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LA SIDRA

www.lasidra.as

LA SIDRA DIXITAL / LA SIDRA DIGITAL

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

FACEBOOK
(www.facebook/lasidrainfo)

LA SIDRA afdyase tamién en
Facebook, de tala miente que los fans
de la revista cunten con un espaciu pa
charrar. Arriendes d’ello, LA SIDRA unvia
de contino anuncies sidreres pa que tol
mundiu puea tar sollerte a 'actualida
sidrera.
iYa somos mas de 7.000 fans!

»y.8l WEBSITE
(www.lasidra.as)

Visita la ueb principal de LA SIDRA pa
recibir informacion global sobro la sidre,
'actualida sidrera y les nueses iniciatives y
convocatories.

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

MAIL
(infolasidra@gmail.com)

Corréu activau de contino, pa
contautar direutamente con nés, v la
posibilidd d’apautase al grupu de noticies
LA SIDRA vy recibir informacion sidrera de
mena presonalizada.

;j.) REVISTA LA SIDRA

. (www.issuu.com/lasidra)
ISSUU

Les ediciones de la revista LA
SIDRA tan disponibles on line pa que
pueas esfrutales dende cualisquier parte’l
mundiu.
Ca nueu nUmberu recibe miles y miles de
visites!

FLICKR
(Grupu Semeyes La Sidra)

Espaciu habilitdu pa que tolos amantes de
la sidre y de la fotografia puean compartir
les sos semeyes vy les sos esperiencies
nestes dos guapes artes.

SIDRA a traves de tu ordenador

FACEBOOK
(www.facebook/lasidrainfo)

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

todo el mundo pueda estar al tanto de la
actualidad sidrera.

iYa somos mas de 7.000 fans!

WEBSITE
(www.lasidra.as)

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

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

MAIL
(infolasidra@gmail.com)

Correo activado de forma continua para
contactar directamente con nosotros, y
la posibilidad de apuntarse al grupo de

noticias LA SIDRA vy recibir informacion
sidrera de forma personalizada.

REVISTA LA SIDRA
(www.issuu.com/lasidra)

Las ediciones de la revista LA SIDRA
estan disponibles on line para que puedas
disfrutarlas desde cualquier parte del
mundo.

Cada nuevo numero recibe miles y miles
de visitas!

FLICKR
(Grupu Semeyes La Sidra)

Espacio habilitado para que todos los
amantes de la sidra y de la fotografia
puedan compartir sus fotografias y sus
experiencias en estas dos bellas artes.
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VITOUR
DEL LLAGAR

JR, Alonso, Estrada, Roza, El Pilonu.

Seis ediciones ya

del Tour mas sidrero.
En esta ocasion le
tocd el turno a los
llagares JR, Alonso,
Estrada, Roza y Pilonu.
El primero de Xixon 'y
los cuatro siguientes
de Nava. Nunca me
cansaré de agradecer
a los productores
participantes su
inestimable ayuda en
este tipo de iniciativas.

Se estd mejor en casa
-y mucho mejor en

la playa, que el siete
de agosto lucidé un sol
radiante- que abriendo
un llagar un sdbado a
un grupo de personas.

O no...Eso pensaron

al menos Juanjo (JR),
Xune (Alonso), Joagquin
(Estrada), Juan Roza
(Roza) o Luis de Sidra
PiloAu.
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Empezamos el recorrido en el Altu L'Infanzon, Xixon,
en el llagar de sidra JR. Alli estaba su gerente, Juan-
jo, para darnos a probar varios palos de sidra natural
JR y L’Ynfanzén D.O.P. Antes toca algo de “tedrica”
en la gue Juanjo nos muestra algunas peculiaridades
del proceso productivo de su llagar. Después de unos
culinos de diferentes palos, con sus correspondientes
explicaciones, nos despedimos y ponemos rumbo a
Nava.

Ovin, Nava. No es necesario entrar en la villa naveta
para llegar a este pequeno llagar, Alonso. Pasando la
fabrica de agua de Fuensanta, encontramos este be-
llo paraje natural, y en medio, sidra Alonso. El llagar
Alonso es un llagar peguefo vy antiguo, que guarda
el encanto de lugares pasados. En él esperaba la pri-
mera espicha y Xune, su gerente. Fue una espicha de
las de siempre, con huevos, empanada, chorizo...ah,
y algo de marisco, aungue no demasiado, no sea que
se nos enfaden los puristas. No obstante, debo recal-
car que las espichas se adaptan a los tiempos, como
se adapta cualquier circunstancia del devenir diario.
En fin, un saludo a los que creen que debemos comer
como hace doscientos afios.

Todas las espichas tienen un buen comienzo. El ham-
bre aprieta y nos ponemos a comer sin mas, apenas
hablando. A medida que llenamos la panza y toma-
mos culinos empiezan las animadas charlas vy las to-
nadas de nuestro gaitero oficial Pelayu Cuaya, genio
y figura.

Tocaba foto oficial del Tour y nadie mejor que Lujé
Semeyes vy que Eloy (vocal de Sidroastur) con sus
magnificas cdmaras reflex. Podeéis juzgar vosotros
mismos el resultado de su trabajo en las imagenes

Mejor sidra
laborada en
turias 2009
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Los “esforzados de la ruta”, a la salida de la primera espicha en el Llagar Alonso

de este articulo.

Después de la foto, nos despedimos de Xune y pone-
mMos rumbo al siguiente llagar, Estrada.

El llagar Estrada es conocido por su imponente 0so
disecado al lado de la barra. Impresiona a extrafos.
No es para menos. Joaguin nos estaba esperando
para mostrarnos algunos secretos -los confesables
al menos- del proceso productivo. Se veian trazos de
buen hacer: toneles con apuntes de tiza blanca del
tipo de manzana o temperatura. Otro buen detalle:
la gran coleccién de botellas de sidra natural a la en-

VITOUR
DEL LLAGAR

JR, Alonso, Estrada, Rozaq, El Pilohu

trada del llagar. Sin duda alguna, un llagar de los de
“toda la vida”.

Después de visitar el llagar toca “barra”, donde la ma-
yoria de participantes tomamos sidra y café (puristas
de la sidra, os vuelvo a pedir perdon). La experiencia
nos demostro que la mayoria de la gente agradece
una infusion o café después de la primera espicha.

Juan Roza, de sidra Roza es todo un artesano del
buen hacer sidrero. Mencidn especial para este pro-
ductor gue salvo una parada del Tour en el Ultimo
momento. Nos dio a beber de tres toneles distintos vy
nos explico las diferentes virtudes de cada uno. El pri-
mero Nos supo especialmente bien, y es que la sidra
era buena y el entorno espectacular: un llagar cente-
nario que apenas da muestras del paso del tiempo.
Sidra Roza debuta con la organizacion del Tour como
etapa, y esperamos verle mas veces.

Estdbamos muy cerca de Sidra Pilofiu, donde nos
esperaba Luis, su gerente. Pilofiu fue el primer llagar

LA SIDRA  Nimberu 80
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que introdujo la sidra sin alcohol, iSidra. En los proxi-
mMos numeros se publicard un articulo que no tendra
desperdicio sobre las particularidades legales y téc-
nicas del nacimiento de esta sidra pionera, interesan-
te iniciativa en el mundo de la sidra.

Ultima espicha vy folixa al final del camino. Bueno, no
es del todo cierto. En realidad hubo una “prorroga”
en Xixon, que “jugamos” los mas inquietos. ElI Otru

Mallu y La Volanta.

Aspectos a considerar

A pesar de lo que algunos puedan pensar prima el
buen ambiente en este tipo de eventos. Como dijo
en cierta ocasion un participante “Es dificil emborra-
charse con tanta comida”. Nada mas lejos de nuestra
intencion que organizar un “barra libre” donde lo que

VITOUR
DEL LLAGAR

JR, Alonso, Estrada, Roza, El Pilonu

prima es enfilarse. EI Tour del Llagar, El Sidracrucis
y La Primer Mayada del AAu tienen un aspecto [U-
dico -evidentemente- pero también cultural. Es muy
dificil en otras circunstancias ver tantos llagares en
tan poco tiempo, de ahi el nombre de Tour. César, un
participante que ya estuvo en el Sidracrucis, afirmo
“muy enriguecedor, animo a la gente a participar”.

cQué tiene en comun un participante de un Tour con
otro? Pues que les encanta la sidra, y el que participa
en un Tour o Sidracrucis suele repetir. EI mayor por-
centaje de asistentes es asturiano -que es el que mas
suele apreciar estas visitas- y de fuera de Asturies en
menor numero..Cual es la reaccion de los visitantes
de fuera? Sorpresa, grata sorpresa ante el silencio vy
el tamafo de los toneles, y es que los llagares im-
ponen. Si alguien no ha visitado jamas un llagar se
nota. Mira con 0jos muy abiertos los toneles y el largo
pasillo de grifos a la vez que guarda un respetuoso
silencio. Y después, a degustar el rico néctar, aunque
sea en varias veces -no seamos excesivamente duros
con los nedfitos-.

La sensacion de un debutante es de disfrute, mara-
villa y divertimento, algo que contar a sus amigos vy
familiares.

El Tour tuvo repercusion en prensa y radio: RPA, Pun-
to Radio, La Voz de Asturias y El Comercio. Facebook
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hace volar los eventos, haciéndolos casi universales.

Respecto al papel de las instituciones. éHasta qué
punto deberia la administracion apoyar este tipo de
iniciativas? En el Pais Vasco, por ejemplo, se organi-
zan visitas a llagares subvencionadas por los Ayunta-
mientos. Quiza las instituciones asturianos no valoran
suficientemente los efectos econdmicos que tendria
la promocion de la cultura sidrea asturiana.

La prdoxima cita, Primer Mayada y Espicha, la tercera
semana de octubre. Los participantes podran mayar
sidra, beber sidra dulce, llevarsela a casa vy, por su-
puesto, participar de una espicha con gaitero inclui-
do.

Y al final, éComo ha sido el Tour? Divertido, enrique-
cedor, pantagruélico..Yo aflado un adjetivo mas...In-
olvidable.

Testu: Jose Luis Acosta Fernandez
Semeyes: J. Eloy. Lujoé Semeyes

13
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Eduardo Vazquez

Coto

DELEGAU EUROPEU DE LA REVISTA LA SIDRA

¢Qué tal se desenvuelve un asturiano en Alemania?
Pues no es tan duro. A pesar de unos inviernos mas
frios y con mas nieve el clima no es tan diferente, in-
cluso dirfa que agui llueve menos. Vivo en una region
sidrera, algo que la une de alguna manera a mi tierra
y Frankfurt se puede decir que es la capital en cuan-
to a este producto se refiere. Vamos, que en cierto
modo estoy como en casa.

¢Pero la sidra no sabe igual, no?

No, sin despreciar la de aqui que bebo asiduamente
lo cierto es que puestos a elegir me quedo con la
nuestra . La sidra alemana se toma reposada, como
si fuera una cerveza. El sabor es similar, con bastante
acidez aungue carece de la vitalidad de la nuestra

Eduardo Vazquez Coto es un joven asturiano
gue como tantos vive fuera de su tierra. Ya de
joven, con 19 anos, decidié buscarse la vida

en Londres y mejorar el idioma durante el afio
que alli pasé. Mas tarde regreso a Asturies
donde estudié empresariales en la Escuela
Jovellanos de Xixdn ademas de haber realizado
paralelamente cursos de gestion financiera.

A comienzos del afo 2007 trabaja para la
Camara Oficial de Comercio Espanola en
Alemaniay a finales del mismo afio comienza
su andadura como analista de Banca Global
para el Banco Santander en la ciudad financiera
de Frankfurt, donde vive actualmente.

Desde siempre, a pesar de la distancia, ha
tenido muy presente Asturies en su viday
colabora con la asociacién “Compromiso
Asturias XXI” buscando becas para jovenes
universitarios en Alemania o participando en
cursos en los que colabora la asociacion.

Ahora por esa misma inquietud y por qué

no decirlo, por su pasion por nuestra bebida
tradicional, colabora con LA SIDRA cubriendo
noticias y eventos en Europa.

y el escanciado marca también una gran diferencia.

é¢Siendo una regidn sidrera, la gente alli conoce
nuestra tierra al ser una de las regiones que desta-
can en lo referido a este producto?

Pues la gente del sector si gue conoce nuestra tierra
y nuestra sidra, todo hay que decirlo que desde épo-
ca bastante reciente. Para ello ha ayudado mucho
SICER. Son muchos los que o bien han participado o
bien han ido a verlo y es un evento que les ha mar-
cado de lleno, algo que no pierden ocasion de reme-
morar y que mencionan en sus paginas webs o en
revistas gastronomicas.

Sin embargo es algo que no ha llegado a la sociedad.
Poca gente sabe que en el norte del estado espafiol

LA SIDRA  Nimberu 80



hay una region sidrera, algunos saben del Pais Vas-
co, pero en general no hay demasiada informacion.
Supongo gue pasa igual al revés, podria contar con
los dedos de mi mano los amigos que tienen idea de
gue en esta parte de Alemania se consume sidra y
creo gue me sobrarian dedos.

¢Crees que hay potencial en Alemania para vender
Asturies y nuestros productos?

Por supuesto. Lo alemanes son gente enamorada
de la naturaleza, de los deportes al aire libre, de los
productos BIO, de lo auténtico. Asturies tiene mucho
gue ofrecer en este sentido. El inconveniente es la di-
ficultad para obtener informacion cuando no la bus-
cas, es decir, para crear una demanda primero hay
gue tener conocimiento de la misma existencia de
las cosas. Si ni siquiera sé gue existe Asturies, es im-
posible que demande realizar un viaje alli o consumir
algunos de sus productos que tampoco conozco.
Por otra parte se ha hecho poco o nada para mejorar
la comunicacion. Aqui en Alemania las comunicacio-
nes son un punto muy fuerte y desde Frankfurt te
plantas en New York en poco mas de 8 horas por
400€ vy para llegar a Asturies se necesita un minimo
de 7 horas y no existe ninguna alternativa con pre-
cios inferiores a 350€. ¢Entiendes la diferencia?

¢Qué es lo que recomendarias?

Existen ya productos con una larga trayectoria y de-
sarrollo como puede ser la sidra a los que les queda
mucho camino por recorrer en otros mercados sa-
biendo como llegar y como moverse en ellos.

Asturies tiene que saber analizar qué es lo que sabe
hacer, conocer sus fuertes y a partir de ese punto
sacarles el mayor rendimiento sin ponerse limites
geograficos.

Asturies es una comunidad peguefia que por suerte
todavia respira algo de industria, pero tendria mu-
cho gue decir en cuanto al sector agrario y ganade-
ro, en cuanto a las explotaciones forestales, algo que
se ha dejado de lado y practicamente ningun joven
se plantea como plan de futuro.

Los problemas, pues entre otros son la falta de for-
macion gque abunda en estos sectores, como por
desgracia con los idiomas, el saber desenvolverse
con otras culturas, la falta de informacion en cuanto
a eventos y programas en otros paises que puedan
ser de interés para nuestras exportaciones y donde
se deberia estar presente...etc..

¢éPor ultimo, qué nos vas a traer a la revista?

Pues espero que un montdn de cosas. Por una parte
trabajaremos en conocer mejor la cultura de la sidra
en otras regiones, sus caracteristicas, fiestas, even-
tos...

Por otra parte, pues también nos gustaria de algu-
na manera hacer patria por centro-europa y ayudar
a participar en las actividades que existen en estas
regiones llevando siempre nuestra bebida por ban-
dera.

Como adelanto, en breve organizaremos una cata de
diferentes sidras de Asturies en un local de un sumi-
ller especializado en sidra cerca de Frankfurt.

SIDRERIA

C/RioSeala, 7. 332 10-Gijdn, Asturias.
Telf: 28538 4008

Agostu 2010 LA SIDRA
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XI FESTIVAL DE LA
SIDRA

DE ESCALANTE




Escalante pisa fuerte en el mundo
de la sidra, y su Festival va poco
a poco constituyendose en
referencia obligada en el mundo
sidrero.

El proceso de recuperacion de

la cultura de la sidra en esta
parte de la Asturies histérica -hoy
Cantabria- resulta admirable.,

17
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Pol. El Fabar 4 nave 3
Recta de Peraflor

33820 - Grado

Thn/fax 985 75 48 20

B (L REY DE LA PATATA

Entera
Baston
Brava
Panadera
Patatin...
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Tuvo lugar el pasado dia 31 de julio en el pueblo tresmeranu de Escalante
el X1 Dia de la Sidra, organizado por la Asociacion Pomoldgica de Escalante.
Mucha gente acudi6 un afno mas a esta histérica localidad de la Asturies

de Tresmiera atraidos por el lema de la fiesta: “Compra un vasu sidra y bebi
cuanto puedas”,

LA SIDRA  Nimberu 80
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Forja Artistica
Estructuras Metalicas
Carpinteria de Aluminio
Cerramientos y Automatismes

TIf./Fax 942 477 824 -M6vil 619 132 848 - 459 742 483
talleres.escalante@gmail.com

C/ Altamira, s/n - 39795 ESCALANTE (Cantabria)
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XI FESTIVAL DE LA
SIDRA

DE ESCALANTE

La fiesta comenzd a las 12 horas con la presentacion
y actuacion del Coro Virgen de la Cama. Luego del
escanciado del primer “Culin d’Honor” comenzo la
degustacion para todo el publico en la plaza princi-
pal donde se encuentra el Ayuntamiento de Esca-
lante. A las 14 horas cerraron los puestos de sidra
para dar paso a las diferentes comidas organizadas
por los bares y restaurantes de la localidad. El buen
tiempo apoyd un hermoso dia para comer al aire li-
bre. A las 17 horas comenzd un espectaculo infantil
e musica y teatro en el escenario principal con la ac-
tuacion del grupo Virigafia. Y a las 19 horas volvid a
comenzar la degustacion de toda la sidra expues-
ta hasta que no quede ni una gota. Las actuaciones
musicales con musica de la region y musica caribefa
dieron cierre a una jornada completa dedicada total-
mente a la bebida patria de las Asturies: la sidra.

Escalante se encuentra en la ribera de una amplia ria

donde estan las marismas de Santofa. Esta villa se
conocia desde antiguo como El Puerto (Portus Vic-
toria) siendo un importante puerto ya desde época
romana. En el siglo VIII toda Tresmiera pertenece al
Reino de Asturies y en esta época se funda el Mo-
nasterio de Santa Maria del Puerto que va a ser | ori-
gen de una capitalidad politica y eclesiastica en esta
Asturies de Tresmiera. El Cartulario de este monas-
terio hace multiples menciones a los reyes de Astu-
ries y en él se habla de la existencia en Escalante de
otro monasterio. Tresmiera pertenecia al obispado
asturiano de Valpuesta pero luego de la apropiacion
por los condes de Castilla y la posterior anexion al
Reino de Pamplona en 1035 hace que toda la Astu-
ries de Tresmiera pase a pertenecer al obispado de
Najera mientras que las Asturies de Santiyana siguen
perteneciendo al obispado de Uviéu. En el siglo Xl
el sefiorio de Escalante pertenecia a Diego Ldépez
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ESPECIALIDADES
Ibéricos, Jamon cortado a cuchillo,
Navajas y Anchoas de San Vicente,
Sardinas a 1a plancha y Mejillones al vapor.

C/ Generalisimo, s/n : TIf. 942 711 555

39540 - San Vicente de La Barquera
CANTABRIA
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XI FESTIVAL DE LA
SIDRA

DE ESCALANTE
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de Haro, Sefor de Bizkaia, que edifica un castillo
en Montefanu para proteger Escalante. En 1346 los
seflores de Haro conceden una carta puebla a Es-
calante comprometiéndose a defenderla y respetar
sus usos. En el siglo XV el seflorio de Escalante paso
para los Ladron de Guevara y contra ellos pleitearan
los vecinos para librarse del sefiorio y asi pertenecer
a la Merindad civil de Asturies de Tresmiera. Se cree
gue la nao Santa Maria se construyo en los astilleros
de Escalante. Muchos vecinos de este pueblo hicie-
ron las Américas, entre ellos misioneros, y por ello
hay tantos lugares en América que llevan el nombre
de Escalante.

Escalante destaca por su arquitectura tradicional,
una de las principales casones es en la actualidad
el Ayuntamiento, y también por su robusta iglesia
barroca, por la ermita romanica de San Roman y por
los conventos de San Sebastidn y San Xuan donde
se encuentra | Virgen de la Cama, que hace fiesta el
22 de agosto.

Las tradiciones asturianas parece gue renacen en

El X| Festival de la Sidra de Escalante contd con una nutrida presencia llangreana, de La Mudrera, que devolvieron asi la reciente visita de sdireros
de Escalante a la elebracion de su Concursu de Sidre Casero

Escalante a través de la sidra, desde hace once afos,
con la adopcion de todo el ritual cultural de tipo as-
turiano: desde el vaso de sidra hasta la forma de las
botellas, tipicamente asturiano todo y también el es-
canciado a la asturiana, el chorizo a la sidra, el juego
de la rana, y hasta el vocabulario asturiano, intentan-
do asi potenciar toda una nueva industria a través de
esta bebida.

En este XI Dia de la Sidra en Escalante participaron
un total de 26 llagares, la mayoria de ellos de Asturies
de Uviéu (Castiello de Bernueces, Buznego, Caba-
Adn, Cabuenes, Castanon, Estrada, Fanjul, LArgayon,
Menéndez) y también de Asturies de Santiyana (El
Muro, Las Anxanas, Somarroza, Ti Sidru) y de Astu-
ries de Tresmiera (Ciscaju, El Diezmo, La Escalantina,
Villa de Escalanate, Virgen de la Cama), ademas par-
ticiparon otros llagares sidreros procedentes de Ga-
licia, Gipuzkoa y Bretana. La fiesta fue todo un éxito
de asistencia.

v/
Testu: Xaviel Vilareyo
Semeyes: Avelino Sanchez
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C/ Ramoén y Cajal, 3 - 39795 Escalante (Cantabria)
TIf. 942 677 668 - Fax 942 677 951
www.posadalosgallos.es
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LLAGAR

SOMARROZA

Jesds Gomez Soldérzano
Llagar Somarroza

Barrio Liosacampo, 28 D - Renedo de Piélagos (Cantabria)

é¢Donde se encuentra el Llagar de Somarroza?

El lagar esta situado en la ribera del Pas, a unos 10 km.
de su desembocadura y del pargue natural de las Du-
nas de Liencres. Renedo es la capital del Ayuntamien-
to de Piélagos que cuenta con 12 pueblos y mas de
20.000 habitantes, situado en el centro de Cantabria.

¢Cuando comenzd a funcionar?

Hace unos 10 afnos, elaborando sidra para autocon-
sumo. Poco a poco la produccion fue aumentando
hasta las 12.000 botellas que se han elaborado en la
ultima cosecha, aungue el aflo que viene se preten-
de aumentar la produccion significativamente, siem-

Na actual Cantabria, nel territoriu hestoricu
de I'Asturies de Tresmiera, tovia se fai

sidre comu antafu. Ye'l casu del Llagar de
Somarroza, en Renedo de Piélagos, que de
la mano del so propietariu, Jesus Gémez
Solorzano, y del so fiu, Jesus Gobmez Prieto,
produz 12.000 botelles afales con mazana
de pumarada propia completada con otres
traides del valle del LIébana. Una sidre

que bien merez una preba pa conocer “les
cualidaes escelentes” d'esta bébora que
pretende recuperar el sabor pasau d'una
tierra comun.

pre conservando nuestro hacer artesano y utilizando
exclusivamente manzanas de aqui. En la actualidad,
somos el Unico lagar autorizado que elabora sidra en
Cantabria.

Esa zona de Cantabria, la histdrica Asturies de Tres-
miera, es un territorio de gran tradicion sidrera.

Por las referencias que existen, la elaboraciéon de sidra
natural fue una actividad econdmica muy extendida
por la actual Cantabria en el pasado, ya que el micro-
clima vy la fertilidad del suelo son excelentes para el
cultivo del manzano. Se sabe que hubo fabricas muy
importantes en Guarnizo, Santander y Pefacastillo.
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En la actualidad los lagares que existen son escasos y
elaboran sidra para consumo propio.

Usted me decia antes que utilizaba manzana autdc-
tona para la elaboracidon de su sidra. ¢Es toda de po-
marada propia?

En los ultimos anos bajamos manzana del valle de
Llébana, ya que nuestra plantacién es aun joven y no
produce toda la manzana necesaria. Disponemos en
nuestra pomarada de mas de 600 manzanos de dis-
tintas variedades sidreras: Coloradona, Durona, De la
Riega, Callaos, Solarina, Raxao, Blanquina, Clara, Lli-
mon Montés, Meana, Perico, Teorica, Torancesa, Mai-
las...

cUtiliza técnicas modernas o tradicionales?

El lagar de Somarroza es una pequefa empresa fa-
miliar, en la que, las instalaciones, los materiales vy
las condiciones higienico-sanitarias son de ultima
actualidad, pero el proceso de elaboracién, se hace
conforme a la técnica transmitida de generacion en
generacion. Conseguimos asi una sidra de excelentes
cualidades y recuperamos para los consumidores el
sabor natural de antafo.

¢Cémo comercializan la sidra que elaboran?

La comercializaciéon de la sidra la hacemos nosotros
MisMos y, POCO a poco, la vamos introduciendo en
muchos pueblos donde hasta ahora era imposible to-
mar sidra. De esta forma, pretendemos recuperar el
habito sidrero. Aprovechamos las ferias y fiestas de

los pueblos en donde hay mercados de productos ar-
tesanales para ir con nuestra casetuca y dar a cono-
cer el producto. Siempre hemos pensado que la sidra
en Cantabria tiene mucho futuro, pues no tiene que
ser distinto al de Vascongadas o Asturies.

Los lectores de LA SIDRA que quieran probar su si-
dra, ¢dénde pueden encontrarla?

Hoy en dia se puede adquirir nuestra sidra en nume-
rosos comercios, bares y sidrerias de lugares como
Castro, Santiyana, Torrelavega, Potes, San Vicente,
Reinosa, Liencres, La Hermida, Espinama, Bustio, Pe-
sués, Boo, Santander, Barcenilla, Cartes, Villaescusa,
Maliafo, Comillas, Abiada, Unguera y Renedo. Un
buen sitio para degustar nuestra sidra en el occidente
es la Sidreria Abel, situada en San Vicente de la Bar-
quera, y de paso recomendamos probar su excelente
cocina.

Agostu 2010 LA SIDRA
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IV CONCURSU
SEMEYES "LA SIDRA"

Esbilla de les semeyes recibies nel mes de xunetu

Espitando.
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El aireo de la sidra.

Ye nuestra

Menu Diario y Especial Fin de Semana - Comidas a [Z3i€arta

: C/ .Ieiﬂs F DI.II:EI, _n_“ ﬁ_baju . 32930 La Felgi.lﬂa_«_ﬂfnn. 985 »_57 33:]_3&_“
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SIDRA
ESTRADA

Quintana - Nava

Desde 1940 el llagar Estrada simboliza uno de los productores de sidra natural mas
epresentativos de Asturias. El suegro de la actual gerente, Elena Gonzélez Calleja,

fue el fundador de este llagar de Nava. Posteriormente su hijo Julio se hizo cargo de
la direccién del negocio. Fue Julio -consumado cazador- el que de forma accidental
adjudicé toda la leyenda que rodea al llagar: su ultima pieza luce sobre un tonel
detras de la barra de la sidreria. De este modo el oso tiene una doble vertiente: sirve
de homenaje al antiguo propietario —-muri6 poco después de cazarlo-, y marca una
inequivoca sefnal de identidad que para si quisieran
otras entidades, cualesquiera sea su gremio
profesional. Esto ocurrio hace 15 anos, que es
el tiempo que tiene el oso disecado y la
antigliedad del disefio fundamental
de las etiquetas.
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Elena lleva la direccién de la sidreria-restaurante, vy
su hijo Sergio la del llagar. Sidra Estrada tiene una 2
capacidad mediana, pero distribuye la bebida natu-
ral por toda Asturias. Aungue el llagar tiene maqui- SldVQ Hgfum{
naria moderna, la produccion es artesanal, de este
modo no existe una cifra exacta de litros.

Es decir, depende de las toneladas de manzanas
que proporcione la cosecha. Como buen llagar de
Nava reconforta ver como los asturianos o turistas
se acercan en coche a comprar una caja o mas, y es
gue no hay mejor sidra para casa como la comprada
en el propio llagar.

Amplia, bulliciosa y familiar es la sidreria-restaurante,
y su atmosfera evoca chigres de otras épocas. Lu-
cia y Sergio -hijos de Julio- aparecen en un cartel
echando un culin cada uno desde un tonel diferente,
a temprana edad. El encanto del lugar es innegable.
Las espichas del llagar-sidreria son famosas, no es
para menos. Abundantes, variadas y con una buena
relacion calidad/precio, muy de agradecer en estos
tiempos gue corren. Este servicio tiene un minimo
de 25 y un maximo de 180 personas. Es justo, ya que
un numero menor desaprovecharia el magnifico lla-
gar-comedor de Estrada. Como suele ser habitual en
los llagares que ademas tienen sidreria, el horario de
verano -15 de julio a 15 de septiembre- es mas gene-
roso que el del resto del aflo. La sidreria abre a partir
de las siete de la tarde, excepto los fines de semana,
de 12 de la mafiana a cierre. La sabiduria popular ya
ha dedicado estrofas a este rincon inolvidable, sirvan
como ejemplo los versos de Celin Hevia, que datan

de 1975.
Es un lugar excelente %,

que les puede complacer -
pues tiene un gran ambiente
y sidra de buenheber

N ¢ = -.-' ; 7
R oo

Sigan todos mi consejo -

: 'y hagan una-parada
pues lo mejor-del concejo
lo tiene el lagar de‘Estrada

pesde 194
mejores St

SiDRERIA RESTAURANTE
Espichas
WWW.SIDRERIAESTRADA.COM
985 71 62 92
Quintana 40 < Nava

o . Testuy Semeyes: José Luis Acosta Fernéndez
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100 anos de
Sidra Penon
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Llagar carrenanu d’obligada
conocencia y referencia clara

de la sidre con calfer, el Liagar
de Penodn supo actualizase ensin
perder un res del so espiritu
tradicional, marcando pautes

na calidd de la nuesa bebora
pafria. iIQue cien anos nun son NA
cuandu de faer sidre se tratal

31

etiia

Limpiezas Integrales y Servicios XENIA, S.L.
Camino Fabrica de Loza, 7
33212 GIJON - (Asturias)
¢ 985 323 876 - 646 610 433
www.limpiezasxenia.es

® Limpiezas generales y de obra.
* Comunidades.

* Mantenimientos garajes.

* Olficinas.
* Limpieza de patios con maquina.
® Limpiezas de cristales.

¢ Abrillantados.

CONS

) | LUgO de | =]

Tlfs. 984 28 90 90
984 11 29 61
Fax 984 28 90 96
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El Llagar de Sidra Pefidn se encuentra en Albandi, en la antigua carretera

de Xixén a Candas.

Fue en 1910 cuando D. Francisco Gonzalez Prendes, que tenia caseria
y llagar para consumo propio, decide darle un nuevo impulso y crear
Sidra Pendn para comercializar su produccion. Este emprendedor era
el bisabuelo de Silverio, Mauel y Juan, tres hermanos llagareros que
continuan hoy la tradicion de su antepasado y de su padre, Miguel
Gonzalez, que fue quien dio el auge definitivo al llagar. Llagarero de
reconocido prestigio, obtuo en 1976 la Orden del Mérito Agricolay en
1990 el primer premio “Llagareru de Oro” en el I¥Certamen de Sidra de

Xixon

Juan, Silverio, Luis Suarez, Manolo Luisito Suarez antes de ir al Milan

En los origenes el llagar estaba contiguo a la caseria,
donde todavia se puede ver parte de la estructura.
Su comienzo fue con varios toneles de entre 2.000
y 3.000 litros cada uno de los cuales se conservan
algunos. Es en el ano 1948 cuando se amplia y se
hacen las naves que estan al lado de la carretera, es
cuando se industrializa la produccion, aunque ante-

riormente nos cuenta Juan que la sidra se llevaba en
un carro de vacas, con abundante paja para prote-
ger las botellas, a Raices, a Roman de la Pomarada,
Arnado, a casa Gil; alli se descargaba el carro vy las
botellas se ponian en una especie de cajas grandes
o tableros de “a cien”. Si aungue cueste creerlo eran
“cajes de cien botelles”. Cuando se llevaba la sidra a
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Miguel y Silverio en la Casa del Pueblo en Madrid.

Casa de Maria Quilo habia que esperar a que bajase
la marea, para poder pasar con el carro.

Las manzanas de aqui daban una sidra muy fuer-
te, teniamos algo de la pumarada pero la mayoria
se compraba a los vecinos, variedades como la “ley
de Evaristo”, que era muy pequefa y colorada, de
la zona de Perlora, “Lin, Rilova, Tiernina, Llandrue-
la”. Esta Ultima era una manzana tardia que tenia la
particularidad que duraba mucho tiempo, eran pe-
guefas, de color amarillo blanquecino. Juan recuer-
da gue en el hdrreo se guardaban algunas para el
consumo que él degustaba hasta muy tarde y fuera
de temporada. Habia también otra manzana que se

33
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denominaba de Carrid, quiza fuese por el topdnimo
del lugar que queda cerca de aqui. Todas aquellas
variedades, aquellos pomares, lo autdctono, se per-
dio con la industrializacion, cuando llego la Térmica
de Abofo, équiza fue la lluvia acida?

Hubo que empezar a traer manzana de Quirds, Te-
berga, de la zona de Aller. Se traian en un Ford 4, de
Castiello Bernueces “trajimos una vez 80 toneladas,
de una finca que tenia a su vez mas de 70 varieda-
des de manzanas”. Después compramos un Ford-8
y empezamos a llevar sidra hasta Madrid. Se puede
ver en una de las fotos antiguas a Miguel, mi padre,
con Silverio en la Casa del Pueblo en Madrid; para

]ONUAR

WWW, jonuar.com

| SABOR v
TRADICION
EN TODA |

ASTU RIAS
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Antigua espicha en La Parra en Avilés.

llegar hasta alli fue todo una odisea con un sinfin de
pinchazos por aguellas carreteras.

Nuestra sidra siempre tuvo una caracteristica muy
apreciada, era por la materia prima, hacia una sidra
muy fuerte, muy hecha, de alto grado alcohdlico.
Cuando haciamos una llagarada, al dar el corte, era
costumbre no poner los tableros hasta el dia siguien-
te, los duernos vy tinos eran de madera; quizad todas
estas costumbres hacian que nuestra sidra no fuese
tan clara y tuviera mas color y sabor. Fue durante los
comienzos de los afos 80 cuando se empezaron a
poner las tuberias y los tinos de acero inoxidable. La
tendencia actual es que se va a un mayor consumo
de sidra, creemos gque en Asturies todavia no hemos
tocado techo en este aspecto, aunque en la crisis
actual si vemos que se concentra mas el consumo
durante los fines de semana. Ahora no hay la alegria
gue habia antes, ese consumo de diario, los jovenes
y las mujeres se han incorporado a los sidreros y con
ellos otras tendencias en gustos y sidras mas sua-
ves en este tiempo de verano con consumo de sidras
muy frias, quizd demasiado para apreciar una buena
sidra.

Del llagar recuerdo que antes venian a probar sidra
en ayunas, asi mandaba la tradicion. Corripio, que
tenfa una sidreria muy famosa ya desaparecida en

la actual calle Pedro Duro, en Xixdn, con Victor y Es-
candon, también Luis Canal (con antigua sidreria que
desaparecio hace afos en la Carretera de la Costa),
Rubiera, con el cual el que escribe este articulo tuvo
el gusto de compartir como miembros del jurado de
la sidra del Festival de Nava alla en los comienzos de
los afos ochenta. Juan saca de su cartera una foto y
nos dice “esta foto no me desprendo yo de ella por
nada del mundo, en ella se puede ver a Juan, Silverio,
el famoso futbolista Luis Suarez, antes de irse a jugar
al Mildn y a Manolo. Como se puede ver no existia
todavia el bar asador Torrontegui, por la carretera
pasaba solo el coche de Albo vy jugdbamos al futbol
en la carretera con unos tapinos de porteria”.

Servimos a muchas sidrerias famosas algunas ya
desaparecidas, otros todavia siguen como clientes
como la antigua Casa Gilo de Arnao, que cuando ve-
nia a probar la sidra con la mujer, tenia que bajar
mi padre con la xarré y el caballo a la estaciéon para
luego subirlos al llagar, siempre venian cargados de
chorizos y otras viandas para hacer mas llevadera
la prueba. Cuando se les llevaba la sidra exigian que
la sidra fuera del dia que se corchaba y el camion
tenia que ir cubierto con el toldo, en lo cual insistia
mucho la sefiora. Otro cliente era Luis de la Sidreria
el Ferroviario de Uviéu, al que servimos durante mas
de 50 afnos y todavia son clientes. Alvarin de Avilés,
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Antiguos toneles en desuso.

el Cubano, La Parra de Candas, La Parra de Avilés y
otros muchos que aungue mas recientes siguen fie-
les a la casa desde hace muchos afos.A todos ellos
queremos expresarles nuestro mas sincero agrade-
cimiento porque su confianza y fidelidad es nuestra

mejor recompensa.

Después de estos cien afios de historia Sidra Pefidon
cuenta con el relevo de su quinta generacion, ilusio-
nada en las labores sidreras y que sabra dar conti-
nuidad al menos a otros cien afos mas.

hosteler(s
dul narancd
grup Ing lagoe

Cemen fsmarsann de Chviedo
Cirm de LMex, 5
13194 (rvieda

TelE WES 2 dE 64
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Estos libros forman parte del fondo bibliografico del Cientru de Documentacion Sidreru (FASTXXI| - LA SIDRA) v
estan a disposicion de aquellas personas que puedan estar interesadas en su consulta.

Asturias litografiada.
El comercio y la industria
en imagenes, 1900-1970

P daFoan sy LI LI ST

ASTURIAS LITOGRAFIADA. El comercio vy la industria en

imagenes, 1900 - 1970 ..........

Autor: M2 del Mar Diaz Gonzalez
Edicién: Ediciones Trea S.L.
Data: 2004

Perinteresante trabayu sobro la
litografia asturiana, que merecid’l
Premiu Alfredo Quirds Fernandez
(2002-2003).

No que cinca a la sidre, cuenta con
un apartau especificu “Las fabri-
cas de sidras y destilados”, asina
comu interesantes reproduciones
d’etiquetes de sidre axamapanao.

La so llectura déxamos con ga-

Carauteristiques Téuniques. 17
x 24 cm. Rdstica. 192 paxines.
38 paxine interiores cuatricomai
ISBN.-. 84-8168-109-1

nes d’'un trabayu mas especificu

y fonderu respeutu a la litografia
sidrera, col oxetu de la recuperanza,
y espardimientu del nuesu padrimo-
niu sidreru

PERINTERESANTE PERO DAQUE ESCASU
NO QUE CINCA A LA SIDRE

SICER. Il Muestra Internacional de la Sidra de Calidad /

Second international Exhibitio of Qualiti Cider

Edita. Sicer
Fecha: 2009

Propiamente mas que un libro se
trata de un cuaderno para anota-
cion de las catas de las diferentes
sidras presentes en la muestra
gue aparece en el titulo.

Mas alla de lo que pueda ser con-
siderado sidra de calidad o no, el
cuaderno en cuestion aporta por
un lado la dignificaciéon de la sidra

Caracteristicas Técnicas. 11 x 21
cm. Rustica. 156 paginas

en si misma, y el conocimiento de
las diferentes sidras existentes en
el mundo, asi como direcciones
de los llagares participantes vy
caracteristicas principales de cada
una de las sidras alli expuestas.

INTERESANTE

SIDRERIA

MARISCOS - PARRILLA

C/. Rafael Sudrez, 7 « Villalegre -
Tinos. 985 57 08 24

AVILES Avenida. Los Telares, n° 17 - Avilés
Fox. ¥85 57 90 19
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Estos llibros formen parte del fondu bibliograficu del Cientru de Documentacion Sidreru (FASTXXI| - LA SIDRA) vy
tan a dimposicion d’aquelles presones que puean tar interesaes na so consulta

DICCIONARIO DE LAS ALTERACIONES Y
FALSIFICACIONES DE LAS SUSTANCIAS alimenticias,
medicamentosas y comerciales (Tomo 1.,

Caracteristicas Técnicas. 22 x
29cm. Cuatricomia. Rustica. 448
paginas

Imprime.- Manuel Alvarez. Madrid

Autor. A. Chevallier
Traductor: Ramon Ruiz Gomez
Fecha: 1855

Curioso tratado que pone en
evidencia como ya a en el siglo

identificarlas convenientemente.
En lo que respecta a la sidra, apa-

XIX la alteracion de los productos
alimentarios suponian una impor-
tante preocupacion, dandose en

recen una veintena de referencias,
algunas de las cuales a dia de hoy
pueden resultar curiosas, pero

el libro explicaciones sobre los
mecanismos empleados para tales
alteraciones y falsificaciones, asi
como el método adecuado para

otras son de la mayor actualidad.
CURIOSIDAD

astu a- Sidra-i

K '.:q:--"

| e

Autor: Lluis Nel Estrada
Semeyes: Xurde Margaride
Edita. Espublizastur. LA SIDRA .
Data: 2007

Carauteristiques Téuniques. 21

x 19 cm. Cuatricomia Rustica. 84
paxines

ISBN.-. 978-84-93-59-83-2-7

Les recetes tan escrites nun llingua-
xe biena fayaizu que lu fain mui Util
na prautica.

Na mesma llinia que’l miticu “Con
Tastu a Sidra” col que l'autor es-
comenzd a dignificar la presencia
de la sidre na cocina asturiana, esti
llibru supdn un pasu Mas na es-
ploracion y nel espardimientu de
les bondaes culinaries de la nuesa
bébora patria.

Per otru llau les semeyes de Xurde
Margaride resulten suxerentes y
animen a prebar suerte

Guapu

¢/ El Cruce, 1
Tel. 985 770 575
Posada de Llanera
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“Muncha xente
averase a Xixon namai
pola Fiesta de la Sidre”

Rosabel Berrocal ye, otra vuelta, responsable de la
organizacion del alcuentru xixonés cola bébora tradicional
d’Asturies que va cellebrase ente’l 27 y 29 d’agostu nel

entornu de la Plaza Mayor

b o el w1

Xixdn va cellebrar el so alcuentru tradicional cola si-
dre del 27 al 29 d’agostu. Un afiu mas, xixoneses y
visitantes van salir a la cai pa llevantar el brazu y batir
un récord nuevu d'escancidau simultaneu, canciar en
comufa na Plaza Mayor o prebar la sidre de los 20
llagares que van reunise na ciuda nel dii grande de la
folixa, el domingu 29 d’agostu. Tratase de la XIX Fies-
ta de la Sidre Natural, eventu que, dende 1996, lleva la
direicion de Rosabel Berrocal Garcia y que ta consi-
derdu comu’l mas importante del pais xunto colos de
Nava vy Villaviciosa. Tres diis de sidre y folixa que tan
marcaos en collordu nel calendariu de tolos sidreros.

La Fiesta de la Sidra Natural de Xixdn vive su deci-
monovena edicidn. ¢Qué novedades se van a encon-
trar los xixoneses y visitantes?

Todas y ninguna. La Fiesta estd muy consolidada vy
todas las actividades que tiene ahora mismo estan
demandadas por un publico que esta esperando por
ellas. Disponemos de un espacio y un tiempo muy

ajustados, pero ello no quita para que este aflo conte-
MOoS por primera vez con una actividad de bailes por
parejas que se va a hacer en la Plaza Mayor el sabado
a las 13 horas con el nombre de ‘Muestra de baille tra-
dicional por pareyes del Conceyu de Xixdn'.

Pese a que todavia no se ha presentado el programa,
ése mantiene la misma estructura que en anteriores
ediciones?

Si, mantenemos la misma estructura de tres blogues.
El viernes, primer dia de la fiesta, estd dedicado al
mercadin de la sidra y la manzana, que dura dos jor-
nadas, y al récord de escanciado simultdneo de sidra.
En este primer dia también tenemos el concurso de
escanciadores, que cuenta una aceptacion muy gran-
de y que es de los de mas prestigio del Campeonatu
d’Escanciadores.

Luego, el sadbado, tenemos por la mafana la muestra
de baile y, por la tarde, los ‘cancios’ de chigre, una ac-
tividad gue mueve muchisima gente. Finalmente, el
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domingo tendremos la preba de sidra natural en la
gue estaran presentes 20 llagareros. También realiza-
remos en esta jornada la entrega del Tonel d’'Oru a
una personalidad vinculada al mundo de la sidra y un
homenaje a Sidra Peidn en su centenario. Estos dos
reconocimientos irdn acompanados del Eloxu d’Oru,
fallado por un jurado compuesto por profesionales, vy
el premio del publico a la mejor sidra de la Fiesta.

¢Existen muchas peticiones para formar parte del ju-
rado popular?

El primer afo que lo formamos estuvimos justos para
llegar a las 25 personas que demandamos. El afio pa-
sado ya hubo 50 solicitudes vy éste, antes de sacar el
cartel promocional, ya teniamos varias peticiones para
formar parte de este jurado.

¢Es Xixoén una ciudad participativa?

Si. Esta ciudad tiene la peculiaridad de que es critica,
gue no es lo mismo gue ser criticona, y al mismo tiem-
PO, Muy participativa. Si algo le gusta a los xixoneses,
ivaya si participan! Todas las actividades, incluido las
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visitas a los llagares, tienen una acogida enorme.

<Qué es lo mas complicado que se encuentra usted a
la hora de la organizacién de este evento?

La primera dificultad de la Fiesta de la Sidra es que se
hace en la calle y la ciudad de Xixodn tiene la caracte-
ristica de que estd en constante movimiento. Algo que
me sucede todos los afos cuando planifico cémo van
a estar ubicadas las cosas es que tengo que modificar
el primer proyecto gue realizo tras visitar el espacio
un mes o 15 dias antes de la Fiesta. Otra dificultad es
la cantidad de pequenos detalles que tiene la Fiesta y
de los que debemos estar continuamente pendientes.

éLa Fiesta de la Sidra tiene atractivo turistico?

Si, mucha gente se acerca a Xixdn exclusivamente por
la Fiesta. De hecho, conozco a una serie de personas
gue vienen desde Inglaterra todos los afios para par-
ticipare en este evento y gente de Ledn y de otras
zonas limitrofes que nos llaman para confirmar las fe-
chas de celebracion y el horario del récord de escan-
ciado con el objetivo de venir a participar.
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Les espiches dan
el saltu del campu
a les ciudaes

Una gran cantida d’establecimientos hosteleros de les
urbes asturianes organicen esta cellebracion tradicional que
ca vuelta cuenta con mayor demanda

Tradicionalmente, les presones que querien entamar
una espicha pa cellebrar eventos de cualisquier tipu
tenien gqu’acudir a un llagar, istalacion que dende
siempre foi el llugar afayaizu pa esta folixa alredior
de la sidre. La situacién natural de los llagares, fuera
de les fasteres urbanes, facia necesario’l desplaza-
mientu a les presones que vivien en villes y ciudaes
p’aportar a estos llugares pa esfrutar a modo de
la sidre de tonel y les viandes tipiques d'esta ce-
llebracion, pero la proliferacion d’establecimientos
hosteleros nos afios caberos gu’acondicionen es-
tancies pa la organizacion d’espiches nes propies
urbes permite a los aficionaos a la bébora tradicio-
nal d’Asturies vivir estes folixes ensin la necesida de
garrar un vehiculu.

Xixon, Uviéu y Avilés, les tres ciudaes con mayor po-

blacion d’Asturies, tan enllenes d’exemplos de sidre-
ries gu’incorporaren a lo so ufierta la organizacion
d’espiches, coles ventaxes qu’ello conlleva pa los sos
habitantes.

Dalgunes va venien trabayando con esti tipu celle-
braciones, pero la mayor parte delles trabayen les
espiches de poco tiempu p’aca principalmente por
dos xides: los controles d’alcoholemia que faen pe-
lligrosos los desplazamientos a los llagares y una
mayor demanda de los veceros, n'‘especial les xe-
neraciones mas moces, gu’incorporaron a la sidre a
la so llista de preferencies a la hora de festexar. Asi-
na, ente la llista llarga d’establecimientu hosteleros
gu’entamen espiches en llocales asitiaos dientru’l
cascu urbanu atopamos, ente otros, a La Estancia,
El Rincdn de Toni, El Otru Mallu, Tirate al Matu vy El
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Llavianu, en Xixdn; El Tayuelu, n'Uviéu; y Casa Lin,
N'Avilés.

En dellos de casos, tratense de negocios nuevos
gue dende un entamu adaptaron dalguna de los sos
espacios pa estes espiches, comu ye’l casu d’El Otru
Mallu; otros ya contaben con un llocal disponible
gu’acondicionaron comu si fora un llagar pa dedi-
calo esclusivamente a les espiches, comu fixeron los
responsables del centenariu Casa Lin; y nuna tercer
situacion tan aquellos gu’apostaron pola cellebra-
cion d'espiches dedicando parte de les sos istala-
ciones pa estes folixes sidreres, comu ye’l casu de
La Estancia. Pero en toles situaciones hai un factor
comun gue foi destacdu polos chigreros colos que
contautd LA SIDRA pa pulsar la so opinidén sobro
esta situacion nueva gue vive’l mundiu sidreru: la ca

vuelta mayor demanda qgu’hai ente’l publicu pa la
cellebracion d’espiches.

“Equi organizense tou tipu d'eventos, comu puen
ser cumpleafios, despidies de solteros, cenes
d’empresa, xornaes previes a la cellebracion d'una
boda..”, sefala Roberto Onis, d’El Tayuelu. Cualis-
quier escusa ye bona pa la cellebracion d'una es-
picha, comu demuesa’l fechu de la necesida de re-
servar con tiempu en munches sidreries pa entamar
una folixa sidrera. “Los meses de xunetu y agostu
son los mas floxos, pero’l restu I'afu hai que reservar
con un mes d’antelaciéon porgue nun tenemos espa-
ciu pa mas espiches les fines de selmana”, desplica
José Angel Artime ‘Josepin’, encargau de Casa Lin,
establecimientu gu’hai tres aflos peracondiciond de
forma bien afayaiza un baxu con una capacida pa
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180 presones comu un llagar.

Gran parte del ésitu d'estos establecimientos, a
parte de la consolidacion de la sidre comu bébo-
ra de preferencia ente la poblacidon, tan los precios
econdmicos d'esti tipu cellebraciones. Asina, pode-
mos alcontrar menus d’espicha dende los 18 euros
qu’incluin tola sidre que se quiera o se seya a beber
y la comida tipica: glevos cocios, tortiella, Ilacdn,
chorizu a la sidre, embutios...

Xeneralmente, tolos establecimientos caltienen
la tradicion d’'organizar les espiches de pie, anque
anguafu tamién tienen enforma demanda ague-
lles qu’incorporen otros productos, comu mariscu,
gu’obliguen a tar sentdu. Por ello, les sidreries ufren
a los veceros dellos tipos de mend, dende’l mas ba-
sicu a otros mas completos con alimentos mas ca-
ros.

La sidre d'estes espiches ye mayoritariamente de
tonel, anque en dellos de sitios tamién ufren la po-
sibilidd de contar con sidre de botella, comu asoce-
de n’El Tayuelu uviein. Menéndez, Buznego, Viuda

L]
.|

il

de Corsino o Trabanco son los palos gue trabayen
dalgunes d’estes sidreries gu’apostaron por esti mo-
delu de negociu, ya seya “pola illusion que me facia
poder entamar espiches nel mio llocal”, comu sefiala
Elena Maduefo, de La Estancia, o “pola aceptacion
tan grande gue tien ente la xente mozo vy tou tipo
de clientela”, en pallabres de Javier Gonzalez, d’El
Llavianu.

Seya comu fuere, lo cierto ye gue nos anos cabe-
ros les espiches tan tornando a tener la importancia
d’antafiu angue en condiciones distintes.

Lo gue nun camuda son les ganes de folixa, la de-
coracion con toneles y ellementos vieyos de llagar
y la musica asturiana, darréu que la mayor parte
d’ellos incorpora gaiteros o filos musicales con pro-
tagonismu pa la musica folk del pais. Lo importante
ye caltener esta tradicion y aprofitar les posibilidaes
d’esti tipu d’espicha gque pue servir, nun momentu
dau, d’alternativa a les de los llagares, sedes por es-
celencia pa la organizacion d’estes folixes alredior
d’un tonel de sidre.
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Sidra Fanjul consolidase
cCOMmu espaciu pa espiches

El comedor nuevu del llagar de Tinana ye un sitiu
afayadizu pa esti tipu de cellebracion alredor de la sidre,
comu certifica I'alta demanda que tien

En Tifana, Sieru, alcuéntrase Un de los llagares mas
activos del nuesu territoriu, Sidra Fanjul. Aparte d’dn
de los productores de sidre mas valoraos d’Asturies,
ye tamién un llugar pa visitar al que un bon numberu
de turistes acuden pa conocer de primer mano les sos
instalaciones -con guia- y una esposicion interesante
d’oxetos tradicionales na gue destaca una colleicion
de nueve botelles de sidre que pertenecieron a india-
nos y que tienen el nome de la familia grabau nelles. A
toes estes opciones gu’ufierta Fanjul, hai gu’amestar
dende’l mes de payares, la posibilida d’entamar espi-
ches nel comedor nuevu habilitdu nel llagar, cellebra-
ciones que tan teniendo una demanda alta.

“La sala gu'adaptemos pa les espiches ye onde taba
la bodega antigua”, relata Carlos Manuel Gonzalez
Ballesteros, propietariu de Sidra Fanjul. Esta sala, “con
una capacida pa unes 85 persones”, destaca pola bo-
veda de lladriyu de la década de los 30 que la convier-
ten nun llugar Unicu n'Asturies ideal pa la celebracion
d’espiches. Grupos d’amigos, estudiantes y turistes
son los principales demandantes d’esti serviciu.

La organizacion d’eventos nun ye dalgo nuevo pa Si-
dra Fanjul, llagar que ya lleva 5 anos trabayando con
axencies de viaxes pa la visita de turistes a les sos
istalaciones en Tiflana. Estes, en munches ocasio-
nes, incluyien una espicha tres I'avezau percorriu per
toles estancies del llagar onde se-yos desplicaba a
los visitantes el funcionamientu d’'un llagar y el mou
d’ellaboracion de la sidre asturiano, amas de da-yos
la posibilida de prebar la bébora direutamente de los

toneles. L'ésitu d’estes visites llevd a los responsables
de Sidra Fanjul a apostar pola reforma de la bodega
antigua pa entamar espiches y ampliar la so posibili-
da de negociu a los asturianos que busquen cellebrar
esti tipu de folixa alredior de la nuesa bébora tradicio-
nal nun llagar con unes istalaciones modernes onde
disponer de productos y sidre de primer calida.

Otru de los atractivos de Sidra Fanjul ye’l preciu que
tien esti serviciu d’espicha pa grupos. El llagar ufre
dos altenatives distintes que los veceros puen variar
segun los sos gustos. Asina, nun primer llugar, alcon-
tramos un menu de 20 euros gu'incldi pastel de ti-
Aosu, embutios y quesos asturianos, tortiella, chorizu
a la sidre, glevos cocios, llacén cociu, escalopinos al
Cabrales, pan de chapata, agua y café de pota, amas
de la sidre escelente d’esti llagar. P’aquellos que quie-
ran un menud mas curiosu, Fanjul propdn, por un pre-
ciu de 29,50 euros, Un compuestu por chorizu caseru,
cecina de Tarabico, ‘tayaes de mariu nun veas’, tabla
de quesos asturianos y dulce, ‘el rollu que tien Isabel’,
tortiella, llacdn cociu, costielles al fornu, pan de cha-
pata, postre caseru, café de pota y bebies.

Les espiches de Fanjul nun se gqueden namai en co-
mida vy sidre, darréu que los visitantes tamién puen
esfrutar d’actuaciones nel llocal, comu espectaculos
de maxa o musica en direutu, ente los que destaca la
posiblida de contratar a una pareya de gaita y tambor.
Delles alternatives que convierten a esti llagar nun re-
ferente nel pais pa la cellebracion d’espiches.
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La xixonesa Cafeteria
Cambridge incorpora sidre

a la so ufierta

Menéndez ye’l llagar escoyiu polos responsables d’esti
establecimientu hosteleru conociu polos sos pinchos y pol
ambiente que se vive na so terraza

El xorrecimientu del consumu de la sidre n'Asturies ta
permitiendo’l pasu de la nuesa bébora tradicional de
los chigres a otru tipu d’establecimientos hosteleros,
comu puen ser les cafeteries. Ye’'l casu de la Cafeteria
Cambridge, asitiada na avenia Constitucion, que den-
de xunu incorpora la sidre a la so ufierta variada.

“Laidega de vender sidre na nuesa cafeteria xurdio pa
completar la ufierta qu’'ofrecemos na nuesa terraza”,
desplica Antonio Pena Trigo, encargau del Cambrid-
ge. Una terraza que destaca pol so ambiente a toles
hores del dii y gu’agora llama I'atencion de los peato-
nes pola presencia de los famosos ‘Isidros’ echando
culetes a los sos veceros. “A la xente gusta-y muncho

D’izquierda a drecha: Antonio Pena Trigo, encargau,y Gabi Terrones Diaz, camareru.

la sidre y tamos vendiendo munches botelles”, con-
firma Pena, gu’anuncia que, pese a gue nun primer
momentu taba pensao servir sidre namai na terraza,
tamién pue disfrutase d’esta bébora nel interior del
establecimientu.

Otru motivu pal éxitu de la venta de sidre nel Cam-
bridge tan na elleicion del llagar. “Tenemos sidre de
Menéndez. Foi'l primer llagar col que falamos y nun
mos costd decidimos pola calidd que tien la so si-
dre”, asegura l'encargau d’esta cafeteria conocia en
tou Xixdon “polos nuesos pinchos, el so ambiente vy
'amabilida nel tratu”. Una llista a la gu’agora se suma
la posibilida de tomar una botella de sidre d’un llagar
de primera.
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La sidreria El Forno
acoge una nueva Mesa
de Cata de la sidra de
Manzana Seleccionada

Severino Cueva, Joaquin Fernandez y José Sanchez nun momentu de la tastia

El Forno, una de las sidrerias de mayor tradicion en
La Pola Sieru, viene de acoger una nueva Mesa de
Cata de la sidra de Manzana Seleccionada.

Esta es la tercera Mesa de Cata de la cosecha 20009,
tras las celebradas en las sidrerias Casa Justo (Xixon)
y Casa Moisés (Avilés). Y como avanzaban los ca-
tadores en la primera prueba, celebrada de manera
extraordinaria en el mes de abril, el nivel demostrado
por la sidra va en aumento.

En la cata celebrada en El Forno, el 62% de las sidras
presentadas a calificacion superaron el corte. Un
porcentaje nada desdefiable, si tenemos en cuenta
que sdlo la sidra que supera el Notable, como nota
media, obtiene la contra-etiqueta de calidad que dis-
tingue a la Manzana Seleccionada.

“En general, las sidras presentadas a calificacion de-
mostraron un buen nivel. Es habitual que sea asi a
medida que avanza el verano, ya que la sidra va al-
canzando su punto dptimo de maduraciéon y va de-

mostrando sus virtudes en cuanto a vaso, aroma vy
sabor”, explica Maximino Villarrica, presidente de la
Mesa de Cata de la sidra de Manzana Seleccionada.

Factores de una sidra de calidad

Severino Cueva, de la sidreria Villaviciosa (Uviéu);
José Antonio S. Teja, de El Yantar de Campomanes
(Uviéu); Sindo Martinez, de La Figar (Nava); José
Cuesta, de Casa Justo (Xixdn); Joaquin Fernandez vy
Maximino Villarrica valoraron en la cata celebrada en
El Forno la calidad de las sidras presentadas a esta
calificacion.

Para ello, varios son los factores que tuvieron en
cuenta:

- El aspecto visual. La sidra debe tener un aspecto
limpio, transparente.

- El comportamiento en vaso. La sidra debe espal-
mar, es decir, debe desaparecer en poco tiempo vy
por completo la espuma que se genera con el es-
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Sindo Martinez y Maximino Villarrica prebando y tomando notes
respeutivamente

canciado y debe presentar un buen pegue y aguan-
te. Los expertos nos dan una clave para valorar el
pegue: cuanto mas fina sea la espuma gue gqueda en
las paredes del vaso, mejor es la calidad de la sidra.

- El aroma: se buscan aromas limpios, equilibrados.

- Y, por ultimo, el sabor. La nota de cata de la sidra
de Manzana Seleccionada habla de un sabor franco,
seco, equilibrado entre la acidez y el amargor vy, por
ultimo, ligera o moderadamente astringente.

Todos estos son los factores que cada catador tiene
en cuenta antes de emitir su veredicto sobre la sidra
que esta calificando. Soélo la que obtiene una nota
media superior a Notable podra superar esta prueba
que, por esta razon, es altamente exigente y “supo-
ne una garantia de calidad para el cliente final. En
nuestras Mesas de Cata, no sdlo descartamos que
la sidra tenga defectos, sino que exigimos que pre-
sente una calidad lo suficientemente elevada como
para satisfacer los paladares mas exigentes”, explica
Samuel M. Trabanco, presidente de la sidra de Man-
zana Seleccionada.

“El mejor atributo de esta sidra es su capacidad para
poner de acuerdo a catadores, chigreros y consumi-
dores. Todos ellos coinciden en que la sidra de Man-
zana Seleccionada es una apuesta segura, porque es
un producto que muestra siempre una calidad eleva-
da. Como se suele decir, “es una sidra que siempre
estd buena”, explica José Manuel Riestra, gerente de
Sidra Mufiz.
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El fosu del

Llagar

de Lolina, causa de
debate en Nava

La oposicidon reclama la conservacion d’esti elementu
que’l gobiernu de Conceyu pretende cubrir con una
tarima de madera de quita y pon

La situacion del fosu del Llagar de Pin o de Lolina, que
recibe también el nombre de Sorribes y que funciona
como centro cultural y social, es causa de debate en
Nava. El gobierno municipal navetu tiene la intencion
de proceder al cubrimiento del fosu, elemento del lla-
gar gue alberga la presa, “con una tarima de madera
gue se pueda retirar segun las necesidades del recin-
to”, explicaron a LA SIDRA desde la Casa Conceyu,
una medida gue no acaba de gustar a la oposicion.

Tanto el Partido Popular como Asturianistes por Nava
mostraron su disconformidad con esta medida que
plantea el gobiernu municipal del PSOE, que se des-
marca de cualquier tipo de debate en este sentido.
De hecho el PSOE acaba de rechazar una mocion
presentada por el PP en un Pleno extraordinario con-
vocado a instancias de la oposicion. Los concejales
contrarios al cubrimiento reclaman la conservacion
del fosu del Llagar de Lolina al mismo tiempo que de-
mandan la dotacion de contenidos a la instalacion y
gue funcione como complemento del Muséu la Sidre.
El Llagar de Lolina fue reformado recientemente
como ‘llagar imagen’ y cuenta con elementos singula-
res de especial proteccion. La intencidon municipal, se-
gun declard el alcalde, Claudio Escobio, a los medios
de comunicacion asturianos, es la de tapar el fosu
con el objetivo de ampliar los metros utiles del local

-
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y aumentar la seguridad del centro cultural y social.
Ello no supondria la desaparicion del fosu, en estos
momentos sin Uso, pero si impediria su observacion
a los visitantes.

José Maria Osoro, portavoz municipal del PP, cree que
esta medida no es la adecuada “para un elemento sin-
gular de un llagar con una estructura y caracteristicas
especiales” y critica el uso que se le estd dando a la
estancia en la actualidad. “En ella se han celebrado
hasta torneos de mus y se han vendido bebidas al-
coholicas, perjudicando a los hosteleros”, asegura
Osoro, quien reclama que el recinto se utilice como
“complemento al Muséu la Sidre” y no para otros me-
nesteres que nada tienen gue ver con el uso de un
llagar que funciona como centro sociocultural.

La revista LA SIDRA, tras conocer las intenciones del
gobierno municipal, realizd un comunicado publico
en el que tacho de error “la propuesta del Conceyu
de Nava de cubrir el fosu del Llagar de Lolina” y recla-
mo “la conservacion de tolos elementos d’esti recintu
pola so importancia grande”. En ese sentido, desde
esta publicacion se considera que “n’Asturies ya son
munchos los exemplos de mala xestion d’ellementos
del nuesu padrimoniu etnograficu y Nava, un conce-
yu que vive alredor de la sidre, nun pue tapar d’esta
manera’l fosu d’esti llagar histéricu”.
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Un tren turisticu de Feve
va acercar la produicion de
sidre a los viaxeros

‘El Tren de la sidre’ va nagurase’l 25 setiembre y va
combinar les vies estreches con desplazamientos
Nn’autobus pela Comarca la Sidre

El tren turisticu niUmberu 13 de Feve va tar dedicau
a la sidre, comu bien espeya’l nome col que bauti-
z6 la compafiia ferroviaria de via estrecha al ‘Estrella
del Cantabrico’ que va facer cuatru servicios dende
Xixon la postrer fin de selmana de setiembre vy la pri-
mera d’'ochobre. Tratase del ‘Tren de la sidre’, convoi
gue va llegar fasta Nava cola intencion de percorrer
delles fasteres de la Comarca la Sidre onde los viaxe-
ros van poder conocer como ye la produicion d’esta
bébora, amas d'otros atractivos de la fastera, comu’l
prerromanicu, playes, paisaxes y gastronomia.

El viaxe va intercalar el desplazamientu en tren con
rutes pela fastera nautobus pa visitar el Muséu la Si-
dre, el monasteriu de Valdedios, un llagar tradicional,

una queseria, Villaviciosa o Tazones, ente otres op-
ciones. El so preciu va ser de 54 euros vy inclui’l bille-
te de tren, comida tipica asturiana y les visites. Una
ufierta completa que, va contar con cuatro salides: el
25 vy el 26 de setiembre, y el 2 y 3 d’'ochobre.

El tren ‘Estrella del Cantabrico’ encargau de facer
esta ruta dispon de capacida pa 120 persones vy ta
compuestu por dos coches-saldn y un coche-cafe-
teria, tando un dellos completamente adaptau pa
persones con movilidad reducida. Col ‘Tren de la si-
dre’, Feve completa la so ufierta de trenes turisticos
asturianos que, hasta agora, taba compuesta pol ‘Iti-
nerariu la Biosfera’ y el ‘Itinerariu del Altu Ayer, amas
del ‘Tren Cantabricu’.

i
[
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Sidreria - Restaurante
Llavinda, 5 Tel. 985 110 174 La Comredona

T ARBEML, S.L.
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Quesu ‘Fusion de

La queseria d’Agrovaldés, especializada nel Afuega’l Pitu,
apuesta por esti productu que sal de combinar lleche de vaca y
sidre enantes de facer la cuayada

El quesu de sidre de Rebollin anuncidu por German
Cantera Fernandez, xerente de la cooperativa Agro-
valdés, nes fueyes de LA SIDRA nel mes d’'avientu, ya
ye una realida. Dende primeros d’esti mes el Rebollin
Fusion de Sldre ya ta disponible nos puntos de venta
direutos d’Agrovaldés y en comercios comu El Corte
Inglés, dalgunos Supercor asturianos y na charcuteria
avilesina El Caudal, llistdu que va ampliase de forma
progresiva esti branu. “La rempuesta del publicu den-
de la so entrada nel mercau ta siendo bona”, destaca
Cantera, quien ye optimista sobro’l futuru d’esti que-
su.

El Rebollin Fusién de Sidre ye’'l primer quesu de si-
dre que s’ellabora meciendo llechi de vaca y la bébo-
ra tradicional d’Asturies enantes de facer la cuayada,
“puesto que’l resto de quesos de sidra del mercau re-
ciben un bafu de sidre depués de la so ellaboracién”,
comenta Cristina Gzalez Guardado, responsable de la
Queseria Artesanal Agrovaldés -Rebollin-. Ello permite
dar con un productu novedosu que ta dando muncho
que falar dende que saliera a la venta.

“Ye un productu que profundiza nos raigafios
d’Asturies, fusionando per primer vegada dos de les
materies primes mas representatives del campu de
nueso: la lleche de les vagues que pasten nes monta-
Aes del Principau vy la sidre natural, frutu del prensau

de la mazana; dos alimentos nutritivos y complemen-
tarios”, aseguren dende esta empresa. Una combina-
cion especial que los investigadores d’Agrovaldés die-
ron con ella tres meses de trabayu y delles pruebes.
“Entamamos a trabayar con esta varieda de quesu a
finales del afu pasau con cantidaes pequefes de lle-
che y sidre hasta dar cola formula que nos permitid
crear esti Rebollin Fusion de Sidre tan sabrosu”, espli-
ca Gonzalez.

El productu final d’esti quesu de sidre ufre “una com-
binacion elegante en boca, conxugando un sabor su-
til con recuerdos llixeros de mazana, acompanau del
caracter llacticu y mantecosu de la lleche de vaca”,
sefalen dende la queseria. El Rebollin Fusion de Si-
dre tamién ye “tienru y sedosu” al tautu y cuenta con
un aroma con “toques florales y frutales, resultau de
'armonizacidn y integracién cola sidre”. Unes carac-
teristiques que faen d’esti quesu, que tien como in-
gredientes lleche pasterizada de vaca, sidre natural,
cloruro calcicu, fermentos llacticos, cuayu vy sal, una
de les revelaciones d’esti 2010.

La Queseria Artesanal Agrovaldés comercializa el
Rebollin Fusion de Sidre en dos tamafos: el normal
(450-500 gramos) y el grande (900 gramos). En
dambos formatos, la empresa de La Espina ufierta la
opcion individual y el pack de nueve unidaes.
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Gascona ya tien en marcha’l
so décimu certame de

pintura sidrera

Los veceros de les sos sidreries van poder esfrutar de
les creaciones fasta’l 16 de setiembre, fecha nel que se

va conocer el fallu del xurau

Mas d’'un centenar de cuadros participen nel X Cer-
tame de Pintura de Gascona ‘El Bulevar de la Sidra’
que principid’l 7 d’agostu y que va tar a la vista de
los veceros de la cai mas sidrera d’Uviéu fasta’l 16 de
setiembre. Como ye vezu, les creaciones col tema la
sidre como motivu llevantaron una gran espectacion
ente los veceros de los chigres de Gascona, onde tan
espuestos, y el debate sobro cuadles son los favori-
tos pa llevase’l concursu repitese ca poco nes barres
d’estes sidreries.

La noveda principal d’esti afiu ta nel concursu infantil,
gu’aumentod en participacion. Nesta ocasion, ésti divi-
dese en dos categories: hasta los 6 afos, y de 6 a 14
anos. Mentes, los mayores, presentaron cerca de cien
creaciones que destaguen pola so calida y varieda.
Toos estos cuadros peleen pol premiu de 2.000 euros

gue va llevar el ganador y pol accesit de 300 euros.

El fallu del concursu va tener llugar el 16 de setiembre,
fecha na que tamién va celebrase’l concursu tradicio-
nal d’escanciadores de Gascona. El xurdu encargau
de nomar a los meyores cuadros en toles categories
ta compuestu por José Suarez Arias-Cachero, conce-
yal de Cultura; Alfonso Granda, direutor de la Escuela
d’Artes y Oficios d’Uviéu; Lidia Santamaria la directo-
ra del Museo Baroja; Favila, pintor; Juan Martinez, en
representacion de la galeria Cervantes 6; y la ganado-
ra del afo pasado, Maria Quinta.

Otra manera, el coleutivu qu’acueye a les sidreries de
Gascona presentd esti mes el Certame del Quesu Ca-
brales que va celebrase nel mes d’'ochobre. Otra acti-
vida que vien a confirmar la vitalida d’esta cai uvieina
gue lleva la sidre nel so apelliu.

== SIDR E:IR A
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IV CONCURSU DE SEMEYES LA SIDRA. XIX FIESTA DE LA SIDRE DE XIXON. Na postrer
Cuarta convocatoria d’esti concursu que selmana del mes d’'agostu, esta nuea edicion dela
cunta col sofitu del llagar JR, y nel que pue Fiesta de la Sidre de Xixdn ye esperada con afoguin
participase fasta con cincu semeyes; les ba- por tolos sidreros asturianos. Una cita inescusable na
ses en www.lasidra.as Payares gue nun ye que se puea tar, ye gu’ahi que tar. Agostu.

v CONCURSU DE §
LA SIDRA

VILLAVICIOSA SIDRERA. CYDER DAYS 2010. Festival Il FERIA Y PREBA DEL CABRALES.
Festival de la Sidre sidreru en Massachusetss Un Sidre y quesu Cabrales en perbona

y Concursu de Sidre pocu a desaman, pero validu xuntanza nel miticu bulevar sidreru
Casero. Mes sidreru por comu una referencia de la de Gascona, que permitira esfrutar
escelencia nel conceyu muncha presencia de la sidre del meyor Cabrales coles meyores
Maliayu. Setiembre a nivel mundial. Setiembre sidres. Setiembre

Confeccionamos mends “a su gusto”, consulte con nosotros y e daremos

el
L P\ 3 P\ﬂ. presupuesto sin compromisao,

ye . Disponemos de instalociones dotadas de equipos para proyecciones
: ‘ e R audiovisuales,

Saldn con capacidad para 200 personas.
FZ.{_-Si’mu e M]I’E-

ﬁ A ST EEIn Comedores privados de 20 o 40 personas.
AMEE LA

/F//_' Zona infantil, H[IT -
E 17 Abierto todos los dios de [ 0:00 a 00:00 h,

Cocing abierta de | 2:00 a 00:00 h

www.llagardeviella.es
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ESPOSICION DE PINTURA PREMIU D’ENSAYU EMILIO ESPOSICION DE SEMEVYES LA SIDRA,
DE GASCONA. Esposicion TRABANCO TRABANCO Demientres el mes d'agostu,e sta espo-
de los cuadros presentaos Convocardse en Xunu na so sicion itinerante de les 21 Semeeys selei-
al concursu,nos chigres de segunda edicidn y tendrd de | cionaes na edicion pasada del Concursu
Gascona Setiembre plazu fasta payares. Payares | Semeyes tara na Sidreria Zapico. Xunetu

= [ COMNCURSU D'EMEAY U

EMILIO TRABANMCO
TRABANCO

A

SIDROCOLE. Entamau por LA SIDRA- Ensame Sidreru- XIXON DE SIDRE. Anque ensin confir-
Por un dii camudamos a los escolinos les aules poles mar, segunda edicidon d’esta guapa es-
istalaciones d’'un llagar, pa que conozan de primer mano periencia que tornd a convertir a Xixon
comu se fai la bébora del so pais, pa que participen na en capital mundial de la sidre y al chibre
so ellaboracién y pa qu’escomiencen a esfrutala aina, con comu cientru d’activida social y gastro-
bona sidre’l duernu.Payares némica. Ochobre

EIUALTANICS BANERAS 7 AZULZ 103 Sh OSHAS

#ln Situ.
®En cualquier color.
#Certificado de Garantia.

® ANTIDESLIZANTES PARA SUELOS

® ELIMINACION DE FILTRACIONES
DE HUMEDAD Y MOHO EN JUNTAS

® REPARACION DE DESCONCHONES
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Los

sabios de la sidra

Inaciu Hevia Llavona

Dabase cuenta nel N2 79 de La Sidra, de la triste
despaicion de Pepe Roza, hestéricu maestru llaga-
reru navetu.

Por eses mesmes feches, y venceyau con esto, es-
publizaba el diariu La Nueva Espafia, na so edicion
del 18-VII-2010, un interesante articulu de José A.
Orddfez nel que daba cuenta del cambiu xenera-
cional que se vien dando nos llagares asturianos.

Siempre hubo estos cambios xeneracionales,
como el que efeutivamente se ta dando agora,
pero habria que sefalar la gran diferencia de esti
con tolos anteriores: el actual coincide y tad mar-
Ccau por unos cambios teunoldxicos, unos adelan-
tos nos procesos de fabricacion y una diversifi-
cacion de productos, tan radicales como nun se
tien dao fasta agora na milenaria cultura sidrera
asturiana.

Llagareros emblematicos como Pepe Roza, Alfre-
do Ordodnez, Manolo Zapatero, Roberto Rubiera,
Julio Estrada, Pedro Sanchez, Luis Foncueva,
entre otros munchos sabios, incluso incluiriamos
tamién chigreros y entendios como Luis Canal,
etc...

Ellos fueron los que ficieren espoxigar l0s sos
llagares y chigres, los que aguantaren aguellos
afos fastidiaos de lo que podria llamase “I'imperiu
del cuba-libre”, y otres munchisimes torgues pa
cola nuesa bebida, a base de trabayu constante y
entregau.

Pero non solo eso. Tresmitieren a los sos descen-
dientes, gu’anguanu lleven esos llagares, el saber

de los vieyos, les formes de trabayar ancestrales y
la triba de sidre qu’ellos querien facer.

Esos descendientes son los qu’anguafu sofiten
una modernizacion teunoldxica valiente y una
diversificaciéon productiva inédita n’Asturies, ente
D.O., Sidre d’Escoyeta, sidre de mesa, d’aguya,
sidre de xelu, etc...

Evidentemente, esti ye’'l camin. Si modernizamos
una sidre ya de por si con gran calida, casi de xuru
gue vamos tener mas calida.

Pero cuiddu. Hay que seguir teniendo la perso-
nalida propia que tuvimos fasta agora. Qu’estes
nueves xeneraciones de llagareros, que miren a un
futuru de bones perspeutives, non escaezan los
sos ancestros porgue fueren los artifices prime-
ros d’esa calida. Que miren p’allantre, pero ensin
desdexar una pequefa gleyada p’atras, porque
tamién hay gue saber de onde venimos pa saber a
onde vamos.

Eses xeneraciones de sabios que van quedando
p’atrds, pero que tienen gque seguir tando presen-
tes nel llagar, son tamién garantia de bon facer y
del caltenimientu d’unes sefies d’identida, d’una
hestoria y d’'una memoria imprescindible pa sofi-
tar el xorrecimientu futuru de la sidre asturiano.

Non podemos finar ensin sullifar y sofitar con
tou el puxu posible I'afortunau enfotu de la Aso-
ciacion de Llagareros por investigar y valorizar la
tradicion sidrera asturiana cola so propuesta pa
enxertala dientru del Padrimoniu Inmaterial de la
Humanida de la UNESCO.

AR

sulreria

ol Toodora 1 (Frante Diarie El Comarcial
Telpfono: GBS 34 HE 19 GLION

Varisguers
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JAMIN

SIDRERIA

Benjamin Cordero Gonzdlez
La Lila, 25
Uviéu

La sidreria Jamin abrié sus puertas a principios de
este afno.

Concretamente el 11 de febrero, aungue este local ya
[leva funcionando diecinueve afos. En primer lugar fue
la sidreria Acebal y posteriormente, estos Ultimos cinco
afos, la sidreria Juan Carlos.

éTenia experiencia previa en la hosteleria?

Si, ya llevo 28 afos trabajando en el sector hostelero.
Estuve en restaurantes, como El Raitan en sus afios, y
en sidrerias, siempre como camarero. Este es mi primer
proyecto propio y escogi una sidreria porque empecé
muy joven a tratar la sidra y siempre me gusto.

¢Qué tal estan siendo estos primeros meses?

En tiempos de crisis se va aguantando. Llevamos poco
tiempo y mucha gente todavia no nos conoce, pero va
tenemos una clientela fija y vamos creciendo

éLa zona de Uviéu en la que se encuentra Jamin es de

Dende’l mes de febreru Uviéu cuenta
con una sidreria que supon un
chorru d’aire frescu nos chigres de

la ciudd. Tratase de Jamin, qu’ufre

a los sos veceros sidre de JR, llagar
con poca presencia n'Uviéu, y de
Juanin —-tamién ufierta LYnfanzén,
DOP d’esti productor xixonés, y
Trabanco de mazana d’escoyeta-,
amds de productos comu’l pulpu de
pedreru y les caces de gochu. Ente
otres especialidaes d’esta sidreria
tamién alcontramos el bacalldu, los
calamares frescos, les paelles de tou
tipo y los postres caseros como l'arroz
con lleche, el flan, los frixuelos y la
tarta de quesu.

ambiente sidrero?

En la actualidad por agui estan funcionando cuatro si-
drerias. No somos una zona como Gascona, donde hay
mMmas movimiento, pero si un punto de la ciudad muy
agradable para disfrutar de la sidra. Con el tiempo, es-
pero gue las calles de La Lilay de Los Avellanos sea una
zona reconocida por los sidreros uvieinos para tomar
sidra.

¢Qué es lo que mas se trabaja en el Jamin?

Respecto a comidas, trabajamos mucho el pulpo de
pedreru, las paellas de todo tipo vy el calamar fresco,
ademas del bacalao: con verduras, al ajoarriero, al pil
pil... También contamos con menu del dia y una amplia
variedad de tapas para picar.

¢Cuenta con pescados frescos?

Si, siempre suelo tener, sobre todo en la temporada de
invierno, segun lo que haya en el mercado. Unos dias
traigo merluza, otros chopa, que podemos preparar al
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horno, a la plancha o la espalda... También trabajo bas-
tante el marisco, como las navajas y las zamburifas, y
en lo que respecta a la carne, el entrecot y las manos
de cerdo, un plato que hoy en dia no es muy habitual
encontrar por Uviéu.

¢Cual es el precio del menu del dia y de qué se com-
pone?

Cuesta 8,50 euros de lunes a viernes y 12 los fines de
semana. Estos menus estdn compuestos por dos pri-
meros y dos segundos. También incluye postre. Ahora
en verano tenemos nuestra jornada de descanso los
domingos, puesto que mucha gente se marcha de la
ciudad los fines de semana, pero a partir de setiembre
volvemos a cerrar los martes, como es habitual.

¢Qué tipos de postre tiene el Jamin?
Siempre postre casero. Los que mas hacemos son el
flan, el arroz con leche, los frixuelos y la tarta de queso.

¢Con qué sidra cuenta en su local?
Agui trabajamos sidra JR, que en Uviéu sdlo la tengo

yO, aungue a veces deja algun viaje por aqui, y Juanin.
Son los dos palos que tengo de sidra natural y que voy
alternando. También cuento con sidra de Denomina-
cion de Origen Protegida, L’Ynfanzén, de JR; y de man-
zana seleccionada, en concreto de Trabanco.

¢Qué tal las ventas de estos cuatro palos?
Bien, porque son todas buenas sidras. JR es la mas no-
vedosa para los clientes, puesto que, salvo las personas
entendidas en sidra, en Uviéu poca gente conoce este
llagar y esta sorprendiendo por su calidad.

éSe cuida la sidra en el Jamin?

Totalmente, tanto en lo que es el tema del frio, el trata-
miento vy el escanciado, para lo gque tengo un camarero
especializado. Se le da un buen trato. Vender sidra no
es solo recibirla y escanciarla.

v/
Testu y semeyes: Pablo R. Guardado

MM@M

nuestras €specialidades

C/ La Lila, 25 - bajo
33002 - Oviedo
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De chi,
a chig

/o

EL

RAPIDO

BAR-SIDRERIA

Carmen Negrila
Carretera xeneral, s/n
Liastres

Na entrada a Llastres atopamos el bar-sidreria El Rapido, un clésicu d’esti
pueblu marineru que dende Selmana Santa ta dirixiu por Carmen Negrila,
cocinera rumana que tuvo’l privilexu de deprender los secretos de la cocina del
nuesu pais nel Palaciu de Lluces de la mano d'un profesional comu Fernando
Martin. Ente les sos especialidaes destaca I'arroz con bugre, anque la fabada,
les fabes con amasueles, los garbanzos con bacalldu, el pixin y tolos mariscos
del Cantébricu nun se queden atrds. Nestos meses de bon tiempu, El Répido
tfamién destaca pol so merenderu onde xente del pueblu y visitantes reGnense
pa degustar estos manxares en compania d'una botella de sidre de Buznego.

éCuando se hizo con las riendas de El Rapido?
Nosotros empezamos aqui antes de Semana Santa.
Decidimos darle a este local mas vida de lo que tenia,
para lo que hicimos una amplia reforma del mismo, y
creo gue lo estamos consiguiendo. Yo soy extranjera,
de Rumania, pero va llevo en Llastres junto con mi fa-
milia diez aflos. En este tiempo he tenido la de suerte
de trabajar durante cinco afnos en el Palacio de Lluces
como cocinera junto con Fernando Martin, profesio-
nal que cuenta con una estrella Michelin y del que he
aprendido mucho.

¢Como se animod a hacerse con esta sidreria?

Yo estaba muy contenta junto con Fernando Martin,
pero siempre he preferido trabajar para mi misma. Por
eso me hice con las riendas de El Rapido junto con la
ayuda de mi hija.

Tras el traspaso, decidié mantener el nombre del chi-
gre. ¢Por qué?

Porgue es un establecimiento que lleva aqui desde el
afo 1964 y la gente lo vincula con el nombre de ‘El
Rapido’. Es un clasico en el pueblo.

¢Qué tal se trabaja El Rapido?

En Semana Santa lo trabajamos muy bien porque, al
ser nuevos, la gente queria conocer como funcionaba-
mos, y en verano estamos a tope gracias al turismo.
Lo mas complicado es el invierno, pero soy optimista.

<Qué tipo de cocina trabaja usted?

Cocina asturiana, que he aprendido desde mi llegada
a Asturies.

Cuento con el titulo de aqui y solamente trabajo este
tipo de cocina.

LA SIDRA  Nimberu 80



¢Cual es su especialidad?
El arroz con bogavante, aungque también gustan
mucho otros platos como la fabada asturiana, fabes
con bacalao, garbanzos con bacalao, rape, marisco del
Cantabricu... Tenemos una gran variedad de opciones
asturianas para que nuestros clientes puedan escoger.

¢Tiene menu del dia?

Si, a un coste de 9 euros por semana vy, los sdbados
y domingos, a 12 o 14 euros, dependiendo de los
productos que disponga en ese momento. En verano
suelo incrementar un poco el precio, puesto gue
ofrecemos mas variedad.

¢Son los postres caseros?
Si, son caseros. Entre ellos recomendaria la tarta de
queso, el arroz con leche vy el flan.

En El Rapido cuenta con sidra de Buznego, épor qué
este llagar?

Yo no entiendo mucho de sidra, pero nos decidimos
por Buznego por el trato que nos dio su vendedor vy
por su sabor. Es una sidra que se vende muy bien.

¢Escancia en todo el local?

En el bar si, pero en el comedor no, salvo que no ten-
gamos mucha apuro en ese momento. En ese caso, el
camarero sale fuera a escanciar el culin para después
entregarselo al cliente.

También cuenta con un coqueto merendero. éTiene
mucha demanda?

Si, sobre todo en verano. Durante estos meses, los
clientes prefieren comer ahi junto con una botella de
sidra antes que en el comedor.
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VALLOVIN

RESTAURANTE-SIDRERIA

Juan Carlos Rodriguez Cueto
Vézquez de Mella, 46
Uviéu

Lleva poco tiempo al frente del Vallovin.

Si, cinco meses, concretamente desde Semana Santa,
aungue yo llevo toda la vida en el sector hostelero vy
llegué a regentar una sidreria hace algo mas de diez
aflos en Tudela Veguin.

éCémo surgid la oportunidad de embarcarse en este
nuevo proyecto?

Fue por un casual. Yo conozco al duefio del local y un
dia me comentd la posibilidad de coger este estable-
cimiento, gue nunca habia funcionado como sidreria.
Vine a verlo, hablé con mi mujer para ver si a ella le
apetecia hacerse cargo de la cocina y nos decidimos
a dar el paso.

A pesar de los tiempos de crisis en los que anda-
mos...

Si, porgue yo soy de los que piensan que nunca llovid
gue no escampara. Opino que es mejor aventurarse
cuando la cosa estd mal, porque ir de bien a mal es

Con una decoracién “afayaiza”,
comu sinalen los propios veceros
d’esta sidreria, Vallovin ya ye un sitiu
de referencia pa tomar sidre n'Uviéu.
El mimu col que se trata la sidre de
Trabanco y LArgaydn nesti chigre

ye valordu por una clientela que
tamién acude atrayia pola cocina
tradicional asturiana que sal de

los fogones de Maria Jesus Valdés
Novoa. La caldereta de cabiritu, el
bacalldu de la casa y el pulpu son
les especialidaes del Vallovin, onde
tamién destagquen productos tipicos
de les sidreries como les parroches, el
llacdn o los glevos cocios, ente otros
munchos.

mucho peor. De momento tengo la suerte de que el
negocio estd yendo bien, incluso en estos meses en
los que la gente marcha de vacaciones.

Una de las primeras cosas que llama la atencion del
Vallovin es su cuidada decoracién.

Cuando cogimos el local modificamos algunas cosas
del local y ha gustado mucho a la gente. Muchos clien-
tes me dicen que es una sidreria afayaiza y es verdad,
la Vallovin es una sidreria muy acogedora.

éSu clientela es del barrio?

Somos una sidreria de barrio vy, claro estd, la mayoria
de nuestros clientes son de la zona, aungue también
viene mucha gente del centro y de otros puntos de la
ciudad. Pese a ser una sidreria de barrio, nosotros nos
desmarcamos de una tonica muy habitual en muchos
establecimientos de este tipo que es el no tratar de
forma adecuada a la sidra. Hoy por hoy todo el mundo
toma sidra vy, de hecho, se consume mucho mas que
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hace unos afios, pero a la sidra hay que saber tratarla
para que el cliente pueda disfrutarla en unas condicio-
nes optimas. Es un producto que da mucho que hacer,
pero me gusta la sidra y desde un primer momento
aposté por poner una sidreria.

¢Qué se debe de hacer para tratar bien a la sidra?
Algo muy importante es la temperatura, pero tam-
bién comprobar siempre el producto y moverlo antes
de abrir, ademas de otros pequenos detalles que son
basicos para disfrutar de todas las caracteristicas de
la sidra. Muy pocos establecimientos en esta zona de
Uviéu cuidan esos detalles.

También es importante el escanciado.
Si, y es algo que trato de inculcar diariamente a mis
camareros. Escanciamos en todo el local y en la terra-
za, aungue también dispongo de escanciadores eléc-
tricos por si me lo solicita algun cliente.

éCon qué llagares trabaja?
Con Trabanco y L’Argaydn, tanto su sidra natural
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como la seleccionada. Tengo L’Argaydn por amistad y
por la calidad de su sidra, mientras que apuesto tam-
bién por Trabanco porgue es la sidra mas conocida vy
gusta a todo el mundo.

ZY para acompainar con la sidra?

Tenemos una cocina tradicional, basada en platos as-
turianos de toda la vida, como la parrocha, el llacon, el
pollo al ajillo o los gtievos cocios, un producto tipico de
sidreria que ahora hay en muy poco sitios y que aqui
tienen un gran éxito. Luego, también tenemos una se-
rie de platos de carne, pescado, paellas y arroces para
aguellos que quieran un producto mas elaborado.

éCudles son las especialidades de la casa?

La caldereta de cabritu y el bacalao de la casa. Tam-
bién vendemos muy bien el pulpo a la gallega. A la se-
mana podemos llegar a sacar mas de 14 kilos de pulpo.

\/

Testu y semeyes: Pablo R. Guardado

()
Vallovin

Vizquez de Mella, 46
33012 - OVIEDO

Teléf. 985 25 63 39
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Platu’l
Mes

BACALAO

AL OTONAL

Restaurante La Terraza de Viesques
Maria José Mayordomo Garcia

Compositor Facundo de la Ving, 16 - Xixdn

Un bacalldu ellabordu al fornu que destaca pol toque especial
que-y da I'ayu y los pimientos verdes y colloraos.Tratase d’un
platu mui recomendable p’acompanar cola sidre de espresion
nueva qu’ufierta esti llocal xixonés.

La gran mayoria de la poblacién considera a Viesques
un barrio de nueva construccion. Comercios, sidre-
rias y restaurantes se han incorporado a la vida de la
zona, pero lo cierto es que Viesgues ya existia de antes
y en sus calles ya se encontraban negocios con aflos
de experiencia a su espalda. Un buen ejemplo de es-
tablecimiento hostelero con tradicién en el barrio es
La Terraza de Viesques, un restaurante que abrid sus
puertas hace 15 afos y que sabe conjugar tradicion vy
modernidad como pocos en Xixdon. Un buen ejemplo es
su bacalao al otofal, una obra de arte que sale de los
fogones de Maria José Mayordomo Garcia y que desta-
ca por el toque que le da el ajo y los pimientos verdes y
rojos al pescado, ademas del chorro de sidra que se le
echa cuando estd a punto de sacarse del horno.

“Lo llamamos ‘al otoAal’ sin ningun motivo especial. Era
un nombre gue nos parecia adecuado y llamativo para

este plato”, explica Emilio Gutiérrez Fernadndez, pro-
pietario de La Terraza de Viesgues. Su elaboracion no
resulta complicada y lleva tan sélo unos 20 minutos,
lo que se tarda en preparar la ajada mas los 12 6 14
minutos que tarda en hacerse el bacalao en el horno a
una temperatura de 212 grados. Con un precio de 18,90
euros, este plato es uno de los mas demandados de la
amplia carta que ofrece La Terraza de Viesqgues.

Esta forma de preparar el bacalao no es la Unica, puesto
gue el local de Viesgues también lo elabora ‘a la Terra-
za’, con una salsa amariscada, y a la salsa verde. Todos
igual de sabrosos. También los pescados a la plancha
o al horno, que suelen trabajar como sugerencias con
aquellos productos de temporada, caso del bonito en
la actualidad, y como picoteo especialmente en los me-
ses invernales. Asi, podemos encontrar unos riquisimos
calamares frescos, unos chipirones de potera o unos ta-
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cos de bonito al otofal, por citar unos pocos.

La carne a la piedra es el otro producto estrella que se
trabaja en este establecimiento hostelero, pionero en
Xixdén en ofrecer esta modalidad de preparar y servir la
carne. La importancia que le da La Terraza de Viesques
alas carnes es tal que se ha especializado en cuatro va-
riedades de gran calidad: buey Skare y de la raza angus,
la ternera asturiana y el magret de pato.

En La Terraza de Viesgues tenemos sidra de nueva ex-
presion: Espafar y Villacubera, o las espumosas Urrie-
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llu y Valle, Ballina y Fernandez Brut. “Llevamos unos
aflos con la sidra de nueva expresion y la verdad es que
funcionan poqguito, menos que las brut. En verano tie-
nen mas salida, porque la gente demanda bebidas mas
frias, pero todavia ganan la partida los vinos blancos”,
explica Gutiérrez, quien augura mas éxito a este tipo de
sidra en el exterior que en Asturies. “Es una bebida que
pega muy bien con platos muy suaves, como puede ser
nuestro bacalao a la otofal”, aflade el propietario de La
Terraza de Viesques, quien anima a todo el mundo a
degustarla junto a su plato estrella.

® Mend 3 ba Casa

. @R«uuh ﬁmt-'mnémi{m
Jinea de g)anmma
® gwﬂ&aﬁ en
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Compositor Facundo de la Vina, s/n
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LAPICO

SIDRERIA - RESTAURANTE

Arturo Sudrez Zapico
Riu Sella, n° 7. Contrueces.
Xixén

El propietariu de *Casa Zapico” amuésamos les sos impresiones dempués d'un
anu de furrulamientu d’'una sidreria que da bona amuesa del so ésitu pesia la
cris. El pasau 29 de xunetu "Casa Zapico” cellebrd’l so primer aniversariu

Miércoles 29 de julio, sidreria abarrotada en su pri-
mer aniversario, la gente se agolpa dentro y fuera
del local. Tu proyecto hostelero es un éxito...

Es un orgullo. La gente ha respondido muy bien. Des-
pués de un afo la afluencia de veceros ha sido abun-
dante.

¢De ddénde viene el cliente de “Casa Zapico”?
Fundamentalmente del barrio, Contrueces, aunque
también viene gente de otros barrios y del centro.
Ademas se acercan jovenes del albergue de aqui al
lado, muchos de ellos son peregrinos que van al Xa-
cobeo.

éCrees que los gijoneses se estan quedando mas en
los barrios y van cada vez menos al centro?

Sin duda alguna. Los habitantes de Contrueces por
ejemplo no suelen, en general, acercarse por el cen-
tro los dias de semana. Prefieren quedarse por el ba-

rrio haciendo la “ronda” de chigres. Ya ves que en
Contrueces hay unos cuantos.

¢A qué crees que se debe esto?

En primer lugar al tema econdmico, y en segundo a
la comodidad. No sé que pesara mas en la balanza,
pero te puedo poner una muestra: agui un cacharro
te vale -aproximadamente- 3.50 €, mientras que en
el centro te puede costar mas de 6 €. Por otro lado,
en Contrueces -como en el centro - tenemos sidre-
rias, cafeterias, bares y pubs. A veces tengo la impre-
sion de que el centro de Xixon se esta vaciando algo.

En agosto vas a acoger la exposicion de Semeyes
de La Sidra éQué me puedes decir al respecto?

Bueno, la espero impaciente. Me parecen muy acer-
tadas este tipo de iniciativas, que deberian ser mas
frecuentes. Se esta demostrando que la sidra es mu-
cho mas que “beber unos culinos”, hay toda una cul-
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tura a su alrededor.

¢Es necesario que una sidreria nueva invierta en pu-
blicidad?

Desde luego que si. Mas ahora en estos tiempos que
corren. Yo he invertido en radio, television, prensa ge-
neral y especializada. Para mi es un principio basico:
cuanto mas te anuncies mas visitas tendras. Eso se
puede percibir con un simple vistazo a la concurren-
cia. Después de una determinada inversion en publi-
cidad, acabas por ver caras nuevas.

Un ano de sidra Canal y El Santu D.O.P ¢Es parte del
éxito de “Casa Zapico”?

No lo dudes. Yo creo que esta sidra (Canal) se ven-
de sola. Ya la vendia bien antes de este negocio -La
Esquina, Xixdon- y sigue la tendencia creciente. Lo de
El Santu va cada vez mejor. Recuerdo |lo que costaba
vender antes una sidra de D.O.P. En estos momentos
la gente la pide directamente, no es necesario ofre-
cerla.

Tengo que resaltar algo muy positivo y poco comun.
Tus camareros escancian en el comedor.

Tienes razon. Es poco comun y no deberia de ser asi.
Con los tiempos que corren quitas la tele, el espa-
cio de fumadores, entonces cQué le queda al cliente?
Como minimo, mantener el escanciado natural en la
barra y en el comedor.

Tu carta parece una biblia...

dLo dices por el tamano? (Risas) Procuro ofrecer el
maximo numero de platos posible dentro de una ca-
lidad alta. Eso incluye el menu: cuatro primeros, cua-
tro segundos y postre. No descuido la carta de vinos,

Sl
APy

S|Dagas

e intento brindar una seleccidon variada.

éConsideras que tu negocio es mas restaurante que
sidreria?

No, creo gue una sidreria-restaurante debe ser mas
lo primero que lo segundo. Ademas es una forma de
distinguirse de un restaurante convencional. Una si-
dreria es algo muy exclusivo que se debe ensalzar.
Huelga decir que tampoco se debe descuidar el se-
gundo aspecto, ofreciendo calidad en el servicio y en
la materia prima, asi como en la elaboracion de los
platos. Para mi una sidreria es un restaurante singu-
lar, con la particularidad de la sidra, que la hace muy
diferente

¢Se nota la crisis en algun aspecto determinado?
Yo donde lo noto particularmente en el servicio. En
los tiempos de bonanza tenias que escoger al primer
candidato que te llegaba para trabajar, ahora no, te
quedas con el mas profesional y eficiente. Puede de-
cirse que la crisis “mejora” el servicio.

Eso que dices es revelador...

Si lo piensas tiene mucho sentido. La hosteleria nun-
ca tuvo demasiada demanda hasta ahora, con esta
grave recesion. No es o mismo tener un candidato
por puesto (y gracias) gue cinco. La crisis es, en cier-
ta manera, una seleccion natural para aguellos que
ofrecen el mejor producto o servicio.

\/
Testu y semeyes: Jose Lus Acosta Fernandez
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EL GUELU

RESTAURANTE-SIDRERIA-PARRILLA

Maria Begona Paleo Berrocal
Andalucia, 13
Xixén

Dende hai nueve meses, El Glelu cuenta con una nueva propietaria. Maria Begona
Paleo dio’l saltu dende la cocina d’esti chigre xixonés a la direicion ensin dexar
de lldu los fogones, pa delicia de tolos veceros de la sidreria. Asina, puen esfrutar
d'una ensalada, creacion de la cocinera, con quesu manchegu a la plancha;
d’especialidaes comu’l saltedu de ch||o|rones amasueles y gombes o I'arroz con
bugre. La ufierta en sidre nu queda atrds: Menéndez, Val d’Ornén, La Nozala, Escalada
y Cabuenes

¢Cuanto lleva al frente de El Guelu?

Unos nueve meses. Yo entré a trabajar aqui como co-
cinera y el duefio anterior, Faustino, estaba interesado
en traspasar. A mi me parecia una buena idea hacerme
con las riendas de la sidreria porque estaba a gusto
en el barrio y la gente agui es muy agradable, asi que
definitivamente me decidi a coger el traspaso.

¢Estd contenta con esa decision?

Si, muy contenta. Tengo una clientela agradable vy
seria, y me siento integrada en esta zona de Xixon a
medio camino entre Pumarin y El Llano. A ello ayuda
que haya estado varios afios trabajando en el Barriu
la Sidra.

¢Como es la cocina de El Giielu?
Es cocina tradicional, que es la que siempre trabajé. Se

puede decir que en esta sidreria hacemos cocina ‘de la
glela’. No tengo nada en contra de la cocina moderna,
pero no es mi estilo.

¢Cudles son las especialidades de la casa?

Tenemos unas cuantas, a destacar la ensalada de la
casa, que lleva lechuga juliana y cuatro trozos de man-
zana, de tomate, de cebolla y de queso manchego.
Todo ello se pasa por la plancha y se le afiaden frutos
secos y miel. También trabajamos mucho el salteado
de chipirones con almejas y gambas; el revuelto espe-
cial; y el arroz con bugre, entre otros.

El arroz con bugre esta incluido en un menu especial.
Hableme de él.
Es un menu que lleva gambodn a la plancha, arroz con
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bugre y postre de la casa. Es bastante econdmico,
puesto que su precio es de 30 euros para dos perso-
nas, con bebida incluida.

¢También cuenta con menu del dia?

Si, excepto los jueves, cuando descansamos, tiene un
precio de 7 euros, y los fines de semana es de 11. Es un
menu con mucho éxito, en especial los domingos, vy
considero que los precios son bastante bajos. Hay que
tener en cuenta que el obrero hoy en dia estd en paro
v la gente que tiene trabajo suele contar con algun pa-
rado en la familia, por eso tratamos de poner precios
asequibles para todos los bolsillos.

¢Como se componen los menus?

Son dos primeros, dos segundos y dos terceros, ade-
mas de pan, postre, bebida y café. Mientras, los fines
de semana tengo dos primeros, tres segundos vy tres
terceros. Son platos mas curiosinos que los que reali-
Zamos por semana.

El Glelu también cuenta con parrilla. éCuando esta
activa?

Los fines de semana, en concreto los viernes y sdba-
dos por la noche, y algun domingo al mediodia. En ve-
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rano se trabaja menos la parrilla, pero para el invierno
cuento con encenderla todos los dias.

Con la sidra, El Guelu ofrece varias ofertas.

Si, damos varias posibilidades para acompafar la bo-
tellas de sidra con una racion de diferentes productos.
Asi, por poner un ejemplo, tengo les lldampares junto
a una botella de sidra por 9,50 euros; el jamon con
tomate, por 12 euros; arroz con lldmpares, por 12; o
picadillo al Cabrales, por 10. La gente suele aprove-
char las ofertas porgue es una buena opcion en estos
tiempos de crisis.

¢Qué palos trabaja?

Menéndez, y su DOP, Val d’Ornén; La Nozala, y la DOP
Escalada; y Cabueiies. Tenemos cinco palos porgue
antes solo tenfa Menéndez y la gente solicitaba varie-
dad de sidra, por lo que quise incorporar otras sidras.

éSe le da importancia al escanciado en El Guelu?

Si, mis clientes entienden de sidra y lo exigen. En El
GUelu se escancia en todo el local excepto en los dos
comedores.
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EL ASADOR
DE MONTIANA

PARRILLA-RESTAURANTE-MERENDERU

Orlando Rodrigo Pérez
Montiana s/n
Xixén

Situdu en plena fastera rural del oeste de Xixdn, el Asador de Montiana
ufierta dende pexe y mariscu del Cantdbricu a asaos na parrilla de lleha y
especialidaes comu les fabes con rabu de toru o el pulpu amariscdu. Tamién
cuenta con un merenderu mui tranquilu onde poder fomar unos culinos de
Menéndez y Fonciello.

Cuénteme la historia de El Asador de Montiana.

La historia del asador es muy larga, ya estaba antes de
gue se hicieran los pisos en Montiana para los ingenie-
ros de Uninsa. Tuvo varios nombres, como Casa Caché,
El Mirador vy, por ultimo, El Asador de Montiana, que
mantuvimos cuando Illegamos aqui hace dos afios vy
medio. Era un restaurante ya conocido y creimos que
era conveniente seguir con ese mismo nombre.

¢Como se decidieron por este establecimiento?

Nosotros llevamos toda la vida en la hosteleria, con va-
rios negocios, y regentabamos en aquellos momentos
el Bar Echegaray, en El Llano, muy cerca del Barriu La
Sidra. Nuestra clientela nos animaba a coger algo mas

grande y asi surgio la opcion de hacernos con un es-
tablecimiento como El Asador de Montiana, que es in-
mensamente mas grande que el de El Llano.

¢Qué tal ha sido el cambio?

De momento no tenemos queja. El restaurante era y es
conocido vy, por ejemplo, un sabado de noche, que es,
junto al viernes, cuando encendemos la parrilla, es muy
complicado encontrar mesa si no se reserva. La parrilla,
gue es de lefia, es lo que mas se demanda junto con los
menus diarios, gque atraen a muchos trabajadores de la
fabrica y de empresas de Tremanes. También tenemos
muchos clientes de Montiana, y de Puau, San Andrés o
Serin, puesto que estamos en medio de todo.
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éCuadles son los productos que trabaja mas?
Los asados de todo tipo, ya sean de caza mayor o de
caza menor. También el pescado y el marisco del Can-
tabricu, aungue en este sentido es necesario encargar
ciertos productos como el besugo o la chopa.

¢Y las especialidades de la casa?

El pulpo amariscado, les lldmpares y el rabu de toru.
También tiene mucho éxito el chipiron fresco que hace-
mos al estilo asador. En El Asador de Montiana aposta-
Mos por la cocina casera. Nuestros platos son bajos en
sal y también ofrecemos cocina especial para celiacos.

Antes me decia que también tenia mucha demanda el
menu del dia. éQué coste tiene?

Ocho euros, de lunes a sabado. Los domingos tenemos
un menu especial que asciende a 12 euros, aungque a
los obreros de la fabrica que comen aqui a diario les
mantenemos el mismo precio gque por semana. El menu
diario son dos primeros y dos segundos, mientras que
el especial estd formado por un entrante, dos o tres pri-
meros y dos o tres segundos, depende del dia. Ambos
incluyen postre casero y café.

¢Qué postre nos recomienda?

La tarta de queso, que tiene un éxito enorme. La hace
mi mujer y es una barbaridad la demanda que tiene.

éCuales son los palos que ofrece a sus clientes?

En ElI Asador de Montiana trabajamos dos palos
diferentes. Uno es Menéndez, que cuenta con una sidra
muy buena. La del aflo pasado fue extraordinaria y
éste también nos esta ofreciendo una sidra de mucha
calidad. El otro palo que tenemos es Fonciello, que
cuenta con una sidra que me gusta mucho porgue
tiene mas picos de acidez. Yo siempre me decanto por
aquella sidra que destaca; que tiene fuerza.

éSe consume mucha sidra en Montiana?

Si, sobre todo los meses de verano gracias al merende-
ro que tenemos en la parte de atras, que atrae a mucha
gente, y gue es una buena opcidn para disfrutar de una
botella de sidra, al igual que nuestra terraza. Como no
trabajamos como sidreria al uso, puesto que no escan-
ciamos, en invierno su consumo baja, aungque muchas
personas demandan comer con sidra en cualquiera de
nuestros dos comedores, para lo que les damos el ta-
ponin.

El
Asador

o [2)
Montiana .

Restaurante - Parrilla - !"-{rurpminm

985 322 649 - Montiana

ESPECIALIDADES
Chipirones estilo Asador
Liédmpares

Fabes con Rabo de Toro
Toda Clase de Carnes

y Pescados

Durante Viernes y Sabados

R alrute de wira Parrills
-{-,|__|”” dizglrute de nuestra Parrilla
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LA PERDIZ

RESTAURANTE-SIDRERIA

Javier Méndez Ferndndez
Barriu La Perdiz, s/n - Roces (Xixon)
www.restaurantelaperdiz.com

La Perdiz es un establecimiento con muchos anos de
historia. éCuando se hace usted con sus riendas?

En marzo de 2007. Antes, La Perdiz, que abrid sus
puertas en torno al ano 1970, tuvo dos propietarios. Es-
toy muy contento por el desarrollo del negocio en estos
tres aflos que llevo al frente, lo gue me permite mante-
ner mucha ilusion y muchas ganas.

También es propietario de Casa Pardo, en Pablo Igle-
sias. ¢éPor qué decididé coger este local?

Por buscar nuevos horizontes. Casa Pardo es un ne-
gocio que, por espacio, queda limitado para organi-
zar eventos como comuniones o bautizos que, en La
Perdiz, si se pueden llevar a cabo. Son dos negocios
totalmente diferentes: La Perdiz esta orientada para la
organizacion de todo tipo de celebraciones, como bo-
das o comuniones, mientras que Casa Pardo es un lugar
pensado para disfrutar de su carta y de sus mariscos.

¢Con qué instalaciones cuenta La Perdiz?
Tenemos tres comedores independientes con una ca-

La Perdiz ye Un d’esos
establecimientos de Xixén de
siempres. Nes manes de Javier
Méndez Ferndndez, propietariu
tamién de Casa Pardo, esti restaurdn
de Roces ye un llugar escelente pa
cellebrar cualisquier eventu nos sos
tres salones pa banquetes, amds de
llugar de referencia pa comer pexe y
mariscu del Cantdbricu, especialida
d’'esta casa que tamién cuenta con
parrilla y asador de corderos. Con un
aparcamientu ampliu y un entornu
natural mui afayaizu, La Perdiz tamién
cuenta con sidre de calidd como la
de Castandn, la natural y su DOP, Val
de Boides.

pacidad total de 400 a 500 personas. Uno de ellos
cuenta con un aforo de 200 comensales, otro para unos
150 v, el tercero, para 80. Aparte, tenemos la sidreria,
gue también dispone de un amplio comedor para 80
personas. Las instalaciones de La Perdiz se completan
con un aparcamiento, un parque infantil, una parrilla y
un asador de corderos.

¢Qué se va a encontrar el cliente que acuda a este
restaurante?
Una buena cocina y gastronomia, asi como productos
con una excelente relacion calidad-precio y un buen en-
torno natural.

¢Cudles son las especialidades de La Perdiz?

Los mariscos y pescados del Cantabrico. Trabajamos
todo tipo de mariscos y pescados, ya sean como parri-
[ladas, calderetas o junto con arroces.

¢Cuenta con menu del dia?
Si. Es una opcidon gue tiene mucha demanda en La Per-

LA SIDRA Ndmberu 80



diz, puesto que estamos muy cerca de poligono de Ro-
ces Tiene un precio de 8 euros por semana, los sabados
y los domingos se incrementa hasta los 12 y 15 euros,
respectivamente. Estos menus llevan normalmente tres
primeros, tres segundos y tres terceros, ademas de
postres caseros.

¢Qué postres nos recomendaria?
La milhoja de arroz con leche, el biscuit de higos, el to-
cinillo de cielo y la leche merengada.

En lo que respecta a la sidra, équé palos trabaja?
Normalmente, tenemos sidra solo de Castafidn, tanto
su sidra natural como su Denominacion de Origen, Val
de Boides. La DOP de Castanon tiene una calidad ex-
celente que se nota tanto en la vista como en la boca.

¢Esta DOP tiene mucha demanda?

No nos podemos quejar de las ventas que tenemos de
la sidra de Denominacion de Origen. Tanto la sidra natu-
ral de Castafidn como su DOP tienen mucha demanda
a pesar de las crisis.

éPor qué se decanté por la sidra de Castaion?
Porque tenemos una relacion comercial con ellos de
hace muchos afos y estamos muy a gusto con su ser-
vicio. Ademas, mantiene una linea regular siempre, sin
altibajos en calidad de la sidra.

¢Qué tal acompaiia la sidra con los pescados y los ma-
riscos?

Perfecto. El acompanfante idoneo para un buen pesca-
do y un buen marisco es un buen palo de sidra.

éSe escancia en todo el local?

Sélo en la sidreria, aunque es posible beber sidra en los
salones para banquetes sin problema ninguno con la
ayuda de una maquinina o de un taponin de plastico.

\/
. Testu y semeyes: Pablo R. Guardado

Restaurante - Marisqueria - Asador

Perdio

Salones para Comuniones

Comidas de Empresa
Bodas - Reuniones
Selecta Carta - Cetarea Fropia
Asador de Cordero - Parrilla
Terraza de Verano

Zona Infantil - Amplio Aparcamiento

Informacion y Reservas: gB5 168 086
Barrio de la Perdiz - Roces - GIJON
www.restaurantelaperdiz.com

RESTAURANTE

Desde siempre y como siempre
los Mariscos y Pescados
del Cantabrico, en Gijon,
tienen un nombre propio.

Avda. Pablo Iglesias, 69

Tifs. 985 363 739 - 985 374 305
33204 - GIJON (Principado de Asturias)
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CASA CARMEN

SIDRERIA-RESTAURANTE

Carmen Prendes Sudrez
Manso, 26
Xixén

Nel barriu L'Arena (Xixdn) hai una sidreria especial, Casa Carmen. La colleicion
de cuadros que decora les sos parés faila diferente y la calidd y variedd de
los sos plantos escelente. El cachopu, los chipirones y los tortos con gules son
platos estrella y la sidra de Tomas y Pifera I'acompangamientu perfechu.

Casa Carmen lleva 8 anos echando culetes a sus
clientes. éComo se decidié a montar esta sidreria?
Yo tenia ganas de empezar a trabajar una sidreria y
finalmente me decidi por este local, en el que también
se vendia sidra, aunque estaba mas enfocado a los
vinos. Anteriormente habia trabajado en otros sitios
como cocinera, aungque el proyecto de Casa Carmen
era el primero propio.

¢Estd contenta con la experiencia?

Si. La crisis nos estd afectando un poco en estos mo-
mentos, pero estoy contenta de como me ha ido estos
ocho afos con Casa Carmen.

L’Arena es un barrio con mucho movimiento y am-

biente...

Pero ha bajado bastante. Esto suele ser por modas
y en la actualidad, sobre todo los meses de verano,
el ambiente se mueve por la zona del Ayuntamiento.
En invierno ganamos mas gente gracias a los partidos
de El Molindén, pero el barriu L’Arena ya no es lo que
era antes pese a que todavia quedan muchas sidrerias
abiertas.

La suya destaca especialmente por su decoracion.

Esta formada por cuadros de mi propia coleccion que
dan un toque diferente al local. Antes ofrecia las pare-
des de la sidreria para que expusieran artistas aficio-
nados y pudieran vender sus cuadros sin ningun tipo
de comision para nosotros, pero de un tiempo para
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aca dejé de hacerlo porgue igual no le parecia bien a la
gente que tiene negocios relativos a la venta de arte.

¢Qué tipo de cocina ofrece Casa Carmen?
Una cocina de calidad basada en la tradicion asturia-
na. No hago creaciones modernas, no son mi estilo y
mis clientes demandan otro tipo de cocina.

¢Cual es el plato que mas se vende?

El cachopo, porgue es de un tamafno un poco fuera de
lo comun y estd muy bueno. Los clientes suelen com-
partirlo entre dos y tiene mucha aceptacion. Otros
productos que destacan por su éxito son los chipiro-
nes vy los tortos con gules.

éTrabaja mucho el picoteo?

Si, muchas personas que vienen aqui apuestan por el
tapeo. Se sientan, disfrutan de una botella de sidra vy
escogen alguna tapa de nuestra carta variada.

¢Y el menu del dia?

También. Ofrecemos un menu del dia por 8 euros -
en agosto abrimos también los lunes, nuestro dia de
descanso el resto del afo-, mientras que los sabados
pasa a ser de 11 euros vy, los domingos, de 13. Nuestro
menU del dia esta formado por tres platos Unicos.

¢Qué sidra vende Casa Carmen?
Sidra de Tomas y de Pifiera. Escogimos estos dos
llagares porgue nos gusta su sidra, que es muy buena.

éSe cuida el escanciado en esta sidreria?

Si, porgue es algo que la gente nos demanda. La
mayor parte de nuestros clientes locales reclaman una
sidra bien echada, por todo lo que aporta un buen
escanciado a esta bebida.

éSe sigue bebiendo mucha sidra en L’Arena?

Yo creo que si, todavia quedan muchas sidrerias en
el barrio. L’Arena siempre tuvo mucha tradicion vy
la gente siempre ha hecho rutas por los chigres del
barrio pese a que ha bajado el ambiente en esta zona.

¢Estan afectandole las obras de la Avd. de Castilla?
Mucho, porque, aungue no estamos en la misma
avenida, si que ha quitado mucho aparcamiento vy
causado muchas molestias. Luego es posible quede
muy bien, pero nos estd perjudicando a todos los
negocios de la zona.

E “l i

!

¢/ Manso,26 - Tno. 985 334 415 - Gijon
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A FEIRA

DO PULPO

COCINA GALLEGA

José Manuel Garcia Rodriguez
Doctor Aquilino Hurlé, 20
Xixén

A Feira do Pulpo ye, dende hai una década, un establecimientu onde munchos
asturianos acuden pa esfrutar de la gastronomia del pais vecin. Rexentdu por
“un gallegu d’El Liano”, comu bien diz J. Manuel Garcia Rguez, esti llocal xixonés
destaca pol so pulpu y por una carta variao na que, amas de productos tipicos
de Galicia, tamién podemos alcontrar platos asturianos y d’otros llugares. Pa
beber, xunta los vinos gallegos mdas conocios, como’l Ribeiro o I'Albarifo, A Feira
do Pulpo ufre sidre d’El Gaitero y la espumosa de Zarracina.

¢Cuanto tiempo lleva realizando las mejores y mas
sabrosas creaciones de la cocina gallega en Xixén?
Diez aflos. Comenzamos como una pulperia tipica vy
nos fuimos especializando en la cocina gallega y en
otro tipo de creaciones mas alld de la gastronomia de
Galicia. Nuestro objetivo es ofrecer a los clientes una
cocina con platos de todos los lados. Asi, en nuestra
carta se puede encontrar los callos con bacalao, el ca-
lamarin de potera de Xixdén o el pulpo amariscado.

El barriu L’Arena es una zona donde se concentran
una cantidad considerable de restaurantes gallegos.
Si, siempre ha habido mucha tradicion en el barrio de
bares gallegos que funcionaban muy bien. Nosotros

llegamos hace una década y estamos muy contentos
de cémo nos estd yendo todo. Somos un equipo de
gente que llevamos muchos aflos trabajando juntos vy
que tratamos de hacer bien las cosas.

¢Gusta la comida gallega a los asturianos?

Si, mucho. A la hora de montar un negocio en Astu-
ries las mejores opciones gque hay son una sidreria, un
restaurante italiano o una pulperia. Yo por tradicion,
puesto que aungue naci en Xixon tengo familia galle-
ga, me decidi por lo gallego.

¢Qué se va a encontrar una persona que se acerque
a A Feira do Pulpo?
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Buen ambiente y un buen trato, ademas de los mejores
productos gue se pueden conseguir en el mercado.

Sus clientes, ése decantan mas por los productos ti-
picos gallegos o prueba un poco de todo?

Prueba un poco de todo. Nuestros clientes se fian mu-
cho de nosotros y, cuando sacamos alguna novedad,
el mayor deseo que tienen es de probarla. Claro esta
que los productos gallegos son la base y es lo que mas
se vende, pero eso no quita para que dejen de probar
otro tipo de productos que elaboramos aqui.

¢Qué es lo que mas se demanda?
El pulpo, sin lugar a dudas.

éCuales son los ultimos platos de su carta?

La zamburifia a la plancha, el pulpo a la chapa vy el
crujiente de langostino. Son tres platos que estan muy
buenos y que estan teniendo mucho éxito.

¢A Feira do Pulpo tiene sidra?
No tenemos sidra natural porque el local no es ade-
cuado para trabajar esta bebida ni tenemos un alma-

cén suficientemente grande en el que depositar las
cajas. La gente que viene agui se decanta por los vi-
nos de Galicia, como el vino turbio de toda la vida vy
las Denominaciones de Origen gallegas, aunque tam-
bién damos la posibilidad de beber sidra en nuestro
local. Asi, contamos con la sidra de El Gaitero que se
asemeja a una cerveza por la forma de la botella y la
achampanada de Zarracina. La sidra de El Gaitero esta
entrando poco a poco, aungue sus ventas todavia no
son elevadas.

¢Qué proyectos tiene de cara al futuro?

Seguir aqui, sortear la crisis vy, si surgiera la posibilidad,
crecer hacia los lados. No tengo en mente marchar a
un local de mayor tamafo.

\/
. Testu y Semeyes: Pablo R. Guardado
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Anuncies / AnunNcios

CAMARERO/A se necesita, con
experiencia. Sabiendo echar
sidra. Para la zona de la Calzada
(Xixdn). Tel. 608231948

CAMARERO/A, se precisa para
sidreria en Xixon. Experiencia en
sidra y comedor. Tel. 664502390
Llamar de 10 a 20 horas

HOSTELERIA. Sidreria Uviéu,
precisa personal chico/chica con
experiencia en escanciar sidra
imprescindible, incorporacion
inmediata, preferiblemente Uviéu
0 alrededores. Tel. 638794328

CAMARERO. Escanciador de
sidra, etc., de todo un poco, estoy
al paro , urge. En zona de Mieres
o alrededores, dispongo de co-
che. Tel. 648202988

CAMARERA de 32 afos, expe-
riencia laboral 5 afos. Escancio
sidra, busco trabajo por quedar
en el paro, seria y responsable.
Aller, Tel. 637323304

CAMARERA extra se ofrece para
fines de semana o por semana
media jornada por las mafianas.
Sabiendo escanciar sidra. Tel.
660875976

CAMARERA. Chica joven, seria

y responsable, se ofrece para
trabajar. Sabiendo escanciar sidra.
Preferiblemente zonas de Sieru.
Tel. 654026900

CAMARERO con experiencia en
sala, menu, carta, bandeja.. Es-
canciando sidra. Tengo 37 anos.
Seriedad. Cumplimiento. Fines de
semana. Coche propio. Disponibi-
lidad. Tel. 622164234

CAMARERO sidra, cocina.. Chico
responsable busca empleo. Tel.
656409202

CAMARERO se ofrece para traba-
jar, escanciador de sidra. Expe-
riencia. Zona de Llangréu. Tel.
620737185

CAMARERO vy escanciador de
sidra profesional se ofrece para
trabajar a media jornada, fines
de semana, dar descansos, por
horas.. Persona seria. Trabaja-
dora. Honesta. Zona Xixon. Tel.
610460198

CAMARERO. Chico de 28 afios

responsable, con ganas de traba-
jar y que sabe escanciar sidra se
ofrece para trabajar de camarero

en Xixon. Disponibilidad horaria.
Tel. 664115363

CAMARERO. Chico joven, sa-
biendo escanciar sidra, se ofrece
para trabajar. Tel. 609551567

CAMARERO. Persona seria, es-
canciador de sidra, busca empleo.
Experiencia en barra, sala y terra-
za. Hablo inglés. Tel. 609547843

CAMARERO. Se ofrece chico para
trabajar como ayudante o apren-
diz. Sabiendo escanciar sidra.
Zona de Uviéu. Tel. 666115160

COCINA, camarero. Ayudante de
cocina y camarero de 27 aflos se
ofrece para trabajar en Uviéu y
Lugones. Experiencia en escan-
ciar sidra. Disponibilidad comple-
ta. Incorporaciéon inmediata. Tel.
606866174,

ECHADOR de sidra de Uviéu
busca trabajo a media jornada o
extras. Tel. 605067092

HOSTELERIA. Chica de 35 afos
busca trabajo, buena escancia-
dora de sidra. Tel. 645808072, a
partir de las 15 h.

LLAGAR de sidra de acero inoxi-
dable y molino de picar manza-
na. Se venden por 1.000 €. Tel.
649148053

BARRICAS vy botellas para hacer
sidra. Tel. 985837458

BARRILES (2) con grifo, para
sidra. Tel. 689048501

BARRILES de acero inox de 30y
50 litros. |deales para conservar
vino vy sidra dulce. Precio muy
econdmico. Tel. 626138782

BOTELLAS de sidra vacias, a 0,30
centi/unidad. Tel. 609953467

BOTELLAS de sidra vacias. Vendo
alrededor de 100 unidades. A 0.15
€/udad. Tel. 627758220

BOTELLAS de sidra vacias. Vendo
botellas. Dispongo de unas 200
unidades. A 0,20 €/udad. Tel.
606961642

BOTELLAS de sidra. A punto para
embotellar. Tel. 985583440

BOTELLAS de sidra. Se venden.
Tel. 677111843

BOTELLAS Totalmente lim-
pias por dentro y por fuera. Sin

etigueta. Dispongo de unas 200
cajas.2 €/caja. Tel. 653861171.

BOTELLAS viejas de sidra. Cor-
chadas. Vendo para vinagre. Tel.
985799052 vy 628860591

CAJAS de plastico de sidra,
con botellas, a 5 €/unidad. Tel.
615591102

DEPOSITO de acero inox. 1.000li-
tros. Especial para sidra. Tel.
647722782

DEPOSITOS de acero inoxidable,
preparados para sidra. Con grifo
y valvula. Muy econdmico. Tel.
677866770

ENFRIADOR de sidra. Vendo. Tel.
617343675

LLAGAR de sidra completo. Ven-
do. Tel. 600351048

LLAGAR de sidra de madera de
roble y molino para picar la man-
zana, se venden por 900 euros,
Tel. 669444995 y 985843007

PIPAS (4) de roble, de sidra, tres
de 200 |y una de 100 I. Todo 150
€. Tel. 670637141

PIPAS de sidra de 200 y 250
|, se venden. Tel. 985615194 vy
677647773

PIPAS para sidra de madera.
Vendo, usadas solo una vez. Tel.
985834299

PRENSA y molino de sidra. Se
regala maqguina de corchar, dos
pipas y garrafones. Todo en
1.500 €. Aller. Tel. 985485081y
985373082

SIDRA casera, se vende. Tel.
616312820

SIDRA de casa embotellada. Se
vende. Buena. Econdmica. Tel.
609474280

SIDRA, vendo 200 litros para
embotellar- Precio 1 €/litro. Tel.
670637141

SIDRA. Recojo a domicilio. Que
no sea apta para beber. Tel.
609883807

SIDRA. Vendo botellas vacias. A
0,22 €/udad. Tel. 655823837

TONELES de madera. Para sidra.
En buen estado. |deales para or-
namentacion de bodegas, llaga-
res... Se venden. Tel. 659208335.
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ENTIDADES COLABORADORAS

AMIEVA

QUESERIA LA COLLADA.
Ciriefiu. T. 985 94 46
57.

AVILES

SIDRERIA CABRUNANA.
Cabrufiana, 24.

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

SIDRERIA CASA MOISES.

La Muralla, 4.T. 985 526 000.
Trabanco, Arbest, Foncueva,
Fran, Peién, Castafién, Zapatero,
Roza

SID. EL PAXARU PINTU.
Avda. Los Telares, 17.

T. 985 56 60 90.

El Traviesu, Vda Palacio.

SIDRERIA CASA LIN.

Avda Los Telares, 3.

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

SIDRERIA CASA PACO.

La Estacion, 51.T. 985 93 26
80.

El Gobernador, Fanjul, Trabanco

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

SIDRERIA YUMAY.

Rafael Sudrez, 7. Villalegre.

T. 985 57 08 26.

Muniz - El Gobernador, Pachu.

LA CHALANA.

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

T. 985 52 13 85.

Trabanco.

MESON LA COSECHA.
Dr. Maranén, 1.T. 984 83 27
28.

SIDRERfA CASA FALO
La Garita, 17 - San Cristobal
T. 985 562 836

CASATILA. SIDRERTA CASA
COMIDES

Doctor Ramoén y Cajal 6

T. 984 089 203 / 649 061 628
Trabanco

SIDRERIA LA CANTINA

ILa Estacién 5.Villalegre

T.985 578 786

Los Angones, Cortina
www.lacantinadevillalegre.com

AYER

SIDRERIA ESPERANZA.
Conde Guadalhorce, 13 Morea.
T. 985 48 33 00.

Muniz

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

SIDRERIA LA BOMBIECHA.
Morea.T. 985 48 22 38.
Zapatero y Trabanco.

SIDRERfA CELEDONIO.

C/ Travesia San Isidro,34 Bajo.
Cabanaquinta. T. 985 49 41 39.
Sidra Palacio.

ENTIDAES COLLABORAORES
CANDAMU Tt
RESTAURANTELA CAVERNA L 98585 61 52.

Gurullos / Grullos

LA FRESA. CASA DE COMIDAS
Gurullos / Grullos
Muiiiz

REST. PARRILLA LA CAVERNA
Gurullos 42

9858281 12

Muniz

CANGUES D’ONIS

SIDRER{A EL POLESU.
Angel Tarano, 3.
T. 985 94 75 84.

SIDRERTA ACEBEU.
Constantino Gzalez Soto.
T. 639 73 19 98.

Sidra Trabanco y Trabanco
Seleccion.

BODEGON DEL DOBRA.
Ctra El Pontén s/n.

T. 985 848565.

El Tornin, Zapatero, Vigén,
Herminio, L'Argayén.

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

SIDRERIA LAS CUBAS.
Aenida Castiella 18.
T. 9859477 18

CARRENO

SIDRERTA LA ANTIGUA.
San Antonio, s/n .
Sidra German.

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

CASTRILLON

Piedras Blancas

TABERNA GALLEGA.
La Libertad, 21.T. 984 83 95
93.

SIDRERIA CASA MARIN.
Av. José Fernandin.T. 985 50
78 60.

MESON SIDRERA
SOLEYERU.

El Parque n° 1, Bajo.
T 656 848819.

COLUNGA

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

El Gobernador, Cortina.

HOTEL ENTREVINES.
Entrevifies, s/n.

T. 9858526 31.T. 985 85

67 58

Sidra Fonciello y Sidra Crespo.

SIDRERIA EL ROTELLU.
18 de Julio, s/n.T. 984 841 073
Sidra Trabanco.

HOTEL P,ALACIO DE
LIBARDON.

Club de Casonas asturianas.
T. 985 8540 25.T. 985 85
40 35.

Trabanco y Cortina.

CORVERA

CASA FERRERIN.
Carretera Xeneral 21
Cancienes

CASA FERRERIN.

Mesén de Furacu

Primero de Mayo N°3 Les Vegues
T. 687915969

Sidra Vda. Angelon

CUANA

POLIASTUR.

Pol. Industrial Rio Pinto, Parc.
48.

T.984 1142 12.

T. 6289 88 09 31.

GOzZON

CERRAJERIA GOZON.
La Garcibil, 11 A. Cardo.
T. 616 09 20 44.

LA FUSTARIEGA

Verdiciu

T. 98587 81 08 / 985 87 82 48
Vigén, Pefion, Fonciello, Vallina

GRAU

SIDRERIA FEUDO REAL.
Tras los horreos, 2.
T. 985 754 796.

PARRILLA SIDRERIA EL
BAILACHE

Carretera Grau / Tabaza Km. 5

T. 615858551 /985750993
Trabanco, Muiiiz

LAMASON

Quintanilla

SIDRER{A EL. MARULLU
Quintanilla de Lamason.
T.942 7278 02.

Sidra El Marullu.

LLANES

REST. EL CUERA.
Pza Parres Sobrino, 9.

SIDRERIA LA LLOSA.
Pza Parres Sobrino, 5
T. 985403 323.
Trabanco

EL ESTUPENDU
LaVega 31
Posada de Llanes
T. 985 407 855.
Sidra Vigon

LLANERA

LLAGAR EL GUELU.
Pruvia de Abajo, 186.
T. 985 26 48 08.

LA CORRIQUERA.

Av. de Uviéu, 19.T. 985 77
32 30.

Tareco.
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ENTIDADES COLABORADORAS

HOTEL SILVOTA. SIDRERIA LA
INDUSTRIAL

Polg. Industrial Silvota,

T. 985267 171.

Trabanco y Cortina.

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

SIDRERIA LA MUNDINA.
Naranjo de Bulnes, 24.

Llugo Llanera.T. 985 77 09 83.
Sidra Trabanco, Fanjul

y Vda. de Corsino.

SIDRERIA BULNES.
Fondin, 8. Posada.
T. 98577 20 17.

SIDRER{A EL ROXU.

Ctra Xeneral, 83. Posada.

T. 985770 835.T. 650 778
888.

MESON REGUERAL
Pelayo 15

Llugo Llanera

Sidra Vallina

SIDRERIA EL ESPANTAYU
Martinez Vigil 1

Llugones

Trabanco, Cortina, Llanez,
Villacubera, iSidra

LLANGREU

La Felguera

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

Sidra Alonso.

SIDRERIA EL LEONES.
Casimiro Granda, 6.

T. 985 69 00 80.

Trabanco. Trabanco Seleccion.

SIDRERIA EL DESCANSO.
Pedro Duro, 14.T. 985 694104.
Viuda de Palacio.

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

SIDRER{A LA FAYA.
Ramon Garcia Argiielles, 2.
T. 985 695776.T.985 673
722.

Sidra Castanon.

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

T. 985670438.
Trabanco, Fonciello.

SIDRERIA ELYANTAR
D’ALDEA.

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

SIDRERIA I’ALDEA.
Celestino Cabeza, 30.
T. 985 67 62 08.
L’Argayon.

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.

CENTRO SOCIAL

SOC. DE FESTEJOS SAN
PEDRO.

Pintor Paulino Vicente, 2.

T. 985 68 12 59./ 984 18 14 22.

SIDRERIA MELLID.
Norte, 56.T. 985 69 00 18.
Sidra Cortina-Villaviciosa.

SIDRERIA EL ESCONDITE.
Inventor de la Cierva,28.

T. 985 69 09 95.

Sidra Fonciello.

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

T. 985 67 33 93.

Menéndez. JR.

SIDRERIA CASA GOYO
Pintor Paulino Vicente 10
Parque’l Sutu

T. 985 67 38 37

Sidra Trabanco

Sama

SIDRERIA LUIS (CASA CHEBE).
Severo Ochoa,5.T. 985 67 31 80.

Viuda de Angelén.

REST-SIDRER{A DEL RfO.
Santana, 6. El Fielatu.

T. 985654065.T. 616272363.
Sidra Trabanco.

RESTAURANTE - SIDRERIA
DEL RIO 2.

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

LLAVIANA

SIDRERIA LA CAMPURRA.
Puertu Payares, 29.T. 985 61
12 76.

J. Tomas.

SOLISVEGA
CONTENEDORES.

Pol. Industrial El Sutu, 13.
T. 985 61 05 39.

LES REGUERES

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

L.LENA

SIDRER{A EL LLERON.

El Llerén 3 - La Pola.

T. 985 493262.

Sidra Castaiién, El Gobernador.

LA BODEGUINA.
Robledo, 3. La Pola.
T. 985 497198.
Fanjul.

LA BOCA’L FRALE
Vital Aza 12 - La Pola
T. 985 493 984
Cortina, Villacubera

SIDRERTA-REST. EL REUNDU
Campumanes

T. 985 496 397

Penén y Vallina

ENTIDAES COLLABORAORES

MIERES

SIDRER{A AMERICA.
Escuela de Capataces, 27.
T. 985 46 26 56.

Sidra Mudiz.

SIDRER{A ELVALLE.
LaVega, 55.

T. 985 46 0482.
Panizales y Zythos.

SIDRER{A EL RINCONIN.
Plaza San Juan, 5. Requexu.
T. 985 46 26 01.

Cortina.

SIDRERIA LA SOLANA.
Jerénimo Ibran, 5.

T. 985463350.

Sidra Canal, Fonciello,
Villacubera, Trabanco D.O.

SIDRERIA VIGIL.
Ayer. Mieres.

T. 985460821.
Sidra Cortina.

BAR ARDURA.
Antonio Machado,7-3°.
T. 985 46 74 68.

Sidra Muniz.

RESTAURANTE - SIDRERTA
NARCEA.

Ofién, 1.T. 985 452245,

T. 985 451 565.

Muiiiz. Muiiiz Seleccién.

SIDRERIA RAUL.
Escuela de Capataces, 28.
T. 985464662.

Sidra La Llarada.

SIDRERIA LARPI.
Jerénimo Ibran, 14.

T. 985464891.

Sidra Vigon y Fonciello.

SIDRERIA CHUCHU.
El Parque. Turén.
T. 985 43 02 26.
Cortina y Villacubera.

SIDRERIA CASA LUBEIRO.

El Parque. Turén. T. 985 43 14 66.

Pefién, Cortina,Villacubera y
Penén seleccion.

LLAGAR PANIZALES.
Espineo, 13. 33618 Mieres.
T. 985467815.

BAR MIGUEL.
Lloréu.T. 985 446 383.
Cortina y Villacubera.

EL LLAGAR DE BAINA.
Baifa.
T. 985 446 127.T. 985 446 521.

SIDRERIA BAROLAYA.
Fuente les Xanes, 1y 3.
T. 98546 17 87.
Viuda de Palacio.

SIDRERIA ASGAYA.
Teodoro Cuesta, 16.
T. 985 45 24 08.

SIDRERIA PLATAS.
Ctra Xeneral, 41. Uxu.
T. 650 387 198.

SIDRERfA LA XAGOSA.
Poligonu Gonzalin, 31

T. 985 446 687 - 985 460 513.
Muiiiz, Cortina

SIDRERIA BAROLAYA.
Fonte les Xanes, 1-3

T. 985 461 787.

Viuda de Palacios

BAR MINERA
Rozaes de la Pena 5
626122201
Buznego

SIDRERIA LA BELLOTA
Les Llanes 38 - Santa Cruz
T. 985 421 391

Panizales, El Santu

MORCIN

SOL’AFUENTE. CASA DE
ALDEA.

Otura. 33161 La Foz.
info@casarural-solafuente.com

NAVA

SIDRERIA LA BARRACA.
La Barraca, 16.

T. 98571 69 36.

Llagares navetos.

SIDRERIA PENA MAYOR.
Avda. Bimenes, 6.
T. 985 71 64 83.

SIDRERTA CASA ANGELON.
La Barraca, 23.T. 985718043.
SidraVda. de Angelon.

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

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

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

SIDRERTA PLAZA.
Plaza Manuel Uria 11
Sidra Roza

SIDRERIA PRIDA.
La Colegiata, 12.T. 985716455.

SIDRA ALONSO.
Oméu, s/n (Ovin).
T. 985717428.

SIDRA ESTRADA.
Quintana, 40.T. 985716292.
www.sidraestrada.com

SIDRA VIUDA DE CORSINO.
La Riega, s/n.T. 985716067.

SIDRA VIUDA DE ANGELON.
LaTeyera, s/n.T. 985716943.

NORENA

SIDRER{A PACO.
Florez Estrada, 26.T.
985742163.

Sidra Menéndez.

SIDRERTA FERMIN.
Cai Justo Rodriguez, 7.
T. 985740526.

Sidra Trabanco.

CASA EL SASTRE.
Fray Ramén, 27.T. 985741252,
Canal, Quelo y Muiiz Seleccion.

HOTEL CRISTINA.
Les cabanes, s/n.T. 985 74 47.

EL MOLIN DEL NORA

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

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

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

HOTEL - RESTAURANTE -
BAR LA GUINDAL.

El Texu, s/n. Castanera.

T. 985 841 236.

SIDRERIA LOS FELECHOS.

ENTIDADES COLABORADORAS

SIDRERIA EL CUETU.

Manuel Caso de la Villa, 42 bajo.
T. 985 86 18 99.

Sidra Menéndez.
www.parrillaelcuetu.com

RESTAURANTE - SIDRERIA
CASA ABELARDO.

Manuel Caso de laVilla, 20.
T. 985 86 08 39.

Buznego, La Zapica.
www.casaabelardo.es

RESTAURANTE - SIDRERIA
EL PESQUERU.

Manuel Caso de la Villa, 52.
T. 98586 1572.

Buznego, La Zapica.

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

Sidra Castafion.

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

SIDRERIA EL ROMPEOLAS.

SAMARTIN DEL REI
AURELIU

SIDRERIA EL ZAMORANO.
Manuel G.Vigil, 11. L'Entregu.
Sidra Arbesu.

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

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

SIERU

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

SIDRA MUNIZ.
Fueyu, 23.Tifana.
T.985792392.T. 85792141.

EL LLAGAR DEVIELLA
CtraViella. T. 985 794 198

ENTIDAES COLLABORAORES

Manuel Fdez. Juncos, 9. www.llagardeviella.es
T. 985 86 02 87.

Sidra Angones Sudrez.

Ramon del Valle, 4.T. 985 84 15 36.

Trabanco, Trabanco Seleccion. SIDRERIA RESTAURANTE MORI

La Collatras 7 T. 985 726 425 / 699

SIDRERIA MESON < SIDRERIA LA PARRILLA. 958 585
EL RINCON DEL CASTANU. R . . .
. Avda Palacio Valdés, 27. J. Tomas, Fonciello
Ramén del Valle, 5. Les T 985 86 07 88
?@‘;’?gﬁw N Foncueva / Cabaiién. SIDRA FANJUL.
A'n ones : i Tinana 12.T. 985 792922.
g EL CAFETIN BAR. )
st ot s ssemoTE
Ramoén del Valle, 8. Les Arriondes. : : Q .

T. 985841579.

Sidra Trabanco y Trabanco Seleccion.

SIDRER{A EL MIRADOR.
La Peruyal, 1. Les Arriondes.
T. 985840411.

Foncueva y M. Zapatero.

SIDRA BASILIO.
Domingo Fresnedo, 11.
Les Arriondes

T. 985 84 02 27.

LA XUNCA

La Peruyal 26.
Les Arriondes

T. 606 103 001.

PIELAGOS

SIDRA SOMARROZA.
Renedo de Piélagos 39470.
Cantabria.

T. 652937219.

PILONA

SIDRERIA LA PERGOLA.
Ctra General, s/n. Sevares.
T. 985706186.

Foncueva y Zapatero.

SIDRERIA BENIDORM.
Ctra General, s/n. Villamayor.
T.985707111.

Foncueva y Orizén

RIBESEYA

SIDRERIA

LATERRAZA DE COJIMAR.
Manuel Caso la Villa, 50.

T. 985 86 08 43.

Trabanco y El Giielu.

SIDRERIA REST. LA GUTA
Palacio Valdés, 4.

T. 985 858 422.

Foncueva

SIDRERIA REST.LA RAMBLA
Torre. RibeseyaT. 985 860 567
Sidra Buznego y Vigon

PRAVIA

RESTAURANTE

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

CONFITERIA REY SILO
Carmen Miranda, 15

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

CASA CARLINOS

San Antonio 3

T. 984 83 32 68

Cortina, Angelén y Herminio

QUIROS

SIDRERTA PARRILLA LAS UBINAS

Ctra Xeneral. Birzana
T. 985 76 84 89

RIOSA

LA TABERNA DE JOSE.

Rio Code, 4 bajo. Nijeres.

T. 985766110.

RESTAURANTE - PARRILLA
L’ANTOXANA.

Plaza I'horru, 8.T. 985 79 69 89.

Barrio de Fueyu, 21.
T. 98579 29 32.
www.sidraquelo.com

LLAGAR DEL QUESU.
Bobes- Sieru.

T. 98579 28 94.
Sidra Orizén.

LLAGARY SIDRERfA

LA MORENA.

Alto de Viella, s/n 33429 Sieru.
T 985263944

SIDRA ARBESU.
Santa Marina, s/n.
T. 985742390.

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

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

NEUNORTE.

Pol de Proni Calle A. Meres.
T. 98593 53 61.
Www.neunorte.com

COEM.

Pol. de Proni C/ A n° 9. Meres.
T. 985 985 315.
coesmastur(@terra.es

AGRICOLA DE SIERO.
La Carrizal, 3. 33189 Anes.
T. 985 920 537.

SIDRER{A FONTEVILLORIA.
Gaspar Jovellanos, 2. Llugones.
T. 98508 18 91.

Sidra Fran - Quelo.

SIDRERIA FRAN.
Llugones. Ctra. Avilés,
T. 985260074.

Sidra Fran.

SIDRERIA LA TERRAZA.
Plaza Les Campes, 24.
T 617 633 630.

“mbiar= puara Bsilie. Haiigpmstee o Ditidiie
Trrraes. b {pmrrmirinio 0 S lelaill
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@ROTICO

EleganteDiferenteDivertido)

Reservas: 636 66 13 64
631 09 2008
Las Quintanas
Crta. Ceares, 112 - B
33210 GION

Agostu 2010 LA SIDRA




82 ENTIDADES COLABORADORAS

SIDRERIA EL CULETIN.
Celleruelo, 66.

T 985722156.

Viuda de Angelén.

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

SIDRERIA MANOLO JALIN.
Plaza Les Campes, 16.

T. 985 72 43 04.

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

SIDRERIA CHIRUKI.
Plaza Les Campes
Sidra Menéndez, Val d’Ornén

SIDRERIA CASA ADELA.
Marquesa de Canillejas, 14 bajo.
T. 98428 14 23.

Viuda de Angelén y Prau Monga.

SIDRERIA LES CAMPES.
Plaza Les Campes, 7.
T. 985723006.

MESON SIDRER{A EL FORNO.
LaIsla.T. 985722711.
Trabanco, Trabanco Selecciéon
Cortina, El Gobernador

SIDRER{A PACO.
LaIsla, 5.T. 985723164.
Sidra Foncueva, J.R

y Trabanco Seleccién.

SIDRERTA LA GRADIA.
LalIsla, 9.T. 984 083 164.
Sidra La Morena.

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

SIDRERIA EL PEDREGAL.

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

SidraVda de Angelon.

TAPIA

SIDRER{A LA CUBIERTA.
Travesia Dr. Enrique Alvarez.
Tapia de Casariego.

T.985 47 10 16.

Solleiro.

MESON EL PUERTO.
Avda Galicia. Edif, El Pilén.
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.

Arbesu.

TARAMUNDI

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

UVIEU

SIDRERIA LA TABIERNA.
Llaviada 5. La Corredoria.
T.9851101 74.

Cortina - Trabanco.

SIDRERIA LA FESORIA.
Avda. Torrelavega, 29.
T.984 1898 01.

Sidra Roza.

SIDRERTA GRANVIA
Avda. Galicia, 3.

T. 9852399 01.
Trabanco y Juanin.

LA SIDRERIA.

Pz. Pedro Mifor, 4.

T. 985 27 55 22.

Cortina. Trabanco Seleccién.

SIDRERTA EL FERROVIARIO.
Gascona, 5.T.985 22 52 15.
Penén y Seleccion Pendn.

SIDRERIA NIZA.
Jovellanos, 1.T. 985 21 97 10.
“Buena Sidra”.

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

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

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

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

SIDRERIA EL DUERNU
Francisco Bances Candano 2
T. 984 088 561

Sidra Trabanco, Cortina y
Menendez.

SIDRERIA EL CACHOPITO.
Gascona, 4.T. 985 21 82 34.
La Nozala.

MATER Asturies.
Gascona, 4.T.985 22 17 70.
La Nozala.

EL RINCON DE GASCONA.
Gascona, 3.T. 984 182 986.
Cortina, Fran, Trabanco
Seleccion.

SIDRERIA EL REGUERON.
Gascona, 19.T. 985 228 888.
Corsino y Viuda de Angelén.

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

SIDRER{A EL MATEIN DEL
PARAGUAS.

Pza. del Paraguas.T. 985 20 07 09.

Vda. de Angeldn.

SIDRERIA NALON.

Fray Ceferino, 12.T. 985 22
00 25.

Sidra Orizén y Villanueva.

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. 985 22 02 07.
Vda. Palacios, Contrueces,
Frutos, Vallina, Villanueva,
Nozala.

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

Vda. Corsino, Trabanco.

ENTIDAES COLLABORAORES

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

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

YANTAR DE CAMPOMANES.
Campomanes, 24 - 26.

T. 985 20 83 82.

Cortina, Trabanco,
Gobernador, Nozala, Frutos.

SIDRERIA LA ZAPICA.
Avda. del Cristo, 65.

T. 985 27 47 62.
Trabanco.

SIDRERIA LA NOCEDA.
Victor Chavarri, 3.

T. 985225959.

Rotando varios palos.

SIDRERIA ELTAYUELU.
Argafiosa, 9.T. 985231815.
rotando 15 palos de sidra.

SIDRER{A EL FARTUQUIN.
Carpio, 19 y Oscura, 20.

T. 985229971.

Sidra Menéndez.

CAFE - BAR LATIRANA.
Tapas y pinchos variados.
Teodoro Cuesta, 17.

T. 985 78 29 84.

REDE DE BIBLIOTEQUES
DEL «PRINCIPADO»

LA CANTINA DELVASCO.
Gascona, 15.
T. 9852201 98.

SIDRERIA AZUL.
L'Argafiosa, 130.
T 985 25 49 52.

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

LA QUINTA, SID. RESTAURANTE
PuertuTarna 11

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

SIDRERA EL TONEL.
Camin Real, 18

T. 985985 726

Sidra Quelo.

SIDRERIA LOS BALCONES.
Camin Real, 67.

T. 98579 30 31.

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

SIDRER{A

EL LLAGAR DE COLLOTO.
Camin Real, 53.T. 985 79 22.
Sidra Vda. de Palacios, Trabanco,
Trabanco Seleccién.

SIDRERIA EL DORADO
Gonzalez Besada 11

T. 985 083 269.

Juanin

SIDRERIA LA CATA DEL MILAN
Emilio Alarcos Llorach, 4

T.985 111 625

escalada , La Nozala , Cortina y
Orizon

SIDRERIA REST. AZPIAZU

Javir Grossi, 2

Viuda de Palacio, Fran, Ramos del
Valle

CHEMA. CASA DE COMIDAS
L'Arquera. Puertu

Arbest, Viuda de Corsino, Peién
y Roza

www.casachema.com

SIDRERTA REST. EL MAYU
Ildefonso Sanchez del Rio 7

T. 985 288 662

Menéndez, Val d’Ornén, Trabanco

VEIGADEO

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

VILLAVICIOSA

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

SIDRERIA EL BENDITU.

Pza. Bl Glievu, 29.

T. 9858927 96 / 629 927 447
Buznego, Villacubera, Zythos.

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

SIDRER{A EL FURACU.
Plaza Generalisimo, 26.
T. 98589 11 99.

SIDRERTA BEDRINANA.
Maliayo, 1.T. 985890132.

SIDRER{A LA TORRE.
Cabanilles, 29.T. 985890149.

SIDRER{A REST. CASA MARCELO
Cervantes 25

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

SIDRER{A EL PORTAL.
Maliayo, 5.T.Tel. 985 892 251.
Menéndez y Val. D’Ornén.

SIDRERIA EL GALEON.
Marqués de Villaviciosa.
T. 985891602.

Rotando varios palos.

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

SIDRA VIGON.
33316 Torn6n. Onoén.
T. 985891786.

SIDRERfA CAMPOMANIES.
Campomanes, 1.
T. 984 39 24 79. 608 778 545

SIDRERTA LA OLIVA.
Eloisa Fernandez, 6.
T. 985 89 26 23.

SIDRERIA EL ESCORIAL.
Maximino Miyar 18

Amandi

T.98589 19 19
www.restaurantelescorial.com

SIDRA EL GOBERNADOR.
El Gobernador, s/n.

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

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

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

LA SIDRA  Nimberu 80



XIXON

SIDRERIA EL SAUCO.
Valencia 20.

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

EL LAVADERU.
Pza. Periodista Arturo Arias, 1.
T. 985 359380.

EL MARINAN.
Casimiro Velasco, 11.
T. 985 35 00 53.

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

Trabanco y Trabanco Seleccion.

RESTAURANTE CASA
RAMON.

Honduras, 37 - La Calzada.
T. 985311 294.

Cortina y Villacubera.

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

Trabanco ,Trabanco Seleccién
y Roces.

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

SIDRATRABANCO.

Llavandera, s/n.T. 985136969.

LLAGAR LA NOZALA.
Cta. AS-18 Km 20,8 - Porceyo.
T.9853071 72.

SIDRA JR.

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

SIDRA CONTRUECES.
Contrueces, s/n.

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

SIDRA ROCES.
Roces, s/n.
T. 98538 86 01.

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.

CASAYOLY.

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

Sidra Pifera. .
LA ESTANCIA DE XIXON.

Avda. del Jardin Botanico, 124.

La Guia.
T. 985 13 23 82.

SIDRERIA CASA TRABANCO.

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

SIDRERIA NORIEGA.
Juan Alvargonzalez, 52.
T. 984 29 36 26.

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

Sidra Frutos, Nozala Seleccion.

ENTIDADES COLABORADORAS

SIDRERIA LA XANA.
Eleuterio Quintanilla, 38.
T. 985 14 91 99.
Menéndez, Trabanco.

PARRILLA ANTONIO I.
Roncal, 1 Xixén.

T.985 15 49 73.

Sidra Trabanco y Trabanco
Seleccion.

SIDRERfA CASA CORUJO.
Carretera del Obispo,75.

T. 985 384 619.

Sidra Contrueces.

LA CHALANA.

San José 31. Esquina Av. El Llano.

T. 985 16 48 27.
Trabanco.

LA ESQUINA.

Juan Alvargonzilez, 3

T. 985140238.

Estrada, Cortina, Villacubera,
Vda. de Angelon.

SIDRERfA MAYADOR.
Riu Nalén, 10.

T. 984 39 65 14.
Rotando Palos

SIDRERIA TINO EL ROXU.
Avd. de la Costa, 30. Xix6n.
T. 985 14 09 91.

Pifiera, Gobernador, Tomas,
Huerces, Cabueries, Viuda de
Corsino, Frutos.

SIDRERIA LA HUERTA.
Camin de la Frontera,337.
Cabuenies.

T. 985 33 29 86.

Sidra Menéndez.

SIDRERIA COLAS
TRABANCO.

Norena, 1.T. 985 149 668.
Sidra Trabanco.

CHIGRE ASTURIANU
CASA JUSTO.

Hermanos Felgueroso, 50.
T. 985 38 63 57.

Sidra Zapatero, Trabanco y
Foncueva.

SIDRERIA URIA.

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

Sidra Foncueva y Trabanco
Seleccion.

SIDRER{A EL REQUEXU.
Rosario, 14. Cimadevilla.

T. 98517 67 97.

Trabanco y Trabanco Seleccion.

SIDRERIA .
RESTAURANTE ROMAN.
Marqués Casa Valdés, 6.

T. 985 35 88 13.

Gobernador, Sopefia, Foncueva
y Muniz Seleccién.

SIDRERIA
RESTAURANTEVALENTIN.
Marqués de casa Valdés, 46.
T. 985 37 32 34

Pendn y Seleccién Trabanco.

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

SIDRER{A PUERTO TARNA.

Luanco,4 bajo.T. 985 355 927.

T. 635 675 561.
Sidra La Mangada,
Foncueva, Contrueces.

SIDRER{A EL CRISOL.
Mariano Pola, 66.
T. 984 39 65 82.

ENTIDAES COLLABORAORES
SIDRERIA JOSE.
Zaragoza, s/n.T. 985 32 06 13. Bescauramie Sidrera
i LArgayon
: & Clagkerm S (B " H x]h
SIDRERIA EL MANZANU. i

o Lraira Hegions
# luae obet [hia
a Forinlud wn Tagpas

Garcilaso de la Vega, 39.
T. 985 36 04 75.
Sidra Vda. de Angelon.

SIDERfA CORONA.

Travesia del Mar, 3. . .

T. 98532 10 34. . &
Sidra Canal.

SIDRERfA LOS POMARES. fileudn - Sibreria

Avda. Portugal, 68.
T. 985 35 46 07.

SIDRERIA CASA CARMEN.

Manso, 26.

T. 985 33 44 15. I i
Sidra Riestra, Trabanco MHI'H
y Trabanco Seleccién. g
LLAGAR EL MANCU

Camin de la Eria 49

Cabuenes

JR y L'Ynfanzén
www.llagarelmancu.com

LA BOLERA ASADOR-REST
Av. Xardin Boténicu 355
La Guia

il

, i, Y5 S0 ey
SIDRERIA-REST. ARGENTA ) g

Fzcurdia 194 \
T. 984 49 22 19

Menéndez, Trabanco

SID-REST. LOS CAMPINOS
Cuadonga 8
www.sidrerialoscampinos.com
Herminio, Menéndez, Castaion

RESTAURANTE
SIDRERIA

SIDRERIA-REST. NACHO
Aguado 36

T. 985 133 090

Acebal, Trabanco

SIDRERIA CASA FEDE.
Acacia,5.

T. 985 34 40 07.

Sidra L'Argayon.

-
UNLE
FabRA RLLTIRA] ASTUIRIAKA

" TIANA - BERD
mmﬁuﬂun-mmna-

SIDRERIA LA GARULLA.
Numa Guilhou, 20.

T. 985354639

L’Argayon.

SIDRERfA CABRANES.

Avda. Pablo Iglesias, 23. -
T 985131487 MILVHENRIE HESTALNHANTE

Sidra Pefion. E IB é’ﬂ-l- i “
SIDRERIA SIMANCAS. -4 Hn s . - 0

FiLcalios Wi nu;.ﬂ.']..___ -

TAFLY vARIKDAR

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

RESTAURANTE SIDRER{A
CASA FERINO.

Ctra. Carbonera, s/n. Roces.
T.98538 04 71. Mad

usceF [ Rras Baicas)

e ' Pulpo Amanicdds
5“: g?r-‘% Peiradot

£L TRAVIESY TrE

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

SIDRER{A LA VERJA.
Avda. de la Costa, 97.

T. 98537 30 19. ,’;E'H“.”':i
Castafion y Trabanco.

SIDRERIA LA GALANA.

?.la; 251994 20, D ey
SIDRER{A EL RESTALLU. g

Decano Prendes Pando .
T. 985 35 00 48.
Sidra Pefién y Pefi6n seleccion.

pelayu caaya

Tino phona £34) BO0ITH 175
priayEanh i holread com
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__ 84  ENTIDADES COLABORADORAS

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, Castainén y Vallina.

SIDRERIA EL PILU.

Avda. Gaspar Garcia Laviana, 8.
T. 985 39 42 35.

Riestra - Val D’Ornon.

SIDRERIA LLAGAR
CASA SEGUNDO.
Cabueries.

T. 985 33 36 32.
Sidra Segundo.

LLAGAR DE CASTIELLO.
Camin San Miguel, 807.
Castiello de Bernueces.

T. 985 36 83 38.

LAVOLANTA.

Teodoro Cuesta, 1.

T. 985348819.

Canal, La Nozala,

Trabanco Seleccién, Fonciello.

PARRILLA CARCEDO
Velazquez 9

T.984 191 344
Trabanco

EL MALLU.
Pola de Siero, 12.T. 985319410.
Menéndez.

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

SIDRERIA EL CHAFLAN.
Manuel Llaneza / C. Becquer.
Sidra Menéndez.

RESTAURANTE PARRILLA TIRATE
AL MATU

Camin del Cementeriu 40. Xove

T. 985 332 521

Trabanco, Escalada.

EL PANERU

Alejandro Farnesio 3

T. 985320505
Menéndez, Val d’Ornén

RESTAURANTE LA BOMBILLA.
Caldones.T. 985136121.
Pifiera, Trabanco.

BAR DE RUBIERA.
Santa Olaya - Baldornén.
Trabanco, Menéndez.

SIDRERTA CASA MIGUEL.
Eleuterio Quintanilla, 69.

T. 985094005

Trabanco, Trabanco Seleccién.

LES TAYAES.

Cra. Carbonera, 50.
T. 984394083.

JR.

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

PARRILLA EL CHARRUA.
C/ Bélgica, 2.T. 985380014.
Trabanco.

SIDRERIA RESTAURANTE
CABANAQUINTA.

Ctra. Carbonera, 28.
Riestra, Frutos y Acebal.

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

HOTEL VILLA DE XIXON.
San Juan de Vallés, 3.

T. 985 14 18 24.

Sidra Trabanco.

RESTAURANTE EL PLANETA.
Transitu Les Ballenes, 4.

(Pto Deportivo). Cimavilla.

T. 985 35 00 56.

SidraVda. de Angelén.

RED MUNICIPAL

DE BIBLIOTECAS

DEL AYUNTAMIENTO
DE XIXON

SIDRERIA I’AYALGA
Prendes Pando, 11.T. 985399444,
Alonso. Pifiera, La Nozala Oro

SIDRA CABUENES.
Camin del Barriu, 5.
Cefontes. Cabuefies.
T. 985 16 24 22.T. 669 860 598.

SIDRER{A EL TRAVIESU.
Sahara ,18.T. 985 39 42 95.

SIDRERfA ARROYO.
Arroyo, 16.T. 985 16 49 81.
Val d’Ornén, Fanjul.

SIDRER{A GIGIA.
Oscar Olabarria, 8.T. 985 34 87 13.
Nozala, Fanjul.

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

LLAGAR I’ALBA.

Teodoro Cuesta, 19.

T. 985 34 88 19.

Canal, La Nozala,

Trabanco Seleccién, Fonciello.

LAGAR ELTROLE.
Cabuenes. T. 985 36 19 50.
www.lagareltrole.com
info@eltrole.com

SIDRERIA LA POMARADA.
Juan Alvargonzilez, 41.
T.985151962.

Menéndez, Valdornén, Fonciello.

SIDRERTA CANDASU.
Sierra del Sueve, 14. Nueu Xixon.
T. 984 393 037.

SIDRERIA EL TRASGU FARTON.
Lluanco, 16 baxo.
El Pilofiu, Fanjul

SIDRERfA LA NUEVA FUEYA.
Marqués de Urquijo 12.

T. 984 491 244

Trabanco. Castaiién

SIDRERIA VIVI.
Jovellanos 1
T. 984 391 224

SIDRERfA SANTA ANA.
C/ SantaAna 17

T 615978 429

Pifiera

SIDRERIA LA MONTERA PICONA.
Saavedra, 3y S

T. 984 49 02 10

Menéndez, Val d’Orné, Roces

ELIAS NORIEGA.
Menéndez Pelayo, 3.
T. 985 332 078.

ENTIDAES COLLABORAORES

LA POSADA DE SOMIO

Camin de los Nozales 318 (Pza La
Pipa) Ctra L'Infanzén.

T. 985 338137.
www.laposadadesomio.com

CASA SUNCIA
Camin de Cabuefies 971 - Somio.
T. 985 366 169.

LLAGAR DE BEGONA

San Bernardo 81.

T. 985176 243 / 985319 081.
www.elllagardebegona.com

BOMBONERIA GLORIA

Ferndndez Vallin 2.T. 985 172 661.

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

EOLO INNOVA
Avda. de los Campones par Gi-2.
Tremarnies. T. 985 30 70 07.

REST. SIDRERIA EL LLAVIANU
Donoso Cortes 6. El Coto

T. 984 49 21 13.
www.sidreriaellavianu.com

SIDRERA ZAPICO
Rio Sella 7
Tremanes.T. 985 38 40 06.

SIDRERIA CASA CARMEN
Cai Manso 26

SIDRERIA TREBOLE
Vizconde de Campogrande 4

SIDRERIA NAVA
Plaza La Serena

SIDRERTA PRINCIPADO
Matematico Pedrayes 3

SIDRERIA PENA MAYOR
Avilés 14

T.985 17 20 32

Menéndez, Trabanco, Trabanco
Seleccion

SIDRERIA EL RINCON DETONI
L'Infiestu 21
Menéndez

69.G RESTAURAN EROTICU
Carretera Ciares 112
Les Quintanes

TWIST VEGETAL

San Bernardo 18

T. 984 190894 / 984 190951
Gelo

SIDRERTA LARRIBA
Llastres 10

T. 985 34 41 02
Cortina, Arsenio

SIDRERIA KIERCHE

Juan Alonso 11

T.985357670 /9843998 24
Arbesu, Trabanco

SIDRERIA CIFUENTES
Avelino Gonzilez Mallada 54
T. 984 39 50 58

Piflera
www.sidreriacifuentes.com

SIDRERIA PUENTE ROMANO
Marqués de Casa Valdés 21

T. 985 13 40 04 /98533 01 07
Menéndez y Castaiion
www.sidreriacifuentes.com

CASA ARTURO. MERENDERU

Profesor Pérez Pimentel 73 La Guia

T. 98536 13 60 /985362851
JR, Buznego, La Nozala
WWWw.casaarturogijon.com

MADRID

RESTAURANTE LA HOJA

LA FUEYA.

Doctor Castelo, 48. T. 914 09 25 22.
info@lahoja.es

RESTAURANTE SIDRERIA
CASA PARRONDO.

Trujillos 4, 9. T. 915 22 62 34.
rcasaparrondo@yahoo.es

RESTAUR’ANTE
EL RINCON ASTURIANO.
Delicias, 26. T. 915 30 89 68.

RESTAURANTE EL NERU.
Bordadores ,5.T. 915 411 140.
info@restauranteelneru.com

PAIS VASCU

SIDRA SETIEN.
Gurtzeta Berria Baserria. Urnieta.
T. 943 551 014.

SIDRA ELUTXETA.
Elucheta Vaserria - Otzaran Bailara.
Urnieta. T. 943 556 981.

SIDRA OLAIZOLA.
Osinaga Auzoa, 36. Hernani.
T. 943 336 731.

SIDRA ELORRABI.
Elorrabi Baserria, Osiflaga Auzoa, 13.
Hernani. T. 943 336 990.

SIDRERIA LARREGAIN.
Larregain Baserria, Erefiozu Auzoa.
Hernani. T. 943 555 846.

SIDRA ABURUZA.
Olatza Baserria. Aduna.
T. 943 692 452.

EGILUZE
Zamalbide Auzoa, Egi-Luze Baserria.
Errenteria. T. 943 523 905.

SIDRA BEGUIRISTAIN.
Tturrioz Baserria. Idiazabal.
T. 943 652 837.

SIDRA AULIA.
Aulia Etxea. Legorreta.
T. 943 806 066.

SATXOTA.
Satxota Santiago Auzoa. Aia.
T. 943 835 738.

BALEIO.
Aran Eder Bidea, 16. Oiartzun.
T. 943 491 340.

BEREZIARTUA.
Iparralde Bidea, 16. Astigarraga.
T. 943 555 798.
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Aparte de colaboradores,
suscriptores, Conseyeries del
«Principado» y Cantabria, Clubes
gastrondmicos, Bibliotecas de
Asturies, kioskos y librerias, La Sidra
tfambién se distribuye en:

ARRIENDES DE COLLABORAORES Y
SOSCRITORES, CONSEYERIES DEL «PRINCIPADO»
Y CANTABRIA, CLUS GASTRONOMICOS,
BIBLIOTEQUES D’ASTURIES, KIOSKOS Y
LLIBRERIES, LA SIDRA TAMIEN SE DISTRIBUI EN:

AYUNTAMIENTOS: ALLANDE, ARREONDU,
AYER, AMIEVA, AVILES, BALMONTE, BARCENA,
BIMENES, BUAL, CABRALES, CABRANES,
CABEZON DE LA LLEBANA, CAMALENU,
CAMARGU, CANDAMU, CANGUES D’ONiS, CANGAS
DEL NARCEA, CARAVIA, CARRENO, CARTES
CASU, CASTANEDA, CASTRILLON, CASTROPOL,
CIEZA, CILLORIGU, CUANA, COLUNGA, COMILLAS,
CORVERA, CUIDEIRU, DEGANA, EL FRANCU,
GURIEZU, ESCALANTE, GOZON, GRAU, GRANDAS
DE SALIME, IBIAS, EILAO, ILLAS, LAMASON,
LIERGANES, LLANGREU , LLAVIANA, L.LENA,
LLANES, LLANERA, LLOREDO, MAZCUERRAS,
MIENGU, MIERA, MORCIN, MUROS DEL NALON,
NAVA, NAVIA, NORENA, ONIS, PARRES,
PENAMELLERA ALTA, PENAMELLERA BAXA,
PENAGOS, PESAGUERU, PEZOS, PIELAGOS,
PILONA, PONGA, POTES, PRAVIA, PRUAZA,
PUENTE VIESGO, RIONANSA, QUIROS, LES
REGUERES, REOCIN, RIBADEVA, RIBESEYA,
RIBERA, RIOSA, RUENTE, SALAS, SAMARTIN
D’0ZCOS, SAMARTIN DEL REI AURELIU, SAN
VICENTE LA BARQUERA, SANTISO D’ABRES,
SANTAYA D’OZCOS, SANTILLANA DEL MAR,
SANTIURDE, SANTU ADRIANU, SARIEGU, SARU,
SELAYA, SIERU, SOBRESCOBIU, SOMIEU, SOTO’L
BARCU, SUANCES, TAPIA, TARAMUNDI, TEBERGA,
TINEU, TORLAVEGA, TRESVISO, VALDALIGA,
VALDES, VAL DE SAN VICENTE, VALENCIA DE
DON JUAN, VEGA DE PAS, VEIGADEO, UDIAS,
UVIEU, VEGA DE LLEBANA, VILANOVA D’0ZCOS,
VIL.LABLINU, VILLAVICIOSA, VILLAYON, XIXON,
YERNES Y TAMEZA.

LLAGAREROS VASCOS

ABURUZA, AGINAGA, ALBERRO, ALORRENEA,
ALTUNA, ALTZUETA, ANOTA, ARAETA,
ARISTIZABA, ASTARBE, ASTIAZARAN,

AULIA, BALEIO, BARKAITZEGI, BEGIRISTAIN,
BEREZIARTUA, BUENAVENTURA, ELOBARRI,
ETXEBARRIA, EGI-LUZE, EULA, GARZIATEGI,

réstate la

Buscamos
collaboraores

652 59 49 83
lasidraldebalu@yahoo.es

Lujé Semeyes
www.flickr.com/lujo
www.wix.com/Lujo_semeyes/Lujo

lujosemeyes@gmail.com
696315189
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GAZTANA, GURUTZETA, IGELDO, ITXAS-BURU,
IPARRAGIRRE, IRIGOIEN/HERRERO, ISASTEGI, JUAN
MENDIZABAL, LARRARTE, LARREGAIN, LIZEAGA,
OLAIZOLA, OIARBIDE, OTAZU, OTSUA-ENEA, ORDO-
ZELAI, OTEGI, OIANUME, OLA, OTATZA, PETRITEGI,
REZOLA, R. ZABALA, SAIZAR, SARASOLA, SATXOTA,
SETIEN, TXIKI-ERDI, URBIARTE, URDAIRA, URKIOLA,
URRUZOLA, ZABILDE.

RESTAURANES

A CORUNA: CASA RAMALLO / CASA MARCELO.
ALBACETE: casa PACO / EL CORREDERO / EL
CALLEJON. ALMERIA: EL PARAISO / ALEJANDRO
/ LA REJA. BARCELONA: AROLA/ EL DRAC /
POMARADA / SANTCELONI / CA L’ANDREU / ELS
PESCADORS / EL CANGREJO LOCO / WINDSOR

/ SAMOA / CAN SOLE / Picus. CASTELLON:
JuANITO / D’EMILIO. CIUDAD REAL: SALONES
VIEJA CASONA / SENORIO DE LA ESTRELLA.
GUADALAJARA: EL DONCEL / LA MORADA DE
MARIA MALAGA: SAN BENITO / SANTIAGO /
TRAGABUCHES. EL RINCON ASTURIANO / HERRERO
DEL PUERTO / LA QUINTA LA RIOJA: LoS ABADES.
MADRID: OVEN / LA COPITA ASTURIANA / LA
COCINA DE ANA / LA CAPILLA DE LA BOLSA

/ COQUE / DON PELAYO / EL PARAGUAS /
CAMPIELLO / GRACIANO / NAVIEGO / LABRADOR /
SENATOR / LA VACA ARGENTINA / LAS ESTATUAS
/ EL HORNO DE JUAN. NAFARROA: LA CHISTERA
/ RODERO. DON PABLO. PALENCIA: VENTA
ZAPATONES / LA CASA DEL ABAD/ EL SENORIO.
SEGOVIA: LAS CASILLAS /DI VINO / EL FOGON
SEFARDI / EL CLAUSTRO DE SAN ANTONIO EL
REAL. SEVILLA: ANTONIO ROMERO / ZENIT / CASA
ROBLES. TOLEDQO: CIGARRAL DE LAS MERCEDES

/ EL ASTURIANO / CASA zAPIcO. ZAMORA: EL
EMPALME / LA CASONA DE SANABRIA / CASA
PANERO.

SIDRERIES

A CORUNA: LOS MOLINOS. ALICANTE: NARCEA

/ LA CASA DE Asturies / GIJON / ALDAPA /
FARTUQUIN. BADAYOZ: ASADOR CASA POLO /

EL HORNO ASADOR SIDRERIA. BARCELONA: EL
FURACU / EL LLAGAR DE GRANDA. BURGOS:
ASTUR / EL TRASGU / LA PARRILLA DE LA LLANA /
EL coMPAS DE HUELGAS. CANTABRIA: cHUs / LA
CASA DEL JAMON / LA SANTINA / LA ALQUITARA

/ LA SIDRERIA. CASTELLON: SANABRIA / LA
SIDRERIA DE. CUENCA: LA FIGAL / CUENCA:

LA FIGAL. GUADALAJARA: CARLOS. HUESCA:
MOJON. EIBISSA: Asturies. LANZAROTE: casa

EL RUBIO. LA RIOJA: SAN GREGORIO. LAS
PALMAS: Asturies. LLEON: EL DORADO / LA
SIDRERIA / LOS CABALLOS / HERMINIO CARRAL
cAsTRO. MADRID: LA POSADA / LA CREACION /
LA MADRENA / LA MAQUINA / LA PANERA / LOS
VALLES MINEROS / EL GALLU LA QUINTANA / TEITU
/ CASA PARRONDO / CASA HORTENSIA / CASA DE
ASTURIES / CASA BALTASAR / CASA MINGO / CASA
PORTAL / CASA LASTRA / CARAVIA / BAR Asturies
/ SIDRERIA DE LOZOYA / BALMORI / EL OSO /
SIDRERIA PALADIUM / LA SANTINA / LA FOGAZA

/ CARLOS TARTIERE / LA BARRICA / CAMINO / LA
BURBUJA QUE RIE / EL ESCARPIN / EL LLAR / LA
FUEYA / OVIEDO / LA PANERA / EL PIORNAL / EL
NERU / DIEGO / BULNES / EL LLAGAR / CASA FIFO
/ EL LLAGARO[\I / EL RINCON DE PELAYIN / LA
cAMOCHA. MALAGA: RESTAURANTE UROGALLO /
MANOLO / LA SIDRERIA EECONDIDA. MURCIA: LA
SIDRERIA ESCONDIDA / EL LAGAR DE DON PELAYO
/ CARMEN MARTINEZ FRUTOS. NAFARROA: LA
RUNA / LA SIDRERIA. OURENSE: CARROLEIRO.
PALENCIA: Asturies. PONTEVEDRA: EL ESTRIBO

/ LAR DA SIDRA. SALAMANCA:: MATER Asturies

/ LA SIDRERIA. SEVILLA: Asturies. TENERIFE:
MARIANO / LA SIDRERIA. TOLEDO: PRIMERA PLANA.
TARRAGONA: LA MURALLA. ZAMORA: LA
MANZANA VERDE. ZARAGOZA: LA SIDRERIA

R.R., VALENCIA: EL MOLINON / LA SIDRERIA / EL
PARADOR / EL XIRINGUELU.
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Con el ultimo escanciador eléectrico

de Eolo Innova..... :acertarés de plenO!

Mas sofisticado, mas silencioso y desarollado integramente en Asturias

Bmmnﬁg Lo hacemos facil, lo hacemos mejor.

www.eolo.com | www.eoloinnova.com







