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SIDRA DE ASTURIAS

DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA
LS

EL CONSEJO REGULADOR D.O.P.
SIDRA DE ASTURIAS

L2 produccién de Sidra en Asturias comenzd en el siglo
XI. cuando los agricultores plantaron manzangs y comen-
Zaron a producir esta bebida. Con el tiempo, Asturias se
Convirtié en la zona central de productores de sidra de
Espaiia, desarmoliando una fuerte tradicion sidrera hasta
definir lo que ahora identificamos como Sidra de Asturias.
L3 sidra es una bebida refrescante hecha de la fermenta-
Cién natural de manzanas frescas. En Asturias, 1a sidrano
s s6io una bebida sino una forma de vida. Los manzanos
crecen en las colinas del paisaje rural, haciendo de la sidra
una delicia culinaria local. Las sidrerias o restaurantes
locales de sidra, se extienden a millares, haciendo de la
sidra la bebida tipica que ha arraigado en la cultura de la
regién por siglos, asi como la peculiar manera de escanciar
y beber Ia sidra. Es un excelente aperitivo debido a su
color, acidez, cuerpo, bajo contenido de alcohol y fructosi-
dad y pueden disfrutarse durante todo el afio.

Sidra de Asturias es una marca de calidad europea
protegida como producto de denominacién de origen
(DOP). D.O.P. es un sistema de la Unién Europea para
regular segun las directrices exigidas por la misma, |a
producci6n regional de los productos alimenticios tales
como queso, vino, sidra y panes. La Sidra se certifica como
Sidra de Asturias DOP tras someterse a unos controles
de calidad que la certifican como una sidra de producidos
con técnicas tradicionales. La bebida sélo puede realizarse
desde el mosto procedente de un maximo de 22 varieda-
des de manzana autorizadas, que crecen en laregién y
debe tener, al menos, un 5% de alcohol. Asturias es la
primera regién de sidra en Espafia y la tinica marca de
calidad diferenciada de sidras en Espaiia avalada por la
Unién Europea.

En la actualidad existen 23 lagares inscritos en el
Consejo Regulador de Ia DOP Sidra de Asturias y 278
productores con cerca de 590 hectdreas.

Los manzanos en Asturias comienzan a florecer a media-
dos o finales del mes de abril y el fruto comienza a desa-
rrollarse a principios del verano. La recoleccién de la
cosecha se produce entre los meses de octubre y noviem-
bre, dependiendo del estado de maduracién de las
manzanas.

La época de cosecha, de trasiegos y de calificacién, son los
tres puntos mds sensibles y por lo tanto donde se realizan
més controles, para garantizar la calidad de Ias sidras que
desean denominarse SIDRA DE ASTURIAS Denomina-
cion de Origen Protegida.




LA TECNICA DEL ESCANCIADO

La sidra natural filtradayla sidra espun con
carbénico natural, se sirven directamente en copa
desde la botella como un vino de manzana. La
tradicional, sin embargo, para despertar el carbdnico y
alcanzar la frescura de su sabor, debe ser servida
utilizando una técnica muy particular, que requiere una
considerable habilidad y precisién. Durante décadas,
los escanciadores han consequido con su
técnicallevarla sidra natural tradicic
nal al punto maximo de calidad. Con esta
técnica se mejora notablemente el sabor
y aroma de este tipo de sidra.

El escanciado implica sostener la botella
alta sobre cabeza del echadory el
vaso debajo de la cintura, de forma
que la sidra choca contra el borde del
vaso del vidrio, despertando las
mejores cualidades de esta
bebida refrescante.

Una vez vertido en el vaso, esto
se denomina “culete”, se debe
beberinmediatamente de
forma continuada para disfrutar
del sabor de las burbujas que
han sido vitalizadas por el
escanciado.

Actualmente, cada bebedor usa un
vaso de forma individual, pero la
botella se suele compartir, llegando
aser lamedidaideal de |a botella
seis culetes de sidra.

COMO ESCANCIAR:
= Laposturadebe de ser recta, sin ser rigida.

Brazo que sostenga la botella, estirado por encima
de la cabeza.

El brazo que sostenga el vaso estirado hacia ELERY
al centro del cuerpo.

La botella se sujeta con los dedos indice, corazény

anular por la parte del cuerpoy con el mefiique porla
base del vaso.

El vaso se sujeta con los dedos pulgar e indice con el
corazon en la base del vaso y el anular y el mefiique
recogidos sobre la palma de la mano.

E.I vaso no se debe mover del centro del cuerpo, la
sidra es la que debe de buscar el vaso.




Idedios, San jJuan de Amandi,
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Catedral, Santa Marfa del Naranco, San Miguel
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congresos (Calatrava), casco historico

PICOS DE EUROPA
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VISITAS EN ASTURIAS

DIRECTORIO DE LLAGARES INSCRITOS EN EL CONSEJO REGULADOR DELADOP

SENALANDO LOS QUE HACEN VISITAS @ CON EXPERIENCIA DOP:
Visite este llagar probando la Sidra de Asturias DOP. Llame para concertar su visita.

OVIEDO
ZYTHOS DOP. Lagar Herminio, S.L. (Colloto) 985794847

GIJON

POMA AUREA DOP Sidra Trabanco, S.A. (Lavandera) 985 138003

£L SANTU DOP Sidra Canal, S.L. (Lavandera) 885 137 224

EL CARRASCU DOP Sidra Acebal, 5. (Cabueies) 985 364 120 —(&)

VAL D' ORNON DOP Sidra Menéndez, S.L. (Fano) 985 137196

URRIELLU DOP Industrial Zarracina, S.A. (Roces) 985168 583

LLOSA SERANTES DOP. M° Carmen Trabanco Camin (Deva) 985 335054 @

NAVA
PRAL MONGA DOP. Sidra Angelén, S.L. 985 716 943

NOVALIN DOP. Sidra Orizén, S.L. 669 354 574

SIERO

8ARAGANOD DOP. Montequin Laiz S.A. (El Berrén) 985 740 123

RAMOS DEL VALLE DOP Sidra Fran S.L. (Lugones) 985 264796 -@
TARECO DOP San Juan del Obispo 985 985895

LLANEZA DOP Llaneza Martinez S.A. (Fonciello) 985 740 724

SOLAYA DOP Sidra Quelo 985 792 932

PRADO Y PEDREGAL DOP. Llagar La Morena (Viella) 985 263 944 —@

VILLAVICIOSA
POMARINA DOP Valle, Ballna, y Fernandez, S A (Espuncia) 985,890 100 ~(@)

VILLACUBERA DOP Sidra Cortina Coro, S.L. (Amandi) 985 891015 ~(@g)
ZAPICA DOP Sidra Buznego, C.B. (Arroes) 985 899 019

VAL D B0IDES DOP Liagar Castafin, S (Quintueles) 985 894 576 ~@)
VALDEDIOS DOP Manuel Busto Amandi,S.A. (Rasa) 985 890 197

SOPERNA, ESPANIAR, EM DOP Martinez Sopeiia Hrnos., S.L. (El Gobernador)
MOLIN DEL MEDIO DOP. José Tomas Meana (Candanal) 985 894 119
VALLE DE PEON DOP. Sidra Vallina (Pe6n) 985 894 052

mds informacion en www.sidrodeasturios.es
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hechas de mosto obtenido a partir de la manzana
fermentada, su color, aroma y sabores varian depen- B "
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Sidra Natural (tradicional) 5 S (< g W 2
Enrama se elabora a partir de las 22 variedades
COLOR: Amarillo pajizo con ligeros tonos verdosos y dorados
AROMA: Limpio y con obvias notas de manzana ! ﬂ l
SABOR: intenso y refrescante astringencia que lleva a sabores =N
amargos persistentes y equilibrados <
MARIDAJE: Quesos grasos, atun, mariscos, polio vt S g
. . Sl B 8 2 < 8
Sidra Natural (filtrada) g ' ] 3 g z
con un ligero carbénice de produce tras la mezcla de entre Sy 22 g s s g =
variedades
COLOR: Amarillo alimonado con un tono averdosado y brillante con
micro burbujas '
AROMA: de mediana intensidad frutal, vegetal y floral, notas a NI !
manzanay albaricoque § 2
SABOR: suave y fresca acidez con un persistente retrogusto amargo & u o | siora NaTURAL TRAD
MARIDAJE: ostras, anchoas, pescados frescos y carnes curadas = 2 E | soRa naTURAL FLTRADA
e ¢ |
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Sidra: Espumosay filtrada z g s
su carbonico natural procede de la fermentacion, elaborada de la
mezcla desde 5 variedades hasta las 22 X
COLOR: Amarillo pélido con lenta formacién de finas burbujas de N
notable intensidad 2l
AROMA: mediana intensidad, delicada fruta y ligeras notas de -
madera 5§ §
SABOR: seca y refrescante, excelente equilibrio entre acidez alcohol S, 2 2
y cuerpo § @ a
MARIDAJE: todo tipo de aperitivos y postres g g/ =
al 3l s
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