, Canal y Canal DO “El Santu” es casi obligatorio, asi
como finalizar con un postre casero. Un milhojas de chocolate blanco con fresas o el postre de tres
texturas de chocolate seran el colofén perfecto para una estupenda comida.

SIDRERIA PICATERU, REY PELAYO 4, PIEDRAS BLANCAS T. 984 834178

Xunetu 2014 LA SIDRA



106

Sidreria Santarda

osefina Fernandez Pérez lleva ventidds anos a los fogones de la cocina de la sidreria Santarua.

Con su amplia experiencia como cocinera, deleita a sus clientes con una gran variedad de platos de

bonito, con preparaciones desde las mas elaboradas a las mas sencillas sin que éstas desmerezcan:
a la plancha, al ajillo. rollo de bonito, en salsa, con pisto natural, con gambas, a la sidra, en hamburguesa
y al ali-oli. Nada menos gue nueve platos, todos ellos diferentes pero siempre la misma materia prima
llevada a la cocina desde la rula de Xixon.

Ademas de poder disfrutar de unos ricos platos de bonito, Josefina pone ademas a nuestra disposicion
un buen listado de sugerencias que incluye paella como ella llama “ciega” (que no hay que apartar vy
separar nada) con pixin, calamar y gambas o paella de marisco y sobre todo, las parrilladas de pescado.
La sidra Trabanco tradicional y d’Escoyeta ponen el broche a un menu que, para terminar ofrece unos
postres caseros tales como tarta de queso, de frixuelos, de almendra y hasta puddin.

SIDRERIA SANTARUA, CARLOS ALBO KAY 18, CANDAS T. 985 872 277 /985 870 049
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Sidreria Las Delicias
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n mayo se cumplioé un aiflo desde la inaguracion del Restaurante Las Delicias, en Lluanco, y desde entonces
ya se ha consolidado como un referente entre los amantes de la sidra y del buen comer.

No en vano Adrian Garcia, gerente del establecimiento, elige personalmente las materias primas de
primera calidad que luego el equipo de cocina transformara en los excelentes platos de su carta. Lo mismo
ocurre con el bonito, con piezas de calidad extraidas del Cantabrico, ofrecen en temporada ventresca
a la plancha, en rodajas a la plancha con pisto casero, bonito en rollo, en escabeche y en tacos al ajillo,
sin olvidarnos del delicioso salpicdon de bonito. Con un entrante de percebes, anchoas o navajas, nuestro
plato preferido de bonito y uno de sus postres caseros, la experiencia gastronomica en Las Delicias sera
para recordar y repetir en breve.En cuanto a sidra, se surten de los llagares de Canal, Fozana y Fran,
incluyendo las sidras seleccionadas Villacubera y Ramos del Valle. También disponen de las sidras de
mesa de Villacubera y Ribanora del llagar Fanjul.

SIDRERIA LAS DELICIAS, VALERIANO FERNANDEZ VILLA S/N, LLUANCO T, 985 881578
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AXENDA

IV SALON INTERNACIONAL DE LES SIDRES FIESTA DE LA SIDRE EN XIXON. La

DE GALA. Sidre non escanciables de tol mundiu gu’agora mesmo ye la mayor folixa
ensalzaes cola meyor gastronomia y nun ambiente sidrera del branu ya ta a puntu d’entamar.
d’ellegancia y distincién. Xixén, 3, 4 y 6 de Referencia sidrera obligada.Del 26 al 31
ochobre. d’agostu. Xixon.

FESTIVAL
ARCU ATLANTICU @

FESTIVAL DEL ARCU AT- SAN TIMOTEU. cientos de llitros XIRA EN NAVIA. Nel prau de
LANTICU. Per tercer afiu Xixon de sidre acompangada de musica La Veiga la mayor folixa sidrera
cellebra esti alcuentru onde nun y actividades tradicionales. del ocidente asturianu. MUsica,
falta la sidre. Xixén, del 25 de L.luarca, 16 d’agostu. gastronomia vy sidre a esbardiar.
xunetu al 3 d’agostu. Navia, 17 d’agostu.

ZAPICO

SIDRERIA

SIDRERIA

C/RioSella, 7.33210-Gijon, Asturias.
Telf: 9853840086
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SIDRERA

XIRINGUELU EN PRAVIA Sidre
asgaya nuna de les fiestes mas
tradicionales y multitudinaries
d’Asturies. Prau de Salcéu,
Pravia. 10 d’Agostu.

78 DESCENSU INTERNACIONAL DEL
SELLA. Piragles hailes, pero folixa y sidre,
tamién. Eventu esportivu y folixa sidrera onde
les hebia Ribeseya y Les Arriondes, 7y 8
d’Agostu.

FIESTES DE LA REGALINA.
Tradicion, fervor, folixa y sidre
na fiesta mas venerada de
Cadavéu. Cadavéu, Valdés. 31
d’agostu.

IV XORNAES SIDRE Y BONTIO NEL CAMIN
RIAL DE LES SIDRES. Impresionante referencia
gastrondmica que xunce a dos protagonistes
del branu astur. Cualloto. Uviéu. 8 al 19
d’Agostu.
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Actualidala sidra

Hermanamientu de los
Siceratores col llagar Cabanon

El pasau 6 de xunetu, la Bona Confraderia de los Si-
ceratores de Asturies, el bulevar de Gascona vy dal-
gun sidreru navetu, fuimos convitaos a una visita al
llagar y posterior espicha nel llagar-sidreria El Caba-
Aon, de Naves de Llanes.

LA SIDRA nun pudo faltar, tamién convidada pol
llagareru, mayestru de ceremonies, guia museisticu,
showman, fendmenu de la natura, anfitrion y gran
conoceor de la sidre D. Jacinto Vela Carriles; propie-
tariu de El Cabanon, probablemente la sidreria llagar
mas guapa d’Asturies.

Los confrades comandaos pol Maestre Sicerator Ro-
berto Llamedo y enguizaos por Jacinto al gritu de
“Sicereitors a la carga” nun duldaron en probar les
cualidaes de tolos toneles del llagar, pudiendo com-
probar la bona salu de la que gocia la sidre llanisco,
non perbién considerada d’antiguo dende zones con
mas tradicion en llagares grandes.

Xeneroses raciones de quesu de Pria y Cabrales, em-
panada, tortiella, les bones costielles de la parrilla vy
una espectacular borofa prefada complementaron
los distintos llotes corchaos que mos tenia prepa-
raos Jacinto, siendo’l mas aclamau’l LLOTE 5.

Tamién acudieron Sindo vy Pili de la sidreria La Figar
de Nava. El reconociu prebaor rializd una tastia re-
fecha en solitariu de los toneles del llagar quedando
tan gratamente sosprendiu pola calida del productu
que dicen gu’acabd cantando a duu cola so muyer
fasta altes hores del alborecer.

A la fin una velada completa, comu siempres, en
casa de Jacinto Vela. Namas quedd pendiente un
hermanamiento Naves-Nava, pa la prosima.

2o Testu: Ricardo del Rio. Mayordomo Mayor Sicerator.
Semeyes: Flavio Lorenzo
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Actualidala sidra

Esposicion de
semeyes LA SIDRA
en Casa Paco

Dende I'entamu del presente mes vy fasta la fin del
branu, Sidreria Casa Paco, en La Pola Sieru, espodn
les semeyes ganaores del VII Concursu de LA SIDRA,
precisamente agora que vien d’abrise la convocatoria
del VIII Concursu.

Los amantes de la sidre, la bona mesa, y del arte de les
semeyes, tienen una perbona oportunida de conxugar
les sos aficiones, y los que namas seyan amantes d’dn
o dos de los mencionaos artes, puen aprofitar pa es-
frutar d’elli y abrir horizontes, que si Casa Paco siem-
pres cuntd con bon platu y bona sidre, agora tamién
tien les meyores semeyes de LA SIDRA.
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Mayador en Japon

La empresa Manuel Busto Amandi SA, Sidra Mayador,
de clara vocacion exportadora, aumenta su presencia
internacional sumando uno de los mercados mas exi-
gentes, el japonés.

El formato comercializado por el momento es el bo-
tellin de 25 cl. que llega a Japodn tras superar los ele-
vados estandares de calidad tanto en la elaboracion y
embotellado como en el transporte.

Recientemente una delegacion japonesa ha visitado
las instalaciones de Sidra Mayador donde tuvo oca-
sion de probar otras variedades de sidra como la tra-
dicional asturiana.

Incorporar el pais del sol naciente al grupo de clientes
es un reto ademas de una satisfaccion para la empre-
sa maliaya que este ano 2014 cumple 75 anos vy lleva
ya décadas apostado por la exportacion.
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La sidra y el bonito
felizmente homenajeados

Por cuarto ano consecutivo, el Camino Real de la Sidra realiza

sus jornadas del bonito y la sidra

Del 8 al 19 de agosto el Camino Real de la Sidra, en
Cualloto, desarrollard sus cuartas jornadas gastrono-
micas del Bonito y la Sidra, tradicional y brillante com-
binacion en la que los cocineros de La Nueva Barrika,
el Llagar Herminio, El Calderu, El Tonel, Los Balcones
y Casa Fausto ponen a trabajar la mente mas creativa
para ofrecernos los mejores platos a base del rey del
Cantabrico: el bonito.

Y si el bonito manda en el plato, en el vaso lo hace la
sidra, y aqui podemos elegir entre los diferentes palos
de sidra con los que cuenta cada sidreria, Herminio,
Zythos, Menéndez, Val d’°Ornén, Muiiz, Quelo vy Viu-
da de Corsino, con lo que de seguro se cubren todos
los gustos posibles de los clientes.

Aungue cada establecimiento cuenta con sus propios
menus y su propia sidra, los precios estan unificados,
siendo éstos de 14 € el menu completo vy la tapina a
8 €, asi que con estos precios, acesibles para todos,
dificilmente tendremos excusa para no participar en
tan atractiva combinacion.

Con estas jornadas el Camino Real de la Sidra vuelve
una vez mas a demostrar su vitalidad y perseverancia,
liderando el dificil arte de ofrecer una gastronomia de
alta calidad, tradicional pero abierta a innovaciones
gue puedan suponer avances reales en el campo de
la restauracion, y siempre vinculada a la sidra, con lo
gue consigue no solo satisfacer la demanda de una
clientela cada vez mas atenta al producto y a su mari-
daje, sino también a ampliar el bagaje gastrondmico-
cultural de la misma sidra, que se ve favorecida con su
acertada combinacion.

Y es que el maridaje de la sidra es un arte que va a
mas, sencillo en apariencia, puesto que la sidra acom-
pafa bien con la practica totalidad de los productos,
pero mas complicado cuando se pretende alcanzar
niveles de excelencia que no solo buscan una compa-

4 OMEAJE DEL
BONTO Y DE LA SIDRA

Del 8.al19de figosto

La Nueva Barrika
Llagar Herminio
El Calderu
El'Tonel

L.os Balcones

Casa Fausto

ginacion aceptable, sino que plato y bebida se com-
plementen vy lo que es mas importante, se potencien.

Por lo demas, y como es sobradamente conocido, la
atencion a la sidra en este Camino Real es espectacu-
lar, manteniéndola a temperatura perfecta y sirvién-
dola en tiempo y forma.

o
CAM I NO LLAGAR g- ' EL TONEL

1k -
HERMINIO D

2 LOS BALCONES
EL CALDERU Q
|
@
o

DE LA

LA NUEVA BARRIKA

CASA FAUSTO
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Siete anos de sidre casero en
La Mudrera

Y van siete... nesti pasau 12 xunetu La Mudrera acoyo la
sétima edicion del so Concursu de Sidre de Casa onde
la xente de la zona gue la fai presentd los sos meyores
palos.

Nesti pueblu asitidu en Tiuya, nel conceyu Llangréu, de
gran tradicién sidrera, fae ca afiu na segunda selmana
de xunetu Un de los concursos con Mas y meyor parti-
cipacion que se fae n’Asturies y que cuenta con la par-
ticularida de que ye la xente col so votu la que diz cuala
ye la meyor sidre de casa.

Otru aflu Mas el tiempu acompano el fin de selmana fa-
ciendo gque toles actividaes programaes se ficieran nes
meyores condiciones, dende la corderada, la tonada, el
teatru asturianu o los mondlogos n'asturianu.

Esti afiu, amas del tradicional patrociniu del Grupo Tra-
banco vy la emblematica bolsera xixonesa Bolsaplast
Asturias, La Mudrera cuntd cola collaboracion del llagar
llangreanu L"Allume, un proyeutu de xente mozo, muy
illusionante y que fae sidra esclusivamente con man-
zana de la cuenca’ Naldn y Caudal. Iniciativa perintere-
sante y que tien que consolidase n estes zones de gran
consumu de sidre y que, por exemplu, nel Nalén nun
cuntaba con dengun llagar.

El concursu, onde tuvieron presente 15 llagares, tuvo
perconcurriu, agotandose al pocu d’entamar los vasos
de sidre, onde esti afu iba grabada la panera asitiada
en La Mudrerina.

N una tarde de sol y dempués de comer el corderu a
'estaca fechu por Eusebio y el so equipo, la sidre foi
corriendo, la xente prebada, charraba y diba apunta-
do cuala facia meyor vasu, cuala dexaba esi regustin ta
ricu, la que tenia el meyor sabor...

N hora vy picu la xente prebd la calida de la sidre case-
ro onde ca llagareru curia ca detalle dende la recoyia
fasta’l corchau de la mesma. Comu siempres, la comi-
sion de de Festeyos punxo tortielles y bollinos prefaos
de pinchu pa dir forrando.

Tres el recuentu de los cuasigue doscientos votos emi-
tios, el meyor palu n'esti afiu foi el de Vitor el del Puestu
Flora que, comu ca afu, esfrutara du’na comida y una
visita al Llagar Trabanco de Llavandera que regala el
propiu llagar.

Otru gran afiu que consolida les fiestes y esti concursu
con participacién popular n'esti pueblin de la fastera
rural de Llangréu. Dende y3a, la Comision y el pueblu
entamen a preparar les festividaes del 2015.

So Testu: Alejandro Riesco Roces.
Semeyes: Avelino Sdnchez Garcia.
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La Sidreria Balmes cumple

10 anos

No son muchas las
sidrerias que pueden
preciarse de cumplir
10 anos en activo jy
progresando!

Parece que fue ayer, pero la Sidreria Balmes ya ha
cumplido 10 aflos y lo han querido celebrar con sus
clientes organizando una peguefa espicha donde se
repartieron 25 cajas de sidra (Castandn y Trabanco
d’Escoyeta ) y numerosos pinchos.

Con motivo de este aniversario han aprovechado
para realizar una pequefa reforma en la decoracion
llevdandola a un estilo que combina de forma muy

afortunada lo moderno vy lo tradicional, con una pin-
tura de efecto oxido.

Desde Balmes, desean agradecer la fidelidad a sus
clientes "Auténticos responsables de que estemos
aqui” y esperan continuar “al menos otros 10 anos
mas”, haciendo las delicias de los amantes de la sidra
y el buen comer.
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Il Feira da Sidra
N’A Estrada

Avda. Constitucidn, 2
33430 Canddis (Carreno) - ASTURIAS
Telf, 984 087 928
macarferan@outlook.com

1Rt
JADO

Calculase que s’echaron alrodiu de los 1.500 llitros
de sidre y amas, comu noveda esti afu I"Asociacion
Maceira e Sidra presidia por Jesus Armenteros alga-
mo la collaboracién abierta a la hosteleria llocal, que
tresnd menus especiales sidreros, colo que s’algamo
'enfotu de xenerar una repercusion econdmica favo-
ratible pal seutor.

Al empar los llagares participantes tuvieron xebraos
en dos categories: profesionales y caseros, d’ente
estos postreros escoyose’l ganaor del premiu Grolo
de Ouro.

Fecho con mazanes de les cuengues mineres
del Nalén y del Caudal.

|

i, 1

3

Urbanizacién El Bosquin,n® 29
33404 Las Vegas (Corvera de Asturies).T. 689 575 307
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Aceilte y sidra, un maridaje
perfecto

La cooperativa aceitera Oli del Comtat propone una serie de
maridajes de su aceite de oliva virgen con sidra asturiana

Las posibiliidades gastrondmicas de la sidra, han ani-
mado a la empresa alicantina “Oli del Comtat” ha rea-
lizar una originalisima propuesta consistente en mari-
dar sus productos con la sidra, en el entendimiento de
que sidra y aceite se encuentran sistematicamente en
nuestra cocina, y que a una mejor sidra siempre debe
corresponderle un buen aceite.

Hasta el momento los maridajes que ha venido rea-
lizando han sido principalmente con las sidras del

Llagar de Menéndez, esto es, con Menéndez y Val
d’0Orndén, que combinan estupendamente con sus va-
riedades Manzanilla, Alfarenca y Blangueta respecti-
vamente, pero contindan explorando las posibilidades
del producto con otras marcas y derivados de la sidra.

Oli del Comtat destaca como tanto en su caso, como
en el de los llagareros asturianos, el buen trato dado
a las materias primas, y el cuidado con el producto
final, los hermanan en el campo de de la gastronomia
de calidad.

- Especializados en codificado de llaves
* decoche
- Apertura de puertas, coches y cajas
fuertes SINROTURA
- Cerrajeria para la seguridad del hogar

? 5>

itiehes. TIf. 984 04 1404

C/ Baleares, 4Gesq a%“'SchuItz (Dentro del parque), Gijon
info@Ccerrajerovitienes.com - www.cerrajerovitienes.com

Se(vicio 24 horas

_{]8)]
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Masterclass en La Morena
de “Xixon de Sidre”

La Sidre DOP y Sidre
d’Escoyeta protagonizaren esti
primer masterclass sidreru

L’afiu pasau en “Xixon de Sidre” rializose un concur-
su nel que los participantes tenien que recoyer un
corchu de ca sidre presentada al certame vy el premiu
yvera esfrutar d’'una Masterclass de sidre.

Esti eventu cellebrose’l pasau 7 de xunetu nel Llagar
La Morena (Viella -Sieru), que foi la sidre ganado-
ra de l'anterior ediciéon de “Xixdn de sidre”, y cuntd
cola participacion de la Denominacion d’Orixe “Sidre
d’Asturies” vy la marca de calida Sidre de Mazana Es-
coyio, que permitieren a los asistentes conocer les
carauteristiques principales de cauna delles, siendo
la primer ocasion na gu'estes dos marques de ca-
lidd comparten espaciu, N0 que paez ser una nuea

llinia de collaboracion entamanda de magar el no-
mamientu comu presidentes de Ceferino Cimade-
villa de la DOP y de Manuel Riestra de la Sidre de
Mazana Escoyio.

Na Masterclass féxose una tastia comentada de tres
sidres de ca marca de calida, ufries por endlogos de
llagares ascritos a les mesmes, que tovieren asistios
por echaroes de sidre percualificaos, ganaores del
Campionatu d’Asturies d’Echaores.

Tamién resultd perinteresante la intervencion del
endlogu José Antonio Norniella, que desplicd los
defeutos mas avezaos na sidre, dando a prebar
precisamente sidres que tovieren esos defeutos pa
poder facese una idega fiel de lo que se taba falan-
do.. Sidre filao, aframbuesao, bretonices... ya inclusu
aspeutos mas discutibles comu’l turrin, qu’hai quien
lo califica comu defeutu y quien comu virtd, o polo
mMenos comu una carauteristica non necesariamente
negativa.

Xunetu 2014 LA SIDRA
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Inaguracion

La Volanta reabre
Sus puertas en Xixon

Xixoén dispone desde desde el pasado 7 de julio de
una nueva sidreria mas que sumar a sus calles. Entre
tia y sobrino anda el juego, y es que Cristian Garcia
junto con su tia Yolanda Ferndndez Robles se han em-
barcado en esta nueva aventura con mucha ilusion y
ganas de que todo salga bien.

Yolanda es cocinera de profesion y lleva ya trein-
ta afos ejerciendo entre fogones de distintos sitios.
Cristian también es experimentado en el mundo de la
hosterleria puesto que también ha trabajado en dis-
tintos locales antes de decidirse a abrir el suyo propio.

En estas pocas semanas que llevan ejerciendo en su
negocio aseguran ya haber conseguido clientes fijos

lo que demuestra el gran éxito que han tenido con la
apertura, Se encuentran en una zona idea de Xixon,
muy proximos a un parque y frente una zona pea-
tonal. Ademas en pocos dias tendran ya preparada
una terraza que contard con diez mesas donde poder
disfrutar de la sidra escanciada, de la misma manera
que dentro. Y hablando de sidra, en La Volanta los
clientes podran deleitarse con la sidra Menéndez vy
Menéndez de Seleccion escanciada por los propios
camareros del local.

Y no hay mejor acompanamiento a una botella de si-
dra fresca que una buena comida. Yolanda asegura
que lo que mejor le sale en la cocina son los guisos y
los potes.Quiza por eso mismo, la fabada sea un plato
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En Xixon, ubicada en un lugar de privilegio proxima a un parque y
frente a una zona peatonal abrié sus puertas a principios de este
mes la sidreria La Volanta. Con mucha ilusiéon Cristian y Yolanda,
sobrino y tia, se embarcan en esta aventura de montar un negocio
juntos que en poco tiempo ya esta gozando de mucho éxito.

fijo en el menu especial del domingo. Pero no solo
ofrecen menu los domingos. Todos los dias y por 8
euros en La Volanta los clientes pueden disfrutar de
un menu variado que consta de, dos priemros, dos
segundos, dos terceros y el postre. El sabado podran
encontrarlo también con un incrementos de 4 euros.
El domingo es el menu especial y, como ya hemos
mencionado, si 0s gusta la fabada ese es vuestro dia.

Para completar todo esto en La Volanta cuentan con
una amplia carta que abarca platos como de la tipi-
ca ensalada mixta, ensalada de gambas, ensalada de
langostinos y gambon, ensalada de pollo y la mas pe-
dida de todas es la ensalada de foie.

También hay una gran variedad de raciones y tapas,
de pulpo, pollo al ajillo, pimientos del padrony mas. v
hasta platos combinados.

En el apartado de las carnes, la sidreria La Volanta
ofrece gran variedad, maxima calidad y abundancia
en las mismas: solomillo, entrecot, buey, chuletones.
También cachopos de ternera y con abundante relle-
no de jamdn, queso, pimientos, esparragos todo ello
servido con salsa de setas. Un éxito asegurado.

En materia de pescados, sélo se preparan bajo encar-
go vy a gusto del cliente.

SIDRERIA LA VOLANTA. TEODORO CUESTA 1, XIXON, T. 625 762 969
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Un culin d’hestoria

1931: El final del tradicional
Liagar de Pipano en Norena

-
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Llagar de Pipano, na Plaza La Cruz.

Un culin d’hestoria especial ésti que llega den-
de [I'Arxentina, con tastu a sefardd emigrante vy
d’alcordanza sidrera, pa tresportamos a la Norefa de
va unos 80 afnos. La hestoria del Llagar de Pipano fi-
naba cola emigracion, en 1931, de la familia propietaria.
Yera, seguramente, el mas antiguu en funcionamientu
daqguella en Norefla, cuando fabricaben sidra 14 llaga-
res nel conceyu mas pequefiu d’Asturies.

Abelardo Alvarez Riestra, fiu pequefiu del ultimu
llagareru, escribid dende Arxentina, nel periodu
d’entesieglos, dellos articulos nel portfoliu de les fiestes
coles sos alcordances. Al traviés, sobre too, de “Desde
la emigracion. De Norefia a la Argentina” (1997), “LA S/-
DRA. Otra gran industria que desaparecido en Noreria”
(1999) vy “70 arios lejos de Noreria y sin salir de Norera”
(2001), condcense custiones interesantes sobre’l llagar
familiar y sobre la sidra daquella nesti conceyu.

Apuntase que’l llagar construyérase enantes de 1750
y vera’l de mas antigledd en funcionamientu. Ya lu
heredaren los taraglelos d'Abelardo, Felipe Polle-
do Felipin y Cipriana Rodriguez Sotura, rexentandolu
depués un fiu d’estos, tamién Felipe Polledo Felipin.

Antonio Martinez Fernandez

Coles mesmes, mientres munchu tiempu conoceriase
como’l “Llagar de Felipin”, hasta principios del sieglu
XX, cuando sedrd conociu como Llagar de Pipano,
garrando’l nomatu de Cipriano Alvarez Fanjul, padre
d’Abelardo, que cambia l'oficiu de zapateru pol sidreru
cuando se casa con Caridad Riestra Polledo, heredera
del llagar de la so bisguela Cipriana.

En 1931, cuando Abelardo tenia 11 afos, el matrimo-
niu decidid emigrar p’Arxentina, onde ya tenien cinco
fios, lo que llevo a la familia a vender “casa con llagar,
praos y todo lo que teniamos”. Efectivamente, segun
consta nos llibros de rexistru de la matricula industrial,
Cipriano Alvarez Pipano rexistra la baxa del llagar en
xineru de 1931 como ya ficiera, en setiembre de 1930,
col “Bodegodn”, establecimientu onde se guisaben vy
servien comides, que completaba’l negociu. Acabaran
por convertise nun garaxe d’autobuses, siendo mien-
tres munchos afos les cocheres de la empresa “El Cas-
tromocho”. Sobre qué foi de la prensa o la toneleria,...
nada se sabe pel momentu.

Sia como fuere, I'dltimu carru de mazanes que llegd
al llagar de la familia Alvarez Riestra yera del Altu la
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de manZanas en nuesStT™o 11agaT.

Maera, de la pumarada de José Pachin. EI momentu
quedd inmortalizdu na semeya gu'Abelardo asoleyd
ilustrando’l so articulu sobre la industria sidrera y que
se reproduz. Sobre’l llagar desplica Abelardo que tenia
“una enorme viga de un metro cuadrado por siete de
largo en una sola pieza de madera y un fusu de un dia-
metro de treinta centimetros por siete metros de largo
con una rosca en todo lo largo con una precision como
si saliera de un molde de fundicion, y asi enroscado a la
viga a medida que diariamente se apretaba un poco, el
peso hacia presion sobre la magaya ya mayada y salia
la rica sidra”.

Los llagares de Norefa abasteciense de mazana nes
pumaraes de pueblos cercanos. Cuando yera’l tiempu
de pisar, Abelardo diba col padre “a todas /las aldeas,
Huergo, Parhieda, San Martin de Anes, y toda la zona
hasta la Madera, pidiéndoles de distintos lugares para
tal fecha”, momentu nel que ya taben “bien limpios to-
dos los toneles y las pipas”. Nel procesu productivu,
collaboraba pa “esparcir la magaya hacia el duernu,
después que pisaban las manzanas unos veinte fuertes
mozos de Noreria que con esos antiguos pisones que
pesaban mas de treinta kilos trituraban la manzana”.
Los primeros dies diben al llagar “especialmente las
mujeres a buscar la sidra dulce del duernu” y dempués,
apunta, “una parte se embotellaba, y lo demas se lle-
naban las pipas y toneles, que algunos contenian hasta
4.000 litros”.

Mas tarde, nel “nuevo arfio que la sidra esta mas asen-
tada”, yera tiempu de “/as clasicas espichas”, que, “en
asturiano se dice romper una pipa”. Cuando esto aso-
cedia nel llagar, so madre mandabalu a buscar un ramu

de lloréu pa ponelu na fachada del llagar y diba a El Be-
rron “a la casa del cueteru por tres voladores, y cuan-
do se tiraban, todo Noreria sablia que habia espicha de
sidra nueva en el llagar de Pipano”. El llagar enllandba-
se de xente y “casi siempre habia buena cantidad de
sardinas a la plancha, oricios, tapas o alguna otra cosa
para ir picando”. Abelardo tamién collaboraba nes es-
piches: “Ya estaba colocada la correspondiente canilli-
na en la pipa, y yo contento escanciando directamente
en los tipicos xiarros o en los vasos conocidos, al precio
de una perrina (cinco céntimos). Y la gente del pueblo
con mayoria de zapateros con varios xiarros empeza-
ban a cantar y era una diversion tipicamente asturiana”.

El Llagar de Pipiano asitiabase ente les places de La
Cruz vy La Nozalera, zona céntrica que s’enllenaba de
xente los dies de mercau. Los vienres cellebrdbase nes-
tes places I'importante mercau de gochos, al tiempu,
en La Plaza, habia distintos puestos de venta. Esi dia,
“todos los negocios trabajaban a toda marcha, sidre-
rias, cafeterias y casas de comidas, como también los
demas negocios donde compraban las aldeanas con el
dinero de lo que habian vendido. El llagar de mis pa-
dres, ni que hablar, por estar en el foco del mercado;
estaba continuamente lleno”.

Na imaxen que se reproduz de 1920, asoleyada por Mi-
guel Angel Fuente en Noreria en el Recuerdo (2005),
albidrase l'allugamientu del llagar nesti requexu, tando’l
caballu “junto al llagar de Pipano”. Enfrente, ocupando
la otra esquina de la curva hacia La Nozalera, la casa de
Cipriana Rodriguez Sotura, muyer de Felipin y taragUe-
la d’Abelardo, a quien va dedicau esti culin.
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COLLEICION
D’ETIQUETES

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

MNATURAL

JOANIN

Elaborada y emborellada
Sidra Juanin S.C.

Tiftana - Siero - Asturias
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Sélo con una cuidada seleccién de las
mejores manzanas asturianas,
con los mas rigurosos controles de calidad
y con una exigente Mesa de Cata podemos
conseguir que la sidra de Manzana
Seleccionada supere su principal reto:
engancharte a la sidra de etiqueta
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Productu
asturianu
del mes

asapescCa

Plaza de Abastos Puesto N° 12, Avilés

T. 985 520 960
Gonzalez Abarca, N° 2, Avilés
T. 985 563 592

Certificado con el sello de calidad de la norma UNE, la pescaderia Casapesca, bajo
el mando de Ivan, Samuel y Francisco Guillén, como ya hiciera su padre, ofrecen a
diario productos exclusivamente procedentes del Cantabrico, que destacan por su
frescura y gran calidad. Los clientes habituales y de a pie se mezclan con hosteleros
que requieren sus productos para llevarlos a las mesas de sus negocios.

En el puesto nimero 12 de la Plaza de Abastos de
Avilés, se encuentra una pescaderia que cuenta con
muchos aflos de historia: Casapesca. Historia que
comenzo en 1953, un ano mas tarde el padre de los
actuales duenos entrd a formar parte de la empresa.
Hoy sus hijos siguen con un negocio que ofrece a
diario productos de gran calidad y que ademas, esa
calidad esta certificada con el sello de calidad de la

norma UNE.

Samuel, lvan y Francisco Guillén contindan con el le-
gado familiar, fueron incorporandose a la pescaderia
progresivamente desde hace ya 18 afos siguiendo
con el mismo principio de calidad que inicid su pa-
dre. lvan se dio a conocer el pasado aflo como pes-
cadero de gran habilidad y manejo, durante el salon
de la sidra DOP donde participd en el despiece de
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dos bonitos “en tiempo record”. Actividad que llevd
a cabo con una gran técnica de corte y maestria.

Precisamente el bonito, que ademas ahora estd de
temporada, es uno de los productos estrella. Como
ellos mismos comentan, van personalmente a las
rulas de Xixén y Avilés a participar en las subastas
diarias para elegir el bonito que haya sido pescado
mas recientemente, el que se conoce como “cabe-
cero”. Para los que no conozcan en profundidad el
mundo de la pesca, hay que aclarar que los pesca-
dores salen a faenar durante dias. A lo largo de ese
tiempo recogen bonitos hasta que es atrapado el
ultimo, y de ahi van a la rula. Precisamente por ser
pescado Mas recientemente es el mas reclamado vy
por supuesto mas fresco, a éste se le conoce como
“cabecero”. Y justamente ese, el que cuenta con una
mayor calidad es el que van a buscar los hermanos
Guillén para llevarselo a Casapesca. Una vez adquiri-
do, declaran que “tenemos un mostrador que llama
la atencidon por la cantidad de cortes de bonito que
tenemos, filetes, rodadas, ventresca, y también pica-
do para hacer rollos o albdndigas de bonito”.

Sin embargo, la variedad de productos no acaba ahi.
En Casapesca aseguran que ofrecen “sélo pescados
y mariscos del Cantabrico, todos de primera calidad
y de frescura garantizada”. Entre los mas reclama-
dos ellos mismos aclaran que “ el pescado propio de
cada temporada, ademas de merluza todo el afo.

125

En verano el bonito y el calamar de potera. Bocarte
en temporada. Para hosteleria sobre todo pescados
finos tipo rey, besugo o lubina”. Y es que cuentan
con cantidad de clientes procedentes de la hostele-
ria atraidos por la calidad y frescura de sus articulos.

Y porsi esto fuera poco, en Casapesca, Samuel Gui-
llén recopila recetas tanto propias como proceden-
tes de clientas, que recoge y pone a disposicion de
quien quiera ojearlas. Entre ellas cuenta con la receta
del bonito en conserva de la antigua Conservera de
Casares.
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Les uelbs de la sidre

g
s, ,
laSidraY

www.rutalguesuylasidra.com

“Un viaxe al mundiu de Guillermina al traviés del
paisaxe, la gastronomia y la cultura asturiana”.
Esa ye la presentacion d’esta ueb, y ensin dubia,
lo que meyor la describe.

o Astigarraga | I S

Presentaceon Servicios Especisl sanenas

www.pensionastigarraga.es

Interesante la seicion de “sidreries” qu’inclui,
con amplia referencia a los llagares guipuzcua-
nos y la so esposicidon de sidres de tol mundiu,
especialmente vasques y asturianes.

L d ; LEE o8

www.restaurantehorreo.com

Ueb perafayaiza pa conocer I'amplia ufierta
d’esta sidreria restauran en tierres catalanes y
onde podemos atopar bon tratu, bona mesa y
estupenda sidre del llagar de Quelo.

www.cidref.fr

Ueb del Comité de Desendolcu de la sidre del
Finisterre bretdn anicidu en 1980, col oxertu de
desendolcar dar puxu a los productos deriva-
dos de la mazana.
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rifonr 1 informacitn o 1 concienns retoyia o nueesos Tichesos. Bi nun guiss (e0iBif comurEceoiones o Ouins

CAMAIA & ROARE (08 T8 S0, FOQAIMIGETH QU TGRS Kb aneliaees Der @ecritu @ Enssrs Gaodeens, &n, 4162 - 33300 Mixdn
Amlurins

www. lasidra.naet
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Estes sostionas famien pues taoies por teldtondy 652 594 983 o par e-mail
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Rellacién de nueos establecimientos collaboraores
con LA SIDRA
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ENTIDADES COLABORADORAS

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. 9855121 15
www.elmiradordelaposada.
com

SIDRERIA CASA LIN.

Avda Los Telares, 3.

T. 985 56 48 27. Foncueva,
Canal, Orizén, 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.
Penén y Coro.

SIDRERIA YUMAY.

Rafael Sudrez, 7. Villalegre.

T. 985 57 08 26.

Muiiiz - El Gobernador, Pachu.

LA CHALANA.

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

T. 985 52 13 85.

Trabanco.

SIDRER{A LA CANTINA.
La Estacion 5.Villalegre

T. 985 578 786

Los Angones, Cortina
www.lacantinadevillalegre.
com

SIDRERIA 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

LA VIEJA RULA.

Avda. Conde Guadalhorece s/n
T. 985 52 03 70

Sidra Herminio

LA CUEVA DEL PULPO.
Auseval3,

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

| Telitnns 5E4 837 B39
- MMrisEchie

LA CACHOPERIA.
Camin La Era, 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
BARBARA.

Pza Llaranes 2. Llarnes.Avilés
Trabanco d’Escoyeta

SIDRER{A ASTUR.
Avda.Cervantes 2 baxo
T. 984 836 680
Trabanco y Trabanco
d’Escoyeta.

SIDRERTA 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

SIDRERIA AMBRA.
Marqués Casa Quijano, 11.
Morea.T. 985 48 00 27.
Penon.

ASADOR EL CORRAL.
Murias d’Aller.

T. 98548 52 32

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.

CANGUES
D'ONis

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

BODEGON DEL DOBRA.
Ctra El Pontén s/n.

T. 985 848565.

Oriz6n, Cabanén

SIDRERfA VEGA REDONDA.
Riu Gliena 2

T. 984 840 053

Buznego, Orizén.

SIDRERIA PICU URRIELLU.
San Pelayu 9.
T.984 840 118

info@casaabelardo.com

-

ENTIDAES COLLABORAORES

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

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

RESTAURANTE LA
TRAVIESA.

Carretera Principal de Cafiu, 3.
T. 985 706 186.

LA BODEGA DE CANGAS.
Penalver 1.

T.984 840 11.

Fanjul y Llagar de Fozana.

Restaurante

SRR

Auténtica cocina mexicans

La Traviesa

Carmlem Principal s Cal
33557 Cafa. Canges dg Onis
B B AR T A 110
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SIDRERIA RESTAURANTE EL
OVETENSE.

San Pelayo 15.

T. 984 840 160.

Roza

RESTAURANTE ESTO ES
MEXICO.

Carretera Principal de Cafiu, 3.
T. 985 947 118.

RESTAURANTE SIDRERIA
LA CUEVA.

Turismo, 3.

T. 985 848 292.

CARAVIA

BAR REST. CARRALES.

Cta. General s/n. Carrales

T. 985 754397 - 676 754 397
Sidra Buznego

CARRENO

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

Sidra Pefion, Pilofiu.

LLAGAR DE POLA.

Carlos Albo Kay 39. Candas
T. 984 391 609

D.O. Sidre d’Asturies

SIDRERIA SANTARUA.
Carlos Albo Kay 18. Candas

T. 985872 277 / 985870049
Trabanco, Trabanco d’Escoyeta.

SIDRERIA ARGUELLES.
Ferrocarril 6. Candas

T. 985 87 00 24

Un chigre de tola vida.

SIDRERIA BRISAS
CANDASINAS.

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

Sidra Pefién

CASA REPINALDO.

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

Candas

Cortina,Villacubera.

Awds! Constineciin, 2
33430 - Comcli (Caretio) - ASTURIAS
[Elo 087 918 B e irmiintiot: rem

MERENDERO CASA
MARUJA.

33492 Xivares. Albandi
T. 985 169 270.

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

Fanjul, Llagar de Fozana.

RESTAURANTE EL CUBANO.
Avd. Ferrocarril, 8. Candas

T. 985 870 003

Pendn y Fanjul

SIDRER{A PENSION EL
MAKO.

Avd. Constitucion 2. Candas

T. 984 087 928

Penén, Pendn d’Escoyeta y
Llagar de Fozana

SIDRERIA MESON XIGRIN.
Venancio Alvarez Buylla, 4.
Candds

T.985 870 552

CASTRILLON

Piedras Blancas

SIDRER{A PELAYO.

Xixoén 5.

T. 984835946 - 617831913.
cocicobo@gmail.com

SIDRERIA RES. PICATUERU.
Rey Pelayo, 4.

T. 984 834 178-660 553 322.
Canal, El Santu, El
Gobernador, Vigén

CASU

HOTEL RURAL ARNICIU.
El Campu

T. 985 608 078

Parque Natural de Redes
Reserva de la Biosfera

=

* CACHIPRS = LEC
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* CARNES » BUEY

LA BODEGUINA
SOBRECANTU.
Sotu, 1

T.684 603 883
Sidra Buznego

COLUNGA

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

El Gobernador, Cortina.

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

T. 985 85 61 95

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

SIDRERIA 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. 616915 027.

Orizén y Foncueva.

SIDRERIA EL RAPIDO
Ctra Xeneral s/n. Llastres

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

RESTAURANTE
MARISQUERIA LA RULA
Puerto Pesquero, s/n

T. 985 850 143/661 347 761.

CORVERA

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

T. 984 83 29 51

Sidra Vda. Angelén

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

EL ESPALMADOR.
Urbanizacién el Bosquin 29
Les Vegues.

T. 689 575 307

CUIDEIRU

SIDRERIA RTE. LA
CURUXINA.
Riofrio,5
T.985591141
Riestra

GOZON

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

T. 985 881 912.

Viuda de Corsino.

LA FUSTARIEGA.

Verdiciu

T. 985 87 81 08 /9858782 48
Vigén, Pefién, Fonciello

BAR LA MARINA.
C/ Teatro 6.
Lluanco.

T. 985 883 230.

erer 4}4{(&{11 r

LEa

Teléfunme: Y84 K341 T8/ pil) 25

V. Rey Pelayo, 14
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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 BAR TINOS.
Av. Del Gallo 79. Lluanco.
T. 651 596 877

SIDRERIA LAS DELICIAS.
Valeriano Fdez Vina s/n

T. 985 881 578

Trabanco, Trabanco d’Escoyeta,
Cortina, Villacubera,Llagar de
Fozana.

LLANERA

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

HOTEL SILVOTA. SIDRERTA
LA INDUSTRIAL

Polg. Industrial Silvota,

T. 985267 171.

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 7709 83.
Trabanco, Fanjul ,Vda. de
Corsino.

SIDRERIA PARRILLA
BULNES.

El Fondin 8 baxu

Posada Llanera.T. 985772017.

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

T. 985 773 230.

SIDRERIA ROXU.

Avda. Prudencio Gonzilez 83
Posada de Llanera

T. 662598878.

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 Novalin.

LA CARBONERIA DE PEPE
CAVALLE. Sidreria Parrilla.
C/ Mayor 19.

T. 985403 674 / 649993 435
Trabanco, Trabando d’Escoyeta,

SIDRER{A EL ANTOJU.
C/Mayor, 8.

T. 984 089 641/ 629 418 570
Menéndez y Val d’Ornén.

SIDRERIA EL PUERTO.
Marques de Canillejas, 3.

T. 984 182 159 / 606 773701
Trabanco, Trabando d’Escoyeta,
Cortina, Villacubera.

SIDRERIA PUERTA DEL SOL.
Pindal 9.
T. 984 089 821

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.

ENTIDADES COLABORADORAS

LR

LLERA

cocina casenra

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 Cabanon.

Vende sidra al por mayor.

CASA POLI

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

J. Tomas.

REST.-SIDRERIA EL RUBIU.
La Pedrosa- Vidiagu.

T. 985411 418.

J. Tomas.

HOTEL SIDRERIA EUROPA.
San Roque del Acebal.
T. 985 417 045.

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

T. 985 417 470.

Trabanco y Cortina.

EL ROMANO.

Visitas y degustaciones.

Po de Llanes

T. 667 214 847

Empresa de visitas guiadas y
cenas.

Www.elromano.org

LLANGREU

LLAGAR L’ALLUME.
Roiles s/n. C.P. -33909.

T. 661 970504 / 617254 343.

Sidra I’ Allume.

La Felguera

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

Sidra Alonso.

SIDRERIA EL LEONES.
Casimiro Granda, 6.

T. 985 69 00 80.

Trabanco. Trabanco Seleccion.

REST. SIDRERIA OLIMAR.
Gregorio Aurre, 33.
T. 98569 10 03.

SIDRERIA LA FAYA.
Ramon Garcia Argiielles, 2.

T. 985 695776.T. 985 673722.

Sidra Castanén.

SIDRERIA EL GAUCHO.
Ramon B. Claveria, 3.

T. 985670438.
Trabanco, Fonciello.

SIDRERIA ELYANTAR
D’ALDEA.

Fernandez Duro, 9 bajo.
T. 985 182 593.

L’ Argayon.

SIDRERIA CASA NANDO.
Celestino Cabeza, 30.

T. 985 673 322.

Sidra JR y Arbest

SIDRERIA-RESTAURANTE
EL PARQUE.

Gregorio Aurre, 19 .

T. 98568 35 51.

Sidra Fonciello.

SIDRERIA -RESTAURANTE
CASA OLIVO.

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

SOC. DE FESTEJOS SAN
PEDRO.

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

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

T. 985 67 33 93.

Menéndez. JR.

SIDRERIA VIEJO

Daniel Alvarez Gonzadlez, 20
T. 985 67 63 40

Sidra Menéndez

CASA ARCA
Julian 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.

SIDRERIA EL DESCANSO.
Calle Pedro Duro, 14
T. 985 694 104

CHUS SOLIs.
Artesano Gaitero.
Molin del Sutu 12.
T. 98567 71 13.

RESTAURANTE LA
TOSCANA.

Ramon B. Claveria 10.
T. 984 18 20 89.

SIDRERIA MUNAS.
Jests Alonso Braga 8
Trabanco y Trabanco
d’Escoyeta

SIDRER{A EL REFUGIO DE
J.L..

Wenceslao Gonzalez, 7

T. 985 673 853.

Herminio y Zythos.

LA PANERA PARRILLA.
Cutu La Piedra.

T. 985 697 874.
Trabanco y Trabanco
d’Escoyeta.

PARRILLA LA LLARIEGA.
Altu La Garganta 15

T. 649 868 457 /626 902050
Herminio.

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.

LA POMAR

sidrerfa|restaurante

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

=
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SID. EL PARQUE PININ.
Paulino Vicente, 10.

T. 984 245 982

J. Tomas.

SIDRER{A EL FOGON.
Doctor Marafion, 22.
T. 985 683 207

BAR SIDRER{A LAS DOS
VIAS.

Jesus Alonso Braga, 15.

T.984 493 459.

Trabanco normal y d’Escoyeta.

Sama

SIDRERIA LUIS (CASA
CHEBE).

Severo Ochoa,5.

T. 686 825 954.

Viuda de Angelon.

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

SIDRERA POLO NORTE
Cipriano Pedrosa 19

T. 985698044

Sidra J.R y Trabanco Seleccion

LLAVIANA

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

J. Tomas.

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

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

ENTIDAES COLLABORAORES

SIDRER{A 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 Angelé6n, Prau Monga,
Orizén.

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

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

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

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

SIDRER{A EL HORREO..
Puerto Pajares, 21. La Pola.
T. 984 498 165.

PRAU LA CHALANA.
Hotel, Restauran, Parrilla.
La Chalana 1. La Pola.

T. 984 498 165.

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

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

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.

Cerrado los martes

PARRILLA DE LENA
vos, SAb
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REST. SIDRERIA EL REUNDU.

Ctra. Nacional 630.
Campumanes.

T. 985496 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 SIDRER{A LA VIOLETA.
A.P alacio Valdés, 6.
T 985451003

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

SIDRERIA CASA
FULGENCIO.

Plza. San Juan, 6.

T. 985 467 466.
Castanon, Val de Boides,
Mutliz, Muiiz d’Escoyeta.

RTE. ASADOR EL CRUCE.
Ctra General. El Cruce.
Santullanu.

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

CAFETERIA SIDRERIA
ESQUINA 19

Aller 19.

T. 985 463 748 / 609 073
743.

CAFETERIA SIDRERTA 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.

Penén y Pendn Seleccion.

SIDRERIA RINCON DE
VALLES.

LaVega, 33

T. 691 034 863
Menendez y Val D’Ornén.
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SIDRERIA EL RINCONIN DE
CRIS.

Avilés, 1

T. 984 183 620

Sidra Cortina y Villacubera

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

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

SIDRERTA NUEVO NARCEA.
Juanin de Mieres 1,
T. 985 450 739

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. Pefierudes
33162 Morcin

T. 98578 3297

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.
La Laguna.T. 985 716 623.

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

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

SIDRERIA PLAZA.
Plaza Manuel Uria 11
Rotando palos navetos

SIDRER{A PRIDA.
La Colegiata, 12.

T. 985 717 345.
Novalin D.O,Vda de
Angelon,Orizén

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.
Omeéu, s/n (Ovin).
T. 985717 428

LATEYERA.
Llames Bajo, 6.

T. 985718 002
Orizén y Novalin

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

ENTIDAES COLLABORAORES

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 / 696308745
Sidra El Pilofu, Isidra sin
alcohol.

NAVIA

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

LA MAGAYA. SID.
RESTAURANTE
Regueral 9.

T. 985 630 433

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

SIDRERIA LA MAGAYA
Regueral 9.

T. 985 630 433.
Zapatero y Pefion.

NORENA

CASA EL SASTRE.
Fray Ramon, 27.

T. 985 741 252
Canal, Quelo y Muiiz
Seleccion.

EL MOLIN DEL NORA.
Poligono de la Barreda, 4,
T. 655 568 600
elmolindelnora@yahoo.es

LA TENERIA.

Florez Estrada 41

T. 9857440 27

Quelo, Herminio, Zythos

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

SIDRERIA PARRILLA
FERMIN.

Justo Rodriguez, 7
T.984 186 039.

Sidra Muniz.

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. 98584 00 75.

CONFITERIA 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.
Ramén del Valle 5. Les
Arriondes

T. 985841674. Angones

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

Foncueva y M. Zapatero.

SIDRA BASILIO.
Domingo Fresnedo, 11.
Les Arriondes. T. 985 84 02
27.

SIDRER{A EL TONEL DE
GIGI.

Ramon del Valle 8, bajo.

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

SIDRERIA LOS FELECHOS
Ramon del Valle 6, bajo.
Les Arriondes. T. 985 841 536

PIELAGOS

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

PILONA

MESON SIDRERIA LA PLAZA
T.9857113 07
L'Infiestu. Pilofia

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. 985706 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 Peflaullan 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 Miranda25-

5°E

T. 625 50 00 78

CONFITERIA REY SILO
Carmen Miranda, 15

QUIROS

SIDRERTA PARRILLA LAS
UBINAS

Ctra Xeneral. Birzana

T. 985 76 84 89

SIDRERfA CASA JUANIN
Las Agtieras 11
T. 985 768 037

RIBADEVA

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

Cabafion, Trabanco.

RIBESEYA

SID. LATERRAZA DE
COJIMAR.

Manuel Caso la Villa, 50.
T. 985 86 08 43.
Trabanco y El Giielu.

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

Sidra Castanon.

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 Suérez.

SIDRER{A 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.

EL RINCON DE PAULA.
Miguel Fdez Juncos 3 .
T. 984 998 101.

Sidra Vigon

SIDRERIA LA PARRILLA.
Avda Palacio Valdés, 27.

T. 985 86 02 88.
Foncueva / Cabanon.

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

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

LATERRAZA DEL TEXU.
Sidreria Restauran.

Lopez Muniz, 11.

T. 684 284 219.

Trabanco normal y d’Escoyeta.

La Plaza

ESPECIALIDAD EN

Lacon y

' Pulp-;;

Menmn Cazadores

Tine: B85 71 13 07
INFIESTO - PILONA {Asturias)
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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,
Ribeseya

T. 985 857 414
www.lapiconerahotel.es

SIDRERIA EL ESCONDITE.
Lopez Muiiz 20
T 625 143 960

SIDRERIA LA MARINA.
Plaza Santa Ana,19.

T. 985 861 219.

Vda de Angelon.

CASA BASILIO.

Sidreria Marisqueria
Manuel Caso de laVilla, 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

SIDRER{A EL ZAMORANO.
Manuel G.Vigil, 11. L'Entregu.
T. 653 671 217

Sidra Arbest.

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

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

MESON SIDRERfA CASA DEL
PUEBLO.

Pérez de Ayala 1.L'Entregu

T 984 084 225.

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

T. 985 660 671

Vda. de Corsino, Trabanco
Seleccion.

BAR SIDRERIA EL
SEMAFORO.

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

Tabanco y Trabanco
d’Escoyeta.

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

T. 985971 425 /627649 948

RESTAURANTE

ENTIDADES COLABORADORAS

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

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

T. 985 671 603.

SIDRERIA LA CABANA
Francisco Quevedo 9 -
Sotrondio

T.98567 18 61.

BAR CASA PACHIN

Av. Constitucién 70 -
Sotrondio

T. 985 670 462

Sidra Fonciello y Llaneza..

PARRILLA EL CURRO.

La Peruyal 12, baxu.

T.985 671 594 /647 543857
Sidra Arbesu

SARIEGU

CASA RUFO
Vega de Sariegu s/n
T. 9857481 20

SIERU

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

T. 985792 122.

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

SIDRERIA EL FORNO.

La Isla,s/n

T.985722711

Muniz, Trabanco, Trabanco
d’Escoyeta.

SIDRA MUNIZ.

Fueyu, 23. Tifana.

T. 985792 392.T. 985 792
141.

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

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

T. 98579 29 32.
www.sidraquelo.com

SIDRA FANJUL.
Tifiana 12.T. 985 985 155.

LLAGAR DEL QUESU.
Bobes- Sieru.

T. 98579 28 94.
Sidra Orizon.

LLAGARY SIDRER{A
LA MORENA.

Alto de Viella, s/n 33429
Sieru.

T. 985 263 944.

SIDRERA I’ESPANTAYU.
Martinez Vigil, 1. Llugones
T. 985 267 799.

Trabanco y Cortina

LA CASA DEL ARROZE CO% BOGAVANTE
BOHRAS Y TODE TIPO DE CELEBRACHINES

Tekdl Wl a8 50 19
Mindl sl wd 1o 1}

S 8L DE COLLERA

il BILATREREL E.A

SIDRA FONCIELLO.
Tiflana - Sieru.
T. 98574 45 47.

CASERIA SAN JUAN DEL
OBISPO

Tiflana - Sieru.

T. 985 985 895.

MESON SIDRERIA SIERO.
Pol Valeriano Le6n 25.

T. 985 087 217.
diegomartin67 @hotmail.com

SIDRER{A FRAN.
Llugones. Ctra. Avilés,
T. 985 260 074.
Sidra Fran.

SIDRERIA EL CULETIN.
Celleruelo, 66.

T. 985 722 156.

Viuda de Angelén.

SIDRERfA KARTING POLA.
Puente Recuna, Ctra.
Santander.

T. 9857219 57.

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

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

SIDRER{A PACO.

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

y Trabanco Seleccion.

SIDRERIA EL POLESU.
Facundo Cabeza, 8.

T. 985720 054.T.985720954.

SIDRERIA EL DUERNU.
Antonio Machado, 9.
T.984 281910

LLAGARVIUDA DE
PALACIO.

Tiflana 10.
T.985792 617.
Sidra Vda de Palacio.

MESON PENAMAYOR.
Torrevieja 16
T. 985726 401

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

T.98572 3539

HOTEL RURAL LA
QUINTANA DEVALDES
Tiroco d’Arriba 53 Valdesoto.
T.98573 5577 /650 41
5138
www.laquintanadevaldes.com

SIDRERIA LA ESCUELA.
Avda. deViella, 11 LLugones.
T.985 491 782-

SIDRERIA FONTEVILLORIA
Gaspar Jovellanos, 2

Llugones

T. 984 491 334

Sidra JR, Fran, Ramos del Valle

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

ENTIDAES COLLABORAORES

Avda. de Viella, 11 * 33420 LUGONES
Tel. 984 491 782

(—

LA CHALANA.

Ctra Estacion Viella 10
T. 985 168 248

Sidra Trabanco

SIDRERIA JAVI.
Leopoldo Lugones, 5.
Llugones.

T. 600 402 367.

SIDRERIA MANOLO JALIN.
Plaza Les Campes, 16.

T. 98572 43 04.

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

SIDRERfA XIMIELGA.

Luis Suarez Ximielga, 32
Cualloto.

T. 984 838 818/673456669,

SIDRERIA VIMAR-K NANO.
Luis Suarez Ximielga, 13
Cualloto.

T. 984 839 170,

Viuda de Angelén, Prau
Monga, Juanin

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

Sidra Fran, Estrada, Ramos
del Valle.

PARRILLA KOBE.

Ctra. Oviedo-Santander, 45
T. 985 794 974.

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.
productosdeAsturies.com

TAPIA

SIDRER{A LA CUBIERTA.
Travesia Dr. Enrique Alvarez.
T. 98547 10 16.

Solleiro.
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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
LLARADA.

ElViso s/n.

T. 985 80 08 14.

UVIEU

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

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

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

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

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

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,Zhytos..

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

Vda. Corsino, Trabanco.

oy |
Munz

SIORA MATURAL ASTURLAMA

Fueyu, 23 - TINANA - SIERO
Tel. 985 792 392 - Tel /Fax 985 792 141

EL POLESU

SIDRERIA-RESTALURANTE

C/ Facundo Cabeza, 8
Tal, 985 720 054 - B85 T20 854
Pola da St
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RESTAURANTE CASA DEL
DAGO.

Los Prietos, 4 La Manjoya.
T. 615952 699.

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

SIDRERIA LA NOCEDA.
Victor Chavarri, 3.

T. 985225959.

Rotando varios palos.

SIDRER{A ELTAYUELU.
L'Argafiosa, 9.T. 985231815.
rotando 15 palos de sidra.

JUAN CARLOS SIDRER{A.
Los Avellanos 2

T. 985210 562.

Orizén

REST. SIDRER{A 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.
RESTAURANTE
PuertuTarna 11

T. 98285127 - 620857799,
www.Sidrerialaquinta.com.
Menendez, Viuda de Corsino y
Escalada.

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

SIDRERIA EL DORADO.
Gonzilez Besada 11

T. 985 083 269.

Juanin

LA CHALANA.
Santa Clara 4

T. 985202 411.
Trabanco.

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

RESTAURANTE-PARRILLA
RIO DE LA PLATA.

Sabino Fdez. Campo, 9.

T.985 111 343

Trabanco, normal y d’Escoyeta

RESTAURANTE-SIDRERIA
LATATIANA

Indalecio Prieto, 6.

T. 985 080 412.

Sidra Juanin.

ASADOR-PARRILLA LA
SANTINA

Sta Marina de Piedramuelle
T. 985780 873

132 ENTIDADES COLABORADORAS

REST. CASA JUSTO.

El Cruce, 3 San Esteban de las
Cruces

T. 985226 743

Fran, Cortina, Villacubera

SIDRER{A LA FESORIA.
Avda. Torrelavega, 29.

T. 985 189 801.

Juanin y Roza

ASADOR SIDRERIA FANJUL
Pedro Mifor 4
T.985 244 905

SIDRERIA EL. CAMPANU.
Jesus, 1.
T.9852150193.

RESTAURANTE-PARRILLA
BUENOS AIRES.

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

Orizén y Novalin.

SIDRERIA LA ESTACION.
Indalecio Prieto, 4.

T.616 668 079.

Sidra Fran.

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

SIDRERIA EL TRAMPOLIN.
Avda. de Torrelavega, 36.
T. 985201 315.

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

LA PARRINA.

Marcos Pefia Royo, 14.

T. 984 183 798.

Especialidad en callos caseros.

REST. COMPOSTELA.
Marcos Pefia Royo, 25.
T. 985 252 377.

Sidra Crespo.

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

SIDRERIA-RESTAURANTE
LA MANZANA.

Gascona, 20

T. 985081919 / 636 147726.
Trabanco.

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

LASTABLAS DEL
CAMPILLIN

Arzobispo Guisasola, 24.
T.985212 411.

Camin Real de la Sidra

SIDRER{A EL CALDERU.
Pepin Rodriguez, 2 . Cualloto
T. 985985443

SIDRERIA LOS BALCONES.
Camin Real, 67.

T. 98579 30 31.

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

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

SIDRERfA ELTONEL.
Camin Real, 18

T. 985 985 726

Sidra Quelo.

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

LA NUEVA BARRIKA.
Camin Real 26. Cualloto
T. 984 085 686.

ENTIDAES COLLABORAORES

VALD Es IAA TA}}(])ERNA DEL MEDIO.
gua

SIDRER{A EL PAREDANO. Pinchos, tapas, cachopo,

Los Caleros 5

33700 L.luarca

T. 98547 0321

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

VILLAVICIOSA

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

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

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

SIDRER{A EL FURACU.
Plaza Generalisimo, 26.
T. 985891 189.

SIDRER{A BEDRINANA.
Maliayo, 1.T. 985890132.

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

SIDRER{A 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 Torn6on. Onodn.
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

SIDRER{A 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 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 LA ESPUELA.
Eloisa Fernandez, 6

T. 98589 14 06

Ment, Cachopo, Pulpo con
patatines.

CASA MARCELO
Cervantes 25
T. 984 492 212

SIDRERIA 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
Cabuefies, Vallina, Valle de
Pedn, Villacubera.

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

SIDRERIA REST. LA
TIERRINA.

Victor Garcia de la Concha,
14.

T. 984 492 374/697 713 269.

SIDRER{A RTE.
MARISQUERIA EL
CONGRESO DE BENJAMIN
Plaza del Ayuntamiento, 25.
T. 985 892 580.

SIDRERIA EL PARQUE
Cervantes 11
T. 984 493 946

SIDRERIA CAMPOMANES
General Campomanes, 1

T. 984 198 840

Sidra JR.

SIDRERfA CASA MARCELO
Cervantes, 25

T. 984 492 212

Buznego y Zapica.

SIDRER{A EL ROXU
Cervantes 2
T. 985890 023

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 Vigén, 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
PERUYERA.

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

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

T. 98531 65 21.

Trabanco y Trabanco Seleccion.

SIDRERIA LA GALERNA.
Avda.Galicia, 82 -El Natahoyo.
T.985 31 15 14.

Trabanco, Trabanco Seleccién,
Roces.

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

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

SIDRA JR.

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

SIDRA CONTRUECES.
Contrueces, s/n.

T. 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.

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

CASAYOLL

Ctra Caldones 182.

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

Sidra Pinera.
www.casayoli.es

EL MESON DE AURELIO
Pintor Manuel Medina 18.

T. 984 392 754.

Sidra Menendez, Val D’Ornon,
Penén y Pendén d’Escoyeta.

EL SOBIGANU.

Sidreria. Parrilla. Restauran
Leoncio Sudrez 60

T. 984 29 80 63

SIDRER{A EL MAYEU DE
CENERA

(Antiguo Chabiegu)
Avda. Pablo Iglesias 75

T. 984 492 065

Sidra J.R.

SIDRERIA CASA TRABANCO.
Llavandera, s/n.

T. 985136462.

Sidra Trabanco.

SIDRERIA CASA CESAR.

Juan Alvargonzalez, 24.

T. 985 38 99 83.

Sidra Frutos, Nozala Seleccion.
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SIDRERfA SPORTING.
Avda. Pablo Iglesias, 78.
T. 985 364 631.

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

PARRILLA ANTONIO I.
Roncal, 1 Xix6n.

T. 985 1549 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. El
Llano.

T. 985 16 48 27.
Trabanco.

SIDRERIA MAYADOR.
Riu Nalén, 10.

T. 984 39 65 14.
Rotando Palos

SIDRER{A 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

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

SIDRERIA JOSE.
Zaragoza, s/n.

T. 98532 06 13.
Sidra L'Argayon.

LLAGAR EL MANCU
Camin de la Eria 49
Cabuefies

JR y L'Ynfanzén
www.llagarelmancu.com

SIDRERfA CASA FEDE.
Acacia,5.

T. 985 34 40 07.

Sidra L’ Argayén.

SIDRERIA LA GARULLA.
Numa Guilhou, 20.
T.984 198 418
L’Argayon.

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

Sidra Penion.

SIDRER{A EL RESTALLU.
Decano Prendes Pando .

T. 985 35 00 48.

Sidra Pefién y Pendn seleccion.

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

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

SIDRERIA NAVA.
Plaza La Serena
T. 985380447

SIDRERIA LES RUEDES.
Altu L'Infanzén, s/n. Cabuefies
T. 98533 10 74.

ENTIDADES COLABORADORAS

SIDRER{A LA RUTA DE LA
PLATA.

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

Sidra Pefion.

SIDRERIA EL CENTENARIO.
Plaza Mayor, 7.

T. 985 34 35 61.

Sidra Coro, Gelo, Castafiéon y
Vallina.

SIDRER{A LLAGAR
CASA SEGUNDO.
Cabuefies.

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 Fo, 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. Cabuefies.

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

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

BOMBONERIA GLORIA
Fernandez Vallin 2.

T.985 172 661.

Obrador. Cirujeda 20 T.
985 391 139. Especialidad:
Bombones de manzana y
pelayinos

REST. SIDRERIA EL
LLAVIANU

Donoso Cortes 6. El Coto
T.984 49 21 13.
www.Sidreriaellavianu.com

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

SIDRERIA EL RINCON DE
TONI.

L'Infiestu 21

Menéndez

SIDRERTA LARRIBA.
Llastres 6 /T. 985 34 41 02
Cortina, Arsenio

SIDRERTA PUENTE
ROMANO.

Marqués de Casa Valdés 21

T. 985134004 /98533 01 07
Menéndez y Castaiion

RESTAURANTE CASA
ARTURO. MERENDERU
Profesor Pérez Pimentel 73

La Guia

T. 985361360 / 98536 28 51
JR, Buznego, La Nozala
WWW.Casaarturogijon.com

BODEGAS ANCHON.
Manuel Junquera 30.

T. 9853671 67/985 0972 80
Canal, El Santu, Acebal, El
Carrascu

PARRILLA MUNO.

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

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

RESTAURANTE RIBER
SIDRERIA

Menendez Pelayo, n° 9
T. 985337798

Sidra Penon

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

SIDRERIA BALMES
Balmes 5

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

SIDRERIA CELORIO
Domingo Juliana 6
T.985 31 6479

Menus diarios

Sidra Trabanco, Trabanco
d’Escoyeta y Menéndez

EL MALLU DEL INFANZON.
Sidreria Merendero.

Ctra Pién, 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

SIDRERTA PARRILLA VILLA
Lucia

Leoncio Sudrez 13.Esquina
M?® Josefa

T. 98509 57 73

Menéndez y Val d’Ornén

SIDRERIA CASA ANDRES.
Avd. La Argentina,99

T. 985325751

Sidra Trabanco

SIDRERIA EL MANDILON.
Avd. La Argentina, 101

T. 984190231 - 647391548.
Sidra Cabuenies.

SIDRERIA CANTELI.
Almacenes, 4 Baxu.

T. 984 190 966.

Vda de Angeldn, Pifiera, Prau
Monga

Tamos en Facebook.

SIDRERIA EL PANERU.
Alejandro Farnesio, 3.

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.

SIDRER{A BOAL DEL
RONCAL.

Roncal, 8.
T.984197422.

SIDRERfA HERMANOS
MARCOS.

Santo Domingo, 1-3
T.689650944

Pifiera y Castanén

SIDRER{A CUBA.

Cuba, 15.

T. 675862 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 J.R 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

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

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

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

BODEGAS DE
VILLAVICIOSA.
Camin del Tragamoén, 6-
Aptdo.195. Cabuenes.
T. 985361 722.

Lagoiprpa g hotmad

g Carlea I, 42
TH: 985 31 72 16

Feljon, 33
Ti: 945 33 60 BO

LM

Sidreria Mayador

Bangs st brusggen, {Puiieie, Piipsin £0n verdurs, Comaley poe encpmges.
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TORREMAR. Restaurante
Parrilla Marisqueria
Ezcurdia,120.

T. 985330 173.

Acebal.

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

Pefi6n, Penéon d’Escoyeta,
Castai6on 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. Xixoén.

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 LA CABANA.
Cirujeda ,18

T. 984 846 150

Pifiera

SIDRERIA PARRILLA
RAMON.

Manuel Junquera, 15.

T. 984299 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
Roncal).

T. 984 396 978.
Menéndez, Pefién, Juanin.

SIDRERIA EL GARGUELU.
San Francisco de Asis,3

T. 985 099 844

Cabuenes, JR,Trabanco
Seleccion, Val de Boides.

SIDRERIA TONY.

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

A COTO CRISTINA
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SIDRERIA HIMALAYA. CASA ROBER. SIDRA NORNIELLA. SIDRERIA LA TRAFALAYA.
Espinosa, 2. El Cerilleru. Rosario, 14. Camin de Lleorio. Samartin de Avd. Argentina, 93.

T. 984 190 090. T. 984 198 627. Giterces. T. 675965 172
. Trabanco. Menedez y Val d’Ornén
SIDRERIA PASCUAL. 1985137085 Y
Nuriez de Balboa, 18. LA MANZANUCA. SIDRERIA AVENIDA. SIDRA ROCES.
El Cerilleru. Pza Compostela, 6. Avd. del Llano, 50. Carretera del Obispo s/n
T 985 323 442. T. 984 298 045. T 984 492 150 T. 985 388 601.
SIDRERfA RIOASTUR. LA SIERRA DE OSMUNDO. SIDRERIA BERDIAL. MERENDERU EL CAMIN DEL
Riu d’Oro 3. Ctra. Carbonera, 50. Zoila, 22. AGUA
T. 985 148 617. T. 984 492 539. T 984 397 646/622 121 465 Camin de LaVallina, 10-3

SIDRERTA COTO CRISTINA. EL GALLINERO.

Sidra Pefion.

Manuel Junquera, 31. Begona, 48. BODEGA SIDRERIA LA
T. 985 333 081. T. 985 352 162. PARRA DEVILLA MORO
SIDRER{A CANIGU. VALDORTA. ?Zygiegzrgl;g ZG onzalez, 21
Riu d’Oru, 6. El Llano. Desfiladero de la Hermida, 8. Sidra Pefién
T. 984 190 435. T. 984 396 303. ’
PARRILLA MUNO. SIDRERTA MIRAVALLES. SIDRERIA PEON

Saavedra 42
Avd. Juan Carlos [,42 La Playa, 6. T 662 573 631
T.985317 216 T.984199007. , , Sidra Menéndez, Trabanco y
La Golpeya y La Flor de los Menéndez y Val d’'Ornén Trabanco d'Escoveta
Navalones. e

CASA FINITO.

LLAGAR SIDRA ARSENIO. Miguel Servet, 17.

MERENDERO LA CABANA.
Camin de L'Infazén a la Playa

La Reguera s/n. Deva T. 984197520 /646087260.

T. 985 333 450. Viuda de Corsino. $69L§51\13031‘;,953807/687 481 767
LLAGAR SIDRA ACEBAL. EL MAJUELO. z z

Cta Piles-L'Infanzén, 5335. C/Roncal, 9. i{L)Rilélaﬁ I;IH CHIGRIN.
Cabuernies T. 984076610 / 606951943 T 626 355 6-66

T. 985364120.

BAR NADOR. Menéndez y Val d’Ornén.
SIDRERIA XIRIGA. Hermanos Felgueroso, 43. .
Mariano Pola, 59 T. 985 165 472 SIDRERIA EL PARQUE.
T. 984 197 572 Emilio Tuya, 54.
Castaiion, Val de Boides SIDRERIA LA TONADA. T. 985332 028. )
' Ramon Areces, 30. Menéndez y Val d’Ornén.

T. 984 393 070

Cals Santn Dormings, |
Tl B84 11 783
[TE T

SIDRER{A A CANADA.
Pza Espafia.  Alonso del Barco 4

LA CHALANA.
MADRID San Leonardo 14. .
T.915517683 / 915411046. T.914 670 325

Sidra Trabanco. Sidra Menéndez y Trabanco.
A LA LA, @ ona  SIDRERIAELLLAGAR. SIDRERTA LA CEBADA.
2% O‘ ’ Plaza Mora Rubielos 6. Pza. de la Cebada, 12

T.917 398 503/677 738 513. L915 50 25 25,

T.911 735 459-626 586 867

. . Sidra Trabanco. Sidra Menéndez y Trabanco
Cocina asturiana.
SIDRERTA CASA DE Ry CARLOS
ASTURIES. '
Argumosa 4 Menorca 25
T.515272 763 ;”ildi;ﬁg 761
Sidra J.R. o

CAFETERIA - CERVECERIA
e LA P
Cocina Asturiana

Platos del dia
o\ Raciones Variadas

hwdn Condensl ferewn Ovia, 790 - Ful 17 TI0 N0 02 - Almdvid 20000

Warceino Limpiezas engenerl

Presupuesto sin compromiso

Teléfono 650 530 167

Carceo. Santuriu
T. 985 338 157.

BAR MERENDERO EL
HORREO

La Providencia

T. 985 331 325.

Sidra Coro.

EL RINCONIN DE DEVA
Camin de Rionda,76. Barriu
de Zarracina. Deva

T. 985 365 677 - 678 785254

LA POSADA BLANCA
Cta del Infanzén a La
Providencia, 3393.

T. 985 374 224.
Viuda de Corsino.

PARRILLA VERDEMAR.

Alto de La Providencia, 2824.

T.984 102 123.
Cabueries.

RESTAURANTE LA HUERTA.

Camin de la Frontera, 337.
T. 984 099 595.
Cabueries.

SIDRERIA LA TARTERA.
Hermanos Felgueroso, 68.
T. 984 284 005.
Menéndez y Val d’Ornén.
Facebook y Twiter.

\DRER[

—

EL LLABIEGU

BARRIO DE LA SIDRA

/' REbagdarra, 14
{ruiita £ Hoocaly
JE204 Gilon
Tel. B8 106 478

Earrimtimauerash « urmalt rom

v

CATALUNYA

SIDRERIA CAT-ASTUR BDN.

Industria 69. Badalona
(Barcelona)

T. 933999507-660032320
especialidad de la casa: Paté

de Cabracho y Fabadas.

Sidra Viuda de Angelon.

GALICIA

SIDRERIA PUENTE LOS
SANTOS

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

Solleiro y Trabanco.

HOTEL EQ*#**
Amador Ferndndez n° 5
Ribadeo-Lugo

T.982 128 150/751
www.hotelEO.es
hotelEO@hotelEO.es

SIDRER{A CASA COLAS.
Norena 1.

T. 615818 330.

Penén y Pennén d’Escoyeta.

SIDRER{A LOS ABLANOS.
La Mancha 22.

T. 985 381 039.

Buznego y Zapica..

CAMARERO pro-
fesional. Se pre-
ciso para la zona
de L’Entregu. Que
sepa echar sidra.
Incorporacion
inmediata.

T. 628723591.

CAMARERO que
sepa echar sidra
para Posada de
Llanera.

T. 647432082

CAMARERO,
Sidreria en
Lluanco. Sepa
escanciar sidra y
experiencia.

T. 626423565

[T
L pefigg |

kst pury Babies. Rangatnes o« Riminne

Trerman. lmplia Aparesemienis 1 o lnlamil

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 Asturies
(embutidos, quesos, fabada,
conservas etc)

Poligono Industrial; Carretera
de la Redona s/n

Guardamar del Segura,
Alicante.

T. 608511513

LA SIDRA  Nimberu 127



LA SIDRA DIXITAL / LA SIDRA DIGITAL

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

FACEBOOK
{www.facebook/lasidrainfo)

LA SIDRA afayase tamien en
Facebook, de tala miente que los fans
de la revista cunten con un espaciu pa
charrar, Arriendes d'ello, LA SIDRA unvia
ce contino anuncies siclreres pa que tol
mundiu puea tar sollerte a l'actualida
siclrera
iYa somos mas de 11.600 fans!

WEBSITE
(www.lasidra.as)

Visita la ueb principal de LA SIDRA pa
recibir informacion global sobro |a sidre,
lactualida sidrera y les nueses iniciatives y
convocatories

Bibliografia sidrera, tasties, concursos,
tienda de productos sidreros

MAIL
{infolasidra.as)

Corréu activau de contine, pa contautar
direutamente con nas, y la posibilida
d'apautase al grupu de noticies LA SIDRA
y recibir informacidn sidrera de mena
presonalizada.

REVISTA LA SIDRA

y {www.issuu.com/lasidra)

IS5UU

Les ediciones de la revista LA

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

FLICKR
http://www.flickr.com/lasi-
dra/
Espaciu hakilitau pa que tolos amantes de
la sidre v de la fotografia puean compar-
tir les sos semeves v |es 505 esperiencies
nestes dos guapes artes.

SIDRA a traves de tu ordenador

FACEBOOK
{www.facebook/lasidrainfo)

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

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

IYa somos mas de 1.600 fans!

WEBSITE
{www.lasidra.as)

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

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

MAIL
(info@lasidra.as)

Correo activado de forma continua para
contactar directarmente con nosotros, v
la posibilidad de apuntarse al grupo de

noticias LA SIDRA v recibir informacion
sidrera de forma personalizada.

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

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

Cada nuevo ndmero recibe miles y miles
de visitas!

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

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



Ay
- Munmz

SIORA NIATURAL
/%esbe 1934 en el Lagar de Muiiiz se elak:)m la si0ra siguiendo los métodos Tradicionales,

selecctonando La manzana desde La pomarada, realizando una mezcla eguilibrada entre manzana dcida y amarga,
TRITURAJO Y PReNsado para pasar a realizar una yerawentacion lenta en Toneles de castario, realizando Los Trasiegos

y una vez conseguida la madurez deseada, se embotella y S@W@te usted La disprute.

La Tradicion

Elaborando Sidra Natural. Desde 1934
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