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Entamu / Editorial

Son estes fiestes un momentu idéniu non
solo pa deseyar felicida a tolos nuesos llec-
tores y amigos, sinon tamién pa encamentar
gue s’aprofiten les mesmes pa sacar el ma-
simu rendimientu de I'amplia ufierta sidrera
gu’agora mesmo podemos esfrutar.

Dende la sidre natural a la de nuea espresion,
esplumosa, llicor, auguardiente... un mundiu
de posibilidaes que permitird que nes nueses
meses la sidre seya la protagonista indiscuti-
ble acompangando a los bonos platos. Sidres
gue comu tales, formen parte de la cultura
sidrera asturiana, seyan d’au seyan, y que nel
casu de ser del pais, n’especial cuandu la ma-
zana tamién lo ye, permintemos prauticar una
economia identitaria mas necesaria agora que
nunca pal desendolcu del nuesu texiu econd-
micu xunciu a la mazana y la sidre.

Y tamos de nueu de norabona, porque ve-
nimos de cellebrar el 75 aniversariu d’'un de
los nuesos llagares mas emblematicos, Ma-
yador, embaxaor d’Asturies y de la sidre per
tol mundiu, y gu’anguafu ta presente colos
sos productos nos cindu continentes ensin
gu’en dengun intre renunciaren a la so propia
identida. Lo asturiano furrula, equi y fuera, les
empreses asturianes tienen sobrada capaci-
da pa desendolcase y espandise pesia nun
recibir tol sofitu que merecen. Eses nun se
“desllocalicen”, siguen xenerando bayura y
contribuyendo al bientar de la socieda que
les vio Aacer.

Y finamos I'aflu con un recuentu positivu,
entd nun algamemos que’l “Principado” dexe
de despreciar a la sidre nos actos oficiales,
nin paez tenese avanzao na na tantes vegaes
anunciada declaracion de la cultura asturiana
de la sidre comu padrimoniu imaterial de la
humanida pola UNESCO, pero ya son mun-
chos los conceyos asturianos que declararen
a la sidre comu la so bébora oficial, consigui-
mos gue seya declarada Bien d’Interés Cultu-
ral n’Asturies, y perafitemos sinificativamente
la nuesa presencia internacional. El SISGA

ye un referente obligau y les nueses sidres
siguen trunfando per tol mundiu.

Gustamos la sidre, comu bébora y comu iden-
tida, atopamosmos xunios a ella y sabemos
gue malpenes tamos escomenzando a aco-
lumbrar les sos posibilidaes de desendolcu a
tolos niveles, y por eso ye, comu siempres, un
placer deseyar les meyores felicitaciones po-
sibles iQue 2015 seya’l mas sidreru los afos!

Son estas fiestas un momento idéneo no sola-
mente para desear felicidad a todos nuestros
lectores y amigos, sino también para recomen-
dar que se aprovechen las mismas para sacar el
maximo rendimiento de la amplia oferta sidrera
que ahora mismo podemos disfrutar.

Desde la sidra natural a la de nueva expresion,
espumosa, licor, aguardiente... un mundo de po-
sibilidades que permitira que en nuestras mesas
la sidra sea la protagonista indiscutible acompa-
fiando a buenos platos. Sidras que como tales,
forman parte de la cultura sidrera asturiana, sean
de donde sean, y que en el caso de ser del pais,
especialmente cuando la manzana también lo es,
nos permiten practicar una economia identitaria
mas necesaria ahora que nunca para el desa-
rrollo de nuestro tejicdo economico ligado a la
manzana y la sidra.

Y estamos nuevamente de enhorabuena, porque
acabamos de celebrar el 75 aniversario de uno
de nuestros llagares mas emblematicos, Maya-
dor, embajador de Asturies y de la sidra por todo
el mundo, y que a dia de hoy esta presente con
sus productos en los cinco contientes sin que en
ningun momento haya renunciado a su propia
identidad. Lo asturiano funciona, aqui' y fuera, las
empresas asturianas tienen sobrada capacidad
para desarrollarse y expandirse pese a no recibir
todo el apoyo que merecen. Esas no se “desloca-
lizan”, siguen generando riqueza y contribuyen-
do al bienestar de la sociedad que las vio nacer.

Y finalizamos el afio con un recuento positivo,
aun no hemos conseguido que el “Principado”
deje de despreciar a la sidra en los actos ofi-
ciales, ni parece haberse avanzado nada en la
tantas veces anunciada declaracion de la cultura
asturiana de la sidra como patrimonio inmaterial
de la humanidad por la UNESCO, pero ya son
muchos los ayuntamientos asturianos que han
declarado a la sidra como su bebida oficial, he-
mos conseguido que sea declarada Bien de In-
terés Cultural en Asturies, y hemos consolidado
significativamente nuestra presencia internacio-
nal. El SISGA es un referente obligado y nuestras
sidras siguen triunfando por todo el mundo.

Nos gusta la sidra, como bebida y como identi-
dad, nos encontramos unidos a ella y sabemos
que apenas estamos comenzando a vislumbrar
sus posibilidades de desarrollo a todos los nive-
les, y por eso es, como siempre, un placer desear
las mejores felicitaciones posibles iQue 2015 sea
el mas sidrero de los afios!

LA SIDRA  Nimberu 132



Bl futuro de la sidra esta en
MaNOS de |0s asturianos’

TINO CORTINA, LLAGARERU Y ENOLOGO, ES EL ENCARGADO DEL
LLAGAR DE CORTINA, EN VILLAVICIOSA,Y SE MUESTRA OPTIMISTA
RESPECTO A LA SITUACION DE LA SIDRA NATURAL. CONSIDERA
QUE NO ES DEMASIADO MALA TENIENDO EN CUENTA LAS
DIFICULTADES ECONOMICAS DE OTROS SECTORES.
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En su despacho del Llagar de Cortina, en Villaviciosa,
nos recibe Celestino Cortina Villar, mas conocido como
Tino Cortina y que lleva trabajando para la empresa
familiar desde 1999, cuando termind sus estudios de
Enologia, aunque anteriormente ya colaboraba con su
padre. Su abuelo fue quien se lanzd a comercializar su
sidra bajo la marca Cortina.

éCuadles fueron los comienzos del Llagar de Cortina
en Asturies?

Ya mis tatarabuelos mayaban y hacian sidra para ellos y
otros vecinos, pero no la comercializaban y menos con
la marca Cortina, eso fue cosa de mi abuelo, Celestino
Cortina Cuadra. En 1952, se le planted el dilema de tra-
bajar con la sidra o con las vacas y finalmente tomo la
decision de tirar por el llagar sin abandonar del todo el
ganado, en agquel momento era asi, y asi fue como dio
el paso y empezd a comercializar nuestra sidra.

En estos momentos, el pais atraviesa una crisis eco-
némica que afecta a todos los sectores. éCémo defi-
niria el contexto por el que esta pasando la sidra? <Y,
en concreto, Sidra Cortina?

Como una vision general, se podria decir que la situa-
cion de la sidra natural asturiana no es muy mala, son
tiempos de cambios vy las cosas estan dificiles pero hay
otros sectores que estan mucho peor. A nivel particular,
Sidra Cortina se encuentra en unos afos en los que in-
tentamos tener una estabilidad. Tuvimos una gran evo-
lucion y sacamos varios productos nuevos durante la
década pasada y ahora intentamos trabajar de la forma
mas seria posible para afrontar la crisis. Por ello, esta-
mos razonablemente satisfechos, ya que desde el 2001
se llevaron a cabo muchos cambios y hemos logrado

s

mantenernos y consolidar lo que teniamos, algo que
creo gue es lo mas importante.

Es una época de cambios en el sector sidrero,
écomo cree que afectan las nuevas incorporacio-
nes de productos, que se unen a la tipica sidra na-
tural, como la sidra de nueva expresion o la brut?
Definitivamente afecta de forma positiva, existen di-
ferentes productos que se pueden elaborar y todos
ellos son positivos, evidentemente unos mas que
otros. Por ejemplo, la sidra de nueva expresion es un
producto que cuesta mucho afianzar en los diferen-
tes canales por los que se comercializa, pero es qui-
z3s una de las sidras mas positivas, porque siempre
suma, nunca resta mercado a la sidra natural. Porque
una botella de sidra natural ecoldgica o una de sidra
con DOP son alternativas a la sidra natural, por lo
tanto no suma, sustituye.

Hay diferentes formas de verlo, aungue todas son
positivas, es mas, creo que los productos mas posi-
tivos son todos aquellos que refuerzan una cadena
de valor que queda en Asturies, como por ejemplo
la sidra natural con Denominacion de Origen. Esto
supone que se esté consumiendo una sidra con un
valor afadido que, ademas, estd hecha con manzana
de un cosechero de la tierra, algo que resulta me-
jor para todos, ya que, de alguna forma, el beneficio
queda en casa.

Cortina siempre ha sido un llagar que se ha movi-
do mucho, écudles son los productos que actual-
mente tienen en el mercado?

Actualmente contamos con cinco productos: dos si-
dras naturales tradicionales, que son Sidra Cortina
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“Nun pue dase puxu a la
esportacion d’un productu
y llueu dicir que ye una
droga, ye de sentiu comun.”

y Llagar de la Ferreria. También tenemos una sidra
natural ecoldgica, que es Cortina Ecologica y comer-
cializamos otras dos sidras naturales mas, acogidas
a la DOP, Sidra de Asturias. Estas son, por un lado, la
sidra Villacubera de Nueva Expresion monovarietal
de Regona, la Unica sidra monovarietal de Asturies
y considerada Mejor Sidra de Nueva Expresion 2014
y, por otro lado, Villacubera Tradicional que cuenta
con 14 meses de maduracién en bodega, por lo que
ahora es cuando sale al mercado la cosecha 2013.

El Consejo Regulador de la DOP esta realizando
diferentes campaiias para promover la sidra, tanto
la natural, como las denominadas de gala. éCémo
valora usted este tipo de iniciativas, asi como los
productos acogidos a la DOP?

Los que pertenecemos a la DOP estamos satisfe-
chos y estamos haciendo todo lo posible para que
se dé una promocion genérica de los productos con
DOP, algo que vale para toda la sidra, ya que al pro-
mocionar esta sidra se promociona la sidra natural
en su globalidad. Desde el Consejo Regulador cree-
mos que estamos haciendo las cosas razonablemen-
te bien, es mejorable, como todo, pero hoy en dia
estamos en la mayoria de los eventos gastrondmi-
cos del pais y en algun evento internacional. El nivel
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“Si toviéremos unes
sidreries de referencia en
media docena capitales
mundiales, la sidre
internacionalizariase d’una
forma impresionante.”

de conocimiento respecto a la sidra fuera de Asturies
ha crecido mucho, algo que no solo se debe al trabajo
del Consejo Regulador de la DOP, sino también al creci-
miento del turismo en los Ultimos afos, pero todo suma
y la percepcion que tiene la gente de lo que es la sidra
ha mejorado considerablemente.

Una de las mas actuales controversias respecto a la
sidra ha sido la derivada del Proyecto de Ley Integral
en Materia de Drogas propuesto por el PSOE en el
que se trata a la sidra como una droga mas. ¢Qué opi-
na al respecto de este proyecto de ley?

La verdad es que no sé muy bien qué decir... Yo lo que
creo es que en politica lo que hace falta es un poco de
sentido comun, y casi con eso ya se responde la pre-
gunta. Nosotros lo que no podemos es potenciar, por
un lado, la exportacion de un producto que es sefia de
identidad de todos los asturianos vy, por otro lado, decir
que esto es una droga. Algo falla ahi y creo que es el
sentido comun de los politicos, que no se dan cuenta
de que la cultura asociada a la sidra va mas alla de
la bebida y no tiene nada que ver con lo que son las
drogas.

Sidra Cortina colabora con ASTUREX (Sociedad de
promocion Exterior Principado de Asturias, S. A,)) y

asi lo ha hecho en la ultima misiéon de esta socie-
dad con los paises del Este ¢Qué opina de este
movimiento a nivel internacional que busca impul-
sar el sector agroalimentario asturiano?

Estd muy bien, la Ultima actuacion realizada por AS-
TUREX conocida como mision inversa, que acerco
a gente interesada a visitar nuestras instalaciones vy
conocer nuestros productos fue un gran acierto. Eso
si, debemos ser conscientes de que con la sidra na-
tural tradicional tenemos una limitacion importante,
qgue es gue no existe una gran demanda en otros
paises como existe demanda de vino o de cerve-
za. Entonces, y es un proyecto muy ambicioso, casi
una utopia que me ronda la cabeza, necesitariamos
un apoyo muy potente del gobierno asturiano para
poder tener unas sidrerias de referencia en media
docena de capitales mundiales, en las que se traba-
jase muy bien, con buenos parametros, y asi la sidra
natural asturiana se internacionalizaria de una forma
impresionante y seria un gran impulso para el sector.

Teniendo en cuenta todo lo antes mencionado,
équé futuro augura para la sidra natural y para los
nuevos productos?

Respecto a los nuevos productos, existe un abanico
bastante amplio que puede ayudarnos a la interna-
cionalizacion, algo esencial en estos momentos para
el sector. Sobre la sidra natural, aunque exportemos
y la sidra cada vez llegue a mas rincones del mun-
do, el futuro de la sidra también esta en manos de
los asturianos, seguimos siendo la region del planeta
donde mas sidra natural se consume y tenemos un
producto fantdstico que debemos proteger y cui-
dar. Las nuevas generaciones deben empaparse de
nuestra cultura y no dejarse llevar por la globaliza-
cion y las modas.

S Testu: Bea Fernandez.
Semeyes: Luis Vigil-Escalera.
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SIDRES AXAMPANAES, DE NUEA
ESPRESION, DE XELU, AUGUARDIENTE. .

DIPLOMASISGA ‘14
II' SIDRE ESPLUMOSO SEMIDULCE

M. Norniella

Macrile
Xixon. Asturies

Sidre esplumoso de collor mariellu
intensu, con bona capa de burbuya
gu’esapaez aina. Arume de mazana

dulce, maura y perprestosa. En boca
tien una intensidd media-alta de
carbdnicu, destacando sobro manera
el zucre que cuasique tapa cualisquier
otru matiz. Acidez lleve y afayaiza.

Preciu: 2,25 €

Mayador Rossé 75 Aniv.

Mayador
Villaviciosa. Asturies

Corchao especialmente pal 75
aniversariu del llagar. Llimpia,
rellumante, axil y de bona presencia
en copa y con un arume de matices
afrutiaos y qu’en boca resulta fresca,
llixera y facil de beber. El collor rosau
que la carauteriza vien dau pola
utilizacién de la piel de la fruta..

Preciu: 1,25 €

e “PREY,

O
&2

e &
75 oson™

El Gaitero Extra

Valle, Ballina y Fernandez
Villaviciosa. Asturies

El Gaitero Etiqueta Negra

Valle, Ballina y Fernandez
Villaviciosa. Asturies

Les mazanes autdctones recoyies
nel so puntu de maurez dan cuerpu
a esta sidre seco, de tonos doraos vy
d’ellegante burbuya.

Un arume a compota y un perfechu
equillibriu ente’l dulce y 'amargu faenla
afayaiza p’acompangar pexe, quesu y
postre.

Esta semiseca sigue siendo Un de los
apuestes en tolos mercaos. Ellaborada
con diverses races de mazana asturiano
tien un collor mariellu maciu, arume fino
y afrutidu y burbuya persistente; permite
maridaxes con aperitivos, comies o cenes
llixeres y acompanga bien cualisquier
postre.

Preciu: 1,90 €

Preciu: 3,00 €
LA SIDRA  Nimberu 132




Mayador

Mayador
Villaviciosa. Asturies

De saborgu dulce y nidiu, algamada
de magar mazanes escoyies con
pricuru, esta esplumosa sigui
sosprendiendo nos eventos. Afayaiza
pa maridar con carne suave, pexe y
mariscu, entra perbién nos aperitivos
y magar el so dulzor afaise bien alos
postres.

Preciu: 1,15 €

Mayador Produccion

Limitada

Mayador
Villaviciosa. Asturies

Una combinacion afayaiza de
mazanes dulces, amargoses y acedes
ye parte del secretu d’esta sidre de
gustu semi secu. Una formientaura

al estilu tradicional en tonel de
castafal da llugar a una perbona sidre
p’acompangar pexe, mariscu, carne,
arroz, postre o quesu.

Preciu: 1,75 €

El Gaitero Sin

Valle, Ballina y Fernandez
Villaviciosa. Asturies

Ellaborada por métodos tradicionales
y estrayendo l'alcol con posteriorida,
esta ausencia nun interfier na calida
del productu, d’aspeutu atractivu con
burbuya fina, con predominiu d’arumes
a piescu y mazana. Les sos cualidaes
faenla perfecha p’acompangar dgapes
[lixeros y postres.

Preciu: 1,80 €

Tﬁa&kﬁz W E
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Sidra Norniella
Camino de Lleorio
San Martin de Giierces
T. 985 137 085
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Zarracina

Zarracina
Xixon. Asturies

L’'usu de mazana asturiano
confier-y un cuerpu, acidez y
arume que la diferencia. La so
baxa graduacion alcdlica de 41
% fainla afayaiza pa toa triba
comensales, maridando con
cualisquier platu, dende pasta 'y
arroz, carnes suaves, quesos y
postres.

Preciu: 1,50 €

Mayador Sin Alcohol

Mayador
Villaviciosa. Asturies

Esta sidre esplumoso, dulce y
refrescante a base de zusmiu de
mazana ye la opcion mas acertada pa
quien nun quiera tomar alcol pero nun
puedan pasar ensin esplumoses estes
fiestes. El so saborgu afrutidu vy la so
llixereza faenla afayaiza p’aperitivos,

postres y brindes.
Preciu: 1,15 €

Kalysie
Cidre Kystin

Vannes. Bretafa

Zarracina Extra

Zarracina
Xixon. Asturies

Cidre St. Charles

Yvon Heurtel
Plessé, Bretana.

Sidre esplumoso brut que vien de
ganar la medalla de bronce nel
Concursu Xeneral Agricola en Paris
Yy CUYU Saborgu secu vy astrinxente
resulta poco avezao nes sidres
bretones. Xunce perfechamente
con carnes fuertes y pexe azul,nun
demereciendo pa colos quesos.

Preciu: 5,00 €

Algamada de magar mazana
seleicionao (Teodrica, Villaviciosa,
Raxao...) los arumes afrutiaos realcen
les demas cualidaes organoléptiques
y dan-y un aspeutu visual bien
atrayente, con una burbuya fino y

ellegante. Marida perfechamente con

cualisquier platu y ye idegal pa

KALYSIE

Perea con xenxibre, llimpia, cristalina
y rellumante. Arume frutal, de pera
fresco, con notes florales y un
suavin pero bien perceptible golor

a xenxibre. Sosprende la bona
integracion del dulce la pera con un
acidin que remembra la llima vy la

llixera sensacion picante del xenxibre..

Preciu: 18 €

brinde de cellebracion.

Preciu: 1,60 €

Cidre Cuvée Chataigne
Cidre Kystin

Vannes. Bretafa

Sidre esplumoso con 4% d’alcol,
orixinal por incluyir castafies na

ellaboracion. Destaca’l so carbodnicu y

la gran espluma con rapida reduicion
que dexa pasu a un interesante
cercu. Arume a castafa fuerte y

[lamativu, que nun satura l'olfatu y con
alcordances de cacdu y frutos secos .

Preciu: 18 €
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POSMA
S.AT. Posma

El Sauzal, Tenerife.Islles Canaries.

Ellaborada pol métodu champanoise,
:on bona presion de carbdnicu y rapida
reduicion de la espluma en copa, que
Xa pasu a una sidre de tonalida payizo,
llimpio v llixéramente frutal, en boca
MISNA saborguin areineta y amargos con final

astrinxente y duraeru.
- Preciu: 12,00 €

DIPLOMA SISGA ‘14

SIDRE ESPLUMOSO SEMIDULCE

Byhur 24

Astarbe
Astigarraga, Gipuzkoa. Euskadi.

Brut nature ellaborao pol mé-

todu champenoise, con doce

meses en botella. Collor mariellu inten-
su, ambare, dexa un cercu d’espluma
nos bordes y un rosariu persistente. En
nariz suave, con carbdnicu moderau,

y en boca un carauteristicu amargo y
la sensacion de secante, frente a los
acedos vy los dulces.

Preciu: 16 €

Pomarina Brut (DOP)

Valle, Ballina y Fernandez
Villaviciosa. Asturies

Ellaborada a base de les mazanes
Durona de Tresali, Tedrica, Carrio,
Raxao y Regona tien un arume
intensu vy afrutidu perafayaiza pal
maridaxe con pasties, carnes suaves,
pexe, mariscu y comu aperitivu. La
temperatura de serviciu tien de ser
entelos 8y 122 C.

Preciu: 4,55 €

Siguenos

000

WWwW.pomarina.es

grupoelgaitera

www_sidraelgaitero.com
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Brut Vda de Angeldn

Viuda de Angeldn
Nava. Asturies

Esta brut, ellaborao con pricuru coles
mazanes de la mesma pumarada del
llagar vy llograda al traviés del métodu
de formientaura tradicional del
zusmiu de mazana, dexa escelentes
maridaxes con mariscu y pexe, angue
encamiéntase tamién pa brindes o
comu acompangamientu de postres.

Preciu: 4,00 €

Poma Aurea

Trabanco
Xixon. Asturies

Ellaborada coles variedaes de
mazana Regona y Raxao pol métodu
champanoise, tien un arume que
mos recuerda a la flor del pumar
apreciandose-y tamién toques de
figos vy pases, lo que la convierten
n‘afayaiza pa maridar con arroz, pexe
y mariscu.

Preciu:7,95 €

Caseria Panizales

Panizales. Faustino M. Vazquez
Mieres, Asturies

Ye esta una de les mas novedoses

y desconocies sidres del mercau

que sosprende dende un entamu.
Ellaborada en Mieres esta brut, bien
seca, ye una bona elleicidn pa comies
0 cenes bien abondoses y carnes
fuertes, pola so idegal conxugacion
ente l'acidez, el carbodnicu y la
graduacion alcdlica.

Preciu: 11,00 €

Guzman Riestra

Llagar Riestra
Sariegu. Asturies

Llograda de magar sidre base y
ellaborada por aciu del métodu
champanoise con segunda
formientaura en botella. Con notes
de banana vy pera. Pol so intensu
paladar y la notable presencia de
carbodnicu, marida perfechamente
con arroz, mariscu, pexe y carne
suave.

Preciu: 6,00 €

Cidre St. Charles

Yvon Heurtel
Plessé, Bretafa.

Sidre esplumoso brut que vien de
ganar la medalla de bronce nel
_:I:Iﬁr.r.u Concursu Xeneral Agricola en Paris
SCIARLES y Cuyu saborgu secu y astrinxente
resulta poco avezo nes sidres
bretones. Xunce perfechamente
con carnes fuertes y pexe azul,nun

demereciendo pa colos quesos.
Preciu: 5,00 €

El Pomar de Gredos

Esteban del Dedo Benito
Castiella-Lledn.

D’orixe abulense y de la rexon
mazanera d’Hermosilla, llega esta
sidre esplumoso nidia, ellaborada

mayormente con mazanes de la
fastera que-y confieren un puntu
d’acidez interesante faciéndola
perfecha pa maridaxes variaos con
carne, asaos, embutios o pastia.

Preciu: 3,70 €
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Guzman Riestra Semiseca

Llagar Riestra.
Sariegu. Asturies.

Con estructura percomplexa,
compensada y un llograu equilibriu.
Llimpia, rellumante, con rosariu de
burbuyes fines. Arumes frescos,
frutales y florales, predominando la
mazana verde. En boca remembra
a la sidre natural, anque con mayor
presencia de zucres

Preciu: 6 €

2012 Roter Trierer mit

Boskoop
Michael Stockl

Hessen, Alemana.

Fecha cola tradicional mazana
Boskoop d’acidez media y saborgu
intensu y una raza serondiega del
Trier, daqué agria, tradicional na
ellaboracion del Most. Collor payizo.
Mui ensucha, acidez media alta ya
intensa de saborgu llixeramente agriu.

Preciu: 4,90 €

Pomarina Sid

Sidre calistrao orientao
avezau de sidre na
de tonalida dorao

ra Natural

Valle, Ballina y Fernandez
Villaviciosa, Asturies

al consumidor
tural. Llimpia 'y
, CON un arume

frural frescu ya intensu y un gustu de
saborgos equillibraocs que remembra a
la sidre base y nel que predomina un
llixeru amargu xunta’l propiu saborgu
de la mazana.

Preciu: 4,00 €

y un huen anc 2015

RIESTRA

sicirang

RSN DM
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Espanar (DOP)
Hermanos Martinez Sopefa
Villaviciosa, Asturies..

Esta sidre natural calistrada ellaborao

a base de mazanes de collecha

propia ye de calter nidiu, arumosa y
bien equillibrada, con poca cantida

de carbonicu enddxenu, lo que la
predispdn pa maridar con carne
0 pexe y mariscu, siendo afayaiza
tamién pa entrantes llixeros.

Preciu: 4,30 €

Tareco

Caseria San Juan del Obispo.
TiRana, Sieru. Asturies..

De magar mazana asturiano (Raxao,
Verdialona, Xuanina o Panquerina),
esta sidre de mesa natural dafechu

ye escelente pa toa triba de maridaxe
pola so intensidd de saborgu,

arume vy la so fuerza, que permiten
acompangamientos con carne,
mariscu, pexe, arroz, pastia o quesu.

Preciu: 3,50 €

Zapica
Sidra Buznego
Villaviciosa. Asturies.

Esta interesante sidre de collor
mariellu dordu y tonos rellumantes
con arume herbal y a mazana mauro,
destaca pola so suavida vy frescor,

lo que la fai acionada pa maridaxes
variaos de carne y pexe, asina comu
pa cualisquier platu fuerte de la
nuesa gastronomia tradicional.

Preciu: 3,50 €

Valdedios

Mayador.
Villaviciosa. Asturies.

Producia por métodos tradicionales y
con formientaura controlao en llagar,
esta bébora, d’un intensu collor dorau
con tonalidaes verdoses, llimpia, axil
y lluminosa, ye daqué seca pero bien

equillibrada, afayaiza pa con mariscu y

pexe, paté, ave, quesu, postre o comu
brinde.

Preciu: 2,50 €

Zythos

Llagar Herminio
Uviéu, Asturies

Una capa dorada con irisaciones
verdoses son les sefes visuales
d’identidd de Zythos, sidre de
Nueva Espresion, d’intensu arume
y bien equillibrao, afayaiza pa
maridar con carne suave, paté,
pexe, arroz o pastia. Afaise con
facilida a cualisquier combinacién
gastronomica.

Preciu: 3,80 €

Villacubera

Sidra Cortina Coro.
Villaviciosa, Asturies..

Ellaborada con mazana Regona,
esta varieda confier-y un tonu
mariellu maciu inigualable,
d’aspeutu llimpiu y rellumante

y un arume afrutidu. El so
saborgu acedu-amargosu, afaela
p’acompangar toa triba de carne
(cabritu, corderu, xatu) angue va
bien tamién col pexe. .

Preciu: 4,80 €
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Panizales. Faustino M. Vazquez.
Villaviciosa, Asturies.

Sidre que nun precisa echase, pesia
que pola so turbidez remembra la
sidre tradicional. La importante carga
de carbodnicu enddxenu apurre-y una
gran amplitu en boca y angue se
trata d’una sidre seco, tamién resulta
llambiona y con retrogustu afayaizu
ya intensu.

Preciu: 6,50 €

Real Cider Katy 2012 '\

Llewellyn’s Orchards nd
Dublin. Irlanda

Esta sidre ta fecho con zusmiu 100

% natural d’'una seleicién de mazanes
irlandeses d’alrodiu la ciuda de Dublin.
Esta varieda de sidre natural, con

un 6 % d’alcol, tien mui pocu dulce

y carauterizase por embargu pol so
potente secante vy el so fuerte collor
mariellu.

Preciu: 6,60 € —

Marsilea

Enoldgica Oleana CB
Sinarcas, Valencia

Monovarietal de Pedriega, mazana
valenciano. Sidre de mesa ensin
calistrar, turbio, collor mariellu palidu
con un llixeru cercu d’espluma
qu’esapaez aina. Frutal con alcordances
de la sidre base vy llevadures. Notes
citriques en nariz. Saborgu de mazana
fresco con notes acides a frutes citriques
del Mediterraniu y una llixera aguya.

Marsilea
"_—"

Preciu: 10 €

L
i

Topad

asturiana

-

El Espalmador Jesus Menéndez
Urbanizacién El Bosquin,n® 29
33404 Las Vegas (Corvera de Asturies).T. 689 575 307
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Steiger Perry Strong Pear

Pivovar Steiger. Vyhne. Eslovaquia.

Ellaborao con pera, y malta de cerveza.
Collor claru y palidu, rematau per un
cercu d’espluma que remembra la
cerveza. Arume intensu a pera mui
fecho, incluso concentrao, angue con
delles notes de malta. Y el gustu dulce
de la pera, ta por embargu mui marcau
dende la so entrada en boca pola
malta d’una cerveza tipu lager..

Preciu: 2,10 €

Jus de Poire -]\

Yvon Heurtel \
Plessé, Bretana. \

Perea puro ensin formientar, y
per ende ensin alcol. Un productu
ca vuelta mas avezau na Bretafna
gu’abre munches puertes al so
consumu, con discretos toques
acompotaos y un toque acedu
xunce perbien con aperitivos,
quesos, y postres.

Preciu: 3,00 € |

Poiré Kerisac

Cidres Kerisac
Guenrouet, Bretana.

Perea bretona. con namas un 2%
d’alcol, de tonalida clara, rellumante y
mui llimpia, arume frutal a pera mauro

con llixeros toques del carbodnicu

en nariz. Saborgu afrutidu y dulce
daqué acompotau, notandose-y

IRE notes orixinales nel paladar y en boca
resulta suave, llixero y refrescante.

Preciu: 3,80 €
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Sidra de Pera

Viuda de Angelodn.
Nava. Asturies.

La Unica perea asturiana del mercau,
ellaborada con peres autdctones
escoyies, ye la meyor opcidn pa
tomar nos aperitivos, p’abrir brindes
en llacuaes, p’acompangar quesos

y toa triba dulces o pa tomar sola,
onde s’aprecien toles sos cualidaes
organoléptiques.

Preciu: 5,00 €

Poiré Saint Charles

Yvon Heurtel
Plessé, Bretana.

Perea de munchu arume, con
4% d’alcol, d’entrada dulce y
acompotada que presenta una
llixereza frutal perafayaiza que
permite escelentes maridaxes
con mariscu y pexe, asina comu
pa con quesu cremosu, 0 comu
acompangamientu de postres.

Preciu: 4,40 €

Sigelsberg Cider

—— Sigelsberg Cider
Senec, Eslovaquia.

) \ Esplumosa, collor mariello dordu,
rellumante y perllimpia con carbonicu

duraderu. Fresca y llixera en nariz,

arume afrutidu, dulce, con golor a

mazana. El saborgu carauterizase

pola conxuncién ente dulces y

amargos con final secu en boca

y abondosu carboénicu qu’aida a

caltener el frescor cuandu se bebe.

Preciu: 1,80 €
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= FH Prager Red Label
F.H.Prager, s.r.o.
- Kladno, Chequia.

Carauterizase visualmente por un collor
mariellu palidu, con un cercu de espluma
blanco en superficie que mos remembra

los esplumantes de la cerveza. L’'arume
ye suavin, propiu de les mazanes llocales
de branu, y en boca resulta llixera,
destacando’l so conteniu carbonicu y un
final llargu de mazana acedo..

Preciu: 1,09 €

SN

Cider Magnetic Apple
Polabsky Most, s.r.o.
Zasmuky, Chequia.

Ye una de les nueves sidres que nos
postreros aflos vienen ellaborandose
en Bohemia. A la vista preséntase
lllimpia, de collor dordu y con un
cercu d’'espluma. L'arume ye de fruta
freso y el so saborgu ye’l d’'una sidre
dulce, pasteurizao, carbonatao y d'una
acidez equillibrao, prestoso.

Preciu: 1,70 €

Opre Hoppy Cider
Radoslav Oprendek Cidery

Budimir, Eslovaquia.

De tonalida dorao, clara, cristalina y
rellumante, con un cercu d’espluma
de rdpida reudicion que remembra a
los esplumantes de cerveza. Arume
frutal intensu, golor a mazana

dulce mauro. Saborgu afrutidu

con equillibriu ente los acedos vy el
dulce de mazana mui fecha, con
carbonicu que-y apurre frescor..

Preciu: 2,05 €

21

www.aglocatalana.com
info@aglocatalana.com
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Sidra Natural Artesana

Carral

Herminio Carral Castro
Santa Maria del Condado, Llién

Llixera turbidez y gas que se
difumina al axitar en copa; arume
fresco y seca en boca, con dagué

acidez, una astrixencia derivada de
la pelleya de la mazana y saborgu

a frutes maures. Sidre con cuerpu,

pa sidreros avezaos y que meyora

al airealo..

Preciu: 5,00 €

Malus Danica
Cold Hand Winery.

Randers, Dinamarca.l

Llicor ellaborao por crio-
concentracion, de magar un
xarabe de mazana que formimenta
nel llagar demientres 12 meses

en toneles de maera. Collor

ambar, rellumante, llimpiu y ensin
carbonicu; arume frutal intensu
primando’l dulce almibarau sobro
'acidez de la mazana..

Preciu: 34,40 €

MALUS

Coing Saint Charles
Yvon Heurtel
Plessé Bretafa

Con 16 % d’alcol, ellaborau de magar
auguardiente de sidre y con marmiellu.
La so intensida frutal con un discretu
togue acedu, dexa un paladar llambioén
ensin repunar y abiertu a la percepcion
de nueves sensaciones.Auténticu por
sigo mesmu, xunce perfechamente
colos quesos azules, algamando la so
masima espresion con un Cabrales.

Preciu: 18,00 €

% ®
@ 3508

Sidra de Hielo Panizales

Panizales, Faustino M. Vazquez
Mieres. Asturies.

Afos d’investigacion vy ellaboracion dexen
'esfrute d’esta sidre, apocaya comerciali-
zada y que sigue sosprendiendo. L'usu de
mazanes autdctones de la fastera confier-
y les carauteristiques precises pa conver-
tila nun acompangamientu perafayaizu
pa toa triba de postres o bien pa entamar
cualisquier llacuada.

Preciu: 15,00 €

Diamantes de Hielo

Viuda de Angeldn
Nava. Asturies.

Tres un procesu d’ellaboracidn bien
especificu consiguese esta sidre de
xelu ellaborao con mazana Xuanina y
Verdialona, que-y confieren el dulzor
irauteristicu. Comu toes estes sidres ye
una bébora pa tomar bien n'aperitivos,
comu un vinu dulce o con postres
asturianos.

Preciu: 11,00 €
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Pommeau Melenig

Cidrerie Melenig
Elliant. Bretafa

Auténticu “pommeau” de la Bretana,
acoyiu a la DOP Cornouaille. El so
dulcin y lintensu arume afrutiau
que presenta permite pasar per

alto el 17,5 % d’alcol que tien.
Impresionante comu aperitivu,
xunce especialmente bien con
ablanes turriaes.

Preciu: 17,50 €




Salvador del Obispo

Caseria San Juan del Obispo
Tifana, Sieru. Asturies.

Malus X Feminam
Cold Hand Winery.

Randers, Dinamarca.

Destilao direutamente de

sidre asturiano 100% natural
n‘alquitara de destilacion
pOSao, reposa en carbayu
d’Ohio demientres 9 afios,
dando Ilugar a un llicor ambarin
y rellumante, d’alcoles bien
integraos, d’arume afustidu
perafayaizu pa tomar dempués
de comies abondoses.

Un auténtiu lluxu pal paladar.

Preciu: 38,40 €

Ellaborao de magar sidre de xelu

a la que s’incorpora auguardiente
de sidre. Collor dmbare llimpiu de

la sidre de xelu, pero avieyau tres

un reposu en tonel col destildu
amestau. Arume fonderu ya intensu
a mazana, con seles vapores d’alcol
del aguardiente. Nel saborgu, dulzor
MALUS % de la mazana, melosu incluso, con
S === alcol bien equillibrau, balsamicu y
y‘_ de final llargu.

~ c—— Preciu: 45,00 €

* El preciu de los productos equi espuestos ye orientativu, pudiendo camudar en
funcion del establecimientu onde se mergque vy les posibles ufiertes.

NATURALEZA, ORIGEN,
TRADICION
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EXPORTACIONES DE LOS DIFERENTES LLAGARES

_J sIdra sale ae Astunes

La tradicion esportadora de la sidre asturiano sigue calteniéndose y ampliando la so ufierta con nuevos productos.

La sidra asturiana se mueve por todo el mundo, sobre todo los tipos
de sidra no escanciables como la espumosa, que llegan a paises de
los cinco continentes, en mayor medida a América y Europa.

Hace ya algunos afos que la sidra, tanto la natural
como las de mesa, (la brut, la espumosa, la de nue-
va expresion...) ha consolidado un recorrido alrede-
dor del mundo que se centra sobre todo en paises
del continente americano y europeo. En la dltima
década, las exportaciones de sidra asturiana han
crecido de forma significativa llegando a alcanzar
en 2012 una cifra por encima de los dos millones de
botellas y viajando ésta, tanto a diferentes provin-

cias espafiolas como a distintas ciudades extranje-
ras. Son, sobre todo, las sidras no escanciables las
gue mMas se estan asentando en el mercado inter-
nacional, muestra de ello son las exportaciones que
cada ano realizan los diferentes llagares asturianos.

La empresa Valle, Ballina y Fernandez es una de
las mas veteranas en lo que a exportaciones se re-
fiere y Sidra El Gaitero, con una historia de mas de
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un siglo, es uno de los principales productores de
sidra del mundo. Su tradicional sidra espumosa El
Gaitero es la que mas se mueve por el mundo, lle-
gando a practicamente todos los paises de Euro-
pa, asi como a gran parte de Centroamérica y Sud-
américa, e incluso a la lejana Australia, a Japdn o
China. El Gaitero Extra, una sidra semiseca con olor
afrutado, llega a paises como Suiza, Panama, Ale-
mMania, Argentina, Colombia o México y a grandes
urbes como Nueva York. El Gaitero Etiqueta Negra,
una sidra seca y espumosa, se traslada a Italia, Ho-
landa, Hong Kong o China y productos como La
Gaita o El Gaitero SIN llegan a Miami, Puerto Rico
o Republica Dominicana. El Tercio de El Gaitero,
incluso llega a Malasia, un movimiento imparable
que lleva los productos de Valle, Ballina y Fernan-
dez a mas de una treintena de ciudades.

La sidra de Mayador, que recientemente ha celebra-
do su 75 aniversario, llega a todo el mundo, ya que
su histdrica presencia en el mercado internacional
ha hecho gue los distintos productos de Bodegas
Mayador se expandan hacia nuevos mercados, lle-
vando a cabo una actividad exportadora que pasa
por paises europeos como Reino Unido, Bélgica o
Finlandia, asidticos como Emiratos Arabes, Irdn o
India, africanos como Argelia o Islas Mauricio, sud-
americanos como Cuba, Republica Dominicana o
Costa Rica y ciudades norteamericanas como Flo-
rida, Nueva York o Baltimore.

Otros productores, en una escala menor pero no
por ello con una menor importancia, también mue-

Les esportfaciones

clgamalben ya en 20172
UNa cifra perioa los dos

Millones de borelles
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Ca vuelta ye mas frecuente la presencia de la sidre asturiano nel mercau internacional.

La sidre muévese,
gracies ente otres
custiones a la capacidd
d’anovacion de los
lagares asturianos

ven sus productos fuera de Asturies y de Espana.
Es el caso de Sidra Riestra que exporta su sidra es-
pumosa a Estados Unidos, Polonia, Republica Do-
minicana, Panama, Holanda, Lituania y Republica
Checa, asi como su sidra natural a Estados Unidos,
donde se estd dando un resurgimiento de este tipo
de sidra.

Asimismo, Sidra Norniella exporta su sidra espu-
mosa dulce a todos los paises de Hispanoamércia,
sobre todo a México, Venezuela, Argentina, Pana-
ma y Republica Dominicana. Dependiendo del pals
llega una u otra marca, llegando M. Norniella, La
Praviana o Arias Extra a los distintos paises sud-
americanos.

Viuda de Angeldn envia a Santo Domingo sidra
achampanada, de hielo e incluso sidra natural; a
Estados Unidos sidra de hielo y de pera, y a pai-
ses europeos como Holanda, Alemania o Polonia
exporta sidra brut, de pera y de hielo. Ademas, ex-
porta sidra achampanada, asi como Sidra Pomar
por distintas comunidades espafolas como Galicia,
Madrid o Andalucia.

El Llagar Herminio exporta una pequefa cantidad
de su sidra natural acogida a la Denominacion de
Origen Protegida, Sidra de Asturias, a Escocia. El
llagar mierense de Panizales mueve su sidra de hie-
lo por varias provincias del territorio espafiol, como
son Cadiz, Malaga, Murcia y Alicante.

El llagar maliayo de Cortina cuenta con cinco pro-
ductos que saca al mercado, entre los que desta-
can la sidra de nueva expresion que es exportada a
Estados Unidos vy, desde hace poco tiempo, a Po-
lonia, asi como su sidra natural Cortina que llega a
Francia, Alemania, Bélgica y Republica Dominica-
na.

Esta claro que la sidra se mueve, tanto por el Es-
tado espafiol como por el mundo, lo que lleva a
un asentamiento internacional que esta cobrando
mas fuerza si cabe gracias a los productos innova-
dores de los llagares asturianos, que se adaptan al
mercado vy a las necesidades de los consumidores.
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75 ANOS GENIALES

NVayador sigue progresando

La cellebracion del 75 aniversariu entamo cola visita a les modernes istalaciones del llagar na Venta'l Probe (Villaviciosa), que cuntd con importante presencia istitL

Sidra Mayador celebrd su 75 aniversario reiterando
Su apuesta por la innovacion, el desarrollo vy la ex-
portacién de la sidra.

Con presencia en 65 estados de los cinco contie-
nentes, Mayador celebrd los 75 anos desde que

Manuel Busto Amandi inicid su actividad en 1939
dando origen a esta empresa familiar actualmente
bajo la direccion de Consuelo Busto y que ya apun-
ta a la tercera generacion.

Las modernas instalaciones de Mayador en La Rasa
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Desde el llagar inicial con el
gue inicid su actividad en1939,
Mayador ha mantenido un
roceso de modernizacion " ot
&Ff)exponsién que le permiten ].&CJ.Q Cel F‘{W 13
l] ilﬂ.lll dree
estar ahora presente en los 5 WA O\
continentes, vendiendo su sidra
en 65 estados.

c/l [‘['}T"H_"il'"'r Sudrez, 13

istitucional.

(La Venta’'l Probe, Villaviciosa), inauguradas en el
2003, fue el lugar donde se desarrolld la celebra-
ciéon del aniversario, contandose con la presencia
de diferentes personalidades del ambito politico,
econdmico y social y en el que Consuelo Busto rea-
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[’actu tevo un calter especialmente emotivu n‘alcordanza de Manuel Busto Amandi

lizd un interesante repaso por la historia del llagar
y la figura de su padre, destacando la apuesta rea-
lizada desde sus origenes por la innovacion y des-
tacando el importante esfuerzo hecho en el campo
de la exportacion, llevando la sidra y a Asturies por
todos los continentes del mundo, lo que la llevo a
afirmar gue “En el exterior la gente sabe mas de
Asturies de lo que pensamos”. Asi mismo, en su
intervencion Consuelo Busto expuso la filosofia de
Mayador y la tendencia a seguir en los proximos
afos para seguir creciendo y desarrollandose: “En
Mayador sabemos que el mundo se mueve y noso-
tros intentamos adaptarnos”.

En la intervencion del alcalde de Villaviciosa, agra-
decio a Mayador “el empleo vy la riqgueza generadas
en el municipio, ser embajador de Asturies y su co-
laboracion con el deporte local”. Por su parte, Ja-
vier Fernandez, presidente del “Principado” finalizd
las intervenciones protocolarias defendiendo el pa-
pel de la industria agroalimentaria en nuestro pafs,

'I'_
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y muy concretamente la de la sidra que hoy por
hoy es una de las mas potentes y con mas futuro.

Lamentablemente el presidente del “Principado”
aprovechod su intervencion para dejar en evidencia
su desconocimiento sobre el sector sidrero asturia-
no al afirmar que “desde la aprobacion de la DOP
Sidre d’Asturies, se ha conseguido pasar de 171 pro-
ductores de sidra con DOP a 275", cifras especta-
culares gue nada tienen que ver con la realidad,
puesto que en Asturies no se llega a los 100 llaga-
res, de los cuales tan solo veintitantos cuentan con
alguna produccion de sidra con DOP.

Ciertamente errar es humano, pero equivocarse de
esta forma en un acto tan especifico como este, en
una intervencion de escasos 10 minutos vy prepara-
do previamente, refleja cuanto menos un desinte-
rés muy significativo. Logicamente las redes socia-
les se han incendiado con esta metedura de pata,
preguntandose todo el mundo donde esta ese feliz
“Principadolandia” gque cuenta con tantos llagares.

...-J.J...'E.'_L..

MENU m.uuo schones MENU DIARIO

T 985359981 Sl

984 19 28 65 ]

LA SIDRA  Nimberu 132



31

El alcalde de Villaviciosa
agradecio a Mayador “el
empleo y la riqueza generadas
en el municipio, ser embajador
de Asturies y su colaboracion
con el deporte local”

Y es que llueve sobre mojado, con un gobierno del
“Principado” que ha presentado un Proyecto de
Ley de drogas en el que ha incluido entre ellas a la
sidra, y por supuesto, sigue celebrando los actos
oficiales con “vino espafol” en publica e inadmisi-
ble expresion de desprecio hacia la sidra asturiana.

El acto finalizd con una original digamos “espicha”
en la que hubo ocasion de probar especialidades
gastrondmicas de los cinco continentes (canguro,
ceviche, cuscus, sushi...) bien acompafadas por las
diferentes variedades de sidra con las que cuenta
Mayador y por unos espectaculares cocteles he-
chos con sidra.

El evento, a cargo de Gustatio, resultd todo un
éxito que a buen seguro dard que hablar, y marca
toda una tendencia a la internacionalizacion de o
asturiano sin renunciar a nuestra entidad e identi-
dad.

Croquetas de:
* Oricios

= Centollo

= Bacalao

* Jamén

= Cecina

) 985 31 1815+ (+34) 985 3] 68 04
32 |6 58

Tl w Ty R e
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Esther Ferndndez Rivera

El llagar de Panizales escomenzé a dase a conocer
al traviés d’espiches populares pa promover la so
sidre, pero cunta con una estensa tradicion familiar,
équién entamo cola tradicidon sidrera y comu siguio
fasta glei?

El glelu de Tino, Mateo, foi’l qu’empecipid cola tradi-
cion, ya gue tenia un llagarin na so casa y faia sidre
pa elli y los sos vecinos. El mio home, Amador, siguid
col llagar y de bien nuevos Tino y el so hermanu, Juan
Carlos, escomenzaron a faer sidre con elli y del llagar
peguefu pasaron a un mas grande nel gu’anguanu
s’ellaboren los distintos productos. De magar entos,
escomencemos a faer espiches colo poco gue tenie-
mos y fuimos moviendo la sidre. Yo tresnaba llacon,
tortiella, casadielles... Y la xente animabamos a abrir
un chigre, y asina foi comu diemos en comercializar la
sidre y a trabayar col restoran.

Si tuviera gu’echar una giieyada atras, écuala sedria
la primer imaxe que tien d’un llagar?

Pos cuando casé con Amador, porgue elli tenia’l llagar
en casa. Amas recuerdo que namas llegar de la lluna
de miel lo primero gue fixo foi poneme a pafar man-
zanes (rises). Naquella domina yera asina, amas yera
a mayu tou, polo que yera entd mas duro, asina que
venien los vecinos a ayudar porgue si non, tirdbase
fasta les cuatro la mafana nel llagar.

El de llagareru, ye un oficiu al que se-y garra un cifiu
especial sigun pasa’l tiempu. éCamudaria’l so oficiu
por otru distintu?

Non, yo siempres me dediqué a esto y nun me veo
faciendo otra cosa. Amas, yo dediquéme sobromane-
ra a la cocina del restoran, anque tamién ayudaba a
corchar y llavar botelles, tola vida me presto faer co-
mies. Escomencemos tresnando cabritu, pitu caleya o
pataques pa les espiches y dempués de tantos anos
ya ye daqué que va dientru min.

El sector sidreru ye un mundu nel que prauticamen-
te son too homes. é¢Por qué creye que les muyeres
que trabayen nesti mundiu déxense ver tan pocu?
Pos nun lo sé. La verdd ye que siempres foi bien
d’homes angue les muyeres ayudaren a pafar maza-
na o a corchar. Alcuérdome gue cuandu equi empezd
a corchase venien muyeres de Villaviciosa y xuniense
al trabayu de corchar y llavar botelles imedietamente,
dagué gue mos llamaba l'atencion a les demas por-
gue nun yera lo normal.

éPrestaria-y que la tradicion sidrera de Panizales si-
guiera? ¢Quién sedrien los encargaos de siguir cola
tradicién na so familia?

Prestariame enforma que la tradicion se heredara,
porque costd munchu trabayu llegar a lo gu’agora
tenemos y yo ya toi mayor. Los mios fios, Tino, que
s’encarga de tolo rellacionao col llagar y Juan Carlos,
que lleva’l restoran, anque Tino ayudalu na cocina vy
en tolo que faiga falta, son quien van caltener la tra-
dicién, ya gue dende bien nenos ya trabayaben col so
pa y saben lo que ye’l negociu familiar.

éComu ve’l futuru del Llagar Panizales?

Pos fasta agora la cosa foi perbién, la xente va cono-
ciendo lo que faemos y gusta-yos, pero d’equi p’arriba
nun sabria dicir qué pue pasar porgue agora hai pocu
movimientu en tolos sitios. Angue lo importante ye
gue tanto’l pa, comu los fios trabayaron duru, dende
cero, p’aniciar lo qu’agora ye Panizales y encantaria-
me que tou fora p’alantre. Amas Tino ye bien bonu no
suyo v tien creao nueves sidres, como la de xelu, que
fueron tou un ésitu, polo que toi cierta de que’l nego-
ciu queda en bones manes.
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RESTAURANTE MUGARITZ

Marco de lujo para la presentacion
de los premios SIsGA 2014

Participantes na la tastia guiada de los Premios SISGA'14, delantre la vara herba nel frente del Restoran Mugaritz.

Por primera vez desde su constitucion, las sidras premiadas en

los Premios Internacionales SISGA se han presentado fuera de
Asturies y el escenario elegido para ello fue el Restaurante Mugaritz,
considerado como uno de Ios mejores del mundo.

El restaurante guipuzcoano Mugaritz, del chef Andoni
Luis Aduriz, con dos estrellas de la Guia Roja Michelin,
considerado como de los mas innovadores en su am-
bito, que ofrece platos de moderno disefio basados
en el cocina tradicional y reconocido como uno de los
cincuenta mejores restaurantes del mundo, ha sido el
primer referente del Salén Internacional de la Sidra de
Gala a la hora de presentar las sidras galardonadas

con los premios SISGA mas alla de nuestras fronteras.

Y es que, pensando en salir al exterior, desde el SIS-
GA se ha tenido muy claro que toda opcidn pasa por
el propio mundo de la sidra y de la gastronomia de
calidad. Algo gue encaja plenamente con Mugaritz,
un restaurante ubicado en un caserio de Errenteria, a
excasos kildometros de Astigarraga, la capital sidrera
de Euskadi, y en pleno corazon de una tierra inter-
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El futuro de las

Sidras de Gala paso
necesarnamente

OOr iINnfegrarse en la
gastronomia de calidad.

nacionalmente conocida por la calidad de su cocina.

Esa fue la razon por la que el pasado jueves 20 de
noviembre vy, a instancias de la Fudacion Asturies XX,
se reunieron en este restaurante un nutrido grupo de
profesionales de la alta gastronomia y la sidra para
conocer tanto las sidras ganadoras de los SISGA 2014,
como también del espiritu del Salén y el proyecto que
hay entorno a él.

La jornada, verdaderamente intensa, se desarrolld en
una sala especial reservada en exclusiva para los par-
ticipantes, que pudieron catar de primera mano todas
y cada una de las sidras europeas que se les presen-
taron, algunas de tipos, e incluso sabores, completa-
mente desconocidos para muchos de ellos.

35

- Vertido con mas caudal que los antiguos

- Atencion a llagares, sidrerias y comercios

NUEVO ESCANCIADOR DE SIDRA:

- Pasa mas desapercibido
- Plastico alimentario, hecho en Espana

- Precios especiales por cantidad

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

33211 GIJON (Asturias) - Espafia
Teléfono movil: 669.48.87.17

Fax y telefono: 985.14.83.15
Email: jlriol@hotmail.com
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Semeya d’equipu de los protagonistes de la tastia guiada xunta colos anfitriones del Rest. Mugaritz.

Las catas guiadas estuvieron a cargo de los endlogos
Domingo Arina y Juan Zuriarrain y el catador Donato
Xuaquin Villoria, todos ellos miembros colaboradores
de los premios SISGA, como catadores o técnicos de
calidad, junto con el llagareru local Hur Astarbe, pre-
miado en esta ultima edicion.

Las sidras, licores y destilados que ese dia se proba-
ron fueron las que se relacionan a continuacion:
¢ Byhur 24, de Astarbe Sagardotegia, Euskadi
®* Posma, de S.AT. El Sauzal, Islas Canarias.

* Guzman Riestra Semi Seca, de Sidra Riestra,
Asturies.

® Ati, de Sidra Panizales, Asturies.

* Magic Apple Cider, de Magic Apple Cider, Re-
publica Checa.

* Mayador Rosée 75 Aniversario, de Sidra Ma-
yador, Asturies.

* M. Norniella, de Macrile, Asturies.

® Kalysie, de Kystin, Bretana.

* Diamantes de Hielo, de Viuda de Angeldn,
Asturies.

* Malus X Feminam, de Cold Hand Winery, Di-
namarca.

* Aguardiente Viejo de Sidra Salvador del
Obispo, de Caseria San Juan del Obispo, As-
turies.

Del interés de la iniciativa habla el hecho de que entre
los asistentes se encontraban el equipo de sumilleres
del Mugaritz, con Nicolas Boise al frente; propieta-
rios, sumilleres y jefes cocina de otros restaurantes
guipuzcoanos; representantes institucionales de las
asociaciones de la sidra y de los cultivadores de man-
zana locales; miembros de Illagares, como Astarbe o
Zapiain; y un buen numero de alumnos en practicas
de la especialidad de sumilleria, asi como miembros
de la prensa especializada.

|
Garcia Rodriguez Hnos, Wwww.grhes |

HOSTELERIA Y CLIMATIZACION
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Aguardiente Salvador del Obispo.

Pero si importante fue el hecho de ofrecer esta cata
guiada en el Mugaritz, mas importantes aun fueron las
discusiones mantenidas durante su transcurso, pues
ya desde el inicio quedd patente la orientacion pro-
fesional que los invitados querian y esperaban de la
jornada, cada uno de ellos desde la perspectiva de su
formacién o de su especialidad laboral o empresarial.

El maridaje entre platos y bebidas fue el tema mas
destacado, como era de esperar dado el lugar del
encuentro, pudiendo mencionarse la existencia de
dos posturas complementarias entre si como eran la
mantenida por los miembros de la hosteleria, restau-
radores y sumilleres, que buscaban el perfecto encaje
entre las elaboraciones culinarias vy los distintos tipos
de sidra, junto a la de los profesionales de la sidra que
se decantaban por un maridaje mas abierto a los am-
bientes vy las ocasiones de degustacion y celebracion.

Otro aspecto importante sobre el que se tratd fue el
de la definidn de lo que es una sidra, ya que tanto en
Euskadi como en Asturies apenas se tenia la vision de
la sidra tradicional hasta que no hace muchos afnos
los Ilagareros mas innovadores ampliaron su produc-
cion y su espectativa de mercado hacia otros tipos de
sidra filtrada o espumosa que por aquél entonces sdélo
eran conocidas en otros paises mas o menos lejanos
de nuestras tierras.

Una tercera cuestion de la que se habld con bastante
frecuencia a lo largo de la cata fue la de las posibilida-
des de inclusion que estas sidras pudieran tener en las
cartas de bebidas de los restaurantes, observandose
aqui gque no sdélo podria depender de las caracteristi-
cas del producto en si, sino también de los precios vy,
fundamentalmente, de la posibilidad que los sumille-
res, jefes de sala y camareros pudieran tener a la hora
de ofertar a sus clientes una nueva bebida de calidad
fuera del mundo del vino, aunque sin tener que entrar
necesariamente en colision con él.

Por ultimo, también llamod poderosamente la atencion
el gran desarrollo que esta teniendo el mercado de
la sidra en los Ultimos anos. De hecho, frente a la pu-
janza que la cerveza ha estado teniendo ante el vino,
algunos hosteleros presentes en Mugaritz, conocidos
por ofrecer cartas de vinos muy cuidadas en sus esta-
blecimientos, advirtieron del hecho de que en algunos

Byhur 24, Posma, Guzman Riestra, Ati, Magic Apple Cidre, Mayador Rossé, M. Norniella, Kalysie, Diamantes de Hielo, Mallus X Feminan y

A la presentacion tamién asistieron alunos de la Escuela de Sumilleria.

de sus locales los clientes empezaban a decantarse
hacia la sidra, llegando incluso a desplazar al vino de
suUs mesas y bodegas.

Este fue, en definitiva, el resultado del primer proyec-
to desarrollado por el SISGA fuera de Asturies, con
una actividad marcada por la cantidad y variedad
de sidras aportadas para la ocasion, asi como por la
respuesta obtenida desde todos los sectores vincu-
lados al mundo de la sidra y la hosteleria y la activa
participacion de los asistentes, que enriguecieron con
sus contrastadas opiniones los objetivos inicialmente
propuestos desde la organizacion.

\/
.Testu y Semeyes: Donato Xuaquin Villoria Tablado
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Evolucion del
vaso de sidra

Manuel Gutiérrez Busto

El vidrio llegd a Asturies a mediados del siglo
XIX, primero fue la botella y posteriormente
llegd el vaso, que siempre prevalecido con una
forma constante, ancho y con una capacidad de
1/2 litro. Aungue en sus comienzos era grueso y
varillado, con el tiempo fue estilizandose hasta
gue la Bohemia de Xixon los empezo a fabricar
finos. Todos teniamos aprecio por este tipo de
vasos, yo llegué incluso a tener uno que pesaba
47 gr y todos aguellos de menos de 60 gr. eran
muy cotizados por los sidreros. En los aflos 70-80
era habitual en las sidrerias ver los vasos de los
propios clientes con la calcomania de la Santina, el
escudo de la ciudad, el nombre de la persona o el
del club de futbol.

Ese vaso fino y tan asturiano, sobre el afio
1972, cuando yo jugaba a balonmano en el Club
Atlético Universitario de Uviéu nos tocd jugar
en el Pais Vasco, concretamente en Zarauz, y
fui a parar a un restaurante cercano a la cancha,
donde pedi txakoli. Entablé conversacion con
el cocinero e hijo del duefio y la confianza me
hizo regalarle unos vasos de sidra. Fue tal su
sorpresa por la finura que, a partir de ese dia,
cada vez que pasaba por Zarauz intercambiaba
txakoli por vasos. Lo gracioso del personaje es
que, después de un tiempo, me enteré que era
Karlos Arguifano, claro que de aquella estaba
empezando en el restaurante de sus padres
y no salia en la television. Arguifano estaba
acostumbrado al vaso de “pelotari”, que todavia
perdura en la cultura de sidra vasca y que se llama
asi por la manera de cogerlo, que es como si se
golpease una pelota y también porque cuando
se escancia de la kupela se coge de esa manera,
siendo un vaso mas grueso, corto y menos ancho.

En aquellos tiempos yo viajaba bastante

a ver a mi familia de Sevilla y entre expreso vy
expreso hacia dia en Madrid, donde descubri la
cerveza vy la Cerveceria Internacional situada en
la calle Fernando VII, muy cerca de la Sociedad
de Autores. Alli también estableci relacion con
el encargado, que siempre servia para cada tipo
0 marca de cerveza un recipiente distinto, vaso,

copa, jarra de cristal... Le regalé unos vasos de
sidra finos y las veces que volvi a pasar por allf
pude ver gue siempre tomaba su cerveza en el
vaso de sidra, al igual que otros camareros e
incluso algunos clientes asiduos, como era Rosy
de Palma, pues la amplitud del vaso hacia honor a
su protuberante nariz, solicitaban tomar la cerveza
en los famosos vasos de sidra.

Con la Sociedad Gastrondmica “El Rinconin”
realizamos viajes, desde hace mas de 14 afos,
por toda Espafa a los que siempre llevamos
sidra vy, por supuesto, vasos. Calculo que fue
sobre el 2000, en un viaje al pueblo de Jerte,
cuando dejamos unas cajas de sidra enfriando en
el pilon de la plaza y al anochecer empezamos
a escanciar sidra. Lo primero que se acabod no
fue la sidra sino los vasos, que todo el mundo se
los queria llevar para casa. Como esta anécdota
existen muchas otras, pues siempre llevamos
sidra y regalamos vasos a aquellas sociedades
con las que contactamos, siendo éstos muy bien
recibidos.

En la actualidad, podemos ver que los famosos
cacharros, o cubalibres, cada vez se toman mas
en nuestro vaso de sidra fino asturiano. Cada vez
estd mas demandado, hasta para tomar vino, vy
podemos comprobar cdmo muchas marcas de
whisky, ron, ginebra u otras bebidas, tienen como
propaganda vasos con una cierta similitud en el
formato a los de sidra, aunque las marcas suelen
hacerlos como los de pelotari, mas gruesos, mas
cortos y mas estrechos. Como digo, con gran
similitud a los nuestros vy, digo esto, no vaya a ser
gue como ocurre con tantas otras cosas que nos
copian otros pueblos, se apropien de su invencion,
versus “sidra y Pais Vasco”.

Creo que, para nosotros los asturianos, debe
ser un orgullo este tipo de vaso, aungue ya no
exista la Bohemia y algunos vasos vengan de
Checoslovaquia o de la region checa de Bohemia,
ya que éstos son y seguiran siendo vasos de sidra
de Asturies ¢quizd tendriamos que registrarlos
como las botellas verdes?
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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 gu’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
gue 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.



Avda. del Llano 50. Xixén

Rio de Oro 3. Xix6n

Poeta Alfonso Camin 32. Xix6n
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Les uelbs de la sidre

GCanneenas |~ Callings = Conmacts e

l.a Sidre

945 13 15 G

www.lasidrevitoria.es

Paxina ueb del restordn-asador de Gasteiz col
asturianisimu nome de La Sidre, onde van parar
munchos de los seguiores de LA SIDRA cuandu
la busquen per internet. Ueb perafayaiza.

ol i

¥ s ey s e o o e e LR 207
e o cbucin i oy e by e et B B A 110 RF L L

www.polabskymost.cz

Ueb del llagar checu ellaborador de la sidre
Magnetic Apple, premiada nel SISGA'14 comu
Sidre mas Orixinal. Interesante en tolos aspeu-
tos con informacién abondo.

www.sidreriacandasu.es

Esta emblematica sidreria, llagar, restauran nun
podia dexar de tener la so propia paxina ueb
con informacién abondo de la so ufierta gastro-
ndémico-sidrera. De facil acesu y llectura.

SIGELSBERG CIDER.

Ako vinlki clder

www.piarghouse.sk

Interesante ueb p’averamos a la sidre eslovaco,
y mas concretamente a la sidre Sigelsberg, par-
ticipante nel SISGA'14 y que dexd un perbon re-
cuerdu ente los asistentes al mesmu.

o e Rl R o RO . 1 . 3O TELEFCIMUL .o oeviesieeeisssissnnsssansssenasensen
12 REVISTES AL AU COMNCEYU L PAIS ...veerssesssssssssssrssmsessssssssssesssssssssersnssrranes E-FPIGN
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ENSAME SIDRERU

Al Rimm b dlang

www. losidra. net Amiturisn

BAMCU, CAXA DAFORROS Y Mb., CUENTA (20 dixios)

N N e

mmwmmmmmmtrl Ivﬂqmsmwnmmm.
Eshas Aosthores 1ormidn ouwes laekes e tekdtorn 652 594 983 & o e-rrvail
Brw i B sl 7 BR Y ONERER il BT b i aes dlis Dlatos oo indo fmdaete EEE Aamivaid o Fias @ codoeE | crecalEr o

FOLNITERE 1A INTOIMARKIN ALS T8 COnBiamms retevil NOS NUELES ERaron. Bi NUA GUME FEEDIF SOMURLARINRRE B OlEas
EAMAIEIAY B BOLARF (00 108 OAT0N, FORMTIONNE GU8 MOos 0 ndiouss per ascritu & Dnesme Sidrend, An. 4 162 - 33200 XKikan.
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En un enclave privilegiado desde el que se puede dis-
frutar de unas espectaculares vistas de La Felgueray
parte de Sama, se encuentra el restaurante La Pane-
ra, una sidreria que cuenta con una larga trayectoria
y que es bien conocida en la zona de La Cuenca del

=
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Nalon por su buen hacer en la cocina. En 1979, los pa-
dres de Manuel Angel Sudrez Garcia tomaron la de-
cision de montar su restaurante en el alto de La Fel-
guera, con la intencién de crear una sidreria diferente
en la que se comiese la mejor comida y se bebiese
buena sidra en un ambiente mas asturiano imposi-
ble, ya que optaron por aclimatar su restaurante en
una construccion tipica de Asturies, una gran panera
de madera. Afos después, en el 2007, Manuel Angel,
junto a su mujer, Mdénica Macarron Gonzalez, se hi-
cieron cargo del negocio que con tanto mimo habian
sacado adelante los padres de Manuel con el apoyo
y el trabajo de los actuales duefos.

Hoy en dia, La Panera sigue siendo un referente en la
zona de Llangréu por su cocina casera y su excelen-
te parrilla de la que salen suculentas comidas como
paletilla, solomillo de buey o chuletdn, que, sin duda,
es el plato estrella del restaurante, ya que todo aquel
gue lo prueba se va encantado. Platos tipicos como
los callos, la fabada, la sopa de marisco o el cabrito,
tan famoso en la zona del Naldn, salen de su cocina
para el deleite de sus clientes, quienes ademas de
las populares carnes a la parrilla como las costillas o
el churrasco demandan el queso provolone a la bra-
sa, un manjar que se estd poniendo muy de moda vy
que, los comensales de La Panera, aseguran que, por
ejemplo, acompanado con un poco de aceite vy pi-
mienta molida es un extraordinario entrante que sir-
ve para desligarse un poco de los tipicos entremeses.
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La Panera cuenta con
aparcamiento propio,
merendero y sabrosos
manjares de la tierra como el
chuletdon

Los pescados que mas salen de los fogones de La
Panera son la lubina, el virrey y el rodaballo, que se
suelen preparar a la plancha para conservar asi su
delicioso sabor a mar, aunque también se puede de-
gustar pixin, chopa, salmonete u otros ejemplares
frescos dependiendo de las existencias del mercado.

Ademds, en el restaurante de Manuel Angel y Ménica
ofrecen platos especiales que les hacen diferenciar-
se de otras sidrerias, como la cazuela La Panera, un
surtido compuesto por pulpo, gambon, almeja y gula
que le encanta a los clientes, asi como los frixuelos
rellenos de marisco, una de sus especialidades mas
demandadas por la originalidad del plato, que se
realiza con la tipica base de frisuelos pero sin estar
azucarada, se acompafa con una sabrosa salsa y se
rellena de un delicioso marisco. Asimismo, les fabes
amariscaes son otro manjar de La Panera muy so-
licitado y que se puede degustar previo encargo vy
acompanarlo de unos culinos de Trabanco, palo que
siempre estd presente en su sidreria y que llega de la

mano de Aitor Fonseca, de Distribuciones Fonse-
ca, que es el encargado de abastecer de bebidas al
restaurante de Manuel Angel, suministrandole todos
los productos de Trabanco (Lagar de Camin, Poma
Aurea, Trabanco Seleccion..), asi como distintos vi-
nos vy alcoholes, que hacen que La Panera cuente con
un gran surtido de vinos, sidra y bebidas alcohdlicas.

Los lunes por la tarde y los martes el restaurante
cierra por descanso, pero el resto de dias La Panera
ofrece menu diario a un precio econdmico que cons-
ta de cuatro primeros platos tales como embutido,
ensalada mixta, paté de cabracho o cocido y cua-
tro segundos como, por ejemplo, costillas, churras-
co, entrecot o lacon. Los fines de semana, ademas,
ofrece menus especiales mas elaborados y este mes
de diciembre cuentan con unas jornadas de la carne
de Trasacar en las que se ofrece un delicioso menu:
jamon de buey, chuleta premium, queso cabrales o
tarta de queso, mas Sidra Trabanco Seleccion vy la
brut Lagar de Camin, café y chupito, por 45 euros
por pareja.

Delicias caseras como flan, tarta de queso, de cho-
colate con sobaos, la de la abuela o la de almendra
pueden ser un buen postre a disfrutar junto a sus
manjares mas afamados, que unidos a su buen am-
biente, su zona de aparcamiento propio y su coqueto
merendero, hacen de La Panera un lugar entranable
al que acudir cuando lo que se busca es una deliciosa
comida, a buen precio, en un lugar irrepetible.

Avientu 2014 LA SIDRA



jj &
_.F _r’
=




.r"\\\mﬁ@@ de Roces 920. Nuevo Roces. Xixon.

1984 19 88 03/ 619 135 862/ 661 269 302

PRIMER ANIVERSARIO
TRIUNFAL




48

r'y
Menénde;
ARIO

1" ANIVE

Sidreria La Garnacha quiere daroy
Max graciay en su priner Mfrﬂnﬂn

Juan Manuel Ramirez y Jessica Del Pozo son un ma-
trimonio trabajador donde los haya que antes de
abrir su actual sidreria llevaban con muy buen ati-
no una vinateria llamada La Garnacha. Debido a la
demanda de sus clientes, la vinateria paso de servir
vinos a servir sidra como si de una sidreria se tra-
tase, asi que la pareja decidid alquilar su local, que

actualmente sigue siendo una vinateria llamada “La
Bicha”, y abrir una sidreria, al lado, conservando el
nombre por el que todos los vecinos les conocian.
Asi fue como nacid La Garnacha, una variedad de
uva le da el nombre a esta sidreria, algo extrafno pero
comprensible, ya que sus habituales, que se hacen
llamar “los garnacheros” asi se lo pidieron a sus due-
Aos, para no perder la tradicion.

La Garnacha esta situada en un local, en plena Aveni-
da de Roces, muy acogedor y cogueto, ambientado
en tonos verdes y con enormes fotografias de paisa-
jes asturianos que le dan un toque muy de la tierra.
La sidreria acaba de cumplir su primer aflo abierta
al publico y ha querido agradecerle a sus clientes su
fidelidad invitdndoles a una espicha aniversario que
se celebro el pasado jueves 11 de diciembre.

La madre de Jessica, Antonia Cabral, es la encargada
de preparar de forma completamente casera todos
los platos que salen de su cocina, entre los que des-
tacan manjares como el pulpo amariscao, las carnes
a la parrilla o a la piedra, los pescados, los mariscos
o los cachopos. ElI famoso cachopo asturiano, en
La Garnacha, se prepara de nueve formas distintas
y siempre se elabora en el momento vy al gusto del
cliente, que puede escoger entre degustar un cacho-
po o0 un cachopdn relleno, por ejemplo, de gqueso,
pimientos, setas y esparragos,de picadillo, cabrales,
huevo y jamon, o de ternera con gulas, gambas y se-
tas, son algunas de las opciones que encantan a los
clientes que, incluso, vienen del centro de Xixdn para
deleitarse con un delicioso cachopon casero.

LA SIDRA  Numberu 132



49

La calidad, tanto en el

trato como en la comida,
marca la diferencia y define
a la xixonesa Sidreria La
Garnacha

La parrillada de carne es una de las mas demanda-
das por sus comensales ya que es abundante y muy
econdmica e incorpora costillas, matachana, criollo,
pollo, churrasco, picafna, patatas y pimientos por 26
euros. Las diferentes parrilladas se unen a las sabro-
sas piezas de carne a la piedra que salen de sus fogo-
nes como el chuleton, el solomillo o las chuletinas de
cordero. De entre sus pescados, que son frescos y se
preparan al momento, destacan la lubina, la dorada
y el salmonete, que suelen gustar mucho elaborados
a la sidra, aunque también se preparan a la plancha
o al gusto del cliente. Las zamburifas es el marisco
gue mas sale de la cocina de este restaurante, pero
también se pueden degustar unas andaricas o unos
buenos centollos, que se pueden regar con Sidra Me-
néndez y su DOP, Val D’Ornon, sidra por la que siem-
pre apuestan en La Garnacha. Sus delicias caseras no
se pueden dejar de probar: flan de queso, de huevo,
tarta de la abuela, de queso o de sidra son una exce-
lente eleccion para el postre, algo que se gana a sus
clientes que destacan la calidad de degustar platos
de una cocina completamente casera.

Esta fantastica sidreria ofrece un menu diario a 8,50,
también cuenta con un menu especial que consta de
un exquisito jamon ibérico, gambon a la plancha vy
arroz con bugre, incluyendo también arroz con leche
para el postre y bebida, todo ello a un precio de 55
euros para dos personas. Para quienes prefieran un
menu aun mas econdmico el menu Garnacha puede
ser su opcion: langostinos a la plancha dos salsas, fi-
degua de mariscos y solomillo a la parrilla, arroz con
leche de postre y vino Rioja o Rueda, todo por 37

euros por pareja.

Tras celebrar su primer aniversario, este restaurante
de Nuevo Roces en Xixon ya tiene la vista puesta en
la Nochebuena, para la que tienen una carta prepa-
rada para que sus clientes puedan elegir lo que mas
les guste para esa noche vy llevarselo a casa. Y en
Nochevieja, se celebrard una estupenda fiesta para
despedir el ano, para unas 40 o 50 personas a 65 eu-
ros por cabeza, que cuenta con un excelente menu:
sopa de marisco, langostinos dos salsas, pastel de
cabracho; de pescado, calamar relleno de marisco o
pixin en salsa de oricios; y de carne, cordero en salsa
y mousse de patata o ballotini relleno. Todo junto a
Alvarifno y Rioja, de postre espuma al cava, helado de
turrdn y dulces navidefos, ademas de copa de cava,
uvas de la suerte y cotillén. También habrad menu in-
fantil por 15 euros y ademas la noche estard ameniza-
da por DespreocUpate Eventos vy habra karaoke y dj.

Una acogedora sidreria, con una amplia terraza, una
comida casera exquisita, una atencidon agradable y
cercana a un precio econdomico en Nuevo Roces,
Xixon. éQué mas se puede pedir?
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Sidreria El
Trampolin

José Leonardo, Mari Carmen vy el
so fiu Adrian rexenten la Sidreria
El Trampolin dende va mas de
14 afos ganando dii ente dii una
merecia fama pol so bon facer.

Cunten con carta afayaiza,

con una rellacion calida/preciu
garantizada. Menu diariu, fin de
selmana y especiales pa grupos,
con propuestes gastrondmiques
tan especiales comu les caces
de gochu y auténticos tortos de
Maiz, comu non siempres son a
topase.

A destacar les percebes vy los
oricios en temporada.

Per otru llau, cunten con una sidre
bien curioso y meyor tratao de
Fran y Menéndez

SIDRERIA EL TRAMPOLIN.
AV. TORRELAVEGA 36. UVIEU
T.985 201 315 Y 647 570 098

Dende’l 2008 lleva
Marcos Granda al frente
la Sidreria La Ferreria
en La Corredoria,
demostrando’l so

bon facer y con mas
gu’interesantes ufiertes
gastrondmiques.

Cola cocina tradicional
asturiana por bandera,
podemos destacar
especialidaes comu
los callos caseros de
bacallau o'l ternascu d’Aragdn. Menu diariu y fin de selmana vy
comides especiales pa grupos,

De sidre cuenta con Conceyu, Menéndez la DOP del mesmu
llagar, Val d’0Orndn, bien servio en tiempu y forma, afayandose
perfechamente al ritmu del veceru, que ye onde se ve cuandu se
ta nuna sidreria de calida.

LAVIADA 10. LA CORREDORIA. UVIEU. T. 984 083 834

Rio Astur, Meyor Pinchu
Asturianu de Xixon

Baxo la direicion de José
Angel Fernandez, la
Sidreria Rio Astur sigue
destacandose, v vien
d’algamar el premiu al
Meyor Pinchu Asturianu
de la 72 edicion de Xixon
de pinchos .

Esta sidreria, con
comedor privau y
cetaria, permitemos
escoyer una bien curiada
sidre, Acebal, Castafidn
o Val de Boides.

Comu especialidades

encamentamos el pulpu amariscau, los callos de glelita Araceli, el
sollombu de xata asturiana al foie, arroz con bugre calamar fresco y
varieda de cachopos, ensin escaecer el tapéu tradicional.

-ﬂ'_: i

SIDRERIA RiO ASTUR. RiU D’ORU 3. XIXON T. 985 148 617
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ENTOS

FIN D’ANU EN LA CASONA

Cierto que nestes fiestes son
munches les sidreries que fain
impresionantes cenes fin d’afu,
bien tresnaes y a precios afayaizos,

A RERTAN B MRS TIA S B A-SETL S0 B APENTLRAS
pero queremos destacar equi’l de La Casona 1
la Sidreria Parrilla La Casona, de z : : ,&
Lluanco, pol so impresionante mend,
y porgue nesta ocasion la cena-
cotillén coincide cola naguracion de
la mesma.

FIN DE.%QRIO
\

Craru dy preba the Fustes oo
T A g svmaiay Y Vil
Lachass de Catifis s Borma
Basire: Tarts sitsfin &6 ferrdey
EM PR RN 1 gy
vk B4 bl
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Cat, Bore § wopa g Caes
[ETE RNy
ViAE IRA8 M GRS,
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Aparte, y comu pue vese na semeya,
la rellacidn calidd/preciu del mend
ye impresionante de toes toes, y

el fechu de qu’incluya’l serviciu B
, - , N S RABNLSARA
d’autobuses da-y un valor afadiu en e b

e S e
e T e L]

feches y situaciones nes gu’hai que
tener especial pricuru al volante.

Per otru llau, La Casona vien de la man del tamién lluanquin Restaurante Las Delicias, referencia
obligada y garantia de calidad y bon facer.

Comu dalguna tacha hai que dar, dicir gu’echamos en falta mayor presencia de la sidre nel
menu d’esta cena-cotillén de apertura, y angue sabemos que nun va faltar, siempres ye
d’agraceder que se recueya en papel.

Mas informacion y reserves nel Restaurante Las Delicias. iY a esfrutar el fin d’afiu!

LAS DELICIAS. AVDA. VALERIANO FERNANDEZ VINA S/N. LLUANCO T. 985 881 578

SIDRERIA
RESTAURANTE

» -
[ = - e -
e | b F
Plaza Manued Ui, 12 N VA Tell: B84 B42 571

i

Avientu 2014 LA SIDRA



Biblioteca sidrera

N R Diccionariu Sidreru.
Liccionariu »idreru Antonio Martinez Ferndndez
Autor: Fernan Gonzali
Llechosa. _ _ ) _
Llingua: Asturiana. \ ..] [“N"ﬁ 1'! I\ HHJ'RZ':.
péXineS 144 Apunies sobne la ha Meva o L Concayy asfuriang
15 €

12 € suscritores

La Sidra na poesia.

Autor: José Luis

Campal Fernandez.
Llingua: Asturiana.
. Paxines 144.
& y
La sidra 15

na poesia "% .
y - i o 12 € suscritores ) ) )
(VErsos ensin awhe Autor: Antonio Martinez Fernandez.

Noreia y la Sidra.

Llingua: Asturianu.
Paxines 192.
15 € /12 € suscritores

DICCIONARIO Diccionariu Sidrero
LU INA . ~
SIDRERO asturiano-espaiol.

STURIANO-ESPAROL . : i e
e UH_”' Autor: Fernan Gonzali ¥

Llechosa. Co r;,e:aﬁt u a Sidra
Llingua: Espanol. . Esrnapa ALVAREZ
Paxines 144.

15 €

12 € suscritores

Furna: piezall Llechods

La Sidra en la
poesia.

Autor: José Luis )
Campal Fernandez. Con tastu a Sidra.

Llingua: Espanol. Autor: Lluis Nel Estrada Alvarez.
Paxines 144. Llingua: Asturianu.

15 € Paxines 84.

12 € suscritores 14 € / 11 € suscritores

info@lasidra.as / T. 652 594 983
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—STAS NavIAadaes cociNnan
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Estas navidades, las prisas y el estrés ya no se pueden usar como
excusa para comer, beber bien y disfrutar de agradables veladas

en familia con los mejores productos de nuestra extraordinaria
gastronomia. Son muchas las sidrerias que ofrecen mends para
llevar o deliciosos platos que se pueden degusfar en casa junto a

los nuestros, asi como completas cenas de Nochevieja para no tener
gue cocinar, y aun asi deleitarse con salbrosos manjares en los dias
de las fiestas navidenas.
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Sidreria Casa Pazos

erdnica Rodriguez Pazos es la encargada de la Sidreria Casa Pazos, un local recientemente

reformado, con capacidad para casi cien personas, en el que se puede disfrutar de su amplia

variedad de ensaladas y tostas, de su pulpo con gambas o amariscao y de su arroz con bogavante.
De entre sus carnes destacan el cachopo al descubierto o con cecina y queso de cabra, el sabroso
cochinillo, el lechazo, la carne a la piedra vy las piezas de carne a la parrilla como el entrecot, el solomillo
y las costillas. Algunos platos de pescado como el pixin con almejas y gamlbas, o amariscao y el bacalao
a la portuguesa son una auténtica delicia para el paladar que se pueden acompafnar con unos culinos
de sidra Trabanco o Canal. En Nochebuena y Nochevieja, sus clientes pueden llevar a casa cualquier
plato de la carta como una deliciosa crema de nécoras, sopa de marisco, cochinillo al horno... Asimismo,
postres caseros como tarta de la abuela, de fresa, tres chocolates o de queso se pueden adquirir para
llevar, incluso encargar tartas enteras. Asi, Casa Pazos te hace la Navidad mas facil para que tu y tu familia
podais disfrutar de los dias festivos sin preocuparos de la cocina.

SIDRERIA CASA PAZOS PUERTO RICO 33. XIXON T. 984 3915 32/ 677 079 895
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Sidreria Parrilla Bl Cartoayu

as hermanas Sandra y Raquel Moran Fernandez son las dueiilas de El Carbayu de Granda desde

el pasado 3 de noviembre, cuando decidieron abrir esta sidreria y deleitar a sus clientes, entre otras

CoSas, con su carne a la parrilla (chuletdn, costillas, matachana...), su pulpo amariscao y su arroz
con bugre. Ademas, El Carbayu esta situado en plena naturaleza y cuenta con aparcamiento, terraza con
estufas y parque infantil para que los mas pequefos disfruten, tanto de la comida como del entorno.
Otras de sus especialidades son los callos, el pote y los embutidos como el chosco de Tineo, platos
tipicos asturianos que se pueden degustar junto a Sidra JR, Menéndez o Trabanco d’Escoyeta. Para estas
navidades, en El Carbayu ofrecen menus especiales para llevar el dia de Nochebuena y en Nochevieja,
cuando estaran abiertos hasta media tarde. Sus clientes pueden optar por estos menus, por raciones de
la carta o, incluso por sus postres caseros, como el delicioso requesdn de obrero que es el final perfecto
para cualquiera de sus menus. La nueva direccion de El Carbayu incorpora nuevos productos, sin olvidar
la cocina tipica asturiana que tanto gusta a quienes les encanta comer bien.

PARRILLA EL CARBAYU CAMIN DEL CARBAYU 78. GRANDA. XIXON T. 98513 79 07
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Sidreria La Pongueta

por su cocina tradicional con un togque innovador y sus menus para celidcos, asi como los dedicados

a la dieta mediterrdnea que van unidos al convenio de colaboracion con la Asociacion Espafiola
Contra el Cancer (AECC) en el que David Vivas, propietario del restaurante, se compromete a entregar
el 0,7% de sus beneficios anuales a dicha entidad. El propio David, recomienda su parrillada de carnes
O sus guisos como el de manitas de cerdo, de cabrito o jabali, asi como sus pescados frescos del dia
como bacalao al pil pil o merluza mariscada que ocupan sus menus y su carta para satisfacer los gustos
de sus clientes. La sidra de Menéndez vy la de Muifliz acompanan los deliciosos y saludables platos de
La Pongueta, que para finalizar una agradable velada, se pueden acompafar de delicias dulces como
la mousse de afoga’l pitu, la tarta de galleta con crumblé de citricos o la crema de arroz con leche con
crujiente de arroz blanco y espuma de arroz.

Enfrente del nuevo HUCA se encuentra la Sidreria La Pongueta, un nuevo espacio gue destaca

LA PONGUETA. JUAN A. ALVAREZ RABANAL 7. TORRES DE MONTENURNO. UVIEU T. 985285495
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Sidreria el Texu

S

oberto Bayon Rosete lleva con gran dedicacion la Sidreria El Texu, desde mayo del 2009,

cuando se decidid a montar su sidreria en la que se cocina la comida tipica asturiana como toda

la vida se ha hecho, de forma casera y con buenos productos. El pulpo a la parrilla o sus cachopos,
gue los realiza de tres formas distintas: de merluza, de setas o a la plancha (del que Roberto asegura que
es una auténtica delicia), son algunos de sus platos estrella, asi como su jugoso entrecot troceado o sus
pescados recién sacados del mar que se preparan a la plancha o de otras formas por encargo. Ademas,
en El Texu también realizan menus de temporada cuando es tiempo, por ejemplo, de mariscos o de carne
de caza como la del jabali, de esta forma consiguen ofrecer cosas nuevas, fuera de carta a sus clientes.
Para Navidad, Roberto ofrece a sus comensales menus personalizados, para llevar, al igual que menus
para reuniones y cenas de empresa, que se pueden regar con Sidra Castaiidon, o Val de Boides y cerrarlos
con una deliciosa tarta de queso o la excelente tarta de la abuela de El Texu, arroz con leche o flan, todo
casero.

SIDRERIA EL TEXU. SANTA DORADIA 9. XIXON. T. 984 10 07 39/ 691 445 186
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Sidreria Las Delicias

na cocina tradicional pero renovada es la seia de identidad de Sidreria Las Delicias, uno de los

restaurantes mas antiguos y afamados de Lluanco por su especializacion en pescados y mariscos

del Cantabrico, asi como en una amplia variedad de arroces. Adrian Garcia es el encargado de que
todo lo que sale de su cocina esté en su punto y sus pescados frescos se preparan a la plancha, al horno
0 a la sal (preparacion Unica de Las Delicias). De entre sus mariscos destaca la langosta con verduras
por encargo Yy las calderetas, asi como sus parrilladas de pescado y marisco, que son muy demandadas,
vy las sidras Fran, Ramos del Valle, Canal, Fanjul vy Villacubera, se encargan de refrescar las gargantas
de los comensales. Ademas, en temporada, cuentan con carne de caza, angulas, quisquillas o percebes
y para estas navidades realizan cualquier plato de la carta por encargo y abren todos los dias, pudiendo
disfrutar tanto en casa como en Las Delicias de su extraordinaria comida y de sus postres caseros: tarta
de castafnas con chocolate o de queso afuega’l pitu con ardndanos son algunas de las mejores opciones
dulces para estas fiestas.

SIDRERIA LAS DELICIAS. VALERIANO FERNANDEZ VIRA S/N. LLUANCO. T. 985881578
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andra Fernandez y Rafael Gonzdlez son los encargados de Sidreria El Hérreo, en plena Cuenca

del Naldn, en La Pola Llaviana, desde octubre del 2013, cuando decidieron montar su restaurante

para ofrecer a sus clientes los mejores productos ibéricos al mejor precio. De entre sus especiali-
dades destacan los productos de la tierra como el picadillo, las parrilladas de carne de ternera, la cazuela
de pescados y mariscos, que todos los fines de semana se sirven frescos recién llegados de Candas, los
callos, las cebollas o los pimientos rellenos, que son una de sus mayores delicias. Ademas, las paellas al
gusto del cliente y el cochinillo al horno o guisado con patatines son un excelente manjar que se puede
disfrutar acomparnado de Sidra Pefidn. En nochevieja el menl se compone de caldereta de pescado vy
marisco o sopa de marisco a elegir, para iniciar la velada, deliciosos lomos de merluza a la koskera con
langostinos v almejas para continuar y un sabroso cochinillo al horno como segundo plato. Para finalizar,
la tarta casera de miloja, gran especialidad de la casa, junto a un buen vino o un cava forman el cierre
perfecto para una estupenda cena festiva.

SIDRERIAEL HORREO. PUERTOPAJARES21.LAPOLALLAVIANA. T.984498165/630608647
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Sidreria Liamalo X

para ofrecer a sus clientes una cocina casera con una gran variedad de carnes y de cachopones,

gue son su mayor especialidad. Rosa Maria Garcia Gonzalez, junto a su hija Elisabeth Camacho,
se encarga de elaborar este manjar de ternera asturiana de diversas formas: con jamon serrano y queso,
con cecina y queso de cabra, con Cabrales y membrillo o el especial Lldmalo X con jamon, queso,
champifiones y pimientos del piquillo. Ademas, ofrecen un tabléon de carne (pollo, costillas, picadillo,
matachana, tortos...) y otro de pescado (fritos de bacalao, calamares, chipirones, mejillones tigre...) que
se estdn convirtiendo en una gran opcidn para comer en grupo y gque se puede acompafar con sidra
Trabanco. En Nochevieja cuentan con un menu especial, del que se podra disfrutar, previa reserva, vy
gue contara con canapés, un completo menud compuesto por cuatro platos mas postre y bebidas, uvas,
cotillén vy baile para todos los asistentes a la noche de fin de aflo. Una gran noche que se podra disfrutar
en Sidreria LIamalo X rodeados de un gran ambiente navidefo.

D esde el pasado ocho de octubre, Sidreria LIamalo X estd instalada en pleno centro de Sama

SIDRERIA LLAMALO X. JESUS ALONSO BRAGA 6. SAMA. LLANGREU. T.984 29 0181
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Sidreria Casa Julio

entonces, lleva ofreciéndole a sus clientes una cocina tradicional

R T e - el
s s ]

H ace 12 aios que la Sidreria Casa Julio abrid sus puertas vy, desde

gue se combina con algun plato mas elaborado y moderno. Pablo

Blanco Peldez es el duefio del restaurante y para estas fiestas recomienda
sus carnes, de Angus y de ternera asturiana, a la parrilla: costillas (que
pueden ser a lo Julio, con salsa agridulce con soja), churrasco, criollos o
solomillo, son algunas de las piezas que prepara. Ademas, ofrece varias
ensaladas especiales, entre las que destaca la ensalada Casa Julio, que
contiene bacalao, pimientos de piquillo, frutas variadas y frutos secos. En
su carta se puede elegir entre 8 cachopos diferentes, siendo el cachopo
de merluza mariscado el mas demandado por sus clientes, que lo acom-
pafan con unos culinos de Peidn o Villacubera.

Ademads, cuentan con una gran terraza y destacan sus descuentos en co-
midas de grupos, asi como su servicio a domicilio y sus sabrosos postres
caseros. Un trozo de tarta de la abuela, de queso o una copa de requeson
con crema de turrdn, puede ser el final ideal para una estupenda comida.

SIDRERIA CASA JULIO. Ri0 EO 57, XIXON.

T.985165280

Sidreria La Tropical

oli y Merce son el lado femenino de La Tropical, sidreria que sus
Ymaridos montaron hace unos cuatro afios y medio y en la que se

ofrece una cocina tipica asturiana. Ubicada en pleno barrio xixonés
de El Llano, la sidreria cuenta con un amplio comedor en el que se orga-
nizan comidas y cenas familiares o de empresa, que cuentan con menus
especiales para grupos. Jesus Mario y Jose, sus duefios, destacan de su
carta platos como la cazuela de pulpo con langostinos, el bacalao a la
espalda, la presa ibérica, la exquisita picafa de angus o un buen plato de
callos caseros, ahora que es temporada, con la opcidn de acompanarlos
con Sidra Canal, El Santu, con Trabanco o Menéndez. Sidreria La Tropi-
cal este aflo, ademas, estara abierta el dia de navidad y el de afio nuevo,
ofreciendo un menu especial para cada jornada, asi como en nochebuena,
cuando sus clientes podrdn elegir la comida que mas les guste para llevar,
0 en nochevieja, cuando el restaurante organiza una cena de fin de afo
gque constara de entrantes, 4 tipos de pescado a elegir y 4 tipos de carne.

SIDRERIA LA TROPICAL. SANTA ROSALIA 13, XIXON

T.98419 5294/ 652818114

Parrilla de Antonio |

estaurante con gran trayectoria, que abrioé sus puertas por prime-
Rra vez en 1983, y que desde agosto se encuentra en manos de

Ulises Garcia Rico. Tapas, carnes a la parrilla: costilla de Angus,
de cerdo, criollo, chuletén de buey o de ternera, entrecot, solomillo... asi
como deliciosos platos como setas con oricios, pixin amariscado, lubina al
horno o arroz con bugre, son algunos de los manjares de este local situa-
do en pleno Barrio de La Sidra de Xixén. A destacar su econdémico menu
del dia, que cuenta con 2 primeros platos, 3 segundos y 2 terceros a elegir,
ademas de ofrecer un menu de parrilla y uno ejecutivo. Sidras como la de
Menéndez, Arsenio, Cabuefies, Castafndn o Mufiz, acompafan los sabro-
sos platos de Parrilla de Antonio | y sus postres caseros como, miloja, tar-
ta de sidra, xixonesa o de manzana, hacen las delicias de sus clientes. Para
esta navidad, el restaurante ofrece menus especiales para celebraciones
que van desde los 20 a los 60 euros, asi como un extraordinario menu de
nochevieja para que la noche de fin de ailo sea una velada inolvidable.

PARRILLA DE ANTONIO I. RONCAL 1. XIXON

T. 98515 49 73
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Sidreria Avenidag

as de veinte afnos en el mundo de la hosteleria hacen de
M Herminio Ferndndez, practicamente, un experto en la ma-

teria, que junto a su mujer, Charo Torres, forma un equipo
inmejorable que queda plasmado en Sidreria Avenida. Situada en la
Avenida del Llano, este restaurante es un reflejo del buen hacer y la
dedicacion. Sus especialidades son las parrilladas de marisco y de
carnes ibéricas, asi como una gran variedad de pescados del Can-
tabrico (chopa, pixin, mero, lubina...) Ademdas cuentan con 4 menus
especiales para que el comensal elija el que mas le satisfaga.

Una de las ofertas mas destacadas de esta sidreria son sus menus de
espicha a 20, 25 y 35 euros, sidra de tonel incluida, con gran variedad
de raciones y postres. Nuestras sidras Castafién, Contrueces, Acebal,
Menéndez, Riestra, Coro, J. Tomas y Trabanco las puedes disfrutar en
su barra, comedor y terraza con un gran ambiente sidrero y navidefo:
Una perfecta eleccién para celebrar la Navidad a la asturiana, con
mucha comida y sidra asgaya.

SIDRERIA AVENIDA. AVENIDA DEL LLANO 50.

Sidrerna San Mamés

na gran variedad de carnes a la parrilla y pescados del Can-
U tabrico se pueden encontrar en Sidreria San Mamés. Este fa-

buloso restaurante de Blimea destaca por su cocina tradicio-
nal asturiana y su parrilla, de la que salen deliciosas piezas de carne
como el entrecot o la picafia de buey, el churrasco de Angus o los
criollos de cerdo. Los pescados frescos también son su fuerte y se
preparan a la plancha o al horno, dependiendo del gusto del cliente
y de la temporada. Esta Nochevieja, Sidreria San Mamés ofrece una
estupenda noche que comienza, a las nueve, con jamoén ibérico y ca-
napés variados como bienvenida y que continla, a las diez, con un
excelente menu: vieira de pulpo gratinada al horno, crema de cigalas
con profiteroles, pixin negro a la plancha napado en verduras de tem-
porada y centro de solomillo de ternera con guarnicion de champifio-
nes. De postre, tarta de turréon con biscuit de yogur, junto a vino tinto,
Alvarifio y champan o Sidra El Gaitero. A todo esto se le suman los
dulces navidefos, las uvas de la suerte, sopas de ajo y chocolate con
churros, junto al baile, amenizado por el Trio Marengo, y el cotillén.
Una excelente opcidn para despedir el aflo a lo grande.

SIDRERIA SANMAMES. VELAZQUEZ 16. BLIMEA. SRA T. 630 079 704

ACEITES DEL PRINCIPADO REC_iQ_l{?.'_E,
vegetal v

He':_l:lglﬁi de aceile adn

e
jGRATSHY

Teléfono 684 680 933
aceitesdelprincipado@hotmail.com
Principado de Asturias

1e fied

LA SIDRA  Numberu 131



63

sidreria El Nuevo Pargue

en Sidreria El Nuevo Parque se escancia Sidra Frutos desde hace
EZS aflos asi que lgor Ferndndez, junto a su padre Avelino, ha queri-

do resaltar la importancia de la colaboracién que Gustavo Costales
y su hijo, Gustavo, de Llagar Frutos, mantienen con esta sidreria xixonesa
desde practicamente sus inicios. En El Nuevo Parque se basan en la coci-
na tradicional, pero con toques modernos, y en su restaurante se pueden
encontrar desde pescados del Cantabrico o carne a la piedra, hasta una
amplia variedad de cachopos entre la que destaca el de chosco y queso
Afuega’l pitu. Las tapas como el crujiente de langostinos en salsa agri-
dulce, el pulpo a la parrilla o las sabrosas zamburifias triunfan en EI Nuevo
Parque y, ademas para Navidad la sidreria prepara menus especiales para
grupos y cenas de empresa a un precio econémico de 25 euros y en No-
chebuena y Nochevieja los clientes pueden encargar un gran surtido de
platos para llevar. Postres caseros como el chocolate blanco de oreo o la
copa de tocinillo de cielo son el mejor toque final para una gran comida,
cortesia de El Nuevo Parque, y una gran sidra como es la de Frutos.

SIDRERIA EL NUEVO PARQUE. BALEARES 45, XIXON.

T i

T. 98419 03 52

Merendero La Cabano

ace apenas seis meses que el Merendero La Cabafa abrié sus
H puertas de la mano de Enrique Castroman Loureiro, que desta-

ca de su carta sus parrilladas de carne, con entrecot de Angus y
ternera gallega, las parrilladas mixtas o sus deliciosos arroces como la
paella de marisco y el arroz con bugre. Este restaurante no solo ofrece
una buena materia prima, sino también unas excelentes instalaciones con
dos terrazas, una de ellas cubierta, un amplio merendero y un extenso
aparcamiento, ademas de la sidreria y su zona de comedor.
Para estas navidades La Cabafa propone un econémico menu de fin de
afo, que por 46 euros ofrece 4 entrantes a elegir entre jamon ibérico,
pastel de centollo y oricios, langostinos dos salsas o crema de andaricas
y un segundo plato a escoger entre carne (solomillo de ternera al foie) o
pescado (tronquitos de pixin negro). Toda la velada estard amenizada por
el cantante asturiano Ceferino Otero, que animara la ultima cena del afio
a todos aquellos que se animen a visitar La Cabana.

LA CABANA. CAMIN DE L' INFANZON A LA PLAYA LA NORA 587. XIXON

T. 62514 39 60

Llogar de Pola

rimero con su cafeteria, Café de Pola, y ocho afios después con el
PLIagar de Pola, José Ramon Pola Cearra ha sabido darle a sus clien-

tes lo que les gusta, tanto a la hora de tomar un café como en el
momento de degustar un buen plato y unos culinos. En Llagar de Pola, un
cuidado restaurante situado en plena villa marinera de Candas, realizan
un gran surtido de comidas de cocina tipica asturiana que pueden ser la
gran opcidén para estas navidades. Entre sus especialidades destacan los
pescados a la plancha y al horno, asi como el delicioso pulpo mariscado
con gambon. Ademas, el cachopo especial de la casa, elaborado con ja-
mon ibérico y queso manchego, hace las delicias de todos aquellos que se
aventuran a terminarlo. La sidra que refresca las gargantas de sus clientes
no podia ser otra que la carrefiense Pefidn, que se puede tomar de forma
ininterrumpida gracias a un sistema automatico que sirve la sidra por cu-
linos. Por ello, sus clientes pueden deleitarse con un buen pescado o un
cachopo sin parar de beber, algo que les resulta limpio y muy cémodo.

EL LLAGAR DE POLA. CARLOS ALBO KAY 39. CANDAS.

T.98 4 391 609
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La Nochevieja en Pulperia Astur consta de un completo coctel, un
excelente mend, botella de sidra, dulces navidenos, uvas de la suerte,
musica y barra libre hasta la una de la madrugada, por solo 60 euros.

Estas fiestas navidefas no es necesario que em-
plees horas y horas metido en la cocina, teniendo
que estar pendiente de todo y sin poder disfrutar
de la cantidad de actividades que se realizan en
muchas ciudades por estas fechas, Pulperia Astur,
el gran restaurante situado en el Poligono Aguila
del Nora, en Cualloto, cuenta con una completisi-
ma velada para la noche de fin de afo, que sera la
eleccion perfecta para disfrutar de la Nochevieja sin
matarse a trabajar en la cocina para una docena de
personas.

En el amplio local de Pulperia Astur tienen prevista
una completa noche que comenzara con un per-
fecto coctel que se servird a las nueve de la noche,
seguira con un excelente menu que se comenzara
a servir a partir de las diez de la noche, que consta
de cuatro sabrosos platos, postre, uvas y botella de
sidra. Tras la cena, los clientes podran disfrutar de
barra libre hasta la una de la madrugada y musica
toda la noche gracias a un dj.

Por solo 60 euros, los clientes que se animen a pa-
sar la noche de fin de afilo en un agradable ambiente
navidefno, podran disfrutar de un coctel de bienve-
nida compuesto por pulperia tradicional, calama-
res de potera, empanadas de pulpo vy bacalao, mas

LA SIDRA  Nimberu 132



Para disfrutar de la noche de

fin de ano en Pulperia Astur, la
empresa pone distintos buses
desde Uviéu a disposicion de
sus clientes

vino con Denominacion de Origen Navarra, Alvarifo
o Rioja Reserva. Tras el coctel, tendra lugar la cena
navidefa que estard compuesta de cuatro sabrosos
platos: un plato de mariscos, con un bogavante por
persona, crema de centollo de segundo y de pes-
cado, rodaballo al horno con crema de oricios. Un
cortante de sidra Trabanco d’Escoyeta darad paso a
la carne, que serd una paletilla de lechal al horno
con patatinos y un salteado de verduritas. El pos-
tre estard compuesto por un delicioso souflé astur
y dulces navidefos, asi como las uvas de la suerte,
qgue no pueden faltar para despedir el afilo de la me-
jor forma posible.

Para beber, no faltara la barra libre hasta la una de
la madrugada vy el resto de la noche la copa nacional
costara cuatro euros, la de importacion cinco vy la
copa reserva seran diez euros. Ademas, cada pareja
de comensales contara con una botella de sidra brut
Poma Aurea para disfrutarla cuando mas les apetez-
ca. El beber no serd un problema para conducir, ya
que Pulperia Astur pone a disposicion de sus clien-

67

tes un servicio de autobuses que saldran a las ocho
y cuarto de la noche de siete punto diferentes de
Uviéu: Iglesia de San Melchor, La Florida; Vazquez
de Mella, a la altura del Hotel Monumental Naranco;
Plaza América, a la altura de la iglesia; Arzobispo
Guisasola, a la altura de Cajastur; Tenderina alta, en
la parada de bus del Campo de los Patos; Tenderi-
na, en la parada de bus de la gasolinera y Tenderina
baja, parada de bus El Palais. Los mismos autobuses
recogeran a los comensales para volver a Uviéu a
las tres, cuatro, cinco vy seis de la madrugada.

Avientu 2014 LA SIDRA



AXENDA

XORNAES DE LA MATANZA
Sopa de fégadu, picadillu, potes,
boronchu, llingua o chorizu con
muncha sidre. Amieva, fines de
selmana Febreru.

XORNAES DEL ORICIU.
Los chigres xixoneses
propdnenmMos un menu
d’oricios con sidre a preciu
afayaizu. Xixén. Xineru.

6 de Xineru.

ENTREGA PREMIOS
SEMEVYES LA SIDRA.
Tendra llugar na Sidreria
La Galana de Xixon.
Xineru.

ASTURIES BRUT. Tres llagares: El Gobernador,
Trabanco vy El Gaitero, ufiertaran la so meyor sidre
Brut D.O nunes xornaes nes que la hosteleria dardles
a conocer a precios econdémicos. Del 12 d’Avientu al

FIESTES DEL SOCORRO. Demientres
una selmana mar, sidre y gastronomia

citense en Lluanco, destacando les
Xornaes de la Calderada. Del 1 al 7 de

Febreru.

SIDRERIA

C/RioSella,7.33210-Gijén, Asturias.

Telf:985384006

LAPICO

SIDAERAIA
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SIDRERA

CANCIOS DE CHIGRE EN GASCONA
Dende’l 21 de payares y demientres tol iviernu
los cancios tornen ca xueves a los chigres

de Gascona col Memorial José Bernardo
Gonzélez. Uviéu, tolos xueves.

FESTIVAL DEL ORICIU. Col friu lleguen

los oricios vy la sidre. Una de les cites mas
importantes tenémosla en Banugues, Gozoén,
demientres les xornaes que se remonten a mas
de 20 anos. Baflugues, Gozoén. Febreru.

restaurante
T ,  sidreria
ENERIA .

Floraz Estrada, 41
Ttno. 985 744 027

33180 NOREMA (Asturias)

NADAL SIDRERU Estes fiestes
navidiegues que naide nun s escaeza
d’alzar el vasu o la copa enllenu de
sidre.

Por un perbon 2015. Avientu.

DE CAZUELINA PER AYER. Per tercer
afu cellebrardnse estes xornaes nes que
participardn una docena establecimientos
del conceyu con cazuelines especiales.

12 fin de selmana de Febreru.

¢ LAT 5,

\‘ff_{t’?'}nf'ﬂfa‘

SIDRA NATURAL

G CAMING REAL 11 COLLOTD = OWVIEDD
T GRS 7048 4T - Fax G570 13 18
ward Emgriwrminio com  lingomilague kermino com
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L LAGAR CASTANON

La BBC se sorprende con la
sidra asturiana

El programa del segundo canal de la cadena britanica
‘Escape to the continent’ emitira la préoxima primavera
un capitulo rodado en Asturies, donde visitaron el Llagar
Castandn para conocer el proceso de elaboracion del
producto astur por excelencia.

iHasta la cocinal dice la expresion popular, aungue en
este caso “ihasta el tonel!l” seria lo mas correcto, pues
fue hasta ahi hasta donde se metio la cadena britanica
BBC durante la grabacion de uno de los capitulos de
‘Escape to the continent’, un programa que ayuda a
britdnicos en la compra de viviendas en el continente.
Asturies era el destino del capitulo vy la sidra, su invita-
da indispensable.

El programa viajo hasta Quintueles para conocer en el
Llagar Castanon el proceso de elaboracion. Marta Gar-
cia fue la anfitriona y da fe del gran recuerdo que los
britdnicos se llevaron. “Les sorprendid mucho, sobre
todo ver como estabamos mayando vy la gran cantidad

de manzana gue se acumulaba”, recuerda. Eso si, tam-
bién les llamad la atencion la espicha, el escanciado vy la
forma de beberla, “la importancia de tomar el culin de
una vez para que no se pierdan propiedades es algo
que siempre asombra a los extranjeros”, explica Marta.

Recorrieron todas las fases, desde la recogida de la
manzana hasta la limpieza de los toneles. Algo que les
impresiond. La propia presentadora, Nicki Chapman,
quiso comprobar en sus carnes que era posible intro-
ducirse por ese pequefio agujero y asi 1o hizo. “Se lleva-
ron un buen recuerdo”, asegura Marta, quien también
destaca la importancia de su visita para el llagar: “Fue
toda una experiencia y prestigio poder colaborar con

LA SIDRA  Nimberu 132
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“La importancia de tomar el '=288c"

, El programa visitd otros lugares como Pilofa, Llastres
CUI|n de una vez pal‘a que o Covadonga y no perdio la ocasion de conocer la Ul-

tima fase del proceso sidrero: su consumo en el chi-

Nno Sse p|erdan pl’OpIedadeS gre. Por eso fue en una sidreria xixonesa, EI Centenario,
es a|gO que Siempre donde q‘ugdaron para rodar con la pareja de compra-

dores britadnicos.

asombra a los extranjeros” B Lot rene Carcta o,
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X\ SEMINARIU D'ESTUDIOS ASTURIANOS DE LA FUNDACION BELENOS
La tradicion de |la bébora

N'Asturies

V'EsTindios ASTHRIANOS
o [a
Wtcadn Belemos

El postrer fin de selmana de payares desendolcdse en La
Puela d’Allande el XV Seminariu d’Estudios Asturianos que
nesta ocasion tuvo a la sidre ya’l vinu comu protagonistes.

Esti afu, como siempres col sofitu del Conce-
yu d’Allande, les xornaes superaron tolos records
d’asistencia nos 15 afos de vida d’esta activida. Ye Ai-
diu l'interés que despierta la cultura de la sidre ya’l vinu
del Pais, y viose perfechamente espeydu nes ponencies
gu’encontiaren interesantes alderiques y entrugues de
los asistentes.

El sabadu 29 presentarense dos interesantes ponen-
cies alrodiu’l vinu de Cangas. Darréu didse una gleya-
da etnografica al mundu tradicional de la sidre vy a la
evolucion de la so cultura material, de la mano d’Inaciu
Hevia, de la Fundacion Belenos, cola ponencia “La
sidre tradicional asturiana: orixenes, procesos y pre-
seos”, illustrada con abondes semeyes.

Foi continuada por José Maria Diaz, “Chema”, encar-
gau del llagar y destileria Caseria San Juan del Obis-

PO, qu’ufrid una esposicion enforma amena y didau-
tica alrodiu’l mundu del auguardiente de sidre y de la
propia destileria con “La orixinalidad ta nel orixen: los
aguardientes de sidre”. Los mesmos aguardientes de
San Juan del Obispo fueren amas, obxetu d’'una pre-
ba prautica, tres de la xinta correspondiente na Nueva
Allandesa, demostrando asina por qué estos destilaos
de sidre fechos en Tifana, de calida cimera, son apre-
ciaos por espertos a nivel mundial. Pa finar la mafiana,
la bodega 7 Vides ufrio a toos un vinu de Cangas, por
supuestu.

Ya de tardi, David Rivas, profesor titular d’Estructura
Econdmica na UAM, y miembru correspondiente de
’Academia de la Llingua Asturiana, entendiu con delles
publicaciones alrodiu la sidre, fexo una sintesis hestori-
ca sobre la nuesa bébora, bien prestosa, cola ponencia
“La sidre y los sos rituales na socieda asturiana”.
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La cabera de les comunicaciones foi la de “Facer sidra
en casa”. Una esperiencia prautica: dende la esbilla de
la mazana, hasta la preba de la sidre’l duernu, coles
desplicaciones, munches delles prautiques, de Xosé

M2 Garcia, “Lldbana”, mayestru, collecheru vy llagareru
de sidre casero, de Caldones, Xixon, que llevd in situ
exemplos d’inxertos, describid perfechamente la pro-
duccién de sidre nes caseries, y ufrid a los asistentes
una preba de mazanes pa que pudieren tastiase les
d’estremaes tribes: amargues, duces y acedoses.

Prautica foi tamién, darréu, la mayada gu’entamose
baxu la direicion del propiu “Lldbana” y la consiguiente
aplicacion de lo dicho, con un guapu llagar de portie-
[lu, col que se sacd una pequeia llagarada de sidre del
duernu, de la gu’esfrutaren los asistentes, xunto con
delles caxes de sidre casero d’estremaes proceden-
cies, cola animada actuacién gu’improviso la cantante
de tonada Mary Luz Cristobal Caunedo. Rematose la
nueche col Filanddn, la imprescindible folixa nel Bar
Centro.
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PLAN RENOVE DESCORCHADORES

COEM vy LA SIDRA triunfan
con el plan RENOVE

La increible oferta de cambiar los descorchadores viejos
por nuevos de forma gratuita que hace LA SIDRA, se
complementa con importantes rebajas de COEM para
aquellos que no entren en la promocion.

El Plan Renove Descorchadores, comenzo en el
mes de octubre pasado y estd planteado conjun-
tamente por la empresa COEM, especializada en
todo lo referente al mundo de la sidra (escancia-
dores, descorchadores mauales y eléctricos, vasos,
sistemas de enfriamiento de la sidra, complemen-
tos del embotellado...) y LA SIDRA, con la intencion
por parte de esta Ultima de mantener y recuperar
el patrimonio etnografico asociado a nuestra be-
bida, potenciando el fondo museistico con el que
cuenta para conservar esta parte tan importante
de la historia de la cultura asturiana vinculada a la
sidra.

Basicamente el Plan Renove consiste en el inter-
cambio de los descorchadores artesanales, mu-
chos de los cuales estaban fuera de uso o en condi-
ciones de funcionamiento deficientes, a los cuales
se sustituye de forma totalmente gratuita por un
nuevo descorchador de pared, ademas de contar
con la asesoria directa con el cliente por parte de
la empresa COEM v la reparacion de posibles inci-
dencias con el nuevo utensilio.

El interés despertado en los hosteleros ha sido por
lo tanto grande, puesto que se les ofrece la posibi-
lidad de renovacion de su equipo, pero en muchos
casos se ha dado la circunstancia de que esos mis-
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LA SIDRA subvenciona al
100% los nuevos chigres
en aquellos casos que
sean artesanales con
vistas a aumentar el fondo
museistico sidrero con el
que cuenta.

mos hosteleros o incluso personas a nivel indivi-
dual han hecho entrega a LA SIDRA de material
relacionado con la sidra y la manzana para que for-
men parte del fondo museistico que poco a poco
se va generando.

Pero hay mas, en aquellos casos en los que los des-
corchadores de pared no se ajusten a las especi-
ficaciones de sacacorchos artesanales que entran
dentro de la oferta ofrecida por LA SIDRA, asimis-
mo podran disfrutar de una importante rebaja en la
adquisicion del nuevo utensilio ofrecido por COEM.

Visto el éxito de este Plan Renove, se mantendra
en activo al menos durante el primer trimestre de
este nuevo ano que comienza, asi que en caso de
guerer renovar el equipo de la sidreria o simple-
mente si se quiere colaborar con el fondo museisi-
tico de LA SIDRA, este es un buen momento para
hacerlo.

DISTINCION INTERNACIONAL

Guzman Riestra
ente les 10 meyores
sidres del mundiu

El llagar Riestra sigue xuntando pre-
mios y reconocencies internacionales
poles sos sidres esplumoses. Si la se-
mi-seca va foi premiada nel festival de
la Sidre de Nava y nel SISGA'14, agora
ye la espublizacion dixital ciderjour-
nalcom la qu’incldi a Guzman Riestra
Brut ente les 10 meyores sidres del
mundiu, una distincion que tamos
ciertos merez, y pola que lu felici-
tamos.

MEYOR SIDRE D'ASTURIES

La Morena ya corcho
la sidre ganaora en
Villaviciosa

Elllagar La Mo- | =
rena (Viella. Sie-
ru) vien corchar

la “Meyor Si- |

dre d’Asturies [=F vy
2014”, a la que [ -’!lf (O°Cll
distingue con

B “MORENA (8

una guapa es-
contra-etiqueta
na que figura
esti premiu al- [
gamau nel XXX [ &
Concursu de S
Sidre  Natural
de Villaviciosa,
xeneralmente
considerdu Un de los mas importantes d’Asturies pol
numberu de llagares participantes y pola calida del
SO XUrau.

Una bona noticia pa tolos amantes de la sidre.
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PREMIU DEL AYUNTAMIENTU LLANGREU

Maria Camblor, del Llagar Alonso,
emprendeora 2014

S‘Idra *, lenso

dands T

Maria Camblor, del Llagar Alonso, agora nel Valle
de Samuno, vien de ser distinguia pol Ayuntamien-
tu Llangréu comu “Emprendedora de Llangréu
2014”, valordndose-y especialmente la so “contri-

@

buicion al desendolcu de la fastera, la promocion
del conceyu y la economia llocal”.

Dende LA SIDRA damos-y la norabona y anima-
mosla nel so llabor.

NUEZ SIDRERA

El C.P Laviada implicase
cola cultura de la sidre

La cultura asturiana de la sidre tien munches for-
mes de manifestase, y nesti casu ye’'l Colexu Publi-
cu Laviada’l gu’aporta’l so granin de sable con esta
nuez sidrera gque tresnaron na clas de plastica de
32 A pa complementar les actividaes del magUestu
qgu’entamaron.

L’autor ye Marcos Uria Fernandez, y préstamos feli-
citalu tanto a elli comu al restu companeros.
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ASTURIES BRUT

Del 12 d’avientu al 6
de xineru

Nesta cuarta edicion d’Asturies Brut participen un
total de 201 establecimientos per toa Asturies, vy
ya tan colocaes 10.000 botelles de sidre brut nos
establecimientos participantes.

Les sidres brut de El Gaitero, Trabanco vy El Go-
bernador protagonizardn unes xornaes, del 12
d’avientu del 2014 al 6 de xineru de 2015, nes que
podran esfutase a un preciu popular de 2 € la copa
0 10 € la botella.

Asturies Brut paso de los 50 participantes na pri-
mer edicion, a los 201 d’'anguafnu, dandose’l casu de
gue cuasique’l 96% de los hosteleros que s’apunten
repiten al otru anu, y gue nesta ocasion son mas de
40 los nueos llocales que s’amestaron a la cita co-
les burbuxes asturianes que se desendolcara per
tol pais, y que tien a Xixdon comu ciuda con mas
participantes.

Precisamente la presentacion tuvo llugar en Xixon,
onde Fernando Couto, Conceyal de Desendolcu
Econdmicu, destacd I'ésitu importatisimu d’esti
eventu “que pon en valir una varieda de sidre que
nun s’escancia y gue ye amuesa del puxu d'una
industria gu’apuesta pola anovacion”, afirmando
gu'Asturies Brut ye “una ventana pa que toles ini-
ciatives vaigan mas aculld y pa que la nuesa tra-
dicion asturiana puea descubrir nueos horizontes,
saborgos y nichos de mercau”.

GVL1EC ,*.f._i;f

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

Sidra Artesana Carral

El llagar Carral, en Santa
Maria del Condado acaba

de conseguir el distintivo de
calidad “Oro” en los Premios
Artesanos de Castilla y Ledn,
por su Sidra Natural Selecta de
Mesa.

La sidra premiada, Sidra Natural Artesana Carral, se
trata de la cosecha del 2012 embotellada en agosto
de 2013. Una sidra con caracteristicas peculiares que
sorprende en un principio con un poco habitual 9%
de alcohol.

El alto grado alcohdlico alcanzado por el producto lo
atribuyen a haber regado muy poco los manzanos,
con lo que obtuvieron una manzana con alta concen-
tracion de azucares y aromas, resultando en su opi-
nion bastante parecida a la sidra de hielo, destacando
que fue necesario mayar unos 3 Kg. de manzana para
sacar un litro de sidra dulce.

Em LA CATEGORIA DE 5IDRAS ¥ LICORES
OTORGADD A LA EMPRESA 51 LHA CARRAL
PFORSU PRODUCTO S1DRA MATURAL SELECTA DE MESA

in FRamram 1 Tl B WAL

o s
A

W RN R R P T Rl

Sometida a cata por nuestros expertos y colaborado-
res habituales, Manuel G. Busto y Donato X. Villoria,
esta es la hoja de cata obtenida:

Sidra natural con ligera turbidez y un gas que
se difumina al agitar en copa; en nariz ofrece un
aroma fresco y en boca es seca, con una ligera
acidez, una astringencia derivada de la piel de la
manzana y sabor a frutas maduras.

Se trata de una sidra con cuerpo, para bebedores
acostumbrados y que mejora con la aireacion.

Aunque estd orientada para el servicio en copa,
escanciada en vaso de sidra tiene muy buena pre-
sencia, buen espalme y pegue y se resaltan los
aromas primarios de la manzana Reineta.

Carral es en la actualidad el Unico llagar de sidra leo-
nés actualmente en funcionamiento.
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NUEVA SIDRA HECHA EN VALENCIA

Marsilea

La primera sidra producida
en la Comunidad Valenciana
se orienta al mercado de la
sidra natural y cuenta con la
manzana autdéctona como
materia prima.

Desde la comarca de Utiel-Requena vy en el seno de
una bodega de conocidos vinos monovarietales, Eno-
|6gica Oleana, Sebastian Mancebo puso en marcha en
2013 un nuevo proyecto enoldgico, la produccion de
la primera sidra de la Comunidad Valenciana.

Con el nombre de Marsilea, igual que los tintos que
mejor identifican a la casa, ésta es una sidra mono-
varietal que se elabora a partir de manzana Pedriega,
una variedad tardia del Rincon de Ademuz, también
llamada Asperiega, que al alcanzar el grado dptimo
de maduracién adquiere un aspecto que recuerda al
de la fruta helada.

Dos detalles a tener en cuenta por su importancia
son, por una parte, el hecho de que se haya apostado
por una manzana autoctona de la zona vy, por otra,
el deseo de mantener en la sidra la misma idea del
producto ecoldgico que la marca Marsilea ya venia
aplicando en sus vinos.

Aungue se presente envasada en botella de Cham-
pagne, no se trata de una sidra espumosa, sino gue en
realidad es una sidra natural del tipo de las sidras de
mesa, sin filtrar, de aspecto turbio y un color amarillo
palido que en el momento del servicio en copa deja
una corona de burbujas de rapida reduccion.

En su primera produccion destaca sobremanera el
caracter frutal, la frescura en boca, una ligera aguja vy
recuerdos de las frutas citricas del Mediterraneo, ma-
tizadas por los azUcares propios de la variedad de
manzana utilizada.

El hecho de tratarse de los primeros pasos en el sec-
tor de la sidra, junto con la orientacidon de la empresa
hacia los productos de gama alta, ofrece a la bodega
un abanico de posibilidades que incluyen desde man-
tener la apuesta actual por la sidra natural sin filtrar
hasta ampliar la gama hacia las sidras de mesa con un
mayor filtrado.

\/
.Testu: Donato Xuaquin Villoria Tablado

| T e o T
. _Jacinto ¥ arrites
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-
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GASCONA

Gran amaguestu popular nel
Bulevar de la Sidre

Amagostar castafes ye un auténticu ritu énte’l que naide nun queda indiferente.

Les sidreries de la Cai Gascona d’Uviéu entamaron, el pasau
23 de payares, el ya tradicional amaguestu que coincidia
coles Xornaes gastrondmiques de la castana.

L’Asociacion de Sidreries de la Cai Gascona d’'Uviéu
tornd, un anu mas, a cellebrar el ya tradicional ama-
gllestu que llogra axuntar a cientos d’asturianos na
tradicional cai uvieina pa esfrutar d’'una tradicional
xornada ente castafies y sidre’l duernu. Son mun-
ches les llocalidaes asturianes nes que se cellebra
esta popular fiesta pagana pa recibir al iviernu. So-
ciedaes, colexos y otros colleutivos axuntense nuna
fiesta serondiega que xira al rodiu les castafies v la
sidre’l duernu, sicasi, la de Gascona ye una de les
convocatories mas conocies.

El tradicional amagUestu del Bulevar de la Sidre
cellebrose’l pasau 23 de payares, de magar el meu-

dii, momentu nel que tolos asistentes tuvieron la
oportunidd d’alquirir un cucuruchu castafes, a un
preciu de cuatro euros, dientru del quel tamién en-
traba la posibilidd d’acompangales con tola sidre’l
duernu que-yos pruyese demientres la duracion de
la xornada, que cuntd con enforma participacion
por mas que’l tiempu nun aidd un res.

Esti festexu namas ye’l preludiu a un iviernu apinau
d’actividaes na Cai Gascona, una y bones los esta-
blecimientos de la mesma nun aparen d’entamar toa
triba d’eventos que promocionen, tantu la gastrono-
mia comu la bébora asturiano por escelencia. De-
mientres 'lamagUestu vy los diis previos al festexu, les
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Sidre’l duernu y cucuruchos de castafes amagostaes en Gascona..

L’amaguestu de Gascona
ye un referente obligau

pa los amantes de les
castanes y la sidre’l duernu.

sidreries de la Cai Gascona cellebraron les Xornaes
gastrondmiqgues de la castafa, eventu que nun podia
tar mas alcordies cola tematica del dia 23 y que dio
llugar a platos como’l revueltu de castafies y setes
monteses con xamon ibéricu y pimientos o'l cacho-
pu de tenral rellenu de castafes y xamon ibéricu.

Amas, el xueves 27 payares escomenzd’| tercer con-
cursu de Cancios de Chigre nel que participen una
decena de populares coros asturianos. Y la cerca-
nia de les fiestes navidiegues fai que les sidreries de
Gascona s’enfoten n‘entamar concursos, comu’l ya
bien conociu Mercau de Gascufia. L’'amaguestu, por
tanto, nun ye la Unica xunta gastrondmica que celle-
bra Gascona, anque, eso si, ye una cita ya referencial
pa los aficionaos a les castafies y a la sidre’l duernu.
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Un culin d’hestoria

De sidra, esporfacion v

cidd per Novidd

Antonio Martinez Fernandez

Esti culin navidefiu servimoslu en copa y vien con
burbuyines. Nun ye nengun secretu la importancia
de la sidra axampanao pa la economia asturiana con-
temporanea dende s’empecipiare a producir esti tipu
de sidra n’Asturies y mas al convertise nun productu
conociu y reconociu internacionalmente. Tampoco lo
ye la so importancia n'eventos festivos, sobremanera
pel Nadal. Dende territorios mas cercanos hasta otros
mas llonxanos como les republiques americanes o les
colonies espafoles n'Africa, la sidra asturiana tien un
mercau importante siendo precisamente estes fe-
ches navidiegues perimportantes na so venta y con-
sumu. Nesti culin d’historia quier illustrase un pocu,
asoleyando un editorial de Region del mes d’avientu
de 1925, sobre la necesidd d’'un conciertu comercial
con Cuba, y dalgunes publicidaes sidreres del mes
d’avientu en distintes époques vy llugares, asoleyando
dalgunos d’esos mercaos de la sidra asturiana.

L'editorial del diario Region (29-Xl11-1925) resulta afa-
yaizu pa ver brevemente la importancia de la industria
y la so conexon con otres como la del vidrio, y la rele-
vancia del mercau cubanu. D’ehi la posicion favorati-
ble al conveniu comercial, contraria a la del Trust azu-
creru, col carboén asturianu pel medio. En 1924, namas
El Gaitero esportara 7 millones de botelles a Cuba,
coles sos etiquetes, corchos, bozales d’alambre, fun-
des de paya, caperuchos de papel plombu,... y, como

non, millones de llitros de sidra. Precisamente d’El
Gaitero ye la semeya d’A. del Fresno, publicada nel
mesmu diariu cuasique un afu depués (1-X11-1926), col
pie de foto “Exportando sidra”.

Dexando de llau eses otres industries, I'editorial cién-
trase nos millones de cascos necesarios, mas los
d’otres empreses esportadores. Teniendo en cuenta
namas la montonera de cascos, segun el periddicu
uviein, vese que “e/ mercado de Cuba no es solamen-
te el principal sostén de los agricultores asturianos, de
los grandes lagareros, de las fabricas de sidra,...sino
que lo es también directamente de las fabricas de vi-

LA SIDRA  Numberu 132



Sidra ASTURIANA |

SIDRA ZARRACINA
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EXTRA rma | Saludos, amigos 'y &

drio”. Si se-y quiten a Asturies fabrigues de sidra y les
dos de vidriu esistentes, “aparte de los obreros que
quedaran sin trabajo, quedaran asimismo sin empleo
una cosiderable cantidad de toneladas de carbon. Y
este sique es carbon de nuestras minas”. Argumenta’l
periddicu contra’l trust del azucre, gu’afita la so pos-
tura contraria al conveniu na muncha cantida de car-
boén gu'usen les sos fabriques, pero a los que se-yos
escaecio probar, diz I'editorial, que’l carbdén que con-
sume la industria azucrera fuere de les mines asturia-
nes o siquiera de les espafoles. Region tienlo claro,
Asturies seria la peor parada de nun haber conveniu,
“verdera su manzana, perderd sus fabricas de sidra,
perdera sus fabricas de vidrio,...Y sera su problema del
carbon aun mas oscuro que en la actualidad”. Qui-
cias toviere dramatizau I'editorial, pero ye induldable
'impactu negativu que la mengua d’aguel mercau
tendria na propia industria y, ente otres, na del vidriu
gue yera consumidora de carbdn asturianu.

Si bien, el mercdu cubanu, y d’otres republiques ame-
ricanes con presencia d’emigracion asturiana, ye bien
importante tamién tienen la suya otros mas cercanos.
Al traviés de publicida en distintes publicaciones de
fuera d’Asturies pue ilustrase un pocu esa atencion a
otros mercaos. Pa ello, reprodlcense dalgunos anun-
cios asoleyaos en prensa: la xixonesa sidra “La Perla
Asturiana” de Maximo Martinez en La Region Extre-
mena: (21-XI1-1897); la de Sidra Zarracina en La Guinea
Espariola (10-XI1-1947); la d’Industrias Cima en La Hoja
del Lunes de Granada (22-X11-1958); la de “El Gaitero”
na Hoja Oficial de la provincia de Barcelona (09-XIlI-
1963); o las aparecidas en Mediterraneo, de Castelldn,
de sidra “Arias Extra” (23-X11-1973) o de Sidra Zarraci-
na (05-X11-1982), onde aprovecha pa promocionar el
zusmiu y el sirope de mazana que produz.

Son namas dellos exemplos entesacaos de cabeceres
de prensa gque nun son de les mas conocies vy, quitan-

SIDRA -CHAMPAGNE
DE INDUSTRIAS CIMA, S. A.

de COLLOTO-OVIEDO (Asturias) '
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Emilio Ramos Moreno
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| He aqui: un. dalo inleresante: que
| Aslurias neeasita meditar: solamenle
qa Fabrica de "ElI Gaitero™ ha ex—

portado a Cuba en ﬁl afio de: 192% sie—
,t,é millones de botellas. Preseindamos
{del nimero infnito de eliguetas, de
corchos, de bozales de: alambre, de
| fundas de- paja, ae caperuzas de papel
lde plomo, ete: que estos siete millones
| necesitan; prescindamos asimismo de
|la sidra que las botellas llevaban...
IDeiemos el dalo escueto de la mulli-

do la de Barcelona, una publicida orientada a mercaos
llocales como I'estremefiu, granadin, castellonense o
guineanu, gue tampoco nun serien de los Mas impor-
tantes. Podrien ponese cientos d’exemplos d’otres pu-
blicaciones de mayor difusion y relevencia, como po-
drien ser los grandes diarios madrilefios, onde ye bien
conociu’l gran volume de ventes de la sidra asturiana,
un productu internacionalizdu que tien siempres el
gleyu puestu na campafa navidiega onde’l so con-
sumu medra y bébese nel mundu enteru (o casi). Sald.
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COLLEICION
D’ETIQUETES

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

ETIQUETES ENTREGAES

sid ¢
Penor
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C/LA SANTINA, 7
TELEFONO 696 308 745

SIDRA DE ASTURIAS NAVA
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El Liabiegu

SIDRERIA - RESTAURANTE

Covadonga Carbaijal y Victor Manuel Sudrez
Ribagorza 14, El Liano. Xixén
T. 985 87 93 60

En pleno Barrio de la Sidra de Xixdn, Sidreria El Liabiegu dirigida por
Covadonga y Victor, también duenos de El Boal de Roncal, es uno de los
referentes de la zona para degustar buena comida a un precio excelente.

Una dilatada trayectoria en el sector hostelero ava-
la a la pareja de currantes formada por Covadonga
Carbajal y Victor Manuel Suarez, dos emprendedo-
res gue llevan con gran atino desde septiembre de
2013 la Sidreria El Boal de Roncal y que, hace aproxi-
madamente un mes, se han lanzado a probar suerte
con El Llabiegu. En la esquina de la calle Ribagorza
con la calle Roncal, en El Llano, El Llabiegu es una

sidreria que ofrece una excelente comida casera vy
que, desde su apertura, ha tenido una gran acogida
entre los clientes xixoneses, que afirman que sus ra-
ciones son sabrosas y abundantes.

Una de sus mayores especialidades son los arroces,
gue se preparan en todas sus vertientes: diferentes
paellas, arroz caldoso, con bugre, con pulpo, con
lldmpares... Asimismo, en esta sidreria se sirven todo
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tipo de pescados, segun las existencias presentes en
la rula, como, por ejemplo, lubina o chopa a “la gue-
la”, una elaboracién caracteristica de El Llabiegu vy
que consiste en la tipica preparacion del pescado a
la espalda junto a almejas, gambas peladas vy el sofri-
to propio de esta técnica gastrondmica, que ofrece
un exquisito y jugoso resultado haciendo de la pieza
de pescado un manjar con su sabor mas natural.

Otro de sus platos estrella es el afamado cachopo
asturiano que, en la sidreria de Covadonga y Victor,
es de grandes dimensiones y se sirve en un lecho de
patatas fritas. En su carta cuentan con tres cachopos
estandar: el tradicional de carne de ternera, jamdn y
queso, el de cecina y queso de cabra y el especial
de la casa al que cada cliente le puede anadir lo que
quiera y como quiera, dejando en manos del comen-
sal la mezcla de productos que desee degustar. La
Sidra Canal v su variedad de DOP, El Santu, son las
reinas de la barra, acompanando los sabrosos platos
gue salen de los fogones de El Llabiegu.

Ademas, ofrecen carnes al gusto del cliente (chule-
tén, solomillo, picafa...) a un precio muy asequible y
un menu diario compuesto por tres primeros platos,
tres segundos vy tres terceros a elegir, mas postre,
pan, vino y agua, asi como un menu los sabados,

B R AT Y
a6 BB L TR

mas elaborado. Durante las fiestas navidefas tienen
pensado ofertar un menud para la cena de los saba-
dos que constarad de sopa, un entrante, mas carne vy
pescado, asi como en Navidad, que abrirdn normal-
mente para que sus clientes puedan disfrutar de su
excelente comida.

Una materia prima de primera calidad que se puede
acompanar de un delicioso postre casero como el
singular pijama de frixuelos realizado en El Llabiegu,
una explosion dulce que, por su tamafo, puede ser-
vir como postre para mas de un comensal. En defini-
tiva, calidad y buen precio en uno de los barrios mas
sidreros de Xixon.
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La Piana

SIDRERIA

Manuel José Blanco
Liastres 10. Laviada. Xixén
T.984 18 96 55/ 667 206 160

La cocina tradicional asturiana se instald hace unos seis meses en
La Piana, la sidreria de Manuel José Blanco, en la que éste junto a su
encargado Dani ofrecen deliciosos mends especiales a un buen precio.

Sidreria La Piana abrid sus puertas hace apenas seis
meses vy va se ha hecho un hueco entre los xixone-
ses a los que les gusta comer bien, rodeados de un
ambiente agradable y futbolero. Este local, dirigido
por Manuel José Blanco alberga la pefa del Atlético
de Madrid Rey Pelayo vy es por esto que en La Piana
Nno es raro ver a sus clientes mirar la television sin
parpadear, ya que televisan todos los partidos para
hacer disfrutar a los comensales, no solo con su gran
cocina, sino también con el futbol.

De entre sus especialidades destacan los afamados

cachopos asturianos, que los elaboran de distintas
formas para satisfacer a todos los clientes. Con ceci-
na y queso de cabra, con jamodn, queso vy setas, con
jamon, queso de cabra, esparragos vy pimientos o el
especial de la casa, que todo el que quiera saber lo
que lleva debe acudir a probarlo en persona, son las
diversas formas en las que se puede encontrar este
manjar de la tierra.

Ademas, los potes tipicos de Asturies como los ca-
llos, la fabada, el pote de berza o de repollo, son
otro de sus platos estrella, asi como las calderetas
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de pescado y marisco vy la paella, también de pesca-
do o de marisco, que se realizan por encargo para
un gran banquete con productos de calidad.

Los diferentes menus especiales de La Piana hacen
las delicias de sus clientes y ofrecen una gran va-
riedad a la hora de escoger un menu cerrado para
comer. El primero de ellos contiene como entrante
un plato de jamon ibérico, de primer plato langos-
tinos a la plancha vy para finalizar medio kilo de sa-
brosa carne de buey a la piedra. El segundo menu
se compone de pastel de cabracho, a continuacion
ensalada de pollo y como plato estrella un cachopo
a elegir entre las variedades que se ofrecen en La
Piana. Existe un tercer menu por encargo, similar al
primero, que contiene el mismo entrante y el mismo
primer plato, pero se diferencia en el segundo plato:
una suculenta caldereta de pescados y mariscos.

La Sidra Menéndez es la encargada de acompafar
los deliciosos platos de esta sidreria, aungue ya es-
tan pensando en incorporar algun otro palo de sidra.

El menu diario se compone de un entrante, siempre
un buen pote o un pastel, un primer plato, a elegir
entre uno de cuchara o normal y un segundo pla-
to, a elegir entre un plato de carne o de pescado.
Ademas, segun la temporada, la sidreria dedica unos
menus al marisco, al bonito, o al producto que co-
rresponda.

La tarta de queso casera, la de mousse de limoén o
la de mousse de chocolate, son la mejor opcidn para
el postre y, ademas, La Piana tiene pensado ofrecer
todo el mes de diciembre un menu especial navide-
Ao, mas elaborado, para que sus clientes tengan mas
aun donde escoger vy se vayan de la sidreria desean-
do volver para comer bien y sentirse como en casa.
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La Giralda

SIDRERIA

Marcos Vézquez y Ursula Giralda

Avilés 1. Mieres
T.984 18 36 20

Hace pocas semanas que Ursula Giralda y Marcos Vézquez abrieron
Sidreria La Giralda, un local acogedor en pleno centro de Mieres que, a
pesar de su reciente aperturag, estd teniendo una gran acogida.

Sidreria La Giralda lleva abierta unas pocas sema-
nas en el centro de Mieres, pero sus duefios, Ursula
Giralda, Marcos Vazguez y Ramon Gonzalez llevan
muchos anos en el mundo de la hosteleria en dife-
rentes restaurantes y se muestran encantados con
el recibimiento gue han tenido entre la clientela a la
que le gusta comer y beber bien.

La Giralda es un restaurante que se basa en una co-

cina tradicional, tipica de cualquier sidreria asturiana
vy en la que se puede beber Sidra Viuda de Palacio.
Pero, ademads, en este restaurante se pueden encon-
trar platos Unicos como los mejillones en salsa belga,
una comida tipica de Bélgica que la cocinera de La
Giralda ha traido a sus fogones para deleitar a sus
clientes. Algunas de sus especialidades son también
los callos caseros, la carrillera guisada, el cabrito a la
caldereta y el cabrito a la sidra con setas, asi como
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los deliciosos chipirones a la plancha o los ibéricos
gue se presentan rellenos de jamon ibérico y con un
sofrito de setas con jamon.

La ensalada de la casa La Giralda, es otro de sus pla-
tos estrella y se compone de lechuga, tomate, cecina,
bacon, queso de cabra, nueces y cebolla confitada.
El pulpo se prepara a feira o a la gallega y también
se pueden degustar unos deliciosos langostinos a la
plancha, unas gambas al ajillo o unos sabrosos meji-
llones a la vinagreta, a la marinera, en la peculiar sal-
sa belga antes mencionada o unos mejillones tigre.

Entre las carnes de su carta se pueden encontrar
sabrosas carrilleras, cabrito, solomillo a la pimienta
o al Cabrales vy los tipicos escalopines al Cabrales.
Ademas, se puede disfrutar de un espectacular y sa-
broso “Platu de la glela” que se compone de dos
huevos vy patatas fritas mas chorizo, jamodn o pica-
dillo casero, una exquisitez para el paladar tipica de
Asturies.

Sus postres, todos caseros, son una delicia que no
se puede dejar de probar. Flan, arroz con leche, tarta
de queso, de frixuelos o de nueces pueden ser el fi-
nal perfecto para una gran comida. En un local muy

acogedor, con ambientacion rdstica, que cuenta con
una amplia terraza y una espectacular carta. Sidreria
La Giralda se afana para que sus clientes se vayan
satisfechos y parece que Marcos v Ursula lo estan
consiguiendo porgue su local se llena de comensa-
les que aseguran que sus platos son abundantes vy
de lo mas sabrosos.
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America

SIDRERIA - RESTAURANTE

Tino Garcia y Mercedes Salazar

Escuela de Capataces 27. Mieres

T.985 46 26 56/ 677 203 782

Constantino Garcia y M® Mercedes Salazar NUnez llevan tfoda la vida
dedicados a la hosteleria y acaban de inaugurar juntos Sidreria América,
situada en un lugar privilegiado y en un local ya conocido en Mieres.

Hace apenas unos dias que Sidreria América abrid
Sus puertas de nuevo en pleno centro de Mieres, esta
vez a cargo de dos veteranos del sector hostelero de
la localidad. Tino Garcia y Mercedes Salazar han de-
cidido hacerse cargo de esta conocida sidreria para
seguir ofreciendo a sus clientes lo que mas les gusta
y aprovechar el cambio para introducir algunas nove-
dades en su carta.

En Sidreria América se ofrece una comida casera de
calidad, que se adapta a los platos de toda la vida vy
entre la que destacan delicias como el higado ence-
bollao, los chipirones de la casa, los calamares o el po-

llo al ajillo, especialidades muy demandadas por sus
clientes a diario. Ademas, en esta nueva andadura,
Mercedes y Tino han querido lanzar un plato especial
con un nuevo concepto de escalopines, que va mas
alld de los tipicos servidos con salsa de Cabrales, vy
son los escalopines amariscados, un sabroso plato de
carne gue puede ser una gran opcion, tanto para una
comida como para una cena.

De la cocina de Sidreria América salen carnes como
filete, escalope, escalopines, entrecot, chuleton o
carne guisada y excelentes pescados como merluza,
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pixin o bacalao (siempre adaptandose al mercado)
gue se sirven de diferentes formas segun el gusto del
cliente. A la plancha, a la romana, en salsa verde, a la
marinera, al horno..Son algunas de las opciones a la
hora de degustar un buen pescado en esta sidreria
mierense.

La sidra de Muiliz es la encargada de acompanar los
sabrosos platos de esta sidreria que también ha op-
tado por ofrecer a sus comensales los tan recurridos
platos combinados que siempre son una buena elec-
cion. Croquetas, patatas, empanadillas y huevo, un fi-
lete con patatas y ensalada o un torto con picadillo,
huevos y patatas, son algunas de las opciones si se
llega con hambre. Otra de las novedades son los me-
nus infantiles, que buscan satisfacer a los mas peque-
Aos con una combinacién de productos al gusto de
cada nifo, ofreciendo menus abiertos para incluir lo
gue mas le guste a cada chiquillo.

Previo encargo, Sidreria América ofrece diferentes ti-
pos de paella y varias calderetas como la de marisco
o la de cordero, asi como deliciosas empanadas case-
ras como la de bonito, de carne o la de cecina y queso
de cabra con tomate natural.

Para finalizar una gran comida, qué mejor que un es-
tupendo postre casero como un flan, arroz con leche,
unos frixuelos, o un trozo de tarta de queso, de turron
o de sidra. En Sidreria América todo se prepara con
mucho mimo vy siempre buscando que el cliente se
vaya satisfecho y con ganas de volver.

Avientu 2014 LA SIDRA

93



94

—De chigre ﬂ’

a chigre

Candasu

LLAGAR SIDRERIA RESTAURANTE

Isabel SGnchez y Cecilio Pérez
Sierra del Sueve 14. Xixoén
T. 984 39 30 37

Mas de 20 anos de experiencia en el sector hostelero hacen que Cecilio e
Isabel hayan acertado de lleno con su Sidreria Candasu, en pleno barrio
de Nuevo Xixdn y en la que se comen las mejores parrilladas de marisco.

Va a hacer ocho anos desde que la Sidreria Canda-
su abria sus puertas en el barrio de Nuevo Xixon,
un sector de la ciudad en pleno crecimiento que vio
como este restaurante asentaba la buena cocina en
un amplio y singular local. Dirigida por Cecilio Pérez
e Isabel Sanchez, ambos con una larga trayectoria
dentro de la hosteleria, Sidreria Candasu marcd un
antes y un después en la zona gracias a su excelente
personal, sus productos de calidad y un extraordina-
rio local que, ademas, cuenta con una amplia terraza

cubierta, con television y calefaccion.

Una de las mejores especialidades de Candasu es
su parrillada de mariscos frescos, asi como sus sa-
brosos pescados que, ademas, se pueden contem-
plar en un expositor situado en pleno comedor. Sus
completas parrilladas de marisco llevan centollo,
Aocla, dos andaricas, doce gambas, seis cigalas,
navajas, almejas y bugre, si el cliente lo demanda
(es optativo). Su variedad de pescados depende de
la oferta que haya en la rula a diario, pero delicias
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como chopa en salsa de oricios, dorada a la sidra o
lubina rellena de gula o de jamon, son algunos de los
platos de pescado gque se pueden degustar en este
restaurante.

Aungue los productos del mar son su especialidad,
en Sidreria Candasu también cuentan con sabrosas
carnes como el secreto ibérico, la brocheta de cerdo
ibérico, el solomillo o el entrecot de buey, asi como
sus cachopos de ternera, de los que cuentan con
siete clases en carta y entre los que se pueden des-
tacar el de matachana con cebolla caramelizada, el
de queso vidiago, con bacon y crema de higos o el
de queso Cabrales con setas, sabrosos platos que se
pueden acompanar con Sidra Menéndez.

El Candasu ofrece, ademas, menus diarios que cons-
tan de dos entrantes a elegir, tres segundos, mas
una carne o un pescado y cambia cada dia para no
ser repetitivo. Asimismo, oferta menus para los dias
festivos que se avecinan y para reuniones, cenas de
empresa o celebraciones como bodas o bautizos.
Los postres de la casa como la crema de arroz con
leche, la mousse de chocolate o de turrdn, los frixue-
los rellenos o el extraordinario requesdn con nueces,
son el final perfecto para una perfecta comida con
productos de calidad.

Su cocina no cierra a mediodia y, menos los lunes

que cierran por descanso, el resto de la semana se
puede disfrutar de sus menus, parrilladas, carnes,
pescados y excelentes postres. En su luminoso local,
en su extensa barra o en la gran terraza de Sidreria
Candasu, lo importante es que el cliente disfrute de
un rato agradable, con buena bebida y una excelen-
te comida.
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SIDRERTA EL LLABIEGU SIDRERTA LOS COLLACIOS SIDRERIA TROPICAL SIDRERIA CASA CARMEN PARRILLA LA PANERA
Ribagorza, 14- Esquina Sierra del Sueve, 19 Avda. Rufo Rendueles, 3 Manso 26 Cutu La Piedra.

Roncal Xix6n Xixén Xix6n La Felguera. Llangréu
Xixon T. 984 841 303 T. 685827 159 T. 985 334 415 T. 985 697 874

§ EL RINCON B
: DE LA GUIA

RESTAURANTE

EL RINCON DE LA GUIA LLAGAR PAR.LA LLARIEGA  SIDRERIA LA GIRALDA SIDRERfA LLAMALO X SIDRERIA REST. ACBU.

Jardin Botanico 130 Altu de La Garganta, 15 Avilés 1 Jesus Alonso Braga, 6 Constantino Gonzdlez Soto, 2
Xixén Llangréu Mieres Sama. Llangréu Cangues d’Onis
T. 984 194 902 T. 984 209 767 T. 984 183 620 T. 984 282127 T. 984840176 / 634772408

MESON LA PANERA. SIDRERIA LA TERRAZA SIDRER{A LARPL SID. REST. AMERICA. SIDRERIA EL LLAR
Llames baxu Ctra. Gral 11 Jeronimo Ibran, 14. Escuela de Capataces, 27 Ctra Carbonera 1.
Nava Figarero. M ieres Mieres Mieres Xixon

T. 618 902 046 T. 984 190 932 T. 985 451 478. T. 985 462 656 T. 985 388 779

CANDASU SIDRER{A LOS CAMPINOS  SIDRERIA EL CARMIN. SIDRER{A REST. CELORIO.  SIDRERIA TROPYBUR.
Sierra del Sueve, 14 Covadonga 8 Alcalde Luis Treillard, 17. Domingo Juliana 6. Sor Sabina, 4.
Xixén Xix6n Salinas. Castrillon Xix6n L’Entregu. SRA
T. 984 393 037 T. 985 172 640 T. 985 500 749 T. 984 293 447 T. 984 083 275
| ks
5 o E!
iR : il
3 |' [ # | I = |
- g - = A

SIDRER{A DON QUIJOTE SIDRERIA CASA LABRA BAR SIDRERIA SAVAY MERENDERO LA CASINA  PARRILLA EL CARBAYU
Eladio Garcia Jove, 6 Obispo Vigil, 10 Colén 11 Av. Jardin Botdnico, 895 Camin del Carbayu, 78
La Pola Llaviana La Pola Llaviana Xixén Xixén b
T 985602561/687572811 T. 651 903100 T. 984 492 840. T. 985 372 680 T. 985137 907-652 661 563
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Afayaivos / Bienvenido

T. 652 594

ENTIDADES COLABORADORAS ENTIDAES COLLABORAORES
- . AGORA.
AVI LEs SIDRERIA CASA PACO. LA CUEVA DEL PULPO. Plaza de la Iglesia s/n . Morea
La Estacioén, 51. Auseval3, T 984 499 §63 ’ ’ ’
ReservasT. 984 837 347. T.985 57 77 53 / 19 47 9422 Canal Orizc')n.
Rotando palos. Sidra Estrada. Y ’
LA CACHOPERIA.

CANGUES

SIDRERIA YUMAY.

Rafael Suarez, 7. Villalegre.

T. 985 57 08 26.

Muniz - El Gobernador, Pachu.

SIDRERIA MAZANAL.

La Camaral5.T. 984 15 02 08
Sidra Castaion.

Ment diario y fin de semana.

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.s

LA CHALANA.

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

T. 985 52 13 85.

Los Telares 3. Avilés.
Trabanco.

T. 985 5648 27

CAFETERIA SANTA

SIDRER{A LA CANTINA. BARBARA.

Rellacion de nueos establecimientos collaboraores

Ponte en contacto con LA SIDRA en:

e-mail: info@lasidra.as

SID CASA ALVARIN. La Bstacion 5 Villalegre Pza Llaranes 2. Llarnes.Avilés
]I;o§ {\las,é.T. 9855401 13. EOZii gsgjez Sgomna Trabanco d’Escoyeta Avdy’ Conminsciin. 2
3 ’ . = . IAS
cnony i oo B www.lacantinadevillalegre. SIDRERIA ASTUR. Eﬂi ;»,.'g E_hﬂ_
SIDRERIA CABRUNANA. com Avda.Cervantes 2 baxo
Cabrunana, 24. P T. 984 836 680
T.98556 12 17. SIDRERIA MONTERA. Trabanco y Trabanco D’ ON is
Trabanco, El Gobernador, LaVega 1. Ctra Molleda d’Escoyeta.
Pachu, Acebal. T.985 57 94 02 . .
SIDRERIA EL CHIGRE. SIDRERIA EL POLESU.

SIDRERTA CASA GERMAN
El Carmen 53
Villalegre, Avilés

EL MIRADOR DE LA POSADA
La Era 23. 33410 Heros
T.9855121 15

Angel Tarano, 3.
T. 985 94 75 84.

Avenida San Agustin, 9
T. 984 837 839.

wwwelmiradordelaposada, T 984 20 94 06 Menu diario  SIDRERTA CASA GELU. BODEGON DEL DOBRA.
com El Carmen 2 Ctra El Ponton s/n.

LA VIEJA RULA, T. 665 958551. T. 985 848565,
SIDRERTA CASA LIN. Avda. Conde Guadalhorce s/ Egirad,. Orizén, Cabanén
Avda Los Telares, 3. T 985 52 0?’ 70 ,
T. 985 56 48 27. Foncueva, Sidra Herminio GALICIA GONG. SIDRERIA VEGA REDONDA.
Canal, Orizén, Roza, Cortina. LaToba, 5. La Espina - Llaranes Riu Giieia 2

T. 984 840 053
Buznego, Orizén.

T. 606 708 060.

AYER SIDRERIA PICU URRIELLU.
) San Pelayu 9.
SIDRERIA AMBRA. T. 984 840 118

info@casaabelardo.com

SIDRER{A EL CORCHU.

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

Pefion.

Angel Tarano, 5.
SIDRERIA RESTAURANTE T. 985 849 477.
LA FUMIOSA.

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

La Estacion, 16. Morea.
T. 985 480 750.
Herminio y Zythos.

)fu wrcad pedeeedon

CARNES

= FriEY

983

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.

SIDRERIA REST. ACBU.
Constantino Gonzalez Soto, 2
T. 984840176 / 634772408.
Cortina, Trabanco normal y
d’Escoyeta.

CARAVIA

BAR REST. CARRALES.

Cta. General s/n. Carrales

T. 985 754397 - 676 754 397
Sidra Buznego

CARRENO

CASA ROSINA.Rest. Vinateria
Barriu Caicorrida 11. Albandi.
T. 985 169 628

Penon.

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. 985872 277 / 985870049
Trabanco, Trabanco d’Escoyeta.

SIDRER{A ARGUELLES.
Ferrocarril 6. Candas

T. 985 87 00 24

Un chigre de tola vida.

s CACHOMNE = LECHAED
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SIDRERIA BRISAS
CANDASINAS.

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

Sidra Penon

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.

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

Fanjul, Llagar de Fozana.

SIDRERIA PENSION EL
MANO.

Avd. Constitucion 2. Candas
T. 984 087 928

Pefén, 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 Luis Treillard, 17.
Salinas.T. 985 500 749.
Peién, Zythos

Piedras Blancas

SIDRERIA PELAYO.

Xixén 5.

T. 984835946 - 617831913.
cocicobo@gmail.com

SIDRERIA RES. PICATUERU.
Rey Pelayo, 4.

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

CASU

HOTEL RURAL ARNICIU.
El Campu

T. 985 608 078

Parque Natural de Redes
Reserva de la Biosfera

LA BODEGUINA
SOBRECANTU.
Sotu, 1

T.684 603 883
Sidra Buznego

COLUNGA

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

Fl Gobernador, Cortina.

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

T. 985 85 61 95

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

SIDRERIA MOCAMBO.
Av. 18 de Julio, 6.

T. 985 85 62 52.
Trabanco y Cortina.

ENTIDADES COLABORADORAS

REST. SIDRERIA-PARRILLA
LA TABERNA.

Plaza de La Constitucion, 3.
T.616915027.

Orizén y Foncueva.

RESTAURANTE
MARISQUERIA LA RULA
Puerto Pesquero, s/n

T. 985 850 143/661 347 761.

CORVERA

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

T. 984 83 29 51

Sidra Vda. Angeléon

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

EL ESPALMADOR.
Urbanizacién 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

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

Sidra Menéndez

BAR MESA.

Estebanina 20. Les Vegues
T.618 619723

Sidra Herminio y Trabanco

CUIDEIRU

BAR EL UNICO.
Oviflana s/n.
T.985 597 037.
Menu del dia.

GOZON

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

T. 985 881 912.

Viuda de Corsino.

LA FUSTARIEGA.

Verdiciu

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

BAR LA MARINA.
C/ Teatro 6.
Lluanco.

T. 985 883 230.

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 Vina s/n

T. 985 881 578

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

LLANERA

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

HOTEL SILVOTA. SIDRERTA
LA INDUSTRIAL

Polg. Industrial Silvota,

T. 985267 171.

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

T. 985 773 230.

SIDRERIA ROXU.

Avda. Prudencio Gonzilez 83
Posada de Llanera

T. 662598878.

SIDRERIA LA SIERRA.

Avda. Prudencio Gonzalez, 11
Posada de Llanera

T. 984 043 443

LLANES

RTE 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.

SIDRER{A EL PUERTO.
Marques de Canillejas, 3.

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

SIDRERIA PABLO’S.

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

Arbesu.

SIDRER{A 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.

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

LLAGAR EL CABANON.
Naves de Llanes

T. 985 407550 / 616 623197
Sidra El Cabafion.

Vende sidra al por mayor.

CASA POLL

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

J. Tomas.

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

T. 985411 418.

J. Tomas.

EL ROMANO.

Visitas y degustaciones.

Po de Llanes

T. 667 214 847

Empresa de visitas guiadas y
cenas.

www.elromano.org

SIDRERTA XAGARDA
Ctra.General S/N Poo.
T. 985 401 499

LLANGREU

LLAGAR I’ALLUME.

Roiles s/n. C.P. -33909.

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

LLAGAR PARRILLA LA
LLARIEGA.

Altu La Garganta.

T. 984209767 / 671499344.

LA POMAR

sidrerfa|restaurante

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

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

Sidra Alonso.

SIDRERIA EL LEONES.
Casimiro Granda, 6.

T. 985 69 00 80.

Trabanco. Trabanco Seleccion.

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

CASA ARCA

Julian Duro 6, bajo

T.690 121 381 / 647 000
832

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

Sidra Castanon.

SIDRERIA EL GAUCHO.
Ramoén 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 Arbesu

SIDRERIA-RESTAURANTE
EL PARQUE.

Gregorio Aurre, 19 .

T. 985 68 35 51.

Sidra Fonciello.

SIDRERIA -RESTAURANTE
CASA OLIVO.

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

ENTIDAES COLLABORAORES

SID. EL ASADOR DE
MIGUEL.

Jests E. 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. SIDRERIA 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.

SIDRER{A EL DESCANSO.
Calle Pedro Duro, 14
T. 984 06 33 32

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.

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

T. 985 694 975.

Cortina y Villacubera.

SID. EL PARQUE PININ.
Paulino Vicente, 10.

T. 984 245 982
Trabanco.

BAR SIDRERIA LAS DOS
VIAS.

Jesus Alonso Braga, 15.

T. 984 493 459.

Trabanco normal y d’Escoyeta.

Sama

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

FPARRILLA DE LENA
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ENTIDADES COLABORADORAS

SIDRERIA GALVAO
José Bernardo, 16
T. 984 838 577

J. Tomés

SIDRERIA LLAMALO X
Jesus Alonso Braga, 6

T. 984 290 181

Trabanco normal y d’Escoyeta

LLAVIANA

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

J. Tomads.

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

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

SIDRER{A EL GUAJE.
Riu Cares, 31 . La Pola.
T. 985610 777.

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 Angel6n, Prau Monga,
Orizén.

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

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

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

PARRILLA SID. EL MOLIN.
Libertad, 86. La Pola.

T. 984 997 264 / 647997264.

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

LES REGUERES

ELTENDEJON DE
FERNANDO.

L’Escampleru

Trabanco normal y d’Escoyeta.

L.LENA

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

Cortina y Villacubera.

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

MIERES

SIDRER{A 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.

SIDRERTA BAROLAYA.
Fonte les Xanes, 1-3

T. 985 461 787.

Viuda de Palacios

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

El Santu.

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

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

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

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

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

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

CAFETERIA SIDRERIA
ESQUINA 19

Aller 19.

T. 985 463 748 / 609 073
743.

CAFETERIA 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.

Pefén y Pendn Seleccion.

SIDRER{A RINCON DE
VALLES.

LaVega, 33

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

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

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

SIDRER{A CASA LABRA.
Obispo Vigil, 10,

T. 651903100

Trabanco y Vda de Palacios.

SIDRERIA DON QUIJOTE
Eladio Garcia Jove, 6,
T. 985602561/687572811

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

SIDRER{A LA GIRALDA.
Avilés 1.

T. 984183620

Cortina, Villacubera.

SIDRERIA LARPI.
Jeronimo Ibran, 14.
T. 985 451 478

J. Tomds, Pifera.

SIDRERIA REST. AMERICA.
Escuela de Capataces, 27.

T. 985 462 656

Muiiiz normal y d’Escoyeta.

ENTIDAES COLLABORAORES

SIDRERfA LA TERRAZA.
Ctra Gral 11. FIgareo
T. 984 190 932.

MORCIN

PARRILLA ’ANGLEIRU

Les Vegues de San Esteban de
MorcinT. 985 783 096
restaurante(@angleiru.com
Tabanco, normal y d’Escoyeta,
Cortina y Menéndez

NAVA

MESON LA PANERA.
Llames Baxu..

T. 618902046.
Orizén y Novalin.

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. 985716 623.

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

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

SIDRERIA PLAZA.
Plaza Manuel Uria 11
Rotando palos navetos

SIDRERIA PRIDA.
La Colegiata, 12.
T. 985 717 345.
Novalin,Vda de
Angel6n,Orizén

LA NAVETA BAR.
Pza Dominganes, 7
T.650613779

Nava York. Amestao.

REST. ELTITI DE NAVA.
Basoreu
T.985716711.

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

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

SIDRA VIUDA DE ANGELON.

LaTeyera, s/n.T. 985 716 943

SIDRA ORIZON
Orizén 14.T. 985 71 62 09

LLAGAR EL PILONU.
Gamonéu s/n

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

NAVIA

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

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

SIDRERIA EL CHIGRIN DEL
PUERTO

Avd de la Darsena, 17.

T. 984 844 206

M. Vigén, Trabanco d’Escoyeta

SIDRERIA LA MAGAYA
Regueral 9.

T. 985 630 433.
Zapatero y Pefion.

NORENA

CASA EL SASTRE.
Fray Ramon, 27.

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

LA TENERIA.

Florez Estrada 41

T. 98574 40 27

Quelo, Herminio, Zythos

SIDRERTA PARRILLA
FERMIN.

Justo Rodriguez, 7
T.984 186 039.

Sidra Muiiiz.

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.
Ramon del Valle, 4 (Les
Arriondes).T. 985840532.
Sidra Vigén.

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

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

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

SIDRERIA MESON

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

T. 985841674. Angones

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

Foncueva y M. Zapatero.

SIDRA BASILIO.
Domingo Fresnedo, 11.
Les Arriondes.

T. 985 84 02 27.
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SIDRERIA EL TONEL DE
GIGI.

Ramon del Valle 8, bajo.

Les Arriondes. T. 984 840 544
Trabanco, Trabanco d’Escoyeta.

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

PIELAGOS

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

PILONA

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

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

T. 985710 800

Menendez, Prau Monga,
Mestas-Nando.

RESTAURANTE SIDRERIA
PARRILLA LA ROCA.

Ctra .General. 33584 Sevares
T. 985 706 049

Viuda de Angelon

RESTAURANTE SIDRERIA
LA PERGOLA

N-634,s/n. 33584 Sevares
T. 985706 186

Llagar de Fozana

PRAVIA

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

PROAZA

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

CONFITERIA REY SILO
Carmen Miranda, 15

RIBADEVA

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

Cabafion, Trabanco.

RIBESEYA

SID. LATERRAZA DE
COJIMAR.

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

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

Sidra Castanén.

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

= foaer - Ul orin

La Plaza

ESPECIALIDAD EM

Lacon y

.NE

Meni Cazabores
Tino: 985 71 13 07

INFIEETO - PILONA (Asturias)
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SIDRER{A 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 / Cabafion.

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

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

LATERRAZA DEL TEXU.
Sidreria Restauran.

Lopez Muiliz, 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

SIDRERIA EL ESCONDITE.
Lépez Muiiiz 20
T. 625 143 960

SIDRERIA LA MARINA.
Plaza Santa Ana,19.

T. 985 861 219.

Vda de Angeldn.

CASA BASILIO.

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

RESTAURANTE LA CEREZAL.
S.M. de Collera
T. 985 85 8020 /6159321 32.

SAMARTIN DEL
REI 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 SIDRERA 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

J.R, Trabanco normal y
d’Escoyeta.

RESTAURANTE

ENTIDADES COLABORADORAS

BAR SIDRERIA EL
SEMAFORO.

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

Tabanco y Trabanco
d’Escoyeta.

SIDRERIA TROPYBUR.

Sor Sabina, 4. L'Entregu.

T. 984 083 275

Trabanco normal y d’Escoyeta.

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

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

T. 985 671 603.

SIDRERIA LA CABANA
Francisco Quevedo 9 -
Sotrondio

T. 98567 18 61.

BAR CASA PACHIN

Av. Constitucién 70 -
Sotrondio

T. 985 670 462

Sidra Fonciello y Llaneza.

PARRILLA EL CURRO.

La Peruyal 12, baxu.

T. 985 671 594 /647 543857
Sidra Arbesu.

SAN VICENTE DE
LA BARQUERA

SIDRER{A ABEL

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

Sidra Somorroza

SIERU

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

SIDRERIA EL FORNO.

La Isla,s/n

T.985722711

Muniz, Trabanco, Trabanco
d’Escoyeta.

SIDRA MUNIZ.
Fueyu, 23. Tifiana.
T. 985 792 392.

SIDRA ARBESU.
Santa Marina.
T. 985 742 390.

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.
Tiflana 12.T. 985 985 155.

SIDRA JUANIN
Fozana d’Abaxo 4. Tiflana.
T. 985 79 49 07

LA cEREZAL

LA CASA DEL ARROGE CON BOGAVANTE
BORAS Y TODM TIMO DE CELEBRACHINES
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LLAGAR DEL QUESU.
Bobes- Sieru.

T. 98579 28 94.
Sidra Orizon.

LLAGARY SIDRERIA
LA MORENA.

Alto de Viella, s/n 33429
Sieru.

T. 985 263 944.

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

Trabanco y Cortina

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

CASERIA SAN JUAN DEL
OBISPO

Tinana - Sieru.

T. 985 985 895.

MESON SIDRERIA SIERO.
Pol Valeriano Le6n 25.

T. 985087 217.
diegomartin67 @hotmail.com

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

SIDRERIA EL CULETIN.
Celleruelo, 66.

T. 985 722 156.

Viuda de Angelén.

SIDRERIA KARTING POLA.
Puente Recuna, Ctra.
Santander.

T.98572 19 57.

Foncueva, L'Argayo6n, Zythos

SIDRERfA PUMARIN.
Plaza Les Campes 8
T. 9857227 44

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

SIDRERIA PACO.

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

y Trabanco Seleccién.

SIDRERIA EL POLESU.
Facundo Cabeza, 8.
T. 985 720 054.T.985720954.

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

SIDRER{A EL DUERNU.
Antonio Machado, 9.
T. 984281910

LLAGARVIUDA DE
PALACIO.

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

MESON PENAMAYOR.
Torrevieja 16
T. 985726 401

SIDRER{A LOS ROBLES.
Llugarin 14 / Vega de Poxa.
T.98572 3539

SIDRER{A 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

LA CHALANA.

Ctra Estacion Viella 10
T. 985 168 248

Sidra Trabanco

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 Angelé6n, 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.

Fran, Estrada, Ramos del Valle.

PARRILLA KOBE.

Ctra. Oviedo-Santander, 45
T. 985794 974.

Muniz, Trabanco Seleccién.

ENTIDAES COLLABORAORES

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

SIDRA TORRE.

Ctra. Gnral.634 Km.4.
Granda

T.630 202 142

PULPERIA ASTUR.
Pol. Aguila del Nora,
Cualloto - Granda
T. 985792 208.

PULPERIA SIDRERTA 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.

=
M unNiz
SIORA MATURAL ASTURIAMA

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

EL

POLESU

SIDRERIA-RESTALURANTE

C/ Facundo Cabeza, 8
Tel. 585 720054 - 985 720954
Pola de 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.
Ildefonso Sanchez del Rio, 7.
T. 985 28 86 62.

Sidra Menéndez.

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

SIDRERIA EL OVETENSE.

San Juan, 6.

T. 985220840.T. 985220 207.
Vda. Palacios, Contrueces,
Frutos,Zhytos.

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

Vda. Corsino, Trabanco.

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. 985 2851 27 - 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

SIDRERIA NALON.
Campoamor 17
T. 985212 016.

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

ASADOR-PARRILLA LA
SANTINA

Sta Marina de Piedramuelle
T. 985780 873

REST. SAN JUSTO.

El Cruce, 3 San Esteban de les
Cruces

T. 985 226 743

Fran, Cortina, Villacubera

SIDRERfA LA FESORIA.
Avda. Torrelavega, 29.

T. 985 189 801.

Juanin y Roza

SIDRERIA REST. EL BOSQUE.

Victor Chavarri 7
T. 985219 995

SIDRER{A LOS FRESNOS.
Rio Dobra 18.

T. 985 116 084.
Menéndez y Trabanco.

ASADOR SIDRERIA FANJUL
Pedro Mifor 4
T.985 244 905

SIDRERIA EL CAMPANU.
Jests, 1.
T. 985 215193.

RESTAURANTE-PARRILLA
BUENOS AIRES.

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

Orizén y Novalin.

SIDRERIA LA ESTACION.
Indalecio Prieto, 4.

T.616 668 079.

Sidra Fran.

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

SIDRERIA EL TRAMPOLIN.
Avda. de Torrelavega, 36.

T. 985201 315/647 570 096.

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

LA PARRINA.

Marcos Pefia Royo, 14.

T. 984 183 798.

Especialidad en callos caseros.

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

Sidra Crespo.

LA CUEVINA 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.985 212 411.

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’Ornon..

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 Sudrez 25

T. 985200 192.

Vigén, Juanin y Fran.

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

MONTE NARANCO.
Menéndez Pelayo 10
T.985 110 977.

EL REGUERANU. SID. REST.
Santumederu 49 Llatores

T. 984 043 048.

Trabanco normal y d’Escoyeta.

SIDRER{A LA FERRERIA
Calle Llaviada, 10 La
Corredoria .

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

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 VIA

Av. Galicia 3

T. 985 239 901

Villacubera, Juanin, Viuda de
Palacio, Trabanco.

SIDRERIA CASTIL
Vazquez de Mella 68

T. 984 085 273
Menéndez, Val d’Ornén.

BAR ROBERTO

Gaspar Garcia Laviana 1
T. 985219 785

Sidra Fran y Trabanco.

TABIERNA I’ARFUEYU
Gaspar Garcia Laviana 1
T. 984 189 804
Menéndez, Vda Angelon.

SIDRERIA PICHOTE
Pza Gabino Diaz Merchan
T. 984 282127.

SIDRERfA CALDERON
Avda. del Cristo, 43
T. 985 241 464.

SIDRERIA BEBARES
Bermudez de Castro, 8
T. 984 207 267.

Sidra Quelo

SIDRERTA PORCON
Catedratico Rodrigo Uria, 3
T. 985 237 068

Trubia

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

Camin Real de la Sidra

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

SIDRERIA LOS BALCONES.
Camin Real, 67.

T. 9857930 31.

Vda. Corsino, Fonciello,
Juanin, Llaneza.

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

SIDRER{A EL TONEL.
Camin Real, 18

T. 985 985 726

Sidra Quelo.

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

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

VAL de SAN
VICENTE

LA ASTURIANA.
Unquera

T.942 717 038
Sidra Cortina

VALDES

SIDRERIA EL PAREDANO.
Los Caleros 5

33700 L.luarca

T. 98547 0321

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

VILLAVICIOSA

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

SIDRERIA EL HORRU.
Doctor Pando Valle, 2.
T. 985 89 24 70.
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SIDRERIA EL FURACU.
Plaza Generalisimo, 26.
T. 985 891 189.

SIDRERIA BEDRINANA.
Maliayo, 1.T. 985890132.

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

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

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

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

SIDRA EL GOBERNADOR.
El Gobernador s/n..
T. 985 892 616 /655 568398.

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

SIDRER{A EL BENDITU.
Plaza I’ Ayuntamientu 29.
T. 985 890 293.

BAR SIDRERTA LA ESPICHA.
Manuel Cortina, 1.

T. 985890 031.

Trabanco y Trabando
d’Escoyeta.

SIDRA CORTINA.

San Xuan, 44. AmandiT.
985893200-630956730
C.llagar@cortina.com
www.sidracortina.com

SIDRA FRUTOS.
Barriu Friuz ,28. Quintueles.
T. 985 89 48 26.

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

SIDRERIA LA ESPUELA.
Eloisa Fernandez, 6

T. 985 89 14 06

Ment, Cachopo, Pulpo con
patatines.

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

Sidre de Villaviciosa.

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

SIDRERIA EL PARQUE
Cervantes 11
T. 984 493 946

SIDRERIA CAMPOMANES
General Campomanes, 1

T. 984 198 840

Sidra JR.

SIDRER{A EL ROXU
Cervantes 2
T. 985 890 023

FLEIR DEL KYUKTRMEENTO, 29 - BRO
FF200 - VILLAVIOOSE (RsTumixs)
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LA CAPILLINA DE LATORRE.

Carmen 19, baxu.

T. 608 49 02 17
capillinadelatorre@hotmail.
com

RESTAURANTE EL MORENO.

Puerto del Puntal

T. 984 100 401

Sidra Vigon, El Gobernador, El
Gaitero, Valverdn.

SIDRERfA CHIGRELA
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 Fuentes, 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.

SIDRERIA LA TIERRINA.
Victor Garcia de la Concha, 14
T. 984 2927 61

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.985 31 15 14.

Trabanco, Trabanco Seleccion,
Roces.

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

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

SIDRA JR.

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

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

SIDRA CANAL.
Llavandera - Llinares.
T. 985137757

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

T. 985 33 50 54.

SIDRER{A LAS PENAS.
Santuriu.T. 985338299,
Trabanco y Pifiera.

CASAYOLI.

Ctra Caldones 182.

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

Sidra Pifera.
www.casayoli.es

ENTIDADES COLABORADORAS

EL MESON DE AURELIO
Pintor Manuel Medina 18.

T. 985 08 28 00.

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

EL SOBINAGU.

Sidreria. Parrilla. Restauran
Leoncio Sudrez 60

T. 984 29 80 63

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 Xixén.

T.985 1549 73.

Sidra Trabanco y Trabanco
Seleccion.

SIDRERIA CASA CORUJO.
Carretera del Obispo, 75.

T. 985 384 619.

Sidra Contrueces.

SIDRERA LOS CAMPINOS.
COVADONGA 8.
T. 985 172 640..

LLAGAR SIDRERTA
RESTAURANTE CANDASU.
Sierra del Sueve, 14.

T. 984 393 037.

Menéndez, Val d’Ornén.

LA CHALANA.

San José 31. Esquina Av. E
Llano.

T. 98516 48 27.
Trabanco.

SIDRERTA MAYADOR.
Riu Nalon, 10.

T. 984 39 65 14.
Rotando Palos

SIDRERIA EL LLAR.

Ctra. CArbonesra 1, bzxo izda.

T. 985 388 779.
Viuda de Palacios.

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

CHIGRE ASTURIANU

CASA JUSTO.

Hermanos Felgueroso, 50.

T. 98538 63 57.

Zapatero, Trabanco, Foncueva.

SIDRERIA URIA.

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

Sidra Foncueva y Trabanco

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

SIDRERIA JOSE.
Zaragoza, s/1.

T. 98532 06 13.
Sidra L'Argayén.

LLAGAR EL MANCU
Camin de la Eria 49
Cabueiies

JR y L'Ynfanzén
www.llagarelmancu.com

SIDRERIA CASA FEDE.
Acacia,5.

T. 98534 40 07.

Sidra L'Argayon.

SIDRERIA LA GARULLA.
Numa Guilhou, 20.
T.984 198 418

Cortina, Villacubera.

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

Sidra Pefion.

SIDRER{A 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.

JR

SIDRERIA REST. CELORIO.
Domingo Juliana, 6.
T.984293447.

Trabanco normal y d’Escoyeta.

ARROCER{A EL RINCON DE
LA GUIA.

Avda. del Jardin Botanico, 130.
T. 984 194 902.

SIDRASTUR/Grupo Astur de
Coleccionismo Sidrero

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

SIDRERIA NAVA.
Plaza La Serena
T. 985380447

SIDRERIA LES RUEDES.
Altu L'Infanzén, s/n. Cabueties
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.

SIDRERIA CASA CARMEN.
Manso 26.

T. 985 334 415.

Pifiera, Acebal.

SIDRERTA LLAGAR
CASA SEGUNDO.
Cabuenes.

T. 985 33 36 32.
Sidra Segundo.

SIDRERIA TROPICAL.

Avda. Rufo Rendueles, 3

T. 685 827 159.

Castanon, Trabanco d’Escoyeta.

SIDRERIA LOS COLLACIOS.
Sierra del Sueve, 19.

T. 984 841 303.

Rotando palos.

EL MALLU.

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

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

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

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

SIDRA CABUENES.
Camin del Barriu, 5.
Cefontes. Cabuefies.
T.985 16 24 22./669860598.
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ENTIDAES COLLABORAORES

Tel.: BBS 360 542
C/ Manuel Junquera 18 Bijon

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

REST. SIDRERIA EL
LLAVIANU

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

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

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 Castanén

RESTAURANTE CASA
ARTURO. MERENDERU
Profesor Pérez Pimentel 73

La Guia

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

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. P. La flor de los
Navalones

RESTAURANTE RIBER
SIDRERTA

Menendez Pelayo, n® 9
T. 9853377 98

Sidra Pefion

PARRILLA SIDRERIA LA
XUANINA.

Avda. Pablo Iglesias, 21
T. 985332323

Sidra Trabanco, Trabanco
d’Escoyeta,

Canal y. El Santu

SIDRERIA NORIEGA
Juan Alvargonzalez 52
T. 985 38 07 36

Trabanco, Contrueces

SIDRERIA BALMES
Balmes 5

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

SIDRERIA CELORIO
Domingo Juliana 6
T.985 31 6479

Menus diarios

Sidra Trabanco, Trabanco
d’Escoyeta y Menéndez

EL MALLU DEL INFANZON.
Sidreria Merendero.

Ctra Pién, AS 331, 276

Altu I'Infanzén.

T. 985 13 50 30

\Sidreria Pulperia El Gallego
y Gf I.'-lgu?a.;,‘rlil hajo

Ll

Marceino Limpiezas engenerl

Presupuesto sin compromiso

sidreria

LA ALACENA GOURMET.
Llangréu 5

T. 984 39 60 97

Viuda de Angelén, Pomar
www.laalacenagijon.com

SID. 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. 985325 751

Sidra Trabanco

SIDRERIA EL MANDILON.
Avd. La Argentina, 101

T. 984190231 - 647391548.

Sidra Cabuefies.

SIDRERIA CANTELI.
Almacenes, 4 Baxu.

T. 984 190 966.

Vda de Angeldn, Pifiera, Prau
Monga. Tamos en Facebook.
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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
Sidra J.R.

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 35
915745761

Sidra Cortina.

vk

CAFETERIA - CERVECERIA
0 L U
Cocina Asturiana

Arim Coasmwnal e O 380 - Tel B T30 B 4) - e |0 5934

O, SATE, n® Vi v TEFS Cinbarins

SIDRERTA A CANADA.
Alonso del Barco 4

T.914 670 325

Sidra Menéndez y Trabanco.

SIDRERIA 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

Sidra Cortina.

ENTIDAES COLLABORAORES

SIDRERIA EL PANERU.
Alejandro Farnesio, 3.

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

SID. EL ALLERANU, CASA

JAVL

Cienfuegos, 32.
T. 984 492 197.
Menendez, Val d’Ornén.

SIDRERTA 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.
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EL LLABIEGU
BARRIO DE LA SIDRA.

i/ Nibagwera, W
Esna 17 Honrah
KR0S Gilan

Tel. QK4 100 97K
ERTERMBFRUEDI « Dol

RESTAURANTE OVIEDO.
Paseo de Yeserias, 45
T.914 747 380

SIDRER{A LA SANTINA

Ctra Las Rozas -El Escorial Km
15,500

T. 918 580 244.

SIDRERfA CASA PORTAL
Doctor Castelo, 26
T.91 574 20 26.

REST. SIDRERIA COUZAPIN
Menorca, 33

T.91 400 93 55.

Sidra Cortina

RESTAURANTE FERREIRO
Comandante Zorita, 32
T. 915 538 990

ASADOR EL MOLINON
Paseo de la Florida, 17
T.915 477 936

EL RINCON ASTURIANO
Delicias 26

T. 915308 968

Trabanco d’Escoyeta

109

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

CATALUNYA

SIDRER{A CAT-ASTUR BDN.

Industria 69. Badalona
(Barcelona)

T. 933999507-660032320
especialidad de la casa: Paté

de Cabracho y Fabadas.

Sidra Viuda de Angelon.

GALICIA

HOTEL EO**#*
Amador Fernindez n° 5
Ribadeo-Lugo

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

EUSKAL HERRIA

URBITARTE
SAGARDOTEGIA

Ergoina Auzoa Ataun 20211
Guipuzkoa

T.943 180 119

Urbitarte, Sagarte, Label.

resteuranie
sidreria

Diega du Lagn, 57 L
THO0E Madrid Mandrid
ME-MAEXss  H-2HEe

eiaTrasadeastoras rom
W CaLEdREurE com

RESTAURANTE FERREIRO
Paseo de la Florida, 15
T.915 598 435

SID. CASA DE ASTURIAS
Argumosa 5
T.915272763

Sidra Cortina
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SIDRERIA LA TROPICAL -
Santa Rosalia,13.

T. 984 195 294.

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

CHEEF FIDEL.

Padilla 12

T.984 396 714
Menéndez,Val D’Ornon.

SIDRERTA LA NUEVA
CALEYA

Arroyo,6

T. 984 491 256.

Trabanco normal y d’Escoyeta.

CASA TIRATE AL MATU

Av. d’El Cerilleru, 13. Xove

T. 985322 521.

Trabanco normal y d’Escoyeta,
Cortina, Pefion, Villacubera.

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

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

TORREMAR. Restaurante
Parrilla Marisqueria
Ezcurdia, 120.

T. 985330 173.

Acebal.

SIDRERIA EL SECANU.
Honduras,37. La Calzada
T. 985 311 294.

Cortina y Villacubera.

SIDRERIA LA CASONA DE
JOVELLANOS.

Plazuela de Jovellanos, 1.

T. 985 342 024.

Huerces.

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

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.

SIDRERIA LA CABANA.
Cirujeda ,18

T. 984 846 150

Pinera

SIDRERIA PARRILLA
RAMON.

Manuel Junquera, 15.

T. 985 369 542.

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, Penén, Juanin.

110 ENTIDADES COLABORADORAS

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.

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

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

SIDRERIA EL TRAVIESU.
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
Castanon, Val de Boides

CASA ROBER.
Rosario, 14.

T. 984 198 627.
Trabanco.

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

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.

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

SIDRA NORNIELLA.

Camin de Lleorio. Samartin de
Glierces.

T. 985 137 085

SIDRER{A AVENIDA.
Avd. del Llano, 50.
T. 984 492 150

ENTIDAES COLLABORAORES

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. Cabuenies.

SIDRERIA 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

SIDRER{A EL PARQUE.
Emilio Tuya, 54.

T. 985 332 028.

Acebal y Contrueces.

SIDRERIA LA TRAFALAYA.
Avd. Argentina, 93.

T. 675 965 172

Menedez y Val d’Ornén

SIDRERIA LA PAZ.
Daniel Cerra, 10.

T. 645 361 898
Menedez y Val d’Ornén

SID. REST. EL ANDARIEGU.
Magnus Blistak, 51.

T. 985 343 572

El Pilofiu, Coro, Vda Angel6n

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.

Cabuernies.

SIDRERIA CASA COLAS.
Norena 1.

T. 615818 330.

Penén y Pendn d’Escoyeta.

MERENDERO PARRILLA LA
XERA.

Camin de Cabuefies, 1185

T. 984 298 720-661 801 657.

SIDRERIA 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. 985380 014

Cocina tipica uruguaya..

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

T. 985 374 224.
Viuda de Corsino.

SIDRERTA LA PIANA
Llastres 10

T. 984 189 655.
Sidra Menéndez

SIDRERIA 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.

SIDRERIA ABRIL

Puertu Ventana 26

T. 985 384 517.

Vallina, Acebal, Vda Angelén

SIDRERIA REST LA
PUMARADA

Juan Alvargonzalez 41

T.985 151 962.

Trabanco, Penén, Contrueces,
Canal, Frutos.

SID. EL. CORREDOR DE
ESTRADA

Valencia 6

T. 984 290 809.

Acebal, Menéndez.

SID. MESON LUCERNA
Alonso Quintanilla, 10

T. 985314924

Pefén y Peiién d’Escoyeta.

SID. EL NUEVO EDEN
Colén 1

T. 984 290 165.

Coro, Menéndez, Llosa
Serantes.

SIDRERIA EL TEXU
Santa Doradia, 9

T. 984 100 739.
Casranon.

SIDRER{A MARI

Felipe II, 6

T.658936039.

Pefion y Trabanco. Normal y
d’Escoyeta.

SIDRERIA PULPERIA EL
GALLEGO

Cuba 14

T. 654 600 552.

MESON SIDRERIA AURELIO.
Pintor Manuel Medina, 18
T. 985 082 800.

MESON SIDRERfA AURELIO.
Pintor Manuel Medina, 18
T. 985 082 800.

SIDRERIA FERREIRO 1978.
Camin del Rubin 1.

T. 985 082 800.

Sidra Menéndez y Pendn.

SIDRERIA EL LLABIEGU.
Ribagorza, 14- Esquina
Roncal.

Canal, Fl Santu.

SIDRERIA REST.LA
MANZANUCA.
Plaza Compostela, 6.
T. 984 197 847.

J. Tomas y Trabanco.

SIDRA BERNUECES.

Camin La Nisal, 1004.
Castiello Bernueces

T.985 131 188-629260 301.

BAR SIDRERIA SAVAY.
Colén 11.

T. 984 492 840.
Trabanco.

RESTAURANTE MERENDERO
LA CASINA.

Avda. Del Jardin Botanico,
895.

T. 985 372 680.

Menéndez y Val d’Ornén..

RESTAURANTE SIDRERIA
PARRILLA EL CARBAYU.
Camin d’El Carbayu, 78.

T. 985 137 907-652 661 563.

SIDRERIA EL CARRU.
Santa Rosalia 14.
T 985991855.

SIDRERTA LA MANZANA
REAL.

Llaranes 10.

T. 985 145250 / 677 709
221

Trabanco normal y d’Escoyeta

UFIERTES DE
TRABAYU

CAMARERO con
afos de experien-
cia, que sepa bien
echar sidra, aten-
der comedor y ba-
rra, Se precisa para
trabajar. Importan-
te buena presen-
cia. Tel. 626558253
y 685338307

UFIERTA

CAMARERA. Soy
chica de Uviéu de
33 afos y me en-
canta la hostelerfa.
Llevo trabajados 12
anos. Sirvo mesas,
manejo bandeja,
escanciadora de
sidra y muy poco
en cocina. Busco
trabajo de cama-
rera en Uviéu. Tel.
674581821.

CAMARERO de
29 anos, con 10
afos de experien-
cia en hosteleria,
busca empleo. Es-
canciado de sidra,
manejo de bandeja,
barra y comedor.
Gran capacidad de
aprendizaje y de
adaptacion. Dispo-
nibilidad inmediata.
Tel. 638787490
Email: eloyovie-
do85@hotmail.com

CAMARERO
echador de sidra,
buena presencia, .
Tel. 699936396
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CASTANON

SIDRA NATURAL

SIDRA DE
ASTURIAS

DEMNOMIMNACION
DE ORIGEM
PROTEGIDA

www.sidracastanon.com | info@sidracastanon.es
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Estas Fiestas comparte
ilusiones y sentimientos,
obsequia recuerdos y
emociones, regala...

latiendadelasidra.com
Representaciones y Exclusivas
v 47

Te ayudamos a
cumplir tus suenos representacionesfonseca.com




