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MAIL
(info@lasidra.as)

Corréu activáu de contino, pa 
contautar direutamente con nós, y la 
posibilidá d’apautase al grupu de noticies 
LA SIDRA y recibir información sidrera de 
mena presonalizada.

FLICKR
http://www.flickr.com/lasi-
dra/

Espaciu habilitáu pa que tolos amantes de 
la sidre y de la fotografía puean compar-
tir les sos semeyes y les sos esperiencies 
nestes dos guapes artes.

 WEBSITE
 (www.lasidra.as)

Visita la ueb principal de LA SIDRA pa 
recibir información global sobro la sidre, 
l’actualidá sidrera y les nueses iniciatives y 
convocatories.
Bibliografía sidrera, tasties, concursos, 
tienda de productos sidreros...

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

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

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. Además, LA SIDRA envía de forma 
continua anuncios sidreros para que 
todo el mundo pueda estar al tanto de la 
actualidad sidrera. 
¡Ya somos más de 10.600 fans!

MAIL
(info@lasidra.as)

Correo activado de forma continua para 
contactar directamente con nosotros, y 
la posibilidad de apuntarse al grupo de 
noticias LA SIDRA y recibir información 
sidrera de forma personalizada.

FLICKR
http://www.flickr.com/lasidra/

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

WEBSITE
(www.lasidra.as)

Visita la web principal de LA SIDRA para 
recibir información global sobre la sidra, la 
actualidad sidrera y nuestras iniciativas y 
convocatorias.
Bibliografía sidrera, catas, concursos, 
tienda de productos sidreros...

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 número recibe miles y miles 
de visitas!

FACEBOOK 
(www.facebook/lasidrainfo)

LA SIDRA afáyase tamién en 
Facebook, de tala miente que los fans 
de la revista cunten con un espaciu pa 
charrar. Arriendes d’ello, LA SIDRA unvía 
de contino anuncies sidreres pa que tol 
mundiu puea tar sollerte a l’actualidá 
sidrera. 
¡Yá somos más de 10.600 fans!

LA SIDRA DIXITAL / LA SIDRA DIGITAL
Comu siguir a LA SIDRA al traviés del to ordenaor / comu seguir a LA 

SIDRA a traves de tu ordenador
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¡¡Yá ta equí!!
la primer sidre l’añu entama en xixón 
del 21 al 24 d’abril nel muséu del 
pueblu d’asturies
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Ye tradición asturiana cellebrar 
la Selmana Santa col ritu que 
más mos presta: l’apertura de 
toneles y la pelegrinación de 
llagar en llagar pa prebar nes 
espiches la sidre nuevo. LA 
SIDRA póntelo más fácil: toles 
sidres tan equí, esperando 
que les prebes
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Las vacaciones de Semana Santa están ya a la vuelta 
de la esquina y los más sidreros sabemos ya donde 
está la cita más importante de estos días. 

Muchos llevamos ya un tiempo soñando con la pri-
mavera y con esos primeros culinos al aire libre que 
tan bien sientan (el sol en Asturies nunca está garan-
tizado, pero estamos preparados por si nos falla). 

Nos referimos a los primeros culinos de la sidra tier-
na, apenas hecha, con su aroma afrutado y suave, la 
sidra que tradicionalmente se prueba en la apertura 
de los toneles de las espichas y que inaugura el año 
sidrero. Nosotros vamos a estrenar la cosecha por 
todo lo alto, y por fin los días 21, 22, 23 y 24 de abril 

vamos a a poder probar la sidra del año, no de un 
llagar, ni de un grupo de llagares, sino de al menos el 
noventa por ciento de los llagares asturianos y unos 
cuantos de fuera de Asturies (Alemania, Estado es-
pañol...)
Con un récord de participación muy por encima de 
cualquier otro evento, LA SIDRA consiguió reunir 
hasta el momento 78 llagares, lo que nos confirma sin 
lugar a dudas como el mayor macrocertamen sidrero 
de Asturies y probablemente de Europa. 
Esto convierte al Muséu del Pueblu d’Asturies en un 
lugar de paso obligado durante la Primer Sidre l’Añu, 
tanto para los amantes de la sidra y de las tradicio-
nes asturianas comu para aquellos que no la conocen 

La sidre de primavera o primer sidre del añu ta poco fecho, caltién entá un 
posu de saborgor a mazana y, poro, ye de tastu más suave y afrutaino. 

Fecho sobro la madre, ello ye, ensin trasegar, esta sidre ye muncho más 
esplosivo, dexando en boca una sensación carbónica más acentuada. El 
resultáu ye una sidre con menos matices que la sidre fecho pero qu’entra solo.

En dengún otru festival sidreru ye posible prebar la sidre de tantos llagares
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bien y tienen en esta cita una oportunidad única para 
entrar de lleno en el ambiente sidrero. 

Además, tenemos sólo cuatro días para beber toda 
esa sidra, así que vamos a necesitar toda la colabora-
ción posible. Por solo cinco euros se puede obtener 
la pulsera que da derecho al consumo ilimitado de 
sidra, tanto en la barra general como en la dedica-
da específicamente a la Sidre d’Escoyeta. También 
se podrán probar otras sidras o productos derivados 
de ella, como el licor de sidra, la sidra de xelu, brut, 
ecológica o de nueva expresión en las catas y degus-
taciones que se irán desarrollando a lo largo de los 
cuatro días.

Y como no es bueno beber sin comer, tendremos 
varios estands con productos tradicionalmente as-
turianos, como los excelentes quesos y cremas de 
queso con Denominación de Origen Gamonéu que 
nos ofrecerá la quesería D’Onao, o los embutidos y 
quesos de L’Aldea que desde el año 1940 trabaja uti-
lizando sistemas tradicionales, añadiendo los avan-
ces tecnológicos imprescindibles para mantener su 
“sabor de alta montaña”. Además, en nuestro chigre 
encontraremos cada día una propuesta diferente de 
plato para acompañar la sidra.

Si algo sentimos es que el impresionante número 
de actividades que se celebrarán paralelamente a la 
prueba de sidra es tal que probablemente sea impo-
sible participar en todas. Para facilitar que se disfrute 
de los más posibles, a continuación tenéis un progra-
ma de los actos incluidos en la Primer Sidre l’Añu:

 Xueves 21 d’abril

Inscripción gratuita
Bases y Premios:

www.lasidra.as

I Fotomaratón
Sidreru

Primer Sidre l’Añu
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Programa 
Primer Sidre l’Añu

TOLOS DÍIS

PABELLÓN D’ENTRADA.
Esposición d’Etiquetes de Sidre. (M.Sidrastur). 
Del 14 d’abril al 1 de mayu
Esposición de microrrellatos sidreros
Esposición del IV Concursu Semeyes LA SIDRA

ANIMACIÓN
Bandina LA SIDRA
Pelayu Cuaya. Gaiteru Oficial LA SIDRA
Escuela de Música La Quintana
Xuegos y Esportes tradicionales

Xueves 21 d’Abril
Platu de chigre: Tortielles salones y de chorizu, de 
bacalláu…

TENDAYU

12:00 Naguración de la Primer Sidre l’Añu, a cargu 
de Jorge Espina, Conceyal de llingua y cultura tra-
dicional del Ayuntamientu Xixón.
Escanciáu del culín nagural a cargu de Félix de la 
Fuente campión d’echaores d’Asturies 2010
12: 30 Entamu del I Fotomaratón Sidreru. Con pre-
mios en tres categoríes. la más prestosa, la más 
simpática y la más sidrera.
12:30 I Tornéu de Cuatriada “Primer Sidre l’Añu”
12: 30 Esibición de Tonelería d’Argüelles S.L
14:00  Tastia guiada de Sidre d’Escoyeta de Tra-
banco. 
17:00  II Amuesa Asturianada y Sidre cola actua-
ción d’Ismael Tomás Montes, José Manuel Colla-
do, Belén Antón, Odón García, María Llatores y el 
gaiteru Llorián García.
18:00  Preba de Sidre Ecolóxico
20:00  Actuación del Grupu Folk Taranus

Xuntar a más de 70 llagares de los 86 qu’esisten n’Asturies supón de por sigo un auténticu ésitu.
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na de música tradicional LA SIDRA y la astur-bretona 
LATIRA.

TENDAYU
12:00 - I Tornéu de Cuatriada “Primer Sidre l’Añu”
14:00  Presentación y tastia guiada de Sidre JR del 
añu.
18:00  Banda Gaites Villa de Xixón
19:00  Preba d’otres sidres y derivaos. Sidre axam-
panao, auguardientes, llicores...
19:00  Recibimientu trunfal a los esforzaos del SI-
DRACRUCIS
20:00 Actuación de LATIRA

SALA DE PABELLÓN
17:00  Presentación del llibru “La Cocina Asturia-
na”
18:00  Tastia guiada a cargu de Manuel G. Busto de:

Sidra Brut Valverán
Prau Monga. Brut de Viuda de Angelón

19:00  Eshibición de semeyes del Festival de la Si-
dre de Xixón 2010. 
20:00  Conferenca: “La Sidra na Asturies de San-
tiyana”. Xaviel Vilareyo y Villamil.
21:00  Maridaxe de Sidre de Mesa con quesu a car-
gu de Javier del Valle.

SALA DE PABELLÓN
12:30  Tasties guiaes a cargu de Manuel Busto de:

Sidre de Xelu Valverán
Sidre de Xelu Panizales

17:00  Presentación del Sellu Comemorativu de la 
Primer Sidre l’Añu. 
17:15 Presentación del catálogu “Etiquetas de sidra 
natural”, a cargu del so autor Miguel Angel García 
Otero
18:00  Tastia guiada de sidre alemana a cargu del 
llagareru Samuel M. Trabanco.

Nöll, monovarietal Bohnapfel
Jörg Stier con Speierling.
Trocken. Strenbost 2010

19:00  Eshibición de semeyes del Festival de la Si-
dre de Xixón 2010. 
19:30 Tastia guiada de Sidre Brut Pomma Aurea
20:00  Conferencia: “La Sidra na tradición asturia-
na”. David M. Rivas

Vienres 22 d’Abril
Platu de chigre: Fabada

Animación demientres tola xornada a cargu la Bandi-

Xuntar a más de 70 llagares de los 86 qu’esisten n’Asturies supón de por sigo un auténticu ésitu.

Esta II edición de la Primer Sidre l’Añu cuntará con vasu, etiqueta y sellu comemorativu.
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Sábadu 23 d’Abril
Platu de chigre: Picadillu..

Pebidal. Regalu a los primeros asistentes de pebides 
de pumar, plantación de les mesmes y entrega de pu-
mares llantaos l’añu anterior.

TENDAYU
12:00 - Semifinales I Tornéu de Cuatriada “Primer 
Sidre l’Añu”
12:30 Esibición de tonelería d’Argüelles S.L
14:00 Entrega premios Fotomaratón Sidreru, y eti-

quetes
17:00 Presentación de la nuea Sidre Natural Val-
verán, de Llagares Masavéu
19:00 Taller de Baille’l País acompangáu por ban-
dina tradicional a cargu’l Grupu Los Xustos
20:00 Preba de Sidre de Mesa. 

SALA DE PABELLÓN
13:00  Tastia guiada de Sidre de Mesa a cargu de 
Manuel Busto y Donato Xuaquín Villoria.

Valdedios- Mayador
Villacubera - Cortina

19:00  Tastia guiada de Sidre de Mesa a cargu de 
Manuel Busto y Donato Xuaquín Villoria.

Españar -S- Gobernador
La Zapica- S. Buznego
Ribanora -S- Fanjul
Escalada de S. Asturvisa

20:00  Presentación del llibru“La sidra y la poesía. 
Versos ensin magaya” a cargu del so autor, José 
Luis Campal Fernández 
21:00  Eshibición de semeyes del Festival de la Si-
dre de Xixón 2010. 

Domingu 24 d’Abril
Platu de chigre: Tortos, con quesu, con güevos, pi-
cadillo

TENDAYU
12:00  Final I Tornéu de Cuatriada “Primer Sidre 
l’Añu”
14:00  Entrega premios del Tornéu de Cuatriada.
14:30 Homenaxe al históricu monologuista as-
turianu Xosé Fernández Pandiella “Pandiella”, 
qu’interpretará un monólogu tradicional fechu pa 
la ocasión, y que sedrá presentáu pol monologuis-
ta Lluis Antón González y cola actuación d’Héctor 
Braga, que presentará’l so postrer trabayu disco-
gráficu.

SALA DE PABELLÓN
13:00  Tastia guiada d’Auguardiente de Sidre a car-
gu de Manuel Busto.

El Salvador.  Casería San Juan del Obispo
Los Serranos
Escanciador
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Jorge Espina
Delegáu de Cultura Tradicional y Llingua Asturiana 
del Conceyu de Xixón

“Creo que les distintes 
manifestaciones de la 

cultura asturiana tuvieron 
presentes y perfechamente 
representaes na Primer Sidre 

l’Añu”

Esti ye’l segundu añu que la Conceyalía de cultura 
tradicional y llingua asturiana collabora cola PRIMER 
SIDRE L’AÑU ¿Cómu valoráis los resultaos del añu 
pasáu?
Dende la Conceyalía consideramos que l’añu pasáu 
llográronse unos resultaos inmeyorables, percima de 
les mires, con una fuerte implicación tanto del públicu 
como de la organización del certame. 

El Certame Agroalimentariu Nacional de la Primer 
Sidre l’Añu intenta representar non sólo la sidra, si-
non toles estayes de la tradición asturiana: deportes, 
música, bailles, artesanía... ¿crees que se consigue?
Creo que les distintes manifestaciones de la cultura 
asturiana tuvieron presentes y perfechamente repre-
sentaes na Primer Sidre l’Añu. Dende la Conceyalía 

tamos intentando recuperar y fomentar tou esti tipu 
d’actividaes tradicionales tan nueses coles mires de 
fomentales y faceles llegar a les nueves xeneraciones. 
Un exemplu d’esti interés ye la cellebración de la Ro-
mería de San Pedro, que tien llugar añalmente nel Mu-
séu del Pueblu d’Asturies, na que s’intenta recrear lo 
más fielmente posible lo que ye una romería asturiana 
tradicional.

La cultura asturiana, en xeneral, y la sidrera, en parti-
cular ¿ta en retrocesu o ta viviéndose una recupera-
ción de los vezos tradicionales?
La cultura tradicional asturiana, nes sos diverses ma-
nifestaciones, ta viviendo un resurdir de la mano de 
munches entidaes, como la Fundación La Sidre, y de 
diverses alministraciones ente les que debp destacar, 
cómu non, l’Ayuntamientu de Xixón, que va trés años 
creó la Conceyalía de Cultura Tradicional y Política 
Llingüística precisamente coles mires de fomentar, 
potenciar y recuperar les tradiciones más propies de 
la nuesa cultura.

¿Cómu inflúin nesto actividaes comu la Primer Sidre 
l’Añu?
Actividaes como la Primer Sidre l’Añu son fundamen-
tales pa la recuperación de los xuegos, de los depor-
tes, de los bailles, de cantar y de toa una serie de tra-
diciones bien nueses que, d’otra manera, diben dise 
perdiendo adulces de manera inevitable.

Crees qu’esti eventu tien muncha repercusión nel 
mundo la sidra? ¿Podría ser un atractivu turísticu pa 
Xixón?
Creo que sí, qu’esti eventu ye bien importante p’abrir, 
y eso si ye qu’en dalgún momentu ciérrase, la tem-
porada sidrera. Amás, al cellebrase a lo llargo d’estes 
feches festives, sofita a potenciar la imaxe de Xixón 
como atractivu turísticu y tamién facilita l’averamientu 
de les nueses costumes a los visitantes que s’averen 
hasta’l tendayu del Muséu del Pueblu d’Asturies. 
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Ier Fotomaratón 
Sidreru
xueves 21, de magar 
les 12:30

Ente les munches novedaes que presenta la convo-
catoria de la Primer Sidre l’Añu‘11, afáyase’l Ier Fotor-
maratón sidreru, cuyu oxetivu ye l’amosar al traviés 
de semeyes los estremaos aspeutos rellacionaos 
cola sidre y el so alrodiu: etnografía, plasticidá, el so 
llau humanu y social y too aquello que los partici-
pante y el xuráu puean atalantar que tresmite la cul-
tura sidrera asturiana.

El fotomararón, cellebraráse a lo llargo del Xueves 21 
d’abril de magar les 12:30 hores y cuntará con tres 
categoríes: La más prestosa. La más artistica. La más 
sidrera 

El ganaor de cáuna d’estes categoríes recibirá un 
persidreru premiu, comu nun podía ser d’otra mien-
te: el pesu del fotógrafu en sidre (xentileza del Llagar 
Alonso), y una cena pa dos nun de los chigres que 
collaboren cola Primer Sidre l’Añu

Los participantes tendrán de presentase cola cáma-
ra dixital cola que van participar y con una tarxeta de 
memoria vacía. 

Pebidal
SÁBADU 23

Una de las experiencias que mejor resultaron el 
año pasado fue la plantación popular de pepitas de 
manzano de sidra, en la que participaron tanto niños 
como mayores.

En esta nueva edición, no solo se retomará la iniciati-
va, sino que, el sábado 23 se regalará a cada una de 
las personas asistentes (hasta fin de existencias) un 
sobre con varias pepitas de manzano de sidra astu-
riano con las instrucciones de como deber realizárse 
la plantación de las mismas, de tal forma que cada 
uno pueda realizar la experiencia de ver crecer su 
propio manzano.

Por otra parte, también se procederá a entregar a los 
participantes de la edición pasada que realizaron la 
plantación de las pebides, su manzano con un año 
de edad, para que se vea la continuidad del proceso 
y para que puedan proceder a su posterior planta-
ción.

Con esta iniciativa, LA SIDRA pretende tanto poten-
ciar la plantación de manzanos asturianos como la 
diversidad genética, seriamente empobrecida desde 
la existencia de un corto número de variedades de 
manzana que son consideradas validas para la De-
nominación de Origen, y que son las que en la actua-
lidad tienden a plantarse. 

Las pepitas que entregamos son todas de varieda-
des asturianas, y su reproducción tradicional a través 
de pepita, garantiza la variedad genética dentro de 
lo que es el manzano de sidra asturiano
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II Amuesa 
Asturianada y Sidre
XUEVES 21 de magar les 5 de la tardi

Tres l’ésitu de la primer edición, esti añu l’Amuesa d’Asturianda 
y Sidre afítase comu referente nesta Primer Sidre l’Añu

Esta II Amuesa entamará el xueves 21 a les 17 hores 
nel Tendayu del Muséu del Pueblu d’Asturies, y cun-
tará con destacaos intérpretes de la canción asturia-
na, tando confirmao la presencia de los cantantes de 
tonada: Ismael Tomás Montes, José Manuel Collado, 
Belén Antón, Odón García, María Llatores y el gaiteru 
Llorián García.

Ye precisamente esta xuntura de figures consagraes 

na asturianada con nueos intérpretes lo que fai d’esta 
II Amuesa d’Asturianada y Sidre, una auténtica refe-
rencia nel so campu. 

Arriendes d’ello, y comu importante valor añadíu a 
esta amuesa d’asturianada tolos intervinientes inter-
pretarán dalgún canciu rellacionáu cola sidre, valorán-
dose permunchu les composiciones nueves y l’usu de 
la llingua asturiana nes mesmes.
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Taranus
xueves 21, a les 8 la tardi

 Taranus surde nel añu 1994 cola idega d’entemecer ritmos 
heavy y rock con folk tradicional

El xueves 21 d’abril na Primer Sidre l’Añu, vamos poder 
esfrutar d’un conciertu del grupu Taranus, qu’integren 
dellos mozos de los conceyos de Villaviciosa y Xixón: 
Antonio Carballo (guitarra llétrica, guitarra española 
y voces), Diego Díaz (baxu llétricu y voces), Pindy 
(whistle, low whistles, gaita asturiana en Do, gaita as-
turiana 3 roncones en Sib, gaita lletrónica, voces), Xe-
sús Nel García (guitarra llétrica, whistles, gaita, bom-
barda y voces) y José Manuel Bernabeu (batería). 
Taranus surde nel añu 1994 cola idega d’entemecer 
ritmos heavy y rock con folk tradicional, pero la falta 
de material torgó esi llabor, colo que’l grupu derivó 
naquellos momentos, al folk tradicional y los compo-
nentes a la fin desperdigaronse ente dellos grupos de 
distintu tipu. Nel branu del 2008, la idega de Taranus 
resurde y torna a entamar el grupu, anque non con 
tolos componentes iniciales pero sí con nuevos músi-
cos qu’apurrieron nueves visiones col oxetivu de tra-
bayar na llínea de la idega surdía quince años enantes.

Ún de los componentes del grupu, faló con LA SI-
DRA

¿Cómu surde’l vuesu grupu?
La formación orixinal ñaz d’un grupu d’amigos de la 
escuela que queríamos facer folk, y como había de-

llos heavies, pues siempres tirábemos a la movida fo-
lk-rock. Desgraciadamente n’aquellos años nun esis-
tíen los medios qu’hai anguañu -tamién yeremos mui 
guah.es- y fuimos dexándolo. Pero hai un par d’años, 
llámame el guitarrista y propúnxome tornar a xunta-
mos. Paecía una idega prestosa, sobre tou agora con 
meyores medios y muncha más esperiencia, y bono... 
equí tamos.

¿Qué repertoriu tenéis?
Fundamentalmente temes propios, en dalgún casu 
entemecíos con dalguna melodía tradicional, pero lo 
normal ye que tou seya de nueso.

¿En qué tais trabayando anguañu?
Pues no básicu que tien que facer un músicu, tar a la 
gueta de sitios pa tocar. Amás tamos preparando la 
grabación d’un discu autoproducíu nun entamu, que 
dempués a lo meyor podrá salir o non con otra xente, 
yá se verá.

¿Cuala ye la vuesa visión de la música tradicional?
La música tradicional nun ye un ente estáticu, que nun 
hai de tener perceguera de nueos usos pa los instru-
mentos tradicionales, y por supuestu qu’esperamos 
vevos nel festival el xueves...
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Banda Gaites 
Villa de Xixón
vienres 22 A les 6 de la tardi

Esta conocía banda va tar con nós el vienres 22, de magar les 6 
de la tardi, nel Muséu del Pueblu d’Asturies, animando la Primer 

Sidre l’Añu col so escelente repertoriu
Fundada nel añu 2000 por alumnos procedentes de 
la Escuela de Música Tradicional (E.M.T.) de Xixón, a lo 
llargo d’estos años foi convirtiéndose nun referente de 
la cultura musical del País, de la cual foi “embaxado-
ra” n’estremaos llugares comu la 5ª Avenida de Nueva 
York nel día de San Patriciu, los Campos Elíseos de 
París o’l paséu marítimu de Palma de Mallorca.

A lo llargo del primer añu d’esistencia desendólcase’l 
coleutivu musical tanto en formación y númberu de 
componentes comu en instrumentos y recursos, sien-
do la so primer actuación oficial el 18 de xunu del añu 
2000 nes fiestes de la parroquia xixonesa de Cabue-
ñes, a la que siguiríen una quincena más nesi mesmu 
branu.

Diez años son los que pasaron dende entós nos que 
se trespasaron fronteres, ensin parar en dengún mo-
mentu d’anovar, deprender, y sobromanera, esfrutar. 
Son diez años de música y esperiencies nos que cabe 
destacar delles actuaciones como’l Día d’Asturies en 
Grevenbroich (Alemaña), la Feria Internacional de Tu-

rismu en Madrid o les Falles de Valencia. Tamién hai 
que recordar, dientru del nuesu ámbitu cultural más 
cercanu, los perrecomendables festivales intecélti-
cos de Guingamp y Guérande na hospitalaria Bretaña 
continental, o na vecina Galicia’l tamién Festival Inter-
célticu de Ortigueira.

La banda tamién ta fuertemente implicada na vida 
social del conceyu, entamando eventos como’l Festi-
val Internacional de Bandes de Gaites Villa de Xixón.

El director actual ye José Luis García Díaz, maestru 
gaiteru de Xixón que collabora con delles agrupacio-
nes en tou aquello rellacionáu cola gaita asturiana y 
la música tradicional asturiana. Con una media d’edá 
abondo moza, la banda anguañu ta compuesta por 
26 miembros. El so repertoriu básase principalmente 
en vieyes melodíes tradicionales d’Asturies pero ta-
mién incorpora adaptaciones y harmonizaciones de 
conocíos compositores asturianos asina comu can-
tares de diversu orixe del arcu atlánticu y temes de 
composición propia.
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Los Xustos
Taller de baille participativu. sábadu 23 A les 7 
la tardi

La Primer Sidre l’Añu va cuntar cola inestimabable collaboración 
del míticu grupu de baille Los Xustos, un colleutivu que por 

drechu propiu yá forma parte de la hestoria d’Asturies. 

Mariano Castro Ordieres, herederu d’una tradición 
familiar fuertemente venceyada a los nuesos bailles 
tradicionales, fo’l fundaor del grupu.
El so güelu foi’l baillador “Xusto La Llastra”, y otros 
miembros de la so familia tuvieron nel Grupu de Bai-
lles Asturianos “Los Mariñanes”, baillando en Madrid 
nel añu 1918 acompañaos pol famosu Gaiteru de Lli-
berdón. 
El colleutivu, fundáu nel añu 1953, costitúi amás el más 
vieyu de los grupos de baille tradicional d’Asturies. 
Amás grabaron, a lo llargo de la so trayeutoria, doce 
discos y dellos casetes, tamién rializaron vídeos de 
los bailles, dancies y cantares del so repertoriu, y nel 
añu 2003 grabaron un disco-llibru por cuenta del so 
50 Aniversariu. 
Con fecha 29 d’Avientu de 2006 l’Ayuntamientu de 
Xixón alcordó conceder a Los Xustos la Medalla de 

Plata de la Villa en consideranza al so dilatáu esfuerzu 
na recuperanza y revitalización de la danza y del fol-
clor tradicionales.

L’Agrupación ellabora y entama dellos programes y 
talleres pa la promoción y l’espardimientu del baille y 
la música tradicional, al traviés d’iniciatives comu’l so 
plan d´enseñanza “Baille na Escuela”, col enfotu de 
dinamizar les rellaciones sociales por aciu del folclor, 
como encontu de la recuperanza de les nueses tradi-
ciones al traviés del distintu texíu asociativu, cultural, 
xuvenil o educativu.

Nesti festival, vamos tenelos con nós faciendo un 
taller d’enseñu prácticu, animáu por una bandina de 
música tradicional. 

Asina que’l sábadu 23 d’abril a les 19:00 yá sabéis toos 
aquellos que queráis daprender los bailles del País de 
primer mano y colos meyores…
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Sidre y Llibros

El mesmu xueves 21 d’abril va presentase a les 17:00 
hores el Catálogo de etiquetas de Sidra natural 
asturiana, ellaboráu por Miguel A. García Otero y 
espublizáu por LASIDRA-Ensame Sidreru. 
Esti catálogu ye productu d’un intesu trabayu 
d’escoyeta y ordenación de milenta datos, siendo 
dende la so recién espublización una parte impres-
cindible de la biblioteca de toa presona interesada 
nel mundiu sidreru.

Na Primer Sidre L’Añu tamién van tener el so espaciu delles 
espublizaciones rellaciones cola sidre, y tendremos el privilexu de que 
seyan los sos autores los que mos les presenten a lo llargo d’esta selmana 
na Sala’l Pabellón:

El vienres 22, a les 17:00 hores, vamos presentar 
una xoya escaecía, El Gran Libro de la Cocina As-
turiana, editáu pola GEA y escrito pol críticu gas-
tronómicu José Antonio Fidalgo. Ye un llibru dotáu 
d’una encuadernación mui pero que mui curiada, y 
que rastrexa tolos detalles de la nuesa cocina a lo 
llargo de les sos 480 páxines y más de 600 imaxes.

Y d’últimes pero non menos importante, el sábadu 
23 a les 20:00 hores, vamos tener con nós al cono-
cíu investigador de la hestoria de la lliteratura astu-
riana, José Luís Campal Fernández, que presentará 
la so obra La sidra na poesía. Versos ensin maga-
ya. Trátase d’un llibru nel que l’autor conduz mos 
per dellos aspeutos de la cultura sidrera al mesmu 
tiempu que mos afaya con versos perdíos o poco 
conocíos de la nuesa poesía.
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Menú “Primer Sidre l’Añu”
Luis Antonio Alías

Gastrónomo de ámplio currículum, dentro del cual se 
encuentra su condición de colaborador habitual de LA SIDRA, 

Luis Antonio Alias realiza una valoración de la Primer Sidre l’Añu 
y del recién creado Menú para la hostelería

Conociendo tu currículum casi podríamos afirmar 
que eres nuestro colaborador más distinguido…
¡Anda ya! Probablemente sea vuestro colaborador 
más viejo, y en consecuencia tuve más tiempo para 
los juegos de vanidades que compartimos la mayoría 
de los asturianos. Aparte que es agradable colaborar 
en una revista como la vuestra que vive de apoyos 
desinteresados. Y puesto que hay el mismo número 
de osos panda que de asturianos, por lo que somos 
especie en peligro de extinción, vale la pena que nos 
ayudemos unos a otros, y una publicación que mira 
por nuestra sidrina merece lo mejor. 

Primera Sidra del Año. ¿Qué opinas de este evento?
Es una gran celebración. Si los rusos o los chinos ce-
lebran el nuevo año en fechas diferentes a los occi-

dentales, nosotros deberíamos hacer lo mismo con la 
primera sidra, que marca la plenitud de la primavera, 
del renacer de la naturaleza, de los días largos, de las 
primeras playas y los primeros merenderos. Y con las 
actividades del festival que planteáis, los foriatos que 
nos visiten por Semana Santa lo van a pasar gayole-
ramente.

¿Crees que puede perjudicar a la hostelería?
Nada que atraiga, que convoque, que movilice a la 
gente de aquí y de fuera perjudica a este sector cas-
tigado por la hostelería. Los chigres deben unirse, 
anunciarse, aprovechar la ocasión para que la mayo-
ría de veceros, tras tomar unas botellinas en el Pueblu 
d’Asturies y ver alguna actuación, marchen a tomar 
el pixín o el chuletón en sus comedores. Una buena 
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idea beneficia a todos, y Asturies necesita continuas 
buenas ideas. 

Para eso hacemos las jornadas. La idea es atraer gen-
te a Xixón, no sólo al Muséu del Pueblu d’Asturies.
¡Bendito sea, que diría mi güela! Tengo la impresión, 
y en parte vosotros tenéis la bendita culpa, que esta 
Semana Santa vamos a tener un completo lleno de 
visitantes, y así recargaremos energías, cubriremos 
algunas deudas y, además, les enseñaremos que in-
cluso sin carbón, metal o astilleros, montamos unas 
romerías únicas sin que nos importen las protestas 
del señor cura. Ya lo recogía Jovellanos, que el pru-
bitín cumple este años doscientos muertos: “El señor 
cura nos manda que s’acaben los cantares, enantes 
han d’ acabar los curas y capellanes. Pues eso. 
 
En los cuatro días del certamen, ofrecemos tres me-
nús: espicha, mariñán (pescados y mariscos) y Ba-
rrio De La Sidra ¿Qué opinas al respecto?
Mientras los catalanes sacralizan las calçotadas, o los 
gallegos ritualizan el pulpo a feira, aquí seguimos sin 
darnos cuenta que la espicha, documentada desde el 
siglo XVIII, constituye la gran fiesta social indígena, 
una perfecta mezcla de tapeo asturiano con sidra que 

merece más uso e, incluso, abuso. Por otra parte la 
zona mariñana, maliaya administrativamente pero al 
tiempo prolongación paisajística del Xixón del alma, 
posee unos cantiles y caladeros donde los pescados 
de roca saben doblemente ricos; y de paso pidamos 
siempre una cazuelina del modesto y delicioso pro-
tagonista gastronómico de la comarca, la llámpara, 
ahora en su mejor momento.

 ¿Por dónde crees que pasa el futuro de la sidra?
En buena parte por el mismo camino por el que ha 
de pasar el futuro asturiano, dado que constituye una 
de las pocas cosas importantes que nos quedan para 
vender fuera. Y debemos interiorizar y exteriorizar 
que elaboramos la mejor sidra natural del mundo, di-
cho y reconocido por multitud de especialistas nacio-
nales y extranjeros. 
Pero somos muy grandones y vendemos bastante 
mal las excelencias propias. Tu revista, en difundir es-
fuerzos y virtudes, es una punta de lanza. Y como ya 
tengo el gargüelu seco de hablar, pídeme un culete. 
De verano, por favor. 

Testu y Semeyes: José Luis Acosta Fernández
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La sidra a 2,5 euros 
y subiendo

¡Sí!. La botella de sidra ya está a 2,5 euros, al me-
nos en Xixón; ha subido en varias sidrerías, como 
La Galana o Tino El Roxu, anteriormente ya la 
había tomado a 2,40. 

Es de sobra conocido entre los sidreros que cier-
tas sidrerías de renombre de Xixón son las prime-
ras en todo Asturies en subir los precios. 

Si en Uviéu la botella está a 2,30 euros, no com-
prendo, ni sé qué argumentos pueden utilizar los 
hosteleros de Xixón con respecto al resto de la 
comunidad en una subida de precios, que ade-
más siempre la hacen a mediados de temporada, 
antes que lleguen los primeros turistas de Semana 
Santa.

Que yo sepa, los llagareros siguen manteniendo 
los precios, bastante tienen ya con poder cobrar 
todo lo que tienen distribuido, esta es la queja de 
siempre; los impuestos que se sepa desde enero 
tampoco han subido. Los sueldos, sí me dijo un 
camarero de una de estas sidrerías que lo úni-
co que subió fue el dueño un escalón más de la 

escalera al entregar el sobre. Quizá todo sea que 
van por encima del I.P.C., o de las estadísticas del 
I.N.E., quizá pretenden solucionar la crisis, mejor 
dicho “su crisis”, quizá no quieran vender más, 
sino trabajar menos, utilizar menos mano de obra.
Buena lección nos dan los japoneses que ante el 
desastre que están viviendo, su comportamiento 
cívico nos da el ejemplo de no subir ante la es-
casez, no especular, no aprovecharse de la des-
gracia, sino arrimar el hombro. Aquí seguimos el 
ejemplo de los políticos, la culpa no es mía, siem-
pre es del otro.

Sigo sin encontrar razones suficientes, contun-
dentes, lógicas, ecuánimes, etc., ante esta subida. 
Igual lo hacen porque sí, para jo… porque todos lo 
años lo hacen, (suba o baje la manzana o la sidra). 
Solo me queda la resignación, pero eso sí también 
lanzar la advertencia de: señores tengan cuidado 
con la gallina de los huevos de oro, cualquier día 
la gente se cansa, la juventud se pasa a la cerveza 
y a ver qué hacemos con 25 millones de litros de 
sidra natural, “tradicional de escanciado”.

Manuel G. Busto 
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 La ca vegada mayor vitalidá de la cultura sidrera 
nesti país tá amosada coles continues actividaes que 
recueyen la so actualidá, comu son, nesti casu, les 
Xornaes del X Aniversariu de la Sidre d’Escoyeta, que 
vienen de cellebrase nes sidreríes de la cai Gascona 
d’Uviéu, ente los díes 4 y 8 d’abril.

La naguración d’estes Xornaes coincidió amás col 
actu de Presentación de la Collecha 2010 de la Sidre 
d’Escoyeta, marca que cuenta col aval d’un sellu de 
garantía de calidá y que namás qu’ufierta la sidreque 
foi calificada con una nota perriba’l notable na Mesa 
de Tastia, cellebrada’l pasáu mes de marzu. 

El Bulevar de la sidra..
De Manzana 
Seleccionada 

La Cai Gascona enllenóse de la sidre más escoyía na 
cellebración de les Xornaes del X Aniversariu de la Sidre 
d’Escoyeta, que s’abrieron cola presentación de la so 
collecha d’esti aniversariu

 De zorga a drecha: Samuel M. Trabanco, xerente de Grupo Trabanco, José Manuel Riestra, cerente de Sidra Muñiz, Francisco Colunga, Presidente 
de l’Asociación de Sidreríes de la Calle Gascona, Silverio González, de Sidra Peñón, Cele Foncueva, xerente de Sidra Foncueva

J.
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La sidre corchao pa esti décimu aniversar¡u identifí-
case amás con un llogotipu, diseñáu a costafecha pa 
esta ocasión tan especial.

Según pallabres de Samuel Menéndez Trabanco, lla-
gareru y presidente de la Sidra de Mazana Seleccio-
nada, na presentación de la collecha “Ye un arguyu 
pa tolos llagares que formamos parte del sellu Ma-
zana Seleccionada poder presentar al mercáu la co-
llecha que marca’l nuesu décimu aniversariu. Fuimos 
los primeros en poner en marcha un certificáu de ga-
rantía de calidá nel sector de la sidra, una iniciativa 
que recibió numberoses reconocencies y que se ta 
consolidando nel mercáu comu un apueste seriu y 
de futuru pa estremar a la sidre natural comu un pro-
ductu d’alta calidá col que, amás, puen abrise nueos 
mercaos”, 

Nesi sen, la Sidre de Mazana Seleicionao (Sidre 
d’Escoyeta) foi conquistando, dende la so puesta 

en marcha, non solo’l mercáu asturianu, sinon que 
tamién abrió nueos mercaos pa la sidre ellaborao 
n’Asturies. Un exemplu ye la presencia de la Sidre 
d’Escoyeta en países comu Estaos Xuníos, Alemaña 
o Australia.
Pa esti añu la marca de Seleición pondrá a la venta 
cerca del millón y mediu de botelles, una cantidá que 
supón caltener el volume de produición d’años ante-
riores, pesia la importante escasez de mazana que se 
careció na collecha de 2010. 
Pa les cellebraciones d’esti aniversariu, los llaga-
res ellaboraores de Sidre d’Escoyeta y les sidreríes 
de la Cai Gascona prepararon un ampliu programa 
d’actividaes d’espardimientu y de degustación d’esta 
sidre de calidá.

Tres de la presentación de la collecha 2010, a lo llargo 
la selmana, cellebráronse una riestra de tasties guiaes 
nes que se prebaron caúna de les marques de selei-

Los cuatru llagares qu’ellaboren la Sidre d’Escoyeta aprofitaron el so X aniversariu pa dar a conocer les carauterístiques y virtúes de la so sidre
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ción de caún de los llagares ellaboraores. 

Asina, el primer díi, na Sidrería La Pumarada entamó-
se la ronda con una tastia de la sidre de Collecha X 
Aniversariu Sidre de Mazana Seleicionao, corchao pa 
la ocasión.

Al otru díi, na Sidrería La Noceda, prebóse la sidre 
Foncueva Seleición y, na Sidrería Asturias, la sidra de 
Peñón Seleición Especial. 

El tercer díi hebio otres dos tasties, de Sidra Muñiz 
Selección de Variedaes, na Sidrería Villaviciosa, y de 
Sidra Trabanco Collecha Propio. 

Pa finar, presllóse’l ciclu na Sidrería Pigüeña cola se-
gunda tastia de la sidre de Collecha X Aniversariu de 
Sidre de Mazana Seleicionao.

Toes estes tasties foron de baldre, pero d’asistencia 
llindada, pa garantizar la correcha cellebración y 
aprovechamientu de les mesmes. Los encargaos de 
desendolcales foron los mesmos llagareros y repre-
sentantes del Comité de Tastia de la sidra de Mazana 
Seleccionada.

Lo que sí yera d’aforu illimitáu yera la Cai Gasco-
na, fasta onde s’averaron cientos de presones que, 
aprofitando’l bon tiempu, pudieron prebar esta pri-

mer sidre de Mazana Seleicionao del añu 2011, acom-
pangada con una cazuelina de productos gastronó-
micos de calidá, de les que cada sidrería iguó una 
propuesta n’esclusiva pa estes Xornaes. El preciu 
yera afayaizu pa cualisquier bolsu: 3 € el maridaxe de 
botella de sidra selección + cazuela. 

Les combinaciones propuestes poles sidreríes parti-
cipantes foron: 

Sidrería Tierra Astur: Trabanco Cosecha Propia con 
Cazuela de calamares guisaos na so tinta.

Sidrería Asturies: Peñón Selección Especial con 
Frixuelu rellenu de mariscu.

Sidrería La Noceda: Foncueva Selección con Cazuela 
de calamares, gambes y champiñones.

Sidrería Villaviciosa:Muñiz Selección de Variedaes 
con Cazuela de daos de paletina ibérica al estilu si-
drería Villaviciosa.

Sidrería La Pumarada :Trabanco Cosecha Propia y 
Muñiz Selección de Variedades con Cazuela de solo-
millo ibéricu en salsa de setes silvestres.

Sidrería El Pigüeña: Foncueva Selección y Peñón Se-
lección Especial con Chipirón carambelizáu a la sidra.

Si daqué hai de destacar d’estes xornaes foi la muncha calidá y l’enorme interés popular que despertaren.
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Otra de les grandes sorpreses d’esti perinteresante 
eventu foi la cellebración diaria del sortéu de cin-
cuenta pases VIP pal I Tour de la Sidra de Selección, 
qu’inclúi la visita a pumaraes en plenu floriamientu 
y el percorríu pelos cuatro llagares de Mazana Se-
leicionao (Trabanco, Muñiz, Foncueva y Peñón), pa 
dir conociendo, en caún d’ellos, les distintes fases 
d’ellaboración, tastia y escanciáu de la sidre de calidá.

Dempués de diez años nel mercáu, estes son les pri-
meres xornaes que protagoniza esti sellu de garantía 
de calidá. Con elles, comemórense los diez años de 
la reconocencia d’esti sellu de calidá, el primeru alga-
máu por una sidre nel Estáu español.

La Sidre d’Escoyeta estrenó esti añu la so Collecha 
dellos meses anantes de lo avezao. 

Nos caberos años, la nueva temporada de sidra abría-
se a finales de primavera o mesmo a entamos del 
branu. Sicasí, nesta ocasión los llagares de Mazana 
Seleicionao decidieron sumase a la iniciativa de recu-
perar de la tradición de prebar la primer sidre l’añu pa 
estrenar la primavera, aniciada por LA SIDRA col so 
Certame Agroalimentariu Nacional de la Primer Sidre 
l’Añu, y anantes col Sidracrucis..

La que se presentó estos díes ye, poro, una sidra es-
pecial, más tienro y de tastu enforma afrutao.

Como desplica Samuel Menéndez Trabanco, Presi-
dente de la Sidra de Mazana de Selección: “Pa recu-
perar la tradición de probar la primer sidra del añu a 
principios de primavera, sacamos al mercáu una sidra 
ensin trasegar, que reposa entá sobre la so propia 
madre de formientadura, y que destaca por ser una 
sidra bien vivo, afrutao, totalmente distinta a la que 
vamos prebar avanzada la collecha”.

Pa Cele Foncueva, de Sidra Foncueva, la nuea sidre 
“ta tienro y ye mui fresco. Falten-y dalgunes coses, 
pero apurre otres comu’l sabor a fruta». Foncueva 
destaca que nestos diez años de sidre seleicionao, 
«la marca fízose un güecu propiu nel mercáu. Pesia 
ser pocos llagareros, comparao cola D. O. vendemos 
más llitros”. 

“Esti añu tuvimos mazana de bona calidá y recoyía 
nel so puntu óptimu de mauración” afirma Silverio 
González Cabo, de Sidra Peñón, que destaca que la 
seleicionada “ye una sidra suave, pero que gusta a la 
xente. Véndese bien”.

José Manuel Riestra, de Sidra Muñiz, opina qu’esta 

sidra xoven “ye más correcha y potencia los sos va-
lores positivos”. 

La escoyeta de les sidreríes de la Cai Gascona d’Uviéu 
pa facer estes xornaes de presentación de la collecha 
de Mazana Seleicionao tampocu nun foi al debalu; 
nos caberos años el llamáu Bulevar de la Sidra ye 
n’Uviéu, comu’l Barriu la Sidra en Xixón, el referente 
comu puntu d’alcuentru sidreru y núcleu de desen-
dolque d’actividaes alrodiu la sidre y la so cultura.

Testu: Llucía Fernández Marqués
Semeyes: Lujó Sem eyes

Cauna de les carauterístiques de la sidre foi seriamente estudiada.
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La Sidrería El Pigueña preslló’l ciclu tasties de Sidre d’Escoyeta 
nes xornaes del X Aniversariu de la mesma.

LA SIDRA estuvo presente en la segunda, -y última, 
dentro de estas Jornadas-, tastia de la recién presen-
tada Sidra X Aniversario de la Sidra de Manzana Se-
leccionada
En ella, los mismos llagareros y varios representantes 
del comité de Cata de la Sidra de Manzana Seleccio-
nada, organismo que se encarga de realizar las com-
probaciones necesarias para garantizar el alto nivel 
de calidad de esta marca, impartieron una ronda de 
catas.
Gracias a la pericia de estos profesionales, pudimos 
apreciar mejor las características organolépticas de 
estos palos de sidra, así como distiguir los pequeños 

matices que diferencian cada una de las cuatro mar-
cas del resto. 
Al contrario de las celebradas en casi todas las otras 
sidrerías, esta tastia, que tuvo lugar en la Sidrería Pi-
güeña el viernes ocho a partir de las ocho de la tarde, 
y que cerraba las Jornadas X Aniversario de la Sidra 
de Manzana Seleccionada, incluyó las cuatro marcas 
representadas, con participación de las sidras selec-
cionadas de Trabanco, Foncueva, Muñiz y Peñón. 
La entrada estaba limitada, al igual que en el resto de 
las catas, para evitar que un exceso de asistencia di-
ficultara el correcto desarrollo de las catas y su apre-
ciación por parte de los asistentes.

Cata de Sidra 
Seleccionada en El 
Pigüeña
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A este evento acudieron, además de una represen-
tación de LA SIDRA, diversas personalidades ligadas 
al mundo de la sidra, como el veterano Luis Estrada, 
cantante del Cuarteto Torner, que aprovechó una 
pausa para echar un vistazo a nuestra revista.
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Galería Semeyes en:
www.lasidra.as
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Folixa de la Sidre 
en Ribeseya
una fiesta sidrera que renace con fuerza

Ribeseya inauguró la primavera del 2011 recuperando 
una fiesta que llevaba años dormida, desde finales del 
siglo pasado. 

Durante los últimos nueve años, los rioseyanos estu-
vieron esperando pacientemente a que alguien reto-
mara la organización de esta fiesta, que había naci-
do de la mano de los hosteleros rioseyanos en el año 

1998, pero que, por motivos que desconocemos, dejó 
de celebrarse a partir del año 2.002. 

Desde entonces surgieron varias iniciativas, por parte 
de diferentes organizaciones que trataron de ponerla 
de nuevo a funcionar, pero ninguna de ellas lo había 
conseguido, hasta que, finalmente este año, el Club 
de Futbol de Ribadesella se decidió a aceptar el reto 

Hebio una perimportante rempuesta populara a esta folixa sidrera que renaz con tol rixu.
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Dempués de 6 años ensin 
cellebrar la Folixa de la Sidre, 
Ribeseya torna a esfrutar d’ella 
gracies al F.C. Ribadesella, 
y ye que n’Asturies la sidre ta 
venceyada a too... incluso al 
fúbol

de sacar otra vez la sidra a la calle. Y lo hizo por todo 
lo alto.

La carpa, que estaba instalada en la Plaza Nueva rio-
seyana, fue el centro de una celebración que volvió a 
llenar de sidra y folixa toda Ribeseya, el fin de semana 
del uno al tres de abril, y que definitivamente vuelve 
para quedarse.
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Los muchos actos, en los que el humor y la música 
fueron coprotagonistas de la fiesta, de la mano de la 
sidra, hicieron de esta nueva edición de la Folixa de la 
Sidra un éxito.

Nada menos que 1.700 botellas de sidra, más de 140 
cajas, se sirvieron entre los asistentes a lo largo de 
todo el fin de semana. Hubo momentos en los que los 
organizadores apenas daban a basto para atender la 
demanda de sidra. 

“La verdad es que hubo mucha afluencia, menos qui-
zás un poco el sábado de noche, que llovió y estuvo 
muy frío y no invitaba a salir” nos explica Rosa Pañe-
da Coral, presidenta del club de fútbol,

Lo cierto es que, aunque la iniciativa en si no era nue-
va, - recordemos que la Folixa la Sidra cumple en rea-
lidad este año su sexta edición- sí que hubo diferen-
cias con las anteriores, que habían sido convocadas 
de la mano de un grupo de sidrerías locales. 

En esta edición, la carpa fue el centro principal del 
evento, ya que en ella se celebraron todas las actua-
ciones.

 “La Folixa de las Sidra ya se había hecho en 5 edi-
ciones anteriores” nos explica Rosa “Pero la dejaron 
de organizar en el 2002, y a la directiva del Club de 
Fútbol Ribadesella se nos ocurrió que, para recaudar 
fondos, sería una buena idea sacar la Folixa de nuevo 

Na Folixa de la Sidre, bebiéronse 140 caxes de sidre nuna fin de selmana
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arriba; así, por una parte recuperaríamos una fiesta 
que a la gente le gustaba y que es muy nuestra, y 
por otra conseguíamos fondos para el Club de Fútbol. 
Para ello contaron también con la colaboración del 
Ayutamientu de Ribeseya.

 “Lo que hicimos fue una fiesta de tres días, con una 
barra en la que se vendía prácticamente solo sidra, 
aunque también agua y cerveza, y trajimos actuacio-
nes, banda de gaites, monologuista… todo en torno a 
la sidra, que era el centro” 

Rosa define así, de forma bastante modesta, lo que 
fue la Folixa. 

En realidad el programa de actividades incluía, ade-
más de la actuación de la Banda de Gaites de Ribese-
ya, la actuación de músicos asturianos con tanto re-
nombre como la cantante de tonada Anabel Santiago 
o los componentes del Cuarteto Torner, que animaron 
con sus voces las mañanas de las “sesión vermouth 
con sidra”. 

En cuanto a los monologuistas que Rosa menciona, 
debemos reconocer que los organizadores nos sor-
prendieron al elegirlos. La Folixa de la Sidra unió exi-
tosamente el concepto de monologo asturiano y el 
del nuevo monólogo cómico, trayendo a su escenario 
tanto monologuistas asturianos, de nuestro estilo tra-
dicional, como al gallego Danny Boy, que actúa nor-
malmente en los programas de la Paramount Comedy. 
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Y puestos a sorprender, la presentación de Lola, la 
última mula de la minería asturiana, no se quedó cor-
ta. Este animal, rescatado in extremis del matadero 
por un empresario de Cuerres, después de 23 años 
de trabajo en la mina, paseó tirando una vez más de 
la vagoneta de la mina. Sólo que esta vez, en lugar de 
llevar carbón, iba cargada de caramelos para repartir 
entre los más pequeños, y acompañada de veteranos 
de la mina echando sidra. Un emotivo homenaje que 
nos hace recordar la importancia que tuvo la minería 
asturiana en un pasado no tan lejano. 

La actuación del grupo riosellano P’Amusquis (com-
puesto por varios miembros de Corquiéu) consiguió 
animar la tarde fría del sábado. Aunque no podemos 
negar que la lluvia restó espectadores a una actua-
ción de alta calidad, que combinó a la perfección la 
música asturiana con la del resto del Arcu Atlánticu a 

través del repertorio de este grupo..

Y para rematar la Folixa, el domingo se celebró una 
tarde llena de concursos. 

El de escanciadores amateurs, concurso no compu-
table para el Campeonato de Escanciadores de Astu-
ries, pero no por ello menos reñido, en el que Borja, de 
la Sidrería La Nansa, resultó ganador; varios concur-
sos populares, y el originalísimo Campeonato Mundial 
de Trompetillas. 
Las trompetillas consisten en hacer música soplando 
en el lateral del puño cerrado, costumbre que al pare-
cer está muy arraigada en Ribeseya, donde podemos 
encontrar autenticos virtuosos de este curioso géne-
ro musical. 

Baste con decir que el ganador de esta edición lo-
gró el primer puesto con una interpretación, bastante 

Actuaciones y concursos complementaron unes xornaes sidreres que supunxeron too un ésitu de participacióny organización
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Testu: Llucía Fernández Marqués
Semeyes. Luis Glez Zazo

aceptable y completamente reconocible, de la popu-
lar canción asturiana “Que tien esta sidrina, que sabe 
tan bien” de Vicente Díaz, muy propia además para la 
ocasión.

No podía faltar a la Folixa la tradicional puya, aunque 
esta vez no fue del ramu, sino una subasta pública de 
productos variados. 

Y por supuesto, imprescindible también en este caso, 
el partido. No nos olvidemos de quienes organizaron 
la Folixa, así que a las cinco de la tarde la carpa se 
quedó momentáneamente desocupada, al trasladar-
se los hinchas de F.C. Ribadesella a su estadio del Ore-
yana, para disfrutar del partido Ribadesella C.F. – Na-
via C.F., que tuvo el empate a unos como resultado. 

La valoración de la Folixa por parte de la directiva del 
Club, en general, fue positivo, 

“Queríamos saber si resultaría, si salía bien, para se-
guir intentándolo otros años, y aunque la verdad es 
que es mucho trabajo, repetiremos, La experiencia 
fue positiva”.

Por lo que se puede prever que la Folixa de la sidra 
tendrá continuidad en el tiempo, así que ya tenemos 
un evento más del que tomar nota en nuestro macro-
calendario sidrero, cada vez (afortunádamente) más 
extenso.
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Orizón puso la 
sidra en la Folixa

El llagar navetu Orizón , que acaba de cumplir en el 2010 nada menos que su centésimo 
aniversario, fue el encargado de llevar la sidra para la celebración de la Folixa de la Sidre en 
Ribadesella, y trajo para esta ocasión una sidra muy suave, afrutada, como corresponde a 

una sidra de primavera, corchada sobre la madre y sin trasegar. 

José Luis considera que la cantidad de sidra que se 
sirvió en la Folixa hace que se pueda considerar el 
evento como un éxito. 

Define la sidra que llevó a Ribeseya como “una sidra 
tierna, de este año, con poca graduación y muchos 
aromas a fruta, lo que es una sidra de primavera. Esto 
es así porque lo que nosotros vendemos es un pro-
ducto cosechero, de temporada, servimos la sidra se-
gún se va haciendo”

Esto es así porque en este llagar, que acaba de cum-
plir el año pasado su centésimo aniversario, trabajan 
siguiendo un método muy tradicional y respetando 
los ritmos naturales de la sidra. 

La sidra que se sirvió en esta Folixa contribuyó sin 
duda al éxito de la iniciativa. 

Si se bebieron 1.700 botellas fue, en buena medida, 
gracias a que la sidra que el llagar Orizón proporcio-
nó a los organizadores era fácil de beber, o como se 
suele decir “taba pa day”.

Según nos cuenta José Luis Vigón Fernández, llaga-
reru de Orizon, la vinculación de esta Sidra con la Fo-
lixa de La Sidra nace simplemente de la relación que 
este llagar mantiene con varias sidrerías de la zona, a 
las que sirve regularmente, así como de su interés por 
este tipo de celebraciones, en las que tiene por cos-
tumbre participar cada vez que tiene ocasión.



4140

 Abril  2011

“El llagar se fundo en el 1910,hace más de cien años. 
Nuestra forma de celebrar este aniversario, el año 
pasado, consistió simplemente en que recordamos a 
nuestros antepasados aún más de lo habitual, no hici-
mos ninguna celebración específica” 

Y es que la forma que tiene José Luis Vigón Fernán-
dez de homenajear a los llagareros que trabajaron en 
Orizón antes que él es vivir el día a día como ellos lo 
hicieron, respetando como hacían las cosas, y sobre 
todo, como hacían la sidra.

“Somos ya la cuarta generación que gestiona el llagar 
y seguimos trabajando prácticamente como antaño, 
siguiendo el método tradicional”

Además, solamente utilizan manzana asturiana, en la 
elaboración de su sidra, nunca la compran de fuera. 
Sidra Orizón está incluida en la marca de Denomina-
ción de Origen con su sidra Novalín, pero quien quie-
ra degustarla tendrá que esperar bastante, porque la 
anterior cosecha está totalmente agotada y, fieles a 
su política de respetar los ritmos de la sidra, no la van 
a apurar. 

“Aún no está lista” nos explica José Luis “y no lo es-
tará hasta mayo o junio, porque este año la fermenta-
ción maleoláctica va bastante lenta” 
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Sidracrucis’11 
Solo pa los más atrevios!!
 

El vienres 22 d’abril de 12 del meudíi a 10 de la nuechi. 
La folixa más sidrera de toles qu’esisten, un esforzáu 
percorríu de chigre a chigre y de llagar en llagar, con 
sidre asgaya, pinchinos, 2 espiches, música asturiana 
a cargu del gaiteru Pelayu Cuaya, y de toos aquellos 
que s’animen a llevar gaita, acurdión, panderu, o con 
ganes de canciar.

Esti añu ta previsto nun entamu tornar a facer la ruta 
del Barriu la Sidra (Xixón) y del Camín Rial de la Sidra 

(Cualloto), con parada per llagar y espicha en Noreña 
(Sidrería Villa Condal), pa finar con otra espichona nel 
festival de la Primer Sidre l’Añu, nel Muséu del Pueblu 
d’Asturies, onde va tener llugar un recibimientu trun-
fal a estos campiones de la sidre y la folixa.

Caltiénse’l preciu de 40 €, 35 € pa soscritores de la 
revista LA SIDRA, y eso sí, el númberu de places ye 
llimitáu, polo que convién dir poniéndose en contautu 
cola organización info@lasidra.as pa facer la reserva 

10 hores siguíes de folixa sidrera

El SIDRACRUCIS ye agora mesmo’l mayor referente sidreru qu’esiste. Eso sí: solos pa los/es mui atrevíos/es y mui sidreos/es
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El Sidracrucis, ye l’eventu 
cultural y folixeru que dende 
va unos años protagoniza 
l’axenda sidrera. Esti añu tará 
pelos llagares y sidreríes de 
Noreña, Cualloto y Xixón.

de places, que llueu too son apuros, y dalgún qu’otru 
disgustu por quedar fuera.

Pelayu Cuaya exercerá de gaiteru oficial, y comu no-
vedá, esti añu vamos facer dos grupos diferentes, 
con percorríos tamién diferentes y que coincidirán 
na visita al llagar y nes espiches... trátase d’evitar les 
aglomeraciones que solemos producir nos chigres, pa 
asina poder esfrutar les coses más y meyor.

Y otra cosina más. Esti añu les etiquetes de sidre son 
numberaes y va dase una por asistente. ¡Y nun va ha-
ber más! asina que los colleicionistes qu’anden soller-
tes porque hai lo qu’hai.
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La tercera edición del Certamen de Cancios de Chi-
gre ‘Prohibido Cantar... Desentonáu’, organizado por 
la Escuela de Música y Danza Tradicional en colabo-
ración con la Concejalía de Cultura, llenó calles y chi-
gres de Noreña el pasado 25 de marzo de tonada, 
gaitas, música y sidra. 

Los ocho establecimientos que participaron este año 
acogieron, después de la presentación en el Quios-
co de música, a las “rondas” de entre 4 y 8 personas 
(no más por cuestiones de capacidad de los chigres) 
que se dedicaron a animar el ambiente el resto de la 
noche.

La idea principal del certamen es promover la canción 

popular como una manifestación cultural del pueblo, 
lejos del culto al virtuosismo, pretendiendo que sea 
un acto social en el que todo el mundo pueda partici-
par. y animando en todo momento la unión esponta-
nea de los clientes a las rondas. 

De hecho, según Manuel Alfredo ‘Cuqui’ Bobes, pro-
pietario de La Cuadra de Alfredo, afirmó que el 90% 
de los clientes cantan, «aunque no sepan hacerlo, ni 
se sepan la canción». 

La intención del evento es también la recuperación 
de las tradicionales tertulias que se formaban en los 
“chigres” donde además de sidra se alternaban en 
rondas, peñas, o individualmente, personas a “echar 

III Certame de Cancios 
de Chigre de Noreña
prohibido cantar... desentonÁU 

El vienres 25 de marzu cellebróse’n Noreña la tercer edición 
d’esti certame músico/sidreru que fizo tremar la Villa Condal 
colos sones más tradicionales.
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un cantarín” o una “Asturianá” manteniendo así viva 
nuestra tradición musical en su hábitat natural, la si-
drería. 

Por esa razón es tan importante para la organización 
que el certamen se celebre precisamente en ellas.

«La filosofía es retomar la canción asturiana en los 
chigres, ya que la acción de cantar sirve para unir a 
los vecinos, enriquece las relaciones y nos permite re-
cuperar nuestra identidad». Con estas palabras defi-
nía la actividad, Chus Solís, presidente de la Escuela 
de Música y Danza Tradicional.

Todas las rondas participantes en el certamen recibie-
ron un obsequio y diploma por parte de la organiza-
ción que les fue entregado en el acto de presentación. 

Además, pudieron disfrutar de sidra y espicha gratis 
durante el tiempo que estuvieron cantando. 

Aparte de las rondas, participaron parejas de gaiteros 
y cantantes de asturianada, que animaron la jornada 
con pasacalles y actuaciones puntuales en los esta-
blecimientos colaboradores. 

Todo esto para poner su granito de arena en la recu-
peración de una tradición que había llegado a peligrar 

tanto que hasta en algunos casos se reprimió con el 
anuncio público “SE PROHIBE CANTAR”.

Rodrigo Carrasco, copropietario de la Sidrería ‘El 
Güelu’, comentó que «queremos que se repita más 
veces al año porque estamos muy contentos y es una 
iniciativa en la que participa todo el pueblo”.

De hecho, la gracia de esta tradición, la de cantar por 
los chigres, está precisamente en cantar todos los 
días que se salga a tomar sidra, sin necesidad de or-
ganización previa, como siempre se hizo: uno alza la 
voz y los demás deciden si escuchan o acompañan. 

Como complemento del cantar en los chigres, se ce-
lebró un emotivo homenaje al cantante Tino Fombo-
na, que se retira tras 60 años dedicados a su gran 
pasión, la música, en cualquiera de sus estilos, y que 
reconoció directamente que “cantar por los chigres 
también fue una de sus pasiones”. 

Su hijo pequeño, Chema Fombona, fue el encargado 
de dedicar unas palabras a su padre, del que reco-
noció «haber aprendido a disfrutar de la pachanga, 
saber tratar con el público y con las asociaciones». 
Chema es el único hijo que se ha dedicado a la música 
y ha trabajado durante años con el homenajeado. 
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Galería Semeyes en:
www.lasidra.as
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Sidra La Cobaya
Saga de Llagareros

Segundo, el tasista y distribuidor de La Cobaya, nel Chevrolet qu’iguaron amestando-y una caxa pa tresportar la sidre.
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Saga de Llagareros

Segundo, el tasista y distribuidor de La Cobaya, nel Chevrolet qu’iguaron amestando-y una caxa pa tresportar la sidre.

Espardíos per tola xeografía 
astur, los vieyos llagares siguen 
esperando que la so hestoria 
vea la lluz. Retayos d’un pasáu 
que nun hai d’escaecer
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En el concejo de Piloña, a la salida de L’Infiestu en dirección a Villamayor, 
después de pasar la carretera que va a Espinaréu y el río, por una 
carretera a la derecha a unos 100metros, vive Manuel Eloy Álvarez nieto 
tanto paterno como materno de llagareros. 

Manuel Eloy Álvarez delantre lo que fuere’l Llagar La Cobaya
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una corchadora y el molín (de manzana) se cedió al 
Museo de la Sidra de Nava”. 

El llagar en su época llegó a producir unos 200.000 
litros que solíamos servir desde Llanes a L’Infiestu, 
en menor cantidad a Llangréu y Aviles, se empe-
zó con un carro y un burro, este animal se llamaba 
“Mauro” y tenia “Papu”, después se compro una fur-
goneta; mejor dicho se compro un Chevrolet coche 
americano de grandes proporciones a un taxista, 
(Segundo el Churreru), el coche se corto por atrás y 
se le adapto una caja, quedando en furgoneta, pos-
teriormente se compró un camión pequeño. Tenía-
mos algunas pumaradas pero la manzana solía venir 
casi toda de la zona de Piloña, Llanes, Cabrales, Pa-

De la popularidá d’esti llagar da idega esti canciu de Sidra La Cobaya, con lletra de Luis Juesas y música de José Pérez

“Sidra La Cobaya fue fundada por mi abuelo Eloy 
Alvarez Obaya, Sidra Manolin fue fundada por mi 
abuelo paterno Manolin de Herminia y continuado 
hasta el final por varios de sus hijos. Dos de estos 
Fernando y Luis crearon y desarrollaron Sidra Mes-
tas hoy Mestas Nando”

Volvamos a La Cobaya: Eloy no recuerda muy bien 
el porque del nombre, sabe que antiguamente ha-
bía una venta, ya que esta en pleno Camín Rial, qui-
zá La Cobaya se refiera al sitio ó lugar. “Había una 
prensa de mano, que se adaptó, se le puso un motor 
para hacer una prensa mecanizada con estructura 
de hierro, al final se vendió a un llagareru de Astiga-
rraga en San Sebastián, se conservan una llenadora, 
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rres, Ribesella.

“En el llagar trabajaba gente con nombres muy co-
nocidos de la zona, Malanga, Antonio el de Enrique-
ta de Cardes, Manolo “el conejo”. Había un tonel que 
todavía conservamos, se hizo en el llagar de Mestes 
por un tonelero que trabajaba allí y lo bautizamos 
con el mismo nombre que el tonelero “Perto”, este 
tonel se lo regalo mi abuelo a mi padre, de ahí que 
lo conserve con todo el cariño. Tiene una duela de 
castaño y otra de cerezo, al mojarse se nota mucho 
el contraste de las maderas. Recuerdo que lo saque 
a la huerta, lo pose sobre Pegollos y lo llene de agua, 
pero perdía y al ir perdiendo agua, fue entornándose 
hasta casi volcar, estuvo a punto de romperse y de 
quedarme sin el legado ni el recuerdo del pasado. 

Es de tener en cuenta que en la zona de Nava el al-
zado de los toneles en el lagar para que no estén en 
el suelo, es con pegollos troncónicos y en la zona de 
Piloña donde en su época hubo más de 200 lagares 
según consta en la documentación del Ayuntamien-
to, se sustentaban sobre un pegollo rectangular.

Por el llagar pasaban muchos clientes, los cuales al-
gunos de ellos salían al día siguiente, los lunes era 
habitual que apareciesen el cura de Anayu y el de 
Borines, personas encantadoras y todo lo que te-
nían de buenas lo tenían de bebedores, les gustaba 
mucho la sidra.

Con respecto a la sidra de antes con la de ahora, 
creo “que es mucho mejor la sidra que se elabora 
actualmente, antes la sidra era muy fuerte, con mu-
cho cuerpo y ácida”. Tanto en las romerías de an-
tes como en las de ahora es difícil encontrar sidra 
medianamente bebible, puede que se deba si los 
que regentan en bar de la fiesta son del pueblo ó Testu y Semeyes: Manuel G. Busto

son de fuera, los primeros traen mejor sidra pues 
al siguiente año solicitan a la Comisión de Festejos 
el seguir, mientras que los de fuera traen siempre 
lo más barato a fin de hacer caja. En una romería 
hace muchísimos años le dijo un mozo a una rapaza 
“¿echote un culin?” y ella que era algo remilgada y 
le resultaba feo o malsonante lo del culín le decía 
“échame un cosin”.

La gente de antes solía pagar bien, los martes salía 
por L’Infiestu y era raro que alguien te pidiese apla-
zar el pago a lo máximo una semana, pero general-
mente se pagaba bien. (Puede que se deba a que 
antes las sidrerías eran para el sidrero su empresa 
de toda la vida y hoy en día abren una sidrería hoy y 
no pasa el año y ya paso por varias manos). 

Como novedad existe una canción de sidra la Co-
baya, con letra de Luis Juesas y música de José Pé-
rez que fue maestro nacional y director de música 
coral. En el llagar se rodaron algunas escenas de la 
película “Adiós Cordera”, aunque ya de aquella no 
producíamos sidra.

En el año 1969 inicié nueva andadura de trabajo y 
continuó mi hermano José Luis alternando con su 
trabajo del Banco hasta la campaña 74/75, dada la 
edad de mi padre y la independencia laboral decidió 
no continuar en esta actividad. Habiendo fallecido 
en año 2001. En el lugar donde existía el lagar se 
esta construyendo una vivienda mi hijo. 

Agradecemos a Manuel Eloy, la información y la 
aportación de las fotos antiguas, así como al Sr. Az-
coitia Argüelles que nos acompaño y es un referen-
te en la historia de L’Infiestu.

Tonel fechu de maera de zrezal y castañal regaláu pol güelu al so fíu, el pa de Manuel Eloy Álvarez
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Xuan Pedrayes Obaya y 
Graciela Litvak trunfadores de 
Microrrellatos Sidreros 
La Parrilla Antonio I, del Barriu de la Sidra foi l’escenariu nel 
que tuvo llugar l’actu d’entrega de los premios del concursu de 
Microrrellatos Sidreros.

El tercer vasu” y “Winsto reportando” foron los rella-
tos ganaores del II concursu de Microrrellatos sidre-
ros Barriu de la Sidra y los sos autores Xuan Pedra-
yes Obaya y Graciela Litvak respeutivamente. 

Nun actu que cuntó con una perimportante pre-
sencia popular, los ganaores recoyeron los premios 
(500 € y un llote llibros) y llieron los sos rellatos 
énte los asistentes al actu, que supieren apreciar en-
forma la calidá de los testos. 

Arriendes d’ello, el xuráu fexo una mención espe-
cial de los microrrellatos “Burbuyes de sidre ficción” 
d’Emilio Mariño Riesgo, “Diálogu col pasáu” d’Álvaro 
Rodríguez Zapico y “Junto al Mar” de Esther López 
García, ganando caún d’ellos una caxa llibros.

El xuráu d’esti certame tevo compuestu por Luis An-
tonio Alias, periodista y gastrónomu d’El Comercio, 
Miryam Sánchez Prieto, periodista y productora de 

televisión, David Fernández Prada, periodista gas-
tronómicu y Xuan Carlos Crespos, escritor billingüe 
con un ampliu palmarés lliterariu. José Luis Acosta 
Fernández, el direutor d’eventos y promociones de 
LA SIDRA, foi l’encargáu de presidir el xuráu y facer 
la ponencia principal nel actu d’ayeri, que tien al Ba-
rriu de la Sidra comu entamaor principal arriendes 
de la Fundación Asturies XXI, la revista LA SIDRA 
y la Conceyalía de Cultura y Llingua; cuntando col 
padrociniu de Sidra Fonciello y Caja Laboral. 
Ente les presonalidaes asistentes al actu, amás de 
los miembros del xuráu y los vocales del Barriu de la 
Sidra, pudimos atopar a la representante de la Con-
ceyalía de Cultura y Llingua, Sara Casado; el direutor 
de Caja Laboral, David Cuervo Ralero (que fexo en-
trega del premiu n’asturianu), y José Ramón Llane-
za, xerente de Sidra Fonciello (qu’entregó’l premiu 
n’español) ente otros.

Ganaores, xuráu y convocantes del II Concursu de Microrrellatos sidreros
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La delegación de la asociación internacional Slow-
food en Frankfurt con más de 100.000 socios en 
todo el mundo, organizó el pasado miércoles 30 de 
Marzo una cata de sidra en el local especializado en 
vinos Vinoresca Wein en el centro de la urbe finan-
ciera.

En la misma, la escritora Ingrid Schick ha presen-
tado su nuevo libro Apfelwein 2.0 sobre la escena 
sidrera alemana con un espacio reservado para la 
sidra de otras regiones europeas y se toma buena 
nota de la realidad sidrera en Asturias con la cola-
boración nuestro delegado en Europa Eduardo Váz-
quez Coto.

Sidra asturiana en la Cata de 
sidra de la asociación Slowfood 
en Frankfurt
Nuestra bebida va abriéndose camino en cada vez más eventos 
de Centroeuropa

Ha sido Konstatin Kalveran, escritor y periodista, así 
como una de las personas más activas en la actuali-
dad sidrera alemana quien ha dirigido la cata.
Se amplió el cupo de participantes siendo al final 18 
personas las que han podido disfrutar de variedades 
de sidra alemana tanto espumosas como clásicas.
También se pudo degustar sidra francesa del laga-
rero Eric Bordelet así como sidra asturiana del La-
gar Trabanco siendo el momento del escanciado el 
que ha llamado más la atención, no solamente de 
los presentes, sino de varios viandantes que se acer-
caron motivados por el interés en la característica 
manera de servir la sidra en Asturies
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Siempres ye cuandu menos interesante vese a tra-
viés de los güeyos d’otru, y cuantu más estremada 
y/o distante seya la cultura d’esi otru, más interesante 
abulta esa mirada.

Vera Anikina, fotógrafa y periodista rusa, escribe pa 
los sos compatriotes les sos impresiones sobro la si-
dra asturiana.

Pa entamar, destaca lo que mos asemeya a los rusos: 
el tomar la nuesa bébora nacional a puquiñinos y de 
golpe… lo que pasa ye que la d’ellos ye’l vodka, que 
nun ye esautamente lo mesmo. 

A puquiñinos d’escala internacional, especifica Vera, 
pa nun cayer na tentación de sirvir en vasos de sidra 
un “poco” rusu, eso ye, que falte un deu pa enllenar 
el vasu…

Comu coses que-y llamaron l’atención, comenta el fe-
chu de que la xente beba ensin mieu del mesmu vasu, 
ensin esmolecimientos gripales nin ná que s’asemeye 
“Lo que demuestra que la sidra ye lo más sano qu’hai, 
pues mata tolo que pueda haber, ya que los asturia-

nos son xente especialmente sano y allegre”

Y pa que nun se confundan los que tean prebao si-
dre d’otros llugares, (la sidre americano, por exemplo, 
ye un refrescu, un zusmiu de mazana), pero esto ye 
sidre; mesmo la sidre’l duernu tien más calter que se-
gún que sidres… nun lo decimos nos, dizlo Vera Ani 
kina

“Nun sabe na paecío, la sidra de verdá fáese solo 
n’Asturies” escribe Vera “aunque la faigan en Galicia 
y en más sitios, nun cuenta, porque nun ye de verdá” 

Otru de los temes a los que dedica un separtáu d’esti 
artículu, son les sidreríes.

Y ¿Qué hai más normal qu’una sidrería? Veámosmos 
al traviés de los güeyos d’esta periodista 

“Una sidrería ye un sitiu estrañu que solo puede dase 
n’Asturies, barriles per ahí, la xente falando a gritos, 
coses rares pel suelu… nun ye un restaurante y den-
de llueu nun ye una cafetería. Nun hai comparación 
posible: ye una sidrería. Nun ye solo una forma de 

La universalidá de la sidre 
asturiano paez evidente: 
si al concursu de semeyes 
LA SIDRA se presentaben 
fotógrafos de más de 15 
países, agora son los rusos 
los que s’interesen por nós. 
Un periódicu rusu, que tamién 
s’esparde pente los rusos que 
viven nel Estáu, espubliza un 
artículu sobro la sidre asturiano 
y el papel de LA SIDRA comu 
dinamizaor cultural nel entornu 
sidreru.

LA SIDRA nel Mkmoskovski 
Komsomolets
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beber, ye muncho más, ye una forma de comunicase 
la xente; comu lo de compartir el vasu, esti vasu ye 
tamién un símbolu que xune a la xente”

Sigui’l reportaxe desplicando que ye un llagar, comu 
furrula, como el mecer mazana de 3 tastos (dolce, 
ácedo y amarguriento) fai que salga la sidre bono…

Y pa finar, cuéntayos a los rusos lo que facemos den-
de LA SIDRA, concursos, pintura, cuentos… “ye nor-
mal, porque nun ye solo una bébora, sinon que te fae 
sentir artístico cuando lo bebes, la sidre comu espre-
sión artística”

Les semeyes qu’escueye pa les caberes páxines del 
so reportaxe, colos neños col traxe’l país, xustifícalos 
polo que-y prestó ver unos neños “que nun llevaben 
el vistíu por que si, sinon que vivíen comu asturianos, 
falando asturiano y faciendo comu normales les co-
ses d’Asturies… Vese muncha xente que pon los traxes 
pa dir a una fiesta, pero eso nun los fae asturianos. 
Ser asturianos llévase dientro, nótase-yos un respetu 
a les tradiciones de los güelos. Igual que la mazana 
lleva la sidre comu la sangre de la tierra, l’asturianu 
lleva tamién la tierra na sangre. Neso remembrame la 
educación que damos a los neños en Rusia.

...Igual esta moza, viniendo de tan lloñe y namás con 
una piqueña esperiencia sidrera, caltrió meyor el cal-
ter asturianu y la emportancia de tolo que se des-
endolca alrodiu la sidra meyor que munchos que se 
dicen sidreros de tola vida...
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La sidra con Denominación de 
Origen mostró su amplia ofer-
ta en Madrid. Durante cua-
tro días los hosteleros 
de toda Europa que 
se acercaron hasta 
el Salón de Gour-
mets pudieron 
degustar la si-
dra natural, es-
canciada por 
e c h a d o r e s 
profesionales 
de la talla de 
Natalia Me-
néndez y Lo-
reto García, la 
sidra natural 
de nueva ex-
presión y la si-
dra espumosa. 

El Salón de Gour-
mets fue este año 
el punto de encuen-
tro más importante 
para los profesionales de 
la restauración, que tendrán 
la oportunidad de comprobar el 
alto nivel de las sidras asturianas. 

El Túnel de la Sidra fue una de las principales 
novedades de esta edición, que calcula que recibió 
a más de diez mil visitantes. 

Las marcas con Denominación de Origen represen-

La Sidra con D.O protagoniza 
el Tunel de la Sidra de Madrid
En la inauguración del Túnel de la Sidra en el Salón de 
Gourmets, la D.O. “Sidra d’Asturies” cuenta con 15 marcas 
representadas

tadas en el Túnel de la Sidra son Ra-
mos del Valle, El Santu, Llane-

za, Sopeña, Val de Boides, 
Val d´Ornón, Villacube-

ra, Zythos, Valdedios, 
Españar, Escalada, 

Valle Ballina y Fer-
nández, Zapica, 

Pomma Áurea y 
Urriellu. 

El jueves se 
celebró una 
cata de sidras 
con Deno-
minación de 
Origen Sidra 
de Asturias, 
dirigida por el 

crítico vinícola 
Andrés Proensa. 

Y el día antes cin-
co sidras con D.O. 

participarán en una 
cata de sidras y quesos 

asturianos oficiada por el 
periodista gastronómico Da-

vid Fernández-Prada. 

Con esta iniciativa la Sidra d’Asturies recibe un 
fuerte impulso de promoción estatal, con el que se 
pretende mejorar la capacidad para captar nuevos 
mercados y consolidar los ya existentes. 
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Preba de sidre nel Llagar de 
Piñera
Esti mes foi el Llagar de Piñera, ún de los históricos nel conceyu 
de Xixón, el que recibió la visita de LA SIDRA y onde’l llagareru 
José Luis Piñera illustrómos sobro la so actividá y guiómos na 
tastia de les sos estremaes sidres.

La sidra Piñera y Llosa Serantes (D.O.) foren les sidres 
a les que pudimos averamos na visita que ficimos al 
Llagar de Piñera, -Deva, Xixón-, que contó cola parti-
cipación d’un interesante piñu d’amantes de la nuesa 
bébora.

Pa la visita taba esperándomos el llagareru José Luis 
Piñera, continuador d’una llarga tradición sidrera ani-
ciada pol so güelu y que pue vese per tol llocal. Entrar 
nel llagar supón la esperiencia de percorrer sales en-
llenes d’alcordances del negociu y de la familia, que 
dan una idea perclara del cuidáu que na casa ponen 
en que nun s’escaeza la historia de so.

Viniendo fasta equí pretendíemos tener un contautu 
direutu coles instalaciones del llagar, les estremaes si-
dres que s’ellaboren o tan en procesu d’ellaboración, 
cola pumarada qu’hai na finca y falar posao sobro 
delles temes que, polo común, los aficionaos nun-yos 
damos la importancia que tienen. La sabencia y les 
desplicaciones de José Luis, que vivio’l llagar dende la 

neñura, ayudaron a los asistentes a adientrase un pocu 
más nel mundiu la sidra.

A lo primero, presentómos unes sidres qu’aínda tán 
en fase d’ellaboración en toneles de madera y con mui 
distintes carauterístiques, lo que favoreció tratar te-
mes como’l procesu de formientación, la utilidá y el 
mou de facer los trasiegos, les tasties que se van fa-
ciendo tolos meses, l’efeutu de los cambeos de tem-
peratura nel procesu d’ellaboración y fasta les con-
diciones d’hixene y caltenimientu necesaries pal bon 
funcionamientu de los llagares.

Darréu siguimos cola visita a la nave na que s’alcuentren 
los tinos d’acieru inosidable que contienen tantu si-
dres del añu pasáu comu la nuea sidra d’esti añu, y 
ente les que destacaben dalgunes d’escelente calidá. 
Equí xurdió otru interesante alderique no que cinca a 
dellos aspeutos comu la mazana emplegao, la madu-
ración sobro la borra de sidres anteriores, los espoli-
nos que s’entamen alrodiu de si ye de meyor calidá 
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Les desplicaciones del llagareru foron seguíes con muncha atención polos asistentes a la preba.
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Testu: Donato Xuaquín Villoria Tablado

la sidra nuevo o la del añu anterior y les diferencies 
que s’aprecien nuna mesma sidra cuandu tá nel tinu y 
cuandu tá corchao.

Ellí mesmo tamién pudimos ver les prenses de la ma-
zana, enteramos de cómo son y cómo furrulen, y de la 
decisión de quitar les menos afayadices dientru la nor-
mativa vixente comu garantía de calidá, lo que dio pie 
a un breve averamientu a la llexislación del vinu, pola 
que tamién se rixe la sidra al nun tener una llei propia.

Esfrutamos, asinamesmu, de la oportunidá de visitar  
la pumarada que tienen tres del llagar, y que ye onde 
tá l’orixe d’esta dedicación familiar a la producción si-
drera. Ellí recibimos les desplicaciones de José Luis no 
tocante a la finca, les diferencies qu’hai respeutu a les 
plantaciones d’otres fasteres, los pumares, el so curiáu 
y les llabores de caltenimientu qu’hai que dir faciendo 
nellos a lo llargo l’añu pa tenelos saniaos, y que nesti 
momentu yá se tán sometiendo a los trabayos de la 
frada.

Hebo, amás d’esto, la sospresa que mos dio la sidra 
d’un tinu que dexó ablucaos a los participantes na vi-
sita, porque la mayoría d’ellos nun yeren quien a iden-
tificala de primeres y xenerába-yos munches duldes 
l’arume y el saborgu, mui estremaos del restu de la 
sidra’l llagar, asina comu del so orixe y la so ellabora-
ción. Y fasta húbolos qu’atalantaren la posibilidá tra-
camundiada de que’l procesu de producción incluyere 
dalgún tipu de mestura.

L’autor d’esti resume de la visita lleva tastiando re-
gularmente esa sidra dende payares del añu pasáu y 
pudo asegura-yos a los presentes que nun ye asina. 
Trátase d’una sidra ellaborada, con calter de preba, a 
partir d’una variedá de mazana mercada n’Alemaña, 
pero fecha al mou y manera de la sidra asturiana, y 
que nun sabemos por qué pero dende entós nun-y 
dexen de camudar les sos carauterístiques. Yá cuandu 
la conocimos recordábamos a les sidres d’esi país, an-
que presentaba un estrañu arume y saborgu a figos. 
Pa finales de xineru paecía talamente una perea, la si-
dra de pera que se facía n’Asturies hasta nun hai mun-
chu tiempu. Y nesti mes de marzu l’arume y el saborgu 
volvíen a tener d’entrada un ciertu recuerdu de figos, 
pero dexando a lo postrero un saborgu mui llamativu 
a pláganu. Futures visites al llagar nes que podamos 
siguir tastiando esta sidra van dicimos cuál sedrá’l re-
sultáu final d’esi comportamientu tan ablucante.

Lo más interesante de la visita foi de xuru la preba que 
ficimos de la Llosa Serantes, la marca con Denomina-
ción d’Orixe del llagar, ellaborada a partir de mazanes 
de les variedaes Raxao, Durona de Tresali y Regona, 

que foi declarada la meyor sidra del certame ¡Qué si-
dra! 2011, y de la que pudimos tastiar amueses de dos 
tinos, una de 2009 d’un depósitu d’acieru y otra de 
2010 d’un tinu de madera, asina comu sidra yá cor-
chao de la que participó nel certame y qu’a la vista de 
lo que nos ufrieron, camentamos que ye bien merece-
dora d’esi gallardón.

Como davezu, y pa nun pasar tola mañán bebiendo y 
ensin comer, l’actividá rematóse con una xinta que se 
sirvió nel propiu llagar p’acompangar unes sidres que 
toviemos la oportunidá única de dir conociéndoles nel 
so procesu d’ellaboración, y muncho enantes de salir 
al mercáu.

Esti pinchotéu tamién resultó prestosu asgaya, pos 
con ocasión de la fiesta de la Primer Sidre l’Añu que se 
va cellebrar en Xixón los díes 21 al 24 d’abril, va a face-
se una esposición d’etiquetes de sidra natural, y esto 
foi motivu pa que’l nuesu amigu Miguel Ángel García 
Otero, Xelu, mos presentase demientres la xinta el “Ca-
tálogu d’Etiquetes de Sidra” del que ye autor, y ente 
les que s’alcuentren les propies del Llagar de Piñera, 
comu nun podía ser d’otra manera, dándo-y asina a la 
visita un calter non solo social, sinón tamién cultural.

D
. X

. V
il

lo
r

ia



62

88

Llosa Serantes votada la 
mejor sidra en QueSidra!

Llosa Serantes, la sidra D.O. del Llagar de Piñera, 
que durante el Festival gastronómico QueSidra! 
celebrado el mes pasao, se sirvió como 
acompañamiento del queso Gorfolí (un queso 
suave, que se hace en Avilés), llevó el premio a la 
mejor sidra.
Fueron los clientes de las sidrerías los 
encargados de, con sus votos, decidir la sidra 
que más gustaba, y esa resultó ser la de Piñera.
Este reconocimiento tiene especial importancia 
para el llagar, como nos explica José Luis Piñera, 
porque Avilés es precisamente una zona en 
la que Sidra Piñera tiene poca presencia en el 
mercado 

¿Os hizo ilusión el premio?
Sí, claro, cómo no va a hacer ilusión un premio así, 
de un sitio como Avilés que no vende mucha sidra 
de la nuestra, y que no tenemos apenas clientela, y 
además siendo un premio que lo da el público, que e 
de parte de la gente... Esto lo que nos hace pensar es 
que se entiende mucho de sidra, en Avilés.

¿Sidra Piñera había recibido algún premio similar? 
No, no tenemos más premios. Lo único, hará ya como 
diez años, en Nava, que ganamos un tercer premio, 
pero nada más, fue una sorpresa. 
No lo esperábamos, de hecho si participamos fue 
porque vimos que el tema del Festival estaba bien 
planteado y pensando más que nada en introducir 

Los asistentes al Festival avilesín decidieron que la Sidra Llosa 
Serantes, la marca de Denominación d’Orixe del Llagar de 
Piñera, yera la meyor de les que participaben en QueSidra!.

José Luis Piñera preséntamos la so sidre “Llosa Serantes”, nel so llagar de Piñera
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nuestra sidra en el mercado avilesín.

¿Que tenía de especial la sidra que llevasteis a Que-
Sidra! para alcanzar este premio?
Yera una sidra muy equilibrada, dentro de las sidras 
con denominación de origen, con un buen toque de 
aromas frutales y a la vez seca en boca, una sidra que 
tenía posibilidades, como se demostró, porque es de 
la sidra que gusta.

¿Qué pienses de eventos como QueSidra!?
Todo este tipo de eventos, cuando estan bien plan-
teados, cuando se hacen con una buena base y una 
promoción buena, son excelentes. 
Lo malo es lo que pasa muchas veces, cuando ves 
que lo que se hace en un sitio es querer copiar lo que 
ya se hizo en otro, pero se hace a medias, se hace 
mal y quedamos en lo folclórico nada más, perdién-
dose la parte promocional, acaba desorganizándose 
todo y quedamos a la mitad, porque no se hace un 
proceso serio.

¿Qué opinas de que en la versión xixonesa, Masque-
quesu, no permitan la sidra?
Me parece otra de las muchas burradas que se hacen 
en Asturies con los productos de aquí. 
Ya me protestó algún cliente que quiso poner sidra y 
no lo dejaron... esto pasa solo aquí, que promociona-
mos a los de fuera, en vez de a los de casa...
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Apoyo a las 
sidrerías de 
Mieres

El pasado dos de abril se celebró por primera vez esta 
fiesta sidrera, que viene a sumarse a nuestro cada vez 
más amplio calendario de actos sidreros y que sirvió 
de marco para la presentación de la Folixa de la Pri-
mavera 2.011 en Mieres. 

Esta celebración, que nace con intención de continui-
dad y se centra en la sidra y todo su ritual, contará 
con estands en los que se repartirá sidra gratis y ac-
tividades como un taller y una exhibición de escan-
ciado.

I Muestra de 
la sidra en 
Villapendi

La Cámara de Comercio impulsa 
un plan de asesoramiento 
comercial para las sidrerías de 
Mieres.

La Antena local de la Cámara de Comercio de Uviéu 
va a poner en marcha en Mieres una iniciativa que 
consiste en abordar un proyecto de apoyo e impulso 
al sector de las sidrerías de Mieres. La iniciativa co-
menzará antes del verano, tal como anunciaron ayer 
el director general del organismo, Pedro Rodríguez, y 
el director del área de Desarrollo Empresarial, Nacho 
Iglesias, tras reunirse con el Alcalde de Mieres, Luis 
María García.
Tan sólo una docena de sidrerías podrán participar en 
el mismo, y ya se está realizando la selección de es-
tablecimientos. 
Una vez elegidos los negocios, la Cámara designará a 
cuatro consultores, cada uno orientado a una materia 
diferente, que los visitarán para realizar un informe. 
Las áreas en las que se incidirá serán las de instala-
ciones, personal, contabilidad y economía. Posterior-
mente, cada informe se entregará a un coordinador, 
que evaluará los resultados y elaborará una guía per-
sonalizada que se pondrá en manos de los hosteleros 
y en la que se reflejarán las ventajas de la sidrería que 
no se están explotando para hacerla más competitiva, 
y por otra parte las debilidades que no se están te-
niendo en cuenta para corregirlas y mejorar su com-
petitividad, incluyendo la reducción de costes.

Nueva 
SidroQuedada 
en Madrid
El Viernes 1 de Abril la sección sidrera madrileña vol-
vió a quedar para disfrutar de la sidra asturiana. Esta 
vez, en Alcobendas, donde han encontrado unos bue-
nos aliados para convocar las SidroQuedadas, en ple-
no centro de la localidad y con gastronomía de exce-
lente calidad. Se trata de “Los Verdes”, un restaurante 
regentado por asturianos, con una estupenda terraza 
y que gustan de cocinar con productos naturales y 
traídos directamente de la tierra. 

La intención de SidroQuedar, además de la eviden-
te de beber sidra, también es trasladar nuestra forma 
de hacer las cosas, de conocer gente “a la asturiana”, 
entre culinos de sidra. La sidra fue del llagar de Tra-
banco.
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Cientos de personas disfrutaron en una multitudinaria 
“espicha” de sidría al aire libre, de los 2.000 litros de 
bebida ofrecidos por los hosteleros del Bulevar de la 
Sidra.

Con este evento se consiguió el récord de la mayor 
sangría de sidra del mundo, con los 2.000 litros pre-
parados según la receta siguiente: 1.154 litros de sidra 
natural, 74 kilogramos de azúcar o equivalente en al-
míbar, 32 litros de licor de manzana verde, 82 litros de 
ron blanco, 658 litros de refresco de limón y otros in-
gredientes para dar sabor netamente asturiano a esta 
sangría de sidra.

Y como para que se trate de un récord oficial hay que 
certificarlo y que pase a la historia de la hostelería, el 
encargado de hacerlo fue el notario Esteban Fernán-
dez-Alú.

La sidría se repartió en más de cuatro mil vasos, servi-
dos desde un gran tonel que se instaló en la plaza de 
las Guisanderas, entre los varios cientos de personas 
que se acercaron a probar esta versión relativamente 
moderna de tomar la sidra. 

Para tranquilidad de los puristas cabe recordar que la 
sidra tradicionalmente ha sido consumida mezclada 
con otros refrescos, por lo general con gaseosa, pero 
también con refrescos de limón.

Paco Colunga anunció que el próximo año se inten-
tará superar de nuevo este récord; pero cuidado, por 
que ya hay quien apuntó la idea “Un gran aperitivo; 
algo distinto que necesitábamos la gente del nor-
te que nos gusta la sidra», sentenció el sidrero Iñaki 
Etxebarria, de Lekeitio (Vizcaya), «En el País Vasco 
seguro que triunfaría, tenemos que tomar buena nota 
de esto, allí lo haremos pero más grande aún», asegu-
ró. Y luego dirán que la sidría es vasca.

Récord de Sangría de 
sidra en Gascona
Hay muchas maneras de tomar la sidra, y la sidría es una 
propuesta interesante para el verano.
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La sidre natural del País Vascu alquier la 
denominación Eusko Label

La sidre natural del País Vascu sumóse a la denomina-
ción Eusko Label que yá suma un total de 14 alimen-
tos y bébores de calidá que se comercialicen baxu 
esta marca.
 Amás dende agora la Fundación Kalitatea va contro-
lar y certificar esti productu.
Anguañu 20 llagares tán ellaborando yá sidra natural 
con Eusko Label, 14 en Guipúzcoa y 6 en Vizcaya. En 

concreto Aburuza, Aginaga, Añota, Astarbe, Baleio, 
Bereziartua, Eula, Iparragirre, Lizeaga, Ola, Petritegi, 
Rezola, Saizar, Urbitarte, Axpe, Etxebarria, Kandi, La-
neko, Malgarrazaga y Uxarte.
Nesti momentu, nos tinos  hai 860.000 llitros contro-
laos según el reglamentu del productu. Toa esta sidre 
yá s’escomenzó a corchar y van a ser eses botelles les 
que van llevar el certificáu Eusko Label.

El bon tiempu echó un gabitu al ésitu de la XVI Folixa la Primavera de Mieres, 
qu’abrió les sos puertes el díe 13 nun parque Xovellanos atarraquináu de xente y 
con 10.000 llitros de sidra naguando por que los bebiéremos

Mieres reparte 10.000 llitros 
de sidra en tres díes de ‘Folixa’

“Ye de necios vivir ensin disfrutar la vida ¡feliz folixa !”. 
Asina entamaba la canciante Tina Gutierrez la XVI Fo-
lixa la Primavera de Mieres, una folixa concebía como 
un festival de música folk, gastronomía y sidra. Pa 
echar un gabitu al disfrute de la vida, la organización 
de la folixa apurrió na menos que diez mil llitros de 
sidra, donaos por estremaos llagares, que siempres 
son un bon sofitu pa la gayola.
Nel so pregón tamién reclamó un mayor compromisu 
pa cola cultura asturiana “L’espardimientu y conser-
vación de la gran cultura patrimonial nun s’opón ne-
cesariamente al cultivu y potenciación de la cultura 
popular individual”  y fizo un llamáu a la responsabili-
dá de caun nel futuru d’Asturies “El nuesu destín tan 

es nueses manes, y col nuesu facer de ca díe tamos 
llabrando’l futuru, el de nueso y el de les prósimes xe-
neraciones”
Anantes d’abrir les pipes, la organización entregó’l XI 
Distintivu a la investigación folclórica Fini Suárez a 
Mariluz Cristóbal Caunedo, de quien se destacó la so 
contribución al desendolque de la canción asturiana. 
Xusto dempués espicháronse les pipes de sidra, y 
d’ehí pa delantre la sidra regó toles actividaes que 
faen única esta Folixa: teatro na cai, conciertos, espo-
siciones y charres so la cultura asturiana, balle’l país, 
gaites, esportes…tolo que resume, enfín, la nuesa cul-
tura, y que va necesariamente apareyao al mundiu de 
la sidra
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El estadio Vicente Calderón fue la sede elegida por 
Trabanco para celebrar en Madrid el X Aniversario de 
la sidra de Manzana Seleccionada de Grupo Trabanco 
en una edición especial de la SidroQuedada que tuvo 
lugar la noche del 14 de abril de 2011, coincidiendo 
con la clausura del Salón del Gourmet.

Más de 200 personas habían confirmado ya previa-
mente su asistencia para acudir a degustar la sidra de 
cosecha propia presentada para la ocasión, aunque a 
la hora de la verdad las previsiones se quedaron algo 
cortas. Ciertamente había curiosidad por probar la si-

SidroQuedada X Aniversario 
de la sidra de Manzana 
Seleccionada de Trabanco
Cuando se unen las Sidroquedadas madrileñas con las presentaciones de 
Trabanco, nos encontramos con más de doscientas personas pidiendo sidra a 
seiscientos Kilometros de Asturies. 

dra nuevo. 

“Esta SidroQuedada es una ocasión excepcional para 
consolidar la marca de calidad Sidra de Manzana Se-
leccionada en el mercado madrileño. En el Salón de 
Gourmet que se clausura hoy, hemos percibido un 
gran interés por parte de profesionales y público ge-
neral por esta sidra, que ya se califica como un au-
téntico producto gourmet por la calidad que atesora. 
Con el evento de esta noche, queremos acercarla a 
los aficionados a las SidroQuedadas”, explica Samuel 
Trabanco, gerente de Grupo Trabanco.
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AXENDA SIDRERA
I FOTOMARATÓN SIDRERU 
Dientru les actividaes entamaes pa 
la Primer Sidre l’Añu cellébrase esti 
fotomaratón únicu na so especie. 21 
d’Abril

FOLIXA NA PRIMAVERA. 
Nesta folixa mierense re-
partiránse miles de llitros 
de sidre de baldre a los 
asistentes. Mieres. Abril

O

FESTIVAL DE LA SIDRA EN 
LLAVIANA. Una de les más des-
tacaes folixes sidreres de les que 
se fain na capital del Altu Nalón. 
4 y 5 de Xunu

O

O

I TORNÉU DE BOLOS DE LA PRI-
MER SIDRE L’AÑU entamáu pola 
Peña bolística El Piles col sofitu 
de LA SIDRA y el Grupu Trabanco. 
21 al 24 d’Abril

O O

XORNAES GASTRONÓ-
MIQUES DE PLATOS A LA 
SIDRE. la Villa naveta celle-
brará esti referente gastro-
nómicu-sidreru. Mayu.

O

DE CULETE EN CULETE 
Referencial festival sidreru de 
Piedras Blancas que va me-
drando añu ente añu. 20 al 22 
de Mayu
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AXENDA SIDRERA

PRIMER SIDRE L’AÑU. 2u Certame Agroalimentariu 
Nacional. Preba de la primer sidre del añu, que cuntará 
cola participación de más de 60 llagares, arriendes de 
música asturiana, actividaes tradicionales y d’otros es-
positores. Cellebraráse nel Muséu del Pueblu d’Asturies 

- Xixón- del 21 al 24 d’ Abril.

SIDRACRUCIS 6ª Edición d’esta impre-
sionante cellebración sidrera entama-
da por LA SIDRA cola que, conforme 

manda la tradición, percuérrense 
chigres y llagares nel Vienres Santu. 22 

d’Abril

II ASTURIANADA Y SIDRE. Amuesa de 
tonada en la que se pondrá de relieve la 
rellación ente sidre y tonada. Muséu del 
Pueblu d’Asturies Xixón. 
21 d’Abril.

V FESTIVAL DEL MARISCU 
Y LA SIDRE. Certame 
gastronómicu que se 
cellebrará en Carreño. 
Abril.

O

SEMANA DE LA FLORA-
CIÓN DEL MANZANO 2011 
Menús sidreros y visites 
guiaes per tola Comarca la 
Sidra. 14 al 16 de Mayu

O O

O O
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Jorge Suárez Díaz llega a la cocina de la SIdrería Pi-
güeña después de haber perfeccionado largamente 
su estilo en cocinas como la del El Trole, “Una sidrería 
Restaurante de lo mejor de aquella época”, la de algún 
restaurante madrileño, y, ya de vuelta en Uviéu, la del 
Restaurante Logos, entre otras.

Ahora lleva cuatro años en El Pigüeña y nos cuenta 
como fueron sus comienzos en el mundo de los fogo-
nes 

“Fue algo que siempre me gusto, ya desde niño, y em-
pecé en El Trole, como ayudante de cocina, y allí fui 
aprendiendo, trabajando, como se hacía antes, a sarte-
nazos, como quien dice”

Aunque tira a modesto y define su cocina como “Tra-
dicional, de la vieja escuela, aquí asturiana, intentando 

hacerlo lo mejor posible” basta con echar un vistazo a 
este solomillo para darse cuenta de que no se trata de 
una cocina de andar por casa.

Reconoce que tiene un poco de truco “Siempre hice 
cursos y me preocupe de aprender cosas nuevas”

La verdad es que en El Pigüeña podemos encontrar una 
gran variedad de platos, unos más tradicionales que 
otros: arroces caldosos, bacalao gratinado con Vidiagu, 
chipirones encebollados con reducción a la sidra, xargo, 
virrei a la sidra, helado de manzana con culís de sidra 
(para los que, como yo, no tengan ni idea de lo que es 
un culís, es una salsa de base con reducción, en este 
caso, de sidra y azúcar)...

Respecto a la importancia de los materiales en la co-
cina, nos responde que “La calidad del pto es muy im-

Sidrería El Pigüeña
Gascona - Uviéu

985 6 21 0341

SOLOMILLO 
DE BUEY 

RELLENO DE QUESO DE CABRA 
SOBRE SETAS CONFITADAS

Platu’l 
Mes

Podríamos caer en la 
tentación de pensar que, con 
un título como este, está todo 
dicho sobre este plato, pero 
la verdad es que hay que 
probarlo (verlo y olerlo ya 
es un placer)  para apreciar 
todos los matices que se 
esconden en esta sabrosa 
propuesta.
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Ingredientes
- Dos filetes de 
solomillo de 
buey de 100 
g. cada uno.

- 60 g. de 
queso rulo, 
una rodaja

- 3 setas 
de cultivo, 
confitadas.

- 4 zanaho-
rias babe 
cocidas.

- Caramelo lí-
quido,  reduc-
ción de pedro 
Ximenez, sal, c/s 
de aceite.

Preparación	

Poner los filetes de solomillo en la plancha mojada con sal, vuelta y vuelta. Poner una 
loncha de queso también, que dore por los lados. Pondremos un filete en plato refractario 
sobre este queso y cubrimos con el otro filete.

En el plato que vamos a servir ponemos la base con las setas, y las zanahorias y regamos 
con caramelo líquido. Metemos en el microondas un minuto. El solomillo lo metemos dos 
minutos a horno fuerte. 

Colocamos el solomillo sobre las setas, sobre este unas patatas de rejilla  o inglesa, rega-
mos con la reducción de Pedro Ximenez y servimos.

portante porque la mano ayuda, intentamos hacerlo lo 
mejor posible, pero si el material no está bien es muy 
difícil. Aquí tenemos buena mercancía y muy fresca, eso 
es una gran  ventaja para un cocinero, yo estoy muy 
contento en esta casa”

Sin embargo, y aunque utiliza la sidra mucho en su co-
cina, reconoce que en este caso el palo no importa 

mucho: “No me fijo en la marca, solo que sea natural; a 
la hora de cocinar, la acidez se pierde”

¿Algo más que añadir?
”Que pasen por El Pigüeña, los esperamos aqui con los 
brazos abiertos”
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Acabais de reabrir la Sidrería Campomanes la sema-
na pasada, pero sin embargo ya tenéis una sidrería 
con historia....
Parece ser que sí, la verdad es que no tengo mucha 
idea de cómo funcionaba esto antes, pero al parecer, 
según me dicen, sí se vendía aquí mucha sidra. 
Nosotros venimos de Ortigueru de Cabrales, allí tenía-
mos un restaurante, pero el ambiente es muy distinto 
al de aquí, sobre todo en lo que se refiere a la sidra, 
porque allí no se mueve mucho, no te lo piden... en 
todos estos años vendería unas pocas cajas de sidra.
Por otra parte, aquella zona cayó mucho, así que se 
pasan diez meses de estar parado, sin apenas gente, 

esperando que llegue el verano, y así no se puede es-
tar. Además, no se está haciendo nada por fomentar 
las rutas y todo lo que hay por allí, su naturaleza, y es 
una lástima.

¿Os atrevéis con la clientela de Villaviciosa? Os ad-
vierto de que tienen fama de ser muy exigentes, en 
cuestión de sidra.
Son bastante exigentes con la sidra, sí, ya tuve la oca-
sión de notarlo, y eso que acabamos de abrir este 
viernes. Pero por eso no hay problema: aunque yo te-
nía poca práctica en echar sidra, tengo un chaval aquí 
especialmente para que la escancie, y mientras tanto, 

La Sidrería Campomanes acaba de 
cambiar de dirección. 
En una calle que ya de por sí 
suena a sidra, en la mejor zona de 
Villaviciosa, reabrió sus puertas la 
Sidrería Campomanes.
La propuesta del nuevo dueño es 
sencilla, pero efectiva: 
Sidra Cabueñes, raciones 
generosas y buenos precios, todo 
servido con amabilidad y una 
sonrisa.

Julián Sanchez de Losada
Campomanes -Villaviciosa 

689 849 833 

De chigre
 a chigre CAMPOMANES

SIDRERÍA - APERTURA 
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yo practico para mejorar la técnica.

¿Con qué sidra vais a trabajar?
De momento vamos a tener sidra del llagar de Ca-
bueñes, y si estamos contentos con ella, seguiremos 
con la misma.

¿Qué tipo de cocina podemos encontrar en la Sidre-
ría Campomanes?
Tenemos el menú diario, algo de carta y sobre todo lo 
que tenemos es mucho racioneo. 
Se estila mucho el picoteo, sobre todo para fines de 
semana.

¿Qué me recomendarías para picar algo con la sidra?. 
Tenemos lo típico, calamares, sepia, chopitos, langos-
tinos, gambas, tabla de quesos, patatas con salsas, 
tabla de embutidos ibéricos...un poquito de todo.
También nos queremos traer algunas de las cosas 

que servíamos allí, el cabrito asado, el cordero asado, 
quizás lechón, no sé … ya iremos mirando.

¿Qué destacarías entre todo eso?
La relación entre la calidad y el precio de lo que ser-
vimos, y la abundancia de las raciones. Todo esto lo 
tenemos en plan barato, intentando no llegar a los 
nueve o diez euros, Además son raciones generosas, 
Así quien venga a tomar sidra puede probar un po-
quito de todo

Testu: Llucía Fernández Marqués 
Semeyes: Luis Glez. Zazo
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De chigre
 a chigre

Abrimos haiunos díis, pero esta sidrería lleva aquí 
dende’l 98. Cambiámos-y la decoración, Llámamos 
l’atención, porque, al venir yo de Tazones, pusimos un 
tonel con un acuario dientro, col mariscu, que queda 
mui prestoso, y además tenemos cuadros d’artistes 
de Villaviciosa.

Viniendo de Tazones debeis notar enforma la dife-
rencia...
Sí, en Tazones había muncho turismu, equí la xente 
saben más de sidra, y además son mui marquistes, 
quieren la sidra de un llagar. 
Completamente distindo a lo de allí.

¿Y en El Cañu qué palu puen pidir?
Tenemos Vallina, pa empezar, pero vamos dir rotando 
palos, pero que sean siempre del conceyu.
Yo creo que hai que dexar les perres dentro del pue-
blu, pa movelu un poco, pa da-y un poco d’allegría. 
Tenemos de la normal y la Denominación d’Orixe Vi-
llacubera. 
¿Qué tal sal la D.O, pídentela?
Sí, va poco que abrimos, pero véndese. De les 120 
caxes que llevamos vendíes de sidra natural, más o 
menos doce seríen de Denominación d’Orixe.

¿Tien muncha importancia al tratu que dais a la si-

El Cañu
SIDRERÍA - NUEVA APERTURA

Paloma Fernández Salvador 
El Carme 4
Villaviciosa

El Cañu acaba d’abrir con nueva direición. Aparte la decoración, lo que más 
me prestó d’esta Sidrería ye la so apuesta polo de casa: la sidre, mui mimao, 
de Villaviciosa, y la carta n’asturianu “Porque llama l’atención y porque en toles 
partes defienden lo suyo, y nosotros tenemos que defender lo que ye nuestro.”
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Testu: Llucía Fernández
Semeyes: Luis Glez Zazo

dra?
A mi la sidra gústame, intento mimala y cuidala bien, 
intentamos comprar sidra que lleve corchada más de 
tres meses, que la tean cuidada nel llagar, tenémosla 
nel almacén unos meses antes de salir a la venta, y pa 
enfrialo, en balsa. 
Pa echalo, escanciamos nosotros, a mano, pa eso teo 
tres camareros.
La sidra, si la trates bien, gusta más y eso ye lo que 
queremos, que guste la sidra. Aunque tamién intenta-
mos conquistar por la cocina.

Pa falar de la cocina pasamos con Mariela Sabato, la 
cocinera, que aunque ye d’Arxentina, nos nueve años 
que lleva equí deprendió perfechamente la cocina as-
turiana
“Tenemos la cocina típica d’equí, de too, pa picar, 

carnes, mariscos, pescados, platos de cuyara... carne 
guisao, patates cuatro salses, pulpu y andariques a la 
plancha, tortu rellenu con cebolla confitada con que-
so afuega’l pitu roxu, troceáu de buey, postres case-
ros... y tenemos en la barra ofertas especiales de tapa 
y botella de sidra, por cinco euros”

Paloma nun quier finar esta entrevista ensin agrade-
cer mui especialmente l’acoyida que yos dió la xente 
de la Villa.
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CAMARERA. Se precisa de Lunes 
a sábado. Horario de tardes. 
Imprescindible escanciar sidra. 
Tel. 607668872. Email: laboral@
lexnor.es.

CAMARERO/A con experiencia, 
para domingos, terraza, echar 
sidra, carta, disponibilidad coche, 
para restaurante zona de Sie-
ro. Por favor, llamar solamente 
personas realmente interesadas 
y con ganas de trabajar. Mas 
información Tel.622622895 info@
restaurantearbesu.com.

CAMARERO/A que sepa echar 
sidra, con experiencia. Se necesita 
para sidrería restaurante en Xixón. 
Tel. 656772780

CAMARERA. Chica con experien-
cia, sabiendo echar sidra. Fines 
de semana. Tel. 633193792

CAMARERO con buena presen-
cia, sabiendo escanciar sidra, 
busca empleo. Barra y comedor. 
Mucha experiencia e informes. Tel. 
618082680

CAMARERO con mucha expe-
riencia e informes, se ofrece para 
trabajar. Sabiendo escanciar 
sidra en barra y comedor. Tel. 
689793254 Email: locogerman@
hotmail.com

CAMARERO de barra. Chico jo-
ven de 21 años de edad responsa-
ble de buena presencia se ofrece 
para trabajar. Con experiencia en 
escanciar sidra. Disponibilidad 
horaria. Xixón. Tel. 608150450 
Email: the_flavor_of_bryant@
hotmail.com

CAMARERO escanciador de sidra 
se ofrece para restaurante sidre-
ría-parrilla. Experiencia en salón, 
barra y terraza. Ofrezco seriedad 
y limpieza. Medio de transporte 
e inglés fluido. Tel.609547843, 
pindybego@hotmail.com

CAMARERO extra se ofrece para 
fines de semana o tardes en 
Xixón. Echo sidra. Comedor... Dis-
ponibilidad total. Tel. 625950803

CAMARERO fines de semana-
tardes, en Xixón. Echo sidra, 
comedor. Disponibilidad total. Tel. 
625950803

CAMARERO fines de semana. 

Tardes. Comedor, echo sidra, dis-
ponibilidad total. Tel. 655819999

CAMARERO para fines de sema-
na por las tardes en Xixón. Come-
dor, escanciador sidra, disponibili-
dad total.. Tel. 655819999

CAMARERO sabiendo echar 
sidra. Chico de 22 años busca 
empleo. Residente en Uviéu. 
Disponibilidad inmediata. Bue-
na presencia. Responsabilidad. 
Tel. 681392215 Email: tunenebe-
llo2009@hotmail.com

CAMARERO, ayudante o en ba-
rra. Chico serio y responsable, de 
36 años, se ofrece para trabajar 
los fines de semana. Sabiendo 
escanciar sidra. Tel. 600021048

CAMARERO, fines de semana-
tardes. Comedor, echo sidra. 
Disponibilidad total. Xixón. Tel. 
625950803

CAMARERO. Chico joven y con 
muchas ganas de trabajar busca 
empleo. Profesionalidad y respon-
sabilidad. Escanciador de sidra. 
Tel. 664115363 Email: costelcons-
tanta82@yahoo.co.uk

CAMARERO. Se oofrece para tra-
bajar como extra. Experiencia en 
comedor y echar sidra. Preferible-
mente en Uviéu. Tel. 660619336

BANCOS (15) de madera y es-
tructura metálica. Medidas 2,50 
de largo x 40 de ancho, ideales 
para llagares de sidra. Precio 50 € 
unidad. Mieres. Zona Caudal. Tel. 
985452328 y 675877842

BARRICAS de roble americano 
especiales para fabricar orujo de 
sidra. Se venden dos una de 3 li-
tros y medio y otra de 5 litros. 90 
euros las dos. Tel. 658590895

ENFRIADOR de sidra de 1.70 m., 
en acero Tel.625576084 ivan-
champenoise@hotmail.com

FASCÍCULOS y vistas de toda As-
turias. Fascículos de sidra, man-
zana, economía, industria, etc... 
Tel. 654757441

SACACORCHOS de pared para 
abrir botellas de sidra. Seminue-
vo, ideal para hostelería. Muy bue-
na calidad. 180 €. Tel. 691504259. 
Email: varco10@yahoo.es

LLAGAR de armazón de hierro. 
Se vende. 1.20 x 1.20. Barricas y 

botellas de sidra. Precio a conve-
nir. Tel. 699553491 y 985754058

BARRICA de sidra, 300 botellas, 
un solo uso. 50 €. Tel. 678369660 
Salas.

BARRICA de sidra. 300 bote-
llas. Un solo uso. 50 €. Salas. Tel. 
678369660

BARRICAS (4) de roble, de sidra, 
tres de 200 l y una de 100 l. Todo 
150 €. Tel. 670637141

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

BOTELLAS de sidra achampana-
das, vacías. Tel. 687884590

BOTELLAS de sidra vacías, a 0,30 
€/unidad. Tel. 609953467

BOTELLAS de sidra vacías. Precio 
económico. Tel. 985870004

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

BOTELLAS. Totalmente lim-
pias por dentro y por fuera. Sin 
etiqueta. Dispongo de unas 200 
cajas. Ideales para corchar sidra. 2 
€/caja. Tel. 653861171.

BOTELLAS vacías. Vendo para 
sidra. Precio económico. Tel. 
985282481

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

CAJAS de sidra de plástico, con 
botellas. Vendo a 6 €/caja. Tel. 
687947655

DEPOSITO acero inoxidable 
con grifo y patas, 50 litros, ideal 
sidra dulce, vino, cerveza, etc. 
Impecable, un solo uso. 100 €. 
Zona Uviéu. Mando fotos. Tel. 
606386763

LLAGAR de sidra de 1 metro cúbi-
co, para cuatro o cinco sacos de 
manzana. 

Estructura de hierro. Base de 
acero inoxidable y paredes 
laterales de madera de roble. 
Tel.658590896.

LLAGAR de sidra, con todos los 
utensilios. Xixón. Tel. 985138852 y 
657587199

CAJAS de sidra. Con botellas y 
sidra. Tel. 653280424



7978

 Abril  2011

AMIEVA
QUESERÍA LA COLLADA.
Cirieñu. T. 985 94 46 
57.	

AVILÉS
SIDRERÍA CABRUÑANA.
Cabruñana, 24.
T. 985 56 12 17.
Trabanco, El Gobernador,
Pachu, Acebal.

SIDRERÍA CASA MOISÉS.
La Muralla, 4. T. 985 526 000.
Trabanco, Arbesú, Foncueva,
Fran, Peñón, Castañón, Zapatero,
Roza

El Mirador de La Posada
La Era 23
33410 Heros
T. 985 51 21 15
www.elmiradordelaposada.com

SIDRERÍA CASA LIN.
Avda Los Telares, 3.
T. 985 56 48 27. Foncueva,
Canal, Orizón, Roza, Cortina.

SIDRERÍA CASA PACO.
La Estación, 51. T. 985 93 26
80.
El Gobernador, Fanjul, Trabanco

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

SIDRERÍA YUMAY.
Rafael Suárez, 7. Villalegre.
T. 985 57 08 26.
Muñiz - El Gobernador, Pachu.

LA CHALANA.
Av. Conde Guadalhorce, 95.
Frente a la Rula.
T. 985 52 13 85.
Trabanco.

MESÓN LA COSECHA.
Dr. Marañón, 1. T. 984 83 27
28.

Sidrería LA CANTINA
lLa Estación 5.Villalegre
T. 985 578 786
Los Angones, Cortina
www.lacantinadevillalegre.com

Sidrería delicias de la 
peña
Av. San Agustín 9
T. 984 83 37 94
Quelo, Trabanco

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

AYER
SIDRERÍA ESPERANZA.
Conde Guadalhorce, 13 Morea.
T. 985 48 33 00.
Muñiz

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

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

SIDRERÍA 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
Muñiz
Rest. Parrilla La Caverna
Gurullos 42
985 82 81 12
Muñiz

CANGUES D’ONÍS
SIDRERÍA EL POLESU.
Angel Tárano, 3.
 T. 985 94 75 84.

SIDRERÍA ACEBÉU.
Constantino Gzález Soto.
T. 639 73 19 98.
Sidra Trabanco y Trabanco
Selección.

BODEGÓN DEL DOBRA.
Ctra El Pontón s/n.
T. 985 848565.
Orizón, Cabanón

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

SIDRERÍA LAS CUBAS.
Aenida Castiella 18.
T. 985 94 77 18

CARREÑO
CAFÉ BAR CORRECAMINOS.
Perán, 14. T. 985 88 43 75.

CASTRILLÓN
Restaurante sidrería el 
cortijo.
Bernardo Álvarez Galán 15
T. 985 51 86 54
33405 Salinas

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

SIDRERÍA CASA MARÍN.
Av. José Fernandín. T. 985 50
78 60.

MESÓN SIDRERÍA
SOLEYERU.
El Parque nº 1, Bajo. 
T. 656 848819.

COLUNGA
SIDRERÍA AVENIDA.
Carretera General, 15.
T. 985 85 60 36.
El Gobernador, Cortina.

HOTEL ENTREVIÑES.
Entreviñes, s/n.
T. 985 85 26 31. T. 985 8567 58
Sidra Fonciello y Sidra Crespo.

SIDRERÍA EL ROTELLU.
18 de Julio, s/n. T. 984 841 149
Sidra Orizón, Roza y Crespo

HOTEL PALACIO DE
LIBARDÓN.
Club de Casonas asturianas.
T. 985 85 40 25. T. 985 85
40 35.

SIDRERÍA MOCAMBO.
Av. 18 de Julio, 6.
T. 985 85 62 52.
Trabanco y Cortina.

SIDRERÍA EL RÁPIDO
Ctra Xeneral s/n. Llastres
T. 985 850905 / 637 151 838
sidreriaelrapido@hotmail.es
Buznego

CORVERA
CASA FERRERÍN.
Carretera Xeneral 21
Cancienes

MESÓN DE FURACU
Primero de Mayo Nº3 Les Vegues
T. 687915969
Sidra Vda. Angelón

MESÓN SIDRERÍA YOLA ROSA
Planeta 5
Les Vegues
T. 984 83 28 10

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

CUAÑA
POLIASTUR.
Pol. Industrial Rio Pinto, Parc.
48.
T. 984 11 42 12.
T. 6289 88 09 31.

GOZÓN
CERRAJERÍA GOZÓN.
La Garcibil, 11 A. Cardo.
T. 616 09 20 44.

La Fustariega
Verdiciu
T. 985 87 81 08 / 985 87 82 48
Vigón, Peñón, Fonciello, Vallina

Restaurante La Ribera
San Juan – 33400 Lluanco
T. 985 883 777

Casa Cefero.
S. Jorge de Heres
T. 985 883 685

Restaurante Casa Elias
33448 Bañugues
T. 985 88 12 72

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

Parrilla Sidreriá El 
Bailache
Carretera Grau / Tabaza Km. 5
T. 615 85 85 51 / 985 75 09 93
Trabanco, Muñiz

C/ Jesús A Braga, 6· La Felguera Tef.985 683 754

Sidrería Muñas
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SIDRERÍA -RESTAURANTE
CASA OLIVO.
Cabeza, 14. T. 985 69 00 46.
Piñera, Zapatero, Foncueva,
Arbesú.

CENTRO SOCIAL
SOC. DE FESTEJOS SAN
PEDRO.
Pintor Paulino Vicente, 2.
T. 985 68 12 59./ 984 18 14 22.

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

SIDRERÍA EL ESCONDITE.
Inventor de la Cierva,28.
T. 985 69 09 95.
Sidra Fonciello.

SID. EL ASADOR DE MIGUEL.
Jesús F. Duro - 6º.
T. 985 67 33 93.
Menéndez. JR.

SIDRERÍA CASA GOYO
Pintor Paulino Vicente 10
Parque’l Sutu
T. 985 67 38 37
Sidra Trabanco

SIDRERÍA MUÑAS
C/ Jesús A Braga, 6
 T. 985683754 - 684616233 
Sidra Vda. Angelón - Prau Monga

CAFÉ BELARMINO
Manuel Suárez 2 bajo
 T. 600 58 17 45

Sama

SIDRERÍA LUIS (CASA CHEBE).
Severo Ochoa,5. T. 985 67 31 80.
Viuda de Angelón.

REST-SIDRERÍA DEL RÍO.
Santana, 6. El Fielatu.
T. 985654065. T. 616272363.
Sidra Trabanco.

RESTAURANTE - SIDRERÍA
DEL RÍO 2.
Torre de los Reyes,1.
T. 985675710. T. 616 27 23 63.
Sidra Trabanco.

LLAVIANA
SIDRERÍA LA CAMPURRA.
Puertu Payares, 29. La Pola
T. 985 61
12 76.
J. Tomás.

Mesón La Mina.
Libertad 15
T. 985 600 032

Sidrería La Fontana.
Eladio García Jove 2. La Pola
T. 985 61 17 02

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

Casa Coto.
San Pedro 3
Tiraña
T. 985 60 00 35

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

MIERES
SIDRERÍA AMÉRICA.
Escuela de Capataces, 27.
T. 985 46 26 56.
Sidra Muñiz.

SIDRERÍA EL VALLE.
La Vega, 55.
T. 985 46 0482.
Panizales y Zythos.

SIDRERÍA EL RINCONÍN.
Plaza San Juan, 5. Requexu.
T. 985 46 26 01.
Cortina.

SIDRERÍA LA SOLANA.
Jerónimo Ibran, 5.
T. 985463350.
Sidra Canal, Fonciello,
Villacubera, Trabanco D.O.

SIDRERÍA RAÚL.
Escuela de Capataces, 28.
T. 985464662.
Sidra La Llarada.

SIDRERÍA LARPI.
Jerónimo Ibrán, 14.
T. 985464891.
Sidra Vigón y Fonciello.

SIDRERÍA .
El Parque. Turón.
T. 985 43 02 26.
Cortina y Villacubera.

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

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

EL LLAGAR DE BAIÑA.
Baiña.
T. 985 446 127. T. 985 446 521.

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

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

SIDRERÍA LA XAGOSA.
Polígonu Gonzalín, 31
T. 985 446 687 - 985 460 513.
Muñiz, Cortina

SIDRERÍA BAROLAYA.
Fonte les Xanes, 1-3
T. 985 461 787.
Viuda de Palacios

BAR MIÑERA
Rozaes de la Peña 5
626 12 22 01
Buznego

SIDRERÍA LA BELLOTA
Les Llanes 38 - Santa Cruz
T. 985 421 391
Panizales, El Santu

SIDRERÍA DON PACO
La Vega 33
T. 985 46 41 81.
Viuda de Palacio

SIDRERÍA EL RETIRO
Avilés 1
T. 985 46 64 58
Cortina, Villacubera

MORCÍN
SOL’AFUENTE. CASA DE
ALDEA.
Otura. 33161 La Foz.

NAVA
SIDRERÍA LA BARRACA.
La Barraca, 16.
T. 985 71 69 36.
Llagares navetos.

SIDRERÍA CASA ANGELÓN.
La Barraca, 23. T. 985718043.
Sidra Vda. de Angelón.

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

SIDRERÍA VILLA DE NAVA.
La Barraca, 7. T. 985716070.
Sidra Orizón.

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

SIDRERÍA PLAZA.
Plaza Manuel Uría 11
Rotando palos navetos

SIDRERÍA PRIDA.
La Colegiata, 12. T. 985 716 455.

SIDRA ALONSO.
Oméu, s/n (Ovin).
T. 985 717 428

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

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

SIDRA VIUDA DE ANGELÓN.
La Teyera, s/n. T. 985 716 943

Llagar El Piloñu
Gamonéu s/n
T. 985 716 051 / 696 308 745
Sidra El Piloñu, Isidra sin alcohol

NOREÑA
SIDRERÍA PACO.
Flórez Estrada, 26. T.
985 744 371.
Sidra Menéndez.

SIDRERÍA FERMÍN.
Cai Justo Rodríguez, 7.
T. 985 740 526.
Sidra Trabanco.

CASA EL SASTRE.
Fray Ramón, 27. T. 985 741 252
Canal, Quelo y Muñiz Selección.

HOTEL CRISTINA.
Les cabañes, s/n. T. 985 74 47 47
www.hotelcristina-Asturies.com

El Molín del Nora
Polígono de la Barreda, 4, Noreña
T. 655 568 600
elmolindelnora@yahoo.es 

la tenería
Flórez Estrada 41
T. 985 74 40 27
Quelo, Herminio, Zythos

Bar La Plaza
C/Ramona Rodríguez Bustelo, 9, B
T. 985 740 044

Restaurante La Figarona
Sanmartindianes 
T. 985 741 516

ONÍS
CASA MORENO
Plaza del Ayuntamientu.
Benia
T. 985 844 154.

CASA AURELIO 
Pruvia d’Abaxo, 91.
T. 985 26 27 73.
Sidra Fran. 

LA CORRIQUERA.
Av. de Uviéu, 19. T. 985 77
32 30.
Tareco.

HOTEL SILVOTA. SIDRERÍA LA 
INDUSTRIAL
Polg. Industrial Silvota,
T. 985 267 171.
Trabanco y Cortina. 

SIDRERÍA LA LLERA.
El Cruce, 1. T. 985 77 05 75.
Fran - El Gobernador.

SIDRERÍA LA MUNDINA.
Naranjo de Bulnes, 24.
Llugo Llanera. T. 985 77 09 83.
Sidra Trabanco, Fanjul
y Vda. de Corsino.

SIDRERÍA BULNES.
Fondín, 8. Posada.
T. 985 77 20 17.

SIDRERÍA EL ROXU.
Ctra Xeneral, 83. Posada.
T. 985 770 835. T. 650 778
888.

Sidrería El Espantayu
Martínez Vigil 1
Llugones
Trabanco, Cortina, Llanez, 
Villacubera, iSidra

LLANGRÉU
La Felguera

SIDRERÍA ALONSO.
Melquiades Álvarez, 67.
T. 985 18 15 13.
Sidra Alonso.

SIDRERÍA EL LEONÉS.
Casimiro Granda, 6.
T. 985 69 00 80.
Trabanco. Trabanco Selección.

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

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

SIDRERÍA LA FAYA.
Ramón García Argüelles,2.
T. 985 695776. T. 985 673
722.
Sidra Castañón.

SIDRERÍA EL GAUCHO.
Ramón B. Clavería, 3.
T. 985670438.
Trabanco, Fonciello.

SIDRERÍA EL YANTAR
D’ALDEA.
Fernández Duro, 9 bajo.
T. 984 182 559.
L’Argayón.

SIDRERÍA L’ALDEA.
Celestino Cabeza, 30.
T. 985 67 62 08.
L’Argayón.

SIDRERÍA-RESTAURANTE
EL PARQUE.
Gregorio Aurre, 19 .
T. 985 68 35 51.
Sidra Fonciello.
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PARRES
SIDRERÍA EL FORQUETU.
Ramón del Valle, 4 (Les
Arriondes). T. 985840532.
Sidra Vigón.

SIDRERÍA EL SUBMARINO.
Leopoldo Alas Clarín.
T. 985 84 00 75.

CONFITERÍA CAMPOAMOR.
Ramón del Valle.
T. 985 84 00 37.

HOTEL - RESTAURANTE -
BAR LA GUINDAL.
El Texu, s/n. Castañera.
T. 985 841 236.

SIDRERÍA LOS FELECHOS.
Ramón del Valle, 4. T. 985 84 15 36.
Trabanco, Trabanco Selección.

SIDRERÍA MESÓN
EL RINCÓN DEL CASTAÑU.
Ramón del Valle, 5. Les
Arriondes.
T. 985841674.
Angones

SIDRERÍA EL MOLÍN.
Ramón del Valle, 8. Les Arriondes.
T. 985841579.
Sidra Trabanco y Trabanco Selección.

SIDRERÍA 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.

CAFE BAR NEYCAR
Ramón del Valle, 6
33540- Les Arriondes
T. 985 849 778

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

PILOÑA
SIDRERÍA LA PÉRGOLA.
Ctra General, s/n. Sevares.
T. 985706186.
Foncueva y Zapatero.

SIDRERÍA BENIDORM.
Ctra General, s/n. Villamayor.
T. 985707111.
Foncueva y Orizón

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

CONFITERÍA REY SILO
Carmen Miranda, 15

Mesón La Panera
Ctra Antigua de Peñaullán s/n
T. 670 433 412

Casa Carlinos
San Antonio 3
T. 984 83 32 68
Cortina, Angelón y Herminio

QUIRÓS
SIDRERÍA PARRILLA LAS UBIÑAS
Ctra Xeneral. Bárzana
T. 985 76 84 89

RIBESEYA
SIDRERÍA
LA TERRAZA DE COJIMAR.
Manuel Caso la Villa, 50.
T. 985 86 08 43.
Trabanco y El Güelu.

SIDRERÍA EL CUETU.
Manuel Caso de la Villa, 42 bajo.
T. 985 86 18 99.
Sidra Menéndez.
www.parrillaelcuetu.com

RESTAURANTE - SIDRERÍA
CASA ABELARDO.
Manuel Caso de la Villa, 20.
T. 985 86 08 39.
Buznego, La Zapica.

RESTAURANTE - SIDRERÍA
EL PESQUERU.
Manuel Caso de la Villa, 52.
T. 985 86 15 72.
Buznego, La Zapica.

SIDRERÍA EL TARTERU.
Marqueses de Arguelles, s/n.
T. 98585 76 39.
Sidra Castañón.

SIDRERÍA CARROCÉU.
El muelle. T. 985 86 14 19.
Sidra Cortina.

SIDRERÍA EL ROMPEOLAS.
Manuel Fdez. Juncos,11.
T. 985 86 02 87.
Sidra Angones Suárez.

SIDRERÍA LA PARRILLA.
Avda Palacio Valdés, 27.
T. 985 86 02 88.
Foncueva / Cabañón.

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

SIDRERÍA REST. LA GUÍA
Palacio Valdés, 4. 
T. 985 858 422.
Foncueva

SIDRERÍA REST. LA RAMBLA
Torre. Ribeseya T. 985 860 567
Sidra Buznego y Vigón

La Mar Salada.
Plaza la Iglesia
T. 679 01 14 36

Restaurante Casa Antón.
San Mames
33568 Cuerres
T. 985 85 71 30 / 699 48 85 44

HOTEL La Chopera.
San Martín de Collera (2 Rm. 
Ribesella)
T. 985 86 04 45
www.hotellachopera.es

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

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

SAMARTÍN DEL REI 
AURELIU
SIDRERÍA EL ZAMORANO.
Manuel G. Vigil, 11. L’Entregu.
Sidra Arbesú.

SIDRERÍA CASA CAMILO.
La Cascaya. L’Entregu.
Sidra Menéndez.

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

BAR Concheso
Avda La Vega 45
L’Entregu
648062711
Sidra Viuda d’Angelón y Prau 
Monga

SIDRERÍA EL TRUS
Av. Bimenes - Blimea
T. 637 37 53 84.

SARIEGU
casa rufo
Vega de Sariegu s/n
T. 985 74 81 20

SIERU
SIDRERÍA TIERRA ASTUR.
Antigua Águila Negra. Cualloto.
T. 985 79 12 28.

SIDRA MUÑIZ.
Fueyu, 23. Tiñana.
T. 985 792 392. T. 985 792 141.

EL LLAGAR DE VIELLA
Ctra Viella. T. 985 794 198 
www.llagardeviella.es

Sidrería Restaurante Mori
La Collatrás 7 T. 985 726 425 / 699 
958 585
J. Tomás, Fonciello

SIDRA FANJUL.
Tiñana 12. T. 985 792 922.

SIDRERÍA RESTAURANTE
EL LLAGAR DE QUELO.
Barrio de Fueyu, 21.
T. 985 79 29 32.
www.sidraquelo.com

LLAGAR DEL QUESU.
Bobes- Sieru.
T. 985 79 28 94.
Sidra Orizón.

LLAGAR Y SIDRERÍA
LA MORENA.
Alto de Viella, s/n 33429 Sieru.
T. 985 263 944.

SIDRA ARBESÚ.
Santa Marina, s/n.
T. 985 742 390.

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

CASERÍA
SAN JUAN DEL OBISPO
Tiñana - Sieru. T. 985 985 895.
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NEUNORTE.
Pol de Proni Calle A. Meres.
T. 985 93 53 61.
www.neunorte.com

COEM.
Pol. de Proni C/ A nº 9. Meres.
T. 985 985 315.
coesmastur@terra.es

AGRÍCOLA DE Sieru.
La Carrizal, 3. 33189 Anes.
T. 985 920 537.

SIDRERÍA FONTE VILLORIA.
Gaspar Jovellanos, 2. Llugones.
T. 985 08 18 91.
Sidra Fran - Quelo.

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

SIDRERÍA LA TERRAZA.
Plaza Les Campes, 24.
T. 985 72 32 70.
Cabritu Mecháu y tortilla rellena
Vda. de Angelón

SIDRERÍA EL CULETÍN.
Celleruelo, 66.
T. 985 722 156.
Viuda de Angelón.

SIDRERÍA KARTING POLA.
Puente Recuna, Ctra. Santander.
T. 985 72 19 57.

SIDRERÍA MANOLO JALÍN.
Plaza Les Campes, 16.
T. 985 72 43 04.
Foncueva, JR, Orizón, Roza,
Vallina, Vigón, Vda Corsino,
Zapatero.

SIDRERÍA CHIRUKI.
Plaza Les Campes
Sidra Menéndez, Val d’Ornón

SIDRERÍA CASA ADELA.
Marquesa de Canillejas, 14 bajo.
T. 984 28 14 23.
Viuda de Angelón y Práu Monga.

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

MESÓN SIDRERÍA EL FORNO.
La Isla. T. 985 722 711.
Trabanco, Trabanco Selección
Cortina, El Gobernador

SIDRERÍA PACO.
La Isla, 5. T. 985 723 164.
Sidra Foncueva, J.R
y Trabanco Selección.

SIDRERÍA LA GRADIA.
La Isla, 9. T. 984 083 164.
Sidra Trabanco.

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

SIDRERÍA EL PEDREGAL.
Párroco Fernández Pedrera, 15 bajo.
T. 985 72 25 81.
Sidra Vda de Angelón.

Restaurante La Coccinea
Plaza Mayor 4. La Fresneda
T. 985 26 65 62
Sidra Quelo

Mesón Sidrería Siero.
Valeriano León 25
T. 985 723 682

Mesón Peñamayor.
Torrevieja 16 
T. 985 726 401

Sidrería Los Robles.
Llugarín 14
33519 Vega de Poxa.
T. 985 72 35 39

TAPIA
SIDRERÍA LA CUBIERTA.
Travesía Dr. Enrique Alvarez.
Tapia de Casariego.
T. 985 47 10 16.
Solleiro.

MESÓN EL PUERTO.
Avda Galicia. Edif, El Pilón.
Tapia de Casariego.
T. 985 62 81 08
Solleiro y Cortina.

SIDRERÍA LA TERRAZA.
Amor de Dios, 2. Tapia de
Casariego.
T. 985 62 81 39.
Arbesú.

TARAMUNDI
LLAGAR SOLLEIRO.
La Villa. Taramundi.
T. 985 64 68 37.

UVIÉU
SIDRERÍA LA TABIERNA.
Llaviada 5. La Corredoria.
T. 985 11 01 74.
Cortina - Trabanco.

SIDRERÍA LA FESORIA.
Avda. Torrelavega, 29.
T. 984 18 98 01.
Sidra Roza.

SIDRERÍA GRAN VÍA
Avda. Galicia, 3.
T. 985 23 99 01.
Trabanco y Juanín.

LA SIDRERÍA.
Pz. Pedro Miñor, 4.
T. 985 27 55 22.
Cortina. Trabanco Selección.

SIDRERÍA EL FERROVIARIO.
Gascona, 5. T. 985 22 52 15.
Peñón y Selección Peñón.

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

SIDRERÍA EL PIGÜEÑA.
Gascona, 2. T. 985210341.

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

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

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

SIDRERÍA EL DUERNU
Francisco Bances Cándano 2
T. 659 27 67 81
Sidra Trabanco, Cortina y
Menendez.

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

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

EL RINCÓN DE GASCONA.
Gascona, 3. T. 984 182 986.
Cortina, Fran, Trabanco
Selección.

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

SIDRERÍA EL MATEIN DEL 
PARAGUAS.
Pza. del Paraguas. T. 985 20 07 09.
Vda. de Angelón.

SIDRERÍA EL MAYU.
Ildefonso Sánchez del Río, 7.
T. 985 28 86 62.
Sidra Menéndez.

SIDRERIA EL VALLE.
Manuel Pedregal, 6.
T. 985 22 99 52.
Sidra de Nava.

SIDRERÍA EL OVETENSE.
San Juan, 6.
T. 985220840. T. 985 22 02 07.
Vda. Palacios, Contrueces,
Frutos, Vallina, Villanueva,
Nozala.

SIDRERÍA MARCELINO.
Sta. Clara. T. 985 22 01 11.
Foncueva, Zapatero,
Vda. Corsino, Trabanco.

SIDRERÍA LOS LAGOS.
Pza. Carbayón, 3. T. 985 2006 97.
Cortina.

SIDRERÍA MIGUEL.
Manuel Cueto Guisasola, 2.
T. 985 24 46 24.
L’Argayón. Arbesú.

SIDRERÍA LA ZAPICA.
Avda. del Cristo, 65.
T. 985 27 47 62.
Trabanco.

SIDRERÍA LA NOCEDA.
Victor Chavarri, 3.
T. 985225959.
Rotando varios palos.

SIDRERÍA EL TAYUELU.
Argañosa, 9. T. 985231815.
rotando 15 palos de sidra.

SIDRERÍA EL FARTUQUÍN.
Carpio, 19 y Oscura, 20.
T. 985229971.
Sidra Menéndez.

CAFÉ - BAR LA TIRANA.
Tapas y pinchos variados.
Teodoro Cuesta, 17.
T. 985 78 29 84.

REDE DE BIBLIOTEQUES
DEL «PRINCIPADO»

LA CANTINA DEL VASCO.
Gascona, 15.
T. 985 22 01 98.

LLAGAR HERMINIO.
Camín Real, 11.
T. 985 79 48 47.

LA QUINTA, SID. RESTAURANTE
Puertu Tarna 11
Tfnu 985 285 127 - 620 857 799, 
www.sidrerialaquinta.com. Sidra 
Menendez, Viuda de Corsino y 
Selección Escalada. 

SIDRERÍA EL TONEL.
Camín Real, 18
T. 985 985 726
Sidra Quelo.

SIDRERÍA LOS BALCONES.
Camín Real, 67.
T. 985 79 30 31.
Vda. Corsino, Roza, Fonciello,
Juanín, Llaneza D.O.

SIDRERÍA EL DORADO
González Besada 11
T. 985 083 269.
Juanín

SIDRERÍA LA CATA DEL MILÁN
Emilio Alarcos Llorach, 4
T. 985 111 625
escalada, La Nozala, Cortina y 
Orizon

Sidrería Rest. Azpiazu
Javir Grossi, 2
Viuda de Palacio, Fran, Ramos del 
Valle

Sidrería vallovín
Vázquez de Mella 46
T. 985 25 63 39
Trabanco, L’Argayón

Sidrería JAMÍN
La Lila 25
T. 985 22 39 37
J.R., L’Ynfanzón, Juanín, Trabanco

Sidrería 	pichote
Pza Gabino Díaz Merchán s/n
T. 984 28 29 27
Herminio, Menéndez y Brut 
Valverán

Sidrería 	casa muñiz
La Lila 16 baxu
T. 985 203 259 / 985 206 654

Sidrería 	MATEO@STUR
Los Avellanos nº 2
Fran, Ramos del Valle, La Nozala, 
Escalada

PARRILLA RÍO DE LA PLATA
Sabino Fernández Campo 9
T. 985 28 08 45

RESTAURANTE SAN JUSTO
San Esteban de Les Cruces, 3
T. 985 22 67 43
Cortina Coro

VALDÉS
SIDRERÍA EL PAREDANO.
Los Caleros 5 
33700 L.luarca
T. 985 47 0321
L’Infanzón, JR, Trabanco, Trabanco 
Selección, Escalada D.O

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

VILLAVICIOSA
SIDRERÍA
LA FLOR DEL PUMAR.
Riañu, 22. T. 985 89 12 64.

SIDRERÍA EL BENDITU.
Pza. El Güevu, 29.
T. 985 89 27 96 / 629 927 447
Buznego, Villacubera, Zythos.

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

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



8382

 Abril  2011

SIDRERÍA EL FURACU.
Plaza Generalísimo, 26.
T. 985 89 11 99.

SIDRERÍA BEDRIÑANA.
Maliayo, 1. T. 985890132.

SIDRERÍA EL TONEL.
Álvarez Miranda, 13.
T. 985892359.

SIDRERÍA EL PORTAL.
Maliayo, 5. T. Tel. 985 892 251.
Menéndez y Val. D’Ornón.

SIDRERÍA EL GALEÓN.
Marqués de Villaviciosa.
T. 985891602.
Rotando varios palos.

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

SIDRA VIGÓN.
33316 Tornón. Onón.
T. 985891786.

Sidrería La Cerona
Cervantes 11
T. 682 542 569
Herminio, Zythos, Villacubera

SIDRERÍA LA OLIVA.
Eloísa Fernández,6.
T. 985 89 26 23.

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

SIDRERÍA EL ESCORIAL.
Maximino Miyar 18
Amandi
T. 985 89 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 CASTAÑÓN.
Santa Ana, 34. 33314 Quintes.
T. 985 89 45 76.

XIXÓN
SIDRERÍA EL Saúco.
Valencia 20.
T. 985 39 83 30.
www.elSaúco.com

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

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

SIDRERÍA HNOS. BLANCO.
Honduras, 5 - La Calzada.
T. 985 31 65 21.
Trabanco y Trabanco Selección.

RESTAURANTE CASA
RAMÓN.
Honduras, 37 - La Calzada.
T. 985 311 294.
Cortina y Villacubera.

SIDRERÍA LA GALERNA.
Avda.Galicia, 82 -El Natahoyo.
T. 985 31 15 14.
Trabanco ,Trabanco Selección
y Roces.

BAR - REST. EL CRUCE.
Cabueñes. T. 985 37 11 30.
Sidra Piñera.

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

LLAGAR LA NOZALA.
Cta. AS-18 Km 20,8 - Porceyo.
T. 985 30 71 72.

SIDRA JR.
Altu L’Infanzón, 5321.
T. 985 33 84 37.
Cabueñes .

SIDRA CONTRUECES.
Contrueces, s/n.
T. 985 38 62 97. T. 985 38
55 03.

SIDRA ROCES.
Roces, s/n. 
T. 985 38 86 01.

SIDRA CANAL.
Llavandera - Llinares.
T. 985137757

LLAGAR SIDRA PIÑERA.
Camín de Caldones, 581.
Serantes- Deva.
T. 985 33 50 54.

SIDRERÍA LAS PEÑAS.
Santuriu. T. 985338299.
Trabanco y Piñera.

CASA YOLY.
Barrio San Antonio - Deva.
T. 985 36 87 24.
Sidra Piñera.

LA ESTANCIA DE XIXÓN.
Avda. del Jardín Botánico, 124.
La Guía.
T. 985 13 23 82.

SIDRERÍA CASA TRABANCO.
Llavandera, s/n.
T. 985136462.
Sidra Trabanco.

SIDRERÍA NORIEGA.
Juan Alvargonzález, 52.
T. 984 29 36 26.

SIDRERÍA CASA CESAR.
Juan Alvargonzález, 24.
T. 985 38 99 83.
Sidra Frutos, Nozala Selección.

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

PARRILLA ANTONIO I.
Roncal, 1 Xixón.
T. 985 15 49 73.
Sidra Trabanco y Trabanco
Selección.

SIDRERÍA 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 Alvargonzález, 3
T. 985140238.
Estrada, Cortina, Villacubera,
Vda. de Angelón.

SIDRERÍA MAYADOR.
Ríu Nalón, 10.
T. 984 39 65 14.
Rotando Palos

SIDRERÍA TINO EL ROXU.
Avd. de la Costa, 30. Xixón.
T. 985 14 09 91.
Piñera, Gobernador, Tomás,
Huerces, Cabueñes, Viuda de
Corsino, Frutos.

SIDRERÍA COLAS
TRABANCO.
Noreña, 1. T. 985 149 668.
Sidra Trabanco.

CHIGRE ASTURIANU
CASA JUSTO.
Hermanos Felgueroso, 50.
T. 985 38 63 57.
Sidra Zapatero, Trabanco y
Foncueva.

SIDRERÍA URÍA.
Poeta Alfonso Camín, 26.
T. 985 38 33 34.
Sidra Foncueva y Trabanco
Selección.

SIDRERÍA EL REQUEXU.
Rosario, 14. Cimadevilla.
T. 985 17 67 97.
Trabanco y Trabanco Selección.

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

SIDRERÍA PUERTO TARNA.
Luanco,4 bajo. T. 985 355 927.
T. 635 675 561.
Sidra La Mangada,
Foncueva, Contrueces.

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

SIDRERÍA JOSÉ.
Zaragoza, s/n. T. 985 32 06 13.
Sidra L’Argayón.

SIDRERÍA EL MANZANU.
Garcilaso de la Vega, 39.
T. 985 36 04 75.
Sidra Vda. de Angelón.

SIDRERÍA LOS POMARES.
Avda. Portugal, 68.
T. 985 35 46 07.

LLAGAR EL MANCU
Camín de la Ería 49
Cabueñes
JR y L’Ynfanzón
www.llagarelmancu.com

SIDRERÍA-REST. NACHO
Aguado 36
T. 985 133 090
Acebal, Trabanco

SIDRERÍA CASA FEDE.
Acacia,5.
T. 985 34 40 07.
Sidra L’Argayón.

SIDRERÍA LA GARULLA.
Numa Guilhou, 20.
T. 985354639
L’Argayón.

SIDRERÍA CABRANES.
Avda. Pablo Iglesias, 23.
T. 985131487
Sidra Peñón.

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

RESTAURANTE SIDRERÍA
CASA FERINO.
Ctra. Carbonera, s/n. Roces.
T. 985 38 04 71.

Los Telares 3

Avilés

985 5648 27
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SIDRERÍA SPORTING.
Avda. Pablo Iglesias, 78.
T. 985 364 631.

SIDRERÍA LA VERJA.
Avda. de la Costa, 97.
T. 985 37 30 19.
Castañón y Trabanco.

SIDRERÍA EL RESTALLU.
Decano Prendes Pando .
T. 985 35 00 48.
Sidra Peñón y Peñón selección.

RESTAURANTE EL RINCÓN DE 
LA GUÍA
Av. Xardín Botánicu 130
T. 984 39 43 17.
Sidra Peñón y Peñón selección.

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

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

SIDRERÍA LA RUTA DE LA
PLATA.
Avda. de la Constitución, 140.
T. 985 14 28 30.
Sidra Peñón.

SIDRERÍA EL CENTENARIO.
Plaza Mayor, 7.
T. 985 34 35 61.
Sidra Coro, Gelo, Castañón y Vallina.

SIDRERÍA EL PILU.
Avda. Gaspar García Laviana, 8.
T. 985 39 42 35.
Riestra - Val D’Ornón.

SIDRERÍA LLAGAR
CASA SEGUNDO.
Cabueñes.
T. 985 33 36 32.
Sidra Segundo.

LA VOLANTA.
Teodoro Cuesta, 1.
T. 985348819.
Canal, La Nozala,
Trabanco Selección, Fonciello.

Parrilla Carcedo
Velázquez 9
T. 984 191 344
Trabanco

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

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

SIDRERÍA EL CHAFLÁN.
Manuel Llaneza / C. Becquer.
Sidra Menéndez.

LES TAYAES.
Cra. Carbonera, 50.
T. 984394083.
JR.

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

SIDRERÍA VEN Y VEN.
Pza. Period. Arturo Arias, 2.
Cimavilla. T. 984 39 38 08.
Sidra Buznego.

HOTEL VILLA DE XIXÓN.
San Juan de Vallés, 3.
T. 985 14 18 24.
Sidra Trabanco.

RESTAURANTE EL PLANETA.
Tránsitu Les Ballenes, 4.
(Pto Deportivo). Cimavilla.
T. 985 35 00 56.
Sidra Vda. de Angelón.

RED MUNICIPAL
DE BIBLIOTECAS
DEL AYUNTAMIENTO
DE XIXON

SIDRERÍA L’AYALGA
Prendes Pando, 11. T. 985399444.
Alonso. Piñera, La Nozala Oro

SIDRA CABUEÑES.
Camín del Barriu, 5.
Cefontes. Cabueñes.
T. 985 16 24 22. T. 669 860 598.

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

SIDRERÍA ARROYO.
Arroyo, 16. T. 985 16 49 81.
Val d’Ornón, Fanjul.

SIDRERÍA LES RUEDES.
Altu L’Infanzón, s/n. Cabueñes
T. 985 33 10 74.

LLAGAR L’ALBÁ.
Teodoro Cuesta, 19.
T. 985 34 88 19.
Canal, La Nozala,
Trabanco Selección, Fonciello.

SIDRERÍA LA POMARADA.
Juan Alvargonzález, 41.
T. 985151962.
Menéndez, Valdornón, Fonciello.

SIDRERÍA CANDASU.
Sierra del Sueve, 14. Nueu Xixón.
T. 984 393 037.

SIDRERÍA LA MONTERA PICONA.
Saavedra, 3 y 5
T. 984 49 02 10
Menéndez, Val d’Ornó, Roces 

BOMBONERÍA GLORIA
Fernández Vallín 2. T. 985 172 661.
Obrador. Cirujeda 20 T. 985 391 
139. Especialidad: Bombones de 
manzana y pelayinos

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

REST. SIDRERIA EL LLAVIANU
Donoso Cortes 6. El Coto 
T. 984 49 21 13.
www.sidreriaellavianu.com

SIDRERÍA ZAPICO
Río Sella 7
Contrueces. T. 985 38 40 06.

SIDRERÍA NAVA
Plaza La Serena

SIDRERÍA EL RINCÓN DE TONI
L’Infiestu 21
Menéndez

SIDRERÍA LARRIBA
Llastres 10 
T. 985 34 41 02
Cortina, Arsenio

SIDRERÍA Kierche
Juan Alonso 11
T. 985 35 76 70 / 984 39 98 24
Arbesú, Trabanco

SIDRERÍA PUENTE ROMANO
Marqués de Casa Valdés 21
T. 985 13 40 04 /985 33 01 07
Menéndez y Castañón

RESTAURANTE CASA ARTURO. 
MERENDERU
Profesor Pérez Pimentel 73 La Guía
T. 985 36 13 60 / 985 36 28 51
JR, Buznego, La Nozala
www.casaarturogijon.com

RESTAURANTE SIDRERÍA EL 
gÜELU
Andalucía 15 
T. 984 290 900
Menéndez, Val d’Ornón, La Nozala, 
Escalada, Cabueñes

la perdiz. rest. sidrería
Barriu La Perdiz - Roces.
T. 985 168 086
www.restaurantelaperdiz.com
Castañón, Val de Boides

casa pardo. restaurante
Avda. Pablo Iglesias 69
T. 985 363 739 / 985 374 305
Castañón, Val de Boides

a feira do pulpo
Doctor Aquilino Hurlé 20
T. 984 29 36 57
www.afeiradopulpo.com

EL ALLERANU. CASA JAVI
Cienfuegos 32
T. 984492197
Menéndez y Val d’Ornón

El Balcón del Mar. 
Restaurante
Barrio de Portuarios s/n
T. 622 57 74 93
Piñera

Bodegas Anchón
Manuel Junquera 30.
T. 985 36 71 67 / 985 09 72 80
Canal, El Santu, Acebal, El Carrascu

sidrería la pipa
Avda. de Galicia, 97. La Calzada
T. 985 31 60 73

sidrería celorio
Domingo Juliana 6. La Calzada
T. 985 31 64 79

restaurante tony
Avda. La Argentina 7
T. 985 32 62 35

SIDRERÍA LA CALEYA
Arroyo 6
T. 984 39 51 54
www.sidrerialacaleya.com
Trabanco y Menéndez

SIDRERÍA LA nueva CALEYA
La Pola Sieru 3
T. 984 491 256
Trabanco y Menéndez

Restaurante Sidrería Riber
Menéndez Pelayo 9
T. 985 337 798

Vinoteca Hannover
Guillermo Schultz 4- 6
T. 984 281 340
Los Angones

Vinatería Hunosa
Eulalia Álvarez 30
Riestra

andalucía

LA SIDRERÍA DEL PÓPULO
C/ Mesón 16
1005 Cádiz
Sidra Trabanco
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