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Entamu / Editorial

Tornemos a consiguilo. De nueu Asturies tornd
a ser un referente mundial de la sidre gracies
a la cellebracién del IV Saldén Internacional

de les Sidres de Gala, nel que participaren la
prautica totalida de los llagareros asturianos
gu’ellaboren esta triba de sidre, y tamién

una nutria representacion internacional: Pais
Vascu, Canaries, Chequia, Eslovaquia, Bretana,
Dinamarca... gue mos presentaren lo meyor de
los sos productos y conocieren de primer man
el padrimoniu sidreru asturianu.

Esti afiu I'ésitu foi entd mayor cola xornada
profesional de sumilleres. En restauracion esiste
tou un mundiu que desconoz la sidre, pero que
ta interesau en conocela, y nel SISGA atoparen
un puntu d’arrangue gque tendra una continuida
en présimes feches cola presentacion de les
sidres premiaes nel SISGA'14 per estremaos
escenarios internacionales.

Xixdn continla siendo protagonista principal,

y namas finar el SISGA entamd Xixdn de Sidre,
una rellumante iniciativa que conxuga con
estraordinariu aciertu sidre y gastronomia y que
pon al algame del gran publicu sidre de llagares
gue pol so asitiamientu o tamafu non siempres
resulten acesibles a los sidreros. Norabona
tamién a Xixén de Sidre.

Pelo demas, escomiencen tamién los Sidrocoles,
colos que LA SIDRA y la Fundacion Asturies XXI|
lleven la cultura sidrera pelos colexos asturianos
con toa triba d’actividaes afayaes a la eda de los
escolinos, y nos que nunca falta la mayada de la
mazana y l'esfrute de la sidre’l duernu.

Y ye que tamos en tiempu mayar, y ye un placer
ver los llabares colos mazaneros apinaos y la
sidre pingando. De nuen atopamosmos con

gue les pumaraes asturianes siguen teniendo
problemes cola veceria y con que la mayoria de
la mazana que s’utiliza vien de fuera.

Paez imposible, afiu tres afiu lo mesmo, un pais
gue tien un consumu asegurau de mas de 100
millones de Kg. de mazana, que ye altamente
deficitariu na so produicién y que pa enriba tien
arruindu a tol seutor agrariu comu consecuencia
d’una xestion politica depredaora. dCoOmu ye
posible que nun aprofite esa demanda? ¢cCodmu
ye posible que nun esista una politica clara que
facilite una produicidon de mazana que ya tien
vendia d’anteman?

Una vuelta mas échase en falta la presencia
d’un gobiernu asturianu, d’una politica asturiana
pal mediu rural que tea en funcidn rialmente

de los nuesos intereses colleutivos y non
d’obediencies, sucursalismos y miseries varies.

Lo hemos vuelto a consegquir. De nuevo Asturies
ha vuelto a ser un referente mundial de la sidra
gracias a la celebracion del |V Salon Internacional
de les Sidres de Gala, en el que han participado
la practica totalidad de los llagareros asturianos
que producen este tipo de sidra, y también

una nutrida representacion internacional: Pais
Vasco, Canarias, Chequia, Eslovaquia, Bretara,
Dinamarca... que nos han presentado lo mejor de
sus productos y han conocido de primera mano el
patrimonio sidrero asturiano.

Este afio el éxito ha sido aun mayor con la jornada
profesional de sumilleres. En restauracion existe
todo un mundo que desconoce la sidra, pero que
esta interesado en conocerla, y en el SISGA han
encontrado un punto de arranque que tendra

una continuidad en proximas fechas con la
presentacion de las sidras premiadas en el SISGA
14 por diferentes escenarios internacionales.

Xixon continua siendo protagonista principal, y
nada mas finalizar el SISGA comenzo Xixon de
Sidre, una brillante iniciativa que conjuga con
extraordinario acierto sidra y gastronomia y que
pone al alcance del gran publico sidra de llagares
que por su localizacion o tamario no siempre
resultan accesibles a los sidreros. Enhorabuena
también a Xixon de Sidre.

Por lo demas, comienzan también los Sidrocoles,
con los que LA SIDRA v la Fundacion Asturies XX|
llevan la cultura sidrera por los colegios asturianos
con todo tipo de actividades adaptadas a la

edad de los escolares, y en los que nunca falta

la mayada de la manzana y el disfrute de la sidra
dulce.

Y es que estamos en tiempo de mayar, y es un
placer ver los llagares con los manzaneros llenos
vy la sidra rezumando. De nuevo nos encontramos
con que las pumaradas asturianas siguen
teniendo problemas con la veceria, y con que la
mayoria de la manzana que se utiliza viene de
fuera.

Parece imposible, afio tras afno lo mismo, un pais
que tiene un consumo asegurado de mas de 100
millones de Kg. de manzana, que es altamente
deficitario en su produccion y que para mas

inri tiene arruinado a todo el sector agrario

como consecuencia de una gestion politica
depredadora. cComo es posible que no aproveche
esa demanda? cComo es posible que no exista
una politica clara que facilite una produccion de
manzana que ya tiene vendida de antemano?

Una vez mas se hecha en falta la presencia de un
gobierno asturiano, de una politica asturiana para
el medio rural que esté en funcion realmente de
nuestros intereses colectivos y no de obediencias,
sucursalismos y miserias varias.
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Nternacional de

Brindis a les puertes del Palaciu La Riega, enantes d’entamar la Cena Gala.
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El IV SISGA trajo consigo

la muestra de mds de 40
sidras no escanciables de
diferentes lugares del mundo
que, elaboradores, expertos y
este ano fambién sumilleres,
pudieron probar durante las
tres jornadas que durd el
evento.

www.pomarina.es :: www.sidraelgaitero.com
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La Cena Gala entamd con una impresionante interpretacion de tonada a cargu de M2 Luz Cristobal.

VIERNES 3
Cena de Gala

Al igual que en afos anteriores, el Salon Internacional
de las Sidras de Gala, organizado por la Fundacion
Asturies XXI, junto con la colaboracion de la revista
LA SIDRA, tenia como principal objetivo promover la
internacionalizacion de la sidra y destacar el auge ac-
tual que las sidras no escanciables tienen en todo el
mundo. Ademas, el SISGA es una iniciativa en la que
también se busca fusionar este tipo de sidras de mesa
con la alta gastronomia, para lo que, durante las tres
jornadas del saldon de este afio se ha buscado la forma
de combinar la alta cocina con las diferentes sidras de
gala participantes en el certamen.

La Cena de Gala, celebrada el viernes dia 3 en el ex-
traordinario Palacio de La Riega de Xixdn, fue un claro
ejemplo de esta busqueda continua del maridaje de
este tipo de sidras de copa con la exquisita gastro-
nomia asturiana. Para ello, el afamado chef asturia-
no Nacho Manzano fue el encargado de elaborar un
menU acorde a la cuidada seleccion de sidras que se
sirvieron durante la cena. Antes de comenzar la ve-
lada gastrondmica los invitados a la cena pudieron
disfrutar de unos culinos de sidra natural de la mano
de JR, que instald un stand a la entrada del comedor
para recordar la sidra tradicional asturiana. Ademas,
durante el preludio de la cena, mientras iban llegan-
do los distintos profesionales del sector, los asistentes

pudieron disfrutar de las maravillosas vistas de Xixon
al atardecer desde el privilegiado lugar en el que se
encuentra el palacio y los miembros del jurado, que
esa misma mafana habian puntuado las mejores si-
dras del certamen, hicieron un brindis en honor al SIS-
GA 2014. En un ambiente festivo y con una cuidada
distribucion del comedor, en el que cada una de las
mesas llevaba por nombre una variedad de manzana,

" Este es un gran paso para las
sidras de gala y esta reunion le
oforga un futuro cierto”

» »-

Ye de destacar la impresionante calida de les sidres presentaes.
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dio comienzo la cena con la actuacion de Mari Luz
Cristobal Caunedo, conocida cantante de tonada as-
turiana, que sorprendio a los presentes con dos temas
dedicados a la sidra y la manzana.

Esta introducciéon musical dio paso a las intervencio-
nes de las autoridades presentes en la cena: el con-
cejal de Desarrollo Econdmico del Ayuntamiento de
Xixon, Fernando Couto vy la presidenta de la Asocia-
cion de Sidra Asturiana, Consuelo Busto, asi como
Marcos Abel Ferndndez, presidente de la Fundacion
Asturies XXI, organizadora del SISGA. Todos ellos re-
calcaron la importancia de este tipo de eventos para
impulsar el valor que tiene la sidra, tanto natural como
de mesa, ya que la industria sidrera es una de las mas
importantes del sector agroalimentario de Asturies.

Marcos Abel Fernandez fue el primero en dedicar unas
palabras a los alll presentes y comenzd agradeciendo
la presencia, en nombre de la Fundacion Asturies XXI,
a todos los elaboradores de sidra que se dieron cita
en el Palacio de La Riega y destacd la importancia de
la presencia de los productores internacionales debi-
do a las dificultades que, hoy en dia, implica viajar a
Asturies debido a las malas comunicaciones que exis-
ten actualmente entre nuestra tierra y otros paises.
Por ello agradecidé profundamente la presencia de la
delegacion bretona, alemana, normanda, checa, eslo-
vaca, catalana, canaria y danesa (que era la primera
vez que participaba en el saldn), asi como menciond

Munches y perinteresantes novedaes nesti IV SISGA.

"Es la mejor forma de

incorporarse al movimiento
infernacional que existe en
torno a este tipo de sidras”

el compromiso del Ayuntamiento de Xixon con la si-
dra, dirigiéndose a su representante en la cena, Fer-
nando Couto. También sefald la intencion del SISGA
de dar impulso a las sidras de gala, complementando
a la extensamente conocida sidra natural y en busca
de una combinacion perfecta de éstas y la alta gas-
tronomia, haciendo hincapié en la relevancia de que
las sidras de gala se presentasen esa noche acompa-
Aadas del menu de Nacho Manzano. Ademas, Marcos
Abel vislumbro un gran futuro para estas variedades:
“Este es un gran paso para las sidras de gala y esta
reunion le otorga un futuro cierto. Es la mejor forma
de incorporarse al movimiento internacional

11

C/ Donoso Cortés, 6 Gijon
Telf: 984 49 21 13
www.sidrerfaelllavianu.com
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La Mesa Presidencial de manzorga a mandrecha: Reyes Cenal, xerente de la DOP, Fernando Couto, Conceyal de Desendolcu Econdmicu, Marcos
Abel Ferndndez y Carme Pérez de la Fundacion Asturies XXI y Consuelo Busto, presidenta de 'ASA.

rarse al movimiento internacional que existe en torno
a este tipo de sidras.” Asimismo especificd que el
este cuarto Salon Internacional de les Sidres de Gala
no caeria en el olvido una vez pasadas las jornadas:
“Tras finalizar el SISGA, estas sidras se presentaran en
restaurantes con prestigio internacional en Donosti,
Madrid, Barcelona, Frankfurt y Londres”. Tras estas
palabras, el edil Fernando Couto y la presidenta de
la Asociacion de Sidra Asturiana, Consuelo Busto
destacaron la relevancia del papel de LA SIDRA en
la industria sidrera y lo importante que es poner en
valor las variedades de sidras no escanciadas que se
producen en Asturies y el resto del mundo.

Nacho Manzano decidid abrir la velada con un
original aperitivo, que le dio un inicial toque de color
a las mesas, compuesto por un Cornete de maiz dulce
y salado, una Cereza de foie roja y una Manzanina
verde del Rei Silu. La degustacion comenzd con la
sidra de Nueva Expresiéon Villacubera, con DOP, del
llagar Sidra Cortina de Villaviciosa, y continud con la
sidra Brut Poma Aurea, también con DOP, del llagar
de Trabanco. De esta forma comenzaba el esperado
menu del chef asturiano con Centollo con deshielo
de bacalao y su consomé, una explosion de sabor a
Mar Cantabrico con una cuidada presentacion que no
dejo indiferente a los invitados.

En esta edicion, la organizacion decidio, al igual
que el ano pasado, entregar los premios SISGA a
las distintas variedades durante la cena para que
sus elaboradores pudiesen explicar a los presentes
las propiedades de cada uno de sus productos. La
novedad de este afio fue que la decision del jurado no
se hizo publica hasta el momento de la cena, en la que
los galardonados conocieron que su sidra habia sido
las mas puntuada dentro de su categoria. Hasta 15
premios se entregaron este afio a las mejores sidras:

Nacho Manzano fue el
encargado de elaborar €l
menu que acompand a las
sidras de gala presenfadas
durante la cena. Sidras brut,
de hielo, espumosas, de peraq,
asi como aguardiente y licor
de sidra, venidas de Asturies,
Pais Vasco, Canarias, Bretana,
Dinamarca, Normandia, Rep.
Checa, Inglaterra, Irlanda,
Alemania y Eslovaquia
refrescaron los platos del chef
asturiano.
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El Espalmador Jesds Menéndez
Urbanizacién El Bosquin,n® 29
33404 Las Vegas (Corvera de Asturies).T. 689 575 307

RESTAURANTE « SIDRERIA

La Cena Gala foi una sucesion d’esquisiteces con un maridaxe perfechu.

Nueva Expresion, espumosa tipo Brut, formato 2/3,
semi-seca, espumosa dulce, de hielo, aguardiente de
sidra...

Sid

Durante las intervenciones de los agraciados el menu Acebal v Contrueces
continuaba con un Salmonete asado en su jugo,
mientras en las distintas copas se servian sidras
como las checas FH Prager o Magnetic Apple, ambas
galardonadas a la sidra mas original y la mejor sidra
formato 2/3, respectivamente. Al pescado le siguid la
carne con un Pichén macerado en algas con tosta de
los higaditos, aceituna kalamata, hierba de la marisma

y crema de sardina, un plato disefiado especialmente C/. Emilio TU}fa, 54
para la ocasion que sorprendid a los comensales. —
Mientras, sidras espumosas tipo brut como la del 33203 Gljﬂn
llagar canario Bodegas Posma o Byhur 24, de la

empresa Astarbe, en Gipuzkoa, ambas galardonadas Tel.: 985 33 20 28
en su categoria, quedando la de Tenerife por delante
en la puntuacion, fueron servidas para su degustacion.

Ochobre 2014 LA SIDRA
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Esta Cena de Gala se convierte, un ano mas, en una magnifica
ocasidn para poner en contacto directo a los productores de
sidra de distintos paises e impulsar la economia en este sector,
asi como para valorar la importancia de las variedades de sidra
no escanciable y fomentar su desarrollo.

Los premios SISGA 14 fueron mui disputaos y permerecios, destacando la presencia internacional.

Tampoco nun falté la sidre tradicional al entamu de la Cena Gala.

La cena iba llegando a su fin cuando la sidra rosada
Mayador M Rosee, recibe un diploma en la categoria
semi-dulce y Guzman Riestra es premio a la mejor se-
miseca, la espumosa dulce M. Norniella, que se llevo el
primer premio entre los productos de esta naturaleza,
v la sidra de pera Steiger Perry, que también se impu-
SO en su categoria, fueron las elegidas para acompa-
Aar un surtido de quesos asturianos entre los que el

chef Nacho Manzano quiso destacar el queso de Pria
de tres leches, el Rey Silo vy Llazana, ofreciendo asi
una variada muestra de los mejores quesos de Astu-
ries. El queso dejo paso al postre, cuando ya casi se
habian entregado los trofeos a todos los premiados,
un helado de mantequilla con manzanas en el llagar
fue combinado con el sensacional aguardiente Salva-
dor del Obispo (9 anos) de la Caseria San Juan del
Obispo vy el licor de sidra Malus X Feminam 2011 de la
empresa danesa Cold Hand Winery, ambos productos
galardonados con los premios SISGA "14.

Esta cuarta edicion del Salon Internacional de les Si-
dres de Gala ha sido, de nuevo, un gran escaparate
para el amplio abanico de sidras no escanciables que
se producen en el mundo, asi como una clara opor-
tunidad para los presentes de lanzar sus productos
a otros mercados y una gran ocasion para valorar el
trabajo que implica para los llagareros elaborar estos
tipos de sidras tan especiales. Al inicio de la cena, el
concejal de Desarrollo Econdmico del Ayuntamiento
de Xixon, Fernando Couto, asi lo expresd en su dis-
curso, remarcando el extenso trabajo de investigacion
que estas sidras llevan a sus espaldas: “Aunque en As-
turies estas variedades son mucho menos conocidas
que la sidra natural, muestran algo muy importante:
investigacion, innovacion y dinamismo.” Asimismo el
edil transmitio el deseo desde el Ayuntamiento de
Xixdon de que esta cita se convierta en una represen-
tacion econdmica a nivel internacional que se asocie
a la marca de calidad de Asturies.
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J "Aunque en Asturies estas variedades
son mucho menos conocidas que la
sidra natural, muestran algo muy im-

porfante: investigacion, innovacion y

ainamismo”
FernanDO Couto

El llagareru eslovacu Roman Kozak con Un de los premios recibios

“En Asturies existe una union cultural
fan profunda con la sidra que le hace

] un referenfe para los demas paises”
RomaN Kozak

La intervencion de Fernando Couto foi sigufa con munchu interés.

MrEnio

GOFER A

SERVICIOS INTEGRALES EN ARTES GRAFICAS

----- 35 231 630 - F 984 051 668

Conadonga, 5 - OVIEDD
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SABADO 4
=XOSICION y Cato

La Sala de Pintures de la Universida Llaboral foi un marcu perafayaizu pa la xornada de Tastia Abierta.

La Sala de Pinturas de la Laboral acogid la cata abierta de las
sidras de gala presentadas en este SISGA 2014, asi como charlas
informativas sobre los distintos productos

Durante la segunda jornada del Salon Internacional
de les Sidres de Gala, cientos de personas pudieron
conocer de cerca los productos estrella de este even-
to que pretende poner en valor este tipo de sidras
y transmitir al publico la importancia de un mercado
que aun es desconocido para muchos. Los distintos
elaboradores que participaron en el SISGA tuvieron
la oportunidad de mostrar sus cuidados productos
y exponer sus cualidades mas representativas a los
cientos de personas que acudieron a la extraordinaria
Sala de Pinturas de la Universidad Laboral de Xixon
para degustar muchas de las sidras participantes.

La cata abierta es la mejor forma de acercarse a las
personas interesadas en el mundo de la sidra y sus
nuevas vertientes, asi como ayuda a que los hostele-
ros puedan conocer, de la mano de los propios ela-
boradores, los atributos esenciales de cada tipo de
sidra y las opciones de combinar éstas a la hora de
sentarse en una mesa.

Durante las seis horas que durd la cata (de 12 a 14:30
y de 17 a 20:30), los interesados que acudieron a la
Laboral, no solo pudieron degustar casi un centenar
de sidras exhibidas en el saldn, sino que gracias a las

La tastia de corchos de Jordi Albert Cort foi especialmente interesante.

catas guiadas obtuvieron informacion detallada de
algunos de los productos presentados, algo muy im-
portante a la hora de decidirse por una u otra sidra
de mesa.

Por la mafana fueron cuatro los ponentes que ayuda-
ron a los presentes a comprender los detalles de sus
productos: Roman Kozak, sumiller y llagarero, fue el
encargado de presentar la sidra eslovaca; Juan Luis
Garcia, sumiller de Casa Marcial presentd Viuda de
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Un publicu interesdu y participativu.

Angeldn; Jordi Albert Cort, de la empresa Aglo-Ca-
talana del Suro S.L., se encargd de exponer una cata
sensorial de corchos que sorprendid a los sidreros, al
ser un campo un tanto desconocido el de los corchos
y su implicaciéon en el resultado final de las sidras vy
Donato X. Villoria Tablado, de LA SIDRA, llevo a cabo
la presentacion de la sidra bretona. Ya por la tarde, a
las 17:30 comenzaron las catas guiadas con el chef
lvan Kadlelik, que presentd la sidra checa; Manuel G.
Busto, colaborador de LA SIDRA, asumid la presen-
tacion del aguardiente de la Caseria San Juan del
Obispo; Raul Riestra mostro las cualidades de la Sidra
Guzman Riestra Brut Nature; Donato X volvid a par-
ticipar presentando la sidra alemana vy, para finalizar,
el llagarero de la empresa Cold Hand Winery, Jens
Skovgaard Pedersen, se ocupd de la sidra danesa.

Uniendo estas charlas informativas a la posibilidad
de probar muchas de las sidras participantes en el
SISGA, los asistentes tuvieron la opcién de alcanzar
un conocimiento mas profundo de los distintos pro-
ductos vy asi aprovechar la oportunidad para adquirir
aguél gue mas se ajusta a sus gustos. Asi, el cuarto
Salon Internacional de les Sidres de Gala celebrado
en Xixon fue todo un éxito y reveld como estas sidras,
pPOCO a POcCo, se van haciendo un hueco en los hoga-
res y establecimientos asturianos.

V Salén
nternacional de
es Sidres de Gala
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LUNES &
Jornada de sumilleres

Sumilleres y llagareros compartieron conocimientos y esperiencies.

El SISGA echaba el cierre a esta edicidon con la gran novedad de
este ano: una jornada dedicada a los sumilleres profesionales
que constd de una visita guiada en el llagar Castandn y una

cata de sidras

La tercera y ultima jornada del IV Salén Internacio-
nal de les Sidres de Gala estuvo compuesta por un
amplio programa informativo que se desarrolld en
el llagar Castanon, de Quintueles, y en el que todos
los asistentes lograron irse a casa con una idea mas
clara de como se elabora la sidra natural asturiana vy
de cual es la mejor forma de combinar algunas de
las sidras galardonadas en el SISGA 2014 a la hora
de servirlas en una mesa. Para la ocasion, se dieron
cita en el llagar sumilleres de gran prestigio como el
presidente de la Asociacion de Sumilleres de Madrid,
Javier Gila, el sumiller del Restaurante madrilefio Ra-
mon Freixa (dos estrellas Michelin), Juanma Galan,
asi como su chef, José Maria Recio y su ayudante
Alvaro Cano. Ademas el sumiller murciano afincado
en Asturies, Juan Luis Garcia, de Casa Marcial (dos
estrellas Michelin), se encargd de informar a los pre-
sentes de las mejores opciones a la hora de maridar
las sidras premiadas.

La mafana comenzd con un video introductorio
en el gue se mostraban las mayores cualidades de
Asturies como territorio y las distintas actividades,
como la pesca o la agricultura, que se desarrollan

Ente los asistentes hebio una destacada presencia madrilana.

a lo largo y ancho del mapa asturiano. Asimismo se
informd a los presentes de como se cred el llagar
Castafon y como fue pasando de generacion en ge-
neracion hasta llegar a la época actual en la que Si-
dra Castafdon cuenta con unas amplias y modernas
instalaciones.

Los espacios del llagar formaron el circuito que se
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Una xornada perbien aprofitada.

Croquetas de:
* Oricios

« Centollo

* Bacalao

* Jamon

* Cecina
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realizd a continuacion del video informativo, durante
el que se mostrd a los llagareros y sumilleres par-
ticipantes en la jornada el recorrido que realiza la
manzana desde su recogida hasta que la sidra se
introduce en enormes toneles a la temperatura ido-
nea. Todo ello se ilustré con los distintos espacios
en los que se realiza cada etapa, asi como las ma-
quinas que ayudan a realizar los distintos pasos. La
explicacion finalizd en un extenso llagar con toneles
de acero inoxidable de gran capacidad, que alber-
gaban diferentes palos de sidra natural de la marca
Castanon.

Para explicar los matices de cada una de las sidras,
el SISGA contd con la presencia del endlogo del lla-
gar, Pedro Ramos, quien aclard las dudas de los pre-
sentes sobre la sidra natural y les ofrecid culinos de
los diferentes toneles, para que pudieran apreciar de
primera mano las diferencias entre las sidras alma-
cenadas en varios de los toneles.

Con el producto presente, Pedro Ramos explico el
proceso de fermentacion individual que han llevado
a cabo este afno en Castanon para obtener nuevas
variedades de sidra natural y asegurd que un tipo de
manzana que se utiliza para elaborar sidra natural
no deberia ser de buen gusto para el paladar, por
ser o muy acida o muy dulce. Durante las explica-
ciones del endlogo, los asistentes trataron de aclarar
algunas dudas sobre si los costes de elaboracion de
la sidra natural se ven compensados con el precio al
que se vende cada botella. Tras un pequeno deba-
te, muchos de los asistentes llegaron a la conclusion

Ochobre 2014 LA SIDRA




20

La jornada profesional de
sumilleres cerrd el SISGA en €l
llagar Castandn

de que la sidra natural se comercializa a un precio
excesivamente barato respecto a sus costes de ela-
boracion.

La jornada continud con una cata de muchas de las
sidras galardonadas en la Cena de Gala del SISGA,
momento que introdujo Manuel G. Busto, presidente
del Jurado Internacional que otorgd los premios SIS-
GA, destacando las ventajas de las sidras de gala a
la hora de relacionarlas con la gastronomia, hacien-
do hincapié en que las sidras de mesa son la nueva
apuesta de los llagareros a la hora de comercializar
la sidra. También recordd la importancia del Salén
Internacional de les Sidres de Gala a la hora de sacar
un rendimiento al gran trabajo de los elaboradores
de sidra que se presentan al certamen, asi como a la
hora de ofrecer informacion al publico sobre estas
sidras y sus cualidades.

La cata contd con la colaboracion del sumiller Juan
Luis Garcia, de Casa Marcial, que fue explicando las
cualidades de las diferentes sidras que se degusta-
ron en el Saldén, asi como la mejor combinacion de
las mismas en una mesa, atendiendo al caracter de
cada una. Tras una extraordinaria e ilustrada cata, los
presentes pudieron probar varias tapas tipicas de la
gastronomia asturiana a cargo de la empresa Agro-
mar gue ofrecido una cuidada seleccidon de su amplia
gama de productos.

Los profesionales de la hosteleria madrilefia asisten-
tes a esta jornada profesional de sumilleres coinci-
dieron en que la mejor forma de presentar en sus
restaurantes la sidra natural, asi como las distintas
sidras de gala participantes en el SISGA, es conocer
de cerca sus caracteristicas, por o que consideraban
esta jornada como un curso de formacion que, pos-
teriormente, les ayudaria a hacer llegar el producto
al cliente. Una buena forma de que la IV edicion del
SISGA tocase fin, confiando en haber cumplido sus
objetivos de hacer llegar a todos los rincones las in-
novadoras sidras de mesa gue se presentaron a este
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salon internacional.

Los profesionales presentes en el llagar Castafon tu-
vieron la oportunidad de probar un delicioso surtido
de entremeses recién hechos que causaron sensa-
cion entre los presentes, que mostraron su satisfac-
cion con la variedad de productos presentados por
Agromar. A la espicha ofrecida por Agromar se unio
una sorprendente e improvisada elaboracion de un
plato tipico de Eslovaquia, de manos del chef pre-
sente en el SISGA, Ivan Kadlelik, que con la ayuda
de dos de sus paisanos prepard Sulance, una receta
tradicional realizada con huevo, harina y patata que
recuerda a los conocidos en Espafia como Aoquis,
pero mas alargados y con reducciéon de sidra astu-
riana del llagar Castandn, como no podia ser de otra
manera. De esta forma tan original, los representan-
tes checos y eslovacos quisieron sorprender a los
asistentes a esta jornada, ofreciéndoles el sabor mas
tipico de su region.

El SISGA 2014, finalmente, no solo ha sido un ir vy
venir de sidras de gala tipo brut, de hielo, de pera...
El Salon Internacional de este ano se ha implicado
mas gue nunca con la gastronomia de alto nivel, em-
pezando por el extraordinario menu de la Cena de
Gala, preparado por el chef Nacho Manzano, y que
sorprendid a los comensales al combinarse con la
cantidad de sidras presentadas en el Palacio de la
Riega, y continuando con una maravillosa Estefania
Ferreras que desplegd su buen hacer en la cocina
durante la cata abierta en la Sala de Pinturas de la
Laboral. A Estefania le encanta la cocina tradicional
y probar nuevas recetas reinventando las de toda la
vida, asi que presentd una seleccion de sorprenden-
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tes pinchos a un precio muy econdmico y que lle-
naron el estdmago de los asistentes a la cata, que
pudieron probar sus delicias entre copa y copa de
sidra.
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Premios SISGA

Jurado internacional

Los premios SISGA los primeros sidreros de calter internacional que se dan n’Asturies.

Este es el sequndo afno en el que el Salon Internacional de les Sidres de Gala
hace entrega de sus premios SISGA que reconocen las mejores sidras, a nivel
internacional, en once categorias diferentes. Estos trofeos son los Unicos en
toda Asturies que valoran el potencial de las sidras no escanciables y realizan
una seleccion de los mejores productos elaborados en varios paises.

El jurado que decidid que sidras eran las mejores en
sus categorias, una vez mas, estuvo formando por
actores internacionales pertenecientes a diferentes
ambitos del mundo sidrero. Entre los expertos que
realizaron una cata a ciegas de 41 sidras distintas,
la maflana del viernes 3 de octubre en el Llagar el
Duqgue, de Xixdn, se encontraban endlogos, cata-
dores, criticos o sumilleres, asi como llagareros que

participaban con alguno de sus productos.

Manuel G. Busto, presidente del Jurado Internacio-
nal, admitié en la Cena de Gala la dificultad a la hora
clasificar en grupos las distintas variedades de sidra
vy lo complicado que fue para los miembros del jura-
do ponerse de acuerdo para encontrar unos crite-
rios homogéneos para evaluar, debido a la naturale-
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Restaurante

1] Durquee

Delliberaciones del xurau.

COMPOSICION DEL XURAU Desde unas renovadas instalaciones, en las que
hemos depositado toda nuestra ilusién, cuidando-
Asturies: lo todo hasta el ditimo detalle, Seguimos ofrecien-
do lo que siempre hemos llevado con orgullo,
nuestra reconocida cocina, un esmerado servicio y
la profesionalidad, con la exclusividad en las cele-
braciones y eventos. Todo ello para disfrutar en el
mejor de los entornos.

e Presidente: Manuel Gutiérrez Busto,
tastiaor y estudiosu de la sidre.

e Donato  Xuaquin Villoria Tablado,
tastiaor.

Euskadi:

* Domingo Arina, endlogu.
Rep. Checa:

* [lvan Kadlecik, xef y sumiller. -~
Eslovaquia: .

* Roman Kozak, llagareru. X
Islles Canaries:

e Luis Ravina Pisaca, endlogu.
Dinamarca:

* Jens Skovgaard Pedersen, llagareru.

za tan distinta de cada miembro. Estas dificultades
a la hora de puntuar se hacen patentes en el resul-
tado final, ya que se han dado dos empates (en las
categorias: Mejor Sidra de Nueva Expresion y Mejor
Sidra de Hielo), asi como se han concedido dos di-
plomas por ser sidras con una puntuacion casi igual
que la del ganador en su categoria.

Esta es la relacion de sidras galardonadas en las di- Camlrl de la Isla, n° 1027
ferentes categorias, en el segundo afo de los pre- Castiello de Bernueces
mios SISGA: 33394 Gijon - Asturias

» Mejor Sidra del Grupo Internacional: Kalysie, Telfs.: 985371919 - 630 440 262

de la empresa Kistin, Bretafa.

A
» Mejor Sidra de Nueva Expresion: (Ex aequo) | _,I www‘rEStaura“te‘e'd“que*com
Pomarina, del llagar Valle, Ballina y Fernan-

Ochobre 2014 LA SIDRA



e ]|
kL
PO L

dez, Asturies y ATI, del llagar Panizales, As-
turies.

e Mejor Sidra Espumosa Brut: Posma, de bo-
degas Posma, Tenerife. DIploma para Byhur
24 del llagar vasco Astarbe.

* Sidra mas original: Sidra FH Prager, de la
misma empresa, de Rep. Checa.

e Mejor Sidra Formato 1/3: Magnetic Apple
Cider de la empresa checa FH Prager.

* Mejor Sidra Semi-seca: Guzman Riestra de
llagar Riestra, Asturies. Diploma para Sidra
Mayador Rosada (75 anos).

e Mejor Sidra Espumosa Dulce: M. Norniella
del llagar Norniella, Asturies.

e Mejor Sidra de Hielo: (Ex aequo) Diaman-
tes de Hielo de Viuda de Angeldn, Asturies
y Malus Danica de la empresa danesa Cold

Hand Winery.

» Mejor Licor de Sidra: Malus X Feminam 2011
de la empresa Cold Hand Winery, Dinamarca.

*» Mejor Aguardiente de Sidra: Aguardiente
Salvador del Obispo, 9 afios, de Caseria San
Juan del Obispo, Asturies.

» Mejor Sidra de Pera: Steiger Perry de la em-
presa Steiger de Eslovaquia.

Los premios, realizados en cerdmica esmaltada,
fueron entregados durante la Cena de Gala, en la
que los elaboradores galardonados pudieron expli-
car las caracteristicas de sus productos, asi como
degustar, a lo largo de la velada, las sidras, licores vy
aguardientes elaborados con mucho mimo ingenio
y dedicacion.
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Posma
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MEYOR SIDRE ESPLUMOSO BRUT

Luis Ravina Pisaca, endlogu de Sida Posma, recoyd’l premiu SISGA’'14 a la meyor sidre esplumoso brut.

Desde las Islas Canarias, concretamente desde el norte de Tenerife, llegé
Sidra Posma, una sidra fresca y equilibrada que se gané al jurado obteniendo
el premio SISGA a la Mejor Sidra Espumosa Brut. Posma es un producto
relativamente nuevo, ya que hace tan solo cinco afos que se elabora.

Juan Andrés Pérez Camacho fue uno de los represen-
tantes de Sidra Posma que acudieron al SISGA y nos
cuenta su grata sorpresa al saber que su sidra era la
mas puntuada por el jurado internacional: “Para noso-
tros fue una sorpresa total ganar el SISGA en nuestra
categoria, porque sabiamos que Posma era un buen
producto pero no conociamos a nuestros competido-
res y, basicamente, vinimos al salén a probar y com-
parar. No nos imagindbamos gue volveriamos a casa
con un premio bajo el brazo.”

Posma es una sidra monovarietal, de reineta cultivada
en el norte de la isla. Ademas Juan Andrés asegura
que en Canarias no hay tradicion sidrera, pero Posma
cuenta con un endlogo Luis Ravian, que tiene “nariz
de oro” y que ha logrado una sidra con tanta calidad.
También recalca lo orgullosos que estan por haber re-
cibido el galarddn, ya que asegura que sus medios
son limitados y creian imposible poder competir con
llagares profesionales con gran experiencia en la ela-
boracion de sidra.
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ATl de Panizales
MEYOR SIDRE DE NUEVA ESPRESION (e.q)

Fernando Couto, conceyal del Ayuntamientu Xixon, foi quien entregd’l premiu a Faustino Vazquez y Maria Cardin.

La sidra de Nueva Expresion va calando poco a poco en la hosteleria por no
requerir escanciado y por su baja acidez. Este tipo de sidras normalmente

son filtradas en su elaboracion, sin embargo el llagar mierense Panizales
presento al SISGA su sidra ATl sin filtrar y se llevo el premio a mejor sidra en su
categoria, empatada con Pomarina Natural de Valle, Ballina y Fernandez

Faustino Mateo Vazquez del llagar Panizales, de
Mieres, se mostraba sorprendido tras recibir el
galardon a mejor sidra de Nueva Expresion por su
sidra ATI, ya que era el primer affo que se elaboraba
y hacia apenas unos dias que se habia presentado.
Faustino sabia que se suele valorar mucho el brillo y
la transparencia en este tipo de sidras y su sidra no
estaba filtrada, lo que le hizo considerar muy dificil

alzarse con el premio SISGA en esta categoria. Sin
embargo, empatado con Pomarina, de El Gaitero,
sidra ATl se corond® como mejor sidra de Nueva
Expresion en esta IV edicion del SISGA y nos cuenta
por qué cree gque el jurado se fij6 en su sidra: “Tiene
una carga de carbdnico enddgeno importante, lo que
crea una gran amplitud en boca. Ademas, a pesar de
ser seca es golosa y provoca un retrogusto agradable
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Faustino Vazquez siempres inovando dende Espinéu, Mieres.

e intenso, por lo que al final siempre deja gana de mas”.
Sin duda, la sidra de Panizales convencio al jurado
internacional del SISGA, algo que Faustino cormdera
muy importante para cualquier elaborador de sidra
y, mucho mas, para aquellos que estan trabajando
por innovar y mostrar al publico el amplio abanico
de opciones que se esconden detras de un producto
como la sidra: “Posibilidades de sidra y matices hay
tantos como colores existen en el universo, por eso, de
la misma forma que la cocina fue avanzando, la sidra
debe abrirse a nuevos mercados y no encasillarse
en la sidra natural. Hay un largo camino por recorrer,
pero es posible hacerse un hueco en el mercado de
forma honesta y buscando el nicho adecuado.”

Una sidra como ATI, totalmente nueva en el llagar
Panizales, busca ese hueco en el mercado de las
sidras de mesa con un proceso lo mas natural posible,
ya que segun el criterio de Faustino: “Cuanto menos
se filtre y menos se intervengan los productos, mas
auténtica es la sidra”.

El gerente del llagar Panizales, ademas, desvela para la
revista LA SIDRA que el nombre de su recientemente
elaborada sidra de Nueva Expresion, ATI, proviene
del nombre de un familiar, al que quiere homenajear
y recordar a través del producto. Ahora mismo, ATI
se comercializa por el método de distribucion directa
en hosteleria a un precio aproximado de cinco euros
y Faustino asegura que la mejor forma de combinarla
es con entremeses como jamon y gquesos O con
pescados como la anchoa, incluso se atreve a sugerir
la combinacion con una fabada, ya que ATI, debido a
su gran acidez y al carbdnico, equilibraria el contraste.
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Pomarina Natural
MEYOR SIDRE DE NUEVA ESPRESION (e.a)

Ii

Maria Cardin, cuarta xeneracion de la centenaria empresa “El Gaiero”, recueye’l premiu.

La marca Pomarina, que incluye tanto Pomarina Brut como Pomarina Natural,
elaborada por Valle, Ballina y Fernandez y perteneciente a El Gaitero, se

alza con el premio SISGA, con Pomarina Natural, a la mejor sidra de Nueva
Expresion, quedando empatada con ATl del llagar Panizales.

Maria Cardin, adjunta a direccion y cuarta generacion
de la familia fundadora de la empresa Valle, Ballina
y Fernandez, explica las peculiaridades de Pomarina
Natural, la sidra de Nueva Expresidén que ha logrado
el premio SISGA 14 en su categoria, empatada con
Sidra ATI del llagar mierense Panizales.

Es el primer premio gue recibe Pomarina Natural y
Maria reconoce que cuando uno se presenta a un
concurso siempre tiene la esperanza de ganar un pre-
mio, pero no crefa que el galarddn fuese a recaer en

Pomarina Natural. Maria cuenta que este tipo de pro-
ductos son sidras que tienen un poco de carbodnico
para estimular y darle un poco de gracia a la bebida,
asi como para simular el escanciado aungue se sirvan
en copa. La empresa Valle, Ballina y Fernandez fue la
primera en elaborar este tipo de sidra, ya que, segun
afirma Maria, para salir de Asturies hay que buscar
una forma diferente de consumirla y no tener que
hacerlo con el tradicional escanciado: “Buscabamos
relizar una sidra mas estable, que se filtrase y que se
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Distribuciones

Maria Cardin comenta les carauteristiques de la sidre premiao.

pudiese consumir en una copa para asi lograr comer-
cializarla también fuera de Asturies.”

Pomarina Natural estd acogida a la Denominacion de
Origen Protegida “Sidra de Asturies”, por lo que todo
el proceso esta controlado por el Consejo Regulador,
realizando un analisis y una cata previa antes de que
el producto salga al mercado, dandole asi una garan-
tia adicional.

Para su produccion se realiza una mezcla de varios
tipos de manzana de fincas acogidas a la DO y Ma-

ria explica los resultados de ese proceso selectivo y NUEVO ESCANCIADOR DE SIDRA:

su posterior elaboracion: “Pomarina Natural esta ela- : L
borada con el procedimiento tradicional, pero antes - Vertido con mas caudal que los antiguos
de prensar la pulpa se reali;a una ma}ceracién en fr{o - Pasa mis desapercibido

durante doce horas, obteniendo asi un mosto mas

aromatico y complejo en estructura. Este proceso le - Plastico alimentario, hecho en Espaia
otorga a la sidra una entrada fresca con togques amar-

; - Atencion a llagares, sidrerias y comercios
gos.

Ademas, Maria Cardin cuenta cual es la mejor forma - Precios especiales por cantidad
de disfrutar de esta sidra en una mesa: “Pomarina Na-
tural combina muy bien con aperitivos, quesos o arro-
ces, pero también se obtiene una buena combinacion

cuando se consume junto a pescados 0 mariscos, asi C/ Benjamin Franklin, 351, Nave 7

como con diferentes tipos de pasta.” Pol. Ind. Roces Num. 4

La sidra galardonada con el premio SISGA a la Mejor 3321 GI)ON (Asturias) - Espana
Sidra de Nueva Expresion ya se comercializa en diver- Teléfono movil: 669.48.87.17
sos puntos del Estado. Asi mismo se puede encontrar Fax y telefono: 985.14.83.15

en pequefos comercios de proximidad a un precio
variable, segun se venda en tiendas, restaurantes u
otro tipo de superficies.

Email: jiriol@hotmail.com
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Norniella

MEYOIR SIDRE ESPLUMOSO DULCE

Ana M2 Alvarez Quirds, esposa del conceyal, fizo entrega del premiu a J. Antonio Norniella.

El llagar xixonés Norniella se impuso en la categoria de la Mejor Sidra
Espumosa Dulce en este IV SISGA. José Antonio Norniella es ya la cuarta
generacion que se encarga del llagar que su bisabuelo inauguré en1878,
uniendo la centenaria tradicion con la mas novedosa tecnologia.

José Antonio Norniella, responsable del llagar Nornie-
lla situado en San Martin de GUerces, Xixdn, recogio el
galarddn que posiciond a su sidra M. Norniella como
la Mejor Sidra Espumosa Dulce del SISGA 2014. José
Antonio pertenece a la cuarta generacion de llagare-
ros que han elaborado sidra Norniella, ya que el llagar
fue fundado en Colloto, alld por 1878, por su bisabuelo
Manuel Norniella, que fue uno de los primeros fabri-
cantes de sidras espumosas.

Su bisnieto, José Antonio, sabia que M. Norniella era

un producto muy bueno y que tenia posibilidades de
llevarse algun reconocimiento, por eso tenia la espe-
ranza de volver a casa con un SISGA bajo el brazo, vy
asi fue. El considera que el jurado, para otorgarle el
galardon, se ha podido basar en que es un producto
realizado a partir de sidra natural: “Esta sidra presen-
ta un aroma afrutado vy, en boca, deja ese toque de
acidez caracteristico de la sidra natural.” Hace mas
de cien aflos gque Manuel Norniella, atendiendo a la
demanda de la colonia asturiana en Hispanoamérica,
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J. Antonio Norniella desplica qué tien d’especial el so productu.

penso en filtrar la sidra natural y enriquecerla con azu-
cares y anhidrido carbdnico, obteniendo como resul-
tado un exquisito producto afrutado y efervescente.
El legado de Manuel pasd generacion tras generacion
hasta llegar a la actualidad, en la que, en las instala-
ciones abiertas en Xixdén en 1993, se han incorporado
la elaboracion de nuevos productos como dulces de
manzana, ciruela, membrillo o fresa.

La tradicion nunca esta reflida con la modernidad,
por eso José Antonio ha sabido aplicar las lecciones
aprendidas por sus antecesores y elaborar una sidra
espumosa de calidad con matices acidos y dulces: “M.
Norniella es una sidra que presenta un aroma limpio
y afrutado, que deja un paso largo en boca para ser
una sidra espumosa y gue mezcla un sabor bastante
dulce con un toque de acidez.”

Con una produccion de unas 400.000 botellas al afio,
M. Norniella se estd haciendo un hueco entre el pu-
blico, ya que se puede encontrar en establecimientos
accesibles a todo el mundo como supermercados,
centros comerciales y todo tipo de establecimientos
de alimentacion. José Antonio, ademas, recomienda
combinar esta sidra con postres, ya que al ser una be-
bida bastante dulce, compagina perfectamente con el
final de las comidas en las que se consumen produc-
tos con azucar.

M. Norniella mezcla tradicion centenaria con innova-
cion, obteniendo como resultado un producto espu-
mMoso, que recuerda a la sidra tradicional con toques
dulces y afrutados, caracteristicas perfectas para fi-
nalizar una buena comida.
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Diamantes

de Hielo

MEYOR SIDIRE DE XELU (e.a)

Francisco Orddnez comenta les peculiaridaes d’esta sidre érte I'atenta mirada de Fernando Couto.

Es la tercera cosecha de Diamantes de Hielo, la sidra de hielo del llagar Viuda
de Angeldn, y ya se ha alzado con el premio SISGA 14 en su categoria. Una
sidra bastante desconocida pero diferente, muy potente y aromatica que se
gano la mayor puntuacién del jurado junto a la danesa Malus Danica.

Francisco Orddfez Vigil es uno de los hijos del funda-
dor del llagar Viuda de Angeldn, en Nava, vy la primera
vez que probod una sidra de hielo en Madrid le gusto
tanto y la percibid como algo tan diferente e inno-
vador, que de inmediato se decidid a elaborarla pero
con manzana asturiana, mas acida que la manzana de
mesa canadiense de la que se habia obtenido esa si-
dra.

La cosecha de este ano ha sido tan buena que su si-
dra, Diamantes de Hielo, ha sido merecedora del pre-

mio SISGA en su categoria, qguedando empatada con
Malus Danica, la sidra de hielo presentada por Dina-
marca en esta |V edicion.

Francisco sabia que el producto habia ido mejorando
en los Ultimos aflos pero reconoce que NoO se espera-
ba obtener la mayor puntuacion del jurado: “Esperar,
nunca te lo esperas, pero esta era la tercera cosecha
de sidra de hielo y sabia que era la mejor de todas
con diferencia. Alguna posibilidad habia porque poco
a poco voy mejorando el producto y aprendiendo de
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Viuda de Angeldn suma ya trés premios SISGA.

los errores de los pasados afos, aun asi no contaba
con el premio, la verdad.”

La sidra de hielo ha sido una forma de diversificar los
productos de Viuda de Angeldn, al igual que con la
sidra de peray la sidra brut, con las que el afo pasado
gand el premio SISGA en cada una de sus categorias.
Diamantes de Hielo es una sidra muy diferente a las
demas sidras de mesa a las que esta acostumbrado el
publico y Francisco nos revela las caracteristicas que,
seguramente, han convencido al jurado internacional:
“Esta sidra de hielo es un producto con una alta gra-
dacion, entre 11,5 y 122 de alcohol, lo que la hace muy
potente, y dejanod un azulcar residual que se obtie-
nen del mismo fruto. Es una sidra muy aromatica, que
tiene un sabor bastante dulce para ser sidra de hielo y
presenta mucho cuerpo, asi como un caracter amargo
gue proviene directamente de la manzana asturiana.”
Este innovador producto del llagar de Nava obtiene
su contundente nombre, Diamantes de Hielo, de una
curiosa imagen gue se produce en el momento en el
que cristaliza el hielo. Francisco afirma que la forma
de cristalizar del hielo, en cualquier situacion, produce
una especie de diamante, fendmeno del que se extra-
jo la comercial denominacion Diamantes de Hielo.

De momento, Diamantes de Hielo se puede encon-
trar en tiendas gourmet y en alguna gran superficie,
pero Francisco Ordofez nos comenta que su produc-
to estd destinado para todo, tanto para la hosteleria
como para los hogares, v que estd teniendo mucha
demanda para cestas navidefas ya que es compara-
ble al vino dulce que tan bien marida con los postres.
Un producto distinto y sorprendente que no deja in-
diferente a nadie.
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Guzman Riestra
NVEYOR SIDRE ESPLUMOSO SEMIFSECO

Raul Riestra posa arguyosu col troféu acabante recibir.

El llagar Riestra, de Sariegu, gano el SISGA 14 por su sidra semi-seca Guzman
Riestra, una sidra compleja y equilibrada elaborada este ano por primera vez
y que se ha ganado el reconocimiento del jurado por su posicion intermedia
entre acido y dulce que le da esa estabilidad que es su sefia de identidad.

El hijo de Guzman Riestra, que le da nombre a la sidra
que se alzd con este premio SISGA14, Raul Riestra
se encargo de recoger el galarddn y desvelar a LA
SIDRA algunos de los secretos de su producto. Raul
reconoce que el reconocimiento no les pilld por sor-
presa porque ya habian ganado un premio en Nava
con esa misma sidra, aun asi acudieron a la Cena de
Gala con esa ilusion nerviosa de que la calidad de su
sidra destacase entre las demas.

Raul sabia que la sidra de este afio era muy buena

y que tenia una buena calidad, por eso cree que los
miembros del jurado apreciaron, sobretodo, su equi-
librio: “Es una sidra compensada, con una estructu-
ra compleja y muy equilibrada, no resultando ni muy
amarga, ni muy acida, ni muy dulce, haciendo que
ninguno de sus matices sobresalga por encima de los
demas. Al probarla, el sabor recuerda mucho a la sidra
natural pero, al ser semi-seca, deja de 30 a 50 gramos
de azucar residual que proviene de la fermentacion.”

Guzman Riestra es un homenaje al padre de Raul, que
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Riestra desplica por que la so sidre convencid al xurau.

lleva toda la vida dedicado a elaborar sidra y que aun
ahora sigue ayudando en el llagar de Sariegu. Raul
sabe que hay que adaptarse a los tiempos y buscar la
forma de entrar en nuevos mercados vy llegar a un ma-
yor publico, por eso decidio elaborar esta sidra: “Las
mujeres tienen un paladar diferente, les gusta mas
el sabor dulce que el sabor mas seco, por eso deci-
di elaborar esta semi-seca, para que pueda gustar a
mas personas. Ademas para pensar en la exportacion
hace falta salir al mercado internacional con una sidra
filtrada y estabilizada que se adapte a todos los luga-
res y sepan desde el principio como se sirve, sin tener
que recurrir al escanciado.”

El caracteristico sabor y olor, a medio camino entre
flores y fruta fresca, le dan un toque singular a la si-
dra Guzman Riestra y Raul nos explica sus matices:
“Segun la sirves en la copa desprende un olor citrico,
a manzana verde, pero también se perciben tonos flo-
rales. La sidra presenta un color pajizo y un sabor a
manzana madura y a frutas tropicales, al acercarse a
ese gusto dulce caracteristico de las semi-secas.”

El producto de llagar Riestra galardonado en el SIS-
GA se comercializa en el propio llagar, asi como en
restaurantes de alta gastronomia como Casa Marcial.
También se puede encontrar en alguna tienda gour-
met o especializada en sidras. Por lo general, Raul
Riestra se muestra muy satisfecho con la respuesta
comercial y la buena acogida que Guzman Riestra
ha tenido en el mercado, por lo que invita a todo el
mundo a probar su Sidra Guzman Riestra y aconseja
degustarla junto a un buen pescado blanco y bajo en
grasa como la lubina.
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Malus Danica
MEYOIR SIDRE DE XELU (e.a))

Jens Skovgaard recoyd’l gallardén que reconocia la calida de la so sidre de xelu.

Malus Danica, la sidra venida desde Dinamarca de la mano de la empresa
Cold Hand Winery consiguio el reconocimiento a la Mejor Sidra de Hielo,
empatada con Diamantes de Hielo de Viuda de Angeldn. El llagarero danés
Jens Skovgaard fue el encargado de recoger el galardén que reconocia a su
sidra como la mejor del certamen en su categoria.

Jen Skovgaard Pedersen fue el portavoz de la sidra
danesa en el SISGA 2014 y el encargado de recoger el
galardon, que acredita a su sidra, Malus Danica, como
la Mejor Sidra de Hielo, empatada con Diamantes de
Hielo del llagar asturiano Viuda de Angeldn.

Malus Danica llegd a Xixdn desde Randers, Dinamar-
ca, donde es elaborada con una seleccion de man-

zanas de la localidad, por el procedimiento de crio-
concentracion, obteniendo a partir de los mostos un
jarabe de manzana gque, posteriormente fermenta du-
rante 12 meses en toneles de madera. Es una sidra co-
lor ambar, brillante y limpia, con un aroma frutal inten-
SO, propio de la manzana concentrada y en su sabor
prima el dulce almibarado por encima de la acidez.
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Malus X Feminan 2011

MEYOR LLICOR DE SIDIRE

Cold Hand Winery foi duplemente premiada nel SISGA 14.

No todo fueron sidras en el SISGA 2014, el licor de sidra danés logré el
reconocimiento del jurado, logrando el premio SISGA a Mejor Licor de
Sidra del certamen. Su olor a manzana recién prensada y su sabor dulce
convencieron al jurado internacional en la cata a ciegas, siendo el sequndo
premio del salon con el que se alzaba Cold Hand Winery.

Malus X Feminam 2011 fue el segundo producto de siendo éste el mas dulce y con menos graduacion.
Cold Hand Winery que se alzd con un premio SISGA, Este licor presenta el mismo color dmbar que la sidra
en este caso, en la categoria de Mejor Licor de Sidra. de hielo danesa, pero con un tono envejecido tras un
Elaborado en la ciudad danesa de Randers, estd rea- reposo en tonel con el destilado afladido. Aroma pro-
lizado a partir de la sidra de hielo a la que se le incor- fundo e intenso a manzana y en su sabor predomina
pora aguardiente de sidra que, segun su porcentaje, el dulce de la fruta, resultando incluso meloso, con un
da lugar a dos licores con caracteristicas diferentes, alcohol bien equilibrado, balséamico y de final largo.
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Salvador del Obispo

MEYOR AUGUARDIENTE DE SIDIRE

o b —

El premidu, José Luis Garcia, de la Caseria San Juan del Obipo, xunta’l Presidente de la Fundacién Asturies XXI.

Caseria San Juan del Obispo se lleva un afno mas el premio SISGA al mejor
aguardiente, en esta ocasion, gracias a su aguardiente viejo de sidra Salvador
del Obispo, envejecido en madera de roble durante 9 anos. La Caseria lleva 12
anos destilando sidra, elaborada especialmente para la destilacion, de forma
completamente natural. El proceso se realiza en alquitaras y la madera de
roble americano le otorga los matices finales.

El aflo pasado fue el aguardiente cien por cien natural
L "Alguitara del Obispo vy, en esta IV edicion del SIS-
GA, el aguardiente viejo de sidra Salvador del Obispo,
envejecido en madera de roble americano durante 9
anos, de Caseria San Juan del Obispo, ha sido premia-
do como el mejor aguardiente del certamen. José Luis
Garcia Meana, conocido en toda Asturies como Pepe
Meana, es quien dirige la Caseria y quien ha recibido a
la revista LA SIDRA, junto a su alquimista y hombre de
confianza, José Maria Diaz, Chema.

Pepe nos cuenta el proceso de elaboracion de su aguar-

diente y los secretos de gue su producto tenga tan
buena acogida: “Nuestro aguardiente estd realizado
con un producto completamente natural, la manzana
es seleccionada de casi una veintena de fincas con De-
nominacion de Origen Protegida para luego elaborar
la sidra (Sidra Tareco), que es realizada especialmente
para la destilacion. Una vez tenemos la sidra, comienza
el proceso de destilacion en alquitara, siendo éste el
mas directo que existe y que ayuda a conservar los
aromas vy cualidades de la manzana. Al destilar de una
sola pasada, se conservan los aromas naturales y no
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existe ningun tipo de manipulacion posterior, simple-
mente se reposa en madera de roble durante afos para
gue ésta trabaje el aguardiente, aportandole los mati-
ces finales. Una vez extraido del tonel de roble ameri-
cano, se oxigena durante un tiempo en una barrica de
acero para que los aromas y sabores se combinen y se
integren armoniosamente.”

Como todos los grandes productos, una vez embote-
llado, el aguardiente sigue evolucionando y ganando
durante unos tres affos. Segun las propias palabras de
Pepe Meana: “El producto se va poniendo redondo.”

En relacion a la eleccion de una barrica de roble ame-
ricano para reposar el aguardiente durante afos, Pepe
reconoce gue se pasd grandes temporadas probando
varias maderas como la de castafio o la de roble astu-
riano, pero no encontro el toque que le queria dar a su
producto hasta que no probd a almacenarlo en un ba-
rril de roble americano: “Existe un estudio del SERIDA,
realizado con nuestro aguardiente, gue concluye que la
madera de roble americano es la mejor para elaborar
aguardiente de sidra y asi es. Nosotros escogimos esta
madera por desmarcarnos un poco del roble francés y
porgue, tras muchas pruebas, ésta le da unos matices
y un bugué gue no le dan otras maderas.”

José Maria Diaz, Chema, explica de forma detallada los
matices adquiridos con el roble de los que habla Pepe:
“Salvador del Obispo, a pesar del envejecimiento, aun
conserva el sabor puro de la manzana y la madera le da
unos sabores avainillados y tostados. De esta forma el
producto final tiene un fondo de manzanas confitadas
con matices acaramelados y hierba seca, que le otor-
gan una entrada suave, fresca y sedosa, asi como un
final largo que le confiere el paso del tiempo.”

Tanto Pepe como Chema coinciden en que la clave del
éxito de su aguardiente es gque se parte de un buen
producto natural (no destilan lo que sobra de la elabo-
racion de sidra), al igual que su proceso, que Nno con-
lleva ninguna alteracion ni anadido, aflorando, de esta
forma, las esencias naturales de la manzana.

Ellos son de los pocos productores espafioles de
aguardiente de sidra y todo esto surgid de la ilusion
de realizar un producto completamente natural, con
mManzanas asturianas, y con una gran calidad. Esta fue
la forma de recuperar un producto que sus abuelos ya
conocian y dotarlo de una calidad global para que le
gustase a todo el mundo vy, claro estd, que lo han con-
seguido.

Whary
mtifara O

b T R

———— b

wa'n et iehiedelebin i

NATURALEZA, ORIGEN,

TARECO
MININ

TRADICION

ORIGENAL
2= 100%=
— N\

‘&l]m'um D-.'l @E Sp0

RAIVAIEE

x x
{ivarrin Scan lusan el g, Promioe g TUNED sl { i b (it iom, Eupidr s, e it

San Juasn pEL Omsro

39

Ochobre 2014

LA SIDRA



Steiger Perry

MEYOIR PEREA

Eva Majerciakova recoyd’l premiu a la Meyor Perea del SISGA'14

Una de las sidras mas desconocidas por el publico general, la de pera, ensena
a los llagareros que la sidra no solo es de manzana y los eslovacos han sabido
apreciar este importante matiz. Eva Majerciakova recogio el tercer premio
en este SISGA que designaba a Steiger Perry como la Mejor Sidra de Pera del

certamen

La Mejor Sidra de Pera del SISGA 2014 ha sido la sor-
prendente sidra venida desde la region de Vyhne, en
Eslovaquia, de la empresa Pivovar Steiger. Steiger Pe-
rry Strong Pear ha sido la sidra de pera que mas ha
[lamado la atencion en esta edicion debido a su proce-
dimiento de elaboracion, gue no solo incluye mosto de
pera, sino también malta de cerveza, dado que sus ela-

boradores son profesionales del mundo de la cerveza.

Es una sidra clara que presenta una corona de espuma
tan caracteristica de la cerveza, su aroma es intenso, a
pera muy hecha, incluso concentrada aungue con no-
tas de malta. El sabor dulce, propio de la pera estd muy
marcado por desde su entrada en boca por la malta de
una cerveza tipo lager.
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Kalysie.
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MEYOR SIDRE DEL GRUPU INTERNACIONAL

Kystin tornd a algamar un premiu SISGA, esta vegada con Kalysie, toa una esperiencia.

Kystin Cider Press repitio galardén este ano con su espectacular Kystie, con
la que obtuvo el premio a la Mejor Sidra Internacional, tras haber obtenido
el ano pasado el galardén a la Mas Original con la Cidre Cuvée Chataigne,
comenzando a ser un clasico en el SISGA.

Se trata de una sidra de pera con gengibre, un nove-
doso producto que el llagareru breton Sacha Crom-
mar saco al mercado a mediados de este mismo afno,
y que no deja indiferente a quién la prueba, pues
la aparente sencillez de su presentacion en botella
oculta, sin embargo, una extraordinaria complejidad,
propia de este elaborador.

A la vista se presenta limpia, cristalina y brillante. El

aroma es frutal, de pera fresca, con notas florales
y un suave pero bien perceptible olor a gengibre.
Y en cuanto al gusto, su entrada en boca también
resulta fresca, sorprendiendo la buena integracion
que presenta el dulce de la pera, con un suave acido
que recuerda la lima y la ligera sensacion picante del
gengibre.

Una sorpresa en todos los sentidos.
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FH Prager Red Label

SIDRE MAS ORIXINAL DEL SISGA 14

M. Carme Pérez de la Fundacion Asturies XXI fexo entrega del premiu a Roman Kozak.

F. H. Prager es uno de los productores de sidra checa mas conocidos en su
pais y se hizo con el galardon a la Sidra Mas Original en la cuarta edicién del
SISGA. El proceso de elaboracion de sidra en Chequia fue importado desde
Asturies, a principios del siglo pasado,siendo la linea que siguen los checos a
la hora de producir los diferentes tipos de sidra que salen de F.H. Prager

F. H. Prager es uno de los mayores productores de
sidra en Chequia y una de las empresas que, en los
ultimos afios, mas se ha esforzado en introducir la si-
dra en la region de Bohemia, donde el manzano es un
arbol frutal muy extendido.

Roman Kozak, representante en el SISGA de la sidra
checa y eslovaca, fue quien recogio el galardon con-

cedido a la sidra F. H. Prager Red Label, reconocida
como Sidra Mas Original del SISGA 2014. Presenta
un color amarillo palido, con una corona de espuma
blanca en la superficie que recuerda a la cerveza. Su
aroma es suave, propio de las manzanas de verano y
en boca resulta ligera, destacando su contenido car-
pbonico y dejando un final largo de manzana acida.
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Magnetic Apple Cider

MEYOR SIDIRE EN FORMAIU 1/3

|

Roman Kozak exercio d’auténticu embaxaor d’Eslovaquia y REp. Checa nesti IV SISGA.

El botellin de sidra checa Cider Magnetic Apple triunfé en el cuarto

Salon Internacional de Sidras de Gala imponiéndose en su categoria, una
modalidad poco utilizada aun en Asturies, pero muy utilizada en la Rep.
Checa. Esta sidra es una bebida 100% checa, elaborada con seis variedades
de manzana que se cultivan en la region de Bohemia

Polabsky Most es la empresa encargada de elaborar
Cider Magnetic Apple, una sidra realizada en Zas-
muky, una aldea de la Republica Checa, y que se
elabora en la regién de Bohemia a partir de seis va-
riedades distintas de manzana que se cultivan en la
propia region.

Cider Magnetic Apple es una interesante sidra que

logrd alzarse con el premio SISGA a la Mejor Sidra
en Formato 1/3, ya que el jurado valord que tiene
una presencia limpia, un color dorado y una corona
de espuma.

Su aroma es fresco y su sabor similar al de una sidra
dulce, pasteurizada, carbonatada y con una acidez
equilibrada e incluso agradable.
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Byhur 24

DIPLOMA SIDIRE BRUT

En la actualidad Astarbe es el Unico llagar vasco que produce sidras “de gala”,
y lo hace con extraordinario acierto como ha quedado de manifiesto en este
IV SISGA.

La sidra Byhur 24 de Astarbe, Gipuzkoa, obtuvo un
diploma gue la acredita como la segunda Mejor Si-
dra Espumosa Brut del SISGA 2014, por detrds de
Posma, de Tenerife.

Hur Astarbe, elaborador de Byhur 24 y de su herma-
na peguefa Byhur, mas dulce y envolvente, tenia la
ilusion de conseguir algun reconocimiento en el cer-
tamen, ya que su producto busca diferenciarse vy lle-
vaba anos realizando pruebas hasta que hace dos o
tres aflos logro la calidad minima para comercializar
su sidra espumosa tipo brut. Hur cree que su sidra
tiene un toque muy especial, que es lo que puede
haberla hecho destacar entre las demas espumosas:
“Yo creo que han tenido mucho que ver las sensa-
ciones gque da tanto en nariz como en boca, dandole
ese toque uUnico que la diferencia de las demas. Este

7

espumoso se elabora con tres variedades de man-
zana autoctonas y se realiza una segunda fermenta-
cion en botella por el método champenoise.”

Hur Astarbe nos explica las caracteristicas especifi-
cas que hacen de Byhur 24 una sidra espumosa tan
singular: “Byhur 24 cuenta con unos matices muy
curiosos, como su color dorado pajizo, su aroma que
recuerda a manzanas verdes con ese toque acido
y en boca deja una mezcla acida y salada que sor-
prende a los clientes y que se debe a su tanicidad.”
Las opciones de maridaje recomendadas por Hur
Astarbe van desde los aperitivos salados como las
anchoas o los quesos fuertes, hasta las alcachofas,
los pescados o los mariscos, siendo amplio el aba-
nico de combinaciones con una sidra que se puede
encontrar en restaurantes con estrellas Michelin y en
muchas de las tiendas delicatessen de Pais Vasco.
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Mayador Rosada 75 an.
DIPLOMA SIDRE ESPLUMOSO SEMI DULCE

En su 75 aniversario, Mayador lo ha vuelto a hacer, marcando la calidad de
un producto que no precisa mayor presentacion que probarla, el buen gusto
resalta de forma clara y definitiva.

La singular sidra Mayador Rosada ya sorprendio a
los asistentes a la Cena de Gala de la anterior edicion
del SISGA por su combinacion de sabor dulce vy
estética rosada. Este ano, el llagar cumple 75 afos vy
ha logrado el diploma en la categoria de Mejor Sidra
Semi-dulce, por detrds de la Sidra Guzman Riestra,
de Sariegu.

Veri Busto fue quien recogio el Accésit a Mejor Sidra
Semi-seca, pero es Oscar Garcia Busto quien nos
cuenta lo agradecidos que estan por el premio y por
la aceptacion que ha tenido M. Rosée entre el publico:
“Estamos encantados con el reconocimiento y con la
opinion positiva de todos aquellos que prueban esta
sidra. La gente se sorprende mucho porqgue es dulce
y se parece a la sidra achampanada, aungue con ese
tono rosado.”

El llagar Mayador es pionero en la sidra rosada y esto
hace crecer su abanico de posibles consumidores va
que, segun nos dice Oscar, esta sidra cala muy bien
en personas no iniciadas en el mundo de la sidra, o
entre aguellos que no les convence del todo la sidra
natural. Ademas cree que tiene mucho futuro, tanto
en Asturies, como a nivel estatal e internacional,
ya que son muchos los que consumen este tipo de
sidra mas dulce vy ligera, muy adecuada para todas
las ocasiones, y que permite alternar sin mayores
complicaciones.

Oscar nos explica cudles son los puntos fuertes
de Mayador Rosada, una sidra dulce y que tiene
presencia en copa: “Es una sidra facil de beber, muy
fresca, ligera y con un olor frutal potenciado por el
color, obtenido naturalmente a base de pieles de
fruta.”
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Sidra Bernueces, Buznego, Cortina,
Trabanco...y agua de Borines

Como no podia ser de otra manera, la presencia de llagares asturianos

en el IV SISGA fue muy importante, tanto en lo que se refiere a cantidad
como a calidad de los productos, y siendo un evento asturiano de caracter
internacional no pudo faltar agua asturiana, la de Borines, oficial en el SISGA.

A medida que los llagares asturianos van animando-
se a producir este nuevo tipo de sidras, y concien-
ciandose de que no solo es preciso lograr un buen
producto sino también, y principalmente, darlo a
conocer, la presencia de sidra asturiana en el SISGA
va haciéndose cada vez mas importante, no en vano
somos los anfitriones de este evento internacional vy
de alguna manera todos nos jugamos el prestigio a
la hora de dar una imagen adecuada de nuestra sidra
y de nuestro pais.

En este IV SISGA, entre muchas otras, hemos conta-
do con la sidra del llagar de Bernueces, sidra dulce
y su Sidria, originales apuestas que progresivamente
van afianzandose.

También hemos contado con la sidra del llagar de
Cortina, Villacubera, un clasico en las sidras de nueva
expresion y hoy por hoy la Unica sidra monovarietal
en el mercado.

Del llagar de Buznego nos llegd Zapica, otro clasico
en su variedad, y cuya elegante presentacion esta a
la altura de la calidad del producto, ante el que es
imposible permanecer indiferente,

El llagar de Trabanco nos aportd su magnifica sidra
brut, Poma Aurea y su originalisima Avalon, llamada
a ocupar un lugar importante en los nuevos merca-
dos.

Por ultimo, y hay que resefiarlo, nuestro agua ha sido
de Borines, porgue el evento lo exige y la calidad lo
requiere.
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La otra sidra

Manuel Gutiérrez Busto

Para los asturianos solo hay una sidra, al menos
cuando nos referimos a ella en la cabeza de
muchos solo cabe pensar en la de escanciado.
Hace cuatro afos intentamos, a través del SISGA,
dar a conocer la otra sidra asturiana: la sidra brut,
la de nueva expresion o de mesa, la sidra con gas,
la de postre de hielo y los destilados. Este salon,
gue se convirtio en Internacional, fue una gran
oportunidad para que muchos conociesen que
la industria de la sidra abarca otros productos,
gue es un mundo gue incorpora innovacion e
investigacion de la industria alimentaria y que casi
todo ello se comercializa fuera de Asturies.

En las dos Ultimas ediciones del SISGA se
dio un gran paso cualitativo al introducir otras
sidras y productos provenientes de diferentes
naciones y regiones. Fue un deleite para el
publico las jornadas de degustacion donde
destaco el interés mostrado en probar sidras de
Irlanda, Inglaterra, Normandia, Bretana, Alemania,
Eslovaquia, Chequia y Dinamarca.

Pero vayamos mas alla de mis reticencias
y las de otros muchos en probar esas otras sidras,
ya gue consideramos gue sacandonos de la sidra
de escanciar y la brut lo demas no esta a la altura.
Al final en un acto de valentia probamos cosas
interesantes, novedosas, sugerentes, finalmente,
algo distinto. Desde sidras con un ligero sabor

a castana, a jengibre, sidras fermentadas con
levadura de cerveza o mezcladas con la cerveza
en proporciones reducidas, sidras rosadas... En
definitiva, toda una explosion de aromas, sabores
y variedades que nos van enriqueciendo y nos
dan una clara idea de gue la industria sidrera

no esta anquilosada, sino que es dinamica. Si a
todo esto le unimos la uUltima jornada de este
afo en el SISGA, dedicada a los somelieres

de varios de los mejores restaurantes a nivel
nacional y que probaron estos otros tipos de
sidra mostrando un gran interés y una mejor
disposicion a la cooperacion para que esa otra
sidra esté representada en las cartas de bebida
de esos emblematicos restaurantes, algunos

con estrellas Michelin, que sugieren a clientes
potenciales de fuera de Asturies algo novedoso vy
de la mano de un somelier, hace que este acto de
colaboracion sea el mas importante para buscar
nuevos mercados de la sidra fuera de nuestra
tierra. Ademas, desde una posicidon de privilegio, si
a esto le anadimos como colofon, el compromiso
de que podamos degustar vy representar estos
productos en la Cdmara de Comercio de Madrid
ante un elenco de somelieres, es que vamos por
un camino inmejorable y que el SISGA es ya una
proyeccion consolidada de la industria sidrera.

En el n2 129 de septiembre, respecto al articulo titulado. El Pezquenin, quiero dejar claro que la empresa que
gestiona o realiza la actual campafa promocional del “rasca” es distinta de la anterior promocién a la cual
solicité informacion y no me la facilitaron, situacion que subsand posteriormente el Consejo Regulador D.O.P.

g PARRILLA ! Bar
ELCURRO

- PARRILLA DE LENA -

CORDERO A LAESTACA POR ENCARGO

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

7. Jacinto Yela Carrites
33594 Haves delLianes (Asturias)
sidreriocabanor wvesEgmall.com
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Campana RENOVE
para los chigres

OPORTUNIDAD UNICA PARA RENOVAR SACACORCHOS

La empresa COEM y LA SIDRA presentan una excepcional
campana que permitird renovar los sacacorchos antiguos por
nuevos en inmejorables condiciones.

Son muchas las reliquias relacionadas con la sidra
que, o ya no se utilizan o se siguen utilizando pero
en un estado de deterioro debido al paso del tiempo.
Una buena forma de recuperar utensilios sidreros, con
una dilatada historia y que dificilmente se encuentran
en la mayoria de las sidrerias asturianas, es realizar un
intercambio a través de un plan renove, que consista
en sustituir el descorchador antiguo, en este caso, por
uNo nuevo en optimas condiciones.

En esto consiste el plan RENOVE gque proponen de
forma conjunta la empresa COEM, especializada en

todo lo relacionado con el mundo de la sidra como:
escanciadores, descorchadores manuales y eléctri-
cos, vasos, sistemas de enfriamiento de la sidra... Y
todo tipo de complementos del embotellado, junto a
la revista LA SIDRA, que pretende impulsar esta ini-
ciativa con el objetivo de renovar los utensilios sidre-
ros en aquellas sidrerias que lo precisen vy, al mismo
tiempo, recuperar los descorchadores antiguos, reali-
zados de forma artesanal y conocidos como chigres,
y aprovecharlos para aumentar el fondo museistico
sidrero propio con el que cuenta la publicacion.
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LA SIDRA subvencionard al
100% los nuevos chigres en
aquellos casos que sean
artesanales, con vistas a
aumentar el fondo museistico
sidrero con el que cuenta.

g

La campafna gue lanza LA SIDRA y COEM consiste
en renovar, en todas las sidrerias, los descorchadores
antiguos por unos nuevos, realizando un intercambio
gue se basa en recoger el utensilio antiguo vy, en su
lugar, colocar el nuevo descorchador de pared.

El intercambio se realizard de forma gratuita siempre
que el descorchador antiguo relna las caracteristicas
especiales que la revista LA SIDRA busca en él. Es
decir, que sea un descorchador de pared antiguo, de
los que ya no se encuentran en muchos lugares (que
popularmente se conocen como chigres) y de elabo-
racion artesanal. En este caso, el plan se aplicaria de
forma integra y se cubriria el 100% del gasto del nue-
vo descorchador, asi como la asesoria directa con el
cliente por parte de la empresa COEM vy la reparacion
de cualquier incidencia con el nuevo utensilio.

Aqguellos instrumentos que no se ajusten a las espe-
cificaciones de sacacorchos artesanales que entran
dentro de la oferta ofrecida por LA SIDRA, asimismo,
podran disfrutar de una estupenda rebaja en la ad-
quisicion del nuevo utensilio ofrecido por COEM.
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COEM hard una importante
rebaja en la adquisicion

de nuevos sacacorchos al
entregar los usados que no
puedan acogerse a la oferta
de LA SIDRA para sacacorchos
artfesanales

El nuevo descorchador, que entra dentro de las espe-
cialidades de COEM, cuenta con un sistema de carra-
ca y acabado en acero inoxidable, con una estética
basada en el historico chigre.

El objetivo de esta campana es retirar del mercado
todo aquellos sacacorchos antiguos que, a pesar de
SuU uso, duran muchisimos afos pero que en el mo-
mento gue tienen una averia es muy dificil realizar
una reparacion, debido a la antigliedad de sus piezas
o, simplemente, porque el fabricante ya no trabaja en
ellos. De esta forma se realizaria una renovacion com-
pleta de estas herramientas de descorchar en todas
las sidrerias vy, al mismo tiempo, se lograria reunir los
descorchadores antiguos que ya se han convertido,
practicamente, en reliquias en un exquisita reserva
museistica.

Esta iniciativa presenta una alternativa barata y facil
de renovar los descorchadores desgastados por el
Uso, pPOr unos nuevos, subvencionados por la revista
LA SIDRA vy elaborados por la empresa COEM que
destaca en este tipo de utensilios y especializados en
aunar tradicion e innovacién para ofrecer a sus clien-
tes productos con una calidad éptima.
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Xixon de Sidra

SEXTO ANO DE BOTELLA DE SIDRAY CAZUELA

En Asturies la sidra nunca se agota y este ano en X las fiestas
relacionadas con la bebida mas tradicional se alargan hasta
el ofono gracias a Xixdn de Sidra, evento que celebra su sexta
edicion. Las mejores sidras de los mejores llagares fueron las
protagonistas en mas de 40 sidrerias de la ciudad.

Los mejores llagares de Asturies se dieron cita, un
aflo mas, en uno de los eventos sidreros mas conso-
lidados del otofo xixonés. En la presentacion oficial
en el llagar del Museo del Pueblo de Asturies, se reu-
nieron varios representantes de los organismos co-
laboradores, autoridades municipales y los coros de
cancios de chigre participantes en el certamen, que
ofrecieron un emotivo “Xixén del alma” como acom-
paflamiento a la sidra y a la primera cazuela de esta
edicion que los asistentes al acto pudieron degustar.

Durante la presentacion, Ivan de la Plata, director de
Fenicia Marketing Gourmet, resaltd la relevancia de la

edicion de este afo, al contar con mas llagares que
nunca, ya que, en esta ocasion, son mas de 40 los
llagares que presentaron sus mejores palos de sidra
para dar a conocer la calidad de sus productos vy su
marca a todos los participantes. Asimismo el concejal
de Desarrollo Econdmico, Fernando Couto, destacd la
importancia de este evento para la ciudad de Xixon:
“Son diez dias en los que la ciudad se convierte en
capital gastrondmica nacional vinculada al mundo de
la sidra, dandole empuje vy visibilidad a este sector”.
Ademas sefnald el importante cardcter gastrondmico,
patrimonial y cultural de este evento que presenta al
llagar como centro de produccion y a la sidreria como
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centro de reunion.

El viernes dia 10 se abrid la veda con el escanciado
del primer culin en la sidreria Los Pomares. A partir de
ahi, todo Xixdon se inundd de sidra para hacer honor
al nombre de la fiesta. 43 sidrerias emblematicas de
la ciudad fueron las que participaron en esta nueva
edicion del Xixdon de Sidra, ofreciendo los mejores pa-
los de sidra, de 41 llagares de toda Asturies, seleccio-
nados especialmente para la ocasion por un comité
de cata experto para garantizar una calidad déptima:
Roza, Viuda de Angeldn, Canal, Trabanco, El Gober-
nador, La Golpeya, L Argayon, M. Vigén, Fonciello,
Piflera, JR, Peiidn, Frutos, Viuda de Corsino, Con-
trueces, Muiiiz, Acebal, J. Tomas, Alonso, Castaiidn,
Riestra, Fran, Buznego, Orizén, Foncueva, Estrada,
Arsenio, Solleiro, El Duque, Herminio, La Morena,
Viuda de Palacio, Vallina, L Allume, Castiello, Pani-
zales, Bernueces, Menéndez, Cabainén, Cabueies y
M. Zapatero fueron los llagares participantes en este
evento..

Sidrerias como Casa César, El Andariegu, El Bandu-
yu, El Llabiegu, El Mallu, El Requexu, La Chalana o
El Sobigafu, formaron parte de esta sexta edicion,
acogiendo, cada una de las 43, la sidra de un llagar
en concreto. Este afo se puso a la disposicion del
publico una guia, conocida como el Sidromapa, que
facilitd la informacion sobre la relacion entre los dis-
tintos bares y su correspondiente palo de sidra, asi
como la cazuela que cada uno de ellos ofrecia junto
a la botella.

Durante la celebracion, los sidreros pudieron disfrutar
de la mejor sidra acogida por cada establecimiento vy
de una racion de creacion propia como acompafa-
miento a un precio muy economico: 3,50 euros si la
botella de sidra iba acompafiada de cazuelina y 4,50
si ésta iba unida a una cazuelona. Chipirones rellenos,
callos con garbanzos, arroz caldosos con almejas,
ternera a la sidra o picadillo de chorizo con patatines,
fueron algunos de los manjares que los visitantes tu-
vieron el privilegio de degustar acompanados de las
mejores sidras de todo el pais.

Una forma de que este certamen fuese sobre ruedas,
literalmente, fue la incorporacion del Sidrobus, un ve-
hiculo que ya el ano pasado se adaptd para ofrecer
un servicio complementario al Xixén de Sidra y que,
este octubre, ha vuelto para mover a los sidreros por
la rutas marcadas en el mapa, que se podia descar-
gar de la pagina web oficial del certamen.

Ademas, la gran novedad de esta edicion fue el con-
curso de cancios de chigre, en el que participaron
seis coros asturianos y gue dieron la nota musical
en las distintas sidrerias desde el lunes 13 de octubre
hasta el jueves 16, ambos incluidos. Los coros partici-
pantes en el concurso fueron: Coral de Granda, Coro
Costa Verde A, Coral Asturiana de Xixon, Coro Costa
Verde B, Coro Voces de Cimavilla y el Coro Asturiano
de Xixdn-La Calzada. Todos ellos recorrieron los dis-
tintos locales de Xixdn de Sidra, amenizando la folixa
con sus populares cantares e invitando a los asisten-
tes a sumarse a sus voces. Para reconocer la labor de
los coros, que han sabido meterse en el papel y hacer
disfrutar a los sidreros participantes en el certamen
del ambiente de las sidrerias como se hacia antafho,
se les hizo entrega, el martes 21 de octubre durante
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la entrega de premios, de una recompensa a su es-
fuerzo y dedicacion durante el evento de manos del
Departamento de festejos del Teatro Jovellanos.

El martes 21 de octubre en el Saldon de recepciones
del Ayuntamiento de Xixdn, la alcaldesa de la ciudad,
Carmen Moriydn, hizo entrega de los distintos pre-
mios a los afortunados: M2 del Mar Bencdn y Antonio
Gomez, se llevan los dos fines de semana en el Ho-
tel Lastres Miramar, los diplomas a los mejores coros
participantes recayeron en la Coral de Granda, Coro
Voces de Cimadevilla y Coro Costa Verde “A”. La si-
dra mas prestosa fue Sidra L Allume, de Llangréu, la
mejor cazuela fue elaborada en la Sidreria Bobes, el
mejor escanciador de esta edicion es Juan Carlos Val-
dés-Holguin, de la Sidreria Sporting, el segundo clasi-
ficado fue Henry Gonzalez, de Sidreria El Banduyu vy
en tercer lugar quedo Macay Bakay Idi, de el Llagar de
Begona. El mejor equipo Sidreria-Llagar fue el forma-
do por Sidreria El Sauco y Sidra Fran, la mejor sidreria
de este Xixon de Sidra 2014 fue la Sidreria Sobiganu y
el premio a la mejor sidra lo logrd la Sidra La Golpeya,
de Sieru. Ademas 23 afortunados podran disfrutar de
un Master de Sidra, en el que aprenderdn todos los
matices de nuestra bebida por excelencia.

Un aflo mas, el hermanamiento de los llagares asturia-
nos y las sidrerias xixonesas ha sido todo un éxito vy la
afluencia de sidreros a los distintos establecimientos
ha dejado claro que, aun en octubre, la sidra estd mas
viva gue nunca.
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Siureria Uria

Cazuela:

Patatas a la asturiana.

‘
Cabueries. m;...

F CAENESNE

Poeta Alfonso Camin, 32 - Xixon.

Siureria Casa Cesar

Cazuela:

Arroz Meloso con calamares en
su tinta.

L'Argayon.
DOP Baragaiio.

Juan Alvargonzalez, 24 - Xixon.
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Siureria Casa Fede

[=] % [=]

i)
Cazuela: I
o tid

Arroz caldoso con almejas.

‘
= Canal. ' o

DOP EL Santu XA

Acacia 5. Cimavilla - Xixon.

Siureria Casa Justo

[=]%;[s]
Ol

Cazuela:
Tiflosu con fideos

‘

Avda Hermanos Felgueroso 50- Xix0n
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Siurerla El Sobigafiu

Cazuela:

Albondigas de pitu caleya en crujiente
de kikos con nucleo de sidra.

‘ Sidra:
Menéndez. .i.,
, )
DOP Val d'Ornén. néndes

Leoncio Suarez, 60 - Xixén.

Siureria Ramon

Cazuela:

Matachana con cebolla caramelizada
y patatas chips.

o —
|

Panizales mmi;_ﬁ_ : ' R |
= - L Ty
—— u{ _ I:ﬂ"‘ v |
. - R .l.
Manuel Junquera, 15 - Xixon. T
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Siurerfa El Llagar de Begofia

Cazuela:
Callos Caseros.

i

Herminio. Em
DOP Zythos. ==

=]
A
v

San Bernardo 81 - Xixon.

Siureria El Mallu

Cazuela:

Ternera a la sidra.

‘

Alonso. \-w

La Pola Sieru 12 - Xixon
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Siureria El Centenario

Cazuela
Tacos de pixin a la sidra con patatines.

‘
- Frutos. :;__ g
j FRUT

0s ,

J'S-f'

\4_.(_

Pza. Mayor, 7 - Xixon.

Siureria El Salco

(=]t [=]

[=] 25

Llampares con fideos tostaos.

‘

Fran. ? g
DOP Ramos del E'R.(lf_];
Valle. o ]

Valencia 20 - Xixon.
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Siurerfa La Pampana

Cazuela:

Manos de gochu con crujiente de
sabadiegu.

i

Solleiro. T
@SOLLEIRO &

Poeta Alfonso Camin 31 - Xixon.

Siurerfla - Bodega Anchén

Cazuela:

Potarros amariscados.

i

Trabanco.

Trabanco Seleccion.

Manuel Junquera, 30 - Xixén
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Siurerfa El Andariegu

Cazuela:

Chipirones con langostinos al
andariegu.

*

JR.

-

=

3

=4

=

-

=

-

-
Y
-1 s
-

Magnus Blikstad, 51 - Xixon.

Siureria Los Pomares

Cazuela:

Mi croqueta.

La Morena.

Avda. Portugal 68 - Xixon.
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Siurerla - La Caleya

Cazuela:

Arroz con cangrejos de rio.

i

Orizon.

La Pola Sieru 3 - Xixon.

Siureria Parrilla Antonio

E54

=]

Cazuela:
Bacalao con pisto.

i

L'Allume.

Roncal 1 - Xixdén
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Siureria Rio Astur

Cazuela:

Bacalao a la sidra con pisto de manzana.

i

Bernueces.

Riu d’Oru 3 - Xixon.

Siureria La Pumarada

Cazuela:

Verdinas con pulpo y marisco estilo
La Pumarada

i

El Duque.

Juan Alvargozalez, 41 - Xixon.
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Siorerfa Miravalles

Cazuela:

Pimientos rellenos de carne con salsa
de piquillo.

Vda. Palacio.

Ve whle

&

La Playa 6- Xixon.

Siurerfa El Banduyu

Cazuela:
Chipirones rellenos de fiocla.

i Sidra;
Pefidn.

Santo Domingo 3 - Xixo6n
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Slurerla Sporting

Cazuela:

Picadillo de chorizo con patatines.

.
Cabafon. “

Avda. Pablo Iglesias 75 - Xixon.

Siurerla - Zapico

Cazuela:

Zamburifias gratinadas con pulpo
y salsa gallega

M. Zapatero.

Riu Seya 7 - Xixon.
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Candds salbe gue NnAsturies.
‘Nun hal cellebracion ensin

siare”

L'amplia ufierta d'esti branu en Candds propicié una gran afluyencia
turistes y el consumu sidre na llocalidd, tantu nes barraques de les
fiestes comu nos sos conocios chigres.

La incansable actividd de Candas demientres la do-
mina braniega dexd tras un branu enllenu actividaes
nes que, pogues gracies, la sidre tuvo bien presente
nes distintes xornaes vy fiestes cellebraes. El Festival
de la Sardina, el Rallye de la Sidre o la cellebracion del
Dii de Asturies, marcaron el calandariu braniegu can-
dasin, que vio la villa apinada de turistes deseyosos
d’esfrutar, tantu del so atractivu, como de la varieda
d’actividaes qu’ufiertaba’l Conceyu Carrefo.

Angel Riego Gonzélez, alcalde del conceyu, fai una
valoracion bien positiva de la temporada braniega,
qu’esti aflu’allargose fasta la postrer quincena setiem-
bre cola fiesta de Los Remedios en Quimaran. Amas
aportuna en que’l calandariu de branu non solo ye
festivu, sindn gu’esiste un programa cultural impor-
tante, ente’l que destaca la cellebracion del 25 aniver-
sariu del aniciu del Muséu Anton.

Angel Riego reconoz el protagonismu que tien la
sidre nos distintos eventos del conceyu, ya que ta
presente en toles xornaes: “Cualisquier eventu en As-

turies, si nun tien sidre, paez que nun ye una fiesta
bien asturiana. Nel mesmu Dii de Asturies, cellebrau
esti afu nel conceyu Carrefo, dedicdse un espaciu
pal concursu d’echaores puntuable pal Campionatu
d’Asturies ya incluydse una degustacion de sidre de
los dos llagares que caltenemos en Carrefio, Sidre Pe-
AON, gu'apocaya cumplid 100 anos, y Sidre Guimaran.
Yo creo que, n'Asturies, nun hai cellebracion ensin
sidre, amas tien una cosa bien bona vy ye que pues
echar 6 culinos a un preciu bien econdmicu, por eso,
angue’l consumu ye baxu a tolos niveles, el de la sidre
podria considerase Un de los consumos mas social.”

Angel sabe que colos afos la produiciéon de sidre foi
camudando y que’l zusmiu de mazana que, de nor-
mal, sale a la lluz publico ye’l de los llagares mas co-
merciales. Por eso quier reconocer el trabayu de los
llagares particulares: “Ta ocurriéndoseme faer daqué
rellativamente importante que pue tener bien bonos
resultaos, que ye que los llagareros pa en casa que,
prauticamente producen sidre pal autoconsumu,
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puedan concursar, I'aflu que vien, nun concursu del
conceyu de Carrefio, por que la xente pueda conocer
la so sidre. Dalguna vegada conviddme dalgun vecin
de la zona al so llagar a tomar un culin y la so si-
dre tien una calida tan bona como la d’otros llagares
mas comerciales.” L’alcalde de Carrefo reconoz que
les nueves variedaes de sidre apurren nueves opcio-
nes al negociu del sector, anque elli, presonalmente,
decantase por una sidre en concretu: “Paezme bien
interesante que s’'ufierten nuevos productos vy toles
iniciatives gque tienen como oxetivu dar a conocer lo
gue ve la sidre y la cultura que mos representa, pa
nos los asturianos ye daqué bonu siempres. El fechu
de gue los sidreros tean buscando nuevos mercaos,
denota gu’esiste xente que siempres ta pensando
n'ufiertar alternatives distintes, calteniendo viva la
capacida d’anovacion. Sicasi, a mi sigue gustandome
mas la sidre natural.” Nesti sen, l'alcalde del conceyu
coincide col sentir xeneral esti branu en Candas, una
y bones los responsables de conocies sidreries como
Casa Repinaldo, Nordeste, El Mafio o Llagar de Pola
confirmen que la sidre natural foi la mas consumia,
con diferencia, por asturianos y turistes. Amas afa-
den gu’esti foi un bon branu respeutu al consumu de
sidre, quiciabes meyor al del pasau, pero que les si-
dres con DO o d’escoyeta consimense de forma mas
ocasional y en momentos concretos.
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“Este ha sido
el verano que
mas sidra se
ha consumido
respecto a

los ultimos
cuatro anos,
sobretodo
sidra natural.”

SIDRERIA RESTAURANTE NORDESTE

“Ha sido un
gran verano
para lasidra y
por lo general
se vendié mas
la sidra natural
porque sabe
bien y es mas
barata.”

“Se ha
consumido
mucha sidra
pero los turistas
desconocen las
variedades de
sidra y por eso
consumen mas
la natural”

“La gente

de fuera que
ha visitado
Candas podia
pedir algun
palo de sidra
en especial,
pero pocas
veces DOP o
seleccion.”

RESTAURANTE SIDRERIA LLAGAR DE PoLa
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Eva Trabanco Olmo

Escomienza una nueva etapa de trabayu comu ené-
loga, el venir de familia sidrera éfoi decisivo pa es-
coyer el so oficiu y el so camin a siguir?

Por supuestu, el crecer na redolada d’un llagar y ver
comu’l trabayu que faen los tos pas, los tos glelos vy
tola to familia ye pura dedicacion, esfuerzu y sobro-
manera satisfaicion, fai gu’a midia que vas faciendo
afos almires mas el so oficiu y te pruya formar parte
d’ella.

éCuala ye la primer alcordanza que tien d’un llagar?
Son munches, pero quiciabes les alcordances mas
guapes son: 'espertame en casa de la mio glela bien
tempranu pol ruiu de la corchaora, ayudar nel escoye-
dor de mazana cuando llegaba del colexu y que, en
tolo que m’arrodiaba via la meyor manera de xugar
ente les mazanes, amas d’afayar qu’un tonel vaciu po-
dia ser la meyor casina de mufieques.

Lleva tola vida alendando sidra, éye un mundiu que
namora y engancha?

Totalmente. De cria nun entendia gu’el mio pa tuvie-
ra pura dedicacion a la sidra.... Anguafu pienso que,
adulces, paezome mas a él. Ye un mundiu de tradicion,
d’'un productu bien nuesu al que tienes qu’acoricar vy
empresta-y dedicacion. Y ye bien representativu de la
nuesa tierra, la que tanto mos gusta. Ye imposible que
nun enganche.

Paez que’l sector ta acutau pa homes, son poques
les muyeres que se dexen ver épor qué?

Pienso que toles presones son valides pa trabayar nel
llagar indiferentemente del so sesu. L'Unicu requisitu

ye que te guste’l to oficiu.

éPrestaria-y gu’esta tradicion familiar siguiera a lo
llargu’l tiempu?

Claro, Trabanco fundolo’l mio bisaglelu Emilio Tra-
banco fai 90 afios, nos que la familia sigui¢ cola tra-
dicion. A dia de gUei tamos incorporando al llagar la
cuarta xeneracion. Que la tradicion familiar siguiera a
lo llargo del tiempu sedrie un sindnimu d’un trabayu
bien fechu y a satisfaicion de saber inculcar a los tos
fios lo que los tos pas vy los tos glelos te tresmitieron
a lo llargo de los aflos con tantu cifu.

¢Qué futuru augura a la sidra?

Pola mio curtia eda nun vi cambeos na socieda al res-
pective de la sidra mui significativos, pero creo que
n’Asturies va siguir siendo un productu con un gran
pesu, pol que vamos tener que lluchar pa caltener les
tradiciones y qu’adulces va dir faciéndose un buecu
importante aculld de les nueses fronteres, sobroma-
nera, con nueves sidres innovadores mas enfocaes a
otros mercaos.

éQué futuru augura o deseya pa Trabanco?

Agora ye complicao nos tiempos que cuerren, pero sfi
gue quinxere gque, cComu pPocu, la xeneracion gu’agora
entramos en Trabanco sepamos faer el trabayu tan
bien comu los nuesos pas, incorporando nueves idees
y anovandomos col pasu de los afios ensin perder esa
tradicion que tanto mos caracteriza.
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El maliayu Julio Tuero sabe
como faer una bona sidre

I CONCURSU ASTURIANU DE SIDRE CASERO. SARIEGU 2014

La feria agroalimentaria de Sariegu, FAITESA, foi
'escenariu perfectu pa cellebrar I'lll Concursu Astu-
rianu de Sidre Casero, certame gu'escomenzd con
una fase de preseleicion, na que s’escoyerien les
cinco meyores sidres qu'al otru dii competirien pol
premiu.

Nel concursu participaron llagareros de distintos
conceyos d’Asturies, dandose cita productores ca-
seros de Xixon, Sieru, Sariegu, Llanes, Llaviana, Llan-
gréu, Cabrales y Villaviciosa. Precisamente dende’l
conceyu maliayu, concretamente dende’l pueblu de
Bayones, a pocos kildmetros del centru de Villavi-
ciosa, vieno’l llagarero Julio Tuero gque salzd cola
victoria nesti campionatu asturianu de sidre casero.
La direutora xeneral de Desendolcu Rural y Agroali-
mentacion, Tomasa Arce, y l'alcalde de Sariegu, Ja-
vier Parajon, fueron los encargaos d’apurrir el pre-
miu al ganador en Vega de Sariegu, llugar onde se
cellebrd la fase final del concursu. Esti ye un premiu
bien mereciu y que correspuende a la dedicacion

cola gu’ésti home ellabora y trabaya la so sidre.

Julio Tuero provien d’'una familia con gran tradicion
sidrero, ya que los sos pas, tios y guelos ya ellabo-
raben sidre nel llagar familiar de Bayones, polo que
ye daqué que lleva faciendo dende bien piquefu,
teniendo esi enraigonamientu asturianu a la sidre vy,
cuantimas, a la so ellaboracion. Una de les claves de
la sidre casero d’esti Ilagareru d’El Bustu ye caltener
el so productu embotellao a una temperatura afayai-
ZO pa que la sidre nun s’estropie col tiempu y mse
torne o bien dceda o demasiadamente dulce. Pa ello,
una vegada corchao la sidre, Julio trespasala del so
llagar a un llugar frescu na so casa de Bayones nel
que se formoa la sidre que’l domingu 28 de setiembre
ganaba en Sariegu vy la que-y otorgd un segundu
puestu nel concursu de Villaviciosa.

El ganaor d'esti lll Concursu de Sidre Casero sabe
gu’esti foi un afiu bien bonu pa la sidre y que la suya
salid con bon collor y un gran arume. Julio sabe
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gu’hai aflos meyores y aflos peores de mazana pero
tien nidio que pa faer una bona sidre tien de tenese
una base imprescindible: “Ye bien importante cuntar
con una bona materia prima, pero entad yelo mas la
llimpieza. Tantu na mazana (que nun se colen frutes
podres vy fueyes), comu nos toneles vy les barriques
tien de tenese enforma curiau y caltenelo tou bien
llimpio”. Amas Julio afirma gu’'una vegada lleldada
la sidre hai gu’andar bien pendiente d’ello pa saber
cuandu ye’l momentu afayaizu pa corchar: “Dellos
diis prebaba la sidre y pensaba gu’habia que cor-
chala vy3, sicasi otru dii volvia y la sidre nun sabia
igual vy habia gu’esperar un pocu mas fasta atopar el
momentu. La sidre hai que corchala xustu nel pun-
tu”. Ye por eso gu’esti llagareru, que produz la so
sidre ensin productos quimicos y too a base de for-
mientaures naturales, sabe gu’hai munchos factores
esternos, comu’l tiempu o la lluna, gu'alterien el ciclu
de la sidre: “Al mio pensar cuandu mas fuerza tien la
sidre ye en lluna nueva”.

Tala ye la dedicaciéon vy el pricuru que Julio Tuero
pon na so sidre que pa elli ye reconocible en cualis-
quier circustancia, conoz fasta I'dltimu detalle del so
productu, tantu ye asina que demientres el concur-
su nel que se proclamd campidn reconociola ente
les demas sidres participantes, enantes de conocer
qu’elli vyera’l ganador: “En Sariegu al ver como la
echaben y comu rompia nel vasu, ya sabia que yera
la mia”.

Ello ye una reconocencia a una vida dedicao a la
sidre ya intentando ellaborar un productu que nun
muerra al echalo en vasu, que caltenga esa burbu-
ya y esi collor carauteristicu de la sidre, que nun
s’apague al echar un culin. Ta claro que Julio Tuero
sabe lo que fai vy ta ciertu de que cuandu una si-
dre sal bona sigui ameyorando colos afios, polo que
va haber gu’esperar que Julio reserve unes botelles
de la so gallardonada sidre y mos convide, dientru
d’unos afos, a unos bonos culinos.
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Sidrocoles’14/15

ENTAMATL CURSU NOS COLEXOS D ASTURIES

Xixon, Llangréu, Carrefio, Sieru, Uviéu... los colexos de toa Asturies tan
reservando feches pa facer la so sidre’l duernu. En pocos diis los Sidrocoles
entamaran el so percorriu escolar, mayando colos rapacinos del pais. Esti
anu, estrenando equipu, col nueu duernu donau pola Carpinteria Hermanos
Arguelles.

Esti afu los Sidrocoles espardense un puquifiin mas
pela xeografia asturiana, cellebrandose mayaes en
dellos conceyos. Tres d’'una campafa informativa na
que los colexos de toa Asturies recibieron informa-
cion detallada so los siete Sidrocoles que se celle-
bren a lo llargo I'afiu (pafar, mayar, echar la sidre,
semar, xugar, visitar un llagar y visitar una pumarada
nel sidrocole de primavera) foron abondes les lla-

maes que se recibieron pa reservar feches. Escolinos
de Xixdn, Llangréu o Mieres entamaran la campana
sidrera al mesmu tiempu que los grandes llagares.

En dalgunos colexos son ya veteranos llagareros vy
otros son nueos nel arte de facer sidre, pero toos
ellos tan ya naguando por ponese manes a la obra
y mayar.

De fechu,

dalgunos entamaron cola xera vya
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n‘'ochobre, pafiando la so mazana peles pumaraes
d’Asturies, deprendiendo a estremar la de sidre de
la de mesa vy tastiando dalgunes de les variedaes de
mazana de sidre que podemos alcontrar pelos nue-
SOS pPraos.

Los que nun s‘animaron a dir a pafar entamaran
un pocu mMas sero, coincidiendo pocu Mas o pocu
menos coles feches de los maglestos, col envis
d’aprofitar la sidre’l duernu fecho pelos escolinos pa
compartir con tola comunidd educativa acompan-
gando les castafes.

Pente les novedaes d’esti anu, podemos adelantar
que, arriendes de mayar, deprenderan el canciu “Va-
mos facer sidre del duernu” cola so correspondiente
coreografia, que ya s’estrend nel Sidrocole del Col.
La Milagrosa, con muncho ésitu.

Per otru llau, los Sidrocoles tamos de norabona: gra-
cies a la desinteresada collaboracion de la Carpinte-
ria Hermanos Arglelles contamos con un perguapu
duernu fechu a midia pal nuesu minillagar, asegura-
mMosvos que tamos naguando por estrenalu.
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44 FestivaL INTercELticu D' AN ORIANT (II)

Ed Boyd, Lunasa:

"Presta recoraar los Nnuesos
dils de chigre per Asturies’

e AR

I
= LA SIDRA Y
e

éye’l vuesu primer afiu equi n’An Oriant?

Non, la Ultima vegada que vini foi va tiempu, fai seis
o siete afo. Digamos qu’ésta ye la primer vegada que
vengo comu parte del grupu Lunasa. Bonalmente vi
esti festival crecer enforma y allégrome por ello, ta
bien entreteniu.

éConoces Asturies? éTuviesti dalguna vegada?
Oh si, condzola abondo bien, tuvi cientos de vegaes y
siempres ye un placer.

Allegramonos enforma. Precisamente del grupu Lu-
nasa son especialmente conocies los sos temes ba-
saos ha musica folk asturiana.

Si ho, tuvieron enforma ésitu. La primer vegada que
fuimos a Asturies fuimos a ver los festivales y pasé-
moslo xenial, cola sidre y l'entusiasmu de la xente.
Siempres quinximos faer collaboraciones con grupos

Nel Festival Intercélticu de An

Oriant LA SIDRA tuvo la gran
oportunida de faer una entrevista a
los componentes del céllebre grupu
folk irlandés Lunasa. Ed Boyd diomos
la so opinidn sobro I'eventu, sobro
Asturies y sobro la nuesa sidre.

folk asturianos porque ye un estilu de musica que pega
perbién cola irlandesa, de fechu escuchamos enfor-
ma Llan de Cubel. Yo estudié castellan na universida
y cuando fui elli dime cuenta de que taba perdidisimu
cuando llegué y depués acabé esteldu cola Ilingua, la
cultura, la musica, la redolada, el paisaxe... tenéis mar,
tenéis montes... nun yera lo que pensabemos vy foi una
maraviyosa sospresa. Siempres me encantd Uviéu,
Xixon, pero lo gue mas nos llama I'atencion ye la gas-
tronomia vy la sidre.

Los asturianos n’lrlanda sentimonos comu en casa,
la vuesa yenos una cultura bien allegada.

Lo mesmo pasa a los irlandeses con Asturies, ye
comu’l nuesu llar, pero con montes. Ye cierto que son
cultures bien asemeyaes, dempués de too comparti-
mos el mesmu verdor, angue pue gue nun lleguemos
al vuesu puntu no gu’a la grandiosa hospitalida astu-

LA SIDRA  Numberu 130



75

riana se refier. Tenéis un gran sentiu de la hospitalida,
eso pudiemos velo en tolos festivales asturianos nos
que tuviemos. Amas cuando crucies los montes pa dir
a Asturies, daste cuenta de que ye daqué aparte, da-
qué unico. Sobromanera eso, la comida vy la sidre, que
ye lo que mas impacta.

Los estranxeros soléis quedavos colo peculiar de la
gastronomia asturiana. ¢Ye daqué que vos guste o
mas bien qu’impresiona?

A ver, hai qu’entender que pa los de fora, y creo poder
falar por munchos sinon tolos irlandeses, la gastrono-
mia asturiana por non falar de la sidre, son especta-
culares y la meyor de la peninsula, a lo menos que yo
visitara. Y digo meyor porgue presentacion, saborgu,
calidd y por supuestu cantida, dexen atras cualisquier
otru estilu culinariu que sey quiera comparar. Al me-
nos esta ye la vision de daguién de fora que visitd
Asturies y munchos puntos de la Peninsula Ibérica. Si
m’apures, non solo ye eso, ye la so singularida y la so
clara rellacion cola gastronomia de los paises celtes,
pos atopamos, comu ye’'l casu de la sidre, ellementos
de mancomun pero dende otru puntu de vista Unicu y
estremau dafechu.

¢Qué pienses o pensais de la cultura de la sidre astu-
riano? ¢Codmo la compararies con otres sidres inter-
nacionales comu la vuesa, la irlandesa?

Esa ye una entruga facil. Namodramos. {¢Comparala?
Imposible. La cultura alredior d’ella ta tan hipertrofia-
da gu’escapa a cualisquier otra cultura sidrera que yo
conoza. Y eso que n’lrlanda hai abondo, o n'Inglaterra
na zona de Somerset colos sos festivales sidreros,
onde se bebe la sidre a pintes. Amas de eso les dife-
rencies son bastante obvies, n’Asturies tenéis el vuesu
peculiar y espectacular sistema de sirvila echandola,
colo que ye otru ellementu mas que fai de la vuesa
cultura sidrera daqué impresionante.

“La vuesa cultura
alredior de la sidre ta tan
hipertrofiada qu’escapa
a cualisquier otra cultura
sidrera que yo conoza”

Munches vegaes los asturianos escaecemos que non
tou ye sidre natural y qu’hai otres variedaes, comu
les sidres de gala que participen nel nuesu SISGA
(Salén Internacional de les Sidres de Gala), équé
opines?

En rialida eses variedaes son mas propies de la zona
continental d’Europa, y son bien apreciaes. Magar
n’Irlanda hai muncha sidre natural, son margues comu
Bulmers les mas conocies, gu’amiesten munchos azu-
cres y productos a la sidre, polo que nun sedria sidre
natural sindn industrial, bien corporativizado. Aparte
tan los llagareros tradicionales, que tan n’alza Ultima-
mente, ya vi a unos cuantos participar na pasada edi-
cion del vuesu certame del SISGA.

Arriendes del echau, équé ye lo que mas te llama
I’atencidén de la sidre asturiano?

Ensin dulda el conceutu del compartir la sidre, com-
partir el vasu. Eso favorez la cercania y la sociabili-
zacion y desplicaria enforma sobro la vuesa cultura
polo xeneral, bien abierta y arrogante. Cola sidre to-
petamos, elli caln ye mui protector cola so pinta de
sidre, si daquién cueye la tuya por erru ya lu tas miran-
do mal, jajaja y ca pocu ta tol mundiu {Ula mio pinta?
dcuala ye la mio pinta? v equi tolo contrario. Ye bien
comunal.
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¢Hai daqué sidre asturiano en particular que prefi-
rais?

Pos nun sabria dicite, siempres mos dexamos llevar
polo que los asturianos mos ufierten cuandu vamos
tocar elli. Sé que probariamos venti o trenta pero nun
m’alcuerdo de les marques. Eso si, denguna mos de-
cepciond, tenéis tanta varieda.. Si que mos presta
'ambiente de los chigres, ye comu una fiesta continua
y claro, nds ponemos la musica.

Munches gracies pol to tiempu y les tos opiniones,
sentimosmos bien honraos de la imaxe que tienes
de Asturies.

Gracies a vos, presta recordar los nuesos diis de chi-
gre por Asturies, la sidre y tolo gu’ella implica. La sidre
ye un ellementu bien importante elli, y nun tenemos
d’escaecer que ye daqué de mancomun a los pai-

arn

Py el 'iLFHIrn,

Equi vemos al nuesu collaciu breton, un llagareru
de sidromiel tradicional bretona, col que tuviemos
el gustu de tornar a coincidir un afiu mas equi en
Breizh.

“Llama I’atencién el
conceutu del compartir la
sidre, compartir el vasu.
Eso favorez la cercania y la
sociabilizacion.”

ses celtes que participen nesti festival, comu Irlanda,
Gales... en cualisquier sitiu que xorrezan pumares hai
cultura sidrera, y de xuru munchos, si non toos ellos,

conocen y tienen comu referente la cultura sidrera as-
turiana.

Un valiente cornuallés deprendiendo a char sidre.
Punxo munchu enfotu demientres varies botelles
pero a la fin decidiera que se-yos daba meyor be-
belo qu’echalo y arrimaronse a unos collacios astu-
rianos que-yos facien d’echaores y desplicaben les
carauteristiques de la sidre asturiana
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Visites de llagareros

Ca vuelta ye mas avezao la presencia de llagareros de tol
mundiu que vienen a Asturies a conocer de primer man la sidre
asturiano y que siempres atopen nos sos colegues asturianos el
meyor recibimientu.

L’Agrupacion de Sociedaes Asturianes de Trabayu
Asocidu y Economia Social (Asata). vien de da-yla
SO reconocencia a la coperativa L'Allume, ellabora-
dores de la sidre L’Allume, una empresa entamada
con calter asociativu y plantegamientos sociales
anovaores.

Por si nun fuere abondo, cunten con una bona si-
dre, que pudiemos esfrutar demientres Xixon de
Sidre, na Parrilla Antonio, nel Barriu la Sidre de
Xixon.
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(Gascona suena a cancios de
chigre tolos xueves

Del 27 payares fasta’l 7 de mayu de 2.015, el Bulevar de la Sidre
de Gascona acueye’l lll Concursu de cancios de chigre

Nel tercer certame “Cancios de Chigre en Gascona”, les
siete sidreries que conformen El Bulevar de la Sidre de
la capital asturiana entamen los xueves colos cancios
populares que d’antiguo animalben les tardes nos llo-
cales sidreros.

De magar el 27 payares, 'Asociacion de Sidreries de la
Cai Gascona, formada pola Sidreria Piglefa, Sidreria
La Pumarada, Sidreria Asturias, Sidreria Tierra Astur,
Sidreria Villaviciosa, Sidreria La Finca y Sidreria La No-
ceda, cuntaran tolos xueves cola actuacion en direutu
de los grupos participantes.

Pa llevar a cabu esta prestosa iniciativa que pretende
recuperar la esencia de los chigres, van participar nue-
ve “coriquinos” compuestos por un minimu de seyes
y un masimu de 12 componentes. Los coriquinos van
poder ser de voces graves, blanques o mistos y los
participantes podrien variar a lo llargo del concursu,
polo gue nun coru con Mas de doce miemlbros, éstos
podriense turnar pa poder participar toos.

La presidenta de 'Asociacion, Maria Lavilla Menzinger,
informd gu’esta edicidon va poner a dimposicion del

publicu unos llibretos colos cantares tipicos de chigre.
Amas, los grupos nun tienen que preparar temes con-
cretos y nun fai falta presentar una partitura previa,
eso si, los temes a interpretar tendran de ser temes
populares y van ser meyor puntuaos los tradicionales
asturianos.

El xurdu va valorar la dificultd, la musicalida del gru-
pu, la téunica vocal y l'afinacion. Esti anu atenderase
especialmente la interaicion col publicu del chigre vy
'animacidén musical, permitiéndose 'acompangamientu
d’istrumentos musicales comu acordion, pandereta,
guitarra...

A entamos de mayu de 2015 conoceranse los grupos
ganadores d’esti tercer concursu que van llograr un
premiu econdmicu a los trés meyores coros. Sicasi,
dica agora, lo importante ye tresmitir la illusion de tor-
nar a sentir cancios de chigre nes sidreries de Gascona,
polo qu’esti certame tien abierta la so inscripcion fasta
finales d’'ochobre, pa que los coros asturianos escoyios
faigan cimblar y recordar a los sidreros lo gu’implica
dir a un chigre que colgard’l cartelu: “Nesta sidreria pue
cantase”.
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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
gu’enllenar 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 que atentos a la fecha.



Calle Alonso del Barco, 4 - 28012 Madrid. Telf. 914670325 www.sidreriaacanada.com

LA SIDRA te invitaa una CENA de 100 € en:

Sidreria A Canada y Revista La Sidra sortean una cena de 100€ entre sus clientes. El sor-
teo se celebrara el sdébado 6 de diciembre en esta sidreria vasco-asturiana ubicada en el
centro de Madrid y que te ofrece lo mejor de la gastronomia del norte acomparnada de
la mejor sidra natural y el mejor ambiente. Se recomienda reservar.

A

o
I~
SO rteo: D i C i em b re El Premio caduca dos semanas después del sorteo



LA SIDRA convidate auna CENA de 100 € en:

SIDRERIA CARLOS TARTIERE
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ELLOS YA GANARON!!!
Sidreria Avenida. Nuria Suarez Mora




Hace 3 anos que Fernando Gonzalez se hizo cargo del
negocio que antes llevaba su padre. El Rinconin de Deva
presenta un amplio merendero en el que poder disfrutar

de la gran variedad de carnes a la parrilla que se ofertan,
banadas en la sidra de Pinera y Arsenio
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Sidreria Merendero

EL RINCONIN DE DEVA

Barriu Zarracina, Camin de Rionda 76. Deva. Xixon. 1. 985 36 56 /7
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En una situacion privilegiada, rodeada del verde pai-
saje astur, se encuentra El Rinconin de Deva, una
sidreria con historia. En 1968, sus antiguos duefos,
Marino y Josefina decidieron reconvertir su casa en
un espacio dedicado a la gastronomia asturiana, con
zonas al aire libre, en el que sus visitantes pudiesen
disfrutar de todo lo bueno que ofrece Asturies.

En el 85, el padre del actual propietario se hizo car-
go del negocio y hace 3 anos que su hijo, Fernando
Gonzalez, se dedica en cuerpo vy alma a acoger a la
gran variedad de clientes que pisan sus instalaciones,
que van desde familias hasta grupos de jovenes que
acuden al lugar con ganas de comer mucho vy bien.

El restaurante se encuentra en un entorno excepcio-
nal, cerca de Xixon, y cuenta con uno de los mayores
merenderos de la zona. Ademas, en los alrededores
de la sidreria se puede encontrar un espacio dedica-
do a los nifios, con una zona cubierta de toboganes,
columpios y hasta un minicampo de fubol para que
los mas pequefos tengan un entretenimiento extra
en un dia de comida familiar. Asimismo, El Rinconin
de Deva dispone de una carpa instalada para alber-
gar cumpleanos, espichas o banquetes y de un am-
plio aparcamiento en el que sus clientes pueden es-
tacionar su vehiculo comodamente.

Para disfrutar de su amplia variedad de comidas, la
sidreria cuenta con 6 mesas, en las que se puede pi-
car algo mientras se bebe la sidra de Pifera y Arse-
nio, ambos palos producidos en la misma zona de
Deva, o también se puede optar por comer de una
forma mas tranquila en la amplia zona de comedor,
en la que hay unas 30 mesas mas.

Fernando destaca la cocina tradicional de tapas vy
afirma que una de sus especialidades, mas deman-
dadas por los comensales, es la carne a la parrilla.
Ademas, considera que algunas de sus racciones
mas sabrosas son el cordero vy el cochinillo a la es-
taca, platos que se pueden degustar los fines de se-
mana o por encargo, debido a que su preparacion se
alarga durante 4 6 5 horas de asado a fuego lento,

LA SIDRA  Nimberu 130



para darles esa textura jugosa vy el sabor ahumado.
También se prepara por encargo el lechazo y su coci-
nero, José Luis, realiza un cabrito guisado con el que
se le hace la boca agua a cualquiera.

El Rinconin de Deva ofrece también un menu diario a
un precio de 8 euros en el que se incluyen 3 platos a
elegir como primeros y 3 opciones para el segundo
plato, entre las que siempre se incluye una cocinada
a la parrilla. Los postres son totalmente caseros vy los
mas destacados por los clientes son el arroz con le-
chey la tarta de fresa.

En esta sidreria no existe la clientela fija, ya que su
amplia variedad de platos y carnes a la parrilla hacen
que se acerquen a disfrutar de su comida un exten-
so abanico de visitantes. Sus puertas abren todos los
dias y su amplio horario incluye una cocina ininte-
rrumpida que permanece abierta de 12 de la mafana
a 12 de la noche. Eso si, las comidas realizadas a la
parrilla tienen un horario mas reducido por el traba-
jo que conlleva su preparacién, por lo que la misma
cierra de 4:30 a 8:00 de la tarde, cubriendo de igual
forma ampliamente las horas de comidas y cenas.

Nunca faltan las tapas tipicas asturianas y comidas
por excelencia de la gastronomia asturiana como es
la fabada. Para los que llegan con mucha fame, Fer-
nando recomienda el combinado de parrilla para dos
personas, que incluye pollo, costillas, chorizo rojo,
criollo, panceta, matachana, lomo y otros tipos de
carne a la parrilla, siempre junto a patatas y ensala-
da. Su clientela destaca la abundancia de sus racio-
nes vy el tratamiento, en concreto, de las costillas, de
las que se dice gue su carne es muy sabrosa y que
“se deshace sola”.

La amplia oferta de carnes, tapas y menus para to-
dos los gustos, junto a la excelente situacion del res-
taurante y su gran merendero con zona de juegos
infantiles, hacen las delicias de sus visitantes, que
siempre vuelven. El Rinconin de Deva, incluso cuenta
con dos pantallas gigantes en el comedor y una en
la zona exterior para los aficionados al futbol. Es por
ello que esta sidreria situada a solo 7 kildometros de
Xixén es parada obligada para todos los que quieran
disfrutar de una comida inolvidable.

Ochobre 2014 LA SIDRA
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Sidreria Ximielga

Yolanda Fernandez Sanchez vy
Manuel Moreno Adan rexenten
dende va unos meses esta si-
drercia gque cunta con un horariu
poco avezau, abriendo tolos diis
de magar les 19:30 pa dar almuer-
Z0Ss

Menus diarios, y especiales les fi-
nes de selmana, con carta amplia
y especialida en callos y el perco-
nociu Cachopu Ximielga.

En temporada de caza y por en-
cargu, xabali, siendo espectacular
comu lu preparen con fabes.

Trabanco, Trabanco d’Escoyeta

y Cortina son les sidras de La Xi-
mielga, gu’echen correchamente
y sirven a la temperatura afayaiza.

XIMIELGA. LUIS SUAREZ XIMIEL-
GA, 32. CUALLOTO. UVIEU
T. 984 838 818

Asociacidon de Amigos de la Sidra
y el Buen Yantar

En Madrid ya no sdlo se
beben canas vy la sidra se
abre paso como una de

las bebidas de moda. Para
fomentar el mundo de la
sidra y la gastronomia de
toda la cornisa cantabrica,
se ha fundado en Madrid la
Asociacion de Amigos de
la Sidra y el Buen Yantar.
La junta directiva estd compuesta por asturianos, gallegos, vascos
y cantabros que viven en la capital y a los que les une su carifo
hacia nuestra bebida preferida y la buena comida del norte. Esta
asociacion sin animo de lucro ha abierto un local en Madrid en el
gue organizan cursos de escanciado, espichas, rutas gastrondmi-
cas y sidreras, presentaciones de productos elaborados en Galicia,
Asturies, Cantabria y Pais Vasco o comidas y eventos gastrondmi-
cos. El primer evento gastrondmico se celebrd con una comida del
Desarme, que fue todo un éxito.

ALONSO DEL BARCO, 4 - MADRID,
www.sidrayyantar.com

T. 722 275 500 Y 630 418 279

Sidreria Xaréu

Xaréu es un concepto
de restauracion atracti-
vo y moderno. Destaca
el protagonismo de la
sidra, con un singular

y novedoso sistema de
escanciado, en forma de
“Cuélebres”.

Es reconocida por su
innovador disefo, la
excelencia de sus pro-
ductos, la calidad de su
sidra natural, del Llagar
Cortina, y su esmerado vy
familiar trato al cliente.

Fue la primera sidreria, fuera de Asturies, galardonada con el “Premio

al Mejor Cachopo 2013, siendo este plato, junto con los tortos vy la pa-
rrillada de carnes sus principales especialidades. De destacar su menu
diaro con una excelente relacion calidad precio(10)

Local amplio (66 comensales) y terraza aun mayor (122 comensales),
ambiente agradable, buen servicio, buenos productos, y mejor sidra.

XAREU. AVDA. DE BARRANQUILLA, 17 MADRID T. 913 824 609
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ENTOS

CASA NANDO

Fernando Reddn

y Araceli Janez
son los nuevos
propietarios de
Casa Nando dende
mayu d’esti afu.

Asitidu nel cientru
La Felguera alcon-
trdmosmos con

un llocal acoyeor,
gue dispdn d’'una
amplia terraza
climatizada pera-
fayaiza pa entamar
cualisquier triba
d’eventu.

Los sos afos
d’esperiencia nel
seutor consiguie-
ren que pesia la
so xuventu, Casa Nando seya de fechu un
referente na cocina llangreana, cuntando con
menu del dii y especial fin de selmana.

selmana, faciendo tamién ménus especiales,
por encargu, pa espiches, parrillaes y paelles
de mariscu.

Too ello bien acompangao siempres por sidre

Cunta con una carta amplia, con una curiosa -
J.R, Arbesu y Trabanco d’Escoyeta.

ufiera de carne, pexe fresco y postre casero,
siendo de destacar les suxerencies de fin de

CASA NANDO. CELESTINO CABEZA, 30.. LA FELGUERA. LLANGREU T. 985 673 322

_. & %
! v)gtf? :

_ - SIDRERIA /;HAY\& /
WL er® HESTRUBANIE MARS f;fvf-//,m:&LLA

Plaza Manuel Ura. 12 N VA Tell: 984 B42 571 iy
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Visita al llagar JR

Los premiaos nel concursu de la Fiesta la sidre de Xixon 2014
vistaron JR y recoyeron de premiu una caxa sidre.
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Los llagareros asturianos ca vuelta son mas activos
socialmente, y nun se pue dicir que tean precisa-
mente mieu a les redes sociales, y esi ye’l casu del
llagar JR, implicdu dende siempres n’actividaes so-
ciales de toa triba, ente elles el Concursu de Seme-
yes LA SIDRA gu’agora va pola so ochava edicion.

Nesti casu, el llagar JR entamd un concursu pol fa-
cebook nel que se premiaba la xente gu’'apaecia
nes semeyes mas votaes de les que rializara’l foto-
grafu Xurde Margaride demientres la XXIII Fiesta
de la Sidre de Xixdn 2014, na que, ye de remem-
brar, esti llagar algamd’l premiu’l publicu

Los Siceratores
en Santiago

La Bona Confraderia de los Siceratores visitd
Santiago y honrd la figura del rei asturianu
Alfonso Il, responsable del “pargque tematicu”
gu’anguafnu esiste na capital gallega alrodiu del
santu que glei da nome al pueblu compostelanu.
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SIDRA NATURAL MININ DE CASERIA SAN JUAN DEL OBISPO

Minin resurge de sus cenizas

SIDRA NATURAL

MININ

-,

&
SAN JUAN DEL OBISPO

SIDRA

Caseria San Juan del Obispo lanza una nueva sidra con la que intenta re-
cuperar la esencia de la sidra natural tipica de Asturies y, a su vez, resca-
tar una marca de sidra que se elaboraba el siglo pasado en Valdesoto. Es
una sidra 100% natural y esta elaborada con una mezcla de variedades de
manzana acogidas a la DOP, lo que garantiza su buen sabor y alta calidad.

En Caseria San Juan del Obispo no solo hacen aguar-
diente, que lo elaboran, por cierto, muy bien vy asi lo
demuestra el reciente premio recibido en el IV SISGA,
también estan especializados en elaborar Sidra Natu-
ral y de la mejor calidad.

Su Sidra Natural Tareco, es una sidra de alta calidad,
elaborada con una mezcla de distintas variedades de
manzana acogidas a la Denominaciéon de Origen Pro-
tegida, y contiene un alto grado carbodnico enddgeno
debido a su condicidon de Sidra de Nueva Expresion.
Una vez se obtiene el mosto puro de manzana se tras-
vasa a amplios depdsitos de acero inoxidable, mante-
niéndola a una temperatura controlada, en los que se
realiza el proceso de fermentacion durante tres me-
ses. Tras este periodo, Sidra Tareco, permanece otros

once meses como minimo en reposo “sobre la madre”
0 sobre sus lias, para generar componentes aromati-
cos fundamentales y afinar sus texturas, dando como
resultado una sidra que se pude servir directamente
en copa y que, debido a su gran calidad, la utilizan
para elaborar su famoso aguardiente de sidra Salva-
dor del Obispo y L "Alguitara del Obispo.

Tras la buena experiencia con Tareco, una sidra califi-
cada como una de las mejores y mas complejas sidras
espanolas por multiples referencias y guias gastrono-
micas, en Caseria San Juan del Obispo han decidido
elaborar una sidra 100% natural y 100% asturiana que
siguiese la linea de Sidra Tareco, pero acercandose un
poco Mas a la sidra clasica natural. Asi surgio Sidra
Minin, una sidra de gran calidad, elaborada de forma
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Minin ya se elaorana
en los anos cuarenta,
en Valdesoto, pero
OOr UNAd serie de pro-
olemas o empreso
fTuvo gue cerrar en los
setenta

tradicional y que también estd realizada con varieda-
des de manzana acogidas a la DOP.

Sidra Minin no es una marca de sidra cualquiera, cuen-
ta con una larga historia familiar a sus espaldas que la
hacen aln mas especial, ademas de ser una sidra con
Denominacion de Origen. Durante la década de los
afos cuarenta, se fabricaba en Valdesoto y se distri-
buyd mucho por la zona de las cuencas mineras, a tra-
vés de la empresa creada por Jose Maria Diaz, “Minin”.
Su hijo, Jose Maria Diaz, Chema, uno de los responsa-
bles de Caserifa San Juan del Obispo, relata la historia
de esta sidra natural que empezd comercializando su
padre, al que conocian popularmente como “Minin”
(por un mote gue venia de su abuelo Belarmino al
gue llamaban Mino), a principios de los anos cuarenta
y que desaparecio en la década de los setenta por el
cese del negocio. Chema tenia la idea de realizar una
sidra asturiana clasica, de mucha calidad vy, para ello,
decidio rescatar la marca que su padre habia creado,
hace afnos, con el apodo con el que todo el mundo le
conocia.

Sidra Minin tiene un proceso de elaboracion similar al
de cualquier sidra natural asturiana, pero cuenta con
un sistema de embotellado distinto al de Sidra Tare-
co. Sidra Minin realiza un recorrido mas largo hasta la
embotelladora, que se conoce como “trasiegos”, ayu-
dando a que, durante el proceso de trasvase desde el
tonel a la embotelladora, se reduzca una abundante
cantidad de carbonico. Asimismo, no reutilizan bote-
llas para este palo de sidra, sino que embotellan siem-
pre con botellas nuevas para preservar su esencia y
estd destinada a clientes particulares y a que los con-
sumidores la disfruten en sus hogares, por lo que se
comercializa solamente por canales de alimentacion,
no por el sector hostelero.

Esta nueva apuesta de Caseria San Juan del Obispo
tiene como objetivo recuperar esa sidra natural tipica
de Asturies, realizada con manzana de gran calidad,
para gque los hogares la disfruten como antafo. Acaba
de ser presentada la cosecha de 2013 y como todas
las buenas sidras, una vez embotellada mejora con el
paso de los meses en sabor y en presencia, asi que
los consumidores habituales de sidra ya pueden pro-
bar este nuevo palo de sidra que, a pesar de ser la
tipica sidra natural asturiana, promete dar mucho de
qué hablar.
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El Cerilleru, sidreru

Este barrio xixonés reivindica su caracter sidrero con la asociacion
"Vuelta a la Manzana”, que engloba a 5 sidrerias que se unieron con
el objetivo de darle visibilidad al barrio de El Cerilleru, mostrarle a

sus vecinos una gran ruta de sidras y ofrecerles a sus clientes ofertas
comunes que constan de boftella de sidra y cazuela.



El Cerilleru, barriu

sidreru

La agrupacidon de sidrerias del barrio de El Cerilleru busca unir
fuerzas y asentarse como ruta oficial de la sidra

b

-
Mg

Xixdn no solo es el centro, Cimavilla, el muro de San
Llorienzu, la Plaza Mayor, Fomento... Muchas de las
actividades de la vida cotidiana de la ciudad se fra-
guan en sus barrios, entre la gente de las afueras, que
dia a dia trabajan por sacar adelante sus negocios sin
la gran ayuda gque el turismo supone para muchos de
los locales que se ubican en el centro de la ciudad.

Uno de estos barrios es El Cerilleru, situado al oeste
de la ciudad y en el que hace unos anos un grupo de
hosteleros de diferentes sidrerias de la zona central
del barrio decidieron formar una asociacion para de-
mostrar a toda la ciudad que EI Cerilleru estaba vivo
y buscaria la forma de hacerse oir desde una de las
cualidades mas fuertes que existen en Asturies: la
gastronomia.

Asi fue como la sidreria El Paneru, Casa Andrés, Hima-
laya, La Trafalaya, Pascual, La Cuenca y El Mandilon,
hace unos tres anos, se pusieron de acuerdo y deci-
dieron, a partir de sus frecuentes conversaciones en
las que pensaban en hacer algo distinto, unirse para
realizar menus y ofertas conjuntas que beneficiasen
tanto a sus clientes comunes como a cada uno de sus

negocios. De esta forma nace la Asociacion “Vuelta a
la Manzana” con el objetivo de hacer ver que la hos-
teleria del barrio estaba unida y que existia una buena
ruta de sidrerias en las que poder tomar unos culinos
y disfrutar de suculentos y econdmicos menus.

Actualmente son cinco los restaurantes que colabo-
ran de forma conjunta en la asociacion y son tres de
ellos los que en sus locales escancian las sidras del lla-
gar de Menéndez, tanto su habitual Sidra Menéndez
como Val d"Orndn, su sidra acogida a la Denomina-
cion de Origen Protegida.

El Paneru es una de estas sidrerias. Un local con ca-
pacidad para mas de cien comensales que destaca
por su cocina sencilla y casera, al igual que por su
estupenda relacion calidad precio y por su excelen-
te trato con el cliente. Algunas de sus especialidades
son la sopa de marisco vy las parrilladas de pescado
Yy marisco.

La Sidreria Restaurante Himalaya también forma par-
te de la Asociacion “Vuelta a la Manzana” y destaca
por su cocina tradicional asturiana con un toque uni-
co de manos de su cocinera Nati, muy conocida en
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la zona oeste de la ciudad por su buen hacer en los
fogones. Todos sus platos se elaboran con productos
frescos de la huerta, ejemplares de granjas y del mar
xixonés y sus alrededores.

La sidreria Casa Andrés, asimismo, estd involucrada
en la agrupacion y cuenta con un amplio local situa-
do en el centro de El Cerilleru en el que se ofrecen
tapas variadas, asi como platos contundentes como
los chuletones de ternera, los chipirones afogaos o los
huevos rotos con jamon.

Desde sus inicios, alld por el 2011, el dia sefalado en
el calendario de todos los vecinos de EI Cerilleru es
los miércoles, jornada en la que todos los hosteleros
pertenecientes a la asociacion ofrecen en sus locales
una cazuela junto a una botella de sidra, por un precio
aproximado de cuatro euros. Los asociados se ponen
de acuerdo para no repetir cazuela en ninguno de los
restaurantes y asi, poder ofrecer a sus clientes una
gran variedad de comidas para que cada uno escoja
la que mas le apetezca. Lomo al ajillo con huevos vy
pimientos de Padron, picadillo y huevo o solomillo al
Cabrales, son algunos de los platos que se pueden
encontrar un miércoles, a un precio muy asequible en
el barrio de EI Cerilleru.

Ademas de las cazuelas de los miércoles, en Navi-
dad la asociacion organiza sorteos para que los mas
pequefos consigan regalos, siempre manteniendo
la sidra como sefa de identidad en cada una de sus
actividades. De esta forma, los hosteleros del barrio
persiguen que sus clientes habituales y los demas ve-
cinos de El Cerilleru sepan gue no les hace falta tras-
ladarse al centro, que al lado de su casa tienen una
gran ruta de sidrerias en las que disfrutar de grandes
descuentos.

Las sidrerias Casa Andrés,
Himalaya y El Paneru forman
parte del centro sidrero

del barrio y en todas ellas

se escancia la sidra de
Menéndez




Biblioteca sidrera

La sidra
na poesia

{versos ensin
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DICCIONARIO

SIDRERO

ASTURIANO-ESPANOL

La sidra
en la po

ia

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-espaiol.

Autor: Fernan Gonzali
Llechosa.

Llingua: Espafol.
Paxines 144.

15 €

12 € suscritores

La Sidra en la
poesia.

Autor: José Luis
Campal Fernandez.

Llingua: Espanol.
Paxines 144.

15 €

12 € suscritores

Antonio Martinez Ferndandez

NORENA Y LA SIDRA

Noreia y la Sidra.

Autor: Antonio Martinez Fernandez.
Llingua: Asturianu.

Paxines 192.

15 € /12 € suscritores

| Cdij‘fastu 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




Les uelbs de la sidre
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www.sidrariestra.com

Tola informacion sobro Sidra Riestra nesta ueb,
del llagar ellaboraor de Guzman Riestra semi-
seco, premiu SISGA ‘14 a la Meyor Sidre esplu-
MOSO Semiseco.

www.kystin.net

Curiada y artistica ueb del llagar Kystin, premiu
SISGA'14 a la Meyor Sidre Internacional pola so
sidre Kalysie. “Un viaxe gustativu, sensorial, in-
temporal al coral de los paises celtes”.

99

@
ARTARI

www.astarbesagardotegia.com

Guapa vya interesantes ueb del Llagar Astarbe,
cuya sidre brut Byhur 24 meses, algamo un di-
ploma de reconocimientu pola so calidd nos
premios SISGA’4.
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www.coldhandwinery.dk
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Menu de Perola en
Pulperia Astur

COMA LO QUE QUIERA POR SOLO 14 EUROS

En un amplisimo local situado en Cualloto, en el
poligono sierense Aguila del Nora, se encuentra
Pulperia Astur, un establecimiento nuevo, total-
mente reformado y que cuenta, tanto con un nue-
va gerencia, que busca darle un giro innovador al
negocio, como con un renovado personal de servi-
cio, formado por casi una veintena de empleados,

entre camareros, cocineros y pulpeiros profesiona-
les.

Hace poco mas de un mes que la renovada Pulpe-
ria Astur se inaugurd, en una jornada de puertas
abiertas en la que los asistentes pudieron disfrutar
de comida y bebida gratuita, y las primeras cifras
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de ventas auguran un buen camino para el restau-
rante. Tras el primer mes de andadura empresarial,
son mas de 3.500 las personas que han acudido al
poligono de Colloto para degustar la variedad de
productos, tanto gallegos como asturianos, que sa-
len de los fogones de la pulperia. Ademas, durante
la jornada de El Desarme, mas de 600 comensales
acudieron al establecimiento para degustar el tipico
menu ovetense y los clientes que acuden por prime-
ra vez, aseguran gue la relacion cantidad-calidad-
precio es inmejorable, ya que se puede comer un
abundante plato de buen pulpo gallego (al igual que
otras muchas tapas) a un precio muy economico.

Para continuar por el camino indicado y continuar
dejando satisfechos a sus clientes, desde |la gerencia
de Pulperia Astur ha n querido lanzar un producto
novedoso y que complazca a sus comensales. Para
ello, han sacado una extraordinaria oferta de menus
del dia de la que sus clientes se podran aprovechar
todos los sabados, domingos y festivos a un precio
reducido.

La oferta es la siguiente: “Menus de la Perola. Coma
usted todo lo que quiera por un precio Unico de 14
euros”. Estos extraordinarios menus se componen
de un aperitivo, un primer plato, un segundo y un
postre, todo ello por 14 euros vy poniendo a disposi-
cion del cliente una cacerola con abundante comida
del plato que haya escogido para gue se sirva a su
gusto, la cantidad que prefiera.

101

El menu ofrece la posibilidad de que el cliente coma
la cantidad que quiera del plato elegido, escogien-
do uno de los siguientes platos: como aperitivo se
puede escoger entre una cacerola de jamdn asado
0 una de pulpo a feira, como primer plato se puede
degustar una fabada asturiana, pote asturiano, una
sopa de marisco astur o una ensalada astur (que in-
cluye pulpo).

Como opciones para el segundo plato se incorpora
una caldereta de cabrito, un cachopo de merluza
relleno de jamodn ibérico o un escalope a la sidra y
para finalizar la comilona, el cliente puede optar por
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Elaborado por Sidea Buzhego
Barrio el Fonduxu sif,
33314 Arroes - Vilfiliciosa..
T.985 899019

www.sidrabuznego.com

Pulperia Astur ofrece todos los
fines de semana: *Menuds de
Perola. Coma usted todo lo
gue quiera a un precio Unico
de 14 euros”

saborear un delicioso postre casero como frixuelos
rellenos de compota de manzana asturiana, arroz
con leche o tarta astur (de turrdn).

De esta forma Pulperia Astur busca que las perso-
nas que visiten sus instalaciones los fines de semana
tengan la opcion de degustar este sabroso menu en
el que se fusiona calidad y cantidad a un precio re-
ducido y asequible para cualquier bolsillo. Ademas
siempre se puede acompanar esta oferta con la Si-
dra Trabanco Seleccién, también a un bajo precio,
ya que en el local ofrecen esta sidra seleccionada al
precio de cualquier sidra natural.

Pulperia Astur también propone disfrutar, durante el
invierno, de las canciones populares asturianas, por
lo que van a patrocinar un concurso gue se celebra-
ra en su local, en el que todos los jueves, a partir de
noviembre, se presentard una actuacion de tonada
y todos los viernes se podra disfrutar de cancios de
chigre. Desde la gerencia de Pulperia Astur invitan,
a todos los interesados en participar, a informarse
en su pagina web sobre las condiciones vy las bases
del concurso, y asi ayudar a amenizar las exquisitas
cenas de su restaurante.
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=l MArnsco, el diomante
del mar Cantabrco
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Una de las mejores formas de disfrutar del auténtico sabor marino
es deleitarse con un buen surtido de mariscos que, con su textura,
aroma y sabor hacen las delicias de cualquier paladar. Asturies es
un pais privilegiado para degustar buenas piezas de marisco recién
sacadas del mar.

Al vapor, cocido, a la parrilla, a la plancha... El marisco es un
producto versatil y acierto seguro.
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Sidreria Nalon
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ace veintitrés afios que la sidreria Nalén de La Pola Llaviana prepara, de forma casera, menus

tradicionales y que oferta a sus comensales un amplio abanico de platos que van desde carne

roxa del valle hasta pescados y mariscos frescos del Cantabrico. También realizan paellas por
encargo, pero su especialidad son los mariscos: zamburifas, almejas, centollos, quisquillas, bogavantes
o percebes forman parte del abundante espacio dedicado a estas delicias en su carta. En un ambiente
sidrero, banado por las sidras JR, Menéndez vy Trabanco d’Escoyeta, su duefo, Ismael Arjones Fernandez,
se encarga de gue sus clientes no se vayan sin probar sus mejores platos.

La parrillada de marisco, que incluye bogavante, almejas, berberechos, mejillones, navajas, andaricas y
centollu, tiene un precio de 50 euros, aungue también ofrecen parrilladas mixtas de pescado y marisco.
En un buen ambiente y un amplio local que cuenta con dos comedores, mas la terraza, se puede optar
por una buena cena de productos del mar o por una espicha tradicional asturiana.

SIDRERIA NALON. RIUPILES16. LA POLA LLAVIANA. T. 985 60 00 60
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Sidreria El Restallu

a sidreria El Restallu, ubicada en pleno centro de Xixén, comenzd su andadura con el objetivo de

satisfacer a los paladares exigentes que buscan comer bien y a buen precio. Fernando Iglesias

y Pilar Alvarez llevan quince afos trabajando para ofrecer los mejores pescados y mariscos de
Asturies. Para ello decidieron apostar por menus especiales como el arroz con bugre, uno de los platos
estrella del local, la zarzuela de pescados o la fuente de marisco, compuesta por un amplio surtido de
mariscos frescos: centollo, bogavante, nécoras, gambones y langostinos a la plancha.

Ademas ofrecen una caldereta de pescados y mariscos de primera calidad compuesta de pixin, lubina,
mero, bogavante, almejas, gambones y langostinos, ajustandose siempre a la temporada de cada producto
para servirlos lo mas frescos posible. En un amplio local, compuesto por dos plantas, sus duehos se
afanan para que de sus fogones salgan los mejores platos, siempre acompanados de Sidra Peiidn vy
Zythos, la sidra con DOP del llagar Herminio.

SIDRERIA EL RESTALLU. PRENDES PANDO 6. XIXON, T. 985 35 00 48
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Sidreria El Sadco

duardo Juanes Pérez lleva 39 anos dedicandose a su sidreria en la que cuenta con una gran

oferta de especialidades, que van desde el cochinillo o los arroces a los pescados y mariscos

frecos. Sidreria El Sauco cuenta con dos jefes de cocina, uno de ellos especializado en arroces vy
otro en cocina de autor, logrando asi que los clientes que acuden a comer a su restaurante abarroten
sus dos comedores en busca de los buenos sabores que salen de su cocina. El marisco es una de sus
especialidades, porlo que se sirve tanto en parrilladas econdmicas para dos personas (un bugre, andaricas,
cigalas, langostinos, almejas y navajas) al igual que en arroces, como el menu de arroz con bugre, por 29
euros, gue incluye: gambas a la plancha, jamon ibérico, el arroz con bugre, mas bebida y postre.

Dos comedores y una terraza se encargan de acoger a los comensales que vienen para disfrutar de su
deliciosa comida y tomar unos culinos de los llagares Castafion y Pefidn. Ademas Eduardo ofrece dos
menus diarios, uno econdmico de 9 euros y un menu ejecutivo mas elaborado a 15 euros.

SIDRERIA EL SAUCO. VALENCIA 20. XIXON T 985 39 83 30/ 629 752 073
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Rar Sidreria Bl Escondite
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ace unos dos aiflos que Maria Ruisanchez decidié montar su restaurante y especializarse en uno
de los productos mas apreciados de la gastronomia asturiana: el marisco. Un local acogedor vy
familiar en el centro de Ribeseya y que, a pesar de su corta andadura, sabe que a la gente le gusta
la comida de calidad. Por eso, Maria se encarga de cocinar con mucho mimo todo tipo de mariscos recién
salidos del mar: zamburifias, navajas, almejas, centollos, percebes u oricios son algunas de las exquisitas
piezas que salen de su cocina y que se pueden acompafar con unos buenos culinos de Sidra Trabanco.

A la plancha y con una salsa muy especial, consigue gue sus platos tengan ese sabor caracteristico vy
delicioso que hace que los clientes repitan. Las almejas, grandes, finas, a la sartén o a la marinera hacen
las delicias de sus comensales, asi como sus parrilladas con un centollo, un bugre, almejas, mejillones,
navajas, zamburifias y andaricas. En verano cuenta con una gran terraza para acoger a todo el que quiera
disfrutar de su buen marisco, que sigue una Unica maxima: “si esta fresco se vende, si no, no lo hay”.

BAR SIDRERIA EL ESCONDITE. LOPEZ MURNIZ 20, RIBESEVA. T. 62514 39 60
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sidreria Yurnay

PESCADO DE LA RULA
DE AVILES

en un local que, a lo largo de los afos, ha ido adaptandose a las necesidades de los clientes. La

cocina asturiana es la clave de la sidreria de Justo Garcia Castrillon, su actual duefo, especializado
en todo tipo de arroces (con bacalao, con pitu caleya, con verduras...), pescados y mariscos. La parrillada
de mariscos a la plancha es una de sus especialidades y se compone de cigalas, langostinos, bugre,
almejas, zamburifas, andaricas y navajas. En su carta también se puede encontrar la caldereta, tanto de
pescados como de mariscos, en la que se ofrecen estas delicias preparadas en una deliciosa salsa.

E n marzo de 1975, la sidreria avilesina Yumay abria sus puertas para ofrecer una comida de calidad

El arroz “del ciego” elaborado con marisco pelado es uno de los majares mas demandados por sus
comensales, asi como las parrilladas de pescados o mariscos vy las diferentes variedades de jamon
con Denominacion de Origen. Con tres comedores con capacidad para unas 300 personas, la sidreria
Yumay busca que sus clientes disfruten de sus sidras, la DO de Ramos del Valle, Sidra Muiiz y Sidra El
Gobernador y todas ellas se escancian en los diferentes espacios del restaurante.

SIDRERIA YUMAY. RAFAEL SUAREZ. 7. VILLALEGRE. AVILES. T. 985 57 08 26
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Sidreria La Flor de GGalicio

| restaurante La Flor de Galicia lleva 35 anos instalado en Uviéu v ofreciendo a sus clientes la

mejor cocina tradicional con mezcla de gastronomia gallega y asturiana. Rogelio Barreiro Barreiro

trabaja para que, en su carta, los clientes se puedan encontrar desde pulpo a la gallega, hasta
carnes como el lechazo. Algunas de sus especialidades son el cachopo de la casa, las cebollas rellenas
de bonito, la paella de marisco o la parrillada mixta de pescados y mariscos que hacen las delicias de
sus comensales. Este excelente plato compuesto por sabrosos productos del mar incluye mariscos como
bogavante, cigalas, nécoras, almejas, navajas y langostinos, asi como pescados como el rodaballo o la
merluza, todo ello cocinado a la plancha con mucho esmero.

En un local amplio, con capacidad para mas de mil personas, La Flor de Galicia ofrece un menu diario
muy variado, con dos primeros y dos segundos a elegir, asi como dos palos de sidra para que el cliente
pueda elegir si quiere un culin de Pefidn o de la sidra del llagar Herminio, Zythos.

SIDRERIA LA FLOR DE GALICIA. AVENIDA DEL CRISTO 51. UVIEU, T. 9852526 97
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AXENDA

TORNEN LOS SIDROCOLES. Cola seronda vy el XXVIII FERIA DE LA MIEL. Bolos,
cole tornen los Sidrocoles, programa educacional esportes tradicionales asturianos,
de cultura asturiana, la llingua vy la sidre danse arrastre de gles, bandes de gaites,
cita nos colexos asturianos. Ochobre, Payares y y sidre, muncha sidre. Bual 1y 2 de
Avientu Payares.

Vill Concursu semeyes

VIII CONCURSU SEMEYES LA CANDAS GASTRONOMICU. AMAGUESTU Y ESFOYON
SIDRA. Ya son siete los afnos Demientres tol mes xornaes EN TINEU. La sidre del duernu
gue se convoca esti concursu de la caldereta, regaes con acompanga estes xornaes
fotograficu de tematica sidrera. llitros de sidre. Candas, gastronomiques. Navelgas,
Bases en www.lasidra.as Payares. Tinéu. Payares.

SIDRERIA

C/Rio5Sella, 7.33210-Gijdn, Asturias.
Telf: 9853840086
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SIDRERA

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

SIDRE Y FARINON EN CANDAS. L'embutiu
tipicu de Candas tien la so propia fiesta, con
xornaes gastronomiqgues incluyies. Multiples
recetes pero siempres acompangau con sidre.
Candas, Payares.

restaurante
4 S|d rerla

LW RIA

Grez Estrada, 41

CEBOLLES RELLENES. Xornaes
gastrondmiques n’El Entregu col platu
mas representativu del conceyu Samartin
del Rei Arueliu. CEntregu, postrer fin
de selmana de payares.

[l CONCURSU DE CANCIOS DE
CHIGRE. Referencia obligada pa los
amantes de la sidre y los cancios que
'acompanguen. Gascona. Uviéu. del 27
Payares al 7 Mayu 2015

\_’L{L'? ML Lo

SIDRA HATURAL

Cf CAMING REAL 11/ COLLOTO - DWIEDO
TIL =85 Tk 48 47 - Fax BA5S T 13 18
warn Bagarherminio com  lsganilagarherming, com
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Actualidala sidra

Inauguracion

Sidreria Galvao se
instala en Sama de Llangreu

Hace menos de un mes que abria sus puertas, en Sama
de Llangréu, la Sidreria Galvao, un restaurante que
busca satisfacer las necesidades gastrondmicas de
los llangreanos, basdandose en una carta y unos menus
que incluyen un amplio surtido de comidas tipicas as-
turianas y a precios muy asequibles.

Sidreria Galvao se inaugurd el pasado uno de octubre,
en una jornada en la que tanto la zona de barra, como
la del comedor, se quedaron pequefas para albergar
a las decenas de personas que se dieron cita en el
local. Durante la celebracion, con la que comenzaba
una nueva etapa para sus jovenes duenos, el estableci-
miento se llend de curiosos con ganas de conocer cua-
les serian las claves del nuevo local y el tipo de cocina
con el que trabajarian. Para ello, se ofrecid una extensa

variedad de tapas propias de las espichas asturianas
como empanadas, calamares, costillas... Al igual que
corrio la bebida astur por excelencia y no faltaron culi-
nos de sidra Tomas para todos los asistentes al evento.
Adan Benito y Julio Rodriguez son dos jovenes socios
gue han decidido lanzarse a la aventura de montar su
propio negocio de hosteleria y, a pesar de llevar pocas
semanas trabajando para hacerse un hueco en la loca-
lidad de Sama, ya cuentan con un grupo de clientes,
mas o menos fijos, que se muestran muy contentos
con su trato y con la calidad de sus productos.

Para ayudarles a materializar su idea de ofrecer una
comida sabrosa, bien preparada y en un contexto aco-
gedor y acorde con los platos que, Adan vy Julio, que-
rian ofrecer, cuentan con la buena mano de su coci-
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Sidreria Galvao se acaba de instalar en Sama de Llangréu y ya cuenta
con una clientela fija que sale encantada de su local por el buen trato
y la buena cocina que se oferta en el restaurante. Los jovenes, Adan
Benito y Julio Rodriguez se han asociado para hacer de su sidreria un
espacio rustico y acogedor en el que sus clientes puedan disfrutar de
sus productos de calidad y su buena sidra.

nera Consuelo, que se afana en darles a sus platos ese
delicioso toque que encanta a los clientes.

Una de las mayores especialidades de la casa son los
cocidos de la tierra como el pote asturiano o la fabada,
aungue también se especializan en caldereta de cor-
dero, bacalao a la asturiana y paella de marisco. En la
carta se pueden encontrar suculentos platos que van
desde mezclas ligeras como la ensalada de ventresca o
la ensalada templada con champifdn natural, gambdn
y pifa, hasta un revuelto de oricios con gambdn o un
sabroso entrecot de buey.

Las parrilladas de carne también entran dentro de los
platos fuertes de la sidreria, ya que son muchos los
clientes que demandan esta forma de preparaciéon en
delicias como el lacon, el churrasco, las chuletinas de
lechazo, las costillas, los chorizos criollos e incluso en el
pollo al limoén. Ademas, Sidreria Galvao ofrece un menu
diario a un precio muy econdmico y con una oferta
muy variada. Los martes la sidreria cierra por descan-
so, pero el resto de dias de la semana en el restaurante

SIDRERIA GALVAO. JOSE BERNARDO 16. SAMA. LLANGREU

se ofrecen dos primeros platos y dos segundos a ele-
gir, junto a bebida y postre, contando todos los lunes
con cocido maragato como primero, una de sus espe-
cialidades. Los postres, completamente caseros, hacen
honor a la tierra, pudiéndose degustar como final de
comida, un arroz con leche, un flan, una tarta de turrén
o0 una tarta de queso al horno.

En un local muy acogedor y con un servicio cercano y
atento, este restaurante busca satisfacer a su clientela
con sus deliciosos platos.

Los trabajadores de Galvao se mueven en un espacio
comodo vy diseflado en madera, que le da ese toque
rustico y agradable que les encanta a los aficionados al
buen comer, tanto en el comedor como en la zona de
sidrerfa. Los clientes que ya han probado su sidra y su
comida se van encantados con la calidad del servicio
y con el pensamiento de volver pronto, que es lo im-
portante, por o que parece que Julio y Adan, aungue
acaban de empezar, van por buen camino y estan ha-
ciendo las cosas bien.

T.984 83 85 77
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Un culin d’hestoria

Apuntes sobre la siard
Nnel Conceyu Plona

LLAGARES EN PILONA EN 1904

COLUNGA

VILLAVICIOSA

 EEHA [

NAVA

LLAVIANA

SOBRESCORIN

Esti culin d’hestoria trespoértanos al Conceyu Pilofia a
"dltimu cuartu del sieglu XIX y al empiezu del XX pa
conocer un poco meyor el desarrollu de la so indus-
tria sidrera. Tomamoslu na PiloAa con una situacion
mui distinta a la d’anguafio, cuando los llagares po-
blablen estes tierres. GlUei namas esiste’l Llagar Mes-
tas Nando.

Nicolas Martinez Agosti (1858-1926) publicd en 1916,
como “Un vecino”, £/ Perfil de Piloria. Figuras y Cosas,
onde fai alcordanza hasta onde-y permite la memo-
ria. El que fuere alcalde en 1898, collaborador d’E/ Co-
mercio, remontase hasta los tiempos de la tercer gue-
rrra carlista (1872-1876), cuando en L’Infiestu habia
tropes p’actuar contra les parties carlistes. Nun falten
dalgunes custiones sidreres. Sorraya, por exemplu, la
falta d’'industria nesti conceyu ganaderu, siendo la in-
dustria sidrera una esceicion, “era la industria unica y
activa de Piloia”. Y ye que echando la vista atras, na-
mas atopaba “/a industria forzada de la fabricacion de
la sidra”. Definela como “forzada”, porque al nun te-
ner el productor de mazana mercau pa ella, “porque
todos cosechaban en mayor o menor escala”, nun-y
guedaba otra pa nun perder el frutu “que montar un
tinglado para machacar aquél, extraer zumo, conser-

Antonio Martinez Fernandez

VLFA FARRDGFLAL
Bl CoReTV D

De les 160 “fabriques de
sidra” de 1.906 giiei namas
esiste’l Llagar Mestas
Nando

varlo y esperar a algun comprador que solicitara su
caldo. Asi, era infinito el numero de lagares en Pilo-
Aa. Y iqué lagares!. Daba pena presenciar la fabrica-
cion de la sidra”. Faciendo casu de les pallabres de
Nicolds Martinez, n‘aguellos tiempos remotos, la in-
dustria sidrera sedria en bona midida rudimentaria y
Mui numberosa, onde “una viga grande, sujeta por sus
estremos al suelo, gravitando por su propio peso. un
depdsito de madera, en que se echaba y fraccionaba
la manzana, para que soltara su jugo”, constituyia un
llagar. Ye criticu col procesu de fabricacion nestos lla-
gares, onde’l lliquidu “turbio y espeso”, trasegabase a
pipes “de dudosa procedencia” onde “fermentaba y se
purificaba”. Pero naquella infinida de llagares too nun
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Nel Café de Parte “se
sentaba lo mejor de
Infiesto, es decir, aquellos
que no iban a la taberna o
al lagar”

yera asina, tamién fai apuntes mas positivos. Destaca
que “tuvo fama en su tiempo” la sidra fabricada “por
procedimientos mas escogidos” n’El Barréu. También
cita como bon cosecheru que “siempre tenia buena
sidra destinada a la venta” a Antonin de Sotiellu. “Y
como Antonin muchos mas”. Sefala cambeos nel sec-
tor col pasu’l tiempu, apuntando que “posteriormente
se ha modificado algo el medio de fabricacion”, hai
que suponer gue menguaria el niumberu d’aguellos
llagares precarios, modernizandose col desarrollu del
sector que se produz n'Asturies. Amas, la calidad de
la mazana meyora abondo, “propagandose la llamada
de postre o de cuchillo, que hoy se exporta a buenos
precios, y mejorando la llamada agria, que es la que se
destina a fabricar la sidra”.

Pero...chabia tantisimos llagares en PiloAa?. La Guia
General de Asturias para 1904, de Jesus Gutiérrez
Mayo vy Gerardo Alvarez Uria, nel apartdu “Fabricas
de sidra”, recueye la esistencia de 160 fabricantes nun
conceyu con 18.228 habitantes, 882 en L’Infiestu, la
capital. Pilona tenia un llagar por cada 114 persones vy
L’'Infiestu Un por cada 68. Hai frabricacion de sidra en
21 de les 24 parroquies d’anguanu, namas n’'El Tozu,
La Marea y Sellén nun habia llagares. Nesta zona
montafiosa al sur del conceyu atdpense les de me-
nor numberu, Santana de Maza, L’'Arteosa y Los Mon-
tes con un llagar cauna y Espinaréu que tien dos. Por
contra, la parroquia de L’Infiestu ye la que cunta con
mas llagares (16) nel so territoriu, destacando tamién
les d’Anayo y San Xuan de Berbio (15), Villamayor vy
Borifies (13), Sebares (12) y Valle (11). Completen la
llista Coya y Cerecea (9), Miyares (8), Belonciu y So-
rribes (6), Pintueles, Vallobal y Lludefa (5), Qués (4)
y San Roman (3). Conformen una rede presente en
51 poblaciones, destacando la villa de L’Infiestu con
13 productores y otres poblaciones como Santianes,
Valle y Villar con 7 o Villamayor y Robléu con 6. Si
bien hai mayoria de llagareros, hai presencia femenina
na industria y un 10% de fabricantes sedrien muyeres
(16 de les 160). Destaquen casos como’l de Cadanes
onde rexentaben 2 de los 3 llagares, o en La Mato-
sa y Les Covayes onde tenien los sos Unicos llagares.
L'epigrafe “Venta de Sidra” recueye 15 persones de les
que 12 tienen llagar. Seis son de la villa, cinco d'ellos
llagareros. Les tabiernes completaben la rede sidrera,
la guia recueye 9 tabiernes “fuera de poblacion”, 3 fi-
gones y 3 fondes. Completaben la ufierta hostelera 5
cafés y 7 confiteries. Martinez Agosti sefalaba la esis-
tencia de dos cafés n‘aquellos primeros tiempos de
les sos croniques y que nel Café de Parte “se sentaba
lo mejor de Infiesto, es decir, aquellos que no iban a
la taberna o al lagar”, espeyando una diferenciacion
clasista de los veceros nestos espacios de sociabilida.

L’'importante mercau de L’Infiestu de los llunes enlle-
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Volviendo, pues, la vista a més remota épo-
ca, sblo encontramoes la industria forzada de la
fabricacién de la sidra, v decimos forzada, por-
que el cosechero de manzana que llegada la
sazbén de recogerla, sin esperanza de venderla
a nadie, porque todos la cosechaban en mayor
o menor escala, y se encontraba con el fruto
expuesto a perderse, no tenfa mas remedio que
montar un tinglado para machacar aquél, ex-
traer el zumo, conservarlo y esperar a algin
comprador que solicitara su caldo. Asf, era in-
finito el ntmero de lagares en Pilofia. Y [qué
lagares! Daba pena presenciar la fabricacién
de la sidra.

Una viga grande, sujeta por sus extremos al
suelo, gravitando por su propio peso; un depé-
sito de madera, en que se echaba y fracciona-
ba la manzana, para que soltara su jugo, era
lo que constitufa un lagar. Las manzanas, mu-
chas veces sin limpiar, con los rabitos que las
sostenian en el arbol, y con los endocarpios y
semillas, se estrujaban en el recipiente para
caer en el «duerno» convertidas en un liquido
turbio y espeso que se trasegaba a pipas de
dudosa procedencia, donde fermentaba y se
purificaba.

Tuvo fama en su tiempo la sidra fabricada
en el Barredo por procedimientos més escogidos,
gozando de gran aceptacién, Antonin de So-
tiello era también un buen cosechero, y siem-
pre tenia buena sidra destinada a la venta. Y
como Antonin, muchos més. Fuera pesado de-
tallar los lagares. Para nuestro objeto béstanos
afirmar que era la industria finica y activa en
Pilofia.

Posteriormente se ha modificado algo el me-
dic de fabricacién. También ha mejorado mu-
cho la calidad de la manzana, propagindose
la llamada de postre o de cuchillo, que hoy
es exportada a buenos precios, y mejorando la
llamada agria, que es la gue se destina a fa-
bricar la sidra.

Otra ‘industria es la fabricacién del chocola
te; pero circunscrita al consumo del término
municipal.

naba la villa devisitantes y traficantes pilofeses y de
conceyos vecinos, dandose un bon ndimberu de ven-
tes. Martinez Agosti apunta que “/os establecimientos
de bebidas y los Cafés encuentran en ello positivas
ventajas y se ven muy concurridos”. Les mas moder-
nes feries afales de mediaos d’ochobre yeren, coles
distintes fiestes y romeries, otros grandes momentos
de onde la sidra, y los sos espacios, garraben prota-
gonismu xunta la gastronomia. Testigu de los grandes
cambeos que se dan na socied3, en tolos aspeutos, de
lo que mas-y llamara I'atencion foi la facilida p’aceptar
“las nuevas practicas de la vida moderna” y perder les
antigles. Quedaben namas les romeries pa la gayo-
la, pero “tan cambiadas, que son solo un débil reflejo
de las antiguas. Hoy impera el piano de manubrio y
se baila ‘agarrado’, donde antes sdlo se oia la chillona
gaita y el estridente y destemplado violin para acom-
pasar los bailes clasicos del parls. La sidra se desprecia
por la amarga cerveza, y las avellanas, puestas en ven-
ta, dejan sitio al rico pastel de confiteria”.
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En la Sidreria C

recen productos de primera calidad como ¢ rf

carne de fernera de Asturies. 4
Estas sabrosas piezas de carne roja se pueden encontrar en la -ﬁ

sidreria en forma de solomillo de buey a la parrilla o escalopines ' _ 1
de fernera, que combinados con unos pimientos de Padron y Sidra
Corting, crean una experiencia completa en pleno centro de Madrid.
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VIl CONCURSU
SEMEYES “LA SIDRA”

Esbilla de les semeyes recibies nel mes de setiembre.

Carrerina fecha y bien drecha

Sidra fresca
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Nuechi de Xixén

EscANCIADOR DE SIDRA
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ENTIDADES COLABORADORAS

AVILES

bgpeling

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.98551 21 15
www.elmiradordelaposada.
com

SIDRERIA CASA LIN.

Avda Los Telares, 3.

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

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

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

SIDRERIA YUMAY.

Rafael Sudrez, 7. Villalegre.

T. 985 57 08 26.

Muniz - El Gobernador, Pachu.

LA CHALANA.

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

T. 985 52 13 85.

Trabanco.

SIDRERIA 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.98557 77 53 /19 47 94 22
Sidra Estrada.

SIDRERIA

LA CACHOPERIA.
Camin La Fra, 23.
T. 984 105 807

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

COPA CABANA.

Llaranes Vieyu 15. Avilés

T.985 57 10 09
www.restaurantecopacabana.es

CAFETERIA SANTA
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

SIDRERIA VEGA REDONDA.
Riu Gliena 2

T. 984 840 053

Buznego, Orizoén.

SIDRERIA PICU URRIELLU.
San Pelayu 9.

T.984 840 118
info@casaabelardo.com

Da
v

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

SIDRERfA RESTAURANTE EL
OVETENSE.

San Pelayo 15.

T. 984 840 160.

Roza

RESTAURANTE SIDRER{A
LA CUEVA.

Turismo, 3.

T. 985 848 292.

BAR ELTREBOL.
Conde Penalber, 1 bajo
T. 607 695 768.

CARAVIA

BAR REST. CARRALES.

Cta. General s/n. Carrales

T. 985 754397 - 676 754 397
Sidra Buznego

CARRENO

REST. SIDRERIA 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. 985872277 / 985870049
Trabanco, Trabanco d’Escoyeta.

SIDRER{A 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 Pefion

CASA REPINALDO.

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

Candas

Cortina, Villacubera.

LA BODEGUINA DE JUAN.
Angel Rendueles 11

T. 984 833 792

Candas

Llagar de Fozana.

MERENDERO CASA
MARUJA.

33492 Xivares. Albandi
T. 985 169 270.

CHIGRE | s ?

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

Fanjul, Llagar de Fozana.

RESTAURANTE EL CUBANO.
Avd. Ferrocarril, 8. Candas

T. 985870 003

Penén y Fanjul

Avdae! Constinecidn, 2
33400 - Condés [Camefio) - ASTUERIAS

[ o4 087 928 B ccarivramionsioi
SIDRERIA PENSION EL
MANO.

Avd. Constitucién 2. Candas
T. 984 087 928

Penén, Pendn d’Escoyeta y
Llagar de Fozana

SIDRERIA MESON XIGRIN.
Venancio Alvarez Buylla, 4.
Candas

T.985 870 552

PIZZERIA DOMENICO..
Valdés Pumarino, 17. Candas
T. 985 885 282

CASTRILLON

SIDRERIA EL CARMIN.
Alcalde L. Treillard 17 Salinas
T. 985 500 749

Sidra Pefién y Zythos

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, Fl Santu, El
Gobernador, Vigon

CASU

HOTEL RURAL ARNICIU.
El Campu

T. 985 608 078

Parque Natural de Redes
Reserva de la Biosfera

LA BODEGUINA
SOBRECANTU.
Sotu, 1

T.684 603 883
Sidra Buznego

ey
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COLUNGA

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

El Gobernador, Cortina.

SIDRER{A EL ROTELLU.
18 de Julio, s/n.

T. 985 85 61 95

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

SIDRERfA 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.616 915 027.

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 8329 51

Sidra Vda. Angeléon

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

EL ESPALMADOR.
Urbanizacion el Bosquin 29
Les Vegues.

T. 689 575 307

CAFE LAGOS.
Los Campos de Corvera
T. 984 838 901

CAFE DE LUNA.
Covadonga 12. Les Vegues
T. 984 838 901

EL ASTURCON.
Jovellanos 3. Les Vegues
T. 984 833 993

Sidra Menéndez

BAR MESA.

Estebanina 20. Les Vegues
T. 618619723

Sidra Herminio y Trabanco

CUIDEIRU

SIDRER{A RTE.LA
CURUXINA.
Riofrio,5.

T.985 591 141.
Riestra.

BAR EL UNICO.
Ovinana s/n.
T.985 597 037.
Men del dia.

* CACHOPOS « LECHAXGD

Teléfunme: Y84 B3 41 TH / p6l) X5 38 22

V. Rey Pelayn, 14 - bajo
ASTURIAS

F0 Pivthras Bkandas
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GOZON

SIDRER{A 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, Pefion, Fonciello

BAR LA MARINA.
C/ Teatro 6.
Lluanco.

T. 985 883 230.

CAFE BARTINO’S.

Av. del Gallo 79 - 1° Izda
Lluanco

T. 651 596 877

CASA CEFERO.
S. Jorge de Heres
T. 985 880 301.

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

SIDRERIA LAS DELICIAS.
Valeriano Fdez Vifia 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. SIDRERIA
LA INDUSTRIAL

Polg. Industrial Silvota,

T 985267 171.

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 Gonzalez 83
Posada de Llanera

T. 662598878.

SIDRERIA LA SIERRA.

Avda. Prudencio Gonzalez, 11
Posada de Llanera

T. 984 043 443

LLANES

RTE SIDRERTA LA CASONA.
C/Mayor, 20.

T. 649 605 275.

Orizén y Novalin.

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

T. 985 403 674 / 649993 435
Trabanco, Trabando d’Escoyeta,

SIDRERIA 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

ENTIDADES COLABORADORAS

|12 ®

L LERA

cocinag casenra

SIDRERIA PABLO’S.

Ctra La Rebollada s/n. Posada
T. 985407 181

Arbesu.

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

BAR-RESTAURANTE DON
D’MANOLO.

La Barriosa s/n. Cué

T. 985 401 662.

LLAGAR EL CABANON.
Naves de Llanes

T. 985 407550 / 616 623 197

Sidra El Cabanén.
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

SIDRERIA XAGARDA
Ctra.General S/N Poo.
T. 985401 499

LLANGREU

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

T. 661 970504 / 617254 343.

Sidra L' Allume.

La Felguera

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

Sidra Alonso.

SIDRERIA EL LEONES.
Casimiro Granda, 6.

T. 985 69 00 80.

Trabanco. Trabanco Seleccion.

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

CASA ARCA
Julidan Duro 6, bajo

T.690 121 381 / 647 000 832

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

Sidra Castafion.

SIDRER{A EL GAUCHO.
Ramon B. Claveria, 3.

T. 985670438.
Trabanco, Fonciello.

SIDRERIA ELYANTAR
D’ALDEA.

Fernandez Duro, 9 bajo.
T. 985 182 593.
L'Argayén.

SIDRERIA CASA NANDO.
Celestino Cabeza, 30.

T. 985 673 322.

Sidra JR y Arbest

SIDRERfA-RESTAURANTE
EL PARQUE.

Gregorio Aurre, 19 .

T. 98568 35 51.

Sidra Fonciello.

SIDRERIA -RESTAURANTE
CASA OLIVO.

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

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

T. 985 67 33 93.

Menéndez. JR.

SIDRERIA VIEJO

Daniel Alvarez Gonzalez, 20
T. 985 67 63 40

Sidra Menéndez

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 / 984088 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

SIDRERIA 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.

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.

BAR SIDRERIA LAS DOS
VIAS.

Jests 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

SIDRERIA POLO NORTE
Cipriano Pedrosa 19

T. 985698044

Sidra J.R y Trabanco Seleccion

SIDRERIA GALVAO
José Bernardo, 16
T. 984 838 577

J. Tomas

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 Angelén, 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.

SIDRERA 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 Tirafa 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,

ELTENDEJON DE
FERNANDO.

L'Escampleru

Trabanco normal y d’Escoyeta.

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.

Cerrado los martes

PARRILLA DE LENA
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ENTIDADES COLABORADORAS

Cortina y Villacubera.

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

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 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 SIDRERTA LA VIOLETA.
A.P alacio Valdés, 6.
T. 985451003

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

SID. CASA FULGENCIO.
Plza. San Juan, 6.

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

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

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

CAFETERIA SIDRERTA
ESQUINA 19

Aller 19.

T 985 463 748 / 609 073
743.

CAFETERIA SIDRERIA EL
RINCON DE ANTONIO.
Manuel Llaneza 74.

T.984 189 162 / 984 619
146.

Paellas por encargo.

SIDRER{A JUANIN.
Doctor Fleming, 32.

T. 687 408 364.

Pefion y Pefidon Seleccion.

SIDRERIA RINCON DE
VALLES.

LaVega, 33

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

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. 984 084 132.

Sidra Vda. de Angelon.

SIDRERIA CASA MINO.
La Laguna.T. 985 716 623.

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

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

SIDRERTA PLAZA.
Plaza Manuel Urfa 11
Rotando palos navetos

SIDRERIA PRIDA.
La Colegiata, 12.
T. 985 717 345.
Novalin D.O,Vda de
Angelén,Orizéon

LA NAVETA BAR.
Pza Dominganes,7
T.650613779

Nava York. Amestao.

REST. 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

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

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

SIDRA VIUDA DE ANGELON.

LaTeyera, s/n.T. 985 716 943

ENTIDAES COLLABORAORES

LLAGAR EL PILONU.
Gamonéu s/n

T.985716 051 / 696308745
Sidra El Pilonu, Isidra sin
alcohol.

NAVIA

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

SIDRERIA EL CHIGRIN DEL
PUERTO

Avd de la Darsena, 17.

T. 984 844 206

M. Vigén, Trabanco d’Escoyeta

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

SIDRERIA LA MAGAYA
Regueral 9.

T. 985 630 433.
Zapatero y Penén.

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 Muiiz.

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

SIDRERIA REST. EL CASERO.
Dr. Cuesta Olay, 34

T. 984 491 567.

Sidra Fran y Ramos del Valle

-
ONIS
CASA MORENO

Plaza del Ayuntamientu. Benia
T. 985 844 154.

PARRES

SIDRERIA EL FORQUETU.
Ramoén del Valle, 4 (Les
Arriondes).T. 985840532.
Sidra Vigén.

SIDRER{A EL SUBMARINO.
Leopoldo Alas Clarin.
T. 9858400 75.

CONFITERIA CAMPOAMOR.
Ramon del Valle.

T. 985 84 00 37.

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

SIDRERfA MESON

EL RINCON DEL CASTANU.
Ramon del Valle 5. Les
Arriondes

T. 985841674. Angones

SIDRER{A 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.

SIDRERIA 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 Pié¢lagos 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

125

PROAZA

RESTAURANTE
LA SALA DEL BUEN YANTAR.
Avda. Carmen Miranda25-5° E
T. 625 50 00 78

CONFITERIA REY SILO
Carmen Miranda, 15

QUIROS

SIDRERIA PARRILLA LAS
UBINAS

Ctra Xeneral. Barzana

T. 985 76 84 89

SIDRERIA CASA JUANIN
Las Agiieras 11
T. 985 768 037

RIBADEVA

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

Cabanon, Trabanco.

RIBESEYA

SID. LATERRAZA DE
COJIMAR.

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

SIDRER{A EL TARTERU.
Marqueses de Arguelles, s/n.
T. 98585 76 39.

Sidra Castafion.

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

SIDRERIA EL ROMPEOLAS.
Manuel Fdez. Juncos,11.

T. 985 86 02 87.

Sidra Angones Sudrez.

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.

LA TERRAZA DEL TEXU.
Sidreria Restauran.

Lopez Muiiz, 11.

T. 684 284 219.

Trabanco normal y d’Escoyeta.

HOTEL LA CHOPERA.

San Martin de Collera (2 Km.
Ribesella)

T. 985 86 04 45
www.hotellachopera.es

La Plaza

ESPECTALIDAD EM

Lacon y

. Fulp-r.;

Mevu Cazabores

Tine: B85 71 13 07
INFIESTO - PILONA {Asturias)
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HOTEL LA PICONERA
La Piconera s/n

33569 Sardalla, Ucio,
Ribeseya

T. 985857 414
www.lapiconerahotel.es

SIDRER{A EL ESCONDITE .
Lopez Muniz 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
REl AURELIU

SIDRERIA EL ZAMORANO.
Manuel G.Vigil, 11. L'Entregu.
T. 653 671 217

Sidra Arbes.

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

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

MESON SIDRERIA 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
Sidra Roza.

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

KESTALIA

ENTIDADES COLABORADORAS

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

T. 985 671 603.

SIDRERIA LA CABANA
Francisco Quevedo 9 -
Sotrondio

T. 985 67 18 61.

BAR CASA PACHIN

Av. Constituciéon 70 -
Sotrondio

T. 985 670 462

Sidra Fonciello y Llaneza..

PARRILLA EL CURRO.

La Peruyal 12, baxu.

T. 985 671 594 /647 543857
Sidra Arbest

SAN VICENTE DE
LA BARQUERA

SIDRER{A ABEL

Av. del Generalisimo s/n
T.942 711 555

Sidra Somorroza

SARIEGU

CASA RUFO
Vega de Sariegu s/n
T. 98574 81 20

SIERU

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

SIDRERIA EL FORNO.
LaIsla,s/n

T.985722711

Muniz, Trabanco, Trabanco
d’Escoyeta.

SIDRA MUNIZ.

Fueyu, 23.Tiflana.

T. 985792 392.T. 985 792
141.

EL LLAGAR DEVIELLA
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.
Tifana 12.T. 985 985 155.

SIDRA JUANIN
Fozana d’Abaxo 4. Tiflana.
T.98579 49 07

LLAGAR DEL QUESU.
Bobes- Sieru.

T. 98579 28 94.
Sidra Orizén.

LLAGARY SIDRERIA
LA MORENA.

Alto de Viella, s/n 33429
Sieru.

T. 985 263 944.

LA cereZAL

LA CASA DEL ARROGE OON BOGAVANTE
BOHRAS Y TODM TIMO DE CELEBRACHINES

Tekdl w58 a8 50 14
Minli st wl }o 1}

S 8L DE COLLERA

il BMIATKESEL E.A

ASTCUR

Pal, ind. Aguiln el Nesm n.* 1
33518 COALOTO - SIERD
T. 085 70 22 08

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

Trabanco y Cortina

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

CASERIA SAN JUAN DEL
OBISPO

Tiflana - Sieru.

T. 985 985 895.

MESON SIDRERIA SIERO.
Pol Valeriano Leén 25.

T. 985 087 217.
diegomartin67 @hotmail.com

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

SIDRER{A 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. 9857227 44

SIDRER{A 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 Seleccién.

SIDRERIA EL POLESU.
Facundo Cabeza, 8.

T. 985720 054.T.985720954.

SIDRERIA EL DUERNU.
Antonio Machado, 9.
T. 984281910

LLAGARVIUDA DE
PALACIO.

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

MESON PENAMAYOR.
Torrevieja 16
T. 985726 401

ENTIDAES COLLABORAORES

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

(—

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

HOTEL RURAL LA
QUINTANA DEVALDES
Tiroco d’Arriba 53 Valdesoto.
T. 985735577 / 650415138
www.laquintanadevaldes.com

SIDRERIA LA ESCUELA.
Avda. de Viella, 11 Llugones.
T. 984 491 782

SIDRERIA FONTEVILLORIA
Gaspar Jovellanos, 2. Llugones
T. 984 491 334

Sidra JR, Fran, Ramos del Valle

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

LA CHALANA.

Ctra Estacion Viella 10
T. 985 168 248

Sidra Trabanco

SIDRER{A JAVI.
Leopoldo Lugones, 5.
Llugones.

T. 600 402 367.

SIDRERfA MANOLO JALIN.
Plaza Les Campes, 16.

T. 98572 43 04.

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

SIDRERIA 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

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

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.

Muniiz, Trabanco Seleccion.

LLAGAR CASA CORZO.
Ctra.Gral de Santander, 7

T. 985792010 / 600788219
Cualloto - Granda.

CRIVENCAR.

Pol. Aguila del Nora, PC 2, NV
1. Cualloto - Granda

T. 985794215.
info@crivencar.com /www.
productosdeAsturies.com

PULPERIA ASTUR.
Pol. Aguila del Nora,
Cualloto - Granda

T. 985 792 208.

PULPERIA SIDRERIA TERRA
MEIGA.

Carretera general 634, 3

T. 647 216 939.

Torre, Trabanco, Fran y Ramos
del Valle

TAPIA

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

Solleiro.

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

T. 985 62 81 08

Solleiro y Cortina.

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

T. 985 62 81 39.

LA FONTE.

Fernando Villamil, 8. Tapia de
Casariego

T. 984 84 4179

Solleiro, Trabanco

TARAMUNDI

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

TINEU

LLAGAR SIDRA LA
LLARADA.

ElViso s/n.

T. 985 80 08 14.

UVIEU

SIDRERIA EL FERROVIARIO.
Gascona, 5.T. 985 22 52 15.
Penén y Seleccién Pendn.
SIDRERIA EL PIGUENA.
Gascona, 2.T. 985210341.

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

oy |
Munz

SIORA MATURAL ASTURIAKMA

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

EL POLESU

SIDRERIA-RESTALURANTE

C/ Facundo Cabeza, 8
Tel, 985 720 054 - 985 720 854
Pota do Siero
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ENTIDADES COLABORADORAS

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

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

SIDRERIA EL MAYU.
Tldefonso 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.

RESTAURANTE CASA DEL
DAGO.

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

SIDRERIA MIGUEL.
Manuel Cueto Guisasola, 2.
T. 985 24 46 24.
L'Argayon. Arbesu.
SIDRERIA LA NOCEDA.
Victor Chavarri, 3.

T.985225959.
Rotando varios palos.

SIDRERIA ELTAYUELU.
L'Argafiosa, 9.T. 985231815.
rotando 15 palos de sidra.

JUAN CARLOS SIDRER{A.
Los Avellanos 2

T. 985210 562.

Orizén

REST. SIDRERIA LUIS.

Campu Los Patos 3
T. 984 28 57 37.

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

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

LA QUINTA, SID.
RESTAURANTE
PuertuTarna 11

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

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

SIDRERIA EL DORADO.
Gonzalez Besada 11

T. 985 083 269.

Juanin

LA CHALANA.
Santa Clara 4

T. 985202 411.
Trabanco.

SIDRERIA LA CACHOPERIA
Los Avellanos n° 2
Fran, Ramos del Valle, Canal.

RESTAURANTE-PARRILLA
RIO DE LA PLATA.

Sabino Fdez. Campo, 9.
T.985111 343

Trabanco, normal y d’Escoyeta

RESTAURANTE-SIDRER{A
LA TATIANA

Indalecio Prieto, 6.

T. 985 080 412.

Sidra Juanin.

ASADOR-PARRILLA LA
SANTINA

Sta Marina de Piedramuelle
T. 985780 873

REST. SAN JUSTO.

El Cruce, 3 San Esteban de las
Cruces

T. 985226 743

Fran, Cortina, Villacubera

SIDRERIA LA FESORIA.
Avda. Torrelavega, 29.

T. 985 189 801.

Juanin y Roza

SIDRERIA REST. EL BOSQUE.

Victor Chavarri 7
T. 985219 995

SIDRERTA LOS FRESNOS.
Rio Dobra 18.

T.985 116 084.
Menéndez y Trabanco.

ASADOR SIDRERIA FANJUL
Pedro Mifior 4
T.985 244 905

SIDRERIA EL CAMPANU.
Jesus, 1.
T 985215193.

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.

SIDRERfA EL TRAMPOLIN.
Avda. de Torrelavega, 36.

T. 985201 315/647 570 096.

SIDRER{A 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. 985252 377.

Sidra Crespo.

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

ENTIDAES COLLABORAORES

SIDRERIA-RESTAURANTE
LA MANZANA.

Gascona, 20

T. 985081919 / 636 147726.
Trabanco.

LAS TABLAS DEL CAMPILLIN
Arzobispo Guisasola, 24.
T. 985212 411.

SIDRERIA NUSAPAY
Puerto Pajares, 8.

T. 985 081 595.
Viuda de Corsino

SID. LA CASUCA DE SANTI.
Los Campos, 1 La Corredoria
T. 985 081 482

Menéndez, Val d’Ornén..

SIDRERIA DONDE
RAMONIN.

La Corredoria 117

T. 984 282 455.
Menéndez, Val d’Ornén.

EL SUENU

Paseo de la Florida, 3.
T. 984 839 929.
Herminio.

SIDRERIA ALBERTO.
La Lila, 25

T. 985 089 122.
Roza, Canal, Novalin.

LA FLOR DE GALICIA.
Avda. Del Cristo, 51

T. 985 252 697.

Pendn y Zythos.

SIDRERIA PADRE SUAREZ.
Padre Suarez 25

T. 985 200 192.

Vigén, Juanin y Fran.

LA CUEVINA.
San Mateo 1
T. 984 842 198.

MONTE NARANCO.
Menéndez Pelayo 10
T. 985110 977.

EL REGUERANU. SID. REST.
Santumederu 49 Llatores

T. 984 043 048.

Trabanco normal y d’Escoyeta.

SIDRERIA LA FERRERIA
Calle Llaviada, 10 La
Corredoria .

T. 984 083 834
Conceyu, Menéndez, Val
d’Ornén.

RESTAURANTE EL CORDIAL
El Cordial. El Caleyu
T. 985 796 040

SIDRERIA EL GATO NEGRO
Mon 5. Pza Trascorrales 17
T.984 087 511

Quelo, Trabanco, Coro

LLAGAR EL PELEGRIN
Luis Braile 9

T. 984 083 669

Canal, Trabanco

SIDRERIA GRAN VIiA

Av. GAlicia 3

T. 985239901

Villacubera, Juanin, Viuda de
Palacio, Trabanco

Trubia

SIDRER{A EL BOSQUE.
El Bosque, 12.
T. 984 282 464.

Camin Real de la Sidra

SIDRERIA EL CALDERU.
Pepin Rodriguez, 2 . Cualloto
T. 985985443

SIDRERIA LOS BALCONES.
Camin Real, 67.

T. 9857930 31.

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

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

SIDRER{A EL TONEL.
Camin Real, 18

T. 985 985 726

Sidra Quelo.

SIDRERIA CASA FAUSTO.
Camin Real 101. Cualloto
T. 985793 533

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

VAL de SAN
VICENTE

LA ASTURIANA.
Unquera

T. 942717 038
Sidra Cortina

VALDES

SIDRERIA EL PAREDANO.
Los Caleros 5

33700 L.luarca

T. 985 47 0321

L'Infanzon, JR, Trabanco,
Trabanco Seleccion, Escalada

VILLAVICIOSA

SIDRER{A
LA FLOR DEL PUMAR.
Riafiu, 22.T. 985 89 12 64.

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

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

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

SIDRERIA BEDRINANA.
Maliayo, 1.T. 985890132.

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

SIDRERIA EL PORTAL.

Maliayo, 5.T.Tel. 985 892251.

Menéndez y Val. D’Ornén.

SIDRA J.TOMAS.
Molin del Mediu. Candanal,
33.T7.985894119.

SIDRA VIGON.
33316 Tornéon. Onodn.
T. 607 331 808.

SIDRA EL GOBERNADOR.
El Gobernador s/n..

T. 985892 616 /655 568398.
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SIDRERIA LA CAPILLA.
Manuel Cortina 11.
T. 984 39 70 28.

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

BAR SIDRER{A LA ESPICHA.
Manuel Cortina, 1.

T. 985 890 031.

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.

SIDRER{A El CANU.
El Carme 4

T. 984 19 46 51
Rotando palos.

SIDRERIA LA ESPUELA.
Eloisa Fernandez, 6

T. 985 89 14 06

Menu, Cachopo, Pulpo con
patatines.

CASA MARCELO
Cervantes 25
T. 984 492 212

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

Sidre de Villaviciosa.

SIDRER{A MEANA.
Plaza del Ayuntamiento, 25 B.
T. 984 492 837.

SIDRERIA 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.

SIDRERIA EL ROXU
Cervantes 2
T. 985890 023

LA CAPILLINA DELA
TORRE.

Carmen 19, baxu.

T. 608 49 02 17
capillinadelatorre@hotmail.
com
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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 LAVITORIA.
Cta N 632 KM 34 Barzana-
Seloriu.

T. 654 858 457

Trabanco y Cabueies.

SIDRA CORO MANUEL
PERUYERA.

Carretera de H.uentes, 16

T. 985 890 468/699 316 784

SIDRA EL TRAVIESU.
Camoca s/n
T. 609031811

SIDRA LOS GEMELOS.
Barriu Cimavilla 82
T. 985 894 731 /606384 044

SIDRA VALLINA.
Fonfria 33. Pion
T. 985 894 052 / 606413200

XIXON

SIDRERIA EL SAUCO.
Valencia 20.

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

SIDRERIA HNOS. BLANCO.
Honduras, 5 - La Calzada.
T. 98531 65 21.

Trabanco y Trabanco Seleccion.

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

Trabanco, Trabanco 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.
Cabuenies.

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

SIDRA CANAL.
Llavandera - Llinares.
T. 985137757

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

T. 985 33 50 54.

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

CASAYOLI.

Ctra Caldones 182.

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

Sidra Pinera.
www.casayoli.es

EL MESON DE AURELIO
Pintor Manuel Medina 18.

T. 984 392 754.

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

EL SOBIGANU.

Sidreria. Parrilla. Restauran
Leoncio Sudrez 60

T. 984 29 80 63

ENTIDADES COLABORADORAS

SIDRERIA EL MAYEU DE
CENERA (Antiguo Chabiegu)
Avda. Pablo Iglesias 75

T. 984 492 065

Sidra J.R.

SIDRERfA CASA TRABANCO.

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

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

Sidra Frutos, Nozala Seleccion.

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

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

PARRILLA ANTONIO 1.
Roncal, 1 Xix6n.

T. 985 15 49 73.

Sidra Trabanco y Trabanco
Seleccion.

SIDRERIA CASA CORU]JO.
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.

SIDRERfA MAYADOR.
Riu Nalén, 10.

T. 984 39 65 14.
Rotando Palos

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

CHIGRE ASTURIANU

CASA JUSTO.

Hermanos Felgueroso, 50.

T. 985 38 63 57.

Zapatero, Trabanco, Foncueva.

SIDRERIA URIA.

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

Sidra Foncueva y Trabanco

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

SIDRER{A JOSE.
Zaragoza, s/1.

T. 98532 06 13.
Sidra L'Argayon.

LLAGAR EL. MANCU
Camin de la Erfa 49
Cabueries

JR y L'Ynfanzén
www.llagarelmancu.com

SIDRERTA CASA FEDE.
Acacia,5.

T. 985 34 40 07.

Sidra L'Argayon.

SIDRER{A LA GARULLA.
Numa Guilhou, 20.

T. 984 198 418
L’Argayén.

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

Sidra Pefi6n.

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

Sidra Pefi6n y Penon seleccion.

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

SIDRASTUR/Grupo Astur de
Coleccionismo Sidrero

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

SIDRER{A NAVA.
Plaza La Serena
T. 985380447

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

SIDRERIA LA RUTA DE LA
PLATA.

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

Sidra Penion.

SIDRERIA EL CENTENARIO.
Plaza Mayor, 7.

T. 985 34 35 61.

Sidra Coro, Gelo, Castanén y
Vallina.

SIDRERTA LLAGAR
CASA SEGUNDO.
Cabuenes.

T. 985 33 36 32.
Sidra Segundo.

EL MALLU.

La Pola Sieru, 12.
T. 985319410.
Menéndez.

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

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

SIDRERIA VENY 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./669860598.

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

BOMBONERIA GLORIA
Fernandez Vallin 2.

T. 985172 661.

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

REST. SIDRER{A 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.

SID.EL RINCON DETONI.
L'Infiestu 21
Menéndez

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

SIDRERIA 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.

Feijé n® 33 T. 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

RE

Parrilla
Merendero

ANTIGUA "LA FONTAINE"
NUEVA GERENCIA

MENI DIARIO Y ESPECIAL LOS FINES DE SEMANA
TODO3 LOS FINES DE JEMAMA: CORDERD A LA ESTACA
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ENTIDAES COLLABORAORES

Tl
C/ Manpel Junguera 15 Gijon

BB5 360 542

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. 98538 07 36

Trabanco, Contrueces

SIDRER{A BALMES
Balmes 5

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

SIDRER{A CELORIO
Domingo Juliana 6

T. 98531 6479

Mens diarios

Sidra Trabanco, Trabanco
d’Escoyeta y Menéndez

EL MALLU DEL INFANZON.
Sidreria Merendero.

Ctra Pion, AS 331, 276

Altu I'Infanzén.

T. 985 13 50 30

LA ALACENA GOURMET.
Llangréu 5

T. 984 39 60 97

Viuda de Angelén, Pomar
www.laalacenagijon.com

e
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ENTIDADES COLABORADORAS

SIDRERIA 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 Cabueries.

SIDRERIA CANTELIL.
Almacenes, 4 Baxu.

T. 984 190 966.

Vda de Angelén, Pifiera, Prau
Monga. Tamos en Facebook.

SIDRERIA EL PANERU.
Alejandro Farnesio, 3.

T. 985 320 505.

Menendez y D.O Val D’Ornon.

MADRID

ROCA LA PLAYA.

Avd. Cardenal Herrera Oria,
260.

T.917 398 503/677 738 513.
Cocina asturiana.

SIDRERIA CASA DE
ASTURIES.
Argumosa 4
T.915272 763

SID. EL ALLERANU, CASA
JAVI.

Cienfuegos, 32.

T. 984 492 197.
Menendez, Val d’Ornén.

SIDRERIA LA CUETARA.
Caveda, 7

T. 984 047 201

Menedez y J.R.

SIDRERIA BOAL DEL
RONCAL.

Roncal,8.

T. 984197422.

SIDRERIA CUBA.
Cuba,15.

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

SIDRERfA LA TROPICAL -
Santa Rosalia, 13.

T. 984 195 294.

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

ENTIDAES COLLABORAORES

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

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. 985 322 521

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

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

uSidreria Pulperia El Gallego
[} Gl__I.EH.. illba]cr

Especlalidad en;
= Pulpo a leira.
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- !
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sidreria restaurante
Tl Sanin Dominga. §
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LA CHALANA.

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

Sidra Trabanco.

SIDRERIA EL LLAGAR.

Pza de laVilla de Canillejas,62.

T.915 50 25 25.
Sidra Trabanco.

SIDRERIA CARLOS
TARTIERE.
Menorca 25

915 745 761

Sidra J.R.

Sidra J.R.

hwds Candensl fferews (via, 790 - Ful 11
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SIDRERTA A CANADA.
Alonso del Barco 4

T.914 670 325

Sidra Menéndez y Trabanco.

SIDRERTA LA CEBADA.

Pza. de la Cebada, 12

T.911 735 459-626 586 867
Sidra Menéndez y Trabanco

SIDRERTA XAREU.
Avda de Barranquilla, 17
T. 913824609

TORREMAR. Restaurante
Parrilla Marisqueria
Ezcurdia,120.

T. 985330 173.

Acebal.

SIDRERIA EL SECANU.
Honduras,37. La Calzada
T. 985311 294.

Cortina y Villacubera.

SIDRER{A LA CASONA DE
JOVELLANOS.

Plazuela de Jovellanos, 1.

T. 985 342 024.

Huerces.

LAS CEREZAS GASTRO BAR.
La Pola Sieru, 5. Xixo6n.

T. 606 164 732.

Menéndez y Val d’Ornén.

CASA PAZOS. Sidreria
Parrilla.
Puerto Rico,23.

T. 984 391 532 / 677079895.

Riestra, Trabanco, Trabanco
d’Escoyeta.

SIDRERTA LA CABANA.
Cirujeda ,18

T. 984 846 150

Pinera

SIDRERTA PARRILLA
RAMON.

Manuel Junquera, 15.
T. 985 369 542.

BODEGAS DE
VILLAVICIOSA.
Camin del Tragamoén, 6-
Aptdo.195. Cabueiies.
T. 985 361 722.

EL LLABIEGU

'BARRIO DE LA SIDRA
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CATALUNYA

SIDRER{A CAT-ASTUR BDN.

Industria 69. Badalona
(Barcelona)

T. 933999507-660032320
especialidad de la casa: Paté

de Cabracho y Fabadas.

SidraViuda de Angelon.

GALICIA

HOTEL EQ***
Amador Ferndndez n° 5
Ribadeo-Lugo

T.982 128 150/751
www.hotelEO.es
hotelEO@hotelEO.es
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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

Cabuernies, JR, Trabanco
Seleccion, Val de Boides.

SIDRERIA TONY.

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

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

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

T. 985 323 442.

SIDRERfA RIOASTUR.
Riu d’Oro 3.
T. 985 148 617.
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EUSKAL HERRIA

URBITARTE
SAGARDOTEGIA

Ergoina Auzoa Ataun 20211
Guipuzkoa

T.943 180 119

Urbitarte, Sagarte, Label.

ALACANT

REST. PIZZERIA LA COSA
NOSTRA.

Alzamora,21. Alcoi.

T. 966 540 263.

Sidra Menendez.

SIDRERIA TRASGU.
Cta del Puerto,?2

T.6 93639644
Villajoyosa

Sidra Trabanco.

TIERRINA NOBLE
Distribuidor exclusivo de Sidra
Menéndez.

Productos de Asturies
(embutidos, quesos, fabada,
conservas etc)

Poligono Industrial; Carretera
de la Redona s/n

Guardamar del Segura,
Alicante.

T. 608511513
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SIDRERIA COTO CRISTINA.
Manuel Junquera, 31.
T. 985 333 081.

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

PARRILLA MUNO.

Avd. Juan Carlos 1,42
T.985317 216

La Golpeya y La Flor de los
Navalones.

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

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

T. 985364120.

SIDRERIA XIRIGA.
Mariano Pola, 59
T.984 197 572
Castanion, Val de Boides

CASA ROBER.
Rosario, 14.

T. 984 198 627.
Trabanco.

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

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

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

Anuncies / AnunNcios
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VALDORTA.

Desfiladero de la Hermida, 8.
T. 984 841 496.

Sidra Riestra.

SIDRERTA MIRAVALLES.
La Playa, 6.

T. 984199007.
Menéndez y Val d’'Ornén

CASA FINITO.

Miguel Servet, 17.

T. 984197520 /646087260.
Viuda de Corsino.

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

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

SIDRA NORNIELLA.

Camin de Lleorio. Samartin de
Gtlierces.

T. 985 137 085

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

SIDRER{A BERDIAL.

Zoila, 22.

T. 984 397 646/622 121 465
Sidra Pefion.

LA SIDRERIA DEVIESQUES.
Corin Tellado, 12

T. 984 184 430

Trabanco normal y d’Escoyeta

PARRILLA VERDEMAR.
Alto de La Providencia, 2824.
T. 984 102 123. Cabuenes.

ENTIDAES COLLABORAORES

SIDRERTA PEON

Saavedra 42

T. 662 573 631

Sidra Menéndez, Trabanco y
Trabanco d’Escoyeta.

MERENDERO LA CABANA.
Camin de L'Infazén a la Playa
de La Nora, 587

T. 985 337 930/687 481 767

SIDRERIA EL PARQUE.
Emilio Tuya, 54.

T. 985 332 028.

Acebal y Contrueces.

SIDRERIA LA TRAFALAYA.
Avd. Argentina, 93.

T. 675965 172

Menedez y Val d’Ornén

SIDRA ROCES.
Carretera del Obispo s/n
T. 985 388 601.

BAR MEREND. 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

RESTAURANTE LA HUERTA.
Camin de la Frontera, 337.

T. 984 099 595.

Cabueries.

SIDRERIA CASA COLAS.
Norena 1.

T. 615818 330.

Penén y Pendén d’Escoyeta.

SIDRERTA LOS ABLANOS.
La Mancha 22.

T. 985 381 039.

Buznego y Zapica.

MERENDERO PARRILLA LA
XERA.
Camin de Cabuenes, 1185

T. 984 298 720-661 801 657.

SIDRERA LA VOLANTA.
Teodoro Cuesta 1
T. 984 842847 / 625762 969

SIDRERIA LOS ARRUDOS.
Desfiladero de los Arrudos, 10
T. 985 099 593

Orizén, Novalin, Trabanco y
Trabanco d’Escoyeta.

SIDRERIA LA ESPUMA.
Andalucia 15

T. 984 398 621

Orizén, Novalin, Trabanco y
Trabanco d’Escoyeta.

PARRILLA EL CHARRUA.
Bélgica, 1- Pumarin

T. 985380014

Cocina tipica uruguaya..

BODEGA SIDRERIA LA
PARRA DEVILLA MORO
Fray Ceferino Gonzalez, 21
T. 984 068732

Sidra Pefion.

LA POSADA BLANCA
Cta del Infanzén a La
Providencia, 3393.

T. 985 374 224.
Viuda de Corsino.

SIDRERIA LA PIANA
Llastres 10

T. 984 189 655.

Sidra Menéndez

SIDRERTA LA TARTERA.
Hermanos Felgueroso, 68.
T. 984 284 005.
Menéndez y Val d’Ornén.
Facebook y Twiter.

MERENDERU EL CAMIN DEL
AGUA

Camin de LaVallina, 10-3
Carceo. Santuriu

T. 985 338 157.

SIDRER{A ABRIL

Puertu Ventana 26

T. 985 384 517.

Vallina, Acebal, Vda Angelén

SIDRERIA REST LA
PUMARADA

Juan Alvargonzalez 41

T.985 151 962.

Trabanco, Peiion, Contrueces,
Canal, Frutos.

SID. EL. CORREDOR DE
ESTRADA

Valencia 6

T. 984 290 809.

Acebal, Menéndez.

SID. EL NUEVO EDEN
Colén 1

T. 984 290 165.

Canal, Menéndez, Llosa
Serantes.

SIDRERIA CUBA
Cuba 15

T. 984 290 136.
Canal, Pinera.

SIDRERIA PULPERIA EL
GALLEGO

Cuba 14

T. 654 600 552.

TRABAYU

CAMARERO. Se necesita
para sidreria en Llugones,
imprescindible escanciar
sidra perfectamente y ex-
periencia. Preferiblemente
menor de 40 afos. Tel.
670090712. Email: luiscar-
losoli@hotmail.com.

ECHADOR de sidra pro-
fesional se precisa para
sidreria en Xixon. Abste-
nerse sin experiencia. Tel.
985083045

HOSTELERIA. Restau-
rante sidreria de Uviéu
selecciona, escanciadores
de sidra,. Tel. 639743101.
Email: espichasyeventos@
gmail.com.

UFIERTA

CAMARERO echador de
sidra, buena presencia, se
ofrece, fijo o como extra,
dias festivos o fines de
semana. Tel. 699936396

CAMARERO profesional se
ofrece para trabajar fijo de
extra. Sabiendo echar si-
dra y servir banquetes. Tel.
627100425 vy 616749095

CAMARERO-ESCANCIA-
DOR de sidra. Chico de
39 anos, serio y respon-
sable, con experiencia, se
ofrece para trabajar. Tel.
600021048

CAMARERO. Chico serio y
responsable. Amplia expe-
riencia Tel. 68792370

DELLOS

BARRICAS de madera
para sidra, de 60 y 120
litros. También botellas de
sidra. Tel. 679012132.

LLAGAR de sidra muy
bueno, fabricacion casera,
tiene la bandeja de abajo
y los laterales de acero
inoxidable. Es hidraulico,
no hace falta darle a la
manivela. Se vende. Tel.
660899964 y 985395259

LAGAR para 5 sacos de
manzana, mayadora vy

una cuba de 250 ltros, y
una embotelladora de 3
botellas, una bomba de
trasegar sidra. Todo de
acero inoxidable, todo nue-
vo. Solo usado 1 vez. Tel.
985890198
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sidreria

Calle Santo Domingo, 3
Telf. 984 182 763
33209 GIJON

reria EI Banduyu,
nry Gonzalez finalista
jor escanciador
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