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985 794 215
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LA SIDRA DIXITAL / LA SIDRA DIGITAL

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

SIDRA a traves de tu ordenador

FACEBOOK
(www.facebook/lasidrainfo)

LA SIDRA afayase tamién en
Facebook, de tala miente que los fans
de la revista cunten con un espaciu pa
charrar. Arriendes d’ello, LA SIDRA unvia
de contino anuncies sidreres pa que tol
mundiu puea tar sollerte a I'actualida
sidrera.
iYa somos mas de 11.600 fans!

W WEBSITE
IEY (www.lasidra.as)

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

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

MAIL
: | (info@lasidra.as)

Corréu activau de contino, pa contautar
direutamente con nos, vy la posibilida
d’'apautase al grupu de noticies LA SIDRA
y recibir informacion sidrera de mena
presonalizada.

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

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

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

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

FACEBOOK
(www.facebook/lasidrainfo)

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

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

iYa somos mas de 11.600 fans!

WEBSITE
(www.lasidra.as)

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

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

MAIL
(info@lasidra.as)

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

noticias LA SIDRA vy recibir informacion
sidrera de forma personalizada.

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

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

Cada nuevo numero recibe miles y miles
de visitas!

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

Espacio habilitado para que todos los
amantes de la sidra y de la fotografia
puedan compartir sus fotografias y sus
experiencias en estas dos bellas artes.
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16.000 ejemplares!
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Que nadie quede sin LA SIDRA este verano, ese es

el compromiso que N0s MArcamaos pPara este ano.
Fiestas,romerias, fiestes de prau, festivales sidreros, alli estard
LA SIDRA para acompanar a nuestros lectores, porgue en
verano aumenta la demanda de sidra, y de LA SIDRA.

Como es habitual en los veranos, LA SIDRA aumen-
ta su tirada para hacer frente a la mayor demanda
de la misma que se produce durante los meses es-
tivales, que hace insuficiente nuestra tirada normal
de 3.000 ejemplares y que se reparten entre suscrip-
tores, chigres colaboradores, bibliotecas, oficinas de
turismo,bibliotecas, centros de cultura, quioscos vy
librerias.

Pero este aflo aun vamos a superarnos, pasando a los
6.000 ejemplares mensuales, planteandonos incluso,
una vez pasadas estas fechas veraniegas, aumentar
la tirada a 4.000 ejemplares al mes, puesto que es
notorio el incremento de suscriptores, colaboradores
y venta directa que esta teniendo LA SIDRA en esta

dltima temporada.

Por el momento lo que ya es un hecho es el aumento
en la tirada desde este mismo numero, y es que con
el calor la actividad sidrera se incrementa considera-
blemente, y son mas las personas que buscan infor-
macion sobre este dinamico sector.

Asturianos y visitantes quieren conocer |os eventos
sidreros, guardar un recuerdo de su experiencia y se-
guir disfrutandola una vez en casa. Todos ellos en-
contraran en nuestras paginas la informacion que ne-
cesitan, las referencias, las novedades, las propuestas.

Por eso, este verano ique nadie se quede sin LA SI-
DRA!

Xunu 2013 LA SIDRA
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La sidra, una culturd
Milenaria gue s’ afaya o
OS TleMmpos”

MARIA JESUS ALVAREZ, CONSEYERA D' AGROGANADERIA Y

RECURSOS AUTOCTONOS, CUENTAMOS EL SO PUNTU VISTA
SOBRO LA CANDIDATURA DE LA SIDRE COMU PADRIMONIU
CULTURAL INMATERIAL DE LA UNESCO.
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EL PRINCIPADG [

De zorga a drecha, Luis Benito Garcia; la conseyera d’Agroganaderia y Recursos Autoctonos, Maria JesUs Alvarez vy la direutora xeneral de

Desendolcu Rural y Agroalimentacion, Tomasa Arce.

“La cultura asturiana
de la sidre cumple
tolos requisitos pa
ser distinguia comu
padrimoniu cultural
inmaterial de la
UNESCO”

Anque nun ye la primer vegada que s’anunciara que
se diba algamar esta reconocencia pa la sidre, an-
guaiu vusté implicése enforma pa esta candidatura.
¢éA qué se debe’l so interés?

El procesu p’algamar la reconocencia de la cultura de
la sidre comu padrimoniu cultural inmaterial entamad
en 2008, por iniciativa de I'Asociacion de Llagareros
y la Conseyeria de Mediu Rural. Agora recoyemos el
testigu porgue tamos comencios de que dicha cul-
tura cumple tolos requisitos pa ser distinguia comu
padrimoniu inmaterial de la UNESCO; pos la nuesa si-
dre tien comu singularida I'echau y amas forma parte
d’una cultura milenaria que s’afaya a los tiempos.

Nesta ocasion va rializase una campafa onde les

redes sociales y los medios de comunicaciéon van
tener un papel destacau éPue alantramos daqué so-
bro la mesma?

El trabayu sedrd intensu porque tamos a la gueta
d’'una presentacion rigurosa, atractiva y qu’implique
a los ciudadanos. Recoyeremos firmes singulares
y prestixoses pa sofitar la candidatura y daremos
puxu a una amplia movilizacién ciudadana, al traviés
d’estremaos medios comu les redes sociales, pero
enta nun podemos desvelar el conteniu.

El trabayu d’investigacion de D. Luis Benito Garcia
sedrd un exe importante pa la candidatura éPresen-
tarase daqué otru estudiu complementariu?

Amas de la tesis doctoral de Luis Benito Garcia, enti-
tulada Sidra ¥ manzana en Asturies.sociabilidad, pro-
duccion y consumo (1875-1936), xunirdse una investi-
gacion del mesmu autor concerniente al periodu que
va de 1936 a l'actualidd. Asina mesmo, el “Principa-
do” aportard tamién ente la documentacién cientifi-
co otros estudios del mesmu autor, comu’l llibru Las
representaciones de la sidra. El contexto social de la
sidra a través de la literatura y la pintura asturianas
contemporaneas (1850-1936), qu’algamo un premiu
Gourmand, en 2008, vy el so llibru Beber y saber. Una
hestoria cultural de les bébores que tamién algamo
un premiu Gourmand en 2005 y mediu centenar mas
d’espublizaciones rellacionaes cola sidre. Ente elles,
articulos comu Comensalidad, sociabilidad y ritua-
les de consumo. La espicha en Asturies en el primer
tercio del siglo XX, espublizdu na revista d’hestoria y

Xunu 2013 LA SIDRA
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Maria Jesus Alvarez afirma gu’esta vegada si llevardn a la UNESCO la propuesta que ya anunciaren en 2.009.

“La sidre ye la

tercer produicion
agroalimentaria mas
importante d’Asturies”

ciencies sociales con mayor indice d’'impautu comu
ye Historia Social.

é¢Qué posibilidaes tiene la sidre d’algamar por fin
esta reconocencia?

El procesu pa la presentaciéon de la documentacion
cientifico fina’l 31 de marzu de 2014, fecha na que se
presentarad oficialmente la candidatura. De magar en-
tds, escomenzara la evaluacion del proyeutu por par-
te de los téunicos de la UNESCO, un procesu que pue
prollongase fasta dos afos. Estos téunicos sedran los
encargaos de decidir, pero si la dieta mediterraneo
llogro esta disticion dpor qué non la sidre? La sidre as-
turiano forma parte d’una cultura singular y milenaria,
la cultura sidrera na que tomar un culin o culete su-
pdn non solo tomar una bébora natural sinon tamién

un actu social nel que se comparte, gu'aconceya a
amigos, familiares y conocios alrodiu d’esa sidre.

Dientru la candidatura, y arriendes de realzar la cul-
tura sidrera en sigo éenglébase tola sidre asturiano,
(natural, esplumoso, nueva espresion) o P’acoyia a
sellos comu D.O.P y Seleicién?

La candidatura a la distincién comu padrimoniu cul-
tural inmaterial de la humanidA cinca especificamente
a la cultura sidrera, una cultura milenaria gu’engloba a
tola sidre producio n'Asturies, nes sos estremaes eta-
pes y colos sos respeutivos productos.

En casu d’algamar esta reconocencia éafeutaria de
dalguin mou a los profesionales del seutor? ¢Coému?
Beneficiaria al seutor productor y ellaborador de ma-
zana de sidre, tantu dende’l puntu vista de la recono-
cencia al llabor desendolcau demientres aflos comu
dende’l puntu vista del espardimientu que tendrd’l
productu a nivel mundial. Sedrie un espaldarazu a la
sidre, que ye la tercer produicion agroalimentaria mas
importante d’Asturies y que caltién a una importante
industria que foi a profesionalizase y consiguir la De-
nominacion d’'Orixe Protexia.

S0 Testu: Arantxa Ortiz.
Semeyes: Conseyeria d’Agroganaderia y Recursos Autéctonos.
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Sidrerias versus

ley 7/2001
Asturies

Manuel Gutiérrez Busto

Hace dias hablando con un lagarero me planted
la reivindicacion de establecer el término sidreria
como algo nuestro, como la botella, como signo de
asturiania.

En el afo 1965 ya existia una ley sobre ordenacion
Turistica de Restaurantes y Cafeterias, que se
modificd en parte el 29-VII-78, pero la escasez
de legislacion hizo gue a nivel autonémico se
promulgase la Ley del P. Asturies 7/2001, que
recoge algunos términos muy interesantes, como el
siguiente: “La sidrerias son aquellos establecimientos
que responden a la cultura tradicional Asturiana, que
estan adecuadamente ambientados y caracterizados
y disponen de instalaciones y equipamientos
idoneos para el mantenimiento, oferta y escanciado
de la sidra, pudiendo clasificarse en atencion a sus
caracteristicas en los grupos

A-  Sidreria

B- Restaurante

C- Sidreria bar-café.

Ahondando mas en el Art. 48-p-32 dice:
“las sidrerias gozaran ademads, de un simbolo
distintivo de su singularidad, en los términos que
reglamentariamente se establezcan”.

Visto esto solo nos cabe exigir el cumplimiento
de la Ley. Si tenemos un establecimiento y queremos
gue tenga esta singularidad, esta caracteristica, solo
debemos ajustarnos a esta normativa y por lo tanto
exigir a la competencia o a nuestros companeros
propietarios de otros establecimientos que se

SIDRGRIK

c/ El Cruce, 1
Teléfono: 985 770 575
POSADA DE LLANERA

Asturias

COCING CASERO

ajusten a la norma si quieren ser sidreria.

En el desarrollo de la ley dice que las sidrerias-
restaurantes, para clasificarse como tales con la
especificidad de restaurante, serd imprescindible
“‘que no exista impedimento alguno para el
escanciado de la sidra en el comedor”, si la
clasificacion es sidreria-bar o cafeteria, como
caracteristica sinequanon “no podra limitarse el
escanciado de sidra a determinadas zonas del
establecimiento, debiendo prestarse este servicio,
tanto en la zona de bar como en la de comedor”.

Creo que tenemos bien especificados todos
los elementos, pero no esta tratado el tema con la
Asociacion de Hosteleros ni con el Departamento
de Turismo de la Consejeria correspondiente del
“Principado”, de quienes seria misidn otorgar un
distintivo que califique el establecimiento como
Sidreria. Seria bueno que, ademas, del mismo modo
que a las cafeterias se las evalla con tazas y a los
restaurantes con tenedores, se hiciera lo mismo con
las sidrerias, concediendo por su calidad botellas de
sidra como reconocimiento.

Dejo esta idea en la mente de todos ustedes,
lectores, consumidores, hosteleros, trabajadores
del ramo para gque si queremos tener sidrerias
asturianas nos movamos. Dejo para el proximo
nUmero un articulo de opinidn, con la legislacion
correspondiente al tema del elemento indispensable
para que exista el término de sidreria, que es el del
escanciador o echador de sidra.

SIDRERIA
RESTAURANTE

11
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Ostras, gué sidral

UN BALANCE ALTAMENTE POSITIVO

Xurde Margaride.

La combinacion de ostras y sidra estd dando mucho que hablar en los ultimos meses. Tras
la primera cata de sidra brut Guzman Riestra maridada con ostras, celebrada durante la

IV Primer Sidre |"Afiu (con moluscos, cdmo no, del Eo) la DOP siguié la estela en el Saléon
Gourmet de Madrid con otras catas y ahora esta combinacion de mar y tierra volvio
nuevamente a la actualidad con estas primeras jornadas gastronémicas que ahora nos
ocupan, organizadas por la DOP “Sidra d’Asturies”, dedicadas expresamente a estos dos

manjares.
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Mas de setenta establecimientos hosteleros
participaron en las jornadas

Una campafa medidtica importante donde las redes
sociales jugaron un papel interesante dio paso a la
presentacion oficial de las jornadas. Celebrada en la
Colegiata de San Xuan Bautista, de Xixdon y cuyo pe-
culiar formato sorprendid de forma notable tanto a
los participantes en el evento como a los asistentes
al mismo.

Cira.de Villalba a Moralzarzal, 27
28411 Madrid

T.918 427 976

Xunu 2013 LA SIDRA
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Xurde Margaride.

Tras la misma, se abrieron las jornadas gastrono-
micas, en la que participaron mas de setenta esta-
blecimientos hosteleros, principalmente asturianos
aunque también con presencia en Madrid, con una
oferta gastrondmica a precios interesantes, de tal
forma que cabia la posibilidad de tomar una copa
de sidra y una ostra por 3,5 euros, o bien una botella
y una docena del apreciado molusco por veinticinco
euros.

Sin duda, este evento gastrondmico permitid a nu-
merosos interesados comprobar la calidad de estos
productos en un maridaje mas original e interesan-
te que el conocido conjunto formado por ostras vy
champan.

Norefla, Tinéu, Villaviciosa, Cabranes, Llanes, Uviéu,
Piedras Blancas, La Puela de Allande y Xixdn ofre-
cieron durante diez dias esta oferta, mientras que
en Madrid, fueron siete los establecimientos que se
animaron a seguir el ejemplo, encontrando entre los
participantes nombres tan emblematicos como las
Sidrerias Parrondo o Carlos Tartiere. Sin duda esta
elevada participacion ayudd a que tanto dentro
como fuera de Asturies conozcamos mejor estos te-
soros asturianos.

Siete sidras para diez dias de maridajes

Las sidras elegidas para estas jornadas fueron Emi-
lio Martinez -EM- y Espanar (El Gobernador), Poma

Aurea (Trabanco), Pomarina (Valle, Ballina y Fer-
nandez), Urriellu (Industrial Zarracina), Villacubera
(Cortina Coro) y Zythos (Herminio).

Desde el Consejo Regulador afirman que con es-
tas jornadas se persiguen varios objetivos, aparte
de destacar la calidad de las ostras del Eo, como es
elevar las sidras de nueva expresion y brut al mismo
nivel que ostentan internacionalmente las ostras.

Los maridajes con las sidras elegidas dejan al co-
mensal impresionado por su versatilidad y calidad,
asi como por la excelente combinacion, y de ahi el
nombre de la campana en tono exclamativo. Cierta-
mente, para muchos esta mezcla ha sido una gran
sorpresa, puesto que a dia de hoy, son muchas las
sidras no escanciables asturianas que resultan des-
conocidas para el gran publico, pese a su excelente
calidad.

Otro objetivo de la campana es la apertura y expan-
sion de estas sidras en nuevos mercados, entendién-
dose que ésta puede realizarse perfectamente a tra-
vés de la gastronomia, apoyo fundamental de estas
sidras.

Relacionadas habitualmente con el champan, las os-
tras son, segun los expertos, ideales para consumir
con este tipo de sidras no escanciables ya que la
graduacion de la bebida (a partir de seis grados) y el
nivel de acidez la hacen ideal en este maridaje don-
de se resaltan los sabores del mar vy la tierra.
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XXI Fiesta de la Sidra Natural 2012

2° PREMIO "TIENES QUE IR A"
C/ Roncal 8 Tifnos.: 224 393 227 (33208) Gijénl,
e ]
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Gascona, 9, Oviedo - Tel. 985 211 752
info@restauranteasturias.es
www.restauranteasturias. es
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Gonzalez Besada, 2 - OVIEDO
T 984 280 321

B

Pilofia, 21
(Esq. Mava)

Urb. Montecerrao
Telf. o84 281 727
Mawil 695 208 000

AFEF

e . 659 470 378
RESTAURANTE 33006 OVIEDO
caferestaurantemada@gmail.com

Xunu 2013 LA SIDRA



16

Xurde Margaride.

-

Publico y hosteleros deben valorar todas las
sidras asturianas

Habitualmente las sidras brut y de nueva expresion
Nno son muy conocidas entre el publico a excepcion
de su consumo en eventos puntuales, y con esta jor-
nadas se trata de concienciar a todo el mundo (con-
sumidores y hosteleros) del juego que pueden dar.

La calidad que poseen las hace comparables a
champanes y vinos mucho mas solicitados, y cuen-
tan ademas con la ventaja de que no necesitan ser
servidas propiamente en sidrerias al no ser necesa-
rio su escanciado, lo que abre la posibilidad de in-
corporar su oferta a numerosos establecimientos.

Del mismo modo, tras su consumo el publico apren-
de a apreciar las variedades, a distinguir que en As-
turies se elaboran mas variedades de sidra aparte de
la natural, y que ésta goza de una calidad excelente
a un precio competitivo y que, como han demostra-
do estas jornadas, pueden degustarse en diferentes
ocasiones y con diversos platos.

Y si para los participantes en las jornadas el des-

cubrimiento de este conjunto gastrondmico fue una
auténtica sorpresa, los profesionales del sector tam-
bién se mostraron entusiasmados con el estupendo
maridaje.

La Sociedad de Criticos Gastrondmicos
valora positivamente el maridaje de iOstras
qué Sidras!

El restaurante xixonés La Salgar acogio el pasado 21
de mayo a la Sociedad de Criticos Gastrondmicos,
guienes aportaron sus conocimientos en la degus-
tacion de esta apuesta. Acompafados por varios re-
presentantes del Consejo Regulador, asi como por
medios de prensa, tuvo lugar una comida donde, en
medio de varias catas, se valoraron las cualidades de
las siete sidras presentadas en combinacién con las
ostras. Los resultados finales fueron, como se espe-
raba, positivos, lo que es un aliciente mas para tra-
tar de promocionar esta combinacion gastrondmica
fuera de los limites de nuestro pais, tal y como se
pretendid hacer con estas jornadas.
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Xurde Margaride.

En la reciente Primer Sidre I'AAu tuvo lugar el primer maridaje publico de sidra bruty
ostras, a cargo del gastronomo, catador y enélogo, Manuel G. Busto, que conté para esta
pionera experiencia con ostras del Eo y Sidra Guzman Riestra, asi como con la presencia
del propio llagareru Raul Riestra.

La habil combinacion de estos manjares han creado escuela y cada vez mas, ostrasy
sidra brut, forman una indisoluble pareja.
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La idea de este maridaje en particular surge de Ma-
nuel G. Busto, gastronomo, endlogo y catador, con
una trayectoria profesional (y altruista) en el mundo
de la gastronomia y de la sidra que se remonta a los
afos setenta, cuando pasd a ser miembro del presti-
gioso Club Torres. Desde entonces y hasta ahora, no
ha parado de involucrarse en numerosas actividades
relacionadas con la gastronomia y en especial con
la sidra, siendo actualmente el Vicepresidente de la
Sociedad Gastrondmica El Rinconin asi como cola-
borador habitual de LA SIDRA.

La idea de este maridaje fue tuya é¢como surgié?
Probablemente surgié de mis recuerdos de infancia.
De guaje no me gustaban las ostras. Con el tiempo
me di cuenta de lo apreciadas que eran por los gas-
tronomos, segui probando y me ha ido cambiando
el concepto, tanto que de joven, durante las vacacio-
nes en la Ria del Eo, solia coger una botella de sidra,
una navaja y me iba a la playa a comer ostras con
limon y sidra. Me encantaba.

Habitualmente las ostras se asocian con champan,
aunque este ao se ha hecho una gran campana
promocionando la sidra é¢qué opinas?

Si, la ostra se ha considerado un producto de gour-
met, como muchos cavas o champagnes. AUn tene-
mos el preconcepto de que la sidra no es producto
de calidad, o solo la tomamos con ciertos produc-
tos, lo que nos cierra la mente y un sinfin de mari-
dajes gastrondmicos. Como ya comenté, durante la
Primer Sidre 'AAU se maridaron por primera vez las
ostras con sidra, vy el éxito a la vista esta.

éPuedes definirnos el maridaje de ostras con si-
dra? ¢Por qué es adecuado?

La sal que encontramos en la ostra hace de cataliza-
dor y realzard todos los valores de la sidra, con esta
combinacion podremos apreciar claramente todos
los matices de uno y otro producto, que maridan a
la perfeccion.

éY eso ocurre con todas las sidras?

No, en absoluto, porque cada sidra tiene sus propias
caracteristicas, sus niveles de carbodnico y las hay
mMas y menos apropiadas para el maridaje.

éPor qué has elegido Guzman Riestra?

Hace unos meses, hablando con Raul Riestra me en-
teré de que desde el afio 2000 estaban inmersos en
este brut, una sidra seca, de gran calidad y al mo-
mento me senti interesado por el producto. Final-
mente esta sidra salid al mercado e hicimos el pri-
mer maridaje en la Primer Sidre I'Aflu, que fue todo
un éxito.

Esta es una sidra bastante nueva équé puedes de-
cirnos de ella?

Es un producto de excelente cantidad, una brut
seca, cuya fermentacion tarda entre 12 y 18 meses, lo
que le confiere unas caracteristicas especiales que
ya han sido apreciadas en USA, al obtener un pres-
tigioso premio en Massachussets. El llagar ha inver-
tido mucho en tecnologia sin olvidar la parte tradi-
cional y esto se traduce en esta excelente sidra, que
sin duda dard que hablar. Basta decir que a estas
alturas, su producto ya estd practicamente vendido.

. 4
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Plaza Mora de Rabielos G,
250.2.2. Madrid
Teléfono: O 741 44 277
Cmail: info@sidreriaelllagar.com.
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L ENfregu descorcno
enformao

Espera atenta mentes s’echa un culete.

Con esta tercer edicion El Descorche de LEntregu,
perafifase comu referencia sidrera obligada, que sabe
xuncir los aspeutos mas tradicionales de los festivales
sidreros, coles nueves fendencies.

Nueos tiempos, muncha mocedd, los festivales de la
sidre reinvéntese.
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Tres mil fueron los llitros de sidre que corrieren nel
parque de La Llaguna y los sos alrodios los diis 25
y 26 de mayu, demientres el tradicional Descorche
sidreru, fiesta qu’abre la temporada braniega del con-
ceyu. Per tercer afiu consecutivu la Socieda Cultural
y de Fiestes L’Entregu fixo que la capital del conceyu
Samartin descorchare dos mil llitros de sidre provi-
nientes de varios llagares asturianos: Arbesu, Traban-
co, Menéndez, J.R, El Gobernador, Foncueva, Viuda
de Corsino, Buznego, Orizdn, Roza y Castaidn saca-
ren les meyores sidres a la cai. Otros mil llitros foron
repartios demientres la segunda xornada, proceden-
tes del llagar Cases de Aldea Araugusta, que repartio

Puerto $an Isidro, 3 - 2°B
33960 BLIMEA (Asturias)
Tifno. 985 67 16 03
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La moceda foi protagonista indiscutible del Descorche

la so sidre ecoldxico..

Puntualmente a les doce del meudii, echdse’l primer
culete, sifal de que la veda sidrera quedaba abierta, y
tres elli, los cientos de presones que dende una hora
enantes atarraquitaben el parque, foren de puestu en
puestu, vasu en mano pa prebar toles sidres presen-
tes. A esta preba acompangd una ambiente presto-
su y folixeru, con musica’l pais qu’aidd a escaecer el
tiempu inregular de la xornada.

El mercdu popular que se cellebrd al empar foi otru
de los puntos fuertes, y los sos cuarenta puestos de
gastronomia y artesania viérense peranimaos y con-
currios.Si la primer xornada del dii tuvo animada, la
tardi superd en nimberu l'asistencia, y a media tardi
la sidre cuasique gue taba escosada, lo que marca la
gran asistencia y la popularidd qu’esti xoven certame
ta ganando.

Xunciendo tradiciéon y modernidd y contentar y dar
puxu al esfrute en toa triba de publicu, tres el pres-
lle de la preba, llegaren los concieros. Entamando los
Stukas y darréu el DJ Nacho Otero.

Novedaes sidreres

Tres la nuechi de musica -o descansu- la xornada del
domingu tuvo marcada por dos novedaes: la primer
foi la prollongacion d’un dii mas d’esti festival, ya que
I'ésitu de les ediciones anteriores féxolo preciso, vy la
segunda foi la preba de sidre ecoldxico ellaborao nel
llagar de les Cases de Aldea Araugusta, que tevo una
perbona acoyia.

El mercau siguid acompangando a los sidreros vy La
Bandina en Madrefles amenizd la xornada, que find
con unos resultaos mas qgu’interesantes respeutu a
participacion, lo gu’ensin dubia aidara a que 'afiu que
vien teamos una nuea edicion.

Les xornaes gastrondmiques acompangaron
el Descorche

Para completar la folixa, la hosteleria llocal llegd al
determin de preparar unes xornaes gastrondmiques
onde evidentemente la sidre y la mazana foron los in-
tredientes estrella. “El Menu del Descorche” vendio-
se n’ establecimientos hosteleros comu La Conda, La
Laguna, La Casa del Pueblo, El Zamorano o El Puente,
CcoNn UNnos precios gue taramingaron ente los 15 y los
18 € y ente los gu’atopemos esquisiteces comu so-
llombu en salsia mazana, fabes con amasueles a la
sidre, merluza a la sidre, llinguau rellenu amariscao a
la sidre o tarta de sidre ente otros munchos platos.

Concretamente nel restauran Casa del Pueblo, Elias
Manuel Ferndndez Gonzalez participod por tercer afu,
con un menu, compuestu por Cocktail de gambes
Casa’l Pueblu, Cachopu de merluza rellenu a la sidre y

tarta de sidre y manzana.
8o Testu: Arantxa Ortiz.
Semeyes: Xurde Margaride.
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oldre vy asturiania en
Valdesoto.sleru

i
=

Un ambiente prestosu que dexo a los sidreros con ganes de repetir pal afu que vien

Musica'l pais y ambiente 100% asturianu con muncha
mocedd, de 16 anos mesmamente, que participd
con toa normalidd y qgue punxo n‘evidencia que

la obsesidon espanola de prohibir nun pinta un res

elli onde hai culturg, y si dagqué fenemos n’Asturies

ye cultura de la sidre. Por si nun toviere bien nidio,
Valdesoto ye I'amuesa.
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El nueu asitiamientu del
eventu nun foi del gustu
de toos, siendo munchos
los qu’echaron de menos
los horros de Negales.

’aparcamientu del recién nagurau Cientru Polivalen-
te de Valdesoto fo’l nueu esceneraiu escoyiu pa esta
VIl edicion del Certame Sidreru “Valdesoto cola sidre”
cellebrau’l pasau diecinueve de mayu. Con una tra-
yeutoria de siete afios, esti eventu ya ye Un de los
mas esperaos del conceyu polos sidredros, qu’esti
aflu desplazdse dende l'asitiamientu avezau, horros
de Negales, fasta esti nueu cientru, decision que xe-
nerd enforma alderique y que nun gusto a toos.

L'actu entamolu de nueu l'asociacion sierense Toos
Xuntos Podemos, cola collaboracion del Ayuntamien-
tu Sieru. A la fin llevarense 1.035 llitros de sidre pro-
vinientes d’'once llagares, dos menos que na pasada
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edicion; pesia ello estes ausencies nun amenorgaren
la calidad del certame qu’afu ente aflu supérase en
participacion y calida. Los llagares Alonso, Buzne-
go, Cortina, Estrada, Herminio, Juanin, L’Argayon,
La Morena, Menéndez, Muiiz v Riestra ufrieron la so
sidre nesti homenaxe sidreru a tolos presentes, que
pa prebalo namas tovieren de mercar el tipicu vasu
comemorativu.

Ales once y media la mafnan ya escomenzaren a llegar
los mas mafaneros, que nun quinxeron perder les ac-
tividaes paraleles al eventu, comu I'animacién musical
de la Bandina del Grupo Principado, gu’acompangd a
los sidreros a lo llargo tola xornada. Si en dagué nun
tovieren d’alcuerdu los asistentes foi na elleicion de la
meyor sidre, con opiniones de lo mas variaes.

A la una la tardi, 'aparcamientu convertiu nuna mul-
ticollor espicha onde’l verde de botelles y toldes des-
tacd perriba del gris del cielu, enllenu sidreros que
dieren cuenta aina de los mas de mil llitros de sidre
del eventu. Y ye que si dagué estrema a esti festival
d’'otros asemeyaos ye la escasa duracion pero la in-
tensida del mesmu. Finando a les tres de la tardi, la
participacion foi enforma curiosa pesia gu’el tiempu
nun acompangad un res.

Sidre solidario

Coscientes de la situacion econdmica de numberoses
families asturianes, sustituyendo a los puestos ave-
zaos nestos festivales, un puestu xestionau por Ca-
rites de Valdesoto encargdse de la cebera, ufriendo
pinchos, empanaes, glevos cocios... La recladacion
foi pa I’Asociacion, que s'encargara de xestionar les
aides a les presones mas desfavorecies.

A la fin del festival, los entamoaores amosarense sa-
tisfechos, tantu col desendolcu comu cola partici-
pacion, pegollos pa que n‘afos vinientes esti eventu
siga cumpliendo afos.
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Valdesoto cola sidre ye un
eventu sidreru de poca
duracioén, pero de muncha
infensida.
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En Llaviana nun falté nin 'augua nin la moceda a la hora de tomar unos culetes.

La lluvia nun agud la cellebracion del VIl Festival de
la Sidre de Llaviana, el primeru que se cellebra tres

la hestbrica declaracidn de la sidre comu bébora
istitucional del conceyu. Los llavianeses desafiaren la
climatoloxia pa esfrutar de los culetes ufrios por ochu
llagares.
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El Festival tien agora la
responsabilidd de siguir
medrando ensin repetise, y
de tornar a cuntar col sofitu
de la hosteleria llocal.

Les Cuenques son sidreres, comu quedd demostrao
nel VIl Festival de la Sidre de Llaviana, al gu’asistio un
bon nimberu publicu pesia la climatoloxia. El festival
cuntd cola presencia d'ochu llagares -El Gobernador,
Foncueva, J.R.,, Menéndez, Muniz, Roza, Trabanco vy
Viuda de Angeldn- cuyes sidres foren degustaes en
dos turnos. Ye la primer vegada que se cellebra esti
festival dempués de que la sidre fuere nomada bé-
bora istitucional del conceyu y los llavianeses nun
quinxeren de dengun mou dar la espalda a un actu
col que se refuercia 'apueste pola bébora asturiana.
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El Festival nun cuntd col sofitu de la hosteleria llocal
pola so refuga a la cellebracion esi mesmu dii d’'una
fiesta universitaria nel recintu ferial, pero si col del
Ayuntamientu, '’Asociacion Amigos Descensu Folklo-
ricu del Nalén, La Forna y Cajastur, gu’asina entamen
una activida gue tres ochu afos ya se convirtido nuna
de les avezaes dientru’l calandariu festivu del conceyu.

La plaza Armando Palacio Valdés foi I'escenariu del
Festival propiamente dichu, nel qu s’istalaren los
puestos nos que se llevd alantre la degustacion gra-
tuita previa merca del vasu comemorativu del festival,
gue nesta ediciéon tuvo dedicdu al Descensu Folklo-
ricu del Nalon. Al empar, na plaza Fray Ceferino un
mercau tradicional ufrié a los visitantes numberosos
articulos d’artesania.

La xornada sidrera punxo de manifiestu una vuelta
mas que la bébora tradicional asturiana cuenta con
un gran numberu d’adeptos y que cellebraciones
d’esta triba son un aliciente mas pa dinamizar el seu-
tor hosteleru en particular y econdmicu en xeneral
asturianu. En Llaviana sabenlo vy por eso caltienen un

Festival que ya ye un cldsicu nes cuengues y que re-
frenda l'apueste fechu pol conceyu de declarar a la
sidre bébora istitucional, darréu que cualisquier even-
tu que se faiga nel pais que tea rellacionau cola sidre
tien un ésitu prauticamente asegurau.
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Llaviana institucionaliza la sidra

El pleno municipal del Ayuntamiento de Llaviana acaba de declarar por unanimidad a la
sidra bebida institucional del concejo. Es el primer consistorio asturiano en adoptar una
decisién que supone un paso mas en la defensa de la sidra.

Adrian Barbon ruempe la “disciplina” del PSOE n’Asturies y acaba col vino espanol pa recuperar la sidre.

Llaviana ya tiene su bebida. Los 17 concejales -8 del
PSOE, 3 del PP, 3 de Foro y 3 de IU- del Ayuntamiento
regido por el socialista Adridn Barbdn aprobaron por
unanimidad en el pleno municipal declarar la sidra be-
bida institucional del concejo. Una propuesta que par-
tio del grupo socialista y que el resto de formaciones
presentes en el consistorio votaron favorablemente
con el fin de apoyar al sector. Asi, el de Llaviana se con-
vierte en el primer Ayuntamiento asturiano en adoptar
esta decision, segun destaca el concejal de desarrollo
economico, David Suarez.

Uno de los cambios que conlleva esta aprobacion es
gue en los actos municipales se sustituird el foraneo
vino espafol por sidra asturiana, bien sea escanciada o
de mesa, explica Suarez. Igualmente, se promocionara
a través de la hosteleria y se pedird a las distintas aso-
ciaciones de festejos que en actos como la entrega de
bollo y botella de vino, ésta se cambie por una botella
de sidra.

Pequefos pero importantes pasos para gue la bebida
asturiana tome el protagonismo tanto en actos institu-
cionales como festivos y gque sirve ademas para apo-
yar la candidatura de la sidra como Patrimonio Inmate-

rial de la Humanidad de la UNESCO. Una candidatura
impulsada por el llavianés Luis Benito Garcia, investi-
gador de la Universidad de Uviéu, de quien también
partio la idea de institucionalizar la sidra en Llaviana,
afirma el concejal de desarrollo econdmico, quien se
muestra esperanzado en que Mmas ayuntamientos y or-
ganizaciones se sumen a esta iniciativa “interesante”.

Tras la aprobacién hubo un acto en el que se oficializd
este nombramiento, donde Garcia resaltd el papel de
la sidra como motor diferenciador de la cultura astu-
riana, mientras que el alcalde llavianés recordd que en
el concejo la elaboracion de la sidra ha sido a lo largo
del tiempo una actividad tradicional en llagares case-
ros en los que la produccion se destinaba fundamen-
talmente al consumo familiar.

Por parte de la hosteleria local también se aplaudio la
medida y ya se estd trabajando para que los distintos
establecimientos llavianeses lleven a cabo unas jorna-
das dedicadas a la sidra o la elaboracion de una ruta
sidrera. De esta forma, se dinamiza la hosteleria local
al tiempo gue se promueve la sidra gracias a una ini-
ciativa del ayuntamiento llavianés a la que en un futuro
podran unirse otros consistorios asturianos.
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Sidreria El Guaje
HOMENAJE A ANGEL SUAREZ

En el corazon de la cuenca encontramos la sidreria El
Guaje, uno de los mejores lugares que podemos elegir
Si queremos comer bien a un precio razonable y en
un ambiente familiar y tradicional. Al frente del local
encontramos a Alberto Cuetos Alvarez, hostelero que
sabe lo que tiene que ofrecer a sus clientes tanto a
nivel profesional como gastrondmico.

Este emblematico establecimiento fue escenario el
pasado dia tres de mayo del Certamen de tonada
“homenaje a Angel Suarez”, popularmente conocido
como Cuartukilu, recientemente fallecido. Una espi-
cha con sidra Quelo y la gastronomia propia de estos
eventos, una docena de cantantes (Justino Lada, Da-
mian Blanco, Ignacio Ferndndez, Raul Diaz, Marcelino
Bustamante, Luis Andrés Collado, Eloy Lépez, Borja
Fernandez, Graciano Fernandez y Bibiana Sanchez)
junto con el musico Maximino Costillas reunieron a un
buen nimero de personas que quisieron no solo ren-
dir tributo al desaparecido cantante sino disfrutar de
una de nuestras tradiciones mas importantes.

Quienes no conozcan la Sidreria El Guaje no deben
perder la oportunidad de visitarla, y si lo hacen en jue-
ves podran disfrutar del menu especial “Del Mercado”
que suele incluir fabada, sopa de marisco y cabritu

con patatinos o lenguado a la romana y postres ca-
seros a un precio de 8,5 €. MenUs diarios (excepto
los lunes, dia de cierre), una parrilla funcionando de
continuo vy la tabla especial “El Guaje” a base de pes-
cados y carnes variadas (chuletas de cordero, cerdo,
chipirones, calamares...) o el pulpo crujiente con salsa
especial y con sidra Quelo o Solaya son algunas de
las recomendaciones de El Guaje.

Sidreria El Guaje.
Riu Cares 31. La Pola Llaviana.
7. 985 610 777
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Salvador Ondoé triunfé en
L' Ascension

Salvador Ondd Bibang, propietario de la Sidreria
“Casa Cholo” ha vuelto a demostrar su calidad como
echador de sidra, ganando este afio el prestigioso
concurso de echadores de L’Ascension en Uviéu,

Con este premio, no solo deja en muy buen lugar a su
sidreria, cuya categoria estd sobradamente demos-
trada, sino a toda Llaviana, que se precia de contar
entre sus vecinos a tan buen profesional. Por cierto,
en Casa Cholo, Viuda de Angelén, Prau Monga vy Ori-
2z6n. El culete que lo eche Salvador.

Sidreria Casa Cholo.
La Pontona 5. La Pola Llaviana.
7. 985 602 286.
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O sidra DOP se
oresentard en Avlas

\

N\

Semeya “familiar” demientres la cellebracion del Il Salon de la DOP I'afiu pasau.

El IV Salén de la Sidra con DOP "Sidra de Asturies” se celebrard el
proximo 18 de junio en el centro Niemeyer de Avilés, y en el mismo
se presentard la sidra de la cosecha 2.012 acogida a dicha
denominacion.
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El Centro Niemeyer serd el marco de presentacion
para el IV Salén de las Sidras DOP que tendra lugar
el proximo dia 18 de junio. Como viene siendo habi-
tual, la presentacion de la cosecha 2012 estara llena
de sorpresas y actos paralelos que la convierten en
un evento donde convergen la sidra y la cultura as-
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Sidra Natural Tradicional

Institucional 2012
(Broche de platq)
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El Santu (Llagar Canal) foi la representacion istitucional de la sidre natural nel 2.011.

turiana. A lo largo de estos cuatro afos en los que
el Consejo Regulador viene celebrando este Salon,
Xixéon y Uviéu han sido el escenario elegido para
las presentaciones, y ahora le toca el turno a Avi-
lés, donde paralelamente y complementando este
evento se desarrollaran las Jornadas Gastrondmicas
“Bonita Cosecha”, que se celebraran entre los dias 18
y 23 de junio (en Avilés y comarca), y gque prometen
ser unas de las mas importantes del verano.

Un importante encuentro entre llagareros,
clientes y organismos

Tras cuatro afos de celebracién, el Salén se ha ido
convirtiendo en un importante punto de encuentro
entre llagareros, clientes, organismos oficiales e inte-
resados en el mundo de la sidra, lo que sin duda ayu-
da al mejor desarrollo del sector sidrero. La perfecta
organizacion, el desarrollo y el ambiente amistoso
a la par que profesional lo sefalan como una de las
jornadas mas importantes dentro de este campo, vy
cada afo adqguiere una mayor relevancia que tras-
ciende los limites de nuestro pafs.

Para quienes aln no conozcan el evento, debemos
explicar gue sus objetivos son varios, siendo el mas
importante el dar a conocer oficialmente al publi-
co la cosecha de sidra DOP del afio 2012. También
durante el evento se reconocen las mejores sidras

del afio, con la entrega de varios galardones y se
nombra al Embajador de la Sidra Asturiana. Al mis-
mo tiempo, el Saldn se convierte en un escaparate
donde los llagares muestran a los asistentes su si-
dra a base de catas y exposiciones orales donde se
muestran sus caracteristicas.

Veinticuatro llagares con DOP

Actualmente son veinticuatro los llagares adscritos a
esta denominacion, sello que garantiza que su sidra
procede de manzana autdctona asturiana cien por
cien, evidentemente cultivada y cosechada e en As-
turies, y elaborada con las variedades seleccionadas
por el Consejo Regulador.

Este sello es sin duda una garantia de calidad y una
apuesta por los productos netamente asturianos.
Ademas, los cultivos son sometidos periddicamente
a controles que garantizan una maxima calidad. El
proximo dia 18, los veinticuatro llagares mostraran al
publico todas sus cualidades, que segun han adelan-
tado los expertos, prometen.

Una cosecha espectacular

Tras varias polémicas surgidas el pasado otofio den-
tro del sector sidrero sobre la cantidad de manzana
recolectada durante la cosecha de 2012, finalmen-
te las cifras fueron inesperadas, y mas para ser un
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Anguaiu hai 24 llagares
que producen sidre baxo
la DOP “Sidre d’Asturies”,
cuntandose con unos 260
collecheros de mazana
seleicionao.

mr o L

aflo vecero, recogiéndose 1.994.071 Kg que se tra-
dujeron en 1447579 litros y un total de 1.383.500
contra-etiquetas que certificaran esta sidra. Aparte
de la cantidad, la calidad promete, ya que el clima
fue un gran aliado a la hora de la elaboracién de la
sidra. La duracion excesiva del frio ayudd a gque la
sidra fermentase a un ritmo mas lento y natural, vy
esto hace que, segun los expertos, este afo la sidra
DOP sea especial, de una calidad gue pocas veces
hemos probado.

El Consejo Regulador premiard las mejores
sidras

Uno de los momentos mas esperados del Salén es
la entrega de distinciones que se dividen en varias
categorias:

- Sidra Espumosa Institucional 2013.
- Sidra Natural de Nueva Expresion Institucional

¢/ Camin de Linares, l.avandera
TIf. 985 137 757 - Giién
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Prau Monga (llagar Viuda de Angelon) foi la sidre iistitucional de la coilecha 2.012.

demientres Peventu
recondcense les
meyores sidres del aiu,
cola entrega de varios
gallardones y nomase al
Embaxador de la Sidre
Asturiano.

2013.
- Sidra Natural Tradicional Institucional 2013.
- Productor de Manzana de la DOP 2013

Como la entrega de premios es en directo, no se
sabe de antemano quienes son los afortunados ga-
lardonados, aunque recordamos a nuestros lectores
que el ano pasado los premios recayeron en Emilio
Martinez (Sidra Espumosa Institucional), Espafnar
(Sidra Natural de Mesa), Prau Monga (Sidra Natural
Tradicional), v Lisardo Alvarez Garcia como mejor
productor.

Ademas el piloto asturiano Javi Villa fue elegido
como embajador de la Sidra de Asturies, titulo que
ya han recogido el palista Manuel Busto o el actor

Gonzalo de Castro.

La obtencién de estos premios va mas alld de la en-
trega de un trofeo o diploma, ya que esta distincion
da la oportunidad a los galardonados de presentar
su sidra en numerosos eventos en |os cuales siempre
se menciona el titulo obtenido, lo que es una verda-
dera oportunidad para lo premiados.

Bonita cosecha

Paralelamente a la celebracion del Saldn de la Sidra
DOP vy con la intencion de apoyar a la hosteleria local
y por supuesto dar a conocer las mejores sidras, el
Consejo Regulador puso en marcha unas jornadas
gastrondmicas, donde los establecimientos colabo-
radores ofrecen a los clientes interesantes menus si-
dreros maridados, cdmo no, con sidra DOP.

Celebradas por primera vez en el afo 2010 en Xixon,
donde colaboraron una treintena de restaurantes vy
sidrerias, el éxito animd a que la iniciativa continuase
en aflos sucesivos. Asi en 2011, el Salén vy las Jorna-
das se celebraron en Uviéu, regresando a Xixon en
2012.

Este afo Avilés y Comarca acogeran las jornadas
bajo el lema “Bonita Cosecha”, nombre bajo el cual
prometen dejar satisfechos a los comensales mas
exquisitos, con unas ofertas de menus muy intere-
santes tanto en originalidad, calidad y precio. Sin
embargo estd acumulando criticas por lo desafor-
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“Bonita Cosecha” ye un
nome desafortunau, col
que ye dificil identificase.
Suena tan poco asturiano
comu “ir de sidras”.

tunado de la denominacioén, gue inevitablemente no
suena bien a oidos asturianos y recuerda a expresio-
nes tan fordneas como “ir de sidras” gue tanto re-
chazo nos genera.

Once aios de trayectoria

La DOP Sidra de Asturies vio la luz en el afno 2002
como la evolucidn del sector sidrero asturiano, aun-
que su presentacion oficial no tuvo lugar hasta el
ano 2005. Desde entonces la DOP no ha cesado de
trabajar para mejorar la calidad de las sidras acogi-
das a este sello. Con una cantidad variable de llaga-
res y productores adscritos, en la actualidad son 24
los llagares bajo su denominaciéon, mas de 260 co-
secheros, 22 variedades de manzana seleccionada vy
casi 600 hectareas de terreno cosechado y contro-
lado, lo que posteriormente se traduce en una sidra
de alta calidad y netamente asturiana, donde todo
el proceso es controlado y auditado para ofrecer lo
mejor de Asturies a los asturianos y al resto del mun-
do.

S8 Testu: Arantxa Ortiz.
Semeyes: Archivu LA SIDRA.

Javier Villa foi declardu I'afu pasdu embaxaor de la Sidre d’Asturies.

0el. medl10

HDRA DE ASTURILAS

Ty §d

Candanal, 33
085 894 119
Villaviciosa
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Sidra Carrascu

Llagar Acebal. Cabuefies. Xixon.

Tipo: Natural tradicional.
Manzana: Variedades D.O.P.
Graduacion: 5,8°

Elaboracién: Prensado tradicional.

Cata: Color dorado claro con matices verdosos.
Sidra de caracter muy aromatico con buena in-
tensidad y fruta verde y con mucha frescura, sa-
bor agradable y compensado dejando un retro-
gusto duradero y muy afrutado.

Sidra Prado y Pedregal

Llagar La Morena. Viclla. Sieru.

Tipo: Natural tradicional.
Manzana: Variedades D.O.P.
Graduacion: 5,92

Elaboracidén: Prensado en lagares tradicionales,
formacion y madurez en toneles unos ocho me-
ses

Cata: Color dorado con aroma floral, a citricos
y manzas verdes, sabor compensado, agradable
y persistente, que nos deja un muy afortunado
secante gue la realza y redondea.
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Sidra Solaya

Llagar de Quelo. Tifana. Sieru

Tipo: Natural tradicional.
Manzana: Variedades D.O.P.
Graduacion: 62

Elaboracion: Prensa tradicional y fermentacion
controlada

Cata: Sidra color amarillo pajizo, con aroma fran-
co a manzana madura y notas citricas. Presenta
vaso con buen espalme y pegue fino vy elegan-
te. Ligera en boca, fresca, con sabor bien balan-
ceado en el que se percibe un final gratamente
amargo.

Sidra Urriellu

Industrial Zarracina. xixon

Tipo: Espumosa.
Manzana: Variedades D.O.P.
Graduacion: 5,5°

Elaboracidn: Maceracioén, prensado y fermenta-
cion a baja temperatura, método de fermenta-
cion en depdsito.

Cata: Amarillo palido con destellos dorados lim-
pia vy brillante, de burbuja fina y constante evo-
lucion, aroma de caracter frutal e intensidad
media, ligera chispeante y excelente conjuncion
entre el alcohol vy la elegante acidez.
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POL. IND. PORCEYO 1-1 O. DEL FONTAN)
33392-G1J6N

T. 985 168 583

Xunu 2013 LA SIDRA



42

Sidra Llaneza

Llagar Fonciello. Sieru

Tipo: Natural tradicional.

Manzana: Variedades D.O.P.
Graduacioén: 6°

Elaboracidén: Fermentacion tradicional.

Cata: Sidra de color manzanilla con tonos verdo-
sos. Aroma franco y de buena intensidad trans-
mitiendo frescura. Equilibrado en boca con to-
gues frutales persistentes y ligera astringencia.
Retrogusto alimonado.

FONCIELLO, S/N. 3315

T. 985 740 724
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YO NuUN hal escuses pa
NUN echar siare

ALFONSO ZAPICO, HESTORIETISTA'Y ILLUSTRADOR,
ENSENAMOS ESTI ARTE CON MUNCHU SENTIU DEL HUMOR.

Fai malpenes un mes que salid a la vienta “Sidra de
Asturies, cuarenta lecciones para principiantes y ex-
pertos”, una guia illustrada sobro I'arte de char sidre, y
gue promete convertise nun testu de referencia tantu
pa los amantes de la sidre comu pal publicu en xeneral.

L’axencia de publicidd asturiana Arrontes & Barrera,
ye lartifiz d’esti proyeutu, que pretende reflexar en
testu’l ritual d’echar sidre d’'una forma heterodoso y
divertio. Pa esta guia cuntdse con Alfonso Zapico,
illustrador y hestoriestista asturianu afincau en Fran-
cia, collaboraor de LNE, con una amplia trayeutoria
comu illustrador n’editoriales, publicidd y prensa, que
cunta amas con gran cantidd de premios y méritos
a los sos llombos, siendo’l so postrer llogro’l Premiu
Nacional de Cdmic cola obra Dublinés, biografia de
James Joyce.

Alfonso cintamos nestes paxines los pormenores del
so llibru, al empar que mos ensefa una amuesa grafi-
ca de lo que podemos atopar nelli.

¢éComu surde la idega d’esta espublicacion?
Provien de I'axencia Arrontes & Barrera. Toos sabe-
mos gue N'Asturies el ritual en redol a la sidre ye mun-
chu mas gu’el fechu d’echar y beber; ye toa una con-
vencion social, una cellebracion: la sidre comu nesu
d’'unién inclusive nos momentos dificiles. Por ello to-
memos esti proyeutu con munchu sentiu del humor.

Lentitulu suxure que va empobindu a tol mundiu,
pero étendra meyor acoyia ente asturianos o ente
visitantes?

Creo que la gufa va funcionar igual de bien con bebe-
dores llocales y foranos; los asturianos identificamos
con toa esta imaxineria de la sidre llevao al absurdu
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PORQUE YE
ASTURIANA

FECHO AQUL
INASTURIES!
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IDE LA PIPA
A LA RANZA, |
SIN INTER-
MEDIARIOS! N

P’amuesa, estes dos illustraciones d’Alfonso Zapico en “Sidra de Asturies, cuarenta lecciones para principiantes y expertos”.

(éQuién nun prauticd dalguna vegada na bafiera?) vy
los visitantes, siempres que colen de Asturies, lleven
'alcordanza de la sidre, que depués tresmiten au van
y ve lo primero que-y suelten a un asturianu cuandu
lu atopen n'otra parte del mundiu.

é¢Fixeres enantes daqué asemeyao cola sidre?

Nun fixera na onde la sidre fuere la protagonista de la
hestorieta, pero dibuxé munches escenes con sidre,
munchos homes y muyeres echando, munchos cule-
tes que van pasando de mano en mano... El casu ye
que dibuxé enforma de lo cotidiano y lo rial d’Asturies,
un pais onde esta pequena relixdn (la sidre) tien tan-
tos participantes.

Dixose que’l trabayu ta basau en parte nel famosu
poster de la sidre de Garrido. ¢éQué novedaes ames-
taste? ¢Cuantu tiempu te llevé la so criacion?
Tardemos rellativamente pocu, foi un trabayu d’equipu
onde la xente de l'axencia estraxo les idegues vy la
sencia de la sidre y tolo que l'arrodia, y yo traduxe-
lo n'illustraciones. Nun ye esautamente aquel famo-
su poster de la sidre, tien otra perspeutiva, anque si
se-y paez en gue soplen los mesmos aires de cultura
popular: visitemos los “llugares comunes” de la sidre
p’axuntalos nesta piquena guia. Y ye que, pesia’l pasu
del tiempu, los didlogos que salien de los presonaxes
d’aquel pdster siguen vivos, y la sidre d’Asturies sigue
vixente. Ye pantastico.

éCuantes illustraciones esfrutaremos nel to llibru?

Pos igual enquivocome, pero creo que la guia tien 36
illustraciones; de toes formes da igual, porgue ya se
sabe que tamién Los Trés Mosqueteros de Dumas en
rialidayerencuatro, ylogu’equiyerealmenteimportan-
te ye’l mensaxe: sidre y sociedd, socieday cellebracion.

Un mensaxe d'optimismu en tiempos dificiles.

éComo ta siendo enagora l’acoyia per parte del pu-
blicu? éSabemos valorar esti tipu de trabayos comu
se debe?

Yo creo que la valoracion foi bien bona, gustd enfor-
ma a la xente a la que llegd. El valor d’esta piquena
guia ye gue dexa al llector identificase colo que llee.
Ye una forma bien visual de compartir una cultura,
una vision de la vida, unos raigafos y una forma de
cellebrar -sobromanera, colleutiva-. Una vision cuasi-
que metafdrica d’Asturies, porque esta tierra y la so
xente ye, a la fin, comu la sidre que beben los sos
habitantes: seduz de primeres, Un confiase, esfrutala,
rise, cancia, pierde la nocion del tiempu y del espaciu
y dacuandu da abondo dolor de tiesta. Con too y con
ello, siempres se repite.

Pa finar ya illustrando’l llibru mas sidreru del afu,
dinos, é¢gustate la sidre?

Comu vivo en Francia, yo tamién traxi la mio caxa de
sidre, que ta visto que nun s’echa a perder al pasar el
puertu de Payares. Y agora, que s’avera la primavera
y el sol calez mas al meudii, voi baxar un dia al riu
y echar una botella de sidre, pa tar cerca anque tea
lluefie; a la fin la sidre tien enforma de relixon, porque
too ye cuestion de fe.

Dende LA SIDRA encamentamos a tolos llectores a
faese con esta obra sidrera, un trabayu que, nun prin-
cipiu tratdse d’'una edicion llindada, cuasique de co-
lleicionista, y anguafnu en vista de I'acoyia plantégase
un redicion mas amplia. Ensin dulda el llibru nun va
dexar a naide indiferente, siendo perafayizu pa la bi-
blioteca propia y por supuestu, pa regalar.
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Camin de Cualloto

Cueblin sidrero

Semeya antigua del Llagar de Corzo. Abaxo a la drecha: anunciu “americanu” de Sidra Cima

Muchos son los pueblos asturianos de la zona central
de nuestra geografia, que gozan de merecida fama
elaborando el mas popular de nuestros caldos. Habla-
mos de la sidra, que se viene elaborando en todo el
arco atlantico, desde la Bretafia hasta Galicia, incluso
en Portugal, pero con mucha mas calidad en Asturies
gue en cualgquier otra parte segln nos dicen los exper-
tos, o al menos esos creemos los asturianos, y debe
de ser cosa muy antigua, porque antes de Cristo ya
lo dejo escrito Estrabdn, quien aseguraba que los as-
tures también usabamos sidra -zytho etiam utumtur-
ante la escasez de vino.

Hoy pretendemos reconocer el lugar que ocupa Cua-
lloto en la historia de nuestra bebida. Ahora mismo,
podemos disfrutar de la sidra elaborada en los limites
con Granda por la familia Corzo, de quien me asegu-
ran que es uno de los llagares en funcionamiento mas
antiguos de toda Asturies, pues ya data del siglo XIX
y del que también consta que fue pionero en produc-
cion industrial abasteciendo a otros establecimientos
y aun, hoy en dia, con sus mesas de piedra formando
el mas popular y concurrido merendero. No dejaremos
atras el lagar de Herminio en el Camin Real que, fun-
dado en el aflo 1945, ya conoce la tercera generacion
de lagareros de ley subidos a la modernidad; el de Si-
dra Los Bayones en la carretera de Llimanes, como la
cancion de La Busdonga , sabedores todos ellos de
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los secretos en torno a la bue-
na sidra, de la sidra superior,
como antes la denominaban,
segun leemos en los recla-
mos publicitarios. Otro pro-
ductor sidrero cuallotense
con lagar desde 1947, nos
referimos a José Villanueva,
hace ya un tiempo que dejd
de elaborar.
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Mas donde Cualloto al-
canzd fama mundial fue
en la elaboracion de sidra
champanada, gracias a la iniciativa de

un emigrante cuallotense, Don José Cima Garcia, que
retornado de Cuba, cred una moderna fabrica en el
Camin Real y que algunos estudiosos lo citan ya des-
de el aflo 1884 como pionero en comercializar el no-
vedoso meétodo de gasificarla, -otros citan a Zarracina
de Xixdn como padre del invento, pero existen datos
de gque no constituyd la sociedad hasta 1915, aunque
venia comercializandola desde 1857. Tampoco tendra
mucha importancia ahora mismo si fue uno u otro el
idedlogo - intentando conseguir un producto a mitad
de camino, entre el champagne francés vy la sidra na-
tural, obteniendo con ello un gran éxito, logrando que
el nuevo producto fuese solicitado no solamente por
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En les fiestes del Cristu, en Cualloto, con Herminio echando un culin.

los paisanos del Centro Collotense de La Habana, sino
también por todos los asturianos y demas emigrantes
residentes en las Ameéricas, asegurando asi un consu-
Mo mucho mas generalizado a todos los habitantes
del llamado nuevo continente, ademas de evitarse con
el invento un par de problemas importantes que te-
nian con la sidra natural: uno de ellos la conservacion
de tan preciado y nostalgico liquido por aquellas cali-
das tierras y el otro, el generado con la veceria de los
manzanos. Citd esta innovacion Dionisio Pérez en su
Guia del Buen Comer espafiol en 1929 que escribio: “...
hoy la produccién y exportacion de sidra es importan-
te, gracias al invento de un ciudadano ejemplar, Don
José Cima, que logrd encontrar el procedimiento de
gasificarla, convirtiendo la sidra natural en delicioso
Champagne”.

Este industrial collotense de Uviéu, obsequio a los sol-
dados del Regimiento del Principe, con un envio a Me-
lilla de 1.000 botellas de Sidra Cima, tras recibir el Gran
Premio de Honor en la Exposicion de Buenos Aires vy
habérsele concedido la Gran Cruz del Mérito Agricola
en Espana.

Es facil suponer que los puristas de la sidra, -que tam-
bién antes los hubo, los hay y los habra- habran puesto
el grito en el cielo ante el “delito” hecho por Don José
Cima, un adelantado de su tiempo, al que nunca le
agradeceran bastante sus vecinos de Cualloto, por lo
que supuso la implantacion de tan importante indus-
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Obra de l'artista Norefiense Elena Rato.

tria con la moderna tecnologia francesa, no exenta de
amplia mano de obra, todo ello a finales del siglo XIX,
sucediendo a esta iniciativa, otras muchas empresas
creadas con el mismo fin, como fueron “ La Praviana
” de Corias de Pravia, "El Oso” de Avilés, “Pelayo” de
Infiesto, “Princesa de Asturias” de La Pola Sieru, “El
Gaitero” de Villaviciosa, “El Horreo” de Colunga, etc.
y asi hasta cerca de una guincena de fabricas, alguna
de las cuales se adelantd asimismo en el tiempo, in-
cluso a muchas que hoy elaboran los populares cavas
catalanes.

Para finalizar, brindemos con nuestra sidra por el fu-
turo de Cualloto, un futuro esperanzador como el que
vivieron aguellos collotenses de finales del siglo XIX vy
del cual se disfrutd durante generaciones. Cambian las
modas, pero los gustos permanecen. Brindemos pues,
en agradecimiento a Don José Cima.

S Testu: Miguel A. Fuente Calleja.
Semeyes: Archivu M.AF.
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“Corchab‘q--
la sidra de
~ rodilles”




Pepita Meana Montes

éCuantu tiempu lleva vinculada a Sidra Corzo?
Hai cuasi 60 afios. Dende que me casé, ya gu’el llagar
yera de la familia del mio mariu.

éY comu yera n’aquellos ainos trabayar na sidra?

Pa min too yera nuevo. De la que mos casemos nun
viviemos equi, pero dempués morrid mio suegru y vi-
nimos y fue onde escomenzamos a facer la vida. Al
principiu ayudaba sobro too na parte del merenderu,
pero conforme pasaben los aflos faltaba xente y un
bon dia pinxeme yo. Lo primero que fice fue corchar.

é¢Coému lo facia?

Enantes corchabase a mano vy faciase sentdu. Pero yo
non. Yo poniame de rodilles porque taba mas como-
da. Viéra facelo, asina que sabia comu yera.

é¢Hai munches diferencies ente comu s’ellaboraba
enantes y como se fai na actualida?
Agora ye una delicia. Enantes nun habia maquines.
Por exemplu, les manzanes llegaben al molin en paxos
que llevaben les muyeres na cabeza. Subien con ellos
per una escalera y tirdbenles al llagar.

Naquellos alos munches muyeres tamién trabaya-
ben duro nos llagares.

Si. Equi tamién venien muyeres pa llavar les botelles a
mano nel patiu. Cuandu taben mui puergues, echaben
perdigones pa quitar bien la basura.

éVusté tamién espichaba?

Non. Tastiar y espichar la sidra yera cosa de paisanos.
Al llagar si gu’entraba a llevar comida, por exemplu,
pero non a prebar la sidra. En tolo demas, si podia
ayudar, ayudaba.

<Y agora ya preba la nueva sidra?
Agora prebamosla toos y toos opinamos sobro comu
salio, pero la verda es que yo nun soi mui bebedora.

La xera de les muyeres nos llagares camudé mun-
cho nestos aios.

Too camudo, fasta la xente pa tomar sidra. Y tamién
lo que faen les muyeres nos llagares. Yo veo bien
gu’agora la muyer tea faciendo mas coses.
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LA SIDRA visito e
lagar de Valleseco

El Concejal de Desarrollo local, José Luis Rodriguez explicando las caracterisitcas de la sidra canaria.

Hace pocos meses, delegados de LA SIDRA visitaron el
municipio de Valleseco, en Gran Canaria, para conocer
de primera mano los avances que estdn realizando

en el mundo de la sidra, y para presentarles el lll Saldn
Infernacional de les Sidres de Gala, que se celebrard el
proximo mes de octubre y al que se les invitd a participar.
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La visita al llagar de Valleseco, donde en esos mo-
mentos reposaban cerca de 26.000 litros de sidra en
proceso de fermentacion, y de vinagre de manzana,
se realizd acompafados por Auxiliadora Santiago
Diaz, mediadora y relaciones publicas del ayunta-
miento vy por el Concejal de Desarrollo Local, José
Luis Rodriguez, quienes nos explicaron como es el
proceso gue realizan para elaborar la sidra vy el vi-
nagre de sidra, y como han ido poco a poco perfec-
cionando la técnica, para lo que nunca les ha faltado

" Calle Sebastian Herrera &

(Glorieta de Embajadores)

Madrid 28012
Tel: +34 91 467 70 O7
http://restaurantelvalle.com.es.
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Sorprendente pumarada en Valleseco, Gran Canaria.

la colaboraciéon asturiana, siendo muy de destacar
la del del SERIDA, que de hecho es quien lleva los
analisis y reliza el seguimiento de los procesos de
fermentacion.

Por otra parte, cabe destacar las posibilidades agri-
colas vy sidreras de este valle, asi como el esfuerzo
gue se estd haciendo para potenciar la sidra.

Asturias y Canarias unidas por la sidra

Desde la imagen de sol y playa que se tiene en As-
turies de las Islas Canarias, puede resultar sorpren-
dente que en Valleseco, una pequena localidad de
Gran Canaria, se produzca sidra, y mucho mas que
la sidra se esté convirtiendo en uno de sus motores
econdmicos principales, tras la iniciativa impulsada
en 2008 por su alcalde Damaso Arencibia Lantigua
en colaboracion con el Cabildo de Gran Canarias.

Lo gue en un principio comenzd como una planta-
cion de manzano de mediana extension, ha evolu-
cionado hasta convertirse en un campo con 22.500
pomares de los que este afio embotellaran 14.000
botellas de sidra de la marca Gran Valle, un aumento
muy significativo, que ronda el 40% en relacion a la
cosecha anterior.

El consistorio estd trabajando duro e implicandose
a fondo en este proyecto, y tal y como afirma su al-
calde, Damaso Arencibia, y ratifica Antdn Delgado,
técnico municipal, este aumento de cosecha abre
otras muchas puertas al desarrollo econdmico de la

localidad.

La graduacion de la sidra que elaboran estd en tor-
no a los 7% - 7,65% de alcohol, las manzanas tienen
una alta concentracion de azucares por las horas de
sol acumuladas. Cuentan con pumaradas desde los
700 hasta los 1.700 metros sobre el nivel del mar. Las
manzanas de Valleseco estan sobre los 700 m pero
la existencia de la famosa “panza de burro” donde
las nubes se estacionan en los valles y las zonas altas
guedan soleadas, cuanto la cuota sea mas alta, mas
soleada estd y mas concentraciéon de azucar contie-
ne la manzana.

Replantacion de manzanos

Cientos de viejos pumares, cuya cosecha no se apro-
vechaba, ocupaban las fincas hasta que este proyec-
to animd a munchos agricultores a plantar. Por ejem-
plo, Angel Ponce, al frente de la finca Pico de Osorio,
se ha convertido en uno de los primeros productores
independientes. Con una plantacion inicial de 400
manzanos cuya edad pasa de los treinta afos, ha
ido aumentando el cultivo hasta el millar que tiene
ahora, y ha llegado a embotellar cerca de ochocien-
tas botellas de sidra (de medio litro). Atendiendo la
plantacion de un modo totalmente ecoldgico, su si-
dra pronto ostentara la certificacion de sidra ecold-
gica, lo que la convertird en la primera - y Unica- de
Canarias.

El 85% de los manzanos son de la variedad reineta
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blanca, gris, goleen blanca, goleen roja, princesa vy
fuji. Las variedades sidreras introducidas rondan los
1.000 arboles de raxao, xuanina, regona, manzana
blanca amarga de valleseco gque es una variedad que
pudiéramos llamar autoctona, conocida por este
nombre por los viejos del lugar

Por otra parte, también se ha instalado la primera si-
dreria de la localidad. El Valido, nombre del estable-
cimiento, ha abierto hace escasas semanas, y por el
momento, las expectativas de sus gerentes se estan
viendo superadas, con multitud de clientes que se
apuntan a la cultura y tradicion sidrera.

Llega el primer vinagre de sidra de
manzana canario

Tras la sidra, otros productos y derivados se estan
sumando, y bajo la misma firma la empresa embo-
tellard en el mes de septiembre el primer vinagre de
sidra de manzana, con una produccion estimativa de
10.000 botellas de 250 ml.

En laisla el consumo de vinagre de manzana es mu-
cho mas alto que el de sidra, por ello se destina gran
parte de la cosecha a este producto, de alta calidad.
Una buena parte se elabora mediante el método Or-
ledns, ya que parten de poco vinagre madre virgen,
siendo uno de los métodos mas sofisticados vy len-
tos, donde el vinagre va fermentando gota a gota
hasta alcanzar los valores adecuados.

También y como en anos precedentes, se embote-
llard vino de manzana, gue se distingue de la sidra
en el proceso de fermentacion, en el que se le aflade
un 20% de magaya para variar el nivel de azucar y
de alcohol.

Turismo Sidrero Valleseco

Un complemento a la produccion de sidra serad el
Proyecto de turismo sidrero que se estd gestando
en el municipio. Emulando los populares Guachiches
de Tenerife, vinculados al vino, van a prepararse gua-
chiches vinculados a la sidra, donde los agricultores
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Echando un culete de sidra Gran Valle.

adscritos al proyecto ofertaran a los visitantes espe-
cialidades gastrondmicas (ligeras, a modo de pin-
cheo o espicha asturiana) gue acompafien a la sidra.

Estos guachiches llegaran a formar una ruta que
promete levantar el interés de la poblacion y fomen-
tar un turismo diferente.

& Testu: Arantxa Ortiz.
Semeyes: Archivu LA SIDRA.
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NEW WORLD

CIDERS I

__INTERNATIONAL
(<) CIDERAND PERRY

COMPETITION

SIDRAS DEL NUEVO MUNDO |l

Puertas abiertas para probar las sidras del campeonato

Tanto Norman como yo estabamos invitados como jue-
ces de honor en Grand Rapids, a la GLINT (Great Lakes
International Cider and Perry Competition, o Compe-
ticion Internacional de Sidra y Perada de los Grandes
Lagos), probablemente la mayor competicion sidrera
del pais, duplicando el nimero de entradas en la mis-
ma desde 2012 hasta las 421 en 20 categorias de 2013.
Ademads nos acompanaron Nick Bradstock, de Taunton
Cider en Inglaterra, miembro de la directiva de la Aso-
ciacion Nacional de Lagareros (NACM) vy la Asociacion
de Sidra yFvino de frutas Europea (AICV), Dick Dunn,
un mito de la sidra en América, editor de Cider Digest
y uno de los autores principales de la guia de estilos
sidreros del BJCP (Beer Judge Certification Program);
Nicole Leibon, de Farnum Hill en New Hampshire, con-
siderado por muchos uno de los mejores lagares del
pals; Ben Watson, autor del conocido libro “Cider, Hard
& Sweet: History, Traditions & Making Your Own” vy fi-
nalmente un gran amigo que tenia pendiente conocer

personalmente después de media década de charlas, e
intercambio de noticias sobre la sidra en Estados Uni-
dos y de la vieja Europa, Dave White, presidente de la
North West Cider Association (Asociacion de la sidra
del Noroeste) vy autor del blog Old Time Cider.
Participan lagareros de toda Norteamérica, desde Cali-
fornia hasta Nueva Escocia y desde Quebec a Georgia.
Hay entradas de 21 estados americanos y 4 provincias
canadienses. Y también entradas desde Inglaterra,
Alemania, Irlanda del Norte y Asturies.

Llegamos al Hotel donde tenia lugar el campeonato.
No tuvimos mucho tiempo para charlas. Fue un dia
intenso, de mucha teoria y sobre todo practica, donde
lo mas interesante fueron las pruebas que se hicieron
de preparados con diferentes tipos de defectos que se
encuentran en la sidra como filados, brettanomyces,
oxidacion, exceso de sulfitos..etc....

No faltaron una gran cantidad de preguntas y explica-
ciones de un publico volcado con el seminario.
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Anthony Belliveau Flores haciendo demostracion de escanciado
durante el seminario.

Al final del dia probamos diferentes estilos de varias
regiones sidreras internacionales como Reino Unido o
Francia y por primera vez hubo un apartado especifico
para la sidra asturiana, introduciendo la misma como
estilo individual y separado.

Después de charlar tanto el dia anterior como el mis-
mo dia sobre el seminario y el apartado de la sidra
asturiana, fueron los neoyorguinos Anthony y su her-
mano John Belliveau-Flores gque llevan mas de un afio
importando sidra asturiana a Nueva York junto a Ja-
mes Asbel que hace lo propio en Rhode Island quienes
se encargaron de mostrar la misma a los presentes, su
historia y caracteristicas, asi como hacer una buena
demostracion de nuestro escanciado tradicional.

Es fantastico que en tan poco tiempo se puedan en-
contrar sidra de hasta 9 llagares asturianos en los Es-
tados Unidos, algo por lo que pocos habrian apostado
hace apenas 2 anos. Todavia recuerdo las dificultades
y el coste que tenfa hacer llegar sidras europeas hace
4 0 5 afos a los por aguella pocos que comenzaban a
interesarse por la sidra del viejo continente.

Termind el intenso seminario del sdbado y estabamos
hechos polvo. En 3 dias habiamos hecho un vuelo de
9 horas, recorrido 400 km en coche, participado en un
tour por media docena de lagares y asistido a un semi-
nario de un dia entero de duracion.

El caso es que alli estdbamos, disfrutando y viviendo
en persona el renacer de la sidra en América, con una
gente que nos ha recibido maravillosamente y estaba
extremadamente agradecida del esfuerzo por partici-
par este ano 2013 en el campeonato a pesar de estar a
miles de kildmetros de distancia.
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Paul Vander Heide de Vander Mill, Mike Beck de Uncle John’'s y Ryan Burk de Virtue Cider.

Asi que recogimos nuestros bartulos y regresamos al
hotel a darnos una ducha rapida. En media hora esta-
bamos listos en la puerta donde guedamos con la gen-
te de los lagares Vander Mill, Virtue Cider, Sietsema,
con Dave White y Brian de @chicagocider.

Con ellos entramos en un lugar muy especial de la ciu-
dad, “Hopcat” considerado tercer mejor bar del mundo
por la revista Advocate Magazine y segundo mejor bar
de cerveza artesanal de América por los lectores de la
web de Brewers Association (Asociacion cerveceros).
Lo mas impresionante no fueron las mas de 300 cerve-
zas que tenia en carta, sino que también encontramos
8 sidras de 3 lagareros diferentes y dos de aquellos
lagareros estaban en nuestra mesa sentados.

Quién lo diria hace solamente un par de aflos, cuando
para cualguier americano que le hablaras de sidra pen-
saria en zumo de manzana y donuts.

Fue una noche genial donde después de un dia entero
de sidra, preferimos cambiar de palo y tomarnos unas
cervezas probar el bourbon y de camino al hotel un
tipico perrito caliente en la calle. iQue no se diga que
no hicimos por integrarnos!

Al dia siguiente no Illegamos tan bien como hubiéra-
mos querido a la competiciéon. La divertida noche an-
terior nos paso factura.

Ya metidos en materia me fascind la profesionalidad
del evento. Tres jueces y un asistente por mesa era el
equipo basico para cada tanda de sidras. Cada mesa
juzgaria a ciegas solamente entre 20 y 28 de los pro-
ductos que entraban en competicién. Una por una se
iba juzgando individualmente cada sidra y finalmente
era obligado llegar a un acuerdo sobre la puntuacion
por el equipo de tres jueces de la mesa.

Tengo que admitir que no es nada facil conseguir una

El Gobernador, Viuda de
Angeldn, Trabanco, Fanjul,
Riestra, Castainon, Valveran

y Asturiana de Vinos se
repartieron 2 medallas de oro, 7
de plata y 4 bronces.

medalla en el campeonato. Mucho menos una de oro.
Sin prisa pero sin pausa liquidamos las mas de 400
entradas entre los jueces alli congregados.

Ya una vez todos abandonaron el saldén empezaba
pPOCO a pPOoco a notarse cierto nerviosismo en el am-
biente, pasaba el tiempo y algunos no podia evitar le-
vantarse y mirar hacia el equipo organizador del cam-
peonato que debia trabajar los datos del mismo antes
de presentar oficialmente los resultados.

Son conscientes de la importancia que tienen estos
premios en un mercado que en los Ultimos afos se ha
destacado por un perfil exigente con la calidad vy la
historia de cada productor.

De repente se abrieron las puertas del saléon y alli esta-
ban muestras de todas las entradas del campeonato.
Entramos y nos dieron un vaso a cada uno y enfrente
varias mesas llenas de botellas de sidra de diferentes
tamafos y colores. Por fin podiamos identificar las di-
ferentes sidras y sus lagareros. Fue el mejor momento
del dia, donde pusimos cara a los productores ya con
un vaso de su sidra en la mano.

La mayor parte del tiempo me lo pasé explicando a
unos y otros las cualidades y caracteristicas de la si-
dra asturiana, escanciando y dando a probar sidra de
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El autor con Bill Robinette

Solo 31 de los 421 participantes
llevaron medalla de oro.

El Gobernador, Viuda de Angeldn, Trabanco, Fanjul,
Riestra, Castandn, Valveran y Asturiana de Vinos.

En total 2 medallas de oro, 7 de plata y 4 bronces se
repartieron entre las mismas. Un buen resultado si te-
nemos en cuenta que solamente 31 productos de los
421 que participaron en el campeonato se han llevado
una medalla de oro.

Me quedo con un dato positivo. Todos los presentes ya
pueden identificar Asturies y nuestra sidra. También se
ha trabajado con la informacion relativa a la sidra as-
turiana que luego sera afadida a los manuales de cata
americanos que se estan actualizando con la historia y
caracteristicas de cada estilo mundial. Esto ayudard a
quienes no han podido estar presentes.

Me alegro de haber podido poner mi granito de arena
en los mismos.

Son ellos, jueces, bloggers y lagareros americanos
quienes a lo largo de esta revolucidon sidrera seran, sin
quererlo, nuestros mejores embajadores no solo en los
Estados Unidos, sino en el mundo entero.

Una frase de mi buen amigo Dave lo describe muy
claramente: “Cuando una mariposa aletea en Estados
Unidos, surgen tormentas en el resto del mundo”. Es
por lo tanto una pena la poca difusidn que se ha dado
a este evento en Asturies y en Espafa.

Mi enhorabuena y reconocimiento a Rex Halfpenny vy
Eric West, quienes se encargaron de la organizaciéon
del evento, a Gary Awdey, Dick Dunn y Charles McGo-
negal por el seminario y la ayuda y aclaraciones a los
jueces, también al jefe de asistentes John Applegarth
Yy SU equipo, y sobre todo a Mike Beck , persona con
un corazon grandisimo y gran anfitrion a lo largo de
toda la semana que estuvimos en Michigan. El fue el
responsable de la increible logistica del evento junto al
personal del lagar Sietsema’s Orchard.

v
. Testu y Semeyes: Eduardo Vazquez Coto.

Paseo de Extramadura, 0
28011 Madrid
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SIDRERIA LA
VITORIA

Estratégicamente situada a
medio camino entre Villaviciosa
y Colunga, una parada en la
Sidreria La Vitoria hace que

el camino resulte mucho mas
llevadero.

En ella, Christian nos ofrece la
posibilidad de disfrutar de sus
abundantes y variados menus, asi
como de su polifacética parrilla y
los estupendos postres caseros,
manteniendose siempre fiel a
sidra Cabuefes, escanciada con
maestria y siempre en su punto.

Un lugar agradable donde
pararse a tomar una botella
de sidra o pasar a mayores
y disfrutar de una comida
memorable.

SIDRERIA LA VITORIA.
BARCENA. Antigua Carretera Colunga -
Villaviciosa.

T. 985 996 153 / 625 291 284

AMBIENTE
SIDRERO

Con Angel y Moisés

al frente, La Teneria
ofrece menus

diarios de lunes a
viernes con primeros
platos tradicionales,
acompanados de
segundos con carnes
y pescados de primera
calidad.

Especialistas en

la sidra Quelo en su punto.

SIDRERIA LA TENERIA.
AVDA. FLOREZ ESTRADA 41. NORENA

bacalao, manitas de cerdo, pescados, mariscos frescos y chuleton
de buey, la visita a esta sidreria resulta obligada, pudiendo degustar

T. 985 744 027

CULINOS bien echados y atencion de
primera en Sidreria Simancas

De la importancia de una atencion
pronta y de la sidra bien echada
ya hemos hablado en muchas
0casiones, y por eso venimos a
recomendar la Sidreria Simancas,
porque aparte de otras muchas
virtudes que no vienen al caso,

SIDRERIA SIMANCAS. PABLO IGLESIA 57. XIXON.

ofrecen estas caracteristicas que
son tan dificiles de encontrar. Un
servicio atento, la sidra en su pun-
to, escanciada en tiempo y forma
y una oferta amplia a la hora de
elegir sidra: Trabanco, Trabanco
d’Escoyeta, v J.R.

T.985 369 238
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SIDRA Y COCINA EN EL RINCON DEL GUELU

Yolanda al frente y Manoli en la cocina son una olvidarnos de su reconocida paella de mariscos
garantia de calidad en atencion al cliente y nos CON uNas raciones que No pasaran desarpecibidas
ofrecen sus especialidades: cachopo con setas por su calidad y buen precio.

y queso provolone, cecina con queso de cabra, Todo ello con sidra Quelo, atendida en tiempo vy

pimientos rellenos de gulas a la salsa de tinta, sin forma, como mandan los canones.

EL RINCON DEL GUELU. A/D. FLOREZ ESTRADA 24. NORENA T 648542324
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wSier OAra T0AOS
OS PICTOS

La sidra es una bebida que acompana en la mesa a casi todo tipo
de productos y, en este sentido, Asturies resulta privilegiada por la
amplia variedad de tipos de sidra que tenemos.

LA SIDRA Nimberu 114



La sidra ha sido desde siempre la bebida mas carac-
teristica y sefia de identidad de nuestra tierra, pu-
diendo incluso decirse que si algo llegd a identificar
a Asturies fuera de nuestras fronteras es el escan-
ciado de la sidra tradicional acompafando los muy
diferentes platos de nuestra rica gastronomia.

Y si habitualmente se ha dicho que la sidra acompa-
Aa con todo, en los uUltimos afos la salida al mercado
de sidras mas elaboradas como la de nueva expre-
sion, la brut y la de hielo ha supuesto un importante
incremento de las posibilidades que esta bebida nos
ofrece a la hora de sentarnos a la mesa, y que hasta
no hace mucho quedaban limitadas a la sidra tradi-
cional y la sidra champanada.

61

La salida al mercdu de sidres comu
la de nuea espresion, la brut y la
de xelu supunxo un importante
xorrecimientu de les posibilidaes
qu’esta bébora mos ufierta.

Expresiones como “ahora apetecian unos bigaros”
0 “empezamos con unos huevos cocidos” es muy
normal oirlas cuando se estd tomando unas bo-
tellas de sidra, porgue pescados, mariscos, diver-
sas carnes, tanto blancas, como grasas o curadas,
quesos y dulces constituyen un amplio abanico de

Sidreria ~- Regstaurantg

Clo RINCON pe

el

COMIDA CASERA
MENU DEL DIiA
MENU ESPECIAL FESTIVOS

Avda. Florez Estrada. n.® 24
33180 NORENA - Asturias

= 648 542 324
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posibilidades culinarias a la hora de preparar una
comida en la que la sidra sea protagonista desde los
aperitivos hasta la sobremesa.

AY por qué es esto asi? Pues por las propias caracte-
risticas de la sidra, cuyos acidos naturales contribu-
yen a limpiar y refrescar la boca, asi como a suavizar
e incluso neutralizar las sensaciones provocadas por
la sal, los picantes, las grasas, el ajo, etc.

Hace unos afos, con la presentacion de la sidra de
nueva expresion se tendia a hablar de la sidra en
comparacion con el vino y a plantear las grandes
posibilidades que la sidra tenia de ocupar merca-
dos hasta entonces especificos del vino. Hoy ya no
se habla en estos términos, pues sidra y vino son
bebidas bien diferenciadas y que cuentan con espa-
cios naturales propios. Y es que las nuevas sidras de
gama alta, sin alejarse excesivamente del entorno
gastrondmico de la sidra tradicional, han favorecido

Les sidres naturales resulten
perfechamente afayaices
P’acompangar una estraordinaria
variedd d'alimentos que van dende’l
pexe y el mariscu, a les carnes
blanques, los fiambres, les llegumes y
estremaos quesos.

el maridaje con unos nuevos platos de mayor o me-
nor elaboracion, pero gque no llegan a suponer una
ruptura con la tradicion de la gastronomia sidrera.

Las sidras naturales resultan perfectamente ade-
cuadas para acompanar una extraordinaria variedad
de alimentos que van desde los pescados y maris-
cos, a las carnes blancas, los fiambres, las legumbres
y diversos quesos. Junto con ellos, dltimamente se
estd viendo que también lo hacen con la carne roxa,
asi como con las carnes y pescados asados vy arre-
glados con ajo, producto éste que no se lleva nada
bien con los vinos tintos, que no sélo No suaviza su
sabor sino que incluso llega a primar por encima del
de un buen vino. Y cabe afnadir, ademas, los platos
con picantes como nuestros embutidos y algunos
guisos, ya gque también contribuye a suavizarlos, a
diferencia de los vinos, que no sdélo no lo llegan a
hacer, sino gue hasta su bebida es desaconsejada
para compensar los sabores picantes.

A la sidra espumosa tipo brut su maridaje se le
hace tan amplio que, como los brut en general, se
le acostumbra a resumir diciendo que va bien con
aperitivos, una gran variedad de postres y todo tipo
de platos. En tal amplitud gastrondmica se incluyen
los mariscos de mas calidad y personalidad; entre
los pescados destaca sobre todo su buena com-
binacion con los azules y los mas grasos, dada su
capacidad para neutralizar la sensacion en boca de
las grasas; y en cuanto a las carnes, hace excelente
maridaje con las aves, pero también acompana per-
fectamente a otras carnes mas fuertes como pue-
de ser el cordero vy, por supuesto, el foie gras, entre
otras muchas posibles opciones, mientras que, por
su parte, en los postres resulta un acierto servirla
con los elaborados a partir de frutas y los dulces
ligeros.

La sidra champanada ha sido desde su aparicion,
hace mas de un siglo, una bebida perfecta en pos-
tres, pero también en aperitivos. Marida adecua-
damente con los dulces, tanto de la pasteleria fina
como de la reposteria tradicional, y también con las
cremas, helados y sorbetes, ademas de los elabora-
dos a base de frutas. Y en cuanto a los aperitivos, no
desdice en absoluto de los que conjugan los dulces
suaves con los salados y los amargos ligeros, pu-
diendo afadir incluso que hay quesos que también
se pueden servir con las sidras champanadas semi-
secas y semidulces.

Finalmente, una sidra de reciente incorporacion en
Asturies es la sidra de hielo, al estilo de la que se
produce en las regiones frias de Canada y Europa.
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Les nueves sidres de gama altag,
ensin allonase n'escesu del arrodiu
gastrondmicu de la sidre fradicional,
favorecieren el maridaxe con unos
nueos platos de mayor o menor
ellaboraciéon pero que nun lleguen
a suponer un francimientu cola
tradicion de la gastronomia sidrera.

La alta concentracion de azucares derivada de su
proceso de elaboracion, junto con una matizada
acidez, no obsta para que en ella se dé una cier-
ta versatilidad como en otros tipos de sidra que la
hace apropiada para los aperitivos, los postres y las
sobremesas. Puede mencionarse en este sentido su
buena relacion con los productos grasos del tipo de
los patés, asi como con los pequefos dulces y agri-
dulces, como puedan ser los bombones vy las frutas
secas, con que en muchas ocasiones se alarga el fi-
nal de una buena comida.

28 Testu: Donato Xuagquin Villoria Tablado.
Semeyes: Xurde Margaride.
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Un aguardiente de
sidrade 71 anos

En el aflo 1941 en los llagares de Sidra Cima (Cualloto)
Jean Petit, maestro aguardentero francés, dejé una
sidra envejecer en dos barricas de madera, haciendo
construir en Xixdn un gran alambigue. Lamentable-
mente la inesperada muerte del maestro, casi inte-
rrumpe la destilacion. Treinta y cinco afos después el
hijo de este francés vino siguiendo su estela y busco
un sitio donde pudiera dedicarse a su profesion. En
ese mismo momento la empresa sidrera Cima habia
empezado su declive lo que supuso la venta de su
marca a otras industrias asturianas. En esos momen-
tos, el hijo de Jean Petit habld con los empleados
mas antiguos de Cima que recordaban a su padre,

y buscando algunos enseres, descubre dos barricas
semi-olvidadas en las viejas instalaciones. Era el afio
1979.

En dicho afo se embotellaron 4.650 botellas y sola-
mente unas pocas llegaron por casualidad hasta el
presente. Una de estas botellas fue abierta el pasado
19 de abril en la Sociedad Gastrondmica El Rinconin
de Uviéu, llevada hasta alli por el comensal Nufio
Riera y donde el cocinero y catador Manuel G. Busto
estuvo presente, para probar el afejo licor.

A pesar de su buena conservacion, el corcho tuvo
que ser recortado con un bisturi, para evitar las viru-
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tas que estropearian la bebida. No obstante el aroma
intenso, penetrante, de finos alcoholes, el color am-
barino y las diminutas pectinas del fondo lo distin-
guieron enseguida.

En copa mantenia una lagrima gruesa gue caia en
chorretones, la persistencia y el dibujo era parte del
caracter de esos 442 alcohodlicos. El gusto fue sublime,
a frutas maduras, tropicales, nuez moscada, especias,
retrogusto a madera noble: totalmente distinto a lo
que durante mi larga y extensa cata de muchos des-
tilados he podido probar.

Todos los alli presentes habiamos probado otros mu-
chos Calvados, incluso teniamos uno gue habiamos
probado recientemente del Pays d’Auge, un Cal-
vados Hoes d’Age del maestro destilador Philippe
Daufresne,de 409, pero este era otra cosa.

La rareza y el prestigio de este aguardiente llega a
extremos en que su cotizacion en el mercado sobre-

pasa los mil euros de salida, y como anécdota, se
sabe que a un poseedor de estas botellas la gerencia
de un afamado restaurante con Estrella Michelin le ha
ofrecido comer gratis en el local durante varios afos
a cambio de una de ellas.

Esto resume un trozo de la historia de la sidra y sus
derivados en Asturies y muestra que los destilados
y derivados de sidra siguen siendo muy importantes
y valorados, y opino que del mismo modo que las
sidras brut estan en auge, deberia haber mas destila-
dores que se dediguen a la transformacion de estos
licores. Aunque sé que los impuestos por alcohol son
muy altos, mereceria la pena.

De hecho me consta que la familia de Viuda de An-
geldn estd trabajando en un proyecto de este estilo,
por lo que puede que dentro de un tiempo tengamos
una nueva marca y un nuevo destilado asturiano.

v/
.Testu y Semeyes: Manuel G. Busto.

En Gijon / Xixon

Casa del Cura

www.asturiasrurali0.com
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(Gastfronomia por descuorr

ESTUPENDO MARIDAJE DE SIDRA
CASTANON CON LA CARNE DE POTRO
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La Escuela d'Hosteleria acoyo esta xornada de maridaxe de carne de potru y Sidra Castanon.

Si de algo tiene fama la gastronomia asturiana es de la alta calidad y la gran variedad, pero
hay productos que aun estan por descubrir, como la carnes de potro lechal. Mucho se ha
hablado de la carne de caballo en los ultimos meses, pero lo que no se ha mencionado son
las enormes cualidades saludables que posee, asi como el juego gastrondmico que podria
dar a la hosteleria asturiana.

Tras la polémica generada por el error en el etiquetado de algunos productos carnicos,

y para paliar estos efectos negativos asi como para reintroducir esta carne en nuestra
gastronomia habitual, ACGEMA (Asociacién de Criadores de Ganado Equino de la Monataha
Asturiana) celebra por segundo afno consecutivo sus jornadas gastrondmicas, que este afio
se estan extendiendo por toda Asturies, y hasta el momento, el éxito les acompana.
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Cubu de potru con arroz cremosu. Delicioso.

Castandn y carne de potro

Una de las novedades de esta edicion fueron los mari-
dajes de la carne de potro lechal con Sidra Castandn,
quien abierto a nuevas apuestas se ha animado a parti-
cipar en las mismas. El afo pasado los maridajes fueron
con vino, y aunque los resultados fueron satisfactorios,
este nuevo maridaje parece encajar a la perfeccion.

Triunfo de la carne de potro lechal en las jor-
nadas de Sidra de Seleccion

Hace pocas semanas se celebraban en toda Asturies
las Jornadas de la Sidra de Seleccion, donde los hoste-
leros adscritos a las mismas presentaron a los clientes
una cazuelina de su eleccion junto a una sidra acogi-
da a esta denominacion. Entre las muchas variedades
y creaciones, destacd considerablemente la presenta-
da por el Barolaya, en Mieres, cuya cazuelina a base de
carne de potro convencid a mas de doscientos clientes.
Y esto solo es el comienzo.

Una carne con solera

Pensar que el consumo de carne de potro es reciente
es un error. Esta carne forma parte de la gastronomia
asturiana desde tiempos inmemoriales. Existen nume-
rosos documentos de mas de un siglo de antigledad
donde se recogen recetas y remedios hechos a base
de esta carne. La escasa informacion, la depreciacion
del producto y las modas gastrondmicas han termina-
do por convertir esta carne en un producto de minorias,
algo que estan corrigiendo los miembros de ACGEMA.

A Llanes con el potro

La Escuela de Hosteleria de Llanes fue testigo directo
de la versatilidad de esta carne. Miembros de ACGEMA
y Sidra Castaion colaboraron para que mas de sesen-

SIDRA
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EN EL XVI FESTIVAL DE
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Llagar Castarion, S.L.
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Villaviciosal, Asturias
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ta personas, autoridades y representantes de la hoste-
hoteleria del Oriente, pudieran apreciar en primera per-
sona el juego que esta carne puede dar, sobre todo en
un maridaje tan acertado como es el acompafamiento
con sidra Val D Boides.

El mend, preparado integramente por los alumnos de
la Escuela de Hosteleria, fue toda una sorpresa para la
mayoria de los presentes: Patatas con huevo y chori-
z0 de potro, Migas de potro, Ensalada de potro al car-
bon. Como entrantes, Espetdn de solomillo y hortalizas
(adobado) o Cebolla morada rellena de carne de potro
asi como un interesante “cubo” de potro crujiente con
arroz cremoso de picadillo y Gamonéu cerraron los pla-
tos fuertes. El acompafamiento con sidra suavizd los
matices y resaltd los sabores de esta carne.

Vicente Ardura y Marta Alamo, de ACGEMA respon-
den a nuestras preguntas con la intencién de aclarar
las dudas que los lectores puedan tener, tanto so-
bre esta carne como sobre las jornadas.

Sabemos que la carne de potro no es algo nuevo en
nuestra cultura.

No lo es. Lo que pasa es que es tal su calidad, que mas
bien estaba considerada como un elemento curativo
mMas que gastrondmico. Son innumerables las genera-
ciones de asturianos que se han restablecido de enfer-
medades o que han crecido a base de “jugo de carne
de caballo”. El salto a la gastronomia es mas actual.

No es ajena la polémica surgida en torno a la carne
equina éos ha afectado?

Hay un malentendido respecto a dicha polémica. La
cuestion se basa en que no se ha etiquetado el produc-
to correctamente, se ha omitido la procedencia animal
de la carne, y los clientes han comprado una carne por
otra, pero no hay que confundir: no se ha vendido un

producto ilegal ni perjudicial para la salud, al contrario.

¢Ayudaran estas jornadas a valorar mas la caren de
potro?

Eso esperamos. De hecho, poco a poco se esta introdu-
ciendo no solo en la gastronomia a nivel particular sino
gue la hosteleria se esta involucrando poco a poco. Las
pasadas jornadas, aungque celebradas de un modo mas
localizado, tuvieron bastante éxito, y éstas, que cele-
braremos en toda Asturies prometen ser el detonante
de un evento mas consolidado.

éQué caracteristicas destacaria de esta carne?

A nivel saludable contiene mucha menos grasa, coles-
terol y mas proteinas de valor bioldgico asi como tam-
bién es mas digestiva. A nivel culinario las cualidades
son inmensas, se adaptan a cualquier mend, a cualquier
idea.

Nos ha sorprendido la variedad de platos presenta-
dos en esta edicion: ensaladas, picadillo, embutidos...
Sigue siendo la gran desconocida. Para estos menus
hemos pensado en la gastronomia enfocada a las sidre-
rias mas que en otros establecimientos, presentando
platos que combinan a la perfeccién con la sidra. Es la
mezcla perfecta.

éDonde pueden los interesados conseguir carne de
potro lechal asturiano?

Bueno, ese es un tema que queremos mejorar. Actual-
mente existen en las principales ciudades (Xixon, Uviéu,
La Pola Sieru, Les Cuenques) carnicerias especiales y
algunas tradicionales que poseen carne de potro. En
nuestra Web tenemos un listado. También algunas
grandes areas comerciales como Alcampo o Carrefour
la suministran. Y por supuesto los interesados pueden
contactar con nosotros para obtener mas informacion.
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Sidreria La Cuétara. Xixén.

Pablo Suarez nos ofrece en La Cuétara una cocina
excepcional con un gran surtido de entrantes para
picar, variedad en sartenes: de Gulas y Gambas, Pi-
cadillo y huevos con patatas, Jamon y huevos con
patatas, Matachana y huevos con patatas etc. En-
saladas normales, templadas, de Cecina y queso de
Cabray la especial “ La Cuétara”, asi como gran sur-
tido de quesos y embutidos.

En cuanto a carnes sobresalen “La brocheta de Pe-
llo” y de “Solomillo”. Pescados frescos del Cantabri-
CO y postres caseros.

Todo ello bien rehogado con sidra... Trabanco.

Sidreria
TLa Cuétara

C/Caveda, 7 33205 (Gijon) - T(fn.: 084 04 72 01
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A Cavadoups

San Juan de Parres (Asturias)

El Rincon de Figaredo

Rubén Fernandez Fernandez

SIDRERIA-PARRILLA

R

Tfno: 638 350 760
Urb. “El Chalet” s/n

Figaredo (Asturias)

Bar Casa Pedro. San Xuan de Parres.

En Casa Pedro nos aseguramos de probar lo mejor
del oriente asturiano. Casi treinta aflos de trayectoria
avalan el establecimiento de la familia Diego-Yanez
gue cuenta en su carta con platos elaborados con
lo mejor de la tierra y donde la fabada es una de sus
especialidades. Cachopos (de ternera o pescado)
cebolles rellenes de bonito, callos, pote asturiano o
cabritu conforma la parte mas tradicional de la car-
ta. Por otro lado cuenta con innovaciones culinarias
como repollo relleno de pixin. A diario se sirven me-
nus del dia, que podemos acompanar de Sidra Buz-
nego.

El Rincon de Figaredo. Figaredo. Mieres.

De reciente apertura, con Rubén Fernandez al fren-
te, nos ofrece como plato estrella “La parrillada” que
para dos personas que por 28 €. casi comen cuatro,
también a la parrilla solomillo, secreto ibérico, paleti-
lla de lechazo etc.

De cocina tampoco andan mal, contando con pote
asturiano, fabada y todo tipo de guisos tradicionales.
Los postres, por supuesto, caseros.

Dispone de una buena terraza y un amplio aparca-
miento, la fachada estd orientada a la Ctra. General.

Sidra Trabanco y Trabanco d’Escoyeta.
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Bar Restaurante

Bar San Fermin. Mieres.

Con la muy loable pretensién de dar a conocer la co-
cina cubana, y su plato estrella “ La Parrillada”, asi
como su exquisito cochinillo de Burgos, el Bar San
Fermin estd teniendo una muy buena acogida en
Mleres y alrededores, conforme van conociéndose
las muchas bondades de su cocina, la atencién y ser-
vicio que prestan.

Llaman la atencioén, y no hay que dejar de probar, sus
mojitos de sidra, que agradan y sorprenden al mismo C/ Covadonga, 14
tiempo, y que confirman la buena combinacidon cu- 33600 Mieres (Asturias). % -
linaria cubano asturiana. La sidra en su punto, y de Tel.: 985 D80 379

Trabanco.

C m ‘r Y 0]i “CASA YOLI, casa aldeana y con solera, propone una cocina sencilla,

efabarada dE .Fﬂfl'ﬂﬂ tradicionai y’ con PIOdUCfDS HJP.I.CI'.]S. .

TAPAS
CHORIZO A LA SIDRA
PITU CALEYA

Ctra, de Caldones, 182
Barrio San Antonio | 33394
DEVA - GIJON (Asturias)
Telf. 985 36 87 24
info@casayoli.com
www.casayoligijon.es
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Arranca una de las ferias mas
importantes de Asturies

El trece de junio tiene lugar una de las fiestas mas
importantes de Cangues d’Onis. Desde meses antes,
la Sociedad de Festejos, Ayuntamiento, hosteleria vy
vecinos ultiman los detalles para la Feria de San An-
tonio, una de las mas longevas de Asturies, y de las
pocas gque en la actualidad no ha perdido su esencia:
misa, procesion, ramu, comida, jira, hoguera, verbena
y por supuesto mucha sidra convierten esta fiesta en
una de las grandes del oriente asturiano, que cada
afo atrae a multitud de visitantes.

Aungue la fiesta atafie a toda la localidad, el corazon
de la misma tiene nombre: la calle San Pelayo. Desde
hace anos hosteleria y vecinos colaboran para con-
vertir esta popular calle en uno de los ejes centrales
de la celebracion, donde no solo tienen lugar diferen-
tes actividades como la confecciéon del ramu o proce-
siones, sino que una gran espicha comunitaria donde
todos, vecinos y hosteleros participan es el aconte-
cimiento mas esperado: bollos prefiaos, empanadas,
tortillas y mucha, mucha sidra sirven como antesala
para el resto de las fiestas veraniegas que la primera
capital de Asturies celebra a lo largo del verano.

5 S

E09443M4L & 616611390

DESATASCOS "_‘,'ﬂ‘_‘ SL.

-Lmele%a de co [ectores ‘33-’

_]nspecmén de fgtbenas (:7 s S
camara de tuberias . N ' ] | avenin2 & 626611390

DESATASCOS HaNn S.L.

-Detector de arque{;as_ _ ¢ 4 [ e CANAK B ONES

~-Mantenimiento de co-

munidades. a
-Baldeos c/ alta presidn,

LA SIDRA Nimberu 114



Lu Roca

Avdov. Castilloy, 4
Cangas de Oniy
T. 985 849 518

ESPECIALIDAD EN FABADA ASTURIANA
CABRITO - MENU DIARIO

Plaza del Ayuntamiento s/n.
33556 Benia - Onis - Asturias

oy 985 84 40 07
98584 41 54
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La Venta - Cang_as de Onis
Tel. 608 145 997
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LOs reyes del Cantabrico

Comer pescado en Asturies no es cualquier cosa, ya que
gastrondmicamente contamos con el mejor mar lo que ya es
una sena de garantia, aungque no obstante, fenemos en nuestra
geografia varios establecimientos cuya especialidad son los
pescados a la plancha.

Contrariomente a lo que se pueda creer, este método culinario no
es el mds sencillo, y la preparacién del pescado sin alinos, artificios
y salsas pone de relieve la calidad del producto y la mano de los
cocineros. En esta ocasidon presentamos a nuestros lectores algunos
establecimientos xixoneses especializados en estos pescados; una
verdadera experiencia gastronédmica.
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Actualidala sidra

Sidreria La Tropical

local, cdémodo y acogedor cuenta con varias especialidades en pescados, algunos muy desco-

nocidos y apreciados como el pixin negro. Aparte, merluza, pixin (normal) y lubina se ofrecen
practicamente a diario y durante los fines de semana la carta del Cantabrico se completa con besugo,
salmonete y pescados de temporada como bonito.

E n el centro de Xixén encontramos esta sidreria dirigida por el hostelero José Vega Rodriguez. El

A la espalda, a la parrilla, plancha, guisado o en salsas, siempre al gusto del cliente, convierten a La Tro-
pical en uno de los templos de la gastronomia maritima del concejo. Para acompanar, la variedad de
sidras a elegir es amplia: Canal, El Santu, Menéndez y Trabanco d’Escoyeta complacen a los clientes
mas exigentes. Uno de los aspectos mas llamativos es la relacidn calidad-precio de las especialidades,
mas que asequibles para todos los bolsillos.

SIDRERIA LA TROPICAL. SANTA ROSALIA 13. XIXON, T. 984 195 294
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Sidreria Cubo

IR
A ,}

ofrece a lo largo de todo el afio chopa, pixin, merluza, salmonete o virrey del Cantabrico, asi como

E n La Calzada la Sidreria Cuba, al cargo de Cléber Villao (gerente) y Angel Antuia (en cocina) nos
en temporada, la carta se amplia con dos de los reyes del verano: sardinas y bonito. Aunque los
pescados siempre estdn en carta, conviene reservar con antelacion, para garantizar un servicio mas
exquisito y asegurado. La calidad y frescura de los pescados estd garantizada, y constatamos que los

precios son muy competitivos.

Los mismos pescados pueden ademas disfrutarse a la sidra, al cava o amariscados y acompanados por
Sidra Vallina, Valle de Pedén, Menéndez, Val d’Ornén o iSidra (sin alcohol, El Pilofiu), una amplia oferta

gue cubre el gusto de todos los clientes.

SIDRERIA CUBA. CUBA 15. LA CALZADA. XIXON. T 985 369 238
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Sidreria Balmes

afos de estabilidad ofreciendo lo mejor del Cantabrico a sus clientes. Regentada por Marcos

David Mufioz, en su cocina se preparan los mejores pescados del mercado. Dependiendo de la
temporada y de la rula, encontramos a diario al menos cuatro variedades de pescados como rey, virrey,
lubina, merluza, pixin, salmonetes, o bonito en temporada y preparados al gusto y en el momento, para
evitar que pierdan cualidades y sabor: amariscados, en salsa, en arroz y cdmo no, a la plancha.

Estratégicamente situada encontramos la Sidreria Balmes, con una trayectoria avalada por nueve

Lo mejor para acompanar estos pescados es sin duda la sidra, en Balmes los palos cambian segun varie
la calidad de la sidra, para ofrecer lo mejor al cliente, y en estos momentos se puede tomar sidra Casta-
fAdn y Trabanco d’Escoyeta. Comer en Balmes supone un acierto donde la calidad estd asegurada a un
precio muy razonable.

SIDRERIA BALMES. BALMES 5. XIXON. T. 985 373 047
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Restaurante Sidrera Bl Puente Romano

oca presentacion necesita uno de los restaurantes mas populares de Xixon, situado practicamen-

te a pie de playa. Sin embargo cabe destacar la calidad y variedad de los pescados que esta si-

dreria -estaurante ofrece a lo largo de todo el afo. Chopa, rey, besugo, pixin, merluza o lubina no
faltan en la carta, siempre dependiendo de la temporada, puesto que la calidad es uno de los aspectos
mas cuidado en el local. José Crespo, en la gerencia de la Sidreria El Puente Romano nos recomienda
cualgquiera de ellos pero especialmente si es a la plancha, aunque se preparan al gusto del cliente, y
siempre sobre la marcha.

Como recomendacion especial, en temporada veraniega nos anima a probar la auténtica ventrisca de
bonito, la cual es una de las estrellas de la casa. No se puede abandonar El Puente Romano sin probar la
sidra, pudiendo elegir entre Menéndez y Castafidn, dos apuestas seguras.

REST. SIDRERIA EL PUENTE ROMANO. MARQUES DE CASA VALDES 21, T. 985 340 500
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Sidreria Bl Panery

da- Xixén. Diariamente podemos encontrar una variedad de mas cinco pescados a elegir, entre

Variedad, calidad y frescura rigen la carta de pescados de El Paneru, sidreria ubicada en La Calza-
chopa, lubina, rey, merluza o salmonete, aungue en dias especiales, y siempre dependiendo de
la temporada y de la rula, hasta la Sidreria El Paneru llegan especialidades como chopines de pedreru
(espectaculares), mero y otros pescados de roca. Durante el verano, las sardinas a la plancha y el bonito
marcan la diferencia, ya que José Alvarez, gerente del local, es un gran experto en su preparacidn habien-

do obtenido el pasado afo La Sardina de Oro en el Festival de la Sardina de Candas.

Cualguiera de estos pescados a la plancha, acompafados por Sidra Menéndez o Val d’0Orndn, hardn que

el cliente se marche satisfecho, tanto por la calidad como por el precio.

SIDRERIA EL PANERU. ALEJANDRO FARNESIO 3. LA CALZADA. XIXON. T. 985 320 505
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IV Certfamen de pinchos de Villaviciosa
Con sidra Espanar de Nueva Expresion

A .;Bmo-‘-*’*

“Bocadito de Cielo”Premio al Mejor
Maridaje. La Capillina de la Torre.

Cynthia e Ivan llevan un mes con la Capillina de la
Torre y ya se han hecho con uno de los premios del IV
Certamen de Pinchos de Villaviciosa. Su “Bocadito de
cielo” triunfé entre la veintena de participantes junto
con la sidra Espanar de Nueva Expresion. Bacalao
con cebolla confitada y vino dulce, pan tostado,
avellana molida y cobertura de mermelada de tomate
aderezada con aceituna convierten este pincho en una
fusion de dulce y salado.

Il Premio para el pincho “El Galedn”.
Sidreria El Galedn.

Para Félix Cancio, gerente de El Galedn y Laura Fer-
nandez, cocinera y creadora del pincho el premio
fue una sorpresa. Félix y Laura decidieron preparar
un pincho donde primase la comodidad a la hora de
consumo y asi surgio este “sandwich” de cachopo de
carrillera de cerdo lbérico y queso de los Caserinos
con crujiente de patata. Acompanado de Espadfiar de
Nueva expresion. Toda una revelacion en el certamen.

Captl[ina
Torre

C/ Carmen, 19 - bajo
33300 Villaviciosa
TIf.: 60849 02 17 - 669 42 85 19
lacapillinadelatorre@hotmail.es
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AXENDA

FESTIVAL INTERCELTICU
D'AVILES Y ALFOZ. Musica
y sidre enllenen les cais
de la villa. Del 23 al 28 de
xunetu, Avilés.

CARMIN DE LA POLA. Tortilles,
empanaes, chorizos, musica y muncha
sidre nes fiestes mas importantes del
conceyu. Llunes 21 de xunetu en La
Pola Sieru.

Foguera de San Xuan
2013

SAN XUAN EN VEGA-
LA CAMOCHA Sidre,
musica y xuegos tra-
dicionales. 22 y 23 de
xunu, La Camocha.

FESTIVAL DE LA SIDRE EN FESTIVAL DE LA SIDRE CASERO
NAVA. 36 edicion del veteranu DE QUINTES Y QUINTUELES. Tercer
certame gu’entama apinau edicion d'esti festival que redne les
d'actividaes sidreres. Nava, meyores sidres caseres de la fastera.
del 12 al 14 de xunetu. Quintes, xunetu.

SIDRERIA

C/RioSella, 7.33210-Gijon,

Telf:985384006

ZAPICO

SIDREAIA

Astunas.
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SIDRERA

IV SALON DE LA SIDRE DOP
Venticuatru llagares presentaran la
“Sidre d’Asturies” de la collecha de 2012.
Cientru Niemeyer d’Avilés. 18 de
xunu.

O PRESENTACION DE LA COSECHA

IV SALON DE LA SIDRA DOP

XIRINGUELU EN PRAVIA Sidre
asgaya nuna de les fiestes mas
tradicionales y multitudinaries
d’Asturies. Prau de Salcéu, Pravia. 4
d’Agostu.

FESTA DA SIDRA EN FORMELO DE
MONTES. A Corufa cellebra’l festival
sidreru nel que nun faltara sidra
asturiano. 23 de xunu, Formelo de
Montes, A Coruia.

Entamanamientu de les mas
populares fiestes del Carmin. Sidre,
musica, gastronomia vy tradiciéon. 16
de xunetu. La Pola Sieru.

-4 = wlopd, = A R
S L BN

C/ Donoso Cortés, 6 Gijon
Telf: 984 49 21 13
www.sidreriaelllavianu.com
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¢Sldra Asturiana?

Arrecia la polémica entorno a la rigida interpretacion y
aplicacion del reglamento por parte de la gerencia de la

DOP “Sidra de Asturies”

Siendo como es la consecucion de la Denominacion
de Origen ”Sidra de Asturies” un auténtico salto cuali-
tativo para la sidra asturiana, y motivo de satisfaccion
para todos los amantes de nuestra bebida patria, en
los Ultimos tiempos han venido ocurriendo una serie
de hechos que estdn generando una amplia polémi-
ca tanto en el sector sidrero como en su entorno y
que estan llegando a crear un rechazo social, que hay
quien equipara al que en su dia generd la SGAE por
motivos ciertamente similares.

Y es que tras la noticia hecha publica el mes pasa-
do de que la principal pagina web de venta online de
productos asturianos deja de vender sidra como con-
secuencia de la presion de la gerencia de la DOP, aho-
ra son diversos productores los que se han dirigido a
nuestra revista para comunicarnos los problemas que
vienen padeciendo como consecuencia de la rigida
interpretacion de sus atribuciones que viene realizan-
dose desde la mencionada DOP, de tal forma que son
muchos los Ilagares que se han visto obligados a re-
tirar sus etiquetas para evitar encontronazos legales
con la misma, y que para no padecer la presion de la
DOP llegan a optar por enviarles previamente el di-
seflo de la etiqueta “para ver qué les molesta ahora”
y evitar advertencias, denuncias y problemas legales,
atribuyéndole asi una funcion fiscalizadora que para
nada corresponde a este organismo, y que logica-
mente No genera excesivas simpatias.

Pero no son solo los llagareros ni las tiendas de ven-
ta online, también la extinta Aacomasi sufrid mas de

“Nos deja sin términos
para referirnos a la sidra
elaborada en Asturies,
por llagareros asturianos
y siguiendo el método
tradicional asturiano”

una interpelaciéon de la DOP, incluso el mismo “Prin-
cipado” y varios ayuntamientos asturianos se han
visto obligados en ocasiones a modificar sus campa-
Aas institucionales (como por ejemplo “Asturies con
gusto” o “Xixdn con sal”) por cuestiones tan simples
como gue en el texto se hable de sidra asturiana vy
la fotografia ilustrativa sea de una sidra asturiana no
acogida a la DOP.

Y es que las funciones que se atribuye la gerencia
de la DOP para actuar “frente a los usos por parte
de terceros de vocablos Asturias © SUS Municipios o
términos evocativos...” podra estar o no dentro de sus
atribuciones y de la legalidad, pero desde luego la
rigidez en su aplicacion nos lleva a una situaciéon en
la que nos deja sin términos para referirnos a la si-
dra elaborada en Asturies, por llagares asturianos vy
siguiendo el método tradicional asturiano.

De hecho, esto supondria que no tratdndose de si-
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La DOP debe recuperar el camino del consenso vy la conciliacion.

dra acogida a la DOP, no podria hablarse de Sidra de
Nava, de Villaviciosa, o Xixon, ni de fiestas, festivales,
pruebas o espichas de sidra asturiana, ni darse pre-
mios a la “Meyor sidra d’Asturies”, ni tan siquiera seria
legal la Asociacion de Sidra Asturiana, lo cual es un
auténtico despropdsito.

Ldégicamente todos esperamos y deseamos lo mejor
para la DOP “Sidra de Asturies”, reconocemos su im-
portancia a la hora de potenciar y dignificar nuestro
producto mas emblematico, y somos conscientes de
la importancia que tiene para garantizar el futuro de
la produccion de manzana asturiana, y por tanto, del
mantenimiento de nuestra agricultura; pero parece
evidente que el camino que se estd siguiendo en los
ultimos tiempos no favorece en nada ni al sector, que
necesita mantenerse lo mas unido posible, ni a la mis-
ma DOP, porque con estas actitudes esta perdiendo
el amplio apoyo social del que siempre gozo.

Es mas, con esta rigida actitud, la DOP no solo no
consigue mejorar su presencia en los mercados, sino
que la estd limitando peligrosamente no solo para ella,
sino para el conjunto de la sidra asturiana, puesto que
al igual que ha hecho Crivencar, otros portales que
hasta ahora vendian sidra asturiana también han de-
jado de hacerlo, porque como es ldgico, nadie quiere
sentirse perseguido ni acosado en su trabajo diario.

En cualquier caso, la DOP en su andadura ya ha su-
perado satisfactoriamente mas de un desacierto, y no
cabe ninguna duda de gue en este caso ocurrird otro
tanto, superando estos defectos en la gestiéon de sus
funciones, y recuperando el tono dialogante y razo-
nable que la caracterizd desde un principio.

dmwitmoy Babids sapirltuses
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El Camin de les
Sidres

Acaba de presentarse la mayor
agrupacion de sidrerias de Xixon.

Dii del Bollu
en Logrono

Una vuelta mas el Cientru Asturianu de La Rioxa tor-
nd a entamar el Dii del Bollu nel parque Primeru de
Mayu de la ciuda de Logrofo, al que s’averd una bayu-
ra xente pa participar d’'una de les cellebraciones mas
tradicionales d’esta comunfa asturiana.

Como d’avezu, nel festexu repartiéronse los bollos vy
botelles de sidra ente los asturianos y ufiertése-yos
la posibilida de tastiar unos culinos y unos chorizos
a la sidra a los logrofieses que quixeron tomar parte
na folixa.

Demientres la xinta, la Banda de Gaites vy el Grupu
de Baille del Cientru Asturianu ficiéronse cargu de la
parti cultural de la xornada con una eshibicion de can-
cios y bailles tradicionales de delles fasteres del nuesu
pafs.

Ente les autoridaes asistentes a la fiesta, cuntose cola
presencia del Conseyeru de Presidencia del Gobiernu
de La Rioxa, D. Emilio del Rio, que ye sociu collaciu
del cientru y toles vueltes collabora nel repartu de los
bollos.

ﬂ fOTéngfO profesional _
argaride

U

_rkd o

foloperiodismo » editorial

publicidad » producto

comunicacion - redes
evenlos - social
rogroafi

i d e s

Acaba de presentarse la Agrupacion “El Camin de les
Sidres”, formada por las Sidrerias: La Pipa, Tony, Los
Dos, Cuba, Herbosa, Chanca, Casa Pateiro, Pazos y La
Manzana de Xove. Con este paso inicial comienzaran
las actividades de la Agrupacién no solamente en el
ambito de jornadas y promocion de precios especiales
para todos los clientes que las visiten, sino también de
apoyo a determinadas cuestiones sociales y de forma-
cion del Sector.

La Agrupacion, inicialmente abarca desde el comienzo
de La Calzada hasta llegar a Jove, con lo que nos en-
contramos con un camino coémodo para pasear vy dis-
frutar de las distintas variedades de sidras y gastrono-
mia ofertadas; todo esto teniendo en cuenta también
gue es un destino de facil acceso a través de trans-
porte publico v privado para cualquier ciudadano/a o
visitante de Xixon.
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Candas capital del

marisco

1000 Kg de andariques y mil
botellas de sidra.

Los amantes del mejor marisco no pueden faltar a este
festival, que ya cuenta con una trayectoria que se re-
monta a siete ediciones.

Entre los dias 21y 23 de junio (con dos meses de dife-
rencia respecto a aflos anteriores) aquellos que deseen
regalarse con andariques, bugres, lldmpares, navajas,
pulpo, percebes, langostas, almejas, vieiras, Aocles o el
considerado rey del evento: centollo, no pueden dejar
de acudir a la carpa instalada en el Puerto para el acon-
tecimiento.

La Asociacion de Hosteleria de Candas, organizadora
del evento cuenta con aumentar las cifras de venta de
otros afios, donde mas de un millar de botellas de si-
dra, mil kilos de andariques y el doble de centollos fue-
ron repartidos. Este ano, la postergacion del Festival
puede permitir que el buen tiempo acompane al even-
to, algo que en ediciones anteriores se echd de menos.

El tiempo inestable también jugaba en su contra, por lo
gue la nueva fecha de celebracién sin duda aumentara
el numero de participantes. La variedad de mariscos
ofrecidos, la calidad de la sidra y los precios populares,
hacen de esta una oportunidad Unica para probar los
mejores mariscos asturianos. A la plancha, parrilla, en
empanada, al natural en arroz... Las posibilidades son
infinitas. Sin duda una cita ineludible.

ik WATE
BT [

MENU DIARIO
Y TAPAS VARIADAS
SERVICID CONTINLIO DE COCIMNA

(durante Julio y Agosto)
Seleccidén

Ramon del Valle. 6
Telaf 085 84 15 36
33540 ARRIONDAS

Principado de Asturias
Siguenos en facebook K7

Sidrerict

D.O.P. “VILLACUBERA”

MONTERA
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Gascona premia los
mejores cancios

El teatro Filarmonica de Uvieéu fue el escenario de la entrega de
premios del certamen Cantares de Chigre y Homenaje a Luis
Estrada en el que durante 24 semanas una treintena de participantes
pusieran musica y voz a las sidrerias de la calle Gascona.

José Tronco recoyendo’l premiu de la mano del mesmu Luis Estrada.

Fue el colofdn final a un certamen que ha contado con
una nutrida representacion no soélo de participantes,
sino también de publico que cada jueves se sumo a los
cancios gue animaron las noches de las sidrerias Gas-
cona. En el teatro Filarmdnica se dieron cita los aman-
tes de los cantares de chigre para asistir a la entrega
de premios y a la actuacion de artistas de reconocida
trayectoria como el Ché de Cabarfos, Benito Diaz o
Mari Luz Cristébal Caunedo gue de este modo home-
najeaban a Luis Estrada cuya voz, como no podia ser
de otra manera, también se escucho junto a la de sus
compaferos del Cuarteto Torner.

Los primeros premios recayeron en el Ochote Langrea-
no, Maria Latores y José Tronco en las categorias de
coros, intérprete femenino e intérprete masculino, res-

pectivamente. Por parte del jurado popular, los galar-
dones fueron a parar a El Neru de Ra, Adelita Fernan-
dez y Oddn Garcia. Todos ellos, junto a los segundos y
terceros clasificados de cada categoria -Ochote Villa
de Gijén, Coro Padre Coll, Carmen Camporro, Adelita
Fernandez -que repite galarddn-, Julio Mallada y José
Tronco, seran los protagonistas de uno de los dos pro-
gramas de Sones, de la RTPA, junto al gaitero oficial
del certamen. El programa de Sones dedicado a los
cancios de Gascona estard protagonizado por el resto
de artistas que participaron en la entrega de premios.
De este modo se da continuidad a un certamen que
desde el pasado mes de noviembre llend las sidrerias
del bulevar de Gascona -Noceda, Asturias, Pumarada,
Villaviciosa, Cachopito, Pigliiena y Tierra Astur- de |a

LA SIDRA Nimberu 114



H_I_’IHCHE POPULAR 2012" =+

¢/ Puerto de Tarna, 17
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Maria Latores recoyendo’l premiu.

AVENIDA 19
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Actuacion del Ochote llangreanu, tamién premiau.

musica tradicional asturiana dentro de un certamen

consolidado como uno de los mas importantes del pais | |

gracias, entre otras cosas, al esfuerzo de Asociacion m
de Sidrerias de la calle de Gascona que de esta mane- CAFE-BAR -
ra impulsan una actividad que en los ultimos tiempos

estd luchando recobrar el protagonismo de antafio.

Un protagonismo en el que han tenido mucho que ver
los intérpretes y que en esta ocasion el bulevar sidre-
ro ovetense ha querido reconocer en la figura de Luis
Estrada tanto por su calidad musical como por su apo-
yo al mundo de la sidra, ligado éste intimamente a los
cancios chigreros.

w Testu: Nuria Moran.

Semeyes: Semeyes de Lujé cedies pola
Asociacion d'Hosteleros de Gascona.
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Sidreria El Calderu, un alto en
el Camin Real de la Sidra

Lugar perfecto donde tomar unas botellas de sidra a
media tarde o donde ir a comer.

Hablar de El Calderu es hablar de calidad. Un esta-
blecimiento amplio y acogedor que cuenta con apar-
camiento privado, una terraza soleada en los meses
de verano, un comedor amplio y un personal que
destaca por su eficacia. Por semana reinan los menus
diarios (compuestos de un entrante y tres primeros y
tres segundos a elegir), y durante los fines de semana,
la carta manda. La sidra que sirven es de Muhiz.

Su gerente, Quique Alvarez, se preocupa por ofrecer
al cliente la mejor relacion entre calidad y precio, vy
por ello las especialidades del establecimiento vy los
menus se ajustan de la economia actual. La parrilla
es la reina de El Calderu, y una de las opciones mas
demandadas. Carnes rojas asturianas pasan por sus

brasas en forma de costillas, criollos, chuletas y otras
especialidades. Dentro de la carta el bacalao vy el ca-
chopo merecen un aparte, aunque en temporada,
los callos son los reyes de El Calderu. Cabe destacar
la posibilidad de celebrar eventos reducidos, y una
apuesta segura para estas celebraciones es mediante
los menus de espicha que se ofrecen, muy econdmi-
cos y de gran calidad.

SidreriaElCalderu.CaminReal esquinaPepinRodriguez.

Cualloto. Uviéu T. 985 985 443

(]
C LLAGAR = p» EL TONEL
AMINO e 2
HERMINIO 3
T. 985 784 847 ':'
=, LOS BALCONES
EL CALDERU Q T. 985 793 031
T. 985 985 985 5
&

DE LA

CASA FAUSTO
T. 985 793 533
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Cuidados del pumar
mes a mes

Julio, mes de control y
de mantenimiento.

Terminada la floracidon el fruto ya estd cuajado.
Sigue siendo un momento delicado para el arbol,
gue se encuentra en una de las fases mas impor-
tantes del desarrollo del fruto.

En este periodo los cuidados se basan mayormen-
te en el mantenimiento; hay que vigilar la hierba
que rodea cada arbol realizando labores de siega
en caso necesario. Agui se recomienda el uso de
maqguinaria o de herbicidas ecoldgicos. Este con-
trol es importante, puesto que el exceso de ve-
getacion impide que el pumar reciba la humedad
necesaria, al mismo tiempo que promueve el aflo-
ramiento de ciertas plagas y hongos.

El control de plagas sigue siendo un paso impor-
tante. Es en este periodo cuando puede darse un
segundo brote de Carpocapsa. En caso de apare-
cer, deberan repetirse los tratamientos efectuados
anteriormente a base de insecticida de contacto o
por ingestion, utilizandose Fenoxicarb 25%, en una
dosis de 2 gr/10 L.

Por otra parte también debemos controlar el de-
sarrollo de los frutos, vy si en etapas anteriores no
vigilamos el exceso de floracion aun estamos a
tiempo para realizar un aclareo que impida la so-
brecarga de las ramas.

C/ Corredor Judn Fco. de Lujan, 15
28030 Madrid
1.914 398 813
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Un rinconin de Asturias

La Sidreria Puente Los Santos, embajada asturiana en Ribadeo.

h],us 'l.hlh w‘

yj‘r -;n_'.

Isaac Ferndndez forma parte del tandem que hace cua-
tro meses echd a andar la Sidreria Puente Los Santos,
en Ribadeo. Desde entonces, aparte de los productos
y servicios propios de una sidreria asturiana se han
decantado por la celebracion de numerosas jornadas
gastrondmicas. Las primeras se dedicaron al bacalao
y al chuletdn, y el éxito de las mismas dio lugar a nada
menos gue otras trece a celebrarse a lo largo del afio.

Las jornadas celebradas entre el seis y el nueve de ju-
nio estuvieron integramente dedicadas a Asturies, con
interesantes ofertas gastrondmicas: Verdinas con ma-
risco, pote asturiano, tortos con picadillo y huevo, ca-
llos, cebollas o patatas rellenas, fabes con almejes, len-
gua de xatu o merluza a la sidra acompanadas de sidra
(Solleiro y Fanjul). El éxito anima a estos hosteleros a
seguir con futuras jornadas. (del 13 al 16 de junio), al

Bal9 J ornadas Asturianas
13 al 16 .]m‘lmdas del Gﬂ‘do

4 al i - ernddas de;Pescados’ de ) "10a
. rnadas Fl'e] Pais Vasco
18 al 212 Jm'nadas de Castilla Leon
25 alIEB-\JEJi'nadds delas Carnes Asturianas
#GIMT 1 al 4 Agosto - Jornadas del Arroz
8 al 11 Agosto - Jornadas del Queso
15 al 18 Agosto - Jornadas del Lechazo
22 al 25 Agosta - Jornadas de las Carnes Hojas
28 A__frusm .al 1 ‘-.Ep 1emhrp Jor I‘.d.d.:LH de 1a Sidra

marisco (20-23 de junio ), a los cefaldépodos (27-30 de

junio) y del 25 al 28 de julio a las carnes asturianas

La calidad de los productos es una de las maximas de
local, y tanto durante las jornadas gastrondémicas como
fuera de ellas cualquier plato del menud o de la carta
es una apuesta segura dentro de la gastronomia de la
zona. La amplitud del local, con un comedor para se-
senta comensales, la cuidada decoracion, el trato del
personal y los precios ajustados convierten este esta-
blecimiento en el rincdn ideal para que los amantes de
la buena cocina asturiana recalen durante su estancia
en Ribadeo. Los sidreros disfrutaran de sidras de cali-
dad escanciadas a brazo por profesionales, pudiendo
consumirse tanto en el bar, como en comedores, don-
de no se utilizan escanciadores mecanicos o eléctricos,
para no mermar la calidad del producto.

C/ Camilo Barcia Trelles, 5 - bajo
27700 Ribadeo (Lugo)
T. 982 129 402
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Pledras Blancas

Restaurante Pelayo: los mejores
nescados del Cantalborico en

Estupendos productos a precios competitivos.

Si por algo destaca el restaurante Pelayo es por su
versatilidad. Estupendas carnes a la parrilla, menus
anticrisis y pescados y mariscos del Cantabrico ador-
nan la carta diaria de este establecimiento.

Contando con cetarea propia, el marisco estd asegu-
rado todo el afo: bugres, andaricas, centollos o Ao-
clas estan a disposicion del cliente en todo momento
y se preparan al gusto del cliente: cocidos, a la plan-
cha, parrilla.... Cualquier sugerencia de preparacion es
atendida. Los pescados del Cantdbrico también es-
tan disponibles, donde la lubina, el pixin, el xargu o la
merluza no faltan en todo el afo, junto con los demas
reyes del mar de temporada. Con verduras, a la sidra,
en parrillada, a la plancha....

Las ofertas son inmensas, y ademas en Pelayo, los
pescados no solo los encontramos en carta, ya que
con frecuencia los menus diarios (con un precio de
8.50 €) incluyen uno u otro pescado, dependiendo
de la época.

Una de las maximas de Pelayo es la adaptacion a los
tiempos actuales, y conscientes de la crisis que toca
a parte de la poblacidn, Victor, gerente del restauran-
te ha adaptado la carta a estos tiempos econdmica-
mente inestables. Del mismo modo que oferta me-
nUs anticrisis con carnes, lo hace con marisco, para
gue nadie se quede sin probar estas exquisiteces, con
ofertas tan tentadoras cono fiocla o centollo a cinco
euros. Estos, regados con la sidra JR, nunca estuvie-
ron tan al alcance de los clientes. Independientemen-
te, cualquier otro marisco o pescado de su carta es
asequible, y recomendamos a los lectores probar las
parrilladas compuestas por estos productos, 1o que
sin duda serd un éxito asegurado.

La calidad, la frescura y la sabia preparacion no deja-

ran indiferente a nadie. Ademas no hace falta realizar
un encargo previo, ya que en Pelayo se trabaja en el
momento, para que el cliente compruebe in situ la ca-
lidad de los productos elegidos.

F

B

La Parrilla de Piedras Blancas
Pescados v Mariscos - Arroces - Menu diario

COMIDA PARA LLEVAR
Tifs. 984 835 946 / 617 831 9213 - cocicobo@gmail.com

Gijon. 5 - 33450 PIEDRAS BLANCAS (Asturias)
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Una APP muy sidrera

Estupenda iniciativa que nos permite llevar la sidra en el bolsillo.

DESCORCHA.
ESCANCIA
Y BEBE SIDRA.

TEAS ONDE TEAS

“Que la sidra asturiana llegue a todo el mundo” es la
idea que tiene en mente el equipo de Arrontes y Ba-
rrera, empresa asturiana de publicidad que esta revo-
lucionando el mundo sidrero. De su mano, hace pocos
meses vio la luz el libro ilustrado: “Sidra de Asturias,
cuarenta lecciones para principiantes y expertos”, una
guia ilustrada por el historietista y dibujante asturiano
Alfonso Zapico, y ahora, casi como un complemento
para este interesante trabajo llega una nueva app gra-
tuita creada para que ya nadie diga que desconoce
la sidra.

Tras descargar la app (disponible para smartphones)
y a través de la misma, lo primero que aprendemos es
que la sidra es una bebida social, tanto en la vida real
como en la virtual; la aplicacion estd pensada para
llegar a todo el mundo, asi que los desarrolladores
dividen el ritual sidrero en varios pasos, siendo el pri-
mero, evidentemente el descorche de la botella. Una
vez realizado, el teléfono se convertird en la botella
que habrd que inclinar hasta el punto necesario para
lograr el escanciado perfecto. Posteriormente nues-
tro culin puede ser para nosotros mismos o podemos
enviarselo a un amigo. Con esta app, aprenderemos

(o perfeccionaremos) la manera de escanciar, siendo
uno de los retos obtener el culin perfecto. Una serie
de instrucciones indican los pasos a seguir, corrigen
nuestros errores y nos convierte en chigreros exper-
tos, o tal y como nos recuerda la app, en el peor de
los casos, terminamos cantando el Asturies Patria
querida. Un ranking va marcando quién se convierte
en el rey del escanciado virtual gracias a las puntua-
ciones obtenidas. Ademas, aspectos como la limpie-
za del vaso y otros detalles estan presentes, lo que sin
duda ayuda a que el ritual del escanciado vy la cultura
de la sidra asturiana se difunda por todo el mundo.

Hasta el momento y desde su presentacion, esta app
esta teniendo mucho éxito, ya que reune todos los re-
quisitos para convertirse en una de las preferidas del
publico: es gratuita, divertida, fomenta cierta competi-
tividad entre los usuarios y ademas lleva nuestra cul-
tura a todo el mundo, tal y como demuestra la lista de
descargas de la empresa. Desde LA SIDRA animamos
a todos los lectores a probar suerte con el escanciado
y a compartir los culinos virtuales con el mundo.

Para saber mas o descargar la aplicacion, visitar: www.
sidrapp.com o www.facebook.com/pages/Sidrapp/.
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Seis anos de
sidra en Xixon

Boal de Roncal, Casa César,
El Llabiegu, El Sauco, La
Esquina, La Pumarada y
Parrilla Antonio conforman el
Barrio de la Sidra.

Seis son los afnos que las sidrerias Boal de Roncal, Casa
César, El Llabiegu, El Sauco, La Esquina, La Pumarada
y Parrilla Antonio llevan unidas en este Barrio sidrero.
Por ello, para celebrar este cumpleafos y como viene
siendo habitual los establecimientos organizaron el
pasado 30 de mayo una fiesta a la que todos estuvi-
mos invitados y donde la sidra regd el barrio entero.

Pasaban de las ocho de la tarde vy en la calle Valencia,
frente a El Sauco la presentadora Maria Luengo abria
la fiesta con un pregdn muy particular, que siguieron
docenas de personas. A continuacioén tuvo lugar el cu-
letazo de salida y asi, una docena de actividades se
sucedieron durante el resto de la tarde: musica tradi-
cional a cargo de la banda de gaitas del Barrio de la
Sidra que acompafaron la jornada completa, anima-
cion de la charanga Los Tardones, actuacion del ddo
Los Jimaguas y por supuesto la macroespicha en la
calle, donde sidra Castanon fue uno de los patrocina-
dores oficiales. Los echadores de los locales no dieron
abasto, y pronto la sidra estuvo terminada, pero no la
fiesta, que se prolongd hasta bastante después.

Fueron cientos las personas que a lo largo de la tarde
se acercaron a celebrar este cumpleanos sidrero. Fe-
licidades al Barrio por estos aflos acompanandonos
con sidra, gastronomia y calidad.

Sidreria

Avda. Barranquillas, 17

28033 Madrid
T.913 824 609
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Los sidreros Gastronomos

del Yumay

Los Gastronomos del Yumay se han convertido en una nueva
logia sidrera cuyo objetivo es honrar la bebida asturiana y
defender sus virtudes y cualidades.

El xuramentu féxose n'asturianu y resultd especialmente emotivu.

La sidra tiene nuevos defensores. La cofradia Gastro-
nomos del Yumay se ha rebautizado y ahora son los
Gastronomos del Yumay v la Sidra. “Desde el principio
lo habiamos pensado y ahora ya nos decidimos a ins-
taurarlo para defender la sidra, una bebida y una tradi-
cion muy nuestra”, explica su presidente, Justo Garcia
Castrillon. Por eso, asintieron con entusiasmo al jura-
mento de honrar a la sidra en verde botella o en oscura
barrica, difundir sus valores y gozar de sus sabores en
las mesas, sidrerias, llagares.

Esas fueron algunas de las premisas del juramento que
precediod al bautizo de sidra, en el que los cofrades fue-
ron regados con la bebida patria. Un ambiente festivo
el que se vivio en el llagar Mufiz, escenario de la cele-
bracion gque reunid a los integrantes de esta cofradia,
que tras la incorporacion de 15 nuevos miembros suma

65 cofrades, hombres y mujeres, amantes de la sidra.
Ese es uno de los requisitos para pertenecer a ella. El
segundo, ser cliente del Yumay, local donde nacid vy
en el que se celebraran las primeras espichas previstas
como una de las actividades a desarrollar por esta co-
fradia. La intencidon es gque se repitan anualmente por
los llagares asturianos, afirma Justo Garcia.

Por el momento ya conocen el de Mufiz, donde se dis-
frutd de una tradicional espicha e. Una idea que sur-
giod durante la Fiesta del Albarifio, pues “me gustd ver
como defendian lo suyo”, explica Justo Garcia y de-
cidid trasladarlo a Asturies y la sidra, después de que
la cofradia empezara siendo de gastronomia. De este
modo, ahora se erigen como gastronomos sidreros, un
binomio que siempre funciona.

Como funciond el pasado 4 de junio, fecha en la que
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Cuando
la hosteleria

se produjo la bendicion de sidreros gastrénomos vy la
proclamacion de novicios gastronomos sidreros en la
gue no faltd la tortilla, los huevos cocidos, el embuti-
do, la empanada o el queso Cabrales para acompa-
Aar a una sidra que no paraba de espicharse. Todo ello
acompanado de musica de gaita, entre la que no faltd
un himno para el Yumay, y de un ambiente festivo en
el que no faltaron representantes de otras cofradias y
de comensales de honra Alvaro Cungueiro, un nom-
bramiento con el que se homenajea al literato y gastro-
nomo gallego. Una de las actividades que han llevado
a cabo y que a partir de ahora completaran con nuevas
propuestas en torno al mundo sidrero.

& Testu: Nuria Moran.
Semeyes:Xurde Margaride.
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El Carmin desata la polemica

Las medidas para limitar el botellon y garantizar precio y
calidad de la sidra son todo un ejemplo a seguiir.

El Carmin, una de las fiestas mas populares de Astu-
ries, siempre da que hablar, aunque esta vez los mo-
tivos son algo diferentes a los de siempre. Hace esca-
sas semanas, el Presidente de la Sociedad de Festejos
de La Pola Sieru, organizadora de las fiestas, daba a
conocer las nuevas ordenanzas que regiran la fiesta
y dos de los puntos de la convocatoria llevan dias
dando que hablar a un nivel que sobrepaso los limites
polesos. La primera nueva medida serd el limite de
las acotaciones de espacio, y el cobro de tres euros
por cada metro cuadrado utilizado, medida que ha
levantado la polémica de inmediato, puesto que son
muchos quienes se muestran contrarios a que deba
pagarse por acudir a una romeria cuyo sentido desde
siempre fue la reunidon masiva de personas y el com-
partir la fiesta. Muy pocos son quienes se muestran a
favor de este pago ya que, aparte de encontrarlo ex-
cesivo, hace que la romeria pierda el cariz tradicional
de la misma. Dentro de las nuevas propuestas tam-
bién se baraja el tema de privatizar el aparcamien-
to, y aungue la medida tampoco fue bien recibida, se
acepta mejor que el cobro por acudir al prau. Orga-
nizaciones, asociaciones y vecinos no tardaron en le-
vantar protestas contra esta medida y proponen a su
vez otras, como marcar un horario de acotamiento, o
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cobrar Unicamente por aparcar.

La siguiente disposicion que dio que hablar fue la
prohibicion de acceder al prau con bebidas blancas.
El hecho de que cientos de jovenes celebren botelldn
en El Carmin ha ido en detrimento de la fiesta, que
a partir de cierta hora se asemeja mas a una fiesta
de jévenes madrilefos que a una romeria asturiana,
y que ademas incita a la ingestidn masiva de alcohol,
surgiendo los altercados caracteristicos de estas reu-
niones. Por otra parte, resulta muy interesante la limi-
tacion del precio de la botella de sidra en la romeria
a25¢€ ydelacajaa?22€, asicomo la realizacion de
una cata previa para garantizar la calidad de la sidra
gue se venderd en El Carmin, con lo que es de esperar
que siendo sidra de calidad y manteniendo un precio
razonable, sea mayor el consumo en la barra, y que
no se traiga sidra de fuera, puesto que las ganancias
se emplean en la financiacion de la romeria, y son ga-
rantia de que ésta se mantenga.

Ciertamente estas ultimas cuestiones son muy razo-
nables, vy quizds deberian extenderse a otras rome-
rias, que se estan convirtiendo en fiestas que guardan
poco o ningun parecido con nuestras romerias tradi-
cionales y, donde menos sidra, se bebe de todo.
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De la botella a
la cazuela

Nava celebré exitdsamente su
XXVI Jornadas Gastrondmicas
de Platos a la Sidra.

El pasado mes de mayo se celebraron en Nava las
Jornadas Gastrondmicas de Platos a la Sidra, que
este afo alcanzaron la edicion ndmero XXVI vy que
contaron con la participacion de diez establecimien-
tos.

La inauguracion de estas longevas y Unicas jornadas
comenzaron en la carpa instalada para tal efecto,
donde se repartieron setecientos litros de sangria
de sidra gue tuvieron una excepcional acogida. A
continuacion, se presentaron los establecimientos
colaboradores en las jornadas y los menus que cada
uno presentaba a las mismas, gue tuvieron un pre-
cio fijado de 25 €, y donde las almejas, el bacalao,
el cabritu vy la merluza abundaron como base de los
diferentes platos.

Platos tan sugerentes como Paté de oricios con mu-
selina de andariques a la sidra, o bacalao con for-
gaxes sirvieron de entrante para las noventa cajas
de sidra procedente de los llagares navetos que pos-
teriormente fueron repartidas entre los asistentes
gue compraron el vaso conmemorativo.

Al término de las jornadas, Manuel Martinez, repre-
sentante de la Asociacion de Hosteleros de Nava se
mostrdo plénamente satisfecho con el éxito de las
mismas, y dejo entrever la posibilidad de novedades
para proximas ediciones.

SIDRERIA
RESTAURANTE

NKVA

T. 984 842 571

— i’.._‘_ ,‘__

Plaza Manuel Uria 12.

‘v( .r+..(41'-

€L €spalmabon

' 1 ESCANCIADOR ELECTRICO

El Espalmador JesUs Menéndez
Urbanizacién El Bosquin,n® 29
33404 Las Vegas (Corvera de Asturias).T. 689 575 307
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Nava ya huele a sidra

Quedan pocas semanas para que arranque uno de los
Festivales sidreros mas importantes del mundo.

Desde 1969 y hasta la actualidad, a lo largo de trein-
ta y seis anos Nava ha celebrado su homenaje a la
sidra con este festival, que ha llegado a convertirse
en uno de los mas importantes de Asturies y por lo
tanto de todo el Estado, que destaca a nivel mundial
pese a que nunca ha realizado la conveniente cam-
pafa de marketing a ese nivel, y que ha sido decla-
rado de Interés Turistico Nacional.

Las fechas para este ano seran entre el doce vy el ca-
torce de julio, y aungue el programa no esta cerrado
definitivamente, ya se estdn adelantando algunas de
las actividades que van a desarrollarse, siendo uno
de los platos fuertes la actuacion del grupo Orques-
ta Mondragdn, que presentara en Nava su album Li-
verpool Suite, un homenaje a los Beatles. La banda
de gaitas Lakardama y el grupo folclérico La Flor
del Pumar serdn otros de los invitados que pondran
musica y animacion al festival.

Aunqgue la participacion de los Ilagares no esta ce-

rrada en estos momentos, se barajan las cifras de
aflos anteriores, lo que supone que se congregara a
unos cuarenta llagares asturianos. Ellos serdn los en-
cargados de la popular preba de sidra y de organizar
diferentes catas y exhibiciones.

Otro plato fuerte es el concurso de echadores (pun-
tuable para el Campeonato de Asturies) que se
celebrara el sdbado 13, dia fuerte del festival. Este
concurso es uno de los mas esperados tanto por los
escanciadores como por los aficionados, congre-
gando a su alrededor cientos de espectadores.

Juegos infantiles y tradicionales, baile, musica, expo-
siciones y concursos como el de la "Etiquetina mas
guapina” organizado por el grupo Sidrastur, comple-
taran el programa del festival.

Como es habitual, FEVE colaborara en el evento, au-
mentando las frecuencias de sus trenes; los horarios
pueden ser consultados en la pagina web del Ayun-
tamiento de Nava: www.ayuntamiento-nava.es.
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MEJOR SIDRA NATURAL
DE ASTURIAS
CERTAMEN DE NAVA

no es Lopa

2002

casualidad i

Calidad es utilizar exclusivamente manzana
100% asturiana v seleccionarla manualmente.

Calidad es producir racionalmente ajustdndose a cosecha
para primar las cualidades por encima de las cantidades.

Calidad es combinar tecnologia v tradicion, controlando
la fermentacion en depésitos de acero inoxidable

vy madurando posteriormente en toneles de castano.
Calidad es elaborar una buena sidra y dominar

todos los procesos para saber que siempre serd asi.
Lo demas es casualidad.

ik Pratat
onwwela

San Roman s/n, Sariego. Principado de Asturias. Tel./Fax: 985 74 83 47
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COLLEICION
D'ETIQUETES

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

ETIQUETES ENTREGAES
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SIDRA DE ASTURIAS

Denomanacion de Origen

ETIQUETES ENTREGAES
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¢AUN NO
HAS PROBADO LA

SIDRA NATURAL

COSECHA 2010

Elaborada a partir de manzanas de sidra
seleccionadas por la Agrupacion Asturiana
de Cosecheros de Manzana de Sidra,

ENTIDAD DE
J CERTIFICACION Y
e ASEGURAMIENTO

WBN° 000001

o

DE MANZANA SELECCIONADA =
B VNOLJOQLNY NOIDDONAOYd 3d =

Sélo con una cuidada seleccién de las
mejores manzanas asturianas,
con los mas rigurosos controles de calidad
y con una exigente Mesa de Cata podemos
conseguir que la sidra de Manzana
Seleccionada supere su principal reto:
engancharte ala

MUNIZ

_ oides Paahecal

oHwtUR

SELECCION

Xunu 2013 LA SIDRA



104

De chig

a chigr v

El Forno

RESTAURANTE - MESON

Gilberto Parajon y Alejandro Casielles

La Isla s/n. La Pola Sieru

T.985 722 711/ info@fornocuevas.es

Veintisiete son los aflos que El Forno lleva ofreciendo
sidra y buena gastronomia en el corazén de La Pola
y Gilberto Parajon, su actual gerente es uno de los
pocos hosteleros que ha nacido -literalmente- entre
la barra, la cocina y la sidra, lo que a su experiencia
hay que sumar el instinto de auténtico hostelero que
conoce lo que el cliente desea.

Cruzar la puerta de El Forno es traspasar el umbral
de la gastronomia y la tradicion. La decoracion, los
menus y la carta dejan claro que aqui se respeta vy
rinde culto a la cultura asturiana auténtica y a su gas-
tronomia.

No obstante no esta refida la calidad con la tradicion,
por lo que el local estd perfectamente disefado para
acoger a todos los clientes, careciendo de barreras
arquitectdnicas, 1o que permite que todo el mundo
disfrute de las instalaciones, comenzando por el apar-
camiento, facil y a mano.

Una terraza amplia y codmoda nos da la bienvenida
en los meses cadlidos, donde se puede fumar y to-
mar la sidra de la casa: Mufiz, Trabanco y Trabanco
d’Escoyeta. En el interior encontramos los comedo-
res, estratégicamente situados y divididos permiten,
aparte de las reuniones diarias habituales, la celebra-
cion de pequefios eventos como bautizos, cenas de
empresa y fiestas similares.

Por supuesto, los mas sidreros pueden comer o cenar
con sidra, escanciada por uno de los profesionales.

La carta es muy amplia contando con numerosas
tapas entre las que encontramos calamares, fritos
de pixin, bocartes, pulpo y por supuesto todas las
habituales que podamos esperar, aungue una re-
comendacion especial es la del lechazo al estilo de
Castilla,arroces y bacalao, cuya fama ya ha trascendi-
do las fronteras de Sieru.
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Las Cuevas

RESTAURANTE - SIDRERIA

Gilberto Parajon y Alejandro Casielles
Avda de Santander, 8 El Berrén. Sieru
T. 985 743 409 / info@fornocuevas.es

Trece anos de calidad en El Berron

Cuando un establecimiento se mantiene durante afos,
es por algo. En El Berréon encontramos Las Cuevas, al
mando de Gilberto Parajon y Alejandro Casielles, ex-
pertos hosteleros que llevan practicamente toda su
vida detras de la barra y trece al cargo de Las Cuevas.
Con semejante trayectoria no es de extrafar que este
sea uno de los establecimientos mas interesantes de
El Berrdn, en el que se combina toda su experiencia
con la de una plantilla que sabe ofrecer lo mejor al
cliente.

Una terraza soleada y comoda nos da la bienvenida
en verano, mientras que en el interior una cuidada de-
coracion y distribucion lo seflalan como uno de los
ideales para la celebracion de comidas familiares, des-
pedidas de solteros. cumpleafos o eventos laborales.
Atencion rapida y eficaz y un trato amable nos invitan
a ojear la carta donde encontramos: zamburifias, bo-
cartes, fritos de pixin, calamares frescos o pulpo. Car-

ne a la piedra, jamdn cortado a cuchillo, o una de sus
especialidades, lechazo al estilo de Castilla son parte
de las sugerencias relativas a las carnes.

Arroces de pescado, de marisco, mixtos... Bacalao (de
varias maneras), potes o guisos, entrecots, entrecotte
y carne roja a la piedra, menus de lunes a sabado
completan la oferta gastrondmica junto con la carta
de postres, muy amplia y todos ellos de confeccion
casera, entre los que nos gustaria resaltar la Crema
de Las Cuevas, una exquisitez que merece la pena ser
probada.

Sidra Mufiz, Trabanco y Trabanco d’Escoyeta, con
las que saben que contentan a todos los clientes. Esta
puede ser consumida en la terraza, en uno de los co-
medores y por supuesto en la sidreria. El cuidado de
la misma es impecable, manteniendo la temperatura
adecuada mediante enfriadores y vigilando el ritmo
de servicio.
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~ Las Delicias

SIDRERIA - RESTAURANTE

Adridn Garcia y Lorena Gonzdalez
Valeriano Ferndndez Villa. Liuanco.
T. 985 881 578

En la villa marinera de Lluanco encontramos la sidreria Las Delicias, un
establecimiento que conjuga la solera de un mitico establecimiento
hostelero (EI Campanal) bajo el nuevo nombre de Las Delicias.
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Respetando la dignidad y el estilo del viejo Campanal,
Las Delicias surge en su lugar como una nueva apues-
ta, tras la cual se encuentran Adridn Garcia y Lorena
Gonzalez, dos jovenes hosteleros con una trayectoria
sorprendentemente amplia para su juventud. En las
cuatro semanas que el establecimiento lleva abierto, las
expectativas de ambos jovenes se han visto superadas,
contando con una gran acogida. Y este mérito puede
atribuirse al buen criterio de sus gerentes.

Una decoracion cuidada con motivos muy sidreros deja
paso a una distribucidn muy acertada, con tres come-
dores de diferente capacidad.

Y para contentar a los clientes mas exigentes cuen-
tan con sidra Trabanco, Trabanco Selecciéon, Cortina
y Llagar de Fozana. La sidra puede ser consumida a
las puertas del local, o dentro del mismo, acompania-
da de algunas de las sugerencias de la amplia carta.
Croquetas de morcilla, queso o jamon, navajas, almejas
o zamburifas, chipirones encebollados o cazuelina de
pulpo y langostinos son solo algunas de las tapas que
encontramos. Los mariscos y pescados son los reyes de
Las Delicias, que cuenta con cetarea propia, por lo que
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la calidad del marisco esta totalmente asegurada. Arroz
con bugre o almejas, parrillada de mariscos y pescados
son sin duda algunas de las recomendaciones. Estas
pueden pedirse en el momento, sin necesidad de en-
cargo previo, puesto que se trabaja sobre la marcha. Y
como buen local marinero, el pescado fresco, “del dia”,
no falta en la carta. Dependiendo de lo que entre en
rula, diferentes platos aumentan la carta habitual.

No obstante quienes prefieran las carnes, también en-
contrardn una variedad considerable de platos, como
entrecot de buey, solomillo o cachopo de ternera con
queso La Peral, especialidad de la casa. Tartas caseras
de quesu Afuega’l pitu con mermelada de aradndano,
Gijonesa, Charlota o de Arroz con leche, flan casero o
arroz con leche son las sugerencias para terminar lo
gue podemos considerar un banguete.
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<9 El Ovetense

SIDRERIA - RESTAURANTE

Isaac Garcia y Elena Lopez
San Pelayo 15. Cangues d'Onis
T. 984 840 160

La mejor gastronomia en la
primera capital de Asturies

Dos son las visitas obligadas si nos frasladamos a Cangues d’Onis; una
a Covadonga, y la ofra a la Sidreria Restaurante El Ovetense. Alli, Isaac
Garcia y su esposa Elena Lopez, al frente de este restaurante desde hace
dos anos, nos reciben
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Nada mas cruzar el umbral del Ovetense, podemos
darnos cuenta de gue se trata de un establecimiento
de calidad. Los detalles de la decoracion hacen gala
del buen gusto y del carifio que sus propietarios sien-
ten hacia la calle que ubica el local, ya que una inmen-
sa fotografia histdrica de la calle San Pelayo preside la
pared principal.

La oferta gastrondmica del Ovetense es amplia y varia-
da, pensada para satisfacer a los clientes mas exigen-
tes y con unos precios muy ajustados a la economia
actual. Entre la amplia oferta, resulta complicado hacer
recomendaciones; todo lo que figura en las mismas es
apetecible. Chipirones encebollados, lacdn con patatas
y pimientos, entrecot de ternera, carne guisada, higa-
do encebollado, o callos estan a disposicion del cliente
todo el aflo. Fritos de pixin, parroches o calamares se
sugieren a los mas pescaderos. La sidra, de Roza, esta
presente en todo el local, pudiendo degustarse tam-
bién en el comedor gracias a la ayuda de los escancia-
dores eléctricos.

Tan amplia como la carta principal es la de postres, v
las especialidades (caseras, como todos los platos) no
faltan: Tarta de la abuela, requesdn con arandanos, flan
de queso, arroz con leche o cuajada con miel y nueces
son los mas demandados.

El comedor del Ovetense, situado en la primera plan-
ta permite celebrar pequenos eventos en un ambiente
intimo y familiar, y asi, bautizos, cenas de empresa o
reuniones familiares encuentran aqui el trato, la calidad

y el precio que necesitan.

Aguellos que simplemente prefieran pasar una tarde
agradable pueden hacerlo en la amplia y bien orientada
terraza, con una capacidad que supera los ochenta clien-
tes y donde, evidentemente, se puede consumir sidra.

Otro atractivo de este local es su implicacion en las ac-
tividades festivas de Cangues, desde la primavera has-
ta el otofo, participando con la hosteleria de la calle
San Pelayo en la popular fiesta de La Pinza, (en junio)
donde la sidral es la protagonista, tornando esta calle
en una inmensa espicha como las que ya no se veny
en la que El Ovetense y sus vecinos tienen una parte
activa que su gerencia nos invita a conocer.
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SIDRERIA - JAMONERIA

Roberto Diaz
Gascona 20, Uviéu
T. 984 183 926.

Jamon y sidra al mejor precio

El famoso boulevard ovetense cuenta con un nuevo establecimiento que
podriamos denominar polivalente. Denominarlo sidrerig, restaurante o
local de ocio seria quedarse corto, puesto que el local se distribuye en
dos plantas con diferentes usos, adaptados para todo tipo de clientes.
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Nada mas llegar llama la atencion la terraza, que da
paso al amplio salén de la sidreria, donde el elemento
mas destacado es el jamon, el rey del local. Al mando
de La Foncalada encontramos a Roberto Diaz, uno de
los mayores expertos en jamon de Asturies, y perte-
neciente al grupo del mismo nombre. Los jamones de
La Foncalada son, como no podia ser de otro modo,
de primera calidad, de la firma Castro y Gonzalez, de
Guijuelo, Salamanca. Comer jamdon aqui, no es cualquier
cosa, puesto que el corte -a cuchillo- y el servicio es im-
pecable, lo que aumenta notablemente las cualidades
del mismo.

Pero para aquellos que se decanten por otros entran-
tes, no tendrdn problemas, puesto que la carta es muy
amplia: Pitu de caleya o bacalao a la Llauna son dos
de las recomendaciones que se ofrecen. Diariamente se
preparan mends, aunque la gran triunfadora es la parri-
[la, Unica en Gascona. Buey, carnes ibéricas del grupo
Castro Gonzalez, ternera roxa y todas las especialida-

des propias de la parrilla se preparan a diario.

Aunque la bodega es amplia, la sidra sigue siendo la rei-
na suprema con Trabanco y Trabanco Seleccién. Esta
puede consumirse sin problemas en todo el local y en
la terraza. Como al jamdn, a la sidra también se la trata
con gran profesionalidad, vigilando la temperatura, los
tiempos de servicio y el escanciado.

Otra novedad que aporta este nuevo establecimiento
son los dos salones independientes que se alojan en
la parte baja de la sidreria. Comunicados por un es-
pacio Chill-Out con barra son ideales para tomar unas
copas tranguilamente. Los salones son perfectos para
celebraciones como comuniones, bautizos, despedidas
de solteros o cenas de empresa. Aparte dtambién se
celebran espichas, las cuales hasta el momento estan
teniendo mucho éxito. Para facilitar mas si cabe las co-
sas, La Foncalada se encuentra al lado de dos parkings.

)
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Traviesu

SIDRERIA

Alberto Casielles y Maria Gomez
Sdhara 18. Xixon
T. 985 394 295
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Este es uno de los menUs especiales que Alberto Casielles y Maria Gomez,
gerentes de El Traviesu, ofertan a diario. La clave de un buen empresario
es saber adaptarse a los tiempos, y eso es lo que han hecho estos
jovenes hosteleros al incluir un mend especial en su carta a un precio

muy asequible.

Son muchos los clientes que esperan a que en cocina den los Ulfimos
refoques al arroz, mientras en los fogones se afanan con los bugres,
pimientos rojos y verdes y caldos para servirlo todo en su punto.
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PALMARES EL TRAVIESU

Premio “Tienes que ir a...” XX Fiesta de la
Sidra Natural de Xixdn, 2011

12 Clasificado: Alberto Casielles como
mejor escanciador y profesional de barra
“Xixén de sidra 20127

22 Clasificado “Mejor barra de chigre” en
el certamen “Xixon de sidra 20127

En 2010, El Traviesu fue elegida como
escenario para la presentacion e inaugu-
racion de Xixon de Sidra.

En el comedor, sidra Contrueces en esta ocasion, aun-
que Alberto, uno de los hosteleros mas entendidos en
sidra del concejo, varia de palo segun la temporada. En
la barra Alberto atiende a los clientes habituales siendo
muchas las caras conocidas de personas vinculadas al
mundo de la sidra, normal. puesto que en El Traviesu se
da mucha importancia a su cuidado y servicio.

Aungue son varias las ofertas gastrondmicas de El Tra-
viesu, parece que el menu conformado por el arroz con
bugre es el triunfador en estos uUltimos tiempos, y esto
no solo es debido al precio. Maria, que aparte de en-
cargarse de la gerencia lleva el mando de la cocina, nos
explica cual puede ser el secreto de este éxito.

“Un arroz con mucho cariino”

¢El secreto? Nos pregunta... “Pues mucho carifio. Hay
gue poner carifo en todo lo que se hace, eso es pri-
mordial”. Y razdén no le falta a esta cocinera, que os-
tenta una trayectoria profesional que se remonta a su
experiencia en los restaurantes maliayos de El Fornu vy
Les Cueves. Alli, segln nos cuenta, aprendid a prepa-
rar este arroz de manos de la cocinera. El carifio que
pone en la cocina se traduce en el nivel de relajacion
y compaferismo gue se respira en el local, lo que sin
duda ayuda a que cada plato salga mejor. Ademas, la
eleccién de ingredientes de calidad vy la personaliza-
cion de cada plato, los convierten indudablemente en
éxitos asegurados gue hacen gue los clientes repitan.
Cada racién de arroz se prepara sobre la marcha vy al
gusto del cliente: caldoso, muy caldoso, seco...

“Por eso no tenemos una regla fija. No cocinamos
como en la tele, ni como en los libros; tenemos nues-
tros trucos, nos guiamos por nuestra experiencia y
por el gusto de los comensales”, nos cuentan ambas
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cocineras. Poco a poco el comedor se va llenando, o
gue nos sorprende al tratarse de un dia por semana.
Aparte de la calidad o los precios, en El Traviesu audn
se cuidan detalles tan importantes como la tempera-
tura de la sidra, el ritmo de escanciado, y es el unico
establecimiento de Xixdén en el que puedes encontrar
una nota de cata de la sidra que se estd consumiendo.

A esto hay que afiadir que, aparte de este menu que
mencionamos (y recomendamos), se ofrece otro con-
sistente en Chipirones afogaos, carne a la piedra, ensa-
lada, postre, pan vy tinto cosechero (o sidra) al mismo
precio, o el especial de la casa a base de lldmpares, una
espectacular parrillada de marisco (con bugre, cento-
llo, andarica, navajas y mejillones) postre y Alvarifio
por solo 18 €.

Las tapas habituales (muchas con oferta de botella de
sidra) no faltan para agquellos que prefieran una comi-
da o cena mas ligera y aderezada con una sidra servida
por verdaderos profesionales.
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Anuncies / AnunNcios

AYUDANTE
DE COCINA

Ayudante de cocina

O camarera, escancio,
con experiencia

en charcuteria

(nueve aiflos y 13

en hosteleria),
disponibilidad horaria
y vehiculo propio.

T.664169257

sandralvi72@hotmail.com

DEMANDES DE TRABAYU

CAMARERA 37 afos, con larga
experiencia demostrable, sa-
biendo echar sidra, barra, cafe-
teria, comedor, etc. Disponibili-
dad inmediata. Se ofrece para
trabajar. Tel. 645587770

CAMARERA con experiencia en
barra, comedor y escanciado
de sidra, seria y responsable, se
ofrece. Tel. 653485310. Email:
nani_martin@hotmail.com.

CAMARERA extra. Se ofrece
chica seria y responsable para
trabajar. Con experiencia en
barra, bar, comedor y escan-
ciado de sidra. Gijon vy alrede-
dores. Vehiculo propio y dispo-
nibilidad inmediata. Sonia. Tel.
634857343. Email: soniaprieto-
garamendi@gmail.com.

CAMARERA. Chica busca
trabajo de camarera, sabiendo
escanciar sidra. Responsable.
Disponibilidad para incorpora-
cion inmediata. Tel. 654131016

CAMARERA. Chica seria y
responsable, con experiencia
en barra, comedor, bar y es-
canciando sidra, se ofrece para
trabajar. Gijon y alrededores.
Vehiculo propio y disponibili-
dad inmediata. Tel. 634857343
Email: soniaprietogaramendi@
gmail.com

CAMARERA. Se ofrece chica
con experiencia para trabajar en
restaurante bar sidreria, cafe-
teria, en Oviedo. Con informes.
Seria, no bebo, ni fumo, hecho
sidra. Tel. 645660968

CAMARERO con experiencia, se
ofrece para trabajar. Sabiendo
echar sidra. Tel. 985295104

CAMARERO joven con expe-
riencia, sabiendo echar sidra

y con carnet de conducir, se
ofrece para trabajar. Con ga-
nas de trabajar en Asturias. Tel.
647091055. Email: wills_ivan@
hotmail.com.

CAMARERO para fines de se-
mana. Gijon y cercanias. Barra,
comedor, echo sidra. Dispo-
nibilidad. Coche propio. Tel.
625950803

CAMARERO. Chico serio y
responsable, busca trabajo.
Sabiendo escanciar sidra. Tel.
664115363. Email: costelconstan-
ta82@yahoo.co.uk.

DELLOS

LLAGAR pequenu. Para
hacer sidra. Comprase. Tel.
985224066 y 620439068

BOTELLAS de sidra, 0,20
céntimos unidad. Tel.
690788371

BOTELLES vieyes de sidra.
Corchaes. Vendo pa vinagre.
Tel. 985799052 vy 628860591

BOTELLAS. Se venden sobre
1.200 de sidra. Vacias. Precio
a convenir. Tel. 985390113 y
608481259

CAXES de sidra. De PVC.
Vendo 20 unidaes. Con bo-
telles. Un solu usu. 7 €/caxa.
Tel. 639549744

CAJAS-BOTELLAS. Se ven-
den 24 cajas de sidra com-
pletas, con botellas, vacias.
Tel. 649159021

ENFRIADOR de sidra. De
acero inoxidable. Impecable.
Vendo con capacidad para 6
cajas de sidra.

Precio econdmico. Tel.
630917886

TONEL de sidra, especial para
adorno en finca. Se venden 2.
Tel. 646037481co. Econdmico.
Tel. 680850592

BOTELLAS de sidra achampa-
nada, vacias. A 0,20 €/botella.
Tel. 687884590

BOTELLAS de sidra achampa-
nada. Vacias. Vendo unos 1.000
unidades. A 0,20 €/unidad. Tel.
687255741 Pillarno (Castrillon).
Email: jaleiva_anes@hotmail.
com

BOTELLAS de sidra, 0,20 cénti-
mos unidad. Tel. 690788371

MAQUINARIA industrial. Vendo
en estado seminuevo enfria-
dor de sidra para 4 cajas y. Tel.
609079945

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

CAJAS de sidra. De PVC. Ven-
do 20 unidades. Con bote-
llas. Un solo uso. 7 €/caja. Tel.
639549744

DEPOSITOS de poliester de
1.500 |. Son de uso alimentario
para vino, sidra o cualquier otro
uso.

Tienen boca grande con tapa
arriba y grifo por abajo. Estan
en perfecto estado. 250 € cada
1. Tel. 630728049

ENFRIADOR de sidra. De acero
inoxidable. Impecable. Vendo
con capacidad para 6 cajas de
sidra. Precio econdmico. Tel.
630917886

PIPAS de sidra, de 100 |., vendo.
Mieres. Tel. 678026198

SIDRA de casa embotellada en
botella de champan. Buena y
econdmica. Tel. 686647349

SIDRA. Recojo a domicilio. Que
no sea apta para beber. Tel.
657082010 y 609883807

SIDRA. Vendo 200 litros para
embotellar. A 1€/litro. Tel.
670637141dades a 0,20 €/uni-
dad. Tel. 609643962. Email:
elforrote@hotmail.com.
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ENTIDADES COLABORADORAS

AMIEVA

QUESERiA LA COLLADA.
Cirienu.T. 985 94 46

AVILES

SIDRERIA CABRUNANA.
Cabrufana, 24.

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

EL MIRADOR DE LA POSADA
La Era 23

33410 Heros

T.9855121 15
www.elmiradordelaposada.com

SIDRERIA CASA LIN.

Avda Los Telares, 3.

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

SIDRERIA, MARISQUERIA,
PESCADERIA LA COFRADIA
DEL PUERTO

Avd.de los Telares, 11

T. 985561230

Trabanco y Cortina

SIDRERA CASA PACO.

La Estacién, 51.T. 985 93 26 80.

El Gobernador, Fanjul, Trabanco

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

SIDRERIA YUMAY.

Rafael Sudrez, 7. Villalegre.

T. 985 57 08 26.

Muniz - El Gobernador, Pachu.

LA CHALANA.

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

T. 985 52 13 85.

Trabanco.

SIDRERIA LA CANTINA.

La Estacién 5.Villalegre

T. 985 578 786

Los Angones, Cortina

www lacantinadevillalegre.com

SIDRERfA MONTERA.
LaVega 1. Ctra Molleda
T. 985 57 94 02

SIDRERIA CASA GERMAN
El Carmen 53

Villalegre, Avilés

T. 984 20 94 06 Menu diario

SIDRERIA CASA GELU.
Altu del Vidrieru 5.
T.985 57 70 50

Sidra Estrada

LA BODEGA DE AGUSTIN.
Plaza de Carbayedo 4
T. 98551 10 88

LAVIEJA RULA.

Avda. Conde Guadalhorece s/n
T. 985520370

Sidra Herminio

LA CUEVA DEL PULPO.
Auseval3,

T.98557 77 53 /1947 94 22
Sidra Estrada

MESON LAS RUEDAS
Avda. Alemania 6.

T. 984 836 732

Sidra Juanin

VINOTECA EL PANOL
El Carbayo 1T. 687 545 676
Un tercio de El Gaitero.

BAR NUEVO.

La Carriona 18

T. 652 421 649 / 690 154 825
Fonciello, Trabanco, Herminio.

SIDRERIA CASATILA.
Ramén y Cajal N° 6

T. 984 089 203.

Sidra Trabanco y Trabanco
.d’Escoyeta.

AUTO-DIESEL RUFINO S.L.
Marcha de Hierro, 6
T.985522192-677951223
info@rufinodiesel.com
Soluciones para un mundo
Diesel.

POPULART.
Plaza CarbayeDo 43
T. 985 563 835.

COPA CABANA.

Llaranes Vieyu 15. Avilés

T.985 57 10 09
www.restaurantecopacabana.es

CAFETERIA SANTA BARBARA.
Pza Llaranes 2. Llarnes.Avilés
Trabanco d’Escoyeta

SIDRERIA ASTUR.
Avda.Cervantes 2 baxo

T. 984 836 680

Trabanco y Trabanco d’Escoyeta

AYER

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

SIDRERTA LA BOMVILLA.
Morea.T. 985 48 22 38.
Zapatero y Trabanco.

ASADOR EL CORRAL.
Murias d’Aller.
T. 985 48 52 32

BIMENES

MESON SAN CIPRIANO.
Rozadas 38 . San Emeteriu
T. 985 700 578

EL LLUGAR.
Suares
T. 618296013

CABRANES

SIDRERfA REST. CAMAS
Camas.
T. 985923 713

CANDAMU

LA FRESA. CASA DE COMIDAS
Gurullos / Grullos
Muiiz

REST. PARRILLA LA CAVERNA
Gurullos 42

98582 81 12

Muiiz

CANGUES D’ONIS

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

BODEGON DEL DOBRA.
Ctra El Pontén s/n.

T. 985 848565.

Orizén, Cabanon

SIDRERfA VEGA REDONDA.
Riu Gliena 2

T. 984 840 053

Buznego, Orizén.

SIDRERTA PICU URRIELLU.
San Pelayu 9.

T. 618 830 526
info@casaabelardo.com

CARRENO

CAFEBAR
CORRECAMINOS.
Perin, 14.T. 985 88 43 75.

REST. SIDRERfA NORDESTE
Valdés Pumarino 16. Candas
T. 984 3915 97

Sidra Pefion, Pilonu.

LLAGAR DE POLA.

Carlos Albo Kay 39. Candas
T. 984 391 609

D.O. Sidre d’Asturies

SIDRER{A SANTARUA.
Carlos Albo Kay 18. Candas
T. 985872277 / 985 870
049

Trabanco, Trabanco
d’Escoyeta

RTE PARRILLA CASA
REPINALDO.

Doctor Braulio Busto,21 bajo
T. 985 884 330

Cortina

SIDRERIA MESON XIGRIN.
Venancio Alvarez Buylla 4.
Candas

T. 985 870 505

SIDRERIA ARGUELLES.
Ferrocarril 6. Candis

T. 985 87 00 24

Un chigre de tola vida

RESTAURANTE EL
EMPALME.

El Empalme 4.
33492 Pervera
T.9851690 12

MERENDERO CASA
MARU]JA.

33492 Xivares. Albandi
T. 985 169 270

CASTRILLON

REST.. SIDRERIA EL
CORTLJO.

Bernardo Alvarez Galdn 15
T. 985 51 86 54

33405 Salinas

Piedras Blancas

SIDRER{A EL LLANTAR DE
TONY

Rafael Alberti 1

Arnao

T. 985532307

Especialida en pexe y
mariscu.

LA MANZANA DE ORO.
SIDRERIA, REST.
MARISQUERIA

El Acebo 4.T. 984 83 08 82
Viuda de Corsino, Cortina,
Villacubera.

SIDRERTA PELAYO.

Xix6n 5.

T. 984835946 - 617831913.
cocicobo@gmail.com

ENTIDAES COLLABORAORES
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Sidreria Mayador

Aapee con bagee, Chulettin, Pulpln con vetthrs, Dot pos SRCE0.

Meson

Les Ruedes

.o =
Sidreria La Torrars. Plars Les Campes 24, T. 571 007 272

COLUNGA

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

El Gobernador, Cortina.

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

T. 985 85 61 95

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

SIDRERIA MOCAMBO.
Av. 18 de Julio, 6.

T. 985 85 62 52.
Trabanco y Cortina.

SIDRERIA EL RAPIDO
Ctra Xeneral s/n. Llastres
T. 985 850905 /
637151838
Sidrerfaelrapido@hotmail.es
Buznego.

REST. CASA BACHO.
Llué. N° 168
T.985 852 175

EL FOYU.
Huerres —San Juan
T. 985 856 699

R
* Cullos
* Paprillaclas

* { arna b Cuddn

LA RULA.

Restaurante Marisqueria
Puertu Llastres s/n

T. 985 850 143

Llastres

HOTEL RESTAURANTE
EUTIMIO.

San Antono (bajada al
puerto) Llastres

T.985 8500 12

CORVERA

CASA FERRERIN.
Carretera Xeneral 21
Cancienes

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

T. 687915969

Sidra Vda. Angelon

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

BODEGA L’ORBAYU.
Rubén Dario 2

Les Vegues

Callos a la regenta

CUIDEIRU

SIDRERIA RTE.LA CURUXINA.
Riofrio,5

T.985591141

Vda.de Angel6n

EL FRANCO

CAFE BAR LA POLE.
Plaza de Espaia. La Caridad.
T. 649 498 360.

GOzZON

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

T. 985 881 912.

Viuda de Corsino.

LA FUSTARIEGA.

Verdiciu

T. 98587 81 08 / 985 87 82 48
Vigoén, Pefidn, Fonciello, Vallina

RESTAURANTE LA RIBERA.
San Juan — 33400 Lluanco
T. 985883 777

SIDRERIA LA TRAINERA.
Ramoén y Cajal 4 — 33400 Lluanco
T. 98588 1595

Sidra Fanjul

BAR LA MARINA.
C/ Teatro 6.
Lluanco.

T. 985 883 230.

CAFE BARTINO’S.

Av. del Gallo 79 - 1° Izda
Lluanco

T. 651 596 877

CASA CEFERO.
S. Jorge de Heres
T. 985 883 685.

RESTAURANTE CASA ELIAS.
33448 Banugues
T.98588 1272

CHIRINGUITO EL PONDEROSO.

Moniello. Lluanco
T. 646 256 635/ 649 153 592

CASA BELARMINO.
Manzaneda s/n
T. 985 88 08 07

www.losapartamentosde herminia.

com

BAR SIDRER{A EL BIGARAL.
Playa San Pedro.

Antromero.

Gozbén

T. 985 883 727

CAFEBARTINOS.
Av. Del Gallo 79. Lluanco.
T. 651 596 877

GRAU

SIDRERIA EL CABANON.
Alonso de Grado 21.
T. 985754 672

PARRILLA SIDRERIA EL
BAILACHE.

Carretera Grau / Tabaza Km. 5
T.615858551 /985750993
Trabanco, Muiiz.

SIDRERIA TIENDA FEUDO REAL.

T. 985 754 796.
www.feudoreal.com

ILLAS

EL CHIGRE DE ILLAS
La Caizuela
985 506140

LAMASON

Quintanilla

SIDRERIA EL MARULLU
Quintanilla de Lamasén.
T.942 7278 02.

Sidra El Marullu.

LLANES

REST. EL CUERA.
Pza Parres Sobrino, 9.

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

EL ESTUPENDU

LaVega 31

Posada de Llanes

T. 985 407 855.Sidra Vigén

LLANERA

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

LA CUEVA DEL PULPO.
Avenia Uviéu, 13,
T. 98577 3561

HOTEL SILVOTA. SIDRERIA LA
INDUSTRIAL

Polg. Industrial Silvota,

T. 985267 171.

Trabanco y Cortina.

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

SIDRERTA LA MUNDINA.
Naranjo de Bulnes, 24.

Llugo Llanera.T. 985 77 09 83.
Trabanco, Fanjul ,Vda. de Corsino.

SIDRERIA PARRILLA BULNES.
El Fondin 8 baxu
Posada Llanera.T. 985 77 20 17.

SIDRERIA I’ESPANTAYU.
Martinez Vigil, 1. Llugones
T. 985267 799.

Trabanco y Cortina

LA TERRAZA DE LUCIA.
Av. Gijén 5 B

Llugones

T. 985 08 83 24
laterrazadelucia@gmail.com

REGUERAL.
Pelayo 15

Llugo Llanera

T. 985771 125.

LLANGREU

La Felguera

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

Sidra Alonso.

SIDRERIA EL LEONES.
Casimiro Granda, 6.

T. 985 69 00 80.

Trabanco. Trabanco Seleccion.

ENTIDAES COLLABORAORES

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

SIDRERIA LA FAYA.

Ramoén Garcia Argiielles, 2.

T. 985 695776.T. 985 673 722.
Sidra Castanén.

SIDRERIA EL GAUCHO.
Ramon B. Claveria, 3.

T. 985670438.

Trabanco, Fonciello.

SIDRERIA ELYANTAR
D’ALDEA.

Fernandez Duro, 9 bajo.
T. 984 182 559.
L'Argayén.

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

SIDRERIA-RESTAURANTE
EL PARQUE.

Gregorio Aurre, 19 .

T. 985 68 35 51.

Sidra Fonciello.

SIDRERIA -RESTAURANTE
CASA OLIVO.

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

SOC. DE FESTEJOS SAN

PEDRO.

Pintor Paulino Vicente, 2.

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

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

T. 985 67 33 93.

Menéndez. JR.

SIDRERIA VIEJO

Daniel Alvarez Gonzalez, 20
T. 985 67 63 40

Sidra Menéndez

CASA ARCA
Julidn Duro 6, bajo
T.690 121 381 / 647 000 832

TABERNA LA BOTERIA.
La Uni6n 32

T. 985 69 53 40
www.tabernalaboteria.com

REST. SIDRERTA LA BRANA DEL
BIERZO.

Paulino Vicente 14

T. 985 676 221. Sidra Riestra.

SIDRERIA EL PATIO DE PEYO.
Doctor Fleming 9

T. 627 676 248 / 984 088 438
Sidra Fonciello, Llames.

SIDRERIA EL DESCANSO.
Calle Pedro Duro, 14
T. 985 694 104

CHUS SOLIS.
Artesano Gaitero.
Molin del Sutu 12.
T.98567 71 13.

RESTAURANTE LA TOSCANA.
Ramon B. Claveria 10.
T. 984 18 20 89.

SIDRERIA MUNAS.
Jestis Alonso Braga 8
Trabanco y Trabanco d’Escoyeta

LA PANERA PARRILLA

Cutu La Piedra

T.985 697 874

Trabanco y Trabanco d’Escoyeta

Sama

SIDRERIA LUIS (CASA CHEBE).
Severo Ochoa,5.T. 686 825 954.
Viuda de Angelon.

RESTAURANTE - SIDRERTA
DEL RiO 2.

Torre de los Reyes, 1.

T. 985675710.T. 616 27 23 63.
Sidra Trabanco.

SIDRERIA COLUNGA

Lucio Villegas 9

T. 984 181 986

Trabanco. y Trabanco d’Escoyeta

SIDRERA POLO NORTE
Cipriano Pedrosa 19

T. 985698044

Sidra J.R y Trabanco Seleccion

Cianu

SIDRERIA EL FORNO DE PACO.
Jaime Alberti 41.

T. 646 26 56 85.

Vallina, JR, Cubera

LLAVIANA

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

J. Tomas.

MESON LA MINA.
Libertad 15
T. 985 600 032

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

SIDRERIA EL GUAJE
Riu Cares, 31 . La Pola
T. 985610 777

CASATINO.

Hotel, Restaurante, Parrilla

La Chalana, n°1

T. 985 602 122 - 985 602 181
WWWw.casatino.es

BAR EL MERCAU.
Prau La Hueria. La Pola.
T. 627 415 341

SIDRERIA CASA CHOLO.

Pza La Pontona 5. La Pola.

T. 985 602 286.

V. de Angel6n, Prau Monga, Orizén.

SIDRERIA TIRANA.
San Pedro Tirana 3 baxo
T. 985 600 035.

RESTAURANTE EL CANAL.
El Condao.
T. 985 61 40 55 / 670 090 639

LA CASONA D’ENTRALGO.
Entrialgo 25

T. 98560 12 06
www.lacasonadeentralgo.com

LES REGUERES

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

L.LENA

VINOTECA LA CAVA.
Luis Menéndez Pidal 16
T. 687 831 627

La Pola L.lena

MIERES
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SIDRERIA EL RINCONIN.
Plaza San Juan, 5. Requexu.
T. 98546 26 01.

Cortina.

SIDRERIA EL CASCAYU.
Fuente les Xanes, 2 - bajo

T. 656 820 178 - 985 466 040
Cortina, Villacubera.

SIDRERIA LA SOLANA.
Jerénimo Ibran, 5.

T. 985463350.

Canal, Fonciello, Villacubera,

SIDRERIA LARPI.
Jerénimo Ibran, 14.

T. 985464891.

Sidra Vigén y Fonciello.

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

EL LLAGAR DE BAINA.
Baina.

T. 985 446 127.T. 985 446 521.

SIDRER{A LA XAGOSA.
Poligonu Gonzalin, 31.

T. 985 446 687 - 985 460 513.
Muniz, Cortina.
www.laxagosa.com

SIDRERIA BAROLAYA.
Fonte les Xanes, 1-3

T. 985 461 787.

Viuda de Palacios

SIDRER{A LA BELLOTA.
Les Llanes 38 - Santa Cruz.
T. 985 421 391.

Panizales, El Santu.

SIDRER{A EL RETIRO.

Avilés 1.

T.985 087 593.

Trabanco y Trabanco d’Escoyeta.

RTE SIDRERIA LA VIOLETA.
A Palacio Valdés, 6
T. 985451003

RTE SIDRERIA LA SOLANA.
Jeronimo Ibran, 5
T. 985463350

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

RTE. ASADOR EL CRUCE.

Ctra General. El Cruce. Santullanu.

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

CAFETERIA SIDRERTA ESQUINA 19

C/ Aller 19.
T. 985 463 748 / 609 073 743.

MORCIN

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

LA MONCLOA
Naveo 30

La Foz de Morcin
T. 985795 330

PARRILLA I’ANGLEIRU

Les vegues de San Esteban de Morcin

985783 096
www.angleiru.com

CASA MARIN

El Campo 4. Peiterudes
33162 Morcin

T. 985783297

ENTIDADES COLABORADORAS

NAVA

SIDRERTA LA BARRACA.
La Barraca, 16.

T.985 71 69 36.

Llagares navetos.

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

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

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

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

SIDRERIA PLAZA.
Plaza Manuel Uria 11
Rotando palos navetos

SIDRER{A PRIDA.
La Colegiata, 12.
T. 985 716 455.

LA NAVETA BAR.
Pza Dominganes,7
T.650613779

Nava York. Amestao

SIDRA ALONSO.
Oméu, s/n (Ovin).
T. 985717 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 ANGELON.
LaTeyera, s/n.T. 985 716 943

LLAGAR EL PILONU.

Gamonéu s/n

T.985716 051 / 696 308 745
Sidra El Pilofu, Isidra sin alcohol

NAVIA

SIDRERfA CANTABRICO.
Mariano Luifia 12.
T. 985 473 458

LA MAGAYA. SID. RESTAURANTE

Regueral 9.
T. 985 630 433

LAVILLA. SIDRERIA

Campoamor 4.
T. 985 62 48 84

NORENA

CASA EL SASTRE.
Fray Ramoén, 27.T. 985 741 252
Canal, Quelo y Muiiiz Seleccion.

EL MOLIN DEL NORA.

Poligono de la Barreda, 4, Norefia

T. 655 568 600
elmolindelnora@yahoo.es

LA TENERIA.

Florez Estrada 41

T. 98574 40 27

Quelo, Herminio, Zythos

BAR LA PLAZA.

C/Ramona Rodriguez Bustelo, 9, B.

T. 984 842 571.

SID. EL RINCON DEL GUELU.
Avda. Florez Estrada 24.
T. 648 542 324.

ONIS

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

PARRES

SIDRERIA EL FORQUETU.
Ramon del Valle, 4 (Les
Arriondes).T. 985840532.
Sidra Vigon.

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

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

SIDRERfA LOS FELECHOS.

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

Trabanco, Trabanco Seleccién.

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

SIDRERIA MESON :

EL RINCON DEL CASTANU.
Ramon del Valle 5. Les Arriondes
T. 985841674. Angones

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

Sidra Trabanco y Trabanco Seleccién.

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

Foncueva y M. Zapatero.

SIDRA BASILIO.
Domingo Fresnedo, 11.
Les Arriondes. T. 985 84 02 27.

PIELAGOS

SIDRA SOMARROZA.
Renedo de Pi¢lagos 39470.
T. 652937219.

PILONA

L’ESBARDU.
T.98576 1152
Comida asturiana.

BAR GLORIA.
Ctra General, s/n.
T. 985761 132

MESON SIDRERIA LA PLAZA
T.985 7113 07
L’Infiestu. Pilofia

SIDRERIA OSCAR
Le6n y Escosura 5
L'Infiestu
T.985711 068

PRAVIA

RESTAURANTE

LA SALA DEL BUEN YANTAR.
Avda. Carmen Miranda, 25 - 5°E
T. 62550 00 78

CONFITERIA REY SILO
Carmen Miranda, 15

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

ENTIDAES COLLABORAORES
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118  ENTIDADES COLABORADORAS

CASA CARLINOS

San Antonio 3

T. 984 83 32 68

Cortina, Angelén y Herminio

PROAZA

RESTAURANTE

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

CONFITERIA REY SILO
Carmen Miranda, 15

QUIROS

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

SIDRERfA CASA JUANIN
Las Agtieras 11
T. 985 768 037

RIBESEYA

SID. LATERRAZA DE COJIMAR.
Manuel Caso la Villa, 50.

T. 985 86 08 43.

Trabanco y El Giielu.

SIDRERIA EL CUETU.

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

Sidra Menéndez.
www.parrillaelcuetu.com

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

Sidra Castanén.

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

SIDRERIA EL. ROMPEOLAS.
Manuel Fdez. Juncos,11.

T. 985 86 02 87.

Sidra Angones Suarez.

SIDRERIA LA PARRILIA.
Avda Palacio Valdés, 27.

T. 985 86 02 88.
Foncueva / Cabanén.

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

HOTEL LA CHOPERA.

San Martin de Collera (2 Rm.
Ribesella)

T. 985 86 04 45
www.hotellachopera.es

HOTEL LA PICONERA

La Piconera s/n

33569 Sardalla, Ucio, Ribeseya
T. 985 857 414
www.lapiconerahotel.es

SIDRER{A ELTEXU.
Meluerda, Ribeseya
T. 675 82 87 56

HOTEL RURAL I’ALCEU.
Camargu, Ribeseya

T. 985 85 83 43
www.ribadesella.com/alceu

LA MAR SALADA.
Tostas y vinos.
Plaza de la Iglesia.
679 01 14 36.

QUINCE NUDOS. REST. BAR
Avelino Cerra 6.

T.984 112073
quindenudos@gmail.com

CASA BASILIO.
Manuel Caso de la Villa 50.
T. 985 85 83 80.

SIDRER{A EL ESCONDITE .
Lopez Muiiz 20
T.984 84 1198

RIOSA

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

SALAS

LLAGAR EL BUCHE.
Avda. Ricardo Fuster 25.
T.984 039576/ 61673 3193.

SAMARTIN DEL REI
AURELIU

SIDRERA EL ZAMORANO.
Manuel G.Vigil, 11. L'Entregu.
T. 653 671217

Sidra Arbest.

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

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

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

SIDRERIA LA CABANA
Francisco Quevedo 9 - Sotrondio
T. 985 67 18 61.

MESON SIDRERfA CASA DEL
PUEBLO.

Pérez de Ayala 1

T 984 084 225

SIDRERIA LAMUNO.
Hernan Cortés 8
Sotrondio

T. 610 904 792
Viuda de Angeléon

PARRILLA EL CURRO.

La Peruyal 12, baxu.

T. 985 671 594 / 647 543 857
Sidra Arbesu

LA BORNAINA D’ALLER.
Paniceres. Valleya s/n

L’Entregu

T. 985971 425/ 627 649 948
Sidra Roza.

SIDRERIA PARRILLA LA
FERRERIA.

Avd.del Floran,3 baxu.
T.984 081 056.

33960 Blimea.

SARIEGU

CASA RUFO
Vega de Sariegu s/n
T. 985748120

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

LA CUEVA DEL PULPO.

Poligonu Aguila del Nora. Cualloto.

T. 985792 122.

ENTIDAES COLLABORAORES

BAR BELARMINO.
La Casa del Gin-Fizz.
Celleruelo, 50.
T.985720912.

SIDRERIA LA GRADIA.
Lalsla 9
T 984 280 133.

SIDRER{A EL FORNO.
LaIsla,s/n

T.985722711

Muiiiz, Trabanco, Trabanco
d’Escoyeta.

SIDRA MUNIZ.
Fueyu, 23.Tinana.
T. 985792 392.T. 985 792 141.

EL LLAGAR DEVIELLA
CtraViella. T. 985 794 198
www.llagardeviella.es

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

J. Tomas, Fonciello

SIDRA FANJUL.
Tifana 12.T. 985 985 155.

SIDRER{A RESTAURANTE
EL LLAGAR DE QUELO.
Barrio de Fueyu, 21.

T. 98579 29 32.
www.sidraquelo.com

LLAGAR DEL QUESU.
Bobes- Sieru.

T. 98579 28 94.
Sidra Orizén.

LLAGARY SIDRERfA

LA MORENA.

Alto de Viella, s/n 33429 Sieru.
T. 985 263 944.

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

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

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

MESON SIDRER{A SIERO.
Pol Valeriano Leén 25.

T. 985 087 217.

diegomartin67 @hotmail.com

COEM.
Pol. de Proni C/ A n°® 9. Meres.
T. 985 985 315.

SIDRERIA FRAN.
Llugones. Ctra. Avilés,
T. 985260 074.
Sidra Fran.

SIDRERIA LA TERRAZA.
Plaza Les Campes, 24.

T. 671007272.
Especialidad en Cachopo.
Vda. de Angelon

SIDRER{A EL CULETIN.
Celleruelo, 66.

T. 985 722 156.

Viuda de Angelén.

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

SIDRERfA MANOLO JALIN.
Plaza Les Campes, 16.

T. 985 72 43 04.

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

SIDRERIA PUMARIN.
Plaza Les Campes 8
T. 98572 27 44

EL RINCONIN DE LES CAMPES.
Les campes 18
www.rinconindelescampes.com

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

SIDRERIA PACO.

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

y Trabanco Seleccién.

SIDRER{A EL POLESU.
Facundo Cabeza, 8.
T. 985 720 054.T. 985 720 954.

SIDRERIA EL PEDREGAL.

Parroco Fernandez Pedrera, 15 bajo.
T. 98572 25 81.

Sidra Vda de Angelon.

MESON PENAMAYOR.
Torrevieja 16
T. 985726 401

BAR LOS CORROS.
Corros 152 bis.
T. 672 026 590

SIDRER{A LOS ROBLES.
Llugarin 14 / 33519 Vega de Poxa.
T. 985 72 35 39

EL LLAGARON DEVALDESOTO
Faes 91.Valdesoto
T. 98573 58 39

HOTEL RURAL LA QUINTANA DE
VALDES

Tiroco d’Arriba 53 Valdesoto.
T.98573 5577 /650415138
www.laquintanadevaldes.com

BAR FELECHES.
Novalin. Feleches
T. 985731 158

CASA MAMINA
Apartamentos rurales
Castiello 42 —Valdesoto
T. 609 878 077

CASA BEYAO
Valdesoto 45
T. 9857343 09

BAR EL CAMPU
El Campu fbol
Valdesoto

T 684 627 334

CASA NARCIANDI.
Ctra. Carbonera 16.
Altu La Maera. Sieru.
T. 985 168 248.
Sidra Riestra.

LA CHALANA.

Ctra Estacion Viella 10
T. 985 168 248

Sidra Trabanco

EL DUERNU.
Antonio Machado 9,
Llugones.

T. 984 281 910,

SIDRERIA JAVI.
Leopoldo Lugones, 5.
Llugones.

T. 600 402 367.

EL GORRINO ROXU. Parrilla
Ctra Uviéu Santander 45,
T. 632 655 724,

SIDRERIA TORRE.

Ctra General Granda - Sieru.
T. 630 202 142,

Sidra Torre,
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SIDRER{A LA ESCUELA.
Avda.Viella 11 - Sieru.
T. 985 087 868

Sidra Fran, Estrada, Ramos del Valle.

RESTAURANTE LAS RUEDAS.
Los Laureles 4. El Berron

T. 984 285 452
info@restaurantelasruedas.com

ASADOR RESTAURANTE LAS
CUEVAS.

Avd de Santander,8. El Berrén
T. 985 743 409

Muniz, Trabanco Seleccion

SOTU’L BARCU

REST. SIDRERIA LA DEVA.

Av. De los Quebrantos s/n baxu.
San Xuan de I’Arena.

T. 985 586 072.

Sidra Herminio.

CASA GIL.

San Xuan de L’Arena
Bajada de la Rula s/n
T. 984 836 794

TAPIA

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

T. 98547 10 16.

Solleiro.

MESON EL PUERTO.
Avda Galicia. Edif, El Pilén.
Tapia de Casariego.

T. 98562 81 08

Solleiro y Cortina.

SIDRERIA LA TERRAZA.
Amor de Dios, 2. Tapia de
Casariego.

T. 985 62 81 39.

Arbest.

TARAMUNDI

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

UVIEU

SIDRERIA EL FERROVIARIO.
Gascona, 5.T. 985 22 52 15.
Pefién y Seleccion Peién.

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

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

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

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

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

SIDRER{A EL CACHOPITO.
Gascona, 4.T. 985 21 82 34.
La Nozala.

EL RINCON DE GASCONA.
Gascona, 3.T. 984 182 986.
Juanin, Vda de Palacios, Orizon y
Novalin.

ENTIDADES COLABORADORAS

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

SIDRERIA EL MATEIN DEL
PARAGUAS.

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

Vda. de Angelén.

SIDRERIA EL MAYU.
Ildefonso Sanchez del Rio, 7.
T. 985 28 86 62.

Sidra Menéndez.

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

SIDRERIA EL OVETENSE.

San Juan, 6.

T. 985220840.T. 985220 207.
Vda. Palacios, Contrueces,
Frutos, Vallina, Villanueva,
Nozala.

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

Vda. Corsino, Trabanco.

SIDRERfA LOS LAGOS.

Pza. Carbayon, 3.T. 985 2006
97.

Cortina.

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

SIDRERTA LA NOCEDA.
Victor Chavarri, 3.

T. 985225959.

Rotando varios palos.

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

REST. SIDRERIA LUIS.
Campu Los Patos 3
T. 984 28 57 37.

REDE DE BIBLIOTEQUES
DEL «PRINCIPADO»

LA QUINTA, SID.
RESTAURANTE

Puertu Tarna 11

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

SIDRERIA CASA FRAN.
Av. Conde de Santa Barbara 37
Avenida, Llugones.

SIDRERIA EL DORADO.
Gonzalez Besada 11

T. 985 083 269.

Juanin

LA CHALANA.
Santa Clara 4

T. 985202 411.
Trabanco.

SIDRERIA MATEO@STUR

Los Avellanos n° 2

Fran, Ramos del Valle, La Nozala,
Escalada

BAR RESTAURANTE SOLARCO
Santu Mederu

Llatores

T. 985630015

SIDRERIA SANTAMARINA
Sta Marina de Piedramuelle 39
T. 98578 0522/ 985 786 050
Sidra El Gobernador.

ENTIDAES COLLABORAORES

YANTAR DE CAMPOMANES
C/ Campomanes 24
T. 98520 83 82

Los Telares 3

7 Avilés
EL RAITAN.

Pza. Trascorrales 6

T. 985214 218

Sidra Herminio y Zythos
www.elraitan.es

SIDRERIA JUAN CARLOS.
Los Avellanos 2, bajo.

T. 985210 562.

Trabanco, Ramoén del Valle,
Zapatero.

ASADOR SIDRERTA FANJUL
Pedro Minor 4

T.985 244 905

Quelo, Solaya.

MESON CASA PEDRO.
Asturias 39.

T. 985 253 396 / 985 243
959 / 609 822 401.
casa_pedro@hotmail.com

985 5648 27 5

ARTIN

CASA

sidreria

€1 RETIRO

|| Calle Avils, " 1 - Bajo - TH.o 985 88 759333600 MIERES

|
|

LA QUINTA.
Puerto de Tarna 11.
T. 985 285 127.

=0
UNLZ
Fabes MATUREA] ASTURIAMA

e, 3 THWHA - SERD
Tol 15 19 IE 5 - DT 95 T 3 W

EL RINCON ASTUR.
Ctra. General 140.
Cualloto.

T. 984 18 47 67.

LA NIETA PIN.

Fusu la Reina 85 (xunta la
FEVE).

T. 689 977 216.

CORNER SPORT.
Gascona 10.
T. 636 138 008

SIDRERIA LA PARROQUIA.
Plaza Pedro Mifior 4

T. 984 283 567

Sidra Pefién y Pefién
d’Escoyeta

sidreria @ JAVi

320 L, (Astunios)

Calle Leopolds Lugones, 5

LA FLOR DE GALICIA.
Avda. del Cristo 51

T. 985 252 697

Pendn d’Escoyeta

SIDRERIA LA FONCALADA .
Gascona 20
T. 655270 146

SIDRERIA LA INDUSTRIAL.
Palmira Villa, 9 | 4 |

T. 985 284 863. (:g

El Chigre de los

CuaTro GaTos

sidra = Fapnas = vinoes

Fallda, 33 - IFREL 8d e T 4L g
llllll w TE} XN &5 80 partl ey ot et

Camin Real de la Sidra

SIDRERIA EL CALDERU.
Pepin Rodriguez, 2 . Cualloto
T. 985985443

SIDRERIA LOS BALCONES.
Camin Real, 67.

T. 9857930 31.

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

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

= Eirnp Regheies 1 - Trimtoms 514 198 M L o |y a

!

yintigins Carretera Wikariclssa
Colunga - vlalorin

ARRril(a £

- L]
SIDRERIA ELTONEL. VKURI&.
Camin Real, 18
T. 985 985 726

Sidra Quelo.

SIDRERIA CASA FAUSTO.
Camin Real 101. Cualloto
T. 985793 533

VALDES

SIDRERIA EL PAREDANO.
Los Caleros 5

33700 L.luarca

T. 985 47 0321

L'Infanzén, JR, Trabanco,
Trabanco Seleccion, Escalada

ﬂ&ﬂ?ﬁ
G229 8
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VEIGADEO

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

VILLAVICIOSA

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

CASA MILAGROS.
Campomanes 1.
T. 9858902 21.

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

SIDRERIA EL FURACU.
Plaza Generalisimo, 26.
T. 985 891 189.

SIDRERTA BEDRINANA.
Maliayo, 1.T. 985890132.

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

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

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

SIDRA VIGON.
33316 Tornén. Onén.
T. 985891786.

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

TABERNA DEL MEDIO
Agua 16
Pinchos, tapes, vinos. Cachopo

SIDRERIA EL ESCORIAL.
Maximino Miyar 18. Amandi
T. 98589 19 19
www.restaurantelescorial.com

SIDRA CORTINA.

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

SIDRA EL GOBERNADOR.
El Gobernador, s/n.

T. 98589 26 16.
www.sidragobernador.es

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

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

SIDRER{A El CANU.
El Carme 4

T.984 19 46 51
Rotando palos.

SIDRERIA EL SECANU

Alfonso X esquina Gtez de Hevia
T. 985891 156
www.elsecafiu.es

SIDRERIA LA BALLERA.
General Campomanes 18
T. 98589 00 09

Sidre de Villaviciosa.

SIDRER{A EL GALEON.
Marqués de Villaviciosa 13

T. 985 891 602.
www.com?21.com

Cabuenes, Vallina, Valle de Pe6n,
Villacubera.

PIZZERIA PINOCCHIO.
Zaldivar 21
T. 984395 738

LAVENTA DEVALLOBERU.
Victor Garcia de la Concha 6
T. 985 892 816

RESTAURANTE EL MORENO.
Puerto del Puntal

T. 984 100 401

Sidra Vigén, El Gobernador, El
Gaitero, Valveran.

RESTAURANTE LA VITORIA.
Antigua Carretera Colunga Barcena
T. 98599 61 53 / 625291284

SIDRERTA CHIGRE LA TORTUGA.

Tazones.
T. 985 897 168.

CASA MARI.
Castiellu de Seloriu.
T. 600 522 880

VILLAVICIOSA GOLF.

CN 632 Km 45 (a 1,5 Km de
Villavicios)

T. 695 832 341

XIXON

SIDRERIA EL SAUCO.
Valencia 20.

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

SIDRER{A HNOS. BLANCO.
Honduras, 5 - La Calzada.

T. 98531 6521.

Trabanco y Trabanco Seleccion.

SIDRERIA LA GALERNA.
Avda.Galicia, 82 -El Natahoyo.
T.985 31 15 14.

Trabanco ,Trabanco Seleccién
y Roces.

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

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

SIDRA JR.

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

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

SIDRA CANAL.
Llavandera - Llinares.
T. 985137757

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

T. 985 33 50 54.

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

CASAYOLI.

Ctra Caldones 182.

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

Sidra Pifera.
www.casayoli.es

EL MESON DE AURELIO
Pintor Manuel Medina 18.

T. 984 392 754.

Sidra Menendez, Val D’Ornon,
Penén y Peién d’Escoyeta.

SIDRERTA NORIEGA

Juan Alvargonzalez 52

T. 984 29 36 26

Cabueries, Contrueces y Trabanco
d’Escoyeta.

ENTIDAES COLLABORAORES

EL SOBIGANU.

Sidreria. Parrilla. Restauran
Leoncio Sudrez 60

T. 984 29 80 63

SIDRERIA EL MAYEU DE
CENERA

(Antiguo Chabiegu)
Avda. Pablo Iglesias 75

T. 984 492 065

Sidra J.R.

SIDRERIA CASA TRABANCO.
Llavandera, s/n.

T. 985136462.

Sidra Trabanco.

SIDRERIA CASA CESAR.
Juan Alvargonzilez, 24.

T. 985 38 99 83.

Sidra Frutos, Nozala Seleccion.

PARRILLA ANTONIO I.
Roncal, 1 Xixén.

T. 985 1549 73.

Sidra Trabanco y Trabanco
Seleccion.

SIDRERIA CASA CORUJO.
Carretera del Obispo,75.

T. 985 384 619.

Sidra Contrueces.

LA CHALANA.

San José 31. Esquina Av. El Llano.
T. 985 16 48 27.

Trabanco.

SIDRERIA MAYADOR.
Riu Nalén, 10.

T. 984 39 65 14.
Rotando Palos

CHIGRE ASTURIANU
CASA JUSTO.

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

Sidra Zapatero, Trabanco y
Foncueva.

SIDRER{A URIA.

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

Sidra Foncueva y Trabanco

SIDRERIA EL REQUEXU.
Rosario, 14. Cimadevilla.

T. 98517 67 97.

Trabanco y Trabanco Seleccion.

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

SIDRERIA PUERTO TARNA.
Luanco,4 bajo.T. 985 355 927.
T. 635 675 561.

Sidra La Mangada,

Foncueva, Contrueces.

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

SIDRERIA JOSE.
Zaragoza, s/n.T. 985 32 06 13.
Sidra L'Argayon.

LLAGAR EL MANCU
Camin de la Eria 49
Cabueiies

JR y L'Ynfanzén
www.llagarelmancu.com

SIDRERIA CASA FEDE.
Acacia,S.

T. 985 34 40 07.

Sidra L’Argayén.

SIDRERIA LA GARULLA.
Numa Guilhou, 20.

T. 985354639

L’Argayon.

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

Sidra Pefion.

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

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

SIDRERIA LA VERJA.
Avda. de la Costa, 97.
T. 98537 30 19.
Castafion y Trabanco.

SIDRER{A EL RESTALLU.
Decano Prendes Pando .

T. 985 35 00 48.

Sidra Pefién y Pefi6on seleccion.

SIDRERIA LA GALANA.
Plaza Mayor.
T. 98517 24 29.

SIDRASTUR/Grupo Astur de
Coleccionismo Sidrero

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

SIDRERIA LA RUTA DE LA
PLATA.

Avda. de la Constitucién, 140.
T. 985 14 28 30.

Sidra Pefion.

SIDRERIA EL CENTENARIO.

Plaza Mayor, 7.

T. 98534 35 61.

Sidra Coro, Gelo, Castafién y Vallina.

SIDRERIA EL PILU.

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

Riestra - Val D’Ornon.

SIDRERIA LLAGAR
CASA SEGUNDO.
Cabuenes.

T. 985 33 36 32.
Sidra Segundo.

PARRILLA CARCEDO
Velazquez 9

T. 984 194 858

Trabanco
www.parrillacarcedo.com

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

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

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

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

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

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

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

LLAGAR I’ALBA.

Teodoro Cuesta, 19.

T. 985 34 88 19.

Canal, La Nozala,

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

SIDRERIA LA MONTERA PICONA.
Saavedra, 3y 5

T. 98449 02 10

Menéndez, Val d’Ornd, Roces

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

REST. Sidreria EL LLAVIANU
Donoso Cortes 6. El Coto

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

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

SIDRERIA NAVA.
Plaza La Serena
T. 985380447

SIDRER{A EL RINCON DETONI.
L'Infiestu 21
Menéndez

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

SIDRERIA PUENTE ROMANO.
Marqués de Casa Valdés 21
T.985 13 40 04 /98533 01 07
Menéndez y Castaiién

RESTAURANTE CASA ARTURO.
MERENDERU

Profesor Pérez Pimentel 73 La Guia
T. 98536 13 60 / 985 36 28 51
JR, Buznego, La Nozala
WWW.Casaarturogijon.com

BODEGAS ANCHON.

Manuel Junquera 30.

T.98536 7167 /98509 72 80
Canal, Fl Santu, Acebal, El Carrascu

SIDRERIA CELORIO.
Domingo Juliana 6. La Calzada
T. 98531 64 79.

PARRILLA MUNO.

Feijo n° 33 T. 985 33 60 80
parrillamuno@hotmail.es

La Golpeya y D.O. P La flor de los
Navalones

EBANISTERIA MORO
Cabuenies - Xix6n
Tfno 985 13 35 46

RESTAURANTE RIBER SIDRER{A
Menendez Pelayo, n° 9

T. 985337798

Sidra Pefion

MESON SIDRERIA LA CABANA.
Cirujeda 18

T. 985383873

Menéndez

PARRILLA SIDRERIA LA
XUANINA.

Avda. Pablo Iglesias, 21

T. 98533 23 23

Sidra Trabanco, Trabanco d’Escoyeta,
Canal y D.O. P El Santu

SIDRERIA VALENTIN

Av. Rufo Rendueles, 3

T. 985 33 63 88

Sidra Pefion y Pefién d’Escoyeta

SIDRERIA NORIEGA
Juan Alvargonzalez 52
T. 985 38 07 36

Trabanco, Contrueces

CASA SARITAH

Ctra. Xix6n - La Pola Sieru AS 248
N°2.412

La Ilesia. Granda d’Arriba

T. 985 13 60 46

Menéndez

SIDRERIA BALMES

Balmes 5

T. 985373047

Castafion, Val d’ Boides y Trabanco
Seleccién

SIDRERIA CELORIO

Domingo Juliana 6

T. 985316479

Mends diarios

Sidra Trabanco, Trabanco d’Escoyeta
y Menéndez

COFAN.

Av. de la Costa 53 Baxu

T. 985361310

Jardineria, maquinaria, agricola,
forestal.

EL MALLU DEL INFANZON.
Sidreria Merendero.

Ctra Pion, AS 331, 276

Altu I'Infanzén.

T. 985 13 50 30

LA ALACENA GOURMET.
Llangréu 5

T. 984 39 60 97

Viuda de Angel6n, Pomar
www.laalacenagijon.com

SIDRERfA PARRILLA LUCIA
Leoncio Suarez 13.Esquina M*
Josefa

T. 98509 57 73

SIDRERIA CASA ANDRES.
Avd. La Argentina,99

T. 985 325 751

Sidra Trabanco

SIDRERIA EL MANDILON.
Avd. La Argentina, 101

T. 984190231 - 6473915438.
Sidra Menendez.

SIDRERIA CANTELI.

Almacenes, 4 Baxu.

T. 984 190 966.

Vda de Angelén,Pifiera,Prau Monga
Tamos en Facebook.

SIDRERIA EL PANERU.
Alejandro Farnesio, 3.

T. 985 320 505.

Menendez y D.O Val D’Ornon.

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

SID. EL ALLERANU,CASA JAVI.
Cienfuegos, 32.

T. 984 492 197.

Menendez, Val d’Ornén.

SIDRERIA LA CUETARA.
Caveda, 7

T. 984 047 201

Menedez y J.R.

SIDRERIA HERMANOS MARCOS.
Santo Domingo, 1-3

T.689650944

Pifiera y Castaiién

SIDRERIA CUBA.

Cuba, 15.

T. 675 862 761.
Menendez y Val D’Ornén.

SIDRERIA EL GUELU - El Rincén
de Piti.

Andalucia, 15.

T. 984 398 621.

Canal y Trabanco.

SIDRERfA LA TROPICAL
Santa Rosalia, 13.

T. 984 195 294.

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

REST.MERENDERO LA HUERTA.
Camin de la Frontera 337.
Cabuenies.

T. 682 372 925.

Sidra JR y J.R prieta.

TABERNA LA SARTEN.
Santa Doradia 19
T. 984 493 090.

CAFETERIA EL MORTERO.
Menéndez y Pelayo 4
T. 984 846 057.

CHEF FIDEL.

Padilla 12

T. 984 396 714
Menéndez,Val D’Ornon.

SIDRERIA LA NUEVA CALEYA
Arroyo,6

T. 984 491 256.

Trabanco y Trabanco d’Escoyeta.

CASA TIRATE AL MATU
Av. d’El Cerilleru, 13. Xove
T 985322 521

SIDRERIA LA PUMARADA
Juan Alvar Gonzalez,41
T.985151962

Trabanco, Trabanco d’Escoyeta,
Contrueces,Canal.

SIDRERIA LOS POMARES.
Avd. de Portugal, 68.
T. 985 354 607.

EL CAPRICHO CACERENO.
San Francisco de Asis.
T. 985 14 69 09 / 649 20 57 51.

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

SIDRERIA RESTAURANTE
PRINCIPADO.

Lluanco 4.

T 984 396 591.

BODEGAS DEVILLAVICIOSA.
Camin del Tragamon, 6- Aptdo.195.
T.985 361 722.

33394 Cabuenes.

SIDRERIA BOAL DEL RONCAL.
Roncal,8
T. 984 393 227 - 684 612 323.

MADRID

LA CHALANA.
San Leonardo 14. Pza Espaiia
T. 915517683 / 915411046
Sidra Trabanco.

SIDRERIA EL LLAGAR.
Plaza Mora Rubielos 6
915 50 25 25

Sidra Trabanco.

SIDRERfA CARLOS TARTIERE.
Menorca 25

915745761

Sidra J.R.

SIDRER{A CASA DE ASTURIES.
Argumosa 4

9151272763

Sidra J.R.

ANDALUCIA

LA SIDRER{A DEL POPULO
C/ Mesén 16

1005 CADIZ

Sidra Trabanco

121

SIDRA NATURAL

CANT

REST. PIZZER{A LA COSA
NOSTRA.

Alzamora,21. Alcoi.

T. 966 540 263.

Sidra Menendez.

SIDRERIA TRASGU.
Cta del Puerto,?2

T.6 93639644
Villajoyosa

Sidra Trabanco.

TIERRINA NOBLE

Distribuidor exclusivo de Sidra
Menéndez.

Productos de Asturias (embutidos,
quesos, fabada, conservas etc)
Poligono Industrial; Carretera de la
Redona s/n

Guardamar del Segura, Alicante.

T. 608511513
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Aparte de colaboradores,
suscriptores, Conseyeries del
«Principado» y Cantabria, Clubes
gastrondmicos, Bibliotecas de
Asturies, kioskos v librerias, La Sidra
también se distribuye en:

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

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

VALDES, VAL DE SAN VICENTE, VALENCIA DE
DON JUAN, VEGA DE PAS, VEIGADEO, UDIAS,
UVIEU, VEGA DE LLEBANA, VILANOVA D’0OZCOS,
VIL.LABLINU, VILLAVICIOSA, VILLAYON, XIXON,
YERNES Y TAMEZA.

LLAGAREROS VASCOS

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

AULIA, BALEIO, BARKAITZEGI, BEGIRISTAIN,
BEREZIARTUA, BUENAVENTURA, ELOBARRI,
ETXEBARRIA, EGI-LUZE, EULA, GARZIATEGI,
GAZTANA, GURUTZETA, IGELDO, ITXAS-BURU,
IPARRAGIRRE, IRIGOIEN/HERRERO, ISASTEGI, JUAN
MENDIZABAL, LARRARTE, LARREGAIN, LIZEAGA,
OLAIZOLA, OIARBIDE, OTAZU, OTSUA-ENEA, ORDO-
ZELAI, OTEGI, OIANUME, OLA, OTATZA, PETRITEGI,
REZOLA, R. ZABALA, SAIZAR, SARASOLA, SATXOTA,
SETIEN, TXIKI-ERDI, URBIARTE, URDAIRA, URKIOLA,
URRUZOLA, ZABILDE.

RESTAURANES

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

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

/ COQUE / DON PELAYO / EL PARAGUAS /
CAMPIELLO / GRACIANO / NAVIEGO / LABRADOR /
SENATOR / LA VACA ARGENTINA / LAS ESTATUAS
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C/ Bronce, 4
Bronce 28045 MADRID

Tfno 91 649 54 68 LREC{D’E’U DEL CAMPANU Y
DEL QUESU CABRALES

C/ Santa Lucrecia, 10.
28019 MADRID
Tfno 915 692 476 // 914 605 375
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