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LA SIDRA DIXITAL / LA SIDRA DIGITAL

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

FACEBOOK
(www.facebook/lasidrainfo)

LA SIDRA 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
|‘ : l (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
http://www.flickr.com/lasi-
dra/

Espaciu habilitdu pa que tolos amantes de
la sidre y de la fotografia puean compar-
tir 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
http://www.flickr.com/lasidra/

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

Setiembre 2010 LA SIDRA



LA MUI SIDRERA
VILLA DE XIXON

XIX FIESTA DE LA SIDRE




Angue paeza imposible, 1a
Fiesta de la Sidre de Xixon
sigue superandose anu ente
anu, especialmente pola
descomanada participacion
popular de la que gocia. Un
anu Mas, Xixon pue presumir
de ser I'auténtica capital
sidrera mundial.
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La Fiesta de la Sidre de
Xixon felicité a Sidra
Penon nel so centenariu

Ul
l:|'.|,l‘i‘|

LUJO SEMEVYES

La Fiesta de la Sidre quinxo felicitar al llagar de Pe- o, =
AN nel so centenariu de tala miente que, dientru la

SO programacion, lalcaldesa de Xixdn fexo entrega _ 1 Cﬁnrﬁnanu
d’'una placa comemorativa a Arturo Gonzalez Cortés, 1910-20i10
quinta xeneracion familiar del llagar d’Albandi, y de-
mientres los tres diis que durd I'eventu pue afirmase
que les felicitaciones foren costantes, siendo en bona
midia protagonistes d’esta XIX fiesta sidrera.

Sidra Pefion entamo en 1910, de la mano de Francis-
co Gonzalez, pero tovieren de pasar 38 anos fasta
gu’entamara’l so xorrecimientu cola costruicion de la
primer nave “grande” y 43 afos dempués, en 1991, Mi-
guel Gonzalez, la segunda xeneracion familiar, recoyo
el Primer Tonel d’Oru que concedia la Fiesta de la Si-
dre de Xixon.

Agora mesmo, Arturo Gonzalez, de 18 afios, ye la momentos, xunciendo de la forma qu’ellos supieron vy
quinta xeneracion d’esti llagar y preparase pa tomar saben facer, los avances cientificos y teunoldxicos con
el relevu nel camin cuandu’l tiempu-y lo marque. Me-  una tradicion, gu’agora mesmo ya puen presumir de
tantu y non, Sidra Pefdn siguira dandomos perbonos  ser centenaria.

LA SIDRA  Ndmberu 81
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XURDE MARGARIIDE

Berto y Berta tornaron a salir de la so mazana pa compartir con xixoneses,
asturianos y amantes de la sidre en xeneral, la sidre de venti llagares
asturianos que punxeron lo meyor de la so bébora pa esfrute de los miles y
miles de sidreros que s'averaron a Xixon ente’l 27 y el 29 de setiembre.

La popular pareya de trasgos, presentes dende va catorce anos comu imaxe
publica d’esti eventu, de xuru taran mas que satisfechos con esta XIX Fiesta
de la Sidre de Xixdn que superd, si yera posible, ediciones anteriores y esta
vegada el Nuberu aparcé la Aube pa tomar unos culinos con nés.

Xixdén sabe a sidre, la Fiesta de la Sidre enllena Xixdn
de saborgu y arume a sidre. La nuesa bébora patria,
aduefiase de la ciuda y aposienta nel so mesmu coral:
'Ayuntamientu y los Xardinos de la Reina, pa remem-
brar a propios y estraflos qu’esta ye la so folixa.

Munchu mas gu’una “Fiesta d’Interés Turisticu Rexonal”
y gu’una activida de rellenu p’allargar el branu xixonés
aculla de la Feria Muestres. La Fiesta de la Sidre tien
una entida propia que sobropasa a la mesma sidre que-
y da’l nome vy la xustificacion. Ye una fiesta asturiana,
nel sentiu estrictu del términu, una folixa onde lo as-

turiano esprésase con tantu puxu comu normalida, vy
onde la participacion popular ye'l meyor de los progra-
mes posibles.

Esti aflu batidése de nueu’l récord mundial d’echaores
nel pedreru de Castrillon, rebutizau agora comu playa
Poniente. Milenta de presones entonaron al tiempu los
Cancios de Chigre, prebose la sidre de venti llagares
qgue punxeron de baldre pa tolos asistentes lo meyor
de los sos toneles, y quien enta nun conociere un llagar
per dientru tuvo la oportunida de visitar cuatru.

Pero vaigamos con un pocu n‘orde.

LA SIDRA  Ndmberu 81



VIENRES 27
DIl LESCANCIAOR

La Fiesta entamd cola esperada apertura del Mercain
de la Sidre y la Mazana, que cuntd cola participacion
de venticincu artesanos que, asitiaos nos Xardinos
de la Reina caltuvieron abierto tolos diis que durd la
Fiesta de la Sidre dica les doce la nueche, y que cos-
titdin por sigo mesmo un importante reclamu pa los
asistentes, sosprendiendo siempres coles sos nove-
doses propuestes.

Al pocu tiempu, entamaron a salir los buses sidreros
con destin a les visites guiaes al Llagar de Trabanco
y de La Nozala (el sabadu tocarien les visites al Lla-
gar de Menéndez y de Castiello). Activida que xun-
ce componentes didauticos y gastrondmicos, darréu
gu'amas de presentar les istalaciones de los llaga-
res y comentar les sos carauteristiques y el procesu
d’ellaboracion de la sidre, finen con una espicha mas
gu’afayaiza,

Esti afu los llagares participantes fueron Trabanco, La
Nozala, Menéndez y Castiello.
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VIENRES 27
DIl LESCANCIAOR

Félix de la Fuente repite
trunfu en Xixon y tensa la
clasificacion xeneral

| uJ6 SEMEYES

El parragués Félix de la Fuente (Sidreria El Mirador. sificau.
Les Arriondes) paez tene-y tomada la midia a la preba
xixonesa, y con esti nueu trunfu na Fiesta de la Sidre
de Xixon, tensa entd mas la clasificacion xeneral del
Concursu d’Echaores d’Asturies, colocandose per de-
lantre de I'actual campiona, Loreto Garcia y asitiando-
se nel tercer puestu, a 12 puntos del cabezaleru (Pablo

Gonzalez) y a tan solo 8 del segundu clasificau, Wil- )
kin Aquiles. Na categoria llocal (Echa-

dores de Xixon) el primer
llugar foi pa Christian
Aquiles.

Na categoria xuvenil, de
menores de 16 afos, la
carbayona Sandra Marti-
nez tamién revalid®’l so
entitulu de campiona al-
gamau I'afu pasau.

El Concursu d’Echaores del Festival de la Sidre de
Xixon afitase dii ente dii comu la preba mas relevante
del calandariu, non solo pol prestixu que-y apurre la
perimportante participacion de echaores, v la calida Acabante de cellebrase

de los mesmos, sinon tamién porque’l seguimientu esti concursu de Xixon, a falta de diez concursos pa
popular a la mesma ye ensin dubia el mayor de tolos due fine’l circuitu y con 16 ya disputaos, la clasifica-
Concursos que se rialicen. cion ta comu vien darréu:

De la calidé de la competicion v de lo refiio de la mes- - Pablo Alvarez, 100 puntos.

ma nun hai que ver mas que la clasificacion: Félix de - Wilkin Aquiles Bautista, 96 puntos (+4).
la Fuente trunfé con 80,20 puntos, seguiu d’Alberto
Truchado (79,50), Nekane Martinez, (78,80), Aly Mo-
cayo (78,60) y Pablo Alvarez, (78,50). Ello ye, namas - Loreto Garcia (actual campiona d’Asturies), 74 pun-
170 puntos de diferiendia ente’l primer vy el quintu cla-  tos (+26).

- Félix de la Fuente, 88 puntos (+12).

LA SIDRA Numberu 81



- M4, del Pilar Riestra -

Ingredientes: botella de sidra Trabanco,
botella pequena de Trina de Manzana,
cuatro sobres de azicar,
media manzana cortada en trozos, hieloy ...

B Vith, 5/«
Tl 942 779 714




VIENRES 27
DIl LESCANCIAOR

Costo, esti afiu el Récord Mundial d’Echau simulta-
niu féxose de rogar, y angque s’entamo a bon ritmu
-escomenzaba a les siete, pero ya dende les cincu
habia xente faciendo cola- a la fin foi preciso espe-
rar dos hores y cuartu (una hora mas de lo previsto)
pa revalidar esti récord... ello asina, ca vuelta ta mas
xeneralizao acudir al pedreru del Castrilléon en plan

7.293 culinos baten

merenderu, con mesa, sielles, tortiella, ensaladilla,
filetes empanaos...

Manfredo Alvarez y Tino Pafeda diéronlo too pa
caltener a la xente entretenio mentes s’entamaba
y non col echau d’esi culin simultaniu, cuntando pa
ello col sofitu incansable de la Banda Gaites Noega
gue nun dieron parao en tol tiempu..

LA SIDRA  Ndmberu 81



el record

La sidre punxolo Pefidn -perbona sidre por cier-
to- que cumplid abondosamente col compromisu
d’aportar les 7.239 botelles del récord del afu pa-
sau Mas una pa esti afu (en rialida aportd 8.000
botelles).

Nel sable de Castrillon el meyor de los ambientes
posibles, angue ente toa esa marexada humana
pudo vese cuasique de too, munchu turista despis-
tau gue nun sabia qué facia elli ente toa esa xen-
te “armao” con botelles, dalgun desfasau que nun
fexo la tardi con una caxa sidre, y comu nun podia
ser menos, tamién hebio sitiu pa la reivindicacion,
porque los vecinos d’El Muselin tamién guinxeron
dexase ver, vistios con camisetes y una pancarta:
“Echamos un culin, pero nun mos eches d’El Mu-
selin”.

Por cierto, Paz Fernandez, I'alcaldesa xixonesa, ta-
mién tuvo elli.

N/
. Testu: Eduardo Vazquez Coto

/Quintueles - VILLAVICIOSA
Tel. 985 8% .48 26 .=

Setiembre 2010 LA SIDRA
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SABADU 28
CANCIOS DE CHIGRE

Al altu la lleva!

Una Plaza Mayor apinada de xente, participd cancian-
do al altu la lleva nel impresionante conciertu del Or-
feon de Xixoén, gu’interpretd un total de 23 cancios
“de chigre” acompangaos poles voces mas 0 menos
entonaes de miles de presones. Tantu asina que’l di-
reutor del Orfedn, Carlos José Martinez, dedico’l pri-
mer aplausu de la nuechi al publicu por ser “el coru
mas grande del mundiu”

Por un euru podia mercase’l programa cola lletra
del popular cancioneru (eso si, castellanizao fasta
absurdu) o siguir direutamente les lletres al traviés
de les pantalles xigantes colingaes a dambos llaos del
escenariu, nun karaoke bien afayaizu, del que fueron
precursores I'afiu pasau’l grupu Zapica.

En tou casu, pa los mas de los asistentes nun fexo fal-
ta recurrir nin al karaoke nin al programa, porgue los

f-‘ns :'dr-'l a rmt‘.;gﬁ

Chigre en La Felguera: 984181513
Llagar en Nava : 985717428
www. Sidra-Alonso.com
sidralonso@telefonica.net
Sidromovil -627976920

e 3

- ARBEJIL, S.L.

INSTALACIOMNES Y SERVICIOS
INTEGRALES EN CONSTRUCCION

Méwil 629 77 42 69
arbejilsl@telecable es

Tel.: 985 096 252 - Fax 984 199 084
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cancios escoyios esti afiu -del cancioneru de Torner
la mayoria- yeren perconocios: “Chalaneru”, “campa-
nines de mi aldea”, “Nun hai carretera ensin barru”....
ya indesplicablemente tamién “Y nos dieron las 10” de
Joaguin Sabina que nun se sabe qué pinta nunos can-
cios de chigre. iMenos mal gque nun-yos dio por traye-
mos a “La Pantoja”!,

El conciertu, gu'entamd a les 9 la nuechi y que durd
hora y media, zarrd con ‘Xixon del Alma’ y ‘Asturies
Patria Queria’, pero lo cierto ye que la musica siguid
pelos chigres, y nel espiritu de les miles de presones
gue participaren nel multitudinariu coru.

N\ Testu: Llucia Ferndndez Marqués
Semeyes: Lujé Semeyes

Setiembre 2010 LA SIDRA



20

EYES

Luso SEM

DOMINGU 29
Dil DE LA SIDRE

Un culin pa entamar y Manolo
“El Moyau” Tonel d'Oru

'IJ'

La xornada entamo bien ceo cola «Ufierta’l primer cu-
lin», actu emblematicu col que s’abre la degustacion
de baldre de sidre na Plaza Mayor. Esti afu I'honor
correspondio-y a Gerardo Menéndez Garcia, qu'echo
esti primer culin en representacion de Sidra Menén-
dez, ganaora del Premiu Eloxu d’Oru y del Premiu’l
Publicu nel 2009.

Premiu «Tonel d’Oru»
Dende que s’entamd en 1.990 a entregar el “Tonel

d’Oru”, enxamas nun tuvo mas sentiu’l nome d'esti
premiu, porque falar de Manolo “El Moyau”, Jose Ma-
nuel Sanchez Blanco, ye falar de toneles.

Toneleru autodidacta, de 83 anos d'eda, gu'entama
formalmente con esta activida a los 16 afios y de cu-
yes manes salieron la imensa mayoria de los toneles
gu’esisten nos llagares asturianos y tamién vascos,
onde fueren a parar munchos dellos y gu’anguafiu
son de los sos principales compraores.

Pasatos pa contar tien tolos del mundiu, comu’l so

LA SIDRA  Ndmberu 81



entamu comu toneleru, a los 13 aflos pa iguar un tonel
que-y cayera xubiéndolu al carru, o los 144 toneles de
20.000 llitros que foi a costruyir en namas 14 meses.

Los toneles mas grandes que fexo foron pa Sidra
Saizar en Gipuzkoa, y pal Llagar de Peidn, con una
capacida de 48.000 llitros, y tien usao maera de car-
bayu, y fasta d’ocalitu, angue elli tienlo bin nidio: la
meyor maera ve la de castanal.

Dende LA SIDRA gueremos amestamos a les mun-
ches felicitaciones que de xuru tien recibies estos diis.

DICCIONARIU
SIDRERU
| 3¢
S
ROl
e
(A

1.2°

12 €
Soscritores - 10 €

Setiembre 2010 LA SIDRA
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DOMINGU 29
Dil DE LA SIDRE

El mas prestosu, les meyores
presentaes y el mas novedosu

XURDE MAERGARIDE

Viandas y Saberes y Oleum repitieron premiu ‘A
les mercancies meyor presentaes’ y ‘Al puestu mas
prestosu’ respeutivamente y Nemoralia ‘Al productu
mas novedosu’.

El Mercain de la Sidre y la Manzana. asitidu a lo llargo
de los Xardinos de la Reina, costituise ca vuelta mas
nun ellementu impresicindible d’esta fiesta sidrera,
xunciendo perfechamente gastronomia y arte a par-
tes iguales, colo que la elleicidon del xurdu ca vuelta

se fai mas enguedeyada por mor de la muncha cali-
da de los puestos presentaos. Tanto ye asina qu’esti
afu decididse dar, por primer vegada dende que se
cellebra’l concursu, el nome de los puestos finalistes
de ca categoria.

Ello asina, el puestu de Viandas y Saberes algamd’l
premiu ‘A les mercancies meyor presentaes’, que-
dando per delantre de la Confiteria Colén y la Con-
fiteria Collada. El premiu ‘Al puestu mas prestosu’

il
s

3
e

0!
b

-
:
E“
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foi pa Oleum, quedando per detras Confiteria Colén
y Viandas y Saberes. Y Nemoralia, cola so orixinal
bisuteria ellaborada con maera de pumar algamad’l
premiu ‘Al productu mas novedosu’, frente a la Hela-
deria Islandia que tamién impresiond coles sos ma-

23

zanes rellenes de bonitu, la Confiteria Colén col so
manzapan (reparese na ‘n”) y Mieles y Licores Vayu
cola so sidre d’estremaos saborgos, gu’a puntu tuvo
de costa-y un disgustu a dalgun purista del mundiu
la sidre.

Premiu a la “Efiqueta
mas Guapina”

J. ELoy

Una noveda interesante esti anu foi la entrega del diploma a la “Etiqueta mas Guapina”, rializada
por Sidrastur, grupu de colleicionistes d’etiquetes de sidre y gu’esti afu foi otorgada al llagar Los

Angones.

El colleicionismu d’etiquetes de sidre ye una activida que ca vuelta tien mas seguidores dientru y
fuera’l nuesu pais, y nel que 'asociacion Sidrastur ye un ellementu referencial poles sos iniciatives

nesti campu.

Sidreria  Marisqueria

c/ Teodoro Cuesta, 1 (Frente Diario El Comercio
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DOMINGU 29
Dil DE LA SIDRE

“Eloxu d’'Oru” pa Caminy
“Premiu’l Publicu” pa J.R.
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La entrega del “Eloxu d’Oru” y el “Premiu’l Publicu”
son, ensin dubia dala, los momentos estelares de la
Fiesta de la Sidre xixonesa pa tou sidreru que se pre-
cie. L’interés y l'atencion cola que se siguen estos
gallardones diz muncho y bono de coému esta fiesta
sabe conxugar aspeutos folixeros col interés propia-
mente sidreru.

Nesta decimonovena edicidn de la Fiesta, I""Eloxu
d’Oru” foi pa Sidra Camin, que ya algamara tala dis-
tincion nel 2002 y nel 2007, mentes que’l “Premiu’l
Publicu” foi pa Sidra J.R. Alto Infanzén. Emilio Me-
néndez Trabanco, xerente de Sidra Camin, y Juan
José Tomas Pidal, xerente de Sidra J.R., recoyeron

=

SIDRERIA

C/RioSella, 7.33210-Gijon, Asturias.
Telf:985384006

estes distinciones.

Nes sos declaraciones, dambos premiaos coincidie-
ron en demandar un mayor esfuerciu y sofitu pa esta
fiesta, centralizando esfuerzos, a lo que Juan José
Tomas amestaba la reflexdn de que daqué ta fallan-
do cuandu’l niumberu de llagares participantes llegd
a ser de 34 y nesta edicion namas tovieren presentes
venti.

Nesti sen, paez ser que pal aflu que vien, ta camen-
tandose en facer dellos cambios na Fiesta de la Si-
dre, tantu no que cinca a los horarios comu al mesmu
desendolgue de la fiesta, dando-y un mayor puxu a
la participacion popular.

Setiembre 2010 LA SIDRA
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Resume

“Eloxu d’Oru” a la meyor sidre del festival
Sidra Camin (Llavandera, Xixon). trunfadora ta-
mién nel 2002 y nel 2007

Premiu Popular a la meyor sidre del festival:
Sidra JR (Altu L'Infanzdén, Xixon).

«Tonel d’Oru»:
José Manuel Sanchez “El Moyau”

«Etiqueta mas Guapina»:
Llagar Los Angones

Mercain de la Sidra

Mercancies meyor presentaes: Viandas y
Saberes,

Puestu mas prestosu: Oleum
Productu mas novedosu: Nemoralia

Concursu d’echaores en categoria xeneral
12 Félix de la Fuente (80,20)
22 Alberto Truchado (79,50)
32 Nekane Martinez (78,80)

Concursu d’echaores en categoria llocal

12 Christian Aquiles

Concursu d’echaores categoria xuvenil
12 Sandra Martinez

Llagares participantes nel festival: Menéndez, Tomas, Huerces, Canal, Vallina, Trabanco, Pifiera,

Acebal, Cabuefes, Camin, Castandn, Castiello, La Nozala, Bernueces, Los Angones, Pefdn, Los Ge-

melos, J.R, Arbesuy El Gobernador.

Numberu de botelles consumies: 50.000

Récord mundial de escancidu simultaniu: 7.293 escanciadores frente a los 7.239 del afu pasau. El
récord vien batiendose los postreros doce afios.

Casetel

tricas (Instalador Aute 1k ¥241)
?epuruc_. ones *_,f MUHTEF'II"'I"IEF-1DS Calefmuon Elec_.-ru.;u por Ac-..lmurc:cuﬁn
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LuJO SEMEYES

SIDRA J.R.
PREMIU’L PUBLICU

Sumando tfriunfos

Ante todo felicitarte. Dos victorias seguidas tienen
mucho mérito...
Gracias. Es una gran satisfaccion por el trabajo y es-
fuerzo realizado.

é¢Desde cuando elaboras sidra?

Desde los dieciséis afos. Amador, el antiguo gerente
de JR fue mi mentor. En 2004 fallecid y yo recogi el
testigo.

Centrémonos primero en el Festival de Sidra de Xixén
¢Te hizo ilusion ganar la cata del jurado popular?
Muchisima. El jurado popular quizas no tenga la expe-
riencia y el conocimiento de los jurados oficiales, pero
saben lo que les gusta y eso es suficiente. Ademas
este tipo de jurado esta libre de influencias comercia-
les o de cualquier otro tipo. De hecho, me hizo mas
ilusion ganar este premio que el de Villaviciosa.

Acabantes de ganar el Premiu’l Publicu

na Fiesta de la Sidre de Xixon, LA SIDRA
apallabré una entrevista con Juan José Tomas
Pidal, xerente del Llagar J.R. Alto Infanzon,

pa conocer la so opinién al respeutu, pero
nesti mediu tiempu, al trunfu xixonés

hebio d'amestase-y el de Villaviciosa, colo
que toviemos de camudar I'enfoque de la
entrevista. El llagar J.R. va amestando trunfos
y Juan José Tomas tien la culpa d'ello.

éNo te alegraste de ganar en Villaviciosa?
Claro gue si. Pero no sé si viste mi reaccion: no me lo
crefa. Incredulidad primero vy alegria después.

Efectivamente, te avisamos personalmente en Villa-
viciosa, de que habias ganado, y tu primera reaccion
fue de indredulidad éPor qué?

Al igual que muchos compafieros, fui a Villaviciosa
sin ninguna esperanza de victoria. De ahi mi reaccion.
Hay ciertas sensaciones sobre el jurado conocidas por
todos. Este tipo de jurados busca la sidra ganadora,
no es la sidra la que les busca a ellos. Me explico. Los
miembros del jurado hablan previamente de un palo
gue ha salido muy bueno para posteriormente votarlo
en la cata final. De este modo puede decirse que ya
hay un ganador previo al concurso. Debo sefalar que
no todos los miembros del jurado actuan asi, algunos
son imparciales.
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Pero tu ganaste éHabian probado tu sidra previa-
mente?

No. Lleva poco tiempo corchada, y estd en el llagar
esperando su reparto.

Entonces ¢Como crees que has ganado?

Porque, a pesar de lo que te dije, un buen palo tiene
oportunidades de ganar, aungue no entre en este sis-
tema oculto. La cata es ciega y esto dificulta buscar el
palo del que todos han hablado previamente. Ademas,
como te dije antes, hay miembros del jurado imparciales.

A pesar de todo esto éCualquier sidra puede ganar?
Si, cualquier palo de buena sidra puede ganar, pero lo
injusto radica en que no tiene las mismas posibilidades
que el palo gue algunos miembros del jurado comen-
tan entre si. No se puede jugar con el esfuerzo e ilu-
sion de la gente, si un llagar participa en un certamen
tiene que tener de antemano las mismas posibilidades
de ganar que el resto.

Técnicamente hablando ¢Qué factores pueden incli-
nar la balanza hacia el lado ganador?

Como tu dices, técnicamente hablando son estos:
vaso, aroma, color y sabor. En el vaso existen unas
caracteristicas de pegue, aguante y espalme mas o
menos fijas. En el aroma se busca basicamente que
sea franco y limpio. Si pasamos al color vemos algu-
nos factores mas personales: al jurado le puede gustar
Mas pPajizo, o0 puede apreciar un color Mas oscuro, por
ponerte un ejemplo. Es el sabor el que genera la ma-
yor controversia, cuando se busca el equilibrio entre
acidos y amargos, ya que a algunos miembros del ju-
rado les puede gustar mas acido o mas amargo.

Volviendo al Festival de Xixon éHay algun aspecto
qgue mejorar del mismo después de 20 anos?

Todo es mejorable. Este festival marca la diferencia con
los demas en afluencia de gente y poder mediatico.
Recuerdo cuando participaban mas de treinta llagares

(]
\O

y ahora somos 20 justos. Seria interesante reflexionar
sobre esto. El mayor problema lo veo en el consumo
indiscriminado de alcohol de algunas personas, sobre
todo por la tarde. No obstante, debo puntualizar que
este problema existe en todo el territorio y con to-
das las fiestas, no solo con las vinculadas a la sidra.
San Fermines, Descenso del Sella o dia de los fuegos
en Xixon son algunos ejemplos. En cualquier caso las
mejoras implicarian retoques, no cambios drasticos.
Es el Teatro Jovellanos como organizador, el que debe
aportar propuestas y nosotros debatirlas.

éCrees que cobrando algun tipo de entrada se ataja-
ria el problema del abuso de alcohol?

Puede ser, quizas con una pulsera a un precio simbali-
co. Es un problema complicado gue requiere reflexion
y consenso entre la organizacion vy los llagareros.

Ahora hablemos del certamen de Villaviciosa, ¢Con-
sideras significativo el hecho de que haya ganado
una sidra de Xixon?

No tiene especial relevancia. En toda Asturies se hace
muy buena sidra.

cY el que haya ganado una de DOP, L’Ynfazéon?
Significa que da un margen de progreso a esta sidra
de calidad y que se esta consolidando en el mercado.

éQuerrias resaltar algo en particular para finalizar la
entrevista?

Vuelvo a insistir en el tema de los jurados. Se debe
acabar con los rumores previos a las catas de sidras
ganadoras. Cada jurado debe encontrarse las virtudes
de todas y cada una de las marcas participantes, y va-
lorarlas con ecuanimidad. Ir buscando un palo del que
todos han oido hablar previamente no es equitativo ni
justo, aungue lo hayan probado, y discrimina al resto
de llagares.

N/
Testu: José Luis Acosta Fernandez
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SIDRA CAMIN
ELOXU D'ORU

Triplete del Grupo
Trabanco
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Al algamar I'Eloxu d’Oru en Xixon, el Grupo Trabanco
consigue la masima reconocencia nes tres prebes mas
importantes de la temporada fasta la fecha: la Preba
de Gascona (onde consiguid’l duplete algamando’l
premiu’l xurdu y el del publicu), el Festival de la Sidre
de Nava y la Fiesta de la Sidre de Xixdn, una riestra de
premios qu'amas tienen especial sinificancia cuandu
va unos meses que find so ma lo que en pallabres del
xerente de Sidra Camin, Emilio M. Trabanco supunxo
“un aliciente y pa nés ye un motivu de recuerdu cos-
tante”.

Esta ye la tercer vegada que Sidra Camin algama
'Eloxu d’Oru (les otres foron en 2002 y 2007), lo
gu’amestaes a les otres tres algames por Sidra Traban-
co (1996, 2000 y 2005) dan un estupendu palmarés a
la sidre d’esti llagar de Llavandera (Xixon)

Sidra Camin ye la segunda marca del Grupo Traban-
co. Yera un llagar, tamién de Llavandera, que merco’l
Grupo va unos 25 afos y del gu’usen el nome, anque’l
productu sal del mesmu llagar pa les dos marques.

Tratase d’una produicion empobinada esclusivamente
a tiendes d’alimentacion, polo que nun pue atopase
n’hosteleria, pero ensin que por ello puea falase d’'una
marca de segunda calidd, talo comu demostrd de
nueu na Fiesta de la Sidre de Xixon.

Anguanu Sidra Camin corcha alrodiu les 800.000 bo-
telles, poco si consideramos que la marca Trabanco
corcha alrodiu de 4 millones de botelles, pero que ye
un 40% mas gu’hai unos anos, lo gquespeya tanto la
progresion d’esta marca, comu’l xorrecimientu del
mercau de la sidre nel seutor d’alimentacion daqué
gu’Emilio M. Trabanco, atribui non tanto a un cambiu
de comportamientu del consumidor comu a la situa-

cion de cris na gue mos afayamos y que fai que la
xente consuma mas sidre en casa. De fechu apun-
ta gu’a diferiencia de lo gqu’asocede agora, hai unos
15 aflos cuasique nun se mercaba sidre nes tiendes
d’alimentacion, pudiendo incluso atopase una decena
de marqgues estremaes de sidre en dalguna gran su-
perficie, dagué imposible nun va munchu tiempu.

Emilio M. Trabanco, gu’allabd la calidd de la sidre pre-
sentao na Fiesta de la Sidre, afirmando que polo me-
nos habia 12 palos bonos, de los cualos cincu o seyes
yeren perbonos, pudiendo tener ganao cualisquiera
d’ellos. Atribui la calida de la so sidre a la esperiencia
(son la tercer xeneracion del llagar), al aciertu colos
avances teunoldxicos y a un firme apueste pola maza-
na, de tala miente que d’hai 12 afios p’aca lleven llantaos
65.000 pumares y escoyendo variedaes de mazana.

Ello asina, angue esti nun ye aflu de mazana pola ve-
cerfa, y la collecha nun paez que vaiga ser mui alla,
Emilio M. Trabanco amuésase confidu porgue camien-
ta que, asina y con ello, va a poder cuntar con un 40-
60 % de mazana propio.

Pero hai mas proyeutos, a finales d’esti mes el Grupo
Trabanco nagurard’l Llagar Trabanco-Sariegu, nes ista-
laciones de Sidre Pachu, que se han remodelado total-
mente. Sidra Pachu yera propieda d’'un collaborar de
Trabanco que dexd’l llagar, y decidieron facese con elli
porque consideren gu’esa ye una fastera interesante
onde poder facer sidre perbono, pola so climatoloxia.

En resume: sacantenes de la llamentable perda fami-
liar, esti ta siendo un perbdn afu pal Grupo Trabanco,
y pa los amantes de la sidre, que de xuru van tener
gue siguir agradeciendo-y dalguna gu’'otra allegria a
esti llagar xixonés.
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JOSE MANUEL SANCHEZ BLANCO
TONEL D'ORU

“El matrimoniu de la
madera y I'acieru ye
perbonu pa la sidre”

Setenta afnos dedicaos a la construccién de toneles son munchos aflos, mas si tenemos en cuenta la
gran cantida de produccion que tuvo'l so taller de Venta les Ranes, lo que propicié que la inmensa
mayoria de los llagares importantes d’Asturies tuvieren delles de les sos creaciones nes sos istalaciones.
Y tovia n'activu, porque los toneles que salieron de les manes de José Manuel Sanchez Blanco (Arroes,
1927) “duren 200 anos”, comu bien afirma él. Manolo ‘El Moydau, nome col que lu conoz tol mundiu y
comu quier que lu llamen, tien un puestu prioritariu na historia de la sidre asturiana y el seutor nun
quinxo dexar pasar la oportunidd d’homenaxealu na Fiesta de la Sidre de Xixén otorgando-y el “Tonel
d'oru’ d'esta edicion. Diis enantes de la entrega d'esti premiu, ‘El Moyau' recibié a LA SIDRA y falé de la so
esperiencia na ellaboracion de toneles.
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Semeya de 1963 na qu’'apaez Manolo “El Moyau” y Manolin, de Sidra Contrueces, que ya nun ta con nos.

éPor qué le apodan ‘El Moyau?

El nombre de ‘El Moyau’ viene porgue naci en La Mo-
yada, en la casa La Moyada (Arroes). De ahi nacio ese
mote: “ahi vien moyain pa la escuela”, decien.

Lleva toda la vida realizando toneles de sidra y va
a recibir, en el transcurso de la Fiesta de la Sidre de
Xixén un reconocimiento del sector.

Me van a poner una condecoracion gue es un tonel
de oro y no sé como sera, aungue supongo gue No
sera tan grande como éstos que estan por aqui. Es un
reconocimiento del mundo de la sidra hacia mi per-
sona porque yo soy el que hice mas toneles de gran
capacidad en Espafia. He realizado toneles que em-
piezan por los 5.000 litros y terminan por 45.000 vy
los 50.000. Los mas grandes tienen 48.000 y uno esta
en San Sebastian, hecho para Saizar, que tuvo que ser
transportado por Burgos porgue no podia pasar bajo
varios puentes, y otro lo tiene Arsenio Angones. Pe-
Adn también cuenta con uno realizado por mi de una
cantidad aproximada.

¢Qué supone para usted este galardon?

Me causa mucha alegria porque se trata de un premio
muy importante que me otorga el propio mundo de la
sidra. Gracias a Dios me lo reconocen en vida porque
después de morir ya nun tien chiste (risas). En estos
Ultimos afos he sido reconocido varias veces por va-
rias instituciones y organismos, como los madereros
asturianos, por el consumo de madera de castafno que
tuve; por el Centro Asturiano de Madrid; por la Caja
Rural de Asturies; y por el Ayuntamientu d’Uviéu, que
me nombrd el artesano mayor de Asturies. Estos ga-
lardones son un orgullo para mi.

¢Como empezo a realizar toneles?
Yo traigo sangre tonelera de mi abuelo materno, Ma-
nuel Blanco Caicoya. Aungue murio tres anos antes

de que yo naciera, dejo toneles hechos en su casa,
donde tenfa una botellina y un llagar, una prensa que
en aguellos tiempos se llamaba moderna y que hizo
Talleres Cofran, de Xixdén. Mi abuelo trabajaba para
los demas sidrerinos que habia por agui en aguellos
tiempos, como Buznego, Acebal de Cabuefes y San
Pedro, entre otros. Yo creci viendo las herramientas
manuales suyas en casa, aungque mis comienzos fue-
ron un poco a lo bobo.

A los 13 anos fue la primer labor que hice yo en un
tonel, mas en concreto en una pipa. lba por agua coles
vagues en carru a una fuente en un tiempo que habia
una sequia en La Moyada vy, tras llenar la pipa tuve que
realizar una operacién para cargarla de nuevo en el
carro gue consistia en hacerla rodar unos 20 metros al
estar éste mas bajo que el talud de la fuente. En aque-
lla ocasion, la pipa escapdseme, cayod a la carretera y
desfonddse. Cayo-y la cabeza. Lo primero que pensé
fue en qué lio me habia metido, sin pipa y sin agua.
Entonces fui a casa, quité las piezas de la cabezuca
gue habia saltado, volvi a ponerlas e hice dos nuevas
en el tallerucu de mi padre y de mi glelu para sustituir
a dos que se habian roto. Mi padre vio que habia arre-
glado la pipa y me mando de nuevo a por agua.

En ese momento comenzé esta larga trayectoria
como tonelero que todavia se mantiene.

Si, de ahi partio todo. Después fue cuando hice los pri-
meros toneles para Frutos vy para Falin y Tuya, una si-
dra ya desaparecida que comenzd a trabajar en Arroes
y que luego tuvieron la bodega en L’Arena y en la calle
Feijoo de Xixdn. Tenia yo 16 afos. Tras el arreglo que
hice a la pipa con la que iba a la fuente, la gente de la
zona se enterd de que habia un chavalacu que sabia
arreglar toneles y los paisanos empezaron a llamame
para ver si podia arreglar sus toneles viejos. Contaba
yo con 14 6 15 afnos vy llevaba conmigo un paisanu de
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40 como ayudante (risas). Asi empecé, poco a pPoco.

éPronto llegaron nuevos encargos?

Siguieron poco a poco. Los toneles es un mercado que
se mueve poco, especialmente ahora que estd satu-
rado. Yo llené los llagares de toneles y el que menos
tiene puede contar con 15 o 20 mios. El que mas tie-
ne es Menéndez, que cuenta con 40 hechos por mi y
estd saturado. No va a hacer mas porque los gue hice
yo duran 200 aflos. Mientras, de otros que no fueron
hechos por mi quedan muchos menos porque tuve la
habilidad (o la suerte de que un angel me alumbra-
ra) de no emplear madera de aqui, de Villaviciosa. Los
castanos eran maduros y la madera estaba dafada.
Tenfa los poros muy abiertos y perecia a los 10 ¢ 15
afos. Un dia vino un sefior de L.luarca en moto por
aqui, Gonzalo Garcia Alvarez, que se enterd que yo
hacia toneles y me ofrecid madera del occidente. Esa
madera era mas nueva gue la que habia en Villaviciosa.
Fue todo una casualidad y gracias a esa madera pude
hacer toneles que todavia duran y gque van a aguantar
muchos afos mas, como demuestran los 14 ¢ 15 mios
gue tiene Frutos de 15.000 litros, todos de una tanda,
y gue estdn sanos pese a gue los hice cuando tenia 16
afos. Ahora yo tengo 83. Sélo hay que echar cuentas.

¢Cuando hizo su ultimo tonel?

El ultimo que se hizo en el taller fue el afo pasado,
para una exposicion en San Sebastian. Tuvimos que ir
a armarlo alli cuatro obreros, los dos trabajadores del
taller y otros dos contratados para la ocasion. Ultima-
mente no hacemos toneles porque no nos los piden,
pero si me encargan uno no tengo ningun problema

en hacerlo. Un tonel cuesta mucho dinero y la gente
No Nos o encarga porgue ya los tiene.

éSiempre utilizé madera de castano?
Si, porque es la madera ideal para la sidra. El roble es
para los toneles de vino.

¢Resulta mucho mas dificil hacer uno de gran tama-
fio que otro pequeiio?

Para realizar un tonel pequefio hay fabricas, donde los
hacen como churros, pero estos grandes necesitan de
un trabajo artesano. Costaria mas el montaje de la fa-
brica que hacerlos.

¢Qué le parecen los toneles mas modernos que se
han ido incorporando a los llagares?

Los toneles de acero inoxidable y plastico van muy
bien, sobre todo si se combinan con la madera. El ma-
trimonio de los dos elementos es muy bueno porque
la madera es excelente para hacer la sidra primera has-
ta el mes de junio, todo mas julio. En esas fechas tiene
que estar todo corchado o quitado del tonel. Se ponen
en depodsitos de acero inoxidable, que van hermética-
mente cerrados y no tienen porosidad, y se mantienen
ahi otros seis u ocho meses guapamente. Hay algunos
gue también lo hacen directamente en acero, pero ahi
ya tiene que entrar la figura del endlogo. La madera
trabaja muy bien ella sola y hace la sidrina muy guapa
hasta julio, no mas. La sidra de los depdsitos de acero
inoxidable es sidra buena, pero diferente a la que se
hace en toneles de madera. No son ni mejor ni peor,
pero tienen un sabor diferente.

Ademas de toneles, équé mas realiza en su taller?
Tenemos otras actividades como el arreglo de horreos,
cierres artesanales, tejados de madera... Son trabajos
todos artesanales, aunque pronto voy a dejar esta ac-
tividad. En la actualidad tengo dos obreros asalaria-
dos y, cuando hay algun encargo importante, como la
construccion de un tonel, tiro de ayudantes.

¢Cual es la creacion que recuerda con mas cariino?
Es dificil decantarse, pero entre los toneles que re-
cuerdo con carifio estd el que dejé en San Sebastian,
que fue uno de los que mas dinero me dio y que, ade-
mas, es el Ultimo que hice. Se tratd de algo muy es-
pecial porgue lo armamos delante de la fachada del
Ayuntamiento el dia de Santiago con la presencia de
todas las autoridades vy la television. El tonel tenfa una
capacidad de 10.000 litros y se armo desde las 11 de
la manana a las 6 de la tarde. Su destino final era un
museo de la zona e iba a llenarse de sidra. Como anéc-
dota, el tonel tiene una capacidad para unos 10.000
litros aungue, por volumen, aparenta mas. La peticion
de los miembros de la comision de festejos, que son
los que organizan la espicha del dia de la fiesta, era
que su capacidad fuera algo menor puesto que como
mucho se beberian 2.000 litros en la celebracion, por
lo que ideé un departamento que contuviese 2.000 o
3.000 litros y asi no perder la sidra.

é¢Sabe cual es la cifra exacta de toneles que ha reali-
zado en todos estos afos?

He hecho muchisimos. Tengo todas las fichas guarda-
das, pero nunca las he contado. Podria decir que son
miles los que han salido de este taller.

\/
. Testu y Semeyes: Pablo R. Guardado
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VILLAVICIOSA

XII FIESTA DE LA SIDRE

Sidre asgaya na

villa Malia

La Banda Gaites Villaviciosa - El Gaiteru naguro la Fiesta la Sidre.

La Xlll edicion de la Fiesta la Sidre de Villaviciosa,
cellebrada na Plaza’l GUevu, batid tolos récords de
participaciéon, con mas de 10.000 presones sigun los
entamaores, que pudieren prebar les mas de 6.500
botelles de sidre aportaes pelos 12 llagareros malia-
yos: Buznego, Castafion, Coro, Cortina, El Goberna-
dor, El Traviesu, Frutos, Los Gemelos, M. Busto, J.
Tomas, Vallina, Vigén

La Banda Gaites Villaviciosa-El Gaiteru abrid de forma
impresonante’l festival, mentes Aladino Ardura, ga-
naor del concursu d’echaroes del afiu pasau, echaba’l
primer culin a les autoridades.

La noveda foi la entrega por parte del Grupu Astur
de Colleicionismu Sidreru “Sidrastur” de la “Etiqueta
mas guapina de 2010”, que recayo en Sidra El Gober-
nador.

Trunfu d’Alberto Truchado

Foron 44 |los participantes nel campionatu d’echaores,

yd,

pesia que nesta ocasidon nun hebio premios en meta-
licu, namas trofeos y cena pa los primeros. Refiu vy
disputau fasta la final, el trunfador foi Alberto Trucha-
do (Tierra Astur de Cualloto), mentes que’l segundu
foi pa Félix Lafuente (El Mirador. Les Arriondes) vy el
terceru Henry Gonzalez (El Traviesu. Xixon). per otru
llauLola Alonso, de “El Galedn” foi la meyor echaora
de Villaviciosa.

Cortina. Meyor sidre por votacién popular

Sidra Cortina foi escoyia polos asistentes a la Fiesta
de la Sidre comu la meyor de los doce palos presen-
taos, nun apretdu concursu nel que la participacion
popular foi perimportante.

Ye de ver comu ca vegada los concursos populares
de sidre van faciéndose mas participativos y aportan-
do un mayor interés a estes cellebraciones. La cultura
sidrera permite que se faigan perbones apreciacio-
nes, v el fechu de participar na elleicion obliga a po-
ner munchu mas pricuru a la hora de prebar la sidre.
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VILLAVICIOSA

V CONCURSU DE LA SIDRE
CASERO

Trunfu de Juan Pérez

(Valdebarcena - Villaviciosa)

Dos millares de persones
esfrutaron na Plaza’l Glievu
de la quinta edicién d'esti
orixinal certame sidreru que
gano Juan Pérez, vecin de
Valdebarcena

La cita afial de Villaviciosa cola sidre casero torno a
ser un ésitu de publicu y de participacion, ya que los
organizaores tuvieron que volver a llimitar el nUmberu
de llagareros por falta d’espaciu. Nesta ocasion foron
69 les presones que llevaron a la Plaza’l Glevu de la
capital maliaya la sidre fecho nos sos llagarinos ca-
seros y unes 2.000 les que que S’averaron a la zona
onde taben istalaos los stands pa prebar la bébora
d’estos vecinos del conceyu, ente elles la del gana-
dor d'esta edicion, Juan Pérez, vecin de Valdebarce-

B B OB W W W W e S
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na. Unes cifres que demuestren el bon recibimientu
gue tien na Villa’'l so Festival de la Sidre Casero, que
cumplié’l so quintu afiu de vida.

L’Asociacion de Fomento de la Sidra Tradicional As-
turiana ye la organizadora d’esti certame que nacio
na sidreria La Ballera de la mano de Agustin Rodri-
guez ‘Guti’, Francisco Menéndez ‘Paco’, Oscar Florez
y Laudino Riva. “Nuna conversacion na sidreria salid’l
tema de la sidre casero y toos tabemos d'alcuerdu
en gue facia falta daqué pa promocionar esti tipu de
sidre que ta perdiéndose, porque ye la xente mayor
quién la caltién y la xente mozo ya nun se preocupa
por facela”, recuerda Fldrez, ayalgueru de '’Asociacion
de Fomento de la Sidra Tradicional Asturiana, colleu-
tivu que nacié pa poner en marcha esti eventu nel
gue collaboren mas de mediu centenar de presones
na so organizacion. Cincu aflos mas tarde, 'oxetivu de
revitalizar la produccion de sidre casero ta cumplién-
dose “porque la fiesta motiva a la xente a facer sidre
y Nos postreros Ultimos atopamos un nimberu mayor
de mozos ente los participantes”, sefala.
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Les condiciones pa participar nun son complicaes y
el problema Unicu ye'l llimite de concursantes por fal-
ta d’espaciu, yad que nunca se pue sobrepasar la ba-
rrera de los 70. El primer afiu foron 65 los llagareros,
mentes gque nesta ocasidn el niumberu ascendid a los
69. Toos ellos deben presentar dos caxes de sidre pa
la preba de baldre y cinco botelles mas pal concur-
su, que se cellebra nun primer momentu en cuatro
chigres de Villaviciosa. “Ca sidreria escueye a cincu
presones ensin vinculacién profesional cola sidre, ve-
ceros del chigre, pa facer la preba de 17 sidres partici-
pantes. Estes presones deben de selleicionar les tres
meyores, que son les que pasen a la final”, desplica
Florez. Polo tanto, son 12 les que participen na elimi-
natoria definitiva que se cellebra na Plaza’l GUevu con
un xurau de cinco persones formau por una presona
non profesional escoyia por ca un de los cuatro chi-
gres -que nun participara na preba anterior- y otra
pola organizacion.

Esti momentu de la Fiesta, que principia colos sones
d’'una gaita, ye siguio por una cantidd importante de
xente dende la plaza. Guti, presidente de I’Asociacion
de Fomento de la Sidra Tradicional Asturiana, foi
'encargau nesta ocasion d’escanciar los culinos de les
sidres finalistes a los miembros del xurau. La igualda
foi la nota predominante ente toes estes bébores, an-
que finalmente’l primer premiu foi pa la sidre de Juan
Pérez, vecin de Valdebarcena. D’esta forma, Pérez
llevd los 400 euros de premiu y los 10.000 corchos
presonalizaos col so nome pa corchar les sos produc-
ciones proximes, amas de una cena, un troféu y un
diploma.

La segunda sidre con mas puntuacion foi la d’'Enrique
Pedrayes, de La Madalena, vecin que gand una maqui-
na d’escanciar, 200 euros, troféu y una cena; mentes
gu’Emilio Yeguas, de Pueyes, quedo terceru vy recibid
100 euros, troféu y una cena. Rocio Rubiera, vecina
de Pion, foi la primer muyer y cuarta clasificada total,
polo que recibid un troféu y una cena, al igual que’l
restu finalistes.

Los premios foron cellebraos a lo grande cola preba
de sidre de tolos participantes na Fiesta. En total re-
partiéronse unos 10.000 culetes ente tolos asistentes
con una satisfaccion xeneral ente ellos pola calida de
la bébora. “"A la xente presta-y venir y buscar simili-
tues ente esta sidre fecho en casa vy la que faen los
llagares comerciales. Tuien bon vasu, bona presencia
y bon saborgu”, esplica Flérez. Munches persones ta-
mién acuden pa buscar la sidre gu’ellaboren persones
conocies y, de pasu, aprovechen pa ver vecinos del
conceyu colos gu’hai tiempu gue nun tienen contau-

bh g
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OIERNA
Sidreria - Restaurante
Llaviada, 5 Tel. 985 110 174 La Corredona
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tu. El casu ye pasar una xornada afayaiza y esfrutar
de la sidre.

Tres la cellebracion d’'esta quinta edicion de la Fies-
ta de la Sidre Casero de Villaviciosa, 'Asociacion de
Fomento de la Sidra Tradicional Asturiana ya piensa
na sesta ensin escaecer aspiraciones mayores pa los
anos venideros. “Esti afiu’l concursu foi un ésitu total
y el nuesu deséu ye que pronto esti eventu pase a ce-
llebrase tamién en tolos conceyos de la Mancomunida
de la Sidre. Lo ideal sedria un concursu en ca conceyu
y llueu otru final”, apunta Florez, optimista d’algamar
esti oxetivu pronto pa siguir contribuyendo a que nun
muerra la costume tan de nueso de mayar pa en casa.

/
A Testu: Pablo R. Guardado
Semeyes: J. Eloy.

oln 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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VILLAVICIOSA

XXVI CONCURSU DE SIDRE

L'Ynfanzon gana el XXVI
concurso de sidra de
Villaviciosa

Seguiu con un interés cuasique
reverencial por mas d’un centenar
de presones, sintiendo restallar la
sidre con ca culin, esta XXVI edicién
del Concursu de Sidre de Villaviciosa,
tornd a dexar espeyao la muncha
categoria del mesmu, tanto pola

so antiglieda, comu pol numberu
llagares que participen n'elli (31 esti

La serieda del actu, y l'interés col que foi seguiu tol procesu de seleicion, amuesa la muncha categoria del Concursu de Sidre de Villaviciosa

afu).

Nesta ocasion, el trunfu foi mui
disputau, con un empate final,y a

la fin foi pal llagar J.R. Alto Infanzon,
cola so sidre “L'Ynfazén”, que reafirma
asina’l reciente trunfu na Fiesta de la
Sidre de Xixon -Premiu’l Publicu-y
gue se mos amuesa comu un de los
llagares con mas puxu agora mesmo.
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Después de un desempate en la ronda final,
L'Ynfanzon, la sidra DOP del llagar JR se hizo con la
victoria en el XXVI Concurso de Sidra de Villaviciosa
el pasado 14 de septiembre en el llagar Cortina, si-
tuado en Amandi, Villaviciosa. Este concurso compite
en importancia con el de Nava, si bien en este ultimo
hay un solo ganador, por los tres premios de la loca-
lidad naveta. El llagar ubicado en Xixdn, se hizo con
el premio después de un proceso de seleccion de 31
marcas diferentes. La fase final estuvo compuesta por
seis sidras. Este concurso de sidra elaborada es un
certamen abierto al que pueden presentarse llagare-
ros de toda Asturies. Juan José Tomas Pidal, gerente
del llagar JR, recogid el premio a la mejor sidra.

Segun Maximino Villarrica, presidente del jurado del
concurso, las botellas presentadas eran de gran cali-
dad, incluso mas que las del concurso de Nava ya que
la sidra estd mas hecha.

Este mismo llagar también resultd triunfador en el
Festival de la Sidra de Xixdon, donde consiguio el ga-
lardon a la mejor sidra del jurado popular.

LYnfanzon es una de las 25 marcas que elaboran sidra
con Denominacion de Origen, y se une a la lista de si-
dras del Consejo Regulador que consiguen premio. El
lote galardonado en Villaviciosa estd compuesto por
25.000 botellas y empezara a comercializarse a partir
de septiembre. El Llagar J.R. estd situado en L'Altu
L'Infanzon -Xixdn- y fue fundado hace ahora cien
afos. Su produccidon anual ronda las 600.000 bote-
llas, apostando claramente por la manzana autoctona
y la certificacion de la Denominacion de Origen.

N/
Testu: Jose Luis Acosta Ferndndez
Semeyes: J. Eloy. Luj6é Semeyes
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Tractores con remolque y cuba

Tractores con desbrozadoras

i de brazo de cadena

Tractores de cadena

Tractores con toda clase de aperos

Tractores con trituradoras

Desbrozadoras | m’l ' : |

de mano ___ N

Excavado

TODA CLASE DE EXCAVACIONES

Naredo - Cabranes

Tlfs. 639 165 410 - 699 179 360
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Esbilla de les semeyes recibies nel mes de
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Mas de 35 anos a su dispesicion

ﬁ.mp!ia variedad en sidras (rotando palos):

Trabance, Arbest, Foncueva, Fran, Pefidn, Castafian, Zapatero, Roza

La Muralla, 4. - 33401 Avilés - Princtpado de Asturins
Tine, 985 526 000 / Fax 985 560 140 | c-mail: sidreria@ casamolses.com
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CENTENARIU Y MUERTE D'UN LLAGAR
EMBLEMATICU

Sidra Roza
Santa Marina-Sieru )
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El llagar de Roza (La Marina.
Sieru) cumple’l centenariu’l
mesmu anu que se ve
obligau a presliar acosau
pola inracional presion

de I'Alministracion del
"Principado”, insensible ante
la hestoria ya incapaz de dar
soluciones en cuentes de
problemes.
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NEUNORTE i

COMPRA-VENTA DE NEUMATICOS DE OCASION

“En nuestra instalacidn de Meres disponemos de un gran surtido de
medidas y marcas de neumdiicos para la venta a mayoristas y minoristas
Tambidn comercializamas Hantas de aluminio
de ocasidn, disponemos de carcasas de furismos,
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Siempre resulta triste hacerse eco del cierre de un llagar, como es el caso
de Sidra Roza, de Santa Marina.

Lucas Riera, la tercera generacion de este centenario llagar, repasa su
historia y nos da las claves del fin de su actividad.

El llagar lo fundd mi abuelo Francisco de la Roza,
con una nave pequefia a la que se adoso otra. No
tenemos conocimiento de que anteriormente se
hubiese producido sidra, empezd él solo. El mayor
tonel tenia siete pipas unos 3150 litros, las otras ba-
rricas eran menores.

Francisco e la Pefa, que estaba emparentado con
la familia Arbesu fallecid hace medio siglo y tras un

LA SIDRA  Nimberu 81

reparto de la herencia, parte de los toneles fueron al
llagar de Arbesu, lo que paralizd durante un afio el
de Roza. Mi hermano José Manuel que algo ayudaba
a mi tio fue el que me animo a seguir, el trabajaba en
montajes y se fue a Ponferrada, con lo que traje unos
toneles de Nava y sin una peseta pero mucha ilusién
segui la tradicion. Lo que es la solera del llagar es-
taba en malas condiciones y perdia entre los tablo-




Lucas Riera y Manuel Busto en un momento de la entrevista

nes, por lo que habia que “mofar” entre las rendijas y
juntas de la solera con esparto y sacos. Recuerdo de
mi abuelo que le gustalba mucho la sidra y cuando
era el tiempo de mayar, después de cenar me decia
“vamos al llagar a dar un apretdn”, esa era la disculpa
para que pudiese tomar unos culetes; de aquella los
toneles habia que llenarlos a calderaos .

La manzana era de aqui, nuestra, de algunos vecinos
y también de Tifana y de Hevia, después de tener yo
el llagar empeceé a traer algo de Galicia.

Sobre el afo 1964, que fue aproximadamente cuan-

47

A
A,

do cogi el llagar, la manzana, tenia que pagarla cuan-
do empezaba a vender la sidra y a veces a la tem-
porada siguiente. La gente se portaba muy bien. En
esa época la caja de sidra la ponia a 27 pesetas en
el bar, recuerdo que a los dos o tres afios tuve un
buen encargo y vendi un tonel entero de 2.500 li-
tros para El Ferral en Ledn, que era donde estaba el
campamento de reclutas; aguello tuve que ponerlo
algo mas barato pues iba a granel, en tonel, saldria
a unas 2,8 pts.

Con respecto a la sidra de antes, cuando traje los
toneles de Nava, tuve uno gque me daba mucho sa-

JONUAR

wWwWw.jonuar.com

Recta Penaflor s/n . Grado
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SABOR vy
TRADICION |
EN TODA |
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12« info@jonuar. com
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bor a madera, cansado me meti un dia dentro de él
con una radial y lo cepillé entero; quedd tan bien que
nunca volvid a dar mas problemas. El limpiarlos era
una tarea muy dura, se traia el agua del rio y habia
gue aguantarla en el tonel parte de ella, iba a base
de calderaos, eso hacia que la sidra antes fuese muy
dispar, a pesar que era 100% natural, con fermen-
tacion natural y no se conocia nada de los sulfitos.
Habia sidra muy buena, regular, mala, con sabor a
manzana, con tastu, etc. no como algunas marcas de
ahora gue saben casi igual, las sidras de antes tenian
su propia personalidad, esto las hacia diferentes vy la
gue no valia era para vinagre o para la champanera.

Vendi mucho para un almacén de L’Entregu, al lado
de Concheso, en la sidreria Concheso habia siempre
buenos cantarines, por alli paraba Chus Pedro de
Nuberu.

Vendi pipas de sidra dulce, de mosto, en Casa Mi-
guela, alli guedaba hasta que la vendian después de
gue fermentase, coincidiendo con las espichas de
Semana Santa. Miguela era la duefia vy ejercia de tal
pues siempre estaba al lado de la caja.

E FESTIVIDADES ASTURIANAS 1
s

Por este llagar pasaron muchos clientes de las si-
drerias que a su vez traian a algunos amigos clien-
tes, entendidos en la materia, para probar la sidra.
Recuerdo que siempre les preparaba alguna a los
entendidos, para recordarme de los palos tenia las
botellas con sidra a determinadas alturas del gollete.
Algunos dirimian cual era de uno u otro palo, otros
no tenian ni idea de sidra, no acertaban una, aunque
habia que dar la razdn, pues lo importante era seguir
vendiendo, lo mismo que hoy en dia lo importante es
que te lo paguen.

Después de estos cien aflos Lucas Riera deja de
producir sidra, podriamos decir que lo jubilan for-
zosamente, instado por las continuas inspecciones
sanitarias que le obligan a realizar varias reformas,
incluso la de poner una depuradora de agua. Con una
edad y obligado a hacer una fuerte inversion decide
dejar de mayar. Esta decision tomada con pena por
él y por su nieto, que llevaba la ilusion de la sidra, y
que reconoce que alguna lagrima le costd, hace que
se acaben en esta fecha tan emblematica esta marca
con cien afnos de historia. Todavia quedan algunas
cajas en la sidreria Asturias en Sevilla, alli durante
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afos sirvio sidra, que a su vez estaba presente en la
caseta del Centro Asturiano en numerosas Ferias de
Abril sevillanas. Las uUltimas botellas las tomamos en
la sidreria la Belmontina en Uviéu, frente al patio de
los Reyes Asturianos, contiguo a la Catedral, como
si estos convidados de piedra testificasen el paso
inexorable de los afos.

Me cabe reflexionar y se me ocurre, si en cien anos,
adie se murid ni hubo problemas sanitarios con si-
dra Roza, é{por qué no pudo haber seguido al me-
nos otros cien mas?. Seguiremos plantedndonos la
disyuntiva entre lo natural y lo legal. Existen una se-
rie de productos, tanto para la sidra como para otras
bebidas gue su adicion a estas estd permitida por
la ley y por tanto son legales. Nunca dudaré, ni yo ni
la mayoria de bebedores de sidra, que las medidas
adoptadas por las autoridades sanitarias sean para
preservar y garantizar nuestra salud, aunque pido
que debemos de buscar el equilibrio en lo industrial,

s
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sin perder lo artesanal.

Nuestra mas sincera felicitacion a Sidra Roza de San-
ta Marina, Sieru y en especial a Lucas por haber lle-
gado a los cien aflos de Sidra Roza .

\/ L
Testu : Manuel Gutiérrez Busto
Semeyes: César Fernandez
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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.

Enciclopedin de 1a

Asturiasgz Popular

L DA IHRE Y L MERLE

DIARIO DE MEXICO
DEMCADO
AL EXMi. SEfOR
DON JOSEF DE TTURRIGARAT,
CABALLERO FROFESO
DEL ORDEN DE SANTIAGO

FEMIENTE GENERAL B L) REALES ETOACTIN
e e P ——
B s B,

FRAUBINTE B8 9 REAL SFBIESCIA
.5

TOMO FIL
EEFTNAAR , SCTTEAN, NORTENENT,
LEEE T

CON LICCNCL L SEFEREE GO,
L o e S —
e s e Mty e

ASTURIAS POPULAR. Enciclopedia (volumen D.....cccc..........

Coordinacién: José Antonio Mases
Editorial: La Voz de Asturias
Data: 1994

Cuenta con un capitulu especi-

ficu dedicau a la sidre (pax. 117
-128), del que ye autor el Doctor
n‘Antropoloxia Roberto Gonzalez
Quevedo, y nel que sintetiza de for-
ma perafayaiza les carauteristiques
principales de la cultura asturiana
de la sidra, coles lléxiques restricio-
nes a les qu'obliga’l pocu espaciu.

Permite un averamientu rapidu a la

Carauteristiques Téuniques. 21
x 28 cm. RUstica. 224 paxines.
Cuatricomia

Dep. llegal.-. AS-330-94

sidre asturiana y la so cultura y ye
un testu de referencia pa cualisquie-
ra que quiera afondar nel so cono-
cimientu.

INICIATICU

DIARIO DE MEXICO (TOmMO VI .covvovvooooocccoceeieeeeeeeeeeeeeee

Edita. Impr. de Dofla Maria Fer-
nandez Jauregui.
Fecha: 1807

Recoge un peculiar debate entre
un asturiano y un vasco sobre la
elaboracion de la sidra, especial-
mente curioso no solo porque
tenga lugar en Méjico a comien-
z0s del siglo XIX, sino porgue el
elaborador vasco reconoce que
elabora la sidra de acuerdo a la
forma asturiana, al entender que
es superior.

Caracteristicas Técnicas. 11 x 21
cm. Rustica. 520 paginas.

En el fondo, vy a falta de un estu-
dio mas completo, el problema
reside en que en un caso se de-
fiende la sidra “champanizada” vy
en el otro la sidra “natural”.

Asi mismo se aportan datos inte-
resantes sobre la sidra en general,
tales como su mezcla con aguar-
diente.

Curioso

SIDRERIA

WAY

-~

MARISCOS - PARRILLA

Tfnos. 985 57 08 24

C/. Rafoel Sudarez, 7 « Villaleare - AVILES
Fone. 985 57 20 19

Avenida. Los Telares. n° 17 - Avilés
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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

Most und

Apfelwein

Garmost & SuBmost

Selbstgemachit

MOST UND APFELWEIN: GARMOST UND SUSSMOST

SELBSTGEMACHT. ...,

Autor. Karl| Stuckler
Editorial: Stocker
Fecha: 2009
Idioma: Aleman

Libro para principiantes en la
elaboracion de mosto y sidra. Su
autor es Karl Stuckler, profesor

en la Escuela de Agricultura de
Warth en Austria de asignaturas
relacionadas con la fruticultura.
Describe qué se debe saber, como
hacerlo y cdmo conseguir hacer
sidra (apfelwein) que no solo le
guste al orgulloso elaborador sino

EL VINAGRE DE SIDRA ........

Autor: Marc Ams
Edita. Ediciones CEDEL .
Data: 1985

Mui interesante trabayu sobro les
aplicaciones terapéutiques de la
sidre, plantegaes dende una pers-
peutiva naturista propia de los 80, y
gue mos ufierta una riestra perin-
teresante d’aplicaciones terapéuti-
ques prautiques d’esti derivau de la
sidre, gu’entad glei nun tien algama-
da la reconocencia gue merez, tanto

Caracteristicas Técnicas. 222,4 x
16,8 x 1,4 cm . Rustica. 147 pag.
ISBN-10.- 370201231

ISBN-13.- 978-3702012311

también a muchas mas personas.

Aporta conocimientos imprescin-
dibles para quien quiera llevar su
aficion sidrera un poco mas alla
del papel de consumidor.

PRECURSOR

Carauteristiques Téuniques. 16 x
11,5 cm. Fresao. 160 paxines.
ISBN.-.84-352-0584-3

nel planu gastrondmicu comu de la
salu.

Un llibru de consulta col
gu’escomenzar a ver el vinagre de
sidre dende otra perspeutiva.

DivuLGaTIVU
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Nava entrega a Trabanco
85.000 contraetiquetes

Estos identificativos tienen comu destin les botelles que contienen la sidre
que resulté calificao como la meyor d’Asturies nel recién festival sidreru

navetu

L’alcalde navetu fexo entrega a Samuel M. Tra banco les contraetiquetes acreitatives

Sidra Trabanco ya cuenta col honor de llevar en
85.000 botelles la contraetiqueta que califica la so
sidre comu la meyor ellaborada n'Asturies. Nun actu
cellebrau’l pasdu 20 d’'agostu nel Muséu la Sidre de
Nava, Claudio Escobio, alcalde de la villa, fixo la en-
trega simbdlica de la primer contraetigueta que, den-
de la xornada siguiente, diben a llucir les botelles que
contienen los 60.000 llitros de sidre del tonel cuya
bébora foi calificada comu la meyor del pais nel pa-
sau Festival de la Sidre de Nava. Un premiu que’l lla-
gar xixoneés llevd en delles ocasiones, angue ésta ye la
primer vegada na gue va poder llucir esta contraeti-
queta, darréu que’l conceyu navetu istaurd esta figura
'aflu pasau, edicidn na que 'honor de ser la meyor
sidre correspondid a La Nozala.

Presonalidaes, miembros del xurau y profesionales de
la sidre acudieron a esti actu que sorprendid a un bon
pufdu de turistes que salcontraben nesi momentu
nel muséu navetu afondando nos sos conocimien-
tos sobro’l mundiu de la sidre asturiana. Escobio foi
'encargau de conducir la entrega simbdlica de les
85.000 contraetiquetes a Samuel M. Trabanco, xeren-
te del Grupo Trabanco, que se mostraba feliz por esti
reconocimientu tan importante. L’alcade de Nava y
presidente de la Fundacion de la Sidre recordd que
“estrenamos esta iniciativa I'afiu pasau y l'acoyia foi
esceicional. Tratase d’'una reconocencia singular al
llagar ganador vy a la calida de la sidre presentada a
concursu. Amas, permite al consumidor reconocer fa-
cilmente la sidre ganadora nel Festival de Nava, un
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concursu que, d'esta forma, consolida’l so prestixu nel
seutor”.

De siguio, Trabanco garrd la pallabra pa felicitar al
Conceyu de Nava pola iniciativa d’entregar esti iden-
tificativu a la sidre ganadora de la preba oficial del
festival navetu, de gran utilidd “pa que los consumi-
dores identifiquen a la sidre vencedora”, y anuncio
que dende esi mesmu dii ya diba etiquetar les bo-
telles de sidre del tonel ganador -correspondiente a
la sidre d’escoyeta del llagar de Llavandera- y que la
xornada siguiente ya tarien nos chigres a disposicion
de los sos veceros. La intencion del llagar xixonés ye
que dengun de los sos veceros quede sin poder es-
frutar de la ‘meyor sidre ellaborada n’Asturies’, polo
que hasta nos puntos mas llonxanos les botelles de
Trabanco van llucir les contraetiquetes del Festival
de la Sidre de Nava. “Vamos distribuyir estes botelles
en Madrid, el Llevant y Canarias. La costa de Florida,
onde tamos ganando mercau, va tener tamién una
pequefa partida d’esta sidre”, una noticia que foi bien
recibida por Escobio, que destaco la importancia que
tien pal conceyu esta manera de “llevar el nome de
Nava y de la sidre per tol mundiu”.

El xerente del Grupo Trabanco tamién sifald que la
entrega de les contraetiquetes ye “presonalmente
gratificante porqgue significa’l reconocimientu d’'un lla-
bor grande a lo Ilargo de tol afiu”. Nesi sen, Trabanco
recordd “l'esfuerzu y les hores de suefiu de munches
nueches perdies por pensar nel viaxe gue Mmos que-
da por facer, los meses d’iviernu, o pel momentu gque
vamos a trasegar, en primavera”. Amas, nun escae-
cid la importancia que tuvo pa tola familia Trabanco’l
gallardon de meyor sidre ellaborada n’Asturies pocos
diis depués del fallecimientu d’Alicia Trabanco. “Dedi-
camos esti reconocimientu a la nuesa ma. Ye la meyor
manera d’homenaxeala y de caltener vivu’'l so recuer-
du. Ella foi, y va siguir siendo, una grandisima referen-
cia pa toos nds”, sifalod.

Pa finar, Trabanco animo a tolos amantes de la bébora
tradicional d’Asturies a qu’esfrutaren de la sidre gana-
dora d’'un concursu “gue tuvo mas gue refiu”. “Pudi
prebar dalgunes de les finalistes y yeren mui bones.
Tanto nds, comu Foncueva o Frutos, que foron les si-
guientes clasificaes, pudieron llevar el gallardén. Nes-
tos concursos siempre hai que tener un poquifin de
suerte”, amesto.

Tres les intervenciones llegd’l momentu de la entre-
ga de la contraetiqueta, que corrid a cargu d’Escobio
en compafa de José Maria Osoro, presidente de

'’Asociacion de Llagareros d’Asturies; Benjamin Fer-
nandez Queipo, conceyal de Festexos y Asociaciones;
y Maximino Villarrica, presidente del xurdau encargau
de la preba oficial del Festival de la Sidre de Nava
d’esti afiu. De siguio, Trabanco procedid a echar el
primer culin de la sidre ganadora y tolos presentes
pudieron conocer de primer mano les cualidaes es-
celentes de la considerada meyor sidre d’Asturies.
Una sidre que, dende’l 21 d’agostu, ta disponible en
chigres y establecimientos hosteleros d’Asturies y de

REFORNMAS ¥ CONSTRUCCIONES

Somos Profesionales

20 aikos de experiencia

delles partes del mundiu.
o

Trabajos de Albafileria en General - Reparaciones de Cubiertas y Tejados
Instalacion de Canalones en Aluminio y Cobre
Instalacién de Pladur - Fontaneria en General - Monocapa, Cotegran y Aridos
Toda clase de Impermeabilizaciones: Terrazas, Piscinas, etc.

Tifs.: 618 846 639 - 665 72 11 28
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XIl Concursu d’Echaores de
Sidre en Gascona

Importante participacion, con 44 participantes, bona presencia de publicu
y un concursu mui apretdu en cuantes a puntuaciones, con trunfu final de

Pablo Alvarez na categoria xeneral

!iwm S [T |a
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El Bulevar de la Sidre uviein tornd a ser protagonista
de l'actualida sidrera cola celebracion del XII Concursu
d’Echaores nel que participaron 44 concursantes, una
cifra curiosa que da idega del interés que despierta
esta convocatoria.

La precision cola que s’echen los culinos, vy el ca vuelta
mas ellaborau estilu a la hora de facelo, fae que resulte
mas abegoso al xurdu determintar quien son los ga-
naores y que les diferiencies de puntuacion ente los
echaores seyan mui piguefes, dependiendo en mun-
ches ocasiones de décimes.

Na categoria xeneral el ganaor foi Pablo Alvarez, del

1 | ;-t

llagar La Morena de Viella, Sieru, que lleva una tempo-
rada ascendente de cabezaleru de la llista del certame
asturianu, pero gue tendra gu’esperar fasta’l Festival
de la Castafla en Les Arriondes (nel mes de paya-
res) pa ver si ye a proclamase campién d’echaores
d’Asturies.

A nivel llocal, el primer puestu foi p’Alberto Alvarez,
de la sidreria carbayona “Juan Carlos”, Sandra Mar-
tinez gand’l premiu a la echaora mas moza, y Pedro
Mengue, de la sidreria Villaviciosa consiguid’l premiu
especial de la cai Gascona, reservau a los echaores de
les sidreries que formen parte d’esti bulevar sidreru.

Mojitos de Sidra

El Bulevar de la Sidre uviein tornd a ser protagonista de I'actualida sidre-
ra cola celebracion del XII Concursu d’Echaores nel que participaron 44
concursantes, una cifra curiosa que da idega del interés que despierta

esta convocatoria.
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Prevese una permala collecha
de mazana pa esti anu

Ello supondra un aumentu de les importaciones, el xorrecimientu del preciu
de la mazana asturiana y mui probatiblemente, un incrementu del preciu de

la botella sidre.

Esti nun ye afu de collechona, pero ye que les previ-
siones son desastroses en cuantes a la produicion de
mazana asturiana, lo que va acarretar per un llau, un
aumentu del preciu del producto asturianu y tamién
la importacidon masivo de mazana francesa, alemana,
eslovena, checa...

P’Aacomasi, 'Asociacion de Collecheros de Mazana
qu’acueye a bona parte de les pumaraes asturianes
mas significatives, les importaciones masives de ma-
zana -inevitables p’abastecer los llagares- suponen
la mayor menacia a la supervivencia de les pumaraes
asturianes amestando que, si bien la mazana impor-
tao ye enforma mas barato, la calida ye munchu pior.

Per otru llau, esta falta de mazana supondrd una
xuba del preciu de la mazana asturiana nunos tres
0 cuatro céntimos, algamando los 24 céntimos por
kilu, y nel casu de mazana destinao a Sidre con D.O
0 a Sidre d’Escoyeta, d’'unos dos céntimos, de tala
miente que pasara de 34 a 36 céntimos, sigun previ-

siones del xerente d’Aacomasi, Jorge Garcia.

El censu de pumares acabante de facer, espeya que
n’Asturies cuntamos con 10.000 hectaries de puma-
res, gue tedricamente producirien ente 35y 40 tone-
laes afales por hectaria (llamentablemente la rialida
ye mui otra), pero que por mor de la veceria y les
males condiciones climatiques, nesta ocasion nun
algamara nin el 50%.

La especulacion urbanistica, especialmente intensa
na costa asturiana, que prevoca la perda xeneraliza-
da de tarrenos dedicaos a pumaraes (Xixéon o Lla-
nes, son casos paradigmaticos), l'avieyamientu de
les pumaraes vy la falta de renovacion xeneracional
nel campu asturianu, presenten un panorama pocu
esperanzador en cuantes a que se llegue a un au-
toabastecimientu de mazana pa sidre, angue dende
Aacomasi estimase que les espeutatives son bones
si s‘apliquen téuniques modernes ya esperimentaes
n‘otros paises con bonos resultaos.
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Sidre y llagares tradicionales

asturianos

Interesante conferencia de Inaciu Hevia Llavona en la Fundacién Cardin
na qu’afirmé que los asturianos llevamos bebiendo sidre dende hai mas
de 2.000 afos y llamento la mala conservacién y falta de proteicion de los

llagares tradicionales.

Col entitulu “Sidre y llagares tradicionales”, 'etndgrafu
Inaciu Hevia Llavona impartid una perinteresante con-
ferencia nos llocales de la Fundacion Cardin en Villa-
viciosa. Na so ponencia abordd los orixes hestoéricos
de la nuesa bébora patria, los instrumentos pa la so
ellaboracion y I'estau nel que s’afayen los llagares tra-
dicionales, que calificd comu d’estremu abandonu, lla-
mentando la falta de proteicion oficial y comentando’l
fechu conociu de que vien xente del Pais Vascu pa
mercalos, rehabilitalos y colocalos en museos... nos
mas de los casos dando a entender que son propios.

Comu exemplu de los meyor conservaos citd’l de la
Casa Cultura de Grau, al que calificd de “imponente”,
llagares en Cabranes, y gu’entd siguen n’activu, con
mas de dos sieglos a cuestes, dos en Oles (Villavi-
ciosa), Un en Peflamellera y otru en Cabranes, llaga-
res que dan munchu mas trabayu gque los d’anguafiu
d’acieru inosidable, pero que los sos propietarios
nun quien perder la tradicion, cumpliendo cola obli-
gada tresmision xeneracional del conocimientu
gu’afortunadamente permite sobrevivir a la cultura
asturiana frente a I'aculturizacion a la que ta sometia
la nuesa socieda.

Inaciu Hevia Llavona, entamd desplicando que la
primer referencia a la sidre asturiano ye del sieglu |

enantes de la nuesa era, na obra del xedgrafu griegu
Estrabdn que recoyia que los astures bebien “cythos”
porque tenien pocu vinu. Esclariando les xides poles
gu’esi cythos yera necesariamente sidre y non cerve-
za; en llatin la cerveza tenia una terminoloxia propia,
amas d'esa supuesta cerveza nun guedaron nin res-
clavos argueoldxicos, etnograficos nin documentales,
mentes que de los pumares vy la sidre les referencies
son multiples dende los primeros documentos colos
que se cuenta, y el so puxu a lo llargo la hestoria fasta
anguafu ye evidente.

El conferenciante fexo un repasu de les carauteris-
tigues de la ellaboracion de sidre, los istrumentos
emplegaos, les llabores a rializar, la evolucion de los
mesmos y tamién, comu non, los cacios pa bebela: la
puchera, la zapica, les xarres, el vasu varilldu, el vasu
de sidre d’anguanu...

A la fin, una conferencia na que se xunci¢ perfecha-
mente linterés del tema, l'axilidd de la informacion,
y el calter Iludicu de la mesma, con una interesante
participacion de los asistentes, que comentaren la so
esperiencia presonal nesi campu, y gu’entrugaron por
aguelles custiones que yeren de mas interés. Charra
gue, comu nun podia dexar de ser, continto a la fin de
la conferencia delantre una botella sidre.
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Alcuentru
Européu de la
sidre

Cellebrariase n'Uviéu dientru
los proyeutos que plantega
la candidatura de la ciuda a la
capitalida cultural europea.

Ta previsto que l'alcuentru tuviere llugar coincidien-
do cola Feria de 'Ascension, y la cita aconceyaria a
endlogos, industriales, cientificos, llagareros y dis-
tribuidores de los estremaos paises porductores
d’Europa, conxugando’l saber tradicional cola pre-
sencia de cientificos y endlogos de reconociu pres-
tixu.

El proyeutu, ellabordu cara a la candidatura d’Uviéu
a la capitalidad cultural europea, paez tar enforma
avanzau, cuntando con un presuestu de 50.000
€ vy la collaboracion de I'Asociacion d’Hosteleria
d’Asturies, 'Asociacion de Llagareros, el Bulevar de
la Sidra de Gascona y otres instituciones y empreses.

Los actos finarien con una gran tastia popular que
se cellebrarda na cai Gascona y na Llosa de la Renfe.

Lo cierto ye gu’Uviéu, siendo comu ye la capital del
pais, nun cuenta con dengun eventu sidreru enta-
mau dende la Casa Conceyu, anque ye cierto que
les iniciatives particulares caltienen una importante
activida cultural vinculada a la sidre (Gascona, El Ta-
yuelu...), colo que la so presencia caltiense nun nivel
aceutable. Por embargu y por exemplu, nesti San
Matéu hebio fiestes del vinu y de la cerveza, pero
non de la sidre, y eso hai gu’igualo.

Bizkaia
producira
200.000 litros
de sidra

A finales de septiembre y primeros de octubre co-
mienzan en Bizkaia a recolectar la manzana para
elaborar la sidra. Este afo, las expectativas son bue-
nas, tanto por la calidad como por la cantidad. El vi-
cepresidente de la Asociacion de Sidreros de Bizkaia,
Aitor Intxaurraga, es optimista “hay bastante man-
zana porgue las condiciones climaticas también han
acompanado.

Los once productores de sidra existentes en Bizkaia
elaboraran unos 200.000 litros de sidra, que esperan
sea de buena calidad, para lo que consideran que lo
importante es que en las manzanas “predominen las
acidas y amargas y en porcentaje mas peqguefo las
dulces”, y que “la limpieza de la bodega, la maqui-
naria sea la idonea y que los medios técnicos de la
bodega como los sistemas de refrigeracion funcio-
nen a la perfeccion”.
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Museumuferfest.
Festival gloCal en

Frankfurt

La Sidra ha estado presente en uno de los mayores
festivales callejeros de Europa y visitado algunos de los
stands relacionados con la escena del “Apfelwein” (Sidra),
la bebida con la que se identifica la ciudad.

Y

Voy andando por Neue Krame, calle que une el Zeil,
en el centro de Frankfurt, con Romer vy la plaza mas
famosa de Frankfurt. Unos metros mas alla el rio Main
y alli mismo otro rio, pero humano, de miles de perso-
nas gue andan en una direccion y otra, también olas
humanas ya sea llegando a esta orilla o haciendo cola
intentando pasar el antiguo puente peatonal de acero
gue comunica con el barrio de Sachsenhausen.

Estamos en el Museumuferfest, la mayor fiesta calle-
jera de Europa. Mas de 3 millones de personas pa-
san por la misma durante los 3 dias de duracidn entre
cientos de tiendas, stands regionales, puestos con co-
midas de un sinfin de paises y carpas para conciertos
con una oferta de actividades que desborda lo ima-

ginable.

También cémo no, nos hemos encontrado con mu-
chos puestos de la bebida por excelencia de Frankfurt,
el Apfelwein (sidra) o como dirian en dialecto local
Ebbelwoi, Apple o Stéffsche...

Entre ellos estaba el stand de Frankfurter Spielbetrieb
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con toda la variedad de camisetas, pins, postales vy
libros relacionados con Frankfurt y el Apfelwein. Es-
taban al pie del cafidn Konstatin Kalveram gue junto
con Michael RUhI publicaron en 2008 el libro “Essen
Apfelweine” de gran aceptacion y calidad retratando
la actual escena sidrera regional.

Mas tarde dimos con Stefan HUbner y Susanne
Schlerf, una agradable pareja que han montado su
negocio partiendo de un coche Smart y un remolque
adaptado y caracterizado para llevarlo a cuestas alla
donde les reclamen. Con este invento venden uno de
los productos mas clasicos de Frankfurt y ligado a la
sidra local que es el “Handkase”, un queso de la region
con fuerte olor que no deja indiferente y que se come
de una manera curiosa, servido en una peguefa ban-
deja con vinagre, cebolla bien picada y comino. No es
casualidad que lo llamen Handkas mit musik (Queso
artesano con musica) ya que después de probarlo, el
abrir la boca puede tumbar literalmente a la persona
que tienes enfrente. Pero un par de tragos de sidra
local minimizan el efecto secundario de esta especia-
lidad, por suerte para los que te rodean.

Alli hemos probado Pomolo Apfel-Secco, del Ilagar
Pomolo Obstweine, un espumoso seco, asi como un
derivado de sidra mezclada con grosella que da lugar
al Hochstadter Rosé del Llagar Hohl también espu-
moso, dulce y afrutado.

A unos 200 m nos encontramos con Possmann, la ma-
yor compafia sidrera de la regiéon y presente en todos

los eventos vy ferias relacionados con este sector en
Alemania.. La sidra ofrecida no me era desconocida,
como no lo seria a cualguiera que haya pasado unos
dias en Frankfurt y haya pedido un vaso de sidra en
cualquier bar o restaurante de la zona, ya que es mas
gue probable que sea esta la gque se vaya a encontrar
en una gran parte de los locales de la ciudad.

Nos ha llamado sin embargo la atencidn la sidra dulce
que ofrecian exprimida “in situ” ante la atenta mira-
da de crios y mayores que nagtien esperando por un
vaso de tan decilioso néctar.

Seguimos andando todavia con el gusto de la sidra en
la boca, y entre el bullicio de la gente y la muUsica de
los escenarios oimos a lo lejos una gaita. Sélo aque-
llos que han pasado por la emigracion (como es mi
caso) o que han estado un largo periodo de tiempo
fuera de nuestra patria saben lo que significa el soni-
do de una gaita en tierra ajena.

Aceleramos el paso vy el sonido se va haciendo mas
claro..y alli nos encontramos a una pareja, €l con la
gaita y ella con pandereta. Una treintena de personas
los rodean y llego a entender entre los mas cercanos
comentarios sueltos:

- ¢Escoceses?

- No, es el stand de Espafa, pero ahi pone “Asturien”
(como llaman los alemanes a Asturies)

- Qué curioso...una gaita...

Terminan las Ultimas notas y me acerco a ellos; -De
Xixdn - me responden cuando les pregunto. Sonrien y
sienten quizas en nuestros ojos la mirada de quienes
gquieren y recuerdan su tierra.

Han venido para acompanar al pequefio stand de As-
turies que esta a sus espaldas, dentro de la Oficina de
Turismo Espafiola en Frankfurt.

Mientras hablamos, los espectadores se van marchan-
do y son muchos los gue miran con curiosidad los
trajes de ambos y la montera picona de él.

Me dice:
- {Quieres que togue alguna en especial?

Creo que el momento de duda durd medio segundo
y sin pensarlo dije:

-Soy de Llaviana, supongo que conoces “El chalaneru”

Sonrid y mird a su pareja; metio aire al fuelle...y el ron-
con dio paso al “himno” Llavianés.

Primero se pard una pareja, luego un grupo de jove-
nes y poco a poco, el joven gaitero y su panderetera
estaban rodeados de ojos curiosos y de oidos atentos
al sonido de la gaita.

Miraban no sdélo a ellos, sino también el stand vy el
nombre que lo encabezaba “Asturien, natur paradise”.
Seguro que esta noche, alguno se sentara delante de
su ordenador y comenzara a teclear “Asturi...”

Quiz3as en otras ediciones, a la gaita le pudieran acom-
pafar unas botellas de sidra 'y asi, ademas de deleitar
el oido, muchos puedan deleitar el gusto.

\/
Testu y semeyes: Eduardo Vazquez Coto
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Tastia de sidre en Frankfurt

Conforme anuncidremos nel anterior nimberu, LA SIDRA ta entamando
a llevar la nuesa bébora patria per Europa, de la man del nuesu dellegau
Eduardo Vazquez, que nesta ocasion entamé una tastia de sidre asturiano

n‘Alemana

D’izquierda a drecha: Eric Bordelet, Eduardo Vazquez y Ahdreas Schneider

“Obsthof am Steinberg”, pela rodiada de Frankfurt,
yve'l llocal que rexenta Andreas Schneider y onde
produz les sos mas de 20 variedaes estremaes de
sidre .

Elli tuvo llugar una pequefa tastia entamada por
Eduardo Vazquez, dellegadu de la revista LA SIDRA
n‘Alemafa

Na mesma tuvieron presentes el llagareru Eric Bor-
delet, una de les figures mas influyentes nel mundu
de la sidre francesa, y Andreas Schneider, que de la
mano de LA SIDRA nun fai muncho tuvo n’Asturies
conociendo mas sobro la sidre asturiano vy la nue-
sa cultura sidrera, amas de la escritora Ingrid Schick
gu’anguafu trabaya nun llibru sobro I'actualida de la
sidre n'Alemafa y onde probatiblemente -y por qué
nun dicilo, gracies a el nuesu llabor- va incluyir delles
notes dedicaes a Asturies. Tamién tuvo presente el
periodista y presentador de la cadena de television
rexonal alemana HR, Reinhard Schall.

Les sidres asturianes representaes fueron Sidra Na-
tural Trabanco d’Escoyeta, Sidre Brut Poma Aurea
de Trabanco vy Villacubera de Cortina 100% mazana

Regona. El restu de sidre procedia de Francia, Ale-
mafa y Xapon.

La representacion asturiana tuvo bien bona acepta-
cion ente los presentes, los mas de los cualos tenien
escases referecies de la mesma.

Llegaos al escancidu de la sidre , nun fueron pocos
los veceros qu’elli s'atopaben esfrutando de la sidre
de Schneider nel so llocal y que s’averaron a ver la
nuesa inconfundible manera de sirvir la sidre. LIoxi-
camente aprovechemos p’abrir delles botelles mas y
asina pudieren tamién probala amas de responder a
les entrugues al respeutive sobro la mesma y sobro
la nuesa tierra, llamentablemente desconocia pa los
mas d’ellos.

Per otru llau, y frutu de les xestiones rializaes por LA
SIDRA, la oficina de turismu espafiola en Frankfurt
punxomos en contautu col actual becariu de la Ca-
mara de Comerciu d’'Uviéu, al que tamos bien agra-
decios, y que gustosamente facilitdmos llibrinos con
hestoria, recetes y presentacion de productos astu-
rianos, editaos n‘aleman y que se repartieron ente
los presentes.
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La Sidre con
D.O.P. tuvo na
Vuelta Ciclista

La sidre d’Asturies con Denominacién
d’Orixe Protexia foi protagonista de
la salida de la decimosesta etapa de
la Vuelta a Espana.

Pel puestu de la sidre con D.O “Sidre d’Asturies” pasa-
ron a tomar un culin corredores, direutores d’equipu,
integrantes de la caravana, o figures tan relevantes
como’l cantante David Bisbal, el que s'amosd tan
prestosu comu siempres y afalago la Sidre d’Asturies
con Denominacién d’Orixe.

Bisbal rializd una visita rescampliu na gue nun quinxo
perder la oportunida de tomar un culin de la collecha
2009, que considerd bien bona vy frutu d’una esce-
lente tierra comu ye Asturies.

Nel puestu de “Sidre d’Asturies” pudieron tastiase les
trés variedaes de sidre gu’ampara’l Conseyu Regula-
dor: natural, de nueva espresion y esplumosa.

Tou ello asocedid nel patiu interior de Llaboral Ciuda
de la Cultura, onde echaores profesionales ensifiaron
a los ciclistes I'arte del escanciau, esplicaron-yos les
virtles de la nuesa sidre con Denominacion d’Orixe
y presentaron-yos les nueves formes de consumu,
comu ve la sidre de nueva espresion, penerada y es-
clarificada.

La Denominacion d’'Orixe Sidre d’Asturies continua’l
so camin imparable gu'escomenzd fai agora siete
afos, atopandose nel meyor momentu de la so hes-
toria, con 25 llagares iscritos, un aumentu cada vez
mayor de les contraetiquetes emities, asina comu
una proyeicion internacional que s’afigurd na conse-
cucion de premios de calter internacional.

De la Sidreria Bulnes (Posada de
Llanera) unvienmos esta semeya pa
que podamos comprobar qu'echen
la sidre a dos manes, drecha

ya izquierda, y asina nun hebia
controversies tontes.

Pues unviamos les semeyes que
te paezan simpatiques a:

infolasidra@gmail.com

Indicando 6nde son 'y con un
comentarin al respeutu
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Muerre Salvador Carbajal, llagareru
que llevé les riendes de Sidra Choro

Pichi, como yera conociu, encargése dende 1957 del llagar fundau 16 afios
enantes en Meres (Sieru) pol so pa y situdlu ente los mas conocios d’Asturies

Salvador Carbajal Fernandez, “Pichi”.

El pasdu 21 d’agostu, el mundiu la sidre recibid la mur-
nia noticia de la perda d’dn de los llagareros mas que-
rios del conceyu de Sieru. Salvador Carbajal Fernan-
dez (Meres, 1934), xerente de Sidre Choro demientres
la segunda meta del sieglu XX, morria a los 76 anos
dexando atras toa una vida de duru trabayu nel lla-
gar pa consiguir asitiar la so sidre ente les meyores
d’Asturies, comu demuestra la so fuerte presencia na
fastera central del pais y na cuenca del Nalon.

Pichi, comu yera conociu ente los sos allegaos, coyd
les riendes de Sidre Choro nel afiu 1957. Tomaba asina’l
relevu del so padre, Salvador Carbajal Fanjul ‘Choro’,
el que ‘mayara’ na casa familiar dende 1941, siendo’l
so llagar Un de los puntos d’alcuentru favoritos de los
vecinos de Meres y contorna. “La primer actividd de
los mios glelos yera montar tenderetes peles rome-
ries pa vender sidre que, nun primer momentu, nun
yera de casa. Col tiempu, escomenzaron a faer sidre y
esta activida foi predominando sobro la otra”, desplica
Salvador Carbajal Carcedo, fiu del findu y xerente del
llagar fasta’l pieslle del mesmu por decision propia nel
anu 2004,

Foi nesos entamos de Sidra Choro cuandu la casa
familiar escomenzo a ser frecuentada polos vecinos,
“n‘aquellos tiempos el vezu nesta fastera yera dir be-
ber sidre a los llagares vy, equi, habia chigre ya inclusi-
ve fasta bolera”, rellata Salva. Llueu, el chigre foi tres-
pasau y Pichi centrdse namas na ellaboracion d'una
sidre con muncha demanda en tola fastera central v,
especialmente, na cuenca’l Naldn. Yeren tiempos bien

aballadores, onde la maqguinaria yera minima vy tol tra-
bayu yera manual. “Anantes llavaben les botelles una
pOr una con escobuques vy l'apaicion d’'una maquina
que yera a llavar 3.000 nuna hora foi toa una revolu-
cion”, recuerda’l fiu de Pichi, “coles maqguines nun dii
fales el trabayu de toa una selmana. Anantes el llagar
demandaba una dedicacion esclusiva”.

Tol esfuerzu del so padre llevd a Sidra Choro llegar
a producir unos 500.000 llitros na década de los 60
con mazana trayia de pumaraes de fuera, darréu que
I'asitiada na finca de los Carbajal yera de mazana de
mesa. En total, el llagar cuntaba -y ainda caltién nuna
sala de gran tamafu- con 35 espectaculares toneles
d’'una capacida ente los 10.000 llitros y una cantida
llixeramente perriba los 20.000. En 1994, tres déca-
des de dedicacion a la sidre, Pichi atopo relevu nos
so fios Salva y Julio, anque Carbajal Ferndndez tuvo
emprestando la so esperiencia nel llagar fasta los pos-
treros dies del mesmu, tiempu nel que Salva punxose
al frente’l negociu familiar en solitariu.

El fallecimientu de Pichi foi bien llamentdu polos sos
compaferu d'oficiu, ente los que yera bien apreciau.
José Maria Osoro, presidente de 'Asociacion de Lla-
gareros d’Asturies, sifald en conociendo la so muerte
que “Salvador siempres foi una presona bien gueria
nel seutor, especialmente en Meres, una zona de tradi-
cion sidrera. Amas, asitio al so llagar ente los meyores,
puesto que va una década Sidre Choro tenia bastante
dimension y yera bien conociu en toa Asturies”.
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Les Semeyes del VI Tour
del Llagar

LA SIDRA entreg6-yos a los llagares collaboraores una semeya rializada por
Lujé Semeyes en tamaiu 70 X 100.

Los llagares de JR, Alonso, Estrada, Roza y El Pilofiu, recibieron una semeya tamanu 70 x 100 rializada
demientres el VI Tour del Llagar por Luis José Vigil-Escalera Quintanal “Lujé Semeyes”, fotografu colla-
boraor de LA SIDRA, quien-yos fexo entrega del detalle acompangdu de José Luis Acosta Fernandez
(Direutor d’Eventos y Promociones de LA SIDRA).

Una vuelta mas, LA SIDRA quier faer publicu’l so agradecimientu pola
so collaboracion a estos llagares en concreto, pero tamién al restu de
llagares y presones gque dii ente dii aiden a faer rialida esti proyeutu
sidreru.

Agostur 2010 LA SIDRA
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Grupu Semeyes LA SIDRA:
Mas de 3.000 visitas en 6

dias

Albumes de eventos sidreros en www.flickr.com/lasidra

flickr.p.
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Desde hace dos meses LA SIDRA dispone un grupo
propio, dentro de flickr (la mayor galeria de fotos del
mundo), el Grupo Semeyes La Sidra que podéis con-
sultar en:

http:/www.flickr.com/groups/1375454@N25/

Este grupo esta abierto tanto a los colaboradores de
la revista, como de todos aquellos aficionados que
deseen mostrar sus fotos relacionadas con el mun-
do de la sidra, desde la manzana, la produccioén en el
llagar, su distribucion o consumo, cualquier aspecto,
paisajista, testimonial o social.

En este momento cuenta con 26 personas adheridas
y 354 imagenes, gue se pueden consultar y degustar
libremente. Recordamos que las fotos tienen dere-

gk B

' Tu galeria
erceing e

chos de autor, siendo simplemente para su disfrute
personal en pantalla

Por otra parte, desde el pasado dia 11 de septiembre,
La Sidra posee también una cuenta en flickr para sus
colaboradores, donde ya se pueden contemplar 238
fotografias agrupadas tematicamente por dlbumes de
los eventos que se han cubierto. Su éxito ha sido es-
pectacular y en tan solo seis dias se habian superado
las 3000 visitas, sin contar las de los colaboradores.

La direccidon donde se puede ver la galeria es:

http:/www.flickr.com/lasidra/

Al igual que en el grupo las imagenes se hayan prote-
gidas bajo los derechos de autor

BANDA GAITES VILLA Y CONDADO
DE NORENA

wwww.aFmnorena.blogspot.com
emtnorena@yahoo.es

985677113
Todo tipo de celebraciones, fiestas,eventos
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La Sidre d’Escoyeta entrega
6.000 euros al proyeutu de
Kike Figaredo en Camboya

Los llagareros donen al relixosu parte del dineru recaudau pol homenaxe
a Luis Foncueva, perres que van servir pa llevar agua al poblau de Tahen

AANEANA ST

Homenaje a Luis Fonaueva

A, P 3 SRS

El llabor de Kike Figaredo y la ONG SAUCE en Cam-
boya recibid’l 20 de setiembre una aida de 6.000 eu-
ros por parte de I'Asociacién de Llagareros de Sidre
d’Escoyeta -formada por Sidra Trabanco, Foncueva,
Mudiz, La Nozala y Peiidn-, cantidd que correspuende
a la metd de los fondos obtenios pola venta de los
2.000 estuches comemorativos del ‘Homenaxe a un
llagareru illustre: Luis Foncueva’ tres la so muerte. En-
sin dulda, la meyor mena de recordar a esti profesional
de la sidre, que mos dexd hai dagqué mas de dos afos,
y de sofitar el trabayu d’estos cooperantes nun pais
gue cuenta tovia con munches carencies.

Los neflos d’'Haiti foron los primeros receptores de les
aides de los llagareros de mazana d’escoyeta, aculld
pel mes de febreru, al traviés d’UNICEF, entidd que ta-
mién recibia 6.000 euros de 'Asociacion. Yeren tiem-
pos complicaos pal pais caribefu que, poco enantes,
sufria la catastrofe d’'un terremotu de 7.3 graos na es-
cala Ritcher -y les consiguientes répliques-, causando
muertes y estrozos graves.

El donativu pa la obra de Figaredo taba previstu den-

£
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de hai varios meses, pero’l colleutivu gueria entregar
el xeque en presona al xesuita, polo gu’esperd a la
so visita al pafls, lo que los llagareros tamién fixeron
coincidir cola mesa de preba cabera de la collecha
de sidre d’escoyeta 2009, que taba prevista pa esti
mes na sidreria Tierra Astur de Cualloto. “D’esta for-
ma queriemos agradecer el gran llabor humanu que ta
desarrollando Kike Figaredo nesa parte del mundiu”,
sifald Samuel Trabanco, presidente de los llagareros vy
xerente del Grupo Trabanco, pa llueu afadir “que real-
mente falten presones que trabayen pola humanida,
polos paises y la xente necesitao”.

Trabanco, que taba acompangdu tamién por Cele
Foncueva, fiu de Luis y xerente de Sidra Foncueva,
recordd la figura de llagareru y destaco la intencion
dende un primer momentu de los sos compaferos
d’homenaxealu “con dalgo que realmente fixera un
bien a la sociedd, comu elli querria”. Asina, xurdio la
idega “de facer una edicion llimitada de la sidra cabera
que Luis fabricd”, estuches que subastaronse per In-
ternet cola intencion de recaudar dineru pa entregalu
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a una asociacion. “Siempres se pensd na de Kike Figa-
redo, pero otra desgracia comu’l terremotu d’Haiti lle-
vOmMos a entregar tamién parte d’esi dineru a UNICEF”
p’aidar el so llabor colos nefios y nefies d’esi pais.
Figaredo quinxo agradecer, nun primer momentu, a
los llagareros “gque vos acordeis de Camboya, de la
xente d’'aculld y de lo que tamos intentando facer”,
pa depués afirmar gue-y enllena d’arguyu’l xestu de
'’Asociacion de llagareros “gue cuida gque la sidre fu-
rrule bien, sepa bien y gque la mazana seya rica, al igual
gue nos tratamos de facer un trabayu popular pero
de calida”. Tres estes pallabres, y otres de carifiu a la
figura de Foncueva, el xesuita desplicd a los presen-
tes, ente los que s’alcontraben llagareros y chigreros,
el destin de los 6.000 euros del donativu. “Ye un pro-
yeutu d’agua pa toos. Esto ye que tamos rehabilitando
un riu y un pequefu banzau pa que tengamos agua pa
la collecha y tener glerta. Asina, la xente del campu
va poder tener unos ingresos suficientes pa nun tener
que dir a la ciuda”, desplicd el relixosu, gu’espera ce-
llebrar con sidre la fin de les obres. En concreto, esta
actuacion tien llugar nel poblau de Tahen, na provincia
camboyana de Battambang, onde Figaredo ye prefeu-
tu apostadlicu.

L'Ultimu en tomar la pallabra foi Cele Foncueva, que

—

dio les gracies “a Kike Figaredo pola so presencia vy
a tolos companeros de la sidre d’escoyeta por esta
iniciativa que tuvieron nel so dii cuando’l mio pa, por
desgracia, nos dexod. Pienso gu’él sentiriase argoyosu
gue de dalguna mena podamos facer esta aportacion
pa gue xente que tea unes necesidaes pueda sentise
un Poco meyor”.

Enantes del actu d’entrega del cheque de 6.000 euros
al relixosu xixonés tuvo llugar nel mesmu recintu -la si-
dreria Tierra Astur de Cualloto- la cabera mesa de pre-
ba de Sidre d’Escoyeta de la collecha del 2009. A ella
presentaronse sidre de cuatro toneles de dalgunos de
los cinco llagares que formen parte de 'Asociacion y
toos algamaron el notable del xurau formau por pro-
fesionales y espertos del mundu de la sidre, nota ne-
cesaria pa poder corchar esa bébora baxo’l sellu de
Sidre de mazana d’Escoyeta. Sindo Martinez (La Figar,
de Nava) foi nesta ocasion el presidente de la mesa
de preba, que tuvo compuesta por Severino Cueva
(Villaviciosa, de Gascona n’Uviéu), Joaguin Fernan-
dez (independiente) y José Antonio Sanchez Teja (El
Yantar de Campomanes, d’'Uviéu). Jorge Garcia, de
'’Agrupacion Asturiana de Collecheros de Mazana de
Sidre (AACOMASD), fixo'l llabor de llevantar acta de la
mesa de preba.

TINANA - SIERO

ASTURIAS
Tel. 985 74 07 24
Fax: 985 74 45 47

www.sidrafonciello,com
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AXENDA

IV CONCURSU DE S
LA SIDRA

ALCUENTRU EUROPEU
DE LA SIDRE. Tovia

un proyeutu del Aytu
d’Uviéu al que diremos
considerando un fechu.
¢L’Ascension?

IV CONCURSU DE SEMEYES LA SIDRA.
Cuarta convocatoria d’'esti concursu que
cunta col sofitu del llagar JR, y nel que pue
participase fasta con cincu semeyes; les ba-
ses en www.lasidra.as Payares

CONCURSU D'ECHAORES
DE LES ARRIONDES.
Coincidiendo col Festival
de la Castafa y onde se
decidird’l campionatu

d’Asturies. Payares

PRIMER MAYADA Y ESPICHA. Entamada por LA
SIDRA-Ensame Sidreru. Mayar la mazana, prebar los
tinos del llagar, y esfutar d’'una espicha con musica’l
pais y bon ambiente. {problema? numeru llimitdu de
places. Hai gu’andar sollertes. Payares.

DE CULIN EN CULIN. Orixinal
propuesta de la Sidre con D.O.P
gu’entama una Ruta de la Sidre

d’Asturies con premios pa los par-
ticipantes y pal echaor que mas se
lluzca nella. Ochobre
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PREMIU D’ENSAYU EMILIO
TRABANCO TRABANCO

Convocarase en Xunu na so
segunda edicion y tendra de
plazu fasta payares. Payares

ANIVERSARIU D’EL TRA-
VIESU. Segundu aniversa-
riu d'esta sidreria referen-
cial nel panorama xixonés
Payares

}'- @ CONCURSU DEN=AY U

EMILIO TRABANMCO
TRABANCO

TP AYE

SIDROCOLE. Entamau por LA SIDRA- Ensame Sidreru-
Por un dii camudamos a los escolinos les aules poles
istalaciones d’un llagar, pa que conozan de primer mano
comu se fai la bébora del so pais, pa que participen na
so ellaboraciéon y pa qu’escomiencen a esfrutala aina, con
bona sidre’l duernu.Payares

ESPOSICION DE SEMEVYES LA SIDRA,
Demientres el mes de setiembre y
ochobre sta esposicion itinerante de les 21
Semeyes seleicionaes na edicion pasada
del Concursu Semeyes tard na Sidreria
Zapico. Setiembre / Ochobre

O

i = = il - ikl i
XIXON DE SIDRE. Segunda edicion
d’esta guapa esperiencia que tornd a
convertir a Xixon en capital mundial
de la sidre y al chibre comu cientru
d’activida social y gastrondmica.
Ochobre
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Costumbres en
Europa de la sidra en

el verano

Manuel Gutiérrez Busto

Retomo un articulo de hace tiempo sobre el con-
sumo de la famosa sidra Irlandesa Magnners y la
campafa publicitaria que con un gran despliegue de
medios se hizo en Barcelona hace un par de afos
con el eslogan, o mejor dicho, mensaje desvirtuador
para una sidra de “sirvase con mucho hielo” “muy
fria”. Desconozco el resultado econdmico a medio

o largo plazo, tengo la certeza de que se vendid
mucho en poco tiempo y como solemos decir “para
de contar”.

En Galicia también estan promocionando una sidra
gasificada en plan novedoso con un nombre celta
que lleva el mismo eslogan en el mensaje “servir con
mucho hielo”. Tiene una buena cualidad que es una
sidra seca, eso dice la botella. Es cualidad a tener en
cuenta por el bebedor exigente, aungue al probarla
no resalte este caracter.

En Alemania es costumbre del verano el tomar el
apfelwein o sidra rebajada con agua muy fria “mine-
ralwasser”. Los alemanes tienen unas aguas minera-
les excelentes, aunque creo que es mejor no mezclar
las dos bebidas, para que cada una de ellas conserve
sus propiedades. Podemos ver una escena de la pe-
licula “Cabaret” donde la juventud alemana toma la
sidra en los vasos “geripptes” que son rallados como
las botellas de anis para gue no resbalen, estos jove-
nes en pie con los vasos levantados cantan “el mana-
na nos pertenece” en reunion veraniega y en pleno
mitin hitleriano. En las zonas de Frankfurt y Hessen
con un clima continental y temperaturas elevadas en
verano se aplaca la sed, con sidra aguada.

Los franceses comercializan algunas “sidras” con un
2% de grado alcohodlico, aungue la baja graduacion

no es sindnimo de que la bebida esté aguada, pues
la sidra y el mosto contienen muchos elementos so-
lidos, levaduras, pectinas, etc. que dan consistencia
al liquido, pero es como si le faltase algo y se debe a
gue tanto en este pais como en Inglaterra en el pro-
ceso de fabricacion, y en determinadas regiones, en
el prensado se le afade agua a la magalla, se moja
para que siga escurriendo una especie de pitarra de
sidra.

Concluyendo, como podemos comprobar en otras
comunidades de Espafia 'y Europa la sidra es comun
en el verano y también la adicién de agua para posi-
bilitar una mayor ingestion de liquido y de esta ma-
nera cumplir la sana funcion de la rehidratacion ante
el calor a fin de mantener el equilibrio de liquidos

en nuestro cuerpo. Asturies, que es un paraiso, no
solo en el verano, y no es zona demasiado calurosa,
si tenemos la suficiente calidad, cantidad y disponi-
bilidad de tener un producto natural, gue no nece-
sitamos desvirtuar con anadidos, que tiene el justo
grado alcohdlico para tomar el suficiente liquido sin
embriagarnos y saciar la sed, sin necesidad de anadir
hielo, que el hielo va por fuera de las botellas y lo de
dentro es solo sidra. Es un producto neto y gue solo
debemos rebajar un par de grados la temperatura de
la botella en el verano para que los Ultimos culetes
no se nos calienten demasiado, aunque para esto, lo
mejor es beber la sidra con varios amigos y acabar la
botella de cada ronda. Invitaros a todos a aprovechar
el eslogan de otra pelicula “la sidra es para el vera-
no”, perdon, era de esta otra manera “las bicicletas
son para el verano”.

ICiaviand
Restaurante = Sidreria
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MARIA ANGELES
GARCIA SAZ

., Sid REPUJADO DE
ESTANO'Y PLATA

¢Como empezaste en este oficio?

En parte por casualidad pero también por aficion.
Hace afios acudi a una feria y me animé viendo los
puestos. Empecé poco a poco y ahora me dedico a
ello profesionalmente. De esto hace ya ocho afos.

¢Cuadl es tu especializacion?

El repujado, con estafo o plata. Esta técnica es muy
basica, se da la vuelta a la ldmina del material a tra-
bajar, y se coloca sobre un cristal, para posteriormen-
te trabajar con Utiles el estafno o plata, o sea, repujar,
darle relieve.

Si colocamos sobre un periddico la Idmina lograremos
el efecto deseado, que se puede calibrar dando mas o
menos vueltas al papel, siempre teniendo cuidado de
gue no se rompa. Para lograr mas relieve yo utilizo una
gamuza, que se puede doblar tantas veces como sea
posible y un difumino con el que acabamos el resalte.
Estos “accidentes” provocados sobre la superficie se
refuerzan rellenando por detrds con cera fundida. La
obra final se puede recortar y pegar donde mas guste,
madera, piedra, hierro, etc.

¢Cuadles son los temas mas encargados para tus obras?

Motivos celtas y asturianos por supuesto, aungue nos encargan
de todo. Hace cinco anos se nos ocurrid adornar algo asturiano
(como por ejemplo un vaso de sidra) con un adorno de estafno
asturiano o celta. Después de todo este tiempo y de la gran de-
manda que crece dia a dia de este tipo de encargos, podemos
afirmar que la idea fue buena.

¢Qué colectivos demandan tus obras?
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Grupos de futbol, corales, asociaciones, pefas...

¢Y qué tipo de encargos te mandan?

Trofeos, motivos decorativos, botellas de sidra, vasos
de sidra, medallas, pulseras, regalos personalizados,
detalles de boda...

En todos estos afos te habran encargado cosas muy
curiosas é¢Me puedes poner un ejemplo?

Claro. Hubo un encargo que me parecio bonito, y fue
el de un sefior que nos mandd hacer todos los escu-
dos de los concejos de Asturies en estafo. Fue traba-
joso pero satisfactorio, y es que los escudos conllevan
un gran esfuerzo. Ahora mismo estoy trabajando en
algo muy particular: una silla de montar mejicana con
una galana y con motivos aztecas alrededor. Es una
forma de unir las dos culturas, mejicana y astur. Otros
trabajos curiosos fueron La Cruz de Los Angeles vy el
dios azteca de la primavera Xipe Totec para el mu-
seo del oro de Tineo. Te puedo hablar ademas de un
abanico muy complicado de hacer encargado por una
seflora de Madrid, con todos los elementos de estafio.

¢Es necesaria la inventiva para este trabajo? ¢O ya
esta todo establecido?

Aunqgue la técnica de dar relieve y acabado a los tra-
bajos es muy artesana y se pierde en el tiempo, a mi
personalmente me gusta innovar. Por ejemplo, ahora
mismo estoy probando una flor del agua sobre una
base de nacar para un collar. Soy amiga de anadirle
mucha imaginacion a los encargos, algo, por otro lado,
necesario en cualquier obra de arte. Puedo ir a ferias
de Madrid por ejemplo, fijarme en otras tareas y anadir
mi toque particular.

¢Me puedo aventurar a decir que el mayor numero
de trabajos que te encargan tiene que ver con tris-
queles?

Has acertado plenamente. El Trisquel, la flor del agua 'y
el solar son los mas pedidos. También es demandado
el hilo de la vida, que es un simbolo que representa la
eternidad, ya que como ves no tiene principio ni fin.
El nudo o lazo celta representa también el infinito en
el tiempo. Como no podia ser de otro modo, también
recibimos muchas peticiones de la cruz de la victoria.
Volviendo al tema celta, Ultimamente trabajamos mu-
cho el simbolo de la triqueta, que representa las tres
fuerzas del universo: tierra, agua y fuego. En objetos,
las estrellas son las botellas y vasos de sidra con moti-
vos celtas sin duda alguna.

éHas recibido encargos del exterior?
Pues si, Argentina, Méjico, Francia, Estados Unidos...
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El repujado: un arte milenario

Este tipo de trabajo artesano se puede llevar a cabo
en metal, aluminio, estafo, plata, metal dorado y pie-
aras.

El arte del repujado es milenario, de forma que existen
pliezas de arte de la era pre-cristiana. El pueblo Celta
de los Hallstatt (700-500 A.C), quienes destacaron
principalmente por el descubrimiento y utilizacion
del hierro, ya utilizaban sistulas de bronce repujado
en sus Iintercambios comerciales con /os etruscos.
Las técnicas son las mismas que se usaban entonces,
consiste en dar forma y volumen a un disefio previa-
mente trazado en una lamina de metal.

Todo es hecho a mano y no se usa ninguna clase de
maaquinaria.

Un arte que permite enriquecer cualquier pieza por
mas sencilla que sea, dandole un toque personal y
creativo.

El arte del repujado ha evolucionado y se ha difun-
dido cada vez mas, convirtiéndose en un trabajo de
gran magnificencia que nace de las manos de exper-
tos artesanos que con mucha habilidad y creatividad
logran convertir una lamina de metal, en una verda-
dera obra de arte.

El repujado en estafio es una actividad artesanal, me-
ticulosa y detallista. La riquisima simbologia celta, asl
como la cultura ancestral asturiana, da juego a esta
antigua labor artesana, que se pierde en la noche de
los tiempos.

M Angeles Garcia S
Repujados en Gotaiio’y

Sotafmente hechos dmanc - gmﬂajoa.
Cuadrios, cajas, bolellas, pokafotos, ete. * Lamparas,

g)fa/fa,

SE HACEN
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Productu
asturianu
del mes

FINCA EL

RIBEIRO

FABA ASTURIANA

José Carlos Rubio Fernandez
El Ribeiro (Samartin de Lluiia)
Cuideiru

El Valle de las Lluifas ye una zona perfeuta pa la plantacién de fabes de calida primera. Por esti
motivu, José Carlos Rubio Fernandez nun duldé n‘escoyer esti emplazamientu pa poner en
marcha’l so proyeutu de desendolcar una plantacion d'esti alimentu tan tipicu d’Asturies baxo
la marca ‘Faba Asturiana, controlada pol Conseyu Regulador que garantiza les cualidaes d'esti
productu. L' es-xugaor del Uviéu ente los anos 1976 y 1982, llicencidu en Ciencies Quimiques,
trabaya agora’l sequndu aiu de produccién de Finca El Ribeiro, marca cola que comercializa estes
fabes que tan bien acompanguen a la sidre.

éPor qué decidid dedicarse a la plantaciéon de fabes?
Es un poco fruto de muchas cosas. Surge de mis proble-
mas para seguir haciendo deporte, de la busqueda de
algo distinto a nuestro trabajo habitual, del atractivo del
Valle de las Lluifas, de la amistad con la familia Cueto
y sobre todo de intentar valorizar el valle y emprender
la aventura de poner en marcha algo que afada valor al
campo.

¢Con qué objetivos nace?

Los objetivos iniciales son dos y muy basicos. El prime-
ro, y prioritario, producir una faba de calidad siguien-
do los estandares marcados por el Consejo Regulador
y, segundo, el aprendizaje de toda y cada una de las

fases necesarias para llegar hasta al envasado final del
producto.

¢Se dedica solo al cultivo de fabes o también trabaja
en su distribucion?

Nuestro objetivo es trabajar los dos. En mi modesta opi-
nidn no pueden separarse. La cosecha, con los avances
actuales, tendra sus altibajos pero se pueden asegurar
unos niveles de produccion. La distribucion, diriamos,
es otro cantar. La veo mas complicada y es donde de-
bemos trabajar tanto para defender la denominacién de
origen ‘Faba Asturiana’ de “productos intrusos” como
para buscar nuevos mercados y dar a conocer la exce-
lencia del producto.
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¢Qué caracteristicas tiene ese producto y la plantacién
que usted trabaja?

La semilla utilizada fue faba de la variedad Andecha,
traida de la plantacion de Tino en ArgUelles (Sieru). La
plantacion la efectué de acuerdo con la direccion téc-
nica del Consejo. En cuanto a la cata que se realizd, se
catalogd con calidad 19 y categoria excelente, con bajo
contenido en harinosidad, bajos indice de dureza y su-
perficie de piel y alto indice de mantecosidad.

¢Qué presencia tiene en el mercado Finca El Ribeiro?
Nuestra presencia en el mercado en estos momentos es
testimonial. A plena produccion la finca producira unos
2.500 kilos y en la actualidad sdélo se planta la quinta
parte de la finca. Mi idea inicial es sacar el producto sdlo
en la zona de Cuideiru. Pienso en la necesidad de agru-
par y comercializar todos los productos autdctonos de
la zona de Cuideiru, Valle de las Lluifas, etc., para dar
mayor valor afadido a todos ellos.

Fuera de nuestras fronteras, équé peso tiene la ‘Faba
Asturiana?

Conozco proyectos muy interesantes en Londres y Bru-
selas que pueden suponer oportunidades de venta de
nuestra ‘Faba Asturiana’ siempre que sepamos “ven-
derla”, que no es facil dado que debe conjugarse pro-
ducto, cocina, habitos y/o formas de consumo. En caso
contrario, el consumo fuera de nuestras fronteras estara
ligado a los asturianos presentes en la zona vy ello hace
muy restringido el niumero de consumidores. Es preciso
investigar nuevos mercados, nuevas formas de comer-
cializacién y en general nuevas maneras de llegar al con-
sumidor potencial. .

¢Qué importancia tiene la figura del Conseyu Regula-
dor de Denominacion Especifica ‘Faba Asturiana’?
Para nosotros fue y es fundamental su aportacion. Sin
su ayuda no hubiéramos podido en el primer afio sacar
el producto al mercado. Ademas creo a todas luces en
su necesidad y en el mucho valor que aporta al pro-
ducto. Deberia de adquirir mas protagonismo y tener un
mayor respaldo de toda la sociedad asturiana.
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¢Afecta la presencia de fabes de fuera a la ‘Faba As-
turiana’?

Entiendo que es muy dificil parar la competencia desleal
aprovechando el tirdn de la faba asturiana. Veo hasta
normal que fabas de afuera se aprovechen y no dudo
qgue sean de calidad, diferente por supuesto, pero la
‘Faba Asturiana’, con su Denominacion de Origen, tiene
sus nichos de mercado en donde nunca podran compe-
tir. Tenemos que potenciar éstos y ampliarlos. Siempre
irdn detras y el valor sentimental que no aparece en las
analiticas nunca lo podran incorporar.

éLa ‘Faba Asturiana’ es el mejor complemento que hay
con una botella de sidra

La sidra vy la faba es un maridaje que se mantiene en
el tiempo y creo que los nuevos habitos de consumo
o de servir la sidra, mas en los restaurantes que en las
sidrerias, ha fortalecido esta alianza y seguro ha aumen-
tado el numero de consumidores de sidra. Si la fabada
ya aporta de por si un valor, el hecho de acompanarla
con sidra es diferenciador y Unico. Da a la comida todo
un plus de asturiania incorporando a la mesa los dos
productos mas tradicionales del campo asturiano. Han
nacido el uno para el otro y ya se sabe: “lo que el de arri-
ba une que no vengan los de abajo a separarlo”.

éCuadles son los planes de futuro que tiene Finca El Ri-
beiro?

A corto plazo poner en el mercado la cosecha actual
con la misma calidad que el pasado afno. Mientras, ya
a medio plazo, tener a plena produccion la plantacion
en 2011. En este sentido, me gustaria agradecer a todos
aguellos que de alguna u otra forma nos han echado
una Mano para sacar adelante esta primera a cosecha:
Luis, de Pramaro; Ramon, Victor y Ester, de San Cosme;
Tino, de Arguelles; las técnico del Conseyu; Soledad vy
Paula; y mis amigos de la Minipefia.

aa Testu: Pablo R. Guardado
Semeyes: El Ribeiro
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MARISCOS JOSE

RAMON

LA CALIDA NEL MARISCU’L CANTABRICU

Muelle del Rendiello s/n
El Musel - Xixdn

*“]ﬂgp R AMOX
X 985300855

Mariscos José Ramon préciase de cuntar colos meyores mariscos del Cantabricu,
alquirios direutamente y tresportaos a los sos modernos viveros dotaos
cola teunoloxia mas avanzada en tratamientu y conservacion del agua, onde
proporcionen al mariscu les meyores condiciones de conservacion.
La so presencia diaria nes rules mas importantes del seutor, permite-yos contar col
pexe de mayor calida y frescor qu’ufre tola costa cantabrica.

Constituida en los aflos ochenta con el objetivo pri-
mordial de ofrecer calidad, Mariscos José Ramon
considera que sus valores se basan principalmente en
“el respeto, sacrificio y preocupacion por el cliente”
fruto de lo cual ha sido la importante progresion en
las ventas, en los parametros economicos y en la fi-
delidad de sus clientes, que son quienes, en ultimo
término, saben juzgar ese compromiso de mejora y
calidad.

Actualmente, la actividad de la empresa es la distri-

bucion de pescados, mariscos y moluscos, si bien re-
cientemente han iniciado una nueva actividad: la de-
puracion del molusco, reflejo de su espiritu innovador
y traduccién del constante compromiso por contri-
buir al éxito de los restauradores asturianos con res-
pecto a la adquisicion de pescados y mariscos.

Asi mismo, Mariscos José Ramodn cuenta con una
red de transporte propia, 9 vehiculos dotados de los
medios necesarios para no romper la cadena de frio,
con lo que facilita el servicio y la atencidon diaria a sus
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clientes, asi como una plantilla de cuya profesionali-
dad presume.

Balsas de Marisco

La calidad y el tratamiento de las aguas es una parte
esencial en el proceso productivo de cualquier em-
presa gue desarrolle una actividad de cetdrea de ma-
risco.

Que el marisco se encuentre en una condiciones de
habitat similares a las del medio natural solo se con-
sigue con unas modernas instalaciones, que ademas
eviten la entrada de posibles elementos contaminan-
tes.

Por eso Mariscos José Ramon ofrece calidad vy rigu-
roso cumplimiento de las normativas sanitarias, de tal
forma gque el agua que entra en sus balsas es someti-
da a diferentes tratamientos (filtrado y esterilizacién)
para que, al final del proceso, se haya eliminado de
forma satisfactoria toda la carga microbiana vy los
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productos sean aptos para el consumo humano.

Solo asi puede conseguirse que el marisco viva en las
mejores condiciones y no se pierda en ningun mo-
mento su calidad vy frescura natural.

Pero su principal especialidad son los moluscos, en-
tendiendo que ofrecen la mayor variedad y la mejor
relacion dalidad / precio en productos tan especiales
y delicados como es la amasuela.

Los bivalvos son adquiridos por profesionales del sec-
tor y transportados a su depuradora de moluscos que
funciona en circuito cerrado y en la que se controlan
todos los parametros fisico-quimicos que intervienen
en el proceso de depuracion.

Estas instalaciones permiten asegurar una venta con-
tinuada en periodos de escasez y vedas, abastecien-
do en todo momento con sus clientes.

Muelle del Rendiello - El Musel

TIf. 985 30 08 55 Fax 985 30 08 75

33212 GIJON (Principado de Asturias)

Setiembre 2010 LA SIDRA



78

Agos

W

| 'Observatoriu

Apartamentosrurales

Faustino Garcia de la Cuesta
Munaés de Riba
(Valdés)

Una escapada a un entorno rural permite, sobre todo
a las personas que gastan su vida en urbes -cada vez
mas gente-, poder respirar oxigeno, ganar en tranquili-
dady, quizas lo mas deseado por todos, poder contem-
plar un cielo estrellado, algo que la iluminacién artificial
de las ciudades impide disfrutar. Cualquier casa de al-
dea o apartamento rural de la amplia oferta con la que
cuenta Asturies ofrece estas ventajas, aungue ningu-
na permite contemplar las estrellas tan de cerca como
L'Observatoriu, complejo turistico situado en Mufas de
Riba, en el interior del concejo de Valdés.

El nombre de los tres apartamentos que conforman
este complejo -Arcturus, Altair y Vega-, y el del pro-
pio recinto, L'Observatoriu, permiten intuir al visitante

qué es lo que se puede encontrar en este punto del oc-
cidente asturiano: un entorno rural impresionante y un
observatorio a disposicidon de los turistas y aficionados
a la astronomia con el que poder realizar un viaje por
el cielo. Con el nombre de La Vara, este observatorio
equipado con un telescopio Meade de 10”7, permite a las
personas que se hospeden en el complejo contemplar
las estrellas: éstos tienen la posibilidad de disfrutar de
una visita guiada de cerca de media hora de duracion y
observacion gratuita. Sin duda, la mejor forma de vivir
unas vacaciones galacticas. Aguellos que no quieran ha-
cer uso de los apartamentos también pueden disfrutar
del telescopio por un precio de 6 euros, por sesion; una
visita con observacion, por 2 euros; o un curso de fin de
semana por 15 euros, entre otras tarifas.
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Nun hai cosa mas guapa qu’una nueche estrellada, lo que ye, amas,
sindbnimu d'un tiempu bonu. Si a esto-y amestamos la posibilida d'esfrutar
del cielu asturianu de cerca y nun entornu magnificu comu’l del conceyu
Valdés s6lo podemos falar d’un sitiu: LObservatoriu. Esti ye'l nome d'un
complexu turisticu asitidu en Mufas de Riba y qu’ufre la posibilida d'usar el
telescopiu del observatoriu de La Vara baxo les indicaciones y conseyos
d’un espertu comu Faustino Garcia de la Cuesta. El siguiente pasu ye
suanar coles estrelles en Arcturus, Altair o Vega, los tres apartamentos
reformaos y perfechamente acondicionaos d'esti mirador del cielu.
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Este complejo turistico también destaca por la calidad
de los tres apartamentos rurales que lo conforman. To-
dos cuentan con una cama matrimonial y otra auxiliar,
y estdn equipados con calefaccion, agua caliente, te-
levision con DVD, vitroceramica, frigorifico, lavadora vy
menaje completo. “Son antiguas casas de piedra, pro-
piedad de la familia, respetando en lo posible la casa
tradicional pero acondicionadas con las exigencias de la
vida actual”, comenta Faustino Garcia, propietario,

dY por gué el nombre de estas tres estrellas para de-
signar a cada uno de los apartamentos? “Ya teniamos
la obra casi lista y dar el nombre de estrellas a los apar-
tamentos era ideal dado el caracter de la oferta cultural
que afladimos al complejo”, explica en primer lugar Gar-
cia. Su forma de escoger, muy sencilla: simple observa-
cion. “Mirando al cielo, observé que, al oeste, orientada
con el apartamento que da mas hacia esa direccion, bri-
llaba con fuerza Arcturus. Casi encima del tejado conti-
guo, otra estrella brillaba como pidiendo un lugar: Altair.
Muy alta en el cielo, también brillaba Vega, cerca del te-
jado del otro apartamento”, continua el propietario de
L'Observatoriu. A ello, hay que afadir que una de las
personas que levantd estas viviendas, abuelo de la es-

posa de Garcia, tenia el nombre de Arturo, por lo que no
podia ser mas adecuado el bautizar asi un apartamento.

Los dos edificios en los que se situan estos apartamen-
tos estdn rodeados por un jardin muy bien cuidado, el
observatorio La Vara y un horreo. A todo este entorno
hay gue sumarle la gran cantidad de gatos que viven
en la zona y gque son todo un aliciente para los mas pe-
quefios -en los apartamentos se permite la entrada de
mascotas- vy las posibilidades que ofrece al turista la
situacion de este complejo turistico: en pleno concejo
de Valdés, con rapido acceso a todas las maravillas del
occidente asturiano y con buena comunicacion por ca-
rretera con el centro de Asturies.

Asi, y entre las muchas recomendaciones que Garcia
suele hacer a sus clientes, el visitante puede disfrutar
de la parroquia de Munas, situado en un valle de gran
belleza; la capital del concejo, L.luarca; Trevias; Cuideiru;
las playas de la zona; el drea recreativa de La Trapa, ideal
para realizar parrillas; o el campo de golf de L.luarca,
para los aficionados a este deporte. Otra alternativa son
las rutas que oferta la zona, como la de las Hoces del
Esva, Los Llugarinos, San Antdn de Concieiro o la Cas-
cada de Oneta, ademas de los muchos museos que se
pueden visitar, entre los que destacan el Aula del Mar
del Cepesma, el Museo Rural Etnografico, el Museo del
Oro de Navelgas o el Museo Vaqueiro de Naraval.

No se quedan ahi las posibilidades que ofrece este
complejo turistico, puesto que también existe la posi-
bilidad de disfrutar de algunas de las actividades que
prepara Garcia para un mayor disfrute de los visitantes.
Entre ellas, destacan una excursion por los alrededores
para reconocer la flora y plantas medicinales de la zona;
unas jornadas micoldgicas, en el mes de octubre, que
incluyen la recoleccion y degustacion de setas; un taller
de tapices de alto lizo y un fin de semana antiestrés
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gue incluye una sesion de masaje con aromaterapia.
Una multitud de opciones, por lo tanto, entre las que
poder escoger para el dia. Por la noche, toca el turno
del descanso y de una larga mirada a las estrellas desde
L’'Observatoriu. El mejor mirador del cielo del occidente
asturiano esta en Valdés.

\/
. Testu y Semeyes: Pablo R. Guardado

Apartamentos
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LA COCCINEA

RESTAURANTE

Juan Moreira Doncel
Plaza Mayor, 4

Urbanizacién La Fresneda (Sieru)

Dende hai 7 anos, los vecinos de la Urbanizaciéon La Fresneda cuenten con un
establecimientu hosteleru onde poder tomar una botella sidre y comer cocina
tradicional de primer nivel. Tratase de La Coccinea. La paella de mariscu ye'l
platu con mds renome del restaurdn, anque ente les sos especialidaes tamién
alcuéntrense los potes, los callos y el calamar frescu.

¢Cuanto tiempo lleva abierto La Coccinea?

La Coccinea cumplid siete anos este pasado mes de
agosto. Este local antes funcionaba como sidreria y no-
sotros le vimos oportunidad y realizamos un traspaso.
Al principio costd un poco sacar adelante el negocio,
pero la gente de la urbanizacion nos fue conociendo vy
ahora estamos muy bien.

¢Por qué escogieron esta urbanizacidn para implan-
tar su negocio?

Siempre nos gustd este lugar vy, pese a que somos de
Uviéu, no dudamos en dar el paso cuando tuvimos la
opcidon de abrir agui La Coccinea.

Pese a que sirven sidra y tienen bar, La Coccinea esta
mas orientado a restaurante.

Si, aprovechamos todas las opciones que tiene un
establecimiento hostelero, como echar sidra o servir

vino, entre otros, pero nuestro punto fuerte es la coci-
na. Servimos un tipo de comida tradicional, tanto para
comer en el restaurante como para llevar para casa.
Trabajamos muy bien las comidas por semana, cuando
las cenas flojean un poco. Los fines de semana tene-
mos mucha gente tanto al mediodia como por la no-
che. Una peculiaridad que tiene La Coccinea es que
la gran mayoria de nuestra clientela es de la urbani-
zacion, por lo que tratamos siempre de variar nuestra
oferta culinaria con productos siempre frescos.

éCuadles son las especialidades de la casa?
La paella de marisco, potes, callos y calamar fresco.

éTrabajan sélo carta o también cuentan con menu del
dia?

Tenemos carta, menu del dia y especial de fin de se-
mana, y también tapeo, que tiene especial demanda en
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la terraza. Ponemos a disposicion de nuestros clientes
un total de ocho mesas que se aprovechan los fines de
semana para aquellas personas que gquieran comer o
cenar alli al aire libre, cobijados bajo una sombrilla si lo
desean, con una botella de sidra.

¢Coémo es el menu del dia que ofrecen?

Estd formado por dos primeros y dos segundos que,
como conocemos los gustos de la gente que para por
aqui, puede ampliarse a un plato mas. Su precio por
semana es de 9 euros vy, sabados y domingos, de 14
porqgue es especial. Estos menus destacan por la gran
variedad de postres que ofrecemos a los clientes, unos
diez de forma diaria.

¢Todos caseros?

Si, practicamente todos. Entre ellos destacaria los
frixuelos, la tarta de tiramisuy, la tarta de galleta o la
tarta de remolacha.

En lo que respecta a la sidra, ¢qué palos tiene?

Tenemos solo Sidra Quelo. Son vecinos y ya nos
conociamos de antes, por lo que apostamos por traer
su sidra al restaurante. Estamos muy contentos con
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ellos porgue funcionan muy bien.

éTiene un peso importante la sidra en La Coccinea?

Este local, antes de llegar nosotros, siempre estuvo
enfocado como sidreria, por lo que la gente estaba
acostumbrada a tomar la sidra aqui. En La Coccinea
paran varios grupos de gente que bebe sidra y que
son entendidos en la materia, por lo que nos reclaman
siempre el escanciado y nosotros tratamos de cuidarlo.

éEscancian en todo el local?
Sélo en el bar. En el comedor y en la terraza ofrecemos
aparatos eléctricos.

Para finalizar, ¢por qué escogieron el nombre de La
Coccinea para su restaurante?

La Coccinea es el nombre gue tiene una planta silves-
tre y nos parecidé muy curioso para el restaurante por la
similitud que tiene con la palabra ‘cocina’.

v/
Testu y semeyes: Pablo R. Guardado

Setiembre 2010 LA SIDRA



84

COLLEICION
D’ETIQUETES

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

’ f 't V7 'I.r' 7
Serlecieed

EMBITELLADD FOR

Gl SORAOUEDSL  Theld

ETIQUETES ENTREGAES

HSORBEIRD &

™
nll s

*S0RLEIR0 + !mﬂ'} MH m:‘.

¥

LA SIDRA  Nimberu 81



| b el 1 e s e

Boen Amblienie
Haona =ulen

H'i'hl'la'i "'..; nkLa

SCONA

EL BULEVAR DE LA SIDLA

ASUCLACION DL SIDRERIES DE LA GASCONA IV UYLEY

ASTURIES

Setiembre 2010 LA SIDRA



86

Sidreru IV

iIXon

X

EL

BALCON
DEL MAR

RESTAURANTE

Angel Antufia Iban y Joan Gris Rabasseda

Portuarios, s/n
Xixon

v

El Cantabricu y el Mediterraneu xdnense en Xixdn nun barriu con nome venceyau a la
mar.Ye en Portuarios, en El Balcdn del Mar, onde la cocina tradicional asturiana va de
la mano de la del Lievant gracies al bon facer nos fogones del cocineru barcelonés
Joan Gris. Herederu d’un cldsicu comu La Panoya, esti establecimientu hosteleru
rexentéu porAngeI Anfuna ye un sitiu perfechu pa esfrutar del pexe’l Cantébricu
y de los fechos a la sal o a la chapa, al igual que los arroces o les verdures.Y
p’acompangar, qué meyor qu’una sidre de calidd como la de Pinera.

¢Cudndo empezd a funcionar El Balcon del Mar?
Abrimos hace un afo tras sumar una importante ex-
periencia profesional tanto Joan Gris, el jefe de cocina,
como yo. El ha trabajado en hoteles y restaurantes de la
costa del Llevant, y yo en Xixdon en bares, restaurantes
y cafeterias. Yo hice mis estudios en la Escuela de Hos-
teleria y mi objetivo era continuar la labor hecha por
mis padres en un local antiguo, el bar La Panoya, donde
estuvimos 30 afos. En EI Balcon del Mar tratamos de
hacer una continuacion de la cocina tradicional que se
elaboraba en casa de mis padres junto con la aportacion
de la cocina mediterranea que trae Joan.

¢Qué productos destacan en la elaboracion de esa fu-
sion cantabricu-mediterranea?
En cuanto a la cocina tradicional destacan los pescados

del Cantabricu, que vienen directamente del barco. No
pasan ni por la pescaderia ni por la rula, puesto que te-
nemos un suministrador con dos barcos en propiedad
gue nos surte. De la cocina mediterranea sobresalen los
arroces, los pescados a la sal, los chipirones y las ensa-
ladas. Quien venga a El Balcdn del Mar encontrara una
mezcla de los dos mares.

Estan situados en el barrio de Portuarios, en la zona
oeste de la ciudad.

Siy una de las intenciones nuestras al principio era dar
un togue diferente a la hosteleria en esta zona, ofrecien-
do un toque de modernidad, pero respetando la tradicion.

¢Resulta complicado atraer gente hasta Portuarios?
En un poco complicado por la lejanfa, y los controles
de alcoholemia también nos restan clientes, pero eso no
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quita para que tengamos gente en el restaurante. El 60
por ciento de nuestros clientes lo eran también de La
Panoya, un 30 por ciento del barrio de Pescadores y
también de Portuarios, donde nos encontramos.

¢Cudles pueden considerarse las especialidades de la
casa?

La dorada a la sal, la chopa amariscada, el plato de ca-
lamar, que va todo a la plancha; y en invierno, especial-
mente, los callos y los potes.

éCuentan con menu?

Si, menu del dia, festivo y los especiales para dias con-
cretos. Trabajamos muy bien para clubes deportivos,
para los que ofrecemos un menu por 10 euros. Todos
los menus son muy ajustados y todos los productos van
emplatados, a excepcidn de los potes. En lo que respec-
ta al diario, solemos ofrecer cuatro primeros y cuatro
segundos, y Cinco o seis postres caseros que vamos va-
riando. Su precio es de 8 euros, por semana, y de 12, los
domingos, durante los meses de invierno. El sabado el
precio fluctua entre los dos anteriores.

¢Qué sidra trabajan en El Balcén del Mar?

Pifiera, porgue llevo mas de 15 afios trabajando con ellos
y no quiero otra. Es un llagar pequefo, de Deva, que
ofrece muy buen servicio y del que nunca tuve ninguna
gueja ni ningun palo malo. De vez en cuando tenemos la
Llosa de Serantes, su DOP. Sélo escanciamos en el bar si
nos lo pide un cliente, aungue no es la norma porgue No
tenemos el local acondicionado para ello. Por eso ofre-
cemos unos buenos escanciadores eléctricos artesanos.

En su local también hay sitio para espichas.

Si, en la terraza, que la tenemos atechada. La espicha
suele tener un precio gque varia entre los 15, que es la
basica, y los 35. También organizamos banguetes, tanto
en el interior como en el exterior, llegando a celebrar
alguno que superd las 100 personas.
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Sidreru IV

iIXxon

X

RIO ASTUR

SIDRERIA-RESTAURANTE

Riu d’'Oru, 3.
Xixén

Originalidad y excelencia, a partes iguales, son las dos cualidades
fundamentales que Rio Astur redne para lograr un toque de distincion. La
originalidad se ve en sus platos, atipicos en la mayoria de las sidrerias. De este
modo podemos disfrutar de una gran variedad de tostas - irresistible la tosta de
dulce de cebolla con virutas de jamon ibérico-, asi como los calamares frescos
en finta, el bacalao con salsa suave de piquillos y melocotdn o el famoso
solomillo al foie.

Pero hay mas facetas a destacar. Una de ellas es
la decoracion. El local es moderno con decoracion
rustica. No hacen mala pareja estas dos particula-
ridades, porque el disefio se hizo con mimo y deta-
lle. Esto se puede observar en los calidos tonos que
adornan paredes y techo. No todo lo vanguardista
es acogedor, pero este no es el caso. Rio Astur tiene
toques de sidreria moderna, pero se deja querer por
veceros incondicionales, trotamundos de chigre que
buscan tal o cual lote de una determinada sidra.

El menu del dia vale 8 € |los dias laborables y 12 € los
dias festivos. El local tiene 250 m2 repartidos en dos
plantas.

Castandén y Peidn, Valdeboides y Peiidn Seleccidn,
en sus variantes DOP y seleccidn respectivamente,
son las cuatro posibilidades de esta sidreria para to-
mar un culin. Es buena senal que una sidreria tenga
mas de un palo para probar, sobre todo si es con su
version de sidra de calidad. En Rio Astur son amigos
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de la rotacion de palos, si bien mantienen a Casta-
AdN desde que se abrid el negocio, alla por 1986.

La antigledad del local desvela la conveniencia de
gue los negocios -incluidos los de corte mas tradi-
cional- se adapten a los tiempos.

Otro detalle que muestra la predisposicion de un
restaurante a hacer las cosas bien es la promocion.
Cada mes en Rio Astur se hacen jornadas gastrono-
micas. Las ultimas han sido las del buey, el arroz con
bogavante y el lechazo.

Para la cocina, virtudes varias. Eleccion de una bue-
na materia prima, armonizacioén de contrastes, cali-
bracion dietética y una esmerada presentacion. Es la
cocina clasica la que pone base a todo, vy los sucesi-
VOS ensayos la culminacion de cada proyecto culina-
rio. Asi, algunos platos son famosos vy fijos de la car-

ta. Me refiero a la torta mencionada anteriormente
y el solomillo al foie, este ultimo el mas solicitado. Si
hablamos de la carta, el genial cheff Gordon Ramsay,
presentador de “Pesadilla en la cocina” y ganador de
doce Estrellas Michelin asentiria satisfecho al verla.
“Sencillez y claridad en la carta” dice el bueno de
Ramsey en sus programas. Y asi es: Rio Astur mues-
tra dos cartas, una de tapeo y otra para platos y me-
nus. Sencillo y claro.

Testu y semeyes: Jose Luis Acosta Fernandez

Restaurante

Sidreria

Marisqueria

(./ Rio de Oro, 3

33209 Gijon - Astunas

TIE. 985 1486 17
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Sidreru IV

iIXon

X

ASTURIAS

SIDRERIA-RESTAURANTE

Anabella Arenas Martinez y Juan Manuel

Lamelas Laurin
Doctor Aquilino Urlg, 36. Xixén

2748 raciones servidas de ventrisca en la temporada del bonito 2010. Mds de
35 bonitos de 14 kilos 0 més cocinados. 840 botellas escanciadas el dia grande
de Xixdn. 23 anos de sidreria en el barrio de L'arena. Estas son algunas de las
estadisticas que muestran orgullosos Juan Manuel y Anabella, propietarios de
esta famosa sidreria.

¢Cuando comenzasteis vuestra andadura como hos-
teleros de la sidra?

Juan Manuel: El uno de julio de 1983 empezamos a
rodar con la sidreria Asturias en Xixon. Previamente
habia ayudado a mi padre en el antiguo chigre Astu-
rias, de la plaza Requejo en Mieres.

éSiempre habéis estado vinculados al mundo de la
sidra?

J. M.: Siempre no, en el ano 1975 venimos a Xixdn, don-
de trabajé en los astilleros durante nueve afos.

Y después os hicisteis cargo de la sidreria...
Anabella: Asi es. Llegamos hace 23 afos y aqui segui-
mos, muy contentos y orgullosos de nuestro negocio.

¢Como es el cliente de la sidreria Asturias?
A.: Clientes del barrio de toda la vida, aunque también

hay mucha gente joven. Tenemos habituales desde
hace mas de veinte anos, cuando abrimos. Ademas
vienen muchos turistas que tienen piso en L’Arena,
Por otro lado, como somos especialistas en pescado a
veces nos encontramos con degustadores o sibaritas
gue han oido hablar de nuestros platos.

Como estais en el centro de Xixon supongo que ten-
dréis muchas despedidas de soltero...

J. M.: Aciertas plenamente. Admitimos despedidas de
como mucho, 22 personas. Suelen venir de Madrid,
Pais Vasco o Galicia.

Restaurante-Sidreria Asturias éMas restaurante o
mas sidreria?

A.. Por un estrecho margen y sin olvidarnos de la im-
portancia de la sidra, gana restaurante. Cuidamos mu-
cho la cocina, y la elaboracion de los platos. Como so-
mos especialistas en pescados, algunos clientes piden
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vino blanco. No obstante, la sidra esta casi omnipre-
sente: en la barra y en la mayoria de las mesas.

¢Echais sidra en los comedores?

J. M.: Asi es. En nuestros dos comedores escanciamos
la sidra al estilo tradicional. Y por supuesto en la barra.
Imprescindible disfrutar de un culin bien echado, ya
sea con el pincho o con la comida.

¢Qué palos tenéis?

A.: Cortina de sidra natural y Villacubera de D.O.P. Dos
palos muy regulares que tenemos desde que abrimos
el local. Hace afios metimos alguno mas, pero final-
mente nos decidimos por esta marca de Villaviciosa.

Tenéis en vuestro perimetro unas cuantas sidrerias.
éLos veceros hacen “ruta” de chigres por L’Arena?

J. M.: Si son jévenes en general si. Depende de la edad,
quizas la gente de mediana edad es mas amiga de no
moverse demasiado.

éCudles son las especialidades de este Restaurante-
Sidreria?

A.: Pescado y marisco. Te menciono la ventrisca, que
es nuestro plato mas famoso. Servimos también pie-
zas de virrey, chopa, besugo o pixin. En el invierno son
conocidos nuestros callos.

91

Me imagino el dia grande de Xixdn, y me asalta esta
duda éCuantas cajas de sidra vendisteis?

J. M.: Alrededor de 70 cajas, lo que supone 840 bote-
llas. Ese dia no damos abasto. El dia grande nos pone-
mos -incluidos mi mujer y yo- a trabajar once perso-
nas. Barra, mesas y terraza, todo a tope.

éHabéis notado la crisis?

A.: Este ano no. Yo creo gue la gente recoge algo mas
pronto por semana. No obstante, estamos como otros
afos el fin de semana, con mucha afluencia.

Al NI2IPIS UOXIX

¢Es Xixdn una ciudad sidrera?

JM.: Desde luego. Aqui se vive la sidra intensamente.
La gastronomia, la forma de salir, el turismo...Muchos
aspectos estan orientados en esa direccion, la sidra.
Hay que afadir que la sidra casa perfectamente con el
caracter de los xixoneses, abiertos y acostumbrados a
recibir visitas de fuera.

Testu y semeyes: Jose Luis Acosta Fernandez

Restaurante
Sidreria

C/ Doctor Hurlé, 36
TIf. 985 374 516
33203 Gijon

d .

mariscos
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Sidreru IV

iIXon

X

BODEGAS
ANCHON

RESTAURANTE-SIDRERIA

Manuel Junquera 309
El Coto - Xixon

Establecido desde el aflo 1973 es un referente en el
barrio de El Coto, en Xixdn. Punto de reunidn de sus
vecinos vy visitantes, ha ido evolucionando, adaptan-
dose a los tiempos. Siempre integrado en su vida so-
cial, patrocinando los equipos de futbol y participan-
do en las actividades sociales del barrio.

Regentado en segunda generacion, sin perder el tra-
to cordial y atento a sus clientes. Sus esfuerzos se
han centrado, durante estos 37 afios, en ofrecer a sus
clientes y amigos un espacio acogedor y productos
de calidad, tanto en su elaborada carta, como en la
variedad de sus vinos.

Y, como no podia faltar la sidra. En sus palos de Ca-
nal, Acebal v sus respectivos DOP El Santu y El ca-
rrascu. Agui se trata a la sidra con el mayor carifo

y esmero, disponiendo de un exclusivo y novedoso
botellero que refrigera y mantiene las botellas en la
temperatura ideal de servicio, de manera natural, me-
diante la precipitacion en el expositor de agua fria.
Como los abuelos metian en la fuente las botellas
durante la romeria. El escanciado tradicional, como
mandan los canones lo realizan estos profesionales
atentos siempre a los requerimientos del cliente.

En todo momento no falta un pinchin, que saben ha-
cerlos bien, como vemos en el trofeo que exponen
orgullosos en su estanteria “ll premio del campeona-
to de tapas 2010”. Y que son una delicia entre culin
y culin.

Calidad, precio y servicio, son el estandarte de este
establecimiento, que cuenta con una selecta carta
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de carnes, pescados y mariscos, gue salen de los fo-
gones con una presentacion impecable y un precio
asequible. Donde destacan platos como: “Cortada de
buey”, “Milhojas de solomillo al queso” y “Turnedd al
gusto”, asi como varias carnes, que se pueden acom-
pafar de diferentes salsas como el Cabrales, mar vy
monte, al Oporto y otras. Sus cazuelas de pescado,
el pixin con bugre o la merluza amariscada, sin olvi-
dar las calderetas, arroces y parrilladas, ni su amplia
gama de entrantes y ensaladas como “La templada
de pulpo”, “Ibéricas y foie” o la “Ensalada de quesos
asturianos”. Hacen que los comensales queden gra-
tamente complacidos.

En su menu diario ofertan dos entrantes, dos primero
platos y dos segundos, que buscan siempre el equi-
librio en la alimentacion, intercalando variedad de
recetas de nuestra extensa cultura gastrondmica, in-
cluyendo sabrosos postres caseros, al precio de 7 €.

Los fines de semana siempre son especiales, asi su
menu festivo, cobra relevancia la elaboracion y slec-
cion de productos, con un econdmico coste de 9 €
los sabados y 12 € los domingos, presentando du-
rante las noches sus sugerencias donde la cuidada
cocina es la auténtica protagonista.

Y para los mas inquietos, disponen también de gran
variedad de tapas, y nos llama la atencion el corte a
mano de una jugosa racion de jamon ibérico de rece-
bo de primera calidad.

El ambiente distendido, el trato amable y cordial, ha-
cen de este calido espacio el lugar ideal escogido por
muchos clientes para sus celebraciones y comidas de
empresa, que previamente han seleccionado los me-
nus, ajustandolos a sus gustos y presupuestos.

\/
Testu y semeyes: Jose Luis Acosta Ferndndez

B
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Menu del dia
Tapas Variadas
Celebraciones

Encargos

Manuel dunquera, 80 - 6IO0N
TlEs. 985 86 71 67 - 985 08 72 80
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Sidreru IV

iIXon

X

BOBES

SIDRERIA

Juan Mesa
Reconquista, 9
Xixon

La sidreria Bobes tornd nel mes de xunu a alcontrase col so pUblicu. Con nueva
direicion, en manes de Juan Mesa, y tres una etapa baxo’| nome d'El Mayuelu,
esta sidreria espera algamar los ésitos colos que contd esti chigre, dalgo que ta
consiguiendo. Ente otres cuestiones gracies a una sidre de llagares de calidd
como Arsenio y Tomds, amds de la sidre d’escoyeta de Trabanco.

¢Cuando fue la inauguracion de este proyecto hos-
telero?

La sidreria Bobes abriod sus puertas al publico el 15 de
junio del 2010 en un local historico en la zona de El
Coto. Cambid de nombre con su anterior duefio pa-
sando a llamarse El Mayuelu. A mi me gusto la idea de
recuperar su nombre original, por la tradicion y buena
fama gue tuvo siempre la sidreria Bobes agui en Xixon.

¢Como les ha recibido el publico?

La apertura de nuevo de la sidreria ha tenido una gran
acogida por la gente de la zona pese a ser temporada
de vacaciones, en la que se tiende airala playay a
merenderos donde poder tomar el sol. Ademas, otras

muchas personas de otras zonas de la ciudad se han
desplazado a conocer este local por la buena fama
adquirida pese al poco tiempo que llevamos abiertos
al publico.

Se puede decir entonces que han ganado clientela
de otros barrios de la ciudad.

Efectivamente. La clientela no es mayoritariamente
del barrio, puesto que tenemos el placer de ser visita-
dos por gente de todo Xixdn e incluso de localidades
cercanas gue vienen recomendados por nuestra coci-
nay buen servicio.

¢CoOmo es esa cocina?
Una cocina tradicional basada principalmente en la
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calidad de los productos y siempre pensando en todo
tipo de clientes y gustos, pudiendo encontrar desde
una clasica carta de tapeo a platos mas elaborados
de carnes y pescados. Para este otofio tenemos como
objetivo poner un vivero para poder ofrecer a nues-
tros clientes mariscos del Cantabricu, uno de los man-
jares mas sabrosos de nuestra tierra.

¢Cuales son las especialidades de la casa?

Tenemos la carne a la piedra, los esparragos rellenos,
nuestra cazuela de pulpo, la merluza a la cazuela y el
pixin en salsa de oricios, por destacar algunos platos
de nuestra amplia carta que se elabora siempre con
dedicacion y carifo para obtener el disfrute de aquel
que guste probarlo.

¢Qué sidra tiene en el local?

Tenemos varios palos. En lo que es la sidra en natural
trabajamos con Tomas y Arsenio, mientras que de la
manzana seleccionada apostamos por Trabanco.

éPor qué escogio estos llagares?
Por la calidad de su sidra y la elaboracion tradicional y
cuidada de las mismas.

¢éSe le da importancia al escanciado en la sidreria
Bobes?
Si, creo que es algo primordial para el disfrute de la
sidra por lo que los camareros la escancian en todo
el local.

¢Qué le diria a las personas que no conocen todavia
su local para que se animen a conocerlo?

Que si les gusta el buen comer y la buena sidra
acompafiada de un buen escanciado en un ambiente
agradable y distendido, no pueden dejar de pasarse
por la sidreria Bobes.

\/
. Testu y Semeyes: Pablo R. Guardado
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. Sidreria
BOBES

L/ Reconquista, 3

esquina Campo Sagrado
TIf. 384 43 DZ 15
3844303 87

33203 - Gijon (Asturias)
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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 necesita, con
experiencia y sabiendo echar si-
dra. Para hora de comidas vy fines
de semana. En la zona de Sieru
(El Berron). Tel. 655973608

PERSONAL, se necesita para
sidreria en La Pola de L.lena:
cocinero/a,ayudante de cocina y
camarero escanciador de sidra.
Interesados enviar curriculum
a:aerojmmg@gmail.com o con-
tactar para entrevista en el Tel.
645951461, a partir de las 16:00
horas.

CAMARERA de 43 afnos con
mucha experiencia se ofrece
como camarera, escanciadora
de sidra profesional. Xixon. Tel.
985369463

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

CAMARERA se ofrece. Manejo
bandeja, escancie de sidra, mucha
experiencia en hosteleria general.
Total disponibilidad y buena pre-
sencia. 31 aflos. Espanola. Uviéu.
Tel. 666787120

CAMARERA, escanciadora de
sidra, para barra, terraza, carta y
comedor. Se ofrece para trabajar
de domingos a jueves de 9 a 17
h., y viernes y sdbados jornada
completa. Tel. 616870258

CAMARERA. Echador de si-

dra con experiencia en barra 'y
comedor se ofrece para fines de
semana o fijo. Serio, trabajador
y responsable. Tel. 672658984 o
email: pablo-astur@hotmail.com

CAMARERO escanciador de si-
dra, se ofrece chico para trabajar,
con experiencia. Tel. 620737185

CAMARERO y escanciador de
sidra. Se ofrece. Con experiencia.
Alrededores de Llangréu. Tel.
620737185

CAMARERO, ayudante o es-
canciador de sidra. Chaval de 19
aflos, se ofrece para trabajar. Tel.
634852475

CAMARERO. Chico con buena

presencia se ofrece como cama-
rero, cafeteria, escanciar sidra.
Experiencia. Tel. 664626535

CAMARERO. Echador de sidra
profesional, responsable, 13 afos
en la profesion, jefe de camareros
3 afios, recientemente trabajé en
Xixon. Tel. 671824891

HOSTELERIA. Busco empleo
relacionado en Uviéu. No sé es-
canciar sidra pero tengo cono-
cimientos de vinos, de cocina y
amplia experiencia en el trato con
el publico. Carezco de vehiculo
propio. Tel. 657117433

DEPOSITO acero inoxidable, con
grifo y patas. 50 I. Ideal sidra dul-
ce o vino, etc. Impecable. Un solo
uso. 150 €. Zona Uviéu. Mando
fotos. Tel. 647369068

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

BARRICA de madera para sidra.
Vendo de 80 litros. Seminueva.
40 €. Tel. 616391335 llamar a par-
tir de las 19 horas.

BARRICAS vy botellas de sidra
vacias. Vendo. Tel. 985694544

BARRILES de acero inox., con
llave. Vendo 2 para sidra dulce.
Tel. 648185030

BARRILES de cerveza de alumi-

nio. 30 litros. Para sidra. Vendo a
25 €/udad. Tel. 985742701 mana-
nas

BIDONES (6) de 30 litros, de ace-

ro inox. Para sidra. A 20 €/unidad.

Nuevos. Tel. 684618179

BOTELLAS de sidra natural. Lim-
pias para embotellar. 0,25 cénti-
mos/unidad. Tel. 985420018

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

BOTELLAS de sidra. A 0,30 €/
unidad. Tel. 985143226

BOTELLAS de sidra. Se venden.
Tel. 677111843

BOTELLAS de vino vacias. To-
talmente limpias por dentro y
por fuera. Sin etiqueta. Dispongo
de unas 200 cajas. Ideales para
corchar sidra o vino. 2 €/caja. Tel.
653861171.

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

LLAGAR de sidra, molino y barri-
ca. Se venden. Tel. 985492828

LLAGAR de sidra. Se vende. Tel.
616220414

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

LLAGAR. Vendo con 1 pipa y gato
hidraulico. Vendo. Tel. 665962781

LLAGAR da acero inoxidable y
madera, molinillo eléctrico de
acero inox. Buen estado. Pre-

cio 500 €. Regalo dos pipas de
madera, botellas y garrafones. Tel.
696433948

LLAGAR de sidra, molino y barri-
ca. Se venden. Tel. 985492828

LLAGAR de sidra. Se vende. Tel.
616220414

LLAGAR, con capacidad de 8 kg
de manzanas. Muy buen estado.
Tel. 6522020061

LLAGAR. se vende llagar de 100

litros y prensa eléctrica. Comple-
tamente nuevo. Todo 550 €. Tel.

985300815 y 984394651

LLAGAR. Vendo uno grande y
otro pegueno. Buen estado. Tel.
639079423

MANZANA de sidra, natural. Cor-
vera. Tel. 985515196

MANZANA para sidra. Tel.
985797194

MANZANA. Se vende para sidra.
Tel. 985446281 Mieres

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

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 cajas vacias. Con
botellas limpias. 7 €/udad. Tel.
985731155

DEVA. Alquilo casa de aldea 3
hab., 2 bafos, llagar, horreo, cua-
dra.. Tel. 650971234
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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, Castafion, 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.
Pefi6én 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. 98552 13 85.

Trabanco.

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

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.

CANDAMU

RESTAURANTE LA CAVERNA
Gurullos / Grullos

.LA FRESA. CASA DE COMIDAS
Gurullos / Grullos
Muiiz

REST. PARRILLA LA CAVERNA
Gurullos 42

985 82 81 12

Muniz

CANGUES D’ONIS

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

SIDRER{A ACEBEU.
Constantino Gzalez Soto.
T. 639 73 19 98.

Sidra Trabanco y Trabanco
Seleccion.

BODEGON DEL DOBRA.
Ctra El Ponton s/n.

T. 985 848565.

Orizén, Cabanén

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

SIDRERTA LAS CUBAS.
Aenida Castiella 18.
T.98594 77 18

CARRENO

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

CAFE BAR CORRECAMINOS.
Perdn, 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 SIDRERfA
SOLEYERU.

El Parque n° 1, Bajo.
T 656 848819.

COLUNGA

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

Fl Gobernador, Cortina.

HOTEL ENTREVINES.
Entrevifies, s/n.

T. 985 8526 31.T. 985 8567 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.

SIDRERIA MOCAMBO.
Av. 18 de Julio, 6.

T. 985 85 62 52.
Trabanco y Cortina.

SIDRER{A EL RAPIDO

Ctra Xeneral s/n. Llastres

T. 985 850905 / 637 151 838
sidreriaelrapido@hotmail.es
Buznego

CORVERA

CASA FERRERIN.
Carretera Xeneral 21
Cancienes

MESON DE FURACU

Primero de Mayo N°3 Les Vegues
T. 687915969

Sidra Vda. Angelén

CUANA

POLIASTUR.

Pol. Industrial Rio Pinto, Parc.
48.

T.984 11 42 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, Muifiiz

LAMASON

Quintanilla

SIDRERIA EL MARULLU
Quintanilla de Lamasén.
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 Vigén

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.

ENTIDAES COLLABORAORES

97

Bl

Sinrerin XNareen

[ (£ L R e
—rm e =

ﬁ

L

POLESU

RICIRT WL . ST ATALNEARTT

i

0 Bmcemes i il A
LR LTS LT
Pesla e Sherm

Sidreria Mayador

Hage con Erugre, Chaleton, Pubin con seeduim, Comidai por encsgn

-

v, Sidreria
¥ ARROVO

o mni

s f T i

Setiembre 2010 LA SIDRA



98

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

SIDRERIA DON PACO
LaVega 33

T. 985 46 41 81.
Viuda de Palacio

SIDRERIA EL RETIRO
Avilés 1

T. 985 46 64 58
Cortina, Villacubera

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.

SIDRERTA PENA MAYOR.
Avda. Bimenes, 6.
T. 98571 64 83.

SIDRERIA CASA ANGELON.
La Barraca, 23.T. 985718043.
Sidra Vda. 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.

SIDRERIA 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

SIDRERIA PACO.
Florez Estrada, 26.T.
985742163.

Sidra Menéndez.

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

Sidra Trabanco.

CASA EL SASTRE.
Fray Ramon, 27.T. 985741252
Canal, Quelo y Muiliz Seleccién.
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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

ONIS

CASA MORENO

Plaza del Ayuntamientu.
Benia

T. 985 844 154.

PARRES

SIDRER{A 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.
Ramoén del Valle.
T. 985 84 00 37.

HOTEL - RESTAURANTE -
BAR LA GUINDAL.

El Texu, s/n. Castafiera.

T. 985 841 236.

SIDRER{A LOS FELECHOS.

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

Trabanco, Trabanco Seleccion.

SIDRERIA MESON

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

T. 985841674.

Angones

SIDRERIA EL MOLIN.
Ramén del Valle, 8. Les Arriondes.
T. 985841579.

Sidra Trabanco y Trabanco Seleccion.

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

Foncueva y M. Zapatero.

SIDRA BASILIO.
Domingo Fresnedo, 11.
Les Arriondes

T. 985 84 02 27.

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

ENTIDADES COLABORADORAS

RIBESEYA

SIDRERIA

LA TERRAZA DE COJIMAR.
Manuel Caso la Villa, 50.

T. 985 86 08 43.

Trabanco y El Giielu.

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 laVilla, 52.
T. 98586 15 72.

Buznego, La Zapica.

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

Sidra Castanén.

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

SIDRERIA EL ROMPEOLAS.
Manuel Fdez. Juncos, 9.

T. 985 86 02 87.

Sidra Angones Suarez.

SIDRERIA LA PARRILLA.
Avda Palacio Valdés, 27.

T. 985 86 02 88.
Foncueva / Cabanén.

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

SIDRERIA REST. LA GUIA
Palacio Valdés, 4.

T. 985 858 422.

Foncueva

SIDRER{A REST. LA RAMBLA
Torre. Ribeseya T. 985 860 567
Sidra Buznego y Vigén

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 Pefaullan s/n
T. 670 433 412

CASA CARLINOS

San Antonio 3

T. 984 83 32 68

Cortina, Angelén y Herminio

QUIROS

SIDRERIA PARRILLA LAS UBINAS
Ctra Xeneral. Barzana
T. 985 76 84 89

RIOSA

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

RESTAURANTE - PARRILLA
L’ANTOXANA.
Plaza 'horru, 8.T. 985 79 69 89.

SAMARTIN DEL REI
AURELIU

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

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
Ctra Viella. T. 985 794 198
www.llagardeviella.es

SIDRER{A RESTAURANTE MORI
La Collatras 7T. 985 726 425 / 699
958 585

J. Tomas, Fonciello

SIDRA FANJUL.
Tiflana 12.T. 985 792922.

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

T. 9857929 32.
www.sidraquelo.com

LLAGAR DEL QUESU.
Bobes- Sieru.

T. 985 79 28 94.
Sidra Orizon.

LLAGARY SIDRERIA

LA MORENA.

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

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

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

CASERIA
SAN JUAN DEL OBISPO
Tinana - 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 Sieru.
La Carrizal, 3. 33189 Anes.
T. 985 920 537.

SIDRERIA FONTEVILLORIA.
Gaspar Jovellanos, 2. Llugones.
T. 98508 18 91.

Sidra Fran - Quelo.

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

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

69.G

@ROTICO

EleganteDiferenteDivertido)

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

Setiembre 2010 LA SIDRA

99



100 ENTIDADES COLABORADORAS

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

SIDRER{A EL CULETIN.
Celleruelo, 66.

T. 985722156.

Viuda de Angelén.

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

SIDRERIA MANOLO JALIN.
Plaza Les Campes, 16.

T. 98572 43 04.

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

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

SIDRERTA CASA ADELA.
Marquesa de Canillejas, 14 bajo.
T.984 28 14 23.

Viuda de Angelon y Prau Monga.

SIDRER{A LES CAMPES.
Plaza Les Campes, 7.
T. 985723006.

MESON SIDRERIA EL FORNO.
Lalsla.T. 985722711.
Trabanco, Trabanco Seleccion
Cortina, El Gobernador

SIDRERIA PACO.
LaIsla, 5.T. 985723164.
Sidra Foncueva, J.R

y Trabanco Seleccién.

SIDRERA LA GRADIA.
LaTIsla, 9.T. 984 083 164.
Sidra Trabanco.

SIDRER{A EL POLESU.
Facundo Cabeza, 8.

T. 985720 054.T. 985 720 954.

SIDRER{A EL PEDREGAL.

Parroco Fernandez Pedrera, 15 bajo.

T. 985 72 25 81.
Sidra Vda de Angelon.

TAPIA

SIDRERA LA CUBIERTA.
Travesia Dr. Enrique Alvarez.
Tapia de Casariego.

T. 98547 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.

SIDRERIA GRAN ViA
Avda. Galicia, 3.

T. 9852399 01.
Trabanco y Juanin.

LA SIDRERIA.

Pz. Pedro Mifor, 4.

T. 985 27 55 22.

Cortina. Trabanco Seleccién.

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

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

SIDRER{A EL PIGUENA.
Gascona, 2.T. 985210341.

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

SIDRER{A TIERRA ASTUR.
Gascona, 1.T. 985203411.
Sidra Trabanco.

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

SIDRER{A EL DUERNU
Francisco Bances Candano 2
T. 659 27 67 81

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.

SIDRERIA EL MATEIN DEL
PARAGUAS.

Pza. del Paraguas.T. 985 20 07 09.
Vda. de Angelon.

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.

ENTIDAES COLLABORAORES

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

Vda. Corsino, Trabanco.

SIDRERfA LOS LAGOS.
Pza. Carbay6n, 3.T. 985 2006 97.
Cortina.

SIDRERIA MIGUEL.
Manuel Cueto Guisasola, 2.
T. 985 24 46 24.
L'Argayon. Arbest.

YANTAR DE CAMPOMANES.
Campomanes, 24 - 26.

T. 98520 83 82.

Cortina, Trabanco,
Gobernador, Nozala, Frutos.

SIDRERIA LA ZAPICA.
Avda. del Cristo, 65.

T. 985 27 47 62.
Trabanco.

SIDRER{A LA NOCEDA.
Victor Chavarri, 3.

T. 985225959.

Rotando varios palos.

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

SIDRERIA EL FARTUQUIN.
Carpio, 19 y Oscura, 20.

T. 985229971.

Sidra Menéndez.

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

T. 98578 29 84.

REDE DE BIBLIOTEQUES
DEL «PRINCIPADO»

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

LLAGAR HERMINIO.
Camin Real, 11.
T. 985 79 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.

SIDRERIA ELTONEL.
Camin Real, 18

T. 985 985 726

Sidra Quelo.

SIDRERIA LOS BALCONES.
Camin Real, 67.

T. 9857930 31.

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

SIDRERIA

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

SIDRERIA EL DORADO
Gonzilez Besada 11

T. 985 083 269.

Juanin

SIDRERTA 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

SIDRERA VALLOVIN
Vazquez de Mella 46
T. 985 25 63 39
Trabanco, L'Argay6n

SIDRERIA JAMIN

La Lila 25

T. 98522 39 37

J.R., L'Ynfanzén, Juanin, Trabanco

VEIGADEO

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

VILLAVICIOSA

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

SIDRER{A EL BENDITU.

Pza. Bl Glievu, 29.

T. 98589 27 96 / 629 927 447
Buznego, Villacubera, Zythos.

CASA MILAGROS.
Campomanes 1.
T. 985 89 02 21.

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.

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.
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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.

SIDRERIA 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.985 31 15 14.

Trabanco ,Trabanco Seleccion
y Roces.

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

SIDRA TRABANCO.

Llavandera, s/n.T. 985136969.

LLAGAR LA NOZALA.
Cta. AS-18 Km 20,8 - Porceyo.
T.985307172.

SIDRA JR.

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

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.

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

CASAYOLY.

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

Sidra Pinera. |
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 Alvargonzilez, 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.

SIDRERfA 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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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 Sieru, 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 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.

Sidra Vda. de Angelon.

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

SIDRERIA EL TRAVIESU.
Sahara ,18.T. 985 39 42 95.

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

SIDRERIA GIGIA.
Oscar Olabarria, 8.T. 985 34 87 13.
Nozala, Fanjul.

SIDRER{A 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 Seleccion, Fonciello.

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

SIDRERIA LA POMARADA.
Juan Alvargonzalez, 41.

T. 985151962.

Menéndez, Valdornén, Fonciello.

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

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.

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 Cabueries 971 - Somio.
T. 985 366 169.

LLAGAR DE BEGONA

San Bernardo 81.

T.985 176 243 /985319 081.
www.elllagardebegona.com

BOMBONERIA GLORIA
Fernandez Vallin 2.T. 985 172 661.
Obrador. Cirujeda 20 T. 985 391
139. Especialidad: Bombones de
manzana y pelayinos

ENTIDAES COLLABORAORES

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

REST. SIDRERIA EL LLAVIANU
Donoso Cortes 6. El Coto

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

SIDRER{A ZAPICO
Rio Sella 7
Tremanes. T. 985 38 40 06.

SIDRERIA CASA CARMEN
Cai Manso 26

SIDRERIA NAVA
Plaza La Serena

SIDRERIA EL RINCON DETONI
L'Infiestu 21
Menéndez

69.G RESTAURAN EROTICU
Carretera Ciares 112
Les Quintanes

SIDRERIA LARRIBA
Llastres 10

T. 985 34 41 02
Cortina, Arsenio

SIDRERTA KIERCHE

Juan Alonso 11

T. 985357670 / 984 39 98 24
Arbesti, Trabanco

SIDRERIA CIFUENTES
Avelino Gonzalez 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 Castanén
www.sidreriacifuentes.com

CASA ARTURO. MERENDERU
Profesor Pérez Pimentel 73 La Guia
T. 98536 13 60 / 9853628 51
JR, Buznego, La Nozala
WWW.Casaarturogijon.com

RESTAURANTE LA TERRAZA DE
VIESQUES

Compositor Facundo de la Vifla 16
T. 985339875

www.laterraza de Viesques.com
Espaiiar, Villacubera, Urriellu, Valle
Ballina y Ferndndez.

RESTAURANTE SIDRER{A EL
GUELU

Andalucia 15

T. 984 290 900

Menéndez, Val d’Ornén, La Nozala,
Escalada, Cabuenies

EL ASADOR DE MONTIANA
Montiana

T. 985 322 649

Menéndez, Fonciello

LA PERDIZ. REST. SIDRERIA
Barriu La Perdiz - Roces.

T. 985 168 086
www.restaurantelaperdiz.com
Castanion, Val de Boides

CASA PARDO. RESTAURANTE
Avda. Pablo Iglesias 69

T. 985363 739 / 985 374 305
Castaiién, Val de Boides

A FEIRA DO PULPO
Doctor Aquilino Hurlé 20
T. 98429 36 57
www.afeiradopulpo.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







