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Enfamu / Editorial

Metanes del branu, y llamentablemente, el
Covid-19 sigui condicionando y marcando les
nueses vides. Les nueves variantes, la bien
discutible efectivida de les midies sanitaries
tomaes al efeutu, el perlentu procesu de
vacunacion, y sobromanera, les politiques

de hostigamientu a la hosteleria, y I'acosu
mediaticu a la poblacidn, acobardandola
cuando non criminalizandola direutamente
como se ta faciendo agora mesmu cola moceda,
crea una situacion na que la normalida enta
paez bien alloAada.

N’unos momentos nos que tuviéramos de tar
camentando n’esfrutar de les fiestes de prau, y
los multiples eventos sidreros y gastrondmicos,
atopamosmos n’una situacion d’incertidume
gu’en na beneficia al seutor de la sidre.

Pesia I'inxente esfuerzu de les sidreries,
siguiendo ce por be les dimposiciones
sanitaries, reinventandose, ampliando les

sos ufiertes y apostando por una paulatina y
responsable normalizaciéon; y magar los avances
de los llagareros, que potenciaron de forma
notable la so ufierta online y la so presencia
nos lliniales d’alimentacion, lo cierto ye que nun
hai forma de normalizar la situacién, munchu
mas, cuandu’l seutor atdpase desdexau dafechu
polos sos responsables politicos.

El “Principado” non solo nun empresto al
seutor de la sidre 'atencidon que merez pola so
importancia social, cultural y econdmica, sindn
gue guarda un vergofiosu silenciu frente a toles
demandes que se-y vienen rializando.

Agora mesmo los llagares atdpenese colos
toneles y tinos ocupaos por sidre atrasao

del afu anterior, y ensin 'abonda capacida
p’absorber la importante produicion de mazana
gue s’espera na collecha d’esti afiu. La situacion
nun ye facil, porque’l “Principado” nun facilita
lliberar esi escedente pa la tresformacion n’alcol
o vinagre, a diferencia de lo qu’asocede n’otres
comunidaes, como ye’l casu del Pais Vascu,
gu’acaba d’aprobar una aida de 10 millones
d’euros pa ello.

Seya que non, I'activida sigue, el Festival de la
Sidre de Nava, avanzd na so normalizacion y
cellebrése con ésitu; la DOP Sidre d’Asturies va
presentar aina les sidres d’esti afiu -de forma
restrinxia-, los concursos d’echaores paecen
escomenzar a recuperase, y eventos un pocu
mas allofaos como la Fiesta de la Sidre de
Xixon, o'l Salon Internacional de les Sidres

de Gala, preven cellebrase con una rellativa
normalida.

Y sobro too, da gloria ver les pumaraes cargaes
de mazana, y eso siempres ye una bona sefal.

A mitad de verano, y lamentablemente, el Co-
vid-19 sigue condicionando y marcando nuestras
vidas. Las nuevas variantes, la muy discutible
efectividad de las medidas sanitarias tomadas

al efecto, el lentisimo proceso de vacunacion, y
sobre todo, las politicas de hostigamiento a la
hosteleria, y el acoso mediatico a la poblacion,
acobardandola cuando no criminalizéndola di-
rectamente como se esta haciendo ahora mismo
con la juventud, crea una situacion en la que la
normalidad todavia parece muy lejana.

En unos momentos en los que debiéramos estar
pensando en disfrutar de las fiestas de prau, y
los multiples eventos sidreros y gastronomicos,
nos encontramos en una situacion de incerti-
dumbre que en nada beneficia al sector de la
sidra.

Pese al ingente esfuerzo de las sidrerias, siguien-
do al pie de la letra las disposiciones sanitarias,
reinventandose, ampliando sus ofertas y apos-
tando por una paulating y responsable norma-
lizacion, y pese a los avances de los llagareros,
que han potenciado de forma notable su oferta
online y su presencia en los lineales de alimenta-
cion, lo cierto es que no hay forma de normalizar
la situacion, mucho mas, cuando el sector se
encuentra absolutamente abandonado por sus
responsables politicos.

El “Principado” no solo no ha prestado al sector
de la sidra la atencion que se merece por su im-
portancia social, cultural y econdmica, sino que
guarda un vergonzoso silencio frente a todas las
demandas que se le vienen realizando.

Ahora mismo los llagares se encuentran con los
toneles y depdsitos ocupados por sidra atrasa-
da del afio anterior, y sin la suficiente capacidad
para absorber la importante produccion de man-
zana que se espera en la cosecha de este afio. La
situacion no es facil, porque el “Principado” no
facilita liberar ese excedente para la transforma-
cion en alcohol o vinagre, a diferencia de lo que
ocurre en otras comunidades, como es el caso
del Pals VVasco, que acaba de aprobar una ayuda
de 10 millones de euros para ello.

En todo caso, la actividad continua, el Festival
de la Sidra de Nava, ha avanzado en su normali-
zacion y se ha celebrado con éxito; la DOP Sidra
de Asturies presentara en breve las sidras de
este afio -de forma restringida-, los concursos
de escanciadores parecen comenzar a recupe-
rarse, y eventos un poco mas lejanos como la
Fiesta de la Sidra de Xixon, o el Salon Internacio-
nal de les Sidres de Gala, prevén celebrarse con
una relativa normalidad.

Y sobre todo, da gloria ver las pumaradas car-
gadas de manzana, y eso siempre es una buena
senfal.
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COEMASTUR

La maquinaria que mueve la sidra
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‘En el Festival de la sidra
NO dejamaos nada al azar,
levamos meses frabajando’

Juan Canal, na plaza que domina la Casa Conceyu Nava.

JUAN CANAL, ALCALDE DE NAVA, EXPLICA COMO HA SIDO LA
ORGANIZACION DE ESTE FESTEJO QUE CUENTA CON LA DISTINCION
DE ‘FIESTA DE INTERES TURISTICO NACIONAL'Y QUE ESTE ANO
CELEBRA SU EDICION NUMERO 44, TAMBIEN COMO SE SIGUE
AVANZANDO EN EL PLAN ESTRATEGICO PARA EL MUSEO DE LA SIDRA

Xunetu 2021 LA SIDRA

L PR

i



10

£,

L’alcalde Nava, xunto al escudu navetu.

Uno de los elementos tradicionales del Festival de
la Sidra de Nava es su cartel y el concurso que se or-
ganiza para elegirlo, este ailo ha ganado el burgalés
Diego Gil, équé destacaria de su obra?

Como en los Ultimos afios abrimos la participacion
del concurso de carteles para que se inscribiese quien
quisiera. En esta edicion fueron 64 participantes, 1o
gue denota el interés que despierta el certamen. Para
el concurso se elige un jurado de cinco miembros
gue valora las obras. En los ultimos afios los trabajos
gue ganaron fueron por consenso y en este también
fue asi, quizads por el colorido del cartel, y por lo que
quiere transmitir el festival, aunque en esta ocasion, al
igual que el ano pasado, sea un festival sin fiesta. El
cartel transmite alegria y esa sensacion de festividad.

Como ha seiialado, tanto este festival como el del
ano pasado, se han llevado a cabo durante la pan-
demia. é¢Ha sido complicada su organizacion?
Bastante, porgue, primero, nuestro objetivo es cum-
plir con todas las medidas que establece Salud Pu-
blica. Todos los festivales, todos los eventos, deben
de contar con un protocolo de actuacion que super-
visan las autoridades sanitarias. Y tengo que decir
gue nuestros técnicos han realizado un trabajo muy
bueno, excelente, que incluso ha servido de referente
para otros concursos posteriores.

A pesar de que los dos se llevaron a cabo durante la
crisis sanitaria, el festival de este aiio no fue como
el del pasado, hubo cambios...

Hubo una diferencia principal con respecto al anterior.
En el 2020 practicamente todo fue a puerta cerra-

“Los nuesos téunicos
fixeron un trabayu
escelente, qu’incluso sirvio
comu referente pa otros
concursos”

da. Y este no fue asi. Lo que estd claro es que con el
conocimiento que tenemos ahora de la pandemia se
recomienda que todos los eventos que se organicen
sean en el exterior. En esta ocasion asi lo hicimos con
la prueba del Campeonato Oficial de Escanciadores y
con la final a la mejor sidra natural elaborada en Astu-
ries. En estos se permitié la presencia de quienes qui-
sieron ver el desarrollo de los certamenes en la plaza
Manuel Uria, donde se acotd la zona y se establecio
un protocolo perfectamente estructurado en cuanto
al aforo, control de temperatura, las entradas, la asig-
nacion de lugares, el nimero de silla para cada perso-
nay la zona de salida.

Medidas importantes sobre todo en este periodo en
el que estd subiendo la incidencia entre los jévenes,
écomo les ha afectado ese incremento en los con-
tagios?

En el Festival de la Sidra de Nava no dejamos nada al
azar. Nosotros llevamos trabajando en los protocolos
y en la organizacion desde hace meses. Este repunte
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El famosu pafuelu verde del Festival convitidose nuna de les sos sefies
d'identida.

es un argumento en contra de los que ya pedian una
fiesta sin restricciones ni medidas. También se llevd a
cabo la retransmision de varias actividades del festi-
val en streaming, lo que facilitd que este evento llega-
se a lugares a donde antes no lo hacia.

Ademas, al igual que el afio pasado, los vecinos han
podido vivir un festival mas en familia, porque activi-
dades como la degustacion de sidra o las fiestas en
la calle que haciamos otros afios, no se pudieron rea-
lizar. Y esas actividades atraen a muchos visitantes.
En esta ocasidon no pudo ser y quizds eso permitio
disfrutar a los vecinos de una mayor tranquilidad, sin
tantas aglomeraciones.

Precisamente, écree usted que el retransmitir en
streaming, el utilizar redes sociales, es una nueva
via de comunicacion que ha llegado para quedarse
y utilizarse en proximos festivales?

Seguro. Nos esmeramos bastante en la retransmision
en streaming y yo creo sorprendid el grado de pro-
fesionalidad de sus realizadores. Definitivamente es
una herramienta que llegd para quedarse. Ademas va
a servir para potenciar el festival en proximos anos,
cuando podamos disfrutar de él con normalidad. Este
evento tiene que llegar a mucha mas gente y esa
consideracion de Fiesta de Interés Turistico Nacional
tiene que repercutir en las visitas que tenga Nava en
proximas ediciones.

Ademas este aio los concursos de sidra, tanto el de
la natural, como el de otros tipos y derivados de la
manzana, han seguido teniendo una excelente par-

11
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“La retrasmision en
streaming ye una
ferramienta que llegé pa
quedar”

ticipacion...

Si, ya lo deciamos el afio pasado: “no podemos dejar
que el esfuerzo gque hicieron llagareros, cosecheros,
hosteleros... todo el sector, en un afio tan complicado,
se quede sin reconocimiento a la mejor sidra y al me-
jor escanciador”. Por tanto organizamos los certame-
nes. Y este afo tenfamos que hacerlo también.

Qué cree que significa para un llagarero o para un
echaor ganar en Nava

Estoy viendo un mural que estd enfrente del ayunta-
miento, un mural que se recuperd y que dice: “Nava vi-
lla de la sidra”. Y es que Nava asi es reconocida, como
la villa de la sidra. Y yo creo que los escanciadores
dan una importancia si cabe mayor a este concurso
por la solera que tiene y los premios que otorga. En la
sidra pasa lo mismo. Hablando yo con varios llagare-
ros, ganadores de ediciones anteriores, te comentan
que el ganar se nota incluso en las ventas. Ganar en
Nava es hacerlo en uno de los concursos mas impor-
tantes que hay en Asturies.

Otra de las actividades que tuvieron lugar dentro de
este festival fue el Sidraférum, en esta edicion llevd
por nombre: “El Museo de la Sidra, 25 afos después:
una institucion épara qué? y épara quién?”

Nava renuévase ensin dexar de mirar la so tradicion.

Quiero destacar la importancia del Sidraférum en la
parte cultural del festival y también la implicacion del
antropdlogo Xuan de Con, su organizador. El es el
alma del Sidraforum vy todos los aflos plantea temas
importantes que tienen repercusion en el mundo de
la sidra. En este caso, no pudo tener mejor eleccion.
Actualmente estamos trabajando en el plan estraté-
gico del museo. Lo que se busca es que estos 25 afios
pasados se mejoren en los proximos 25, vy para ello
tiene que haber una direccion que no dependa del
alcalde de turno, sino de un profesional que lo dirija.
Creo que esa figura es esencial. Tenemos que bus-
car la férmula para remodelar también la exposicion.
Aungue por lo que el director de la redaccion del
plan, Fernando Méndez-Navia, nos ha trasladado, no
se tiene gue llevar a cabo un cambio total. Eso si, hay
que adaptar la exposicion a los tiempos que corren,
sobre todo en cuestiones audiovisuales.

Lo que esta claro es que hay que buscar una direccion
del equipamiento, bien sea a través de una asistencia
técnica, sin descartar la entrada en Recrea. Eso seria
positivo, principalmente, por la proyeccion que ten-
dria dentro de los museos etnograficos de Asturies.
Vamos a explorar todas opciones, pero si queremos
que el plan estratégico sea a cuatro affos y que en él
se defina la linea de actuacion del museo.

éSe tiene ya alguna fecha?

Actualmente estamos hablando con los sectores im-
plicados. Lo que se pretende, en eso coincidimos ple-
namente, es que el museo tiene que albergar a todos
los sectores en buena armonia. Esta es la casa comun
de todos: cosecheros, llagareros, hosteleros. Tiene
qgue ser una referencia, no solo a nivel de Asturies,
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“El Muséu de la Sidre tien
de cuntar con una direicion
profesional”

sino nacional e incluso internacional. Por el analisis
gue se ha llevado a cabo, es uno de los mejores mu-
seos gque hay en el mundo relacionados con la sidra, vy
eso hay que ponerlo en valor. Tiene que ser la salva-
guarda de nuestro patrimonio cultural y en esa linea
se estd trabajando. Entendemos también, y eso lo ha-
blamos con el gobierno de Asturies, que debe de ser
quien tutele e impulse la candidatura de la sidra como
Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad.

¢Qué significa el Festival de la Sidra de Nava para
Asturies?

Como ya he sefalado, posee la denominaciéon de
Fiesta de Interés Turistico Nacional, por la antigliedad
que tiene y porgue la sidra es una de nuestras sefias
de identidad. Es un festival donde hay muy buen am-
biente, donde se conoce a gente y todo en torno a la
sidra. Hay cantidad de anécdotas de lo sorprendida
que se queda la gente cuando asiste y ve, por ejem-
plo, el tren que va por los diferentes llagares de Nava,
recuperando asi esa tradiciéon tan antigua. Es un festi-
val para compartir, con conocidos y también con des-
conocidos, con personas nuevas, porque se comparte
con todo el mundo. Es la esencia de la sidra.

6 Testu: Estibaliz Urquiola
Semeyes: David Aguilar Sanchez
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Navetes y navetos, con Juan Canal d’espaldes y Adridn Barbon en primer fila, cellebran el so Festival con un echau simultaniu.

Un ano mas la celebracion tuvo como teldn de fondo la

pandemia, aunque en esta edicion |as PFNCIPAISSIOICHViCOIBIS St
se llevaron a cabo al aire libre, en la plaza Manuel Uria; eso si,~ =

hay que subrayar que todos los por’riciﬁ ntes destacaron su - W
“excelente organizaciéon”y la implicagi e fodos losnavetos '

en este festejo, uno de los mas import 5 de Asiuries
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Enriba: Los miembros del xurau, entamando pola manzorga, Victor Fernandez, Sindo Martinez, Mino Villarrica, Avelino Fuentes, y Guti Rodriquez
demientres el concursu pa esocyer la meyor sidre natural d’Asturies. Abaxo: nuevos confraderes de la Buena Cofradia de Slceratores De Asturies

“Un festival sin fiesta”. Asi fue como los
organizadores definieron al encuentro que por
segundo aho consecutivo estuvo marcado por la
pandemia de coronavirus. Por este motivo en el
Festival de la Sidra de Nava, que se llevd a cabo
del 9 al 11 de julio, no se realizaron las actividades
gue mas publico suelen congregar, entre ellas, la
tradicional degustacion de sidra.

NoobstantesiguepudieronllevarseacaboelConcurso
a las Mejores Sidras y Derivados de la Manzana, el
de la Mejor Sidra Natural Elaborada en Asturies, la
prueba del Campeonato Oficial de Escanciadores o
el Sidraforum. Iniciativas cuya principal caracteristica
fue la seguridad de los participantes debido al estricto
control del ayuntamiento, que vigild para gue en todo
momento se mantuviera la distancia interpersonal, la
desinfeccion de manos vy la delimitacion de zonas
donde se realizaron las actividades como las entradas
y salidas.

El sabado 10 de julio fue el dia de mayor actividad
pues se llevd a cabo la final del Concurso a la Mejor
Sidra Natural Elaborada en Asturies y la entrega
de premios. Y hay gque decir que el buen tiempo
acompanid durante toda la jornada. La prueba
comenzo al mediodia en la plaza Manuel Uria con
la cata de las seis sidras gque pasaron a la final. En
dias anteriores se habia hecho la preseleccion de

que llegaron a esta fase, puesto que al concurso
sentaron 41 llagares.
. 'R

En esta edicion el jurado estuvo compuesto por
Maximino Villarrica, presidente del tribunal; Victor

Ferndndez de la sidreria El Chaflan de Xixdn, Sindo
Martinez de Nava, Avelino Fuentes de la Asociacion
de Sidra Casera de PiloAa, y Agustin Rodriguez de
la sidreria La Ballera de Villaviciosa.

Las campanadas de las dos de la tarde sonaron
en el momento en el que se desvelaron las sidras
ganadoras. En esta ocasion no hubo empate vy la
puntuacion maxima fue de 88 puntos sobre 100
posibles. Quien los obtuvo y por tanto se convirtio
en la Mejor Sidra Natural elaborada en Asturies
fue Ramos del Valle, la DOP de sidra Fran, de Sie-

Xunetu 2021 LA SIDRA



16

B XLIV FESTIVAL DE LA SIDRA DE NAVA
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Fran Ramos col diploma que lu acreita como ganaor del concursu a la Meyor Sidre Natural d’Asturies. Acompanguenlu’l Presidente del Gobiernu

d’Asturies, Adrian Barbon y Juan Canfal, alcalde de Nava.

ro. En segundo lugar quedo Viuda de Palacio, del
mismo concejo; vy el tercer puesto fue para Sidra
Contrueces DOP. Finalmente también se otorgo el
galardén a la Mejor Sidra de Nava que fue para el
llagar Orizon.

La entrega de premios tuvo lugar a las 20:00 horas
después del Hermanamiento de las sidras y del
nombramiento de los cofrades de nimero y mérito
por parte de la Buena Cofradia de los Siceratores de
Nava. Y hay que destacar que a ese acto asistio el
presidente del gobierno asturiano, Adrian Barbon,
quien manifestd: “el de la sidra es uno de los
sectores que mas esta creciendo econdmicamente
en Asturies. Tiene muchisimo futuro. Por ejemplo,
ahora mismo en la Denominacion de Origen
Protegida hay 34 llagares, es un sector pujante
gue necesita mas apoyo e impulso. La sidra forma
parte de los Alimentos del Paraiso y es una de las
grandes apuestas que hay que hacer”. Ademas, al
preguntarle durante el acto por la situacion en la
gue se encuentra la candidatura de la sidra como
Patrimonio Cultural Inmaterial por parte de la
Unesco, el presidente contestd que lo primero que
se debe de tomar en cuenta es que es un “proceso
complejo que lleva mucho tiempo y que incluso las
candidaturas pueden dilatarse varios anos”. Por
lo que, dijo, “no hay que caer en el desanimo” vy

afadio: "nosotros tenemos que seguir luchando por
ella. La sidra forma parte de nuestro vivir y de ser, y
por lo tanto hay que seguir defendiéndola. Llevara
unos anos pero estoy seguro que Mas pronto que
tarde serd reconocida como Patrimonio Cultural
Inmaterial de la Humanidad”.

Por otro lado, el presidente del jurado, Maximino
Villarrica, sefald que el concurso estuvo “muy
bien organizado”. En dias anteriores ya se habia
hecho una gran criba porque el martes anterior
habian probado 20 sidras y el jueves otras 20, de
las que salieron las doce preseleccionadas. “Luego
las volvimos a probarlas para dejar las seis que
concursaron hoy, y por eso, cualquier sidra de las
gue hoy concursaron podria ganar” explicd. Ademas
Villarrica apuntd que todos los llagareros siempre
tienen el interés de hacer la mejor sidra, y los
concursos como el de Nava son una buena forma de
hacerles promocion. “La sidra es nuestra vida y de
cara al exterior es nuestra representante. Todos los
concursos y festivales que se hagan sobre ella, son
muy positivos” afirmo el representante del tribgnal.
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Enriba: Jose Luis Palacio, vicecampion, del Llagar Viuda de Palacio. /Abaxo: lvan Rubiera, de Sidra Contrueces, quedod en tercer llugar.

buena promocidén ya que “a las personas le gusta
probar la sidra que gana en este festival”. El explicd
que la ganadora es una sidra “fresca, con buen color,
buen vaso” y que estd muy bien de sabor. “Siempre
concursamos con la Denominacion de Origen desde
que empezamos con ella” dijo Ramos, representante
de este llagar que tiene una capacidad de un milléon
de litros, aunque con la pandemia ha visto reducida su
produccion debido a que han bajado las ventas. “A ver
este afo cdmo sigue, si hay menos restricciones para
gue la gente pueda salir o no, también coémo viene el
tiempo, son varios factores, iremos viendo” apunto.

Segunda finalista: Viuda de Palacio

José Luis Palacio, de Viuda de Palacio y sexta
generacion de elaboradores —ya que el llagar fue
fundado en 1868—, explicd que actualmente fabrican
alrededor de 800.000 litros de sidra, aunque, al
igual que la mayoria de profesionales del sector, se
encuentran a la expectativa por el desarrollo de la
pandemia. En cuanto a la sidra que presentaron a
concurso, sefald que esta tenia “muy buen sabor
y estaba muy equilibrada”, cualidades por las les
parecio que era la idonea para participar en el festival.
Ademas dijo que, por lo que apuntod el jurado, cada
aflo habia mejor sidra y cada afio los llagareros se 1o
ponian mas dificil a los catadores. “Estar dentro de
las mejores sidra de Nava es muy importante, te da
prestigio” afirmd el propietario de este llagar que
también ha subido al podio en otras ocasiones en

Nava.
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sobre su sidra. Un producto que en esta edicion quedd
dentro de los mejores pues obtuvo el tercer puesto,
pero que en el 2020 se alzd con el primer premio.
“Esta siendo un afo un poco complicado porgue hay
menos venta al estar las barras cerradas, pero vamos
capeando el temporal” dijo y anadid: “la verdad es que
el afo pasado que gané, y en este que he quedado
dentro de las mejores, me he emocionado mucho.

Y |
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Anteriormente yo habia venido aquicomo turistaa vivir
la fiesta, me encantd y pensé que seria espectacular
ganar agui. Estoy muy contento por lo del aflo pasado
y este, aunque con todas las restricciones no es igual.
Pero de verdad que estoy muy contento y esta fiesta
es espectacular, es preciosa” manifestd Rubiera.

Mejor sidra de Nava: Orizén

José Luis Vigdn propietario de Sidra Orizdn que gand
como la Mejor de Nava indicd gue concursaron con
una sidra “muy limpia, baja de volatil, afrutada vy rica”.
“Es una sidra para beber una botella, dos, tres o las
que sean. Utilizamos manzana de todos nuestros
proveedores habituales, que seguimos manteniendo”
dijo. Hay que sefalar ademas que esta sidra fermento
en madera, una forma de elaboracidon que ya no es
tan habitual. “El premio es un aliciente y estamos
muy contentos, porgue es una forma de saber que el
camino por el gue vamos esta bien. Mis hermanos y yo
estamos haciendo lo que hacia nuestro padre, nuestro
abuelo, y seguimos en el camino” afirmo Vigon.

Mejor sidra espumosa con carbdnico
enddégeno: Sidra Guzman Riestra

Rubén Riestra sefald que esta sidra intenta reunir las
caracteristicas de los sabores de Asturies, sabores a
la sidra tradicional, porgue es una bebida que posee
mucho caracter. “No es una sidra ligera, es una sidra
con bastante cuerpo. Son productos novedosos
aqui en Asturies pero lo gue intentamos es que se
parezcan a lo que es la esencia de la sidra natural”

explicd. Guzman Riestra se elabora a partir de una
muy cuidada sidra base, obtenida de una seleccion
de manzanas de optima calidad. Para su fabricacion
se utiliza el método tradicional champanoise con
segunda fermentacion en botella. Las botellas son
colocadas en posicidon de rima durante un minimo de
ocho meses, esta fermentacion produce una presion
minima de seis atmdsferas antes de su deguelle. Su
color es amarillo dorado y en nariz presenta aromas
a pera y banana. Al paladar, como indico Riestra, esta
es sidra es intensa, con una notable presencia de
carbonico.

Mejor aperitivo de manzana: Roxmut

Julidn Castanon del llagar Castandn indicd que este
“vermu de sidra” como se le conoce en el pais, “esta
funcionando bastante bien y que tiene ya su clientela”.
“Y bueno, lleva ganando todos los afos desde que
lo sacamos, pues eso quiere decir algo. El concurso
de Nava es un referente de la sidra en Asturies, es
uno de los principales en cuanto a la sidra natural,
ademas ya llevan aflos convocando el de todas las
demas sidras y también estd funcionando muy bien”
dijo Castanon. El elaborador apuntd ademas que el
concurso da prestigio y estar presente en él es “muy
bueno y positivo”. Por otro lado, también aplaudio la
organizacion del festival, ya que le parecio “fenomenal,
mejor que nunca” e incluso manifestd que le habia
gustado mas que en afos anteriores. “Se podia seguir
asi. Ahora, por las restricciones por la pandemia, habia
distancia entre las sillas. Pero con la plaza llena como

Jose Luis Vigon, ganador de la Meyor Sidre de Nava cola so Sidra Orizéon, acompangau de Juan Canal na entrega’l premiu.

C
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Enriba pela manzorga, Rubén Riestra, ganador a la Meyor Sidre enddgxna con Sidra Guzman Riestra. Enriba a la drecha: Julidn Castanon, Meyor
Aperitivu con Roxmut. Abaxo a la Manzorga, Esteban Blanco, representante de Valveran 20 manzanas. A la drecha, Ana Emilia Orddfez, de la

Naveta Roxa, Meyor Sidre Rosao.
en otros aflos estaria precioso” aseguro.

Mejor sidra de hielo: Valveran 20 manzanas

El nombre de Valveran 20 manzanas procede de la
cantidad necesaria para elaborar cada botella de 37,5
centilitros, ya que contiene el mosto concentrado de
minimo de dos decenas de manzanas. Esta bebida se
consigue tras un complejo proceso de congelacion
a 20 grados bajo cero, una posterior fermentacion
durante 10 meses y una crianza sobre lias finas de doce
meses. mpleto suele rondar en torno a
Se recogen las manzanas hasta
al consumidor final manteniendo
las cualidades frutales y sensoriales iniciales. Fue
José Masaveu, director general de Bodegas Masaveu,
el impulsor sidra, siendo su proyecto “mas

personal”, junto con casi diez afos de investigacion
y ensayos. “Se trata del Unico de los cinco proyectos
de Masaveu Bodegas, que tiene sus raices en su tierra,
Asturies” explican desde la empresa.

Mejor sidra rosada: La Naveta Roxa

Ricardo del Rio, el elaborador, explicd a esta revista
que es la primera vez que ganan con la Naveta Roxa.
“Nos prestd mucho, habiamos ganado en otras
ocasiones con la Naveta Brut, pero con la roxa hemos
ganado varias veces en el SISGA en Xixdn, también
hemos obtenido varios premios en lugares como en
el Pais Vasco, pero agqui en Nava es la primera vez y la
verdad gue nos ha hecho mucha, mucha ilusion” dijo.
La Naveta Roxa es una sidra fresca, ligera, para tomar
en cualquier sitio y a cualquier hora. Puede ser un
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Enriba, tantu a manzorga como a drecha. Martinez Sopena, d’El Gobernador, ganador del Meyor Vinagre y la Meyor Sidre de Mesa. Abaxo, en
dambes semeyes, Mario Garcia, del llagar Caseria San Juan del Obispo recibe los dos premios a auguardientes del Festival: xoven y envieyeciu.

aperitivo o servirse al final de una comida, puesto
que acompafia muy bien a quesos y postres por ese
toque de semidulce que dejan los restos de sidra
dulce gque no acabaron de fermentar. “Ademas tiene
un carbonico natural que le da un puntin de frescura
y de alegria” detallé Del Rio y continud: “nosotros
partimos de una sidra natural, elaboramos en el llagar
Viuda de Angeldn, y cuando escogemos la sidra que
queremos pasar a segunda fermentacion, en ese
momento es cuando le afladimos extracto de piel de
manzana roja ecoldgica para dar el color. La segunda
fermentacion la hace en contacto con ese extracto de
piel, y por eso se tifle de ese color tan guapo”.

Mejor vinagre de sidra y mejor sidra de
mesa: Llagar de Oles y Espafnar

El Gobernador es quien elabora ambos productos.
“El vinagre que hacemos es artesanal realizado por el
metodo Orleans de oxigenacion natural y crianza en
barricas de castano” dijo Francisco Martinez Sopefa a
esta revista para una publicacion especializada sobre
vinagres de sidra. “En la actualidad nuestro canal
principal es la hosteleria y esta dirigido en especial
a los profesionales del sector, a los chefs. Aungque
Llagar de Oles también se utiliza para aliflar platos
en nuestras mesas. Tenemos la fortuna de contar con
importantes embajadores de este vinagre como los
chefs Pedro y Marcos Moran, Nacho Manzano, José
Antonio Campoviejo, Luis Alberto Martinez, Abel
Terente entre otros muchos. Y fuera de Asturies
también contamos con Martin Berasategui. De hecho
su jefe de cocina cada vez gue nos hace un pedido nos
felicita por nuestro vinagre” explicd Martinez Sopefa
quien destaca su “limpieza vy finura”. En cuanto a
Espanar, se trata de una sidra suave, aromatica y
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equilibrada, con un sabor fresco vy ligero a manzana y
con un olor frutal intenso. Su estabilizacion mediante
filtrado hace gque mantenga sus cualidades durante
todo el aflo vy es perfecta para tener en la nevera y
tomar fresca durante cualquier momento del dia.
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Enriba, Emilio Trabanco recueye el premiu de Llagar de Camin y Avalon, gue resultaron ganaoras nos formatos de Botellin de 1/3 y de Sidre Esdxeno.

Mejor aguardiente joven y mejor
aguardiente envejecido: L’Alquitara del
Obispo y Salvador del Obispo

Ambos del llagar Caseria San Juan del Obispo en
TifAana, Siero. Esta casa rescata y mantiene la antigua
tradicion de elaborar un destilado con la sidra natural.
L’Alquitara del Obispo se trata de un "“aguardiente
muy aromatico, de sabor seco y de amplia variedad en
matices gustativos”indican desde laempresa. Mientras
que Salvador del Obispo esta destilado en madera, al
estilo del Calvados francés. Posee un intenso caracter
personal que le viene de su elaboracion artesanal vy
envejecimiento en roble. En boca posee una entrada
cremosa y con un gusto largo, destaca por encima
de todo su condicion balsamica. En nariz se aprecian
aromas tostados, con fondo de vainilla.

Mejor sidra formato 1/3 y Mejor sid’ra
espumosa de carbdnico exdgeno: Avalon y
Lagar de Camin de Trabanco

sidras que han ganado en sus respectivas categorias.
Avalon es la sidra tipo craft extra seca en botellin de
33 centilitros.

Posee una graduacion alcohdlica de 5% y esta
elaborada a partir de variedades de manzana amargas,
acidas y dulces que han sido seleccionadas por
Trabanco en sus llagares. “El objetivo es conseguir una
sidra joven, afrutada y de baja graduacién alcoholica,
ideal para consumir en momentos de ocio” sefalan
desde la empresa. En nariz se aprecian aromas a
manzana verde sobre madera limpia X balsarmcos En
a por su equilibri
una burbuja
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-l preciu la lluz pon les coses
dificiles al seutor sidreru

Sigun les informaciones rellatives a les postreres xubies de farifes

de la lluz,

de los llagares, van pagar alrodiu d'un 25% mas de liuz,

es empreses qu'utilicen refrixeracion, comu ye'l casu

O

gu'implicard un bultable encarecimientu de la factura, que se

cifra alrodiu de los 55¢€

Entrugamos a los llagareros el so puntu de vista
sobre’l tema ya’l resume podria ser 'esmolecimientu
xeneral, n‘espera a la viniente factura, xunto col co-
mencimientu de que dificilmente se pueden camudar
los horarios de trabayu p’adautase a los horarios de
menor consumu. Los sobrocostes, avisen, podrien fi-
nar por repercutir nos precios finales de la sidre.

La utilizacion d’enerxies renovables, comu la solar,
nun abulta una opcidon que los llagares tean teniendo
en consideranza pa esquivar el facturazu, pesia que
los teyaos de los llagares ufren un considerable espa-
ciu nel que collocar plagues fotovoltaiques.

Susana Ordonez Vigil
Sidra Viuda de Angeldén

“L’impautu d’esta midida a la fin
maxino que va traducise n’una
xubida de precios al consumidor”

Fasta que nun llegue la primer factura con xubida nun
sabria dicir cuantu podria ser la xubia de la lluz, pero

Sidra vaa. Angelon

mMaxino que van ser mas de 55 euros.

Los costos de lletricida son una parte bien importante
nun llagar demientres tol afiu, ya que nel llagar hai
muncha maquinaria gu’intervién en tolos procesos
granibles, ya seya demientres el procesu de mayar,
el trasiegu, el corchau... y sobromanera lo que gasta
muncha enerxia son los equipos de refrixeracién pa
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caltener una bona temperatura de la sidre. Los hora-
rios nun puen afaese a les nueves tarifes, sacantenes
gue pasemos a trabayar peles nueches.

Tocantenes a la enerxia alternativa, tamos n'Asturies
onde tenemos poques hores de sol y pel momentu
la inversion qu’habria que faer, colos estudios de via-
bilidd que mos fixeron, nun sedria recuperable nin a
curtiu nin al mediu plazu.

L'impautu d’esta midia maxino que se va a traducir
n'una xubia de precios al consumidor, porgue ye una
cadena na que toles empreses van repercutir el costu
de la xubia a los sos productos.

Andrés Alonso Prada

Llagar Herminio

“Nestos momentos poner plaques
solares resulta una inversion
bastante malo d’asumir”

El costu llétricu ye una parte importante de los costos
xenerales d’'un llagar, siendo los equipos de friu, ne-
cesarios pa caltener la temperatura de la sidre pa una
correcha formientacion, ya’l procesu de corchau los
momentos de mas consumu llétricu.

Dalgunes partes de los procesos d’ellaboracion ye po-
sible amoldalos a los tramos de menor costu llétricu,
pero na inmensa mayoria ye invidable.

El calculu d'una medria del 25% na factura de la lluz
vémoslo mui acertdu. Sicasi, si aplicamos a les factu-
res esi porcentaxe, la xubia va ser d’abondo mas de
55 €.

Nel nuesu llagar pensemos n’'utilizar plagues solares,
pero nestos momentos resulta una inversion bastante
malo d’asumir.

Polo xeneral, les anunciaes resulten unes midies con-
fuses, onde ye dificil abaratar costos.

Per otru llau, los impuestos, que ronden el 60% de la
factura, encarezen enérmemente los gastos.
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El nun dexar baxar la potencia nel tramu mas econd-
micu (pela nueche) nun ayuda a la horade buscar un
aforru enerxéticu.

Andrés Canal
Sidra Canal

“Estes midies son nefastes pa la
economia asturiana, segun ta ya,
polos suelos, acaben de fundinos
mas, non solo a los llagares,
sindn a los hosteleros, y nds
dependemos d’ellos”

Esto aféctanos bastante, porgue en principiu depen-
demos del sistema llétricu en too, corchau, calteni-
mientu... a partir de mayu tamos colos refrixeradores
a tope y nun soltamos fasta xineru, como minimu. Hai
gue tenelos prendios de contino, si apagues vy pren-
des yo creo que gastes mas, porque tien que esfrecer
otra vuelta.

Calculo que la factura va xubir como pocu los 55 eu-
ros de los que falais, tamos en picos de mas consumu,
de toes formes cuando llegue la factura ya te cuntaré.

Pedro Baldo
Llagar El Duque

“El problema ye que los politicos
tan suvencionaos poles empreses
llétriques”

Va afectanos mucho, desde’l principiu al final. Pa los
trenes de llavao, la prensa, la lluz, los equipos de frio,
el corchau ye too lléctrico... fasta la carretilla eleva-
dora.

Aparte, nel restordn si que m’afeuta, hai munchisi-
mMma maquinaria con resistencies y ahi nun hai cam-
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biu d’horariu que valga. Si ye malo pa la hosteleria, ye
malo pa los llagares y como enriba nun hai fiestes de
prau.. suma vy sigue, esto nun s’aguanta mas, inaide
lo ve?

Anque quieras nun te dexen salir d’esti circulu, nun
te dexen poner un aeroxenerador, que furrularia, pero
nun te dan los permisos. Solo se puede fotovoltaica,

Cambiar les hores ye inviable y ye un engafu de les
compahies; yo toi va muchos afios con esi sistema
pero ye una tomadura de pelo.

El problema ye que los politicos tan sovencionaos po-
les empreses llétriques. Lo que ye los politicos as-
turianos nun dieron golpe en su vida, nun saben lo
que ye producir, nun saben lo que cuesta sacar una
empresa alantre..tola vida chupando del bote y nun
miren na por Asturies. Un politicu ye un alministrador
de los bienes de los demas y tienen que dar supe-
ravit, sindn no, nun valen. Los que manden aqui son
unos inutiles. Sindn mira dcuantes empreses que-
den n’Asturies? Un paisano ganaba mas va 30 anos
gu’agora, esto nun pue ser.

A la gueta de soluciones, quinximaos dar famién el puntu de
vista de los que trabayen cola llefricidd n'Asturies, ya seya
ufriendo opciones d'autuconsumu, como la de Renovables
Asturias, o facilitando I'acesu a la llefricidd esquivando les
grandes companies lietriques que confrolen el mercau, comu

faoe AstubEnerxio

Renovables Asturias

Cuando falamos del preciu de la enerxia hai dos con-
ceutos a tener en cuenta: la potencia contratada vy el
consumu.

La primera baxd de preciu, mui poco, pero baxd. Ye
la segunda la que xube, algamando maximos hesto-
ricos.

Dellos dies esti mes el preciu del KW/h xubia de los
25 cts, superando’l masimu que fasta entos taba nos
20’ 85 cts algamaos nel afiu 2012.

Esto, pa consumos piquefios, nun va implicar una
gran xubia de la factura, pero segun el consumu seya

mayor, mas va notase.

Nos agora mesmo tamos faciendo proyeutos pa em-
preses que trabayen con frio y que poro consumen
munchisima lletricidd, especialmente nos meses de
branu, xusto nos que ye mas facil producir enerxia
fotovoltaica.

La idega coles nueses istalaciones ye que se consume
la enerxia que se produz. Xenerar la propia enerxia ye
siempres daqué rentable, un aforru grande.

Si se xenera mas de lo que se consume, la compafia
llétrica paga por ella, menos de lo que mos cobraria
si lo tuviéremos que pagar nos, pero en cualisquier
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AstuEnerxia

casu, pue dar ingresos.

Nel casu de gque se xenerare menos de lo que se ne-
cesita utilizar, nun hai problema porgue se sigue co-
neutdu a la rede. Una bones amortizada la inversion
anicial la lletricida ye de baldre.

dY cuantu s’entarda n'amortizar esa inversion?

Si enantes deciemos que la inversidon se recuperaba
en 8-9 anos, cola reciente xubia de los precios calcu-
lamos un retornu de la inversion en namas 6-7 anos.

Los Ilagares necesiten controlar la temperatura de
contino, el so consumu enerxéticu ye altu.

Amas, los llagares cuenten con grandes naves con
espaciu abondo pa istalar enerxia solar fotovoltaica
n'‘autoconsumu.

En Renovables Asturias ya ficimos dellos estudios de
istalaciones pa llagares y sabemos que puen ser mui
rentables.

No gue cinca a gque n'Asturies nun hai sol abondo pa
rentabilizar unes plagues solares, por supuestu, de-
pende de con quien nos comparemaos.

Si comparamos con Almeria, paezmos que tenemos
pocu sol, si comparamos con Alemania, Inglaterra o
Francia, n’Asturies hai sol, muncho, de fechu.

Tenemos mas hores de lluz que los paises nos que
mas se utiliza la enerxia solar. N'Alemania hai el tri-
ple d’istalaciones d’enerxia fotovoltaica que’'n toa Es-
pafa, pesia tener munches menos hores de lluz que
n’Asturies, por dagué sedra.

Si daquién ta plantegandose istalar enerxia solar fo-
tovoltaica n‘autoconsumu, el momentu ye agora, esta
ye la ocasion.
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Francisco Rodriguez, presidente actual
d’AstuEnerxia

Eso de la xubia ye una forma de ver les coses. Esta
tarifa ta pensada pa favorecer a la xente que tien
coche llétricu, cargandolu de nueche a tarifa minima.

Pa la xente que tien autoconsumu tamién ye perbona,
esti sistema fomenta I'autoconsumu y xestiona la de-
manda nos periodos onde hai muncha xente consu-
miendo al tiempu, desplazandola a periodos onde hai
menos xente vy inviertiéndose menos en distribucion.

Xubia nun hai, polo menos de la parte regulada pero
ta estendiéndose la idega de que’l gobiernu xubid la
lluz.

Si cueyes la lluz en la parte regulada pa los consumi-
dores domeésticos coles tarifes 2.0A y 2.0TD, muncha
xente que nun tenia discriminacion horaria agora van
pagar 17 euros al ahu menos na parte que regula’l go-
biernu.

Aparte de los precios regulaos hai una parte del mer-
cau, onde se subasta la lletricida.

Les empresones tan coordinaes y pueden elevar el
preciu la subasta, son mayoritaries, inflen el preciu del
Kw y esa parte tamién va al recibu.

A final de xunu veremos comu fo’l preciu mediu del
mercau, hai que ver el resultdu final del mes, pero
apunta a que la subasta va remontar abondo. Non
toles tarifes tan afetuaes igual.

Los llagareros tendran tarifes 3.0Td en funcion de
onde tea’l llagar y nel casu dellos habria que ver
como afeuta esautamente. Pa los antiguos contratos
2.1 la baxada de la parte regulada son cuasique 200
euros al anu, lo que compensa la xubia gu’hai pel otru
lau.

Pa onde hai que mirar nun ye pal gobiernu, sindn pal
mercau. Tu contrates la lluz con una comercializado-
ra, los contratos tan en mercau llibre y hai que ver
como la comercializadora tresllada los costes.

Agora son munches comercializadores les que tan
ufriendo tarifes “nun te esmolezas”. Si te dicen eso,
escomienza a esmolecete, nun hai formules maxi-
ques, si dan un preciu fixu pol kw. ye que vas pagar
de mas. Una llétrica nun va perder, faen prevision de
lo masimo v tiren perriba. El mercau ye'l que ye.

Na nuesa cooperativa trabayamos con preciu in-
dexau; mercamos la Iluz nun mercau nel que’l preciu
fluctua continuamente vy pa treslladalo a los asociaos
calculamos el preciu mediu diariu del mercdu mas un
desviu del 2%, mas alrodiu d’'ocho euros de comer-
cializacion por megavatiu, -menos pal industrial en
funcion de la tarifa-.

Esti sistema ta votdu polos mas de 250 cooperati-
vistes que componemos AstuEnerxia y ye lo mas
axustao gue se pue ufiertar a los cooperativistes, que
participen nes decisiones y nes inversiones con total
tresparencia.

Nos solo comercializamos enerxia verdi, pero el pre-
ciu ye'l mesmu, nun xube por ello.

Aparte de cdmu lo comercializar, ye importante comu
se produz la enerxia. Hai opciones d’autoconsumu
que la xente desconoz, lo mas acesible ye la fotovol-
taica, anque hai otres opciones perinteresantes.
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Clderayalga finalista como
meyor blogue a Asturies

Apocayd cellerdse la XX
edicion de los premios o

la Meyor We d'Asturies,
enfamaos pol periddicu El
Comercio, Nos gue la nuesa
collaboradora Ana M Viciosa
resulto finalista na categoria
Meyor Blogue d"Asfuries cola
SO web www.ciderayalga.com

éQué te llevé a participar nos premios Meyor Web
d’Asturies?

Paeciome una escelente plataforma pa impulsar el
mio blogue vy llograr llegar a mas xente.

Cdémo te sientes al recibir esta reconocencia?

Bien feliz y satisfecha de dar visibilida a un ambitu tan
intrinsecamente amestau a la cultura asturiana como
ye’l mundiu de la sidre, por desgracia tan pocu cono-
cfu y valorau. En payares del afiu pasau’l mio blogue
tamién resultd premidu a nivel estatal como Meyor
Blogue del Dia. Estes reconocencies animenme a si-
guir col mio trabayu y desendolcar esti proyeutu per-
sonal tan apasionante.

éQué te decidié a escomenzar esti blogue?

Tener en mente dos oxetivos fundamentales: dar a
conocer la nuesa cultura sidrera fuera d’Asturies y que
los asturianos conozan la sidre que s’ellabora n'otres
rexones y paises. Por esta razdn decidi facerr un blo-
gue billinglie n’inglés y espanol y asina poder espubli-
zalo a escala global.

éComo valores el papel de la muyer nel mundu de
la sidra?

Nun soi la primer muyer que se decide a crear un blo-
gue sidreru. Les mios amigues Lorena (“Lloca pola
Sidra”) y Jacqueline (“La Sidra ta de Moda”) fueron
un referente pa min. Nel so dii comenté-yos la idgea
d’empezar un blogue billingle, dagué gu’apurriera
una vision distinto que complementara’l so trabayu.

Anguaiu esiste una mayor reconocencia del papel
desempenadu pola muyer na cultura sidrera. Una prue-

ba d’ello son los recién premios de Trabanco a les ma-
dres de la sidra”.

éEsiste dalgun sofitu econédmicu per parte de les
instituciones pa dar puxu a esta triba d’iniciatives?

Dengun. Yo financio’l mio propiu dominiu pa evitar la

' m\!@ DE ASTURIAS

cafiante publicidd que nun tien na que ver col blogue
y asina faer mas comodo la so llectura. Nun taria mal
dalgun tipu de sofitu, non necesariamente econdmi-
cu, ya gue se trata de fomentar el nuesu patrimoniu.

Tamién sedria interesante cuntar con mas iniciatives
como les d’El Comercio, gu’animen a mas xente a dar
a conocer otros aspeutos de la cultura asturiana.

Qué esperes nun futuru?

Encantariame que’l mayor nimberu de persones po-
sible interesdrase vy, entd ye mas, apasionarase pola
sidre. Voi siguir trabayando pa dar a conocer tolo re-
ferente a esti apasionante mundiu, tanto eventos vy
certames puntuales, como informacion mas xeneral
sobro la cultura sidrera nel mundu.
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‘Lo variedad de o oferta
de Coemastur permite o
0s llagares reducir costes

Oscar Florez nun dexa de camentar en formes de faer que la cultura de la sidre se reconoza y evolucione

JAVIER VEGA, RESPONSABLE DEL DEPARTAMENTO DE MAQUINARIA
DE COEMASTUR: "AUNQUE EL SECTOR ESTA PASANDO POR UN
MOMENTO MUY DIFICIL, LA VARIEDAD DE LA OFERTA DE COEM
ASTUR PERMITE SEGUIR TENIENDO UNA CARGA DE TRABAJO
IMPORTANTE"
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Todos conocemos la faceta mas visible de
Coemastur, la empresa asturiana ubicada en
Siero, que desde el ano 1990 esta dedicada
a dar servicio y solucion a los problemas del
sector de la sidra.

Sus escanciadores automaticos, material para
hosteleria, toneles, llagares caseros y acceso-
rios sidreros de diferente indole estan en casi
todas las sidrerias y muchos hogares asturia-
nos.

Sin embargo, la aportacion mas importante
que ha realizado esta empresa a la sidra astu-
riana Nno es esa, sino otra mas centrada en la
I+D vy la produccion misma de la sidra a gran
escala.

Hablamos de ello con Javier Vega, que es Res-
ponsable desde hace cinco anos del Departa-
mento de Maqguinaria de COEM Astur vy lleva
mas de 20 afos realizando instalaciones en
llagares y bodegas.

éCudles son los principales servicios que
ofrece Coemastur a los llagares?

Coemastur lleva ya mas de 40 anos dedicados
al desarrollo e innovacion de instalaciones en
los llagares y bodegas de vino en todo el norte
del estado.

Durante todo este tiempo, hemos ido investi-

gando, hablando con los productores, cono-
ciendo sus necesidades y centrandonos en las
posibilidades de mejora del proceso de ela-
boracion, embotellado y mantenimiento de la
sidra.

Asi, poco a poco, hemos ido encontrando so-
luciones que, de hecho, hacen mas facil a los
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Javier Vega ye'l responsable del departamentu de maquinaria de
Coemastur dende va cinco afios

llagareros su labor.

Ofrecemos asesoramiento técnico, manteni-
miento, realizacion de proyectos para nuevas
instalaciones, mantenimiento de instalaciones
en frio y venta de maquinaria.

El de la elaboracion de sidra es un campo muy
especifico, imagino gue no haya muchas em-
presas que se dediquen a dar este servicio...

Cierto. De hecho, aungue para dar respuesta a
las necesidades que se presentan en el sector
hemos hecho lo posible por cambiar, siempre
que ha sido posible, de la mano de fabrican-
tes de maquinaria asturianos, pero reconoce-
mMos que por desgracia estos son los menos
y hemos tenido que recurrir a fabricantes de
maguinaria de otros paises en numerosas oca-
siones para gue pudieran ayudarnos a llevar a
cabo varios de nuestros proyectos e ideas.

Junto a estos fabricantes de maguinaria he-
mos ido mejorando los procesos de elabora-
cion y embotellado de la sidra.

Nuestro principal objetivo desde Coemastur
es el de facilitar en la medida de lo posible el
trabajo de los llagareros, optimizando sus re-
Cursos.

éCudles son los cambios mas importantes

“El nuesu principal oxetivu
ye facilitar na midia lo
posible el trabayu de los
llagareros, optimizando los
SOS recursos.”

que se han producido en el sector a lo largo
de los ultimos ainos?

En los ultimos anos se han ido incorporando
novedades importantes en la produccion de la
sidra gue han llegado a nuestros llagares de la
mano de Coemastur.

Por ejemplo, en lo que respecta a la maquina-
ria, cabe destacar el cambio en el sistema de
prensado de la manzana, ya que en los ultimos
anos se han ido reemplazando las prensas tra-
dicionales por las neumaticas, que permiten
extraer la sidra dulce en tiempos mucho mas
cortos, con el consiguiente beneficio para el
producto.

Si bien hace no hace tanto tiempo estas pren-
sas eran casi una rareza, ahora son muchos los
llagares que optan por este sistema de pren-
sado.

También se han ido introduciendo, a lo largo
de las ultimas décadas, en practicamente to-
dos los llagares sistemas de refrigeracion que
permiten el control de la fermentacion vy el
mantenimiento de la sidra en las mejores con-
diciones hasta el momento de su embotellado.

Si alguien estd pensando en montar un lla-
gar, éen Coemastur pueden encontrar el ase-
soramiento y el material que necesitan para
su proyecto?

Si, por supuesto. De hecho, entre los servicios
que desde Coemastur ofrecemos destaca el
montaje de llagares llave en mano, es decir,
gue nosotros nos encargamos personalmente
de llevar a cabo todo el proceso de disefo e
instalacion del llagar, asi como de las posterio-
res tareas que sean necesarias para el correc-
to mantenimiento del mismo.

En aguellos casos en los que el llagar ya esta
montado y tan solo se trata de renovar par-
te de su maquinaria, en Coemastur contamos
también con un departamento especifico que
estd dedicado a la venta e instalacion de ma-
quinaria.

En Coemastur ofrecemos la posibilidad de ad-
quirir la maquinaria tanto nueva como de se-
gunda mano.

Los servicios de mantenimiento y de ven-
ta de maquinaria que proporciondis en
Coemastur éestan centrados en los grandes

ez

llagares o trabajdis con productores de sidra
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Llinia de corchau istalada por Coemastur nel Llagar Menéndez.

Ente los servicios de
COEMASTUR destaca’l
montaxe de llagares llave en
man.

de todos los tamainos?

En general, prestamos nuestros servicios lo
mismo para grandes llagares de produccion
industrial de sidra como para peguefos pro-
ductores particulares gue tengan su propio
llagar.

El departamentu de maquinaria al frente del que ta Javier Vega, ufre servicios presonalizaos afayandose a les necesidaes de los llagares
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Nestos momentos
Coemastur pue ser de gran
ayuda, ya que permite a
los llagares reducir costes
y seguir calteniendo

una carga de trabayu
importante.

Cuando hablo de venta y mantenimiento no
me refiero Unicamente a la maqguinaria desti-
nada a la elaboracion, la refrigeracion y el em-
botellado de la sidra, sino a todo lo necesario
para poner en marcha un llagar, incluyendo
también los depdsitos, de acero inoxidable o
de poliéster, que tenemos disponibles en dis-
tintos volumenes, adaptadndonos en cada mo-
mento a las diferentes necesidades que tenga
cada productor.

Llevas bastantes anos trabajando en este
departamento y observando su evolucion. A
todos nos consta que este ha sido un afo in-
usual en muchos aspectos. éCoémo se ve des-
de tu punto de vista el momento actual para
el sector de la sidra?

Soy responsable del Departamento de Maqui-
naria de Coemastur desde hace alrededor de
5 afos, aungue en realidad mi experiencia en
este terreno es mayor, puesto gque llevo mas de
20 anos trabajando para la empresa al frente
de las instalaciones en las bodegas vy llagares.

Por eso puedo decir que, ahora mismo, cuan-

do el sector de la sidra estd atravesando un

momento particularmente dificil, es preci-
samente cuando la variedad de la oferta de
Coemastur puede ser de gran ayuda para el
sector, ya gue nuestros servicios permiten que
los llagares reduzcan significativamente sus
costes, al mismo tiempo que pueden seguir
manteniendo una carga de trabajo y un nivel
de produccion importante.

6 Testu: Llucia Fernandez
Semeyes: Flavio Lépez / Coemastur
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TRADICION Y PASION POR LA SIDRA

Sidra Trabanco, mas fiel que
nunca a sus valores familiares

Semeya del archivu hestoricu de la familia Trabanco.

Con un siglo de historia, el llagar de Llavandera sigue
demostrando, generacion tras generacion, el buen hacer y
la entrega que caracterizé6 a su fundador Emilio Trabanco.
La marca gijonesa fue la primera en recuperar la Sidra
Sobre La Madre utilizando un método que estaba en el
olvido y que, un ano mas, ha conquistado a todos los
asturianos
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Samuel Trabanco preba tastia Sidra Sobre La Madre

Cuando en 1925, Emilio Trabanco unid¢ a toda la familia
para crear su propia empresa nada le hubiera hecho
mas ilusion que saber que, casi un siglo después, sus
descendientes seguian con el mismo amor y pasion por
la sidra. Al igual que en aguella época, en Sidra Traban-
co se sigue elaborando sidra unidos. Entonces, como
hoy, se arrimaba el hombro para “pafar”, llenar “paxos”,
lavar botellas y todas aquellas labores necesarias para
el mundo sidrero. En Sidra Trabanco se sigue respi-
rando el mismo ambiente familiar que ha hecho que,
generacion tras generacion, el llagar sea referente de
tradicion y buen hacer.

Muestra de ello es la recuperacion de la Sidra Sobre La
Madre. En Sidra Trabanco fueron pioneros en rescatar
esta sidra tradicional y de gran calidad que habia caido
en el olvido. Para ello, Samuel Trabanco empezd a po-
ner en practica lo que habia aprendido de su tio abuelo
Vicente cuando era tan solo un nifio.

Recuperar esta sidra significa mucho para Sidra Tra-
banco. En ella no solo esta toda la sabiduria de sus an-
cestros, sino que también guarda la esencia del esfuer-
zo vy la dedicacion que toda la familia ha dedicado a la
sidra a lo largo de los afos.

En el llagar gijonés la llegada de Sidra Sobre la Madre
se vive con auténtica pasion. Esta sidra no necesita tra-
siegos. Reposa en las propias lias de la manzana vy se
hace asi misma sobre las levaduras que convierten el
mosto en alcohol. Ahora bien, la mirada atenta del ex-
perto llagarero siempre debe estar encima. No hay dia
qgue Samuel Trabanco no se acerque al llagar para pro-
barla y ver como evoluciona. Su sabiduria, tras afios de
experiencia, hacen que sepa en qué momento exacto
se debe corchar.

El resultado es una sidra joven, de aromas frutales y

matices de hierba seca, que este aflo hace gala de su
sello de calidad Sidra Seleccion. Todos los toneles de
Sidra Sobre la Madre de Trabanco lograron esta distin-
cion tras conseguir una nota superior a 7 sobre 10 en
catas a ciegas con expertos. Todo un orgullo para la
familia Trabanco que ve como su Sidra Sobre la Madre,
aquella que sigue los métodos mas ancestrales y guar-
da un profundo respeto por la materia prima, triunfa
cada afo.

Xunetu 2021 LA SIDRA



34

Pafiando mazanes

Pajarinos
para
cuidar las
pomaradas

Recientemente
Sidra Trabanco

se ha unido a un
programa de la
Uniodn Europa
para cuidar el
entorno. Gracias
a esta iniciativa
en sus pomaradas
habita una
colonia de pajaros
como gorriones

y raitanes que ayudan a mantener el ciclo de la
naturaleza por si mismo. Estos pajaros comen

los insectos que quedan en el arbol de una
temporada para otra y asi se evita pulverizar los
arboles.

Desde 1925 apostando por la tradicion y el origen

Al igual que su Sidra Sobre La Madre, la esencia del
llagar de Llavandera sigue intacta. Ahora la empresa
estd liderada por miembros de la tercera y cuarta ge-
neracion de la familia que, con un profundo respeto
por su pasado y una gran pasion por la sidra, trabajan
por mantener mas viva que nunca la cultura sidrera.

Solo hace falta entrar en su llagar para ver el compro-
miso con la tradicion de la marca sidrera. Sus toneles
de madera, con mas de 50 afos, son pieza clave en la
elaboracion de hoy en dia. En ellos el proceso de fer-
mentacion sigue como si no hubiera pasado el tiempo.
Se deja que la flora autdctona de la bodega actué para

crear una sidra Unica e irrepetible para cada tonel. Asi,
como se hacia antafno, sigue surgiendo la magia de la
sidra conservando toda la esencia del pasado y siem-
pre bajo la atenta mirada de Samuel Trabanco.

Ademas, el compromiso de Sidra Trabanco con sus
origenes también estd en su entorno. La seleccion de
las manzanas de las pomaradas de la zona siempre ha
sido fundamental.

En la actualidad, Sidra Trabanco cuenta con cerca de
100 hectareas de plantaciones propias donde se selec-
cionan las variedades que se consideran mas apropia-
das para cada tipo de sidra. Como ejemplo de su com-
promiso con la tierra, en los Ultimos anos, han trabajado
en la recuperacion de variedades de manzana de sidra
tradicionales que corren el riesgo de desaparecer.

Para ellos cuidar del entorno y apoyar a sus gentes for-
ma parte de sus valores. Asi para la elaboracion de su
sidra cuenta con la calidad de las manzanas de vecinos
cosecheros de los valles de Llavandera y alrededores.
Gracias a ellos no solo tienen la fortuna de elaborar su
sidra con una materia prima excepcional de la tierra,
sino que también es una forma de valorar el entorno
y quienes forman parte de él. Como a ellos mismos les

LA SIDRA  Nimberu 207



Les Madres de la Sidra 2021 demientres la presentacion de Sidra Sobre La Madre.

gusta decir, “en Sidra Trabanco somos de pueblo” vy se
apuesta “por lo nuestro”.

Apoyando siempre la cultura sidrera

El compromiso de Sidra Trabanco va mas alla que la
elaboracion de la sidra. Asturias es la Unica region si-
drera donde se escancia y es algo que, segun el llagar
gijonés, debe valorarse y seguir apostando por aque-
llos sidrerias y chigres donde se conserva este arte
centenario. Para ellos, hay que dar importancia a la fi-
gura de este profesional que no solo estd pendiente de
servir un culin, sino que también presta atencién a la
temperatura de la botella y el modo de escanciado en
cada momento.

Ademas, desde el llagar gijonés creen que es necesario
que la sidra sea declarada como Patrimonio Inmaterial
de la Humanidad por la UNESCO. Consideran este re-

conocimiento un importante impulso para el sector,
asi como una distincion que pone en valor todo el
trabajo y el esfuerzo de nuestros antepasados.

Siguiendo con su compromiso con la cultura sidrera
y sus tradiciones, la marca sidrera también ha queri-
do visibilizar la labor de las mujeres en el mundo de
la sidra. En un emotivo acto que coincide con la pre-
sentacion de Sidra Sobre La Madre, entregan los pre-
mios “Madres de la Sidra” que reconocen la entrega,
esfuerzo y compromiso de mujeres que, en muchos
casos, han estado detras de las barras o en las coci-
nas, sin el protagonismo que merecian.

Con todo ello, ahora mas que nunca, Sidra Trabanco
demuestra que para ellos cuidar las tradiciones, pro-
mover la cultura sidrera y seguir siendo fieles a los
valores familiares es primordial para elaborar la sidra
que sus clientes se merecen.

Toneles con historias que contar

Alrededor de los toneles de Sidra Trabanco se
han forjado muchas amistades que perduran
y se intensifican a lo largo de los anos. Para
recordarlas siempre, en el llagar tienen por
costumbre dedicarles un tonel a esos grandes
amigos de la casa que, por desgracia, han
fallecido. Como homenaje, cada vez que
Samuel Trabanco espicha uno de esos toneles
el primer culin lo lanza a los pegoyos del tonel
para dedicarselo a ese amigo especial que va
no esta. Una emotiva forma de rememorar los
momentos vividos alrededor de la sidra.
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ANTONIO ROZAS - CASA TONI

"La sidre tien el futuru asegurau’

éComo fueron los tos inicios sidreros?

Trabayando. Poco a poco fui aprendiendo sirviendo
la sidre a los clientes, porgue mio pa aprendidme un
poco la forma d’echala y como funciona, pero cuando
aprendes ye atendiendo la xente, perdiendo’l miéu.

éDeberia cobrase mas cara la sidre?

Hai distintes opiniones, pero ye verdad que tol gastu
gue lleva la sidra ye mayor al que produz un vino, el
marxen de beneficiu ye menor nuna sidreria, si ye
como tien que ser y eches a sidra en tol negociu, ne-
cesites xente p’atendelo y pa que la xente lo tome a
gustu.

¢Qué palu gusta a los clientes de Casa Toni?

Mio pa dende guescomenzo tien sidra Menéndez,
tola vida la tuvo y seguimos con Menéndez. Depués
ficimos obra, punximos otru enfriador y metimos al-
gun palu mas, pa que la xente pueda escoyer, y tener
mas varieda.

Entamaste en Casa Toni mui mozu. éLa moceda pide
sidre?

Toa una vida al par de la sidre,
dende gu'abrid Casa Toni nel 99,
orimero aidando a so pa 'y llueu
al frente de la sidreria.

Anfonio Rozas ve con
optimismu’l seutor sidreru angue
‘oor desgracia a dalgunos
NegocCios esta siftuacion

levolos per delantre, pero los
qu’'aguantemos, daremos fufuru
a la sidre”

Si, claro, sobre tou vienen a la terraza, y mas en bra-
nu. Véndese bien la sidre, cola parrillada, les costilles...
pidese muncho.

éEchais la sidre?

Si ho!, la sidre echdmosla. Tenemos algun aparatin,
pero solo por si nos lu piden. Pidenlu sobre too xen-
te mayor, que quieren culinos mas piquifinos, aunque
nosotros llevamos un ritmu tranquilu; a nun ser que
nos pidan mMas, nun apuramos.

Aparte de sidre, tenéis comida pa llevar

Si, siempre vendimos muncho pa llevar, a domicilio to-
via nun dimos esi pasu. Hai xente que vien tolos dias
pol menu y a pola parrilla, munchisimos.

¢Qué culin recuerdes que mas te prestare?
Préstame muncho tomar culinos cuando nos invita el
llagar de Menéndez, que fae tolos afos una espicha
alli, pa tolos sos clientes vy la sidre, ta bueno en botella,
pero en llagar, a la temperatura perfecha, del tonel,
sabe mui bien. Llevamos un par de aflos que nun se
pue facer.
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Seique les complicaciones d’esti afu nun permitieron facer les reformes coles que cuntaben, la terraza de Casa Toni sigue siendo espectacular.

éCon qué famosu tomaries un culin?

Ya nun voi poder, pero prestariame con Preciado, co-
nocilu un dia y yera un paisano encantador, lo que
veies ye lo que yera, dicharacheru, paisanon...

Dinos un sitiu especial nel que te prestaria tomar
un culin

Nel Acéu, en Cangas de Narcea, la mio familia ye d’alli,
na terracina... Comprar unos petardos a la sefora ma-

yor que ta siempre a la entrada y tomar sidre.

éSi bebes sidre conduces?

Non, non, si vas a una fiesta de prau o merenderu vy
ves que la cosa pue complicase, hai que controlar pa
la vuelta.

éSi bebes sidre faes Plamor?
Si ye muncha, non, hai que ser sinceros.

A\ gsfaurante .
»Parrilla - Sidreria

Rmco~ DE £

Restaurante
Parriﬂa

\ Dlsponemos de
somenudel diay
' carta para recoger
en el local.
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JAVIER GONZALEZ - SIDRERIA EL LLAVIANU

‘La mejor sidra de Castanon’

Se consideran una sidreria
moderna y vanguardista,

en la gue han respetado

[ fradicion, aplicando las
Nuevas fecnologias y siendo
extfrernadamente profesionales.
ESO precisamente es o que

los diferencia; ademas se han
adaptado perfectamente a las
circunstancias, acentuando
mucho las normas de higiene,
tal como requiere la actudl
situacion sanitaria,

Define una sidra buena

Una sida buena es aqguella que tenga buenos aro-
mas, buen bouquet al paladar y que haga buen
Vaso.

En funcién de eso, écoOmo escogéis la sidra para
El Llavianu?

Nosotros directamente vamos periddicamente al
llagar de Castandn vy alli podemos escoger la sidra
gue mejor esté, dentro de la sidra de este llagar
gue sabemos siempre que nos va a salir bien. Por
eso de toda la vida tenemos en exclusiva sidra de
Castanon y de los lotes que tiene Julidn traemos
los mejores, sabiendo que la regularidad que tiene
es muy constante todo el afo.

El elevado consumo de sidra que tenemos en El
Llavianu, sobre todo desde que estrenamos el nue-
vo local, nos permite ese privilegio de decidir las
partidas que traemos. Por ejemplo, tenemos pac-
tada la sidra ganadora de los certamenes.

éSidra con o sin DOP?

Yo me decanto por Val de Boides, es una sidra im-
presionante, equilibrada. Se vende cada vez mas,
mMas incluso gque la que no tiene DOP, sobre todo
los fines de semana vy el verano.

Es cierto que nosotros empujamos a los clientes
a que tome sidra con DOP, sin hacer de menos la
otra, creemos que se lo merece mas, aungue al fi-
nal es el publico quien decide y de echo estos Ulti-
Mos anos estd subiendo su consumo.

¢éComo servis la sidra?

EL LLAVIANU, SIDRERIA
Ciuda de L’Habana 11
T.984 49 2113

Tenemos personal, siempre doce o trece personas,
para echarla en todos los comedores y en la te-
rraza. Es cierto que estuvimos a punto de poner
sistemas automaticos, pero nos decantamos por el
escanciado manual, mas respetuoso con lo tradi-
cional y artesanal. No hay nada que supere a un
escanciado tradicional , es la unica forma de con-
seguir el mejor bouquet y que espalme,,,, Somos
enemigos del tapon.

Finalmente, hablanos de vuestras especialidades
culinarias

En cuanto a nuestra cocina, hablando de especia-
lidades partimos con los cachopos, plato tipico
asturiano con una demanda altisima, sobre todo
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entre los turistas. Los mariscos los tenemos vivosy  Ademdas tenemos también entre nuestros platos
hay parrilladas del mar y de carne de alta calidad. pescados de temporada, bonito, mero, besugo, vi-

Mafana precisamente nos llega un buey buenisimo ~ frey.. y mucho picoteo. . o
que va a ser noticia en prensa, de carne gallega. Contamos con servicio de comida a domicilio, que-

., . remos facilitar la comodidad a nuestros clientes.
Por supuesto también tenemos carne asturiana,

\ . .
para el cachopo, el churrasco... @ /ucia Fernandez

|
cartonvir

Vender sitlra nunca foi tan facil..

Tenemos la primer caxa
con manos llibres

e ——————————————————
IFaite con ella estandar o personalizada cola to marca!

+ INFO: 679 289 673 i
www.cartonajesvir.com @ €@ Mayu
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Toma un culin

UN CULIN CON MUNCHU
ESTILU

Nel Archivu’l Muséu del Pueblu
d’Asturies alcontramos a esti
mozu tan elegante echando un
culin nel Café Colasin, en So-
trondio, alld pel afu 1948. Aten-
cion a como escuguen dende
tres de la barra y la cocina.

L’HOME DE CORCHU

Seique I'echaor seya 100% de Pefdn
ya’'l nunmechisques de Trabanco,

la que tienen en la Sidreria La
Escondida, en Xixon, ye la Sidra
Viuda de Angeldn.

DUCRDOS

RURIG

LT TR

EDICION ASTURIANA

LCOmo representar l'asturiania
nun paguete tabacu? Ta nidio, con
botelles de sidre. Presentdmosvos
la edicion especial p’Asturies de
Ducados Rubio,

SIDRA VALLE DE
PEON

DOP del Llagar
Vallina. Collor
mariellu paya, bon
espalme, aguan-
te y pegue finu.
Arume llimpiu y
afrutdu con mati-
ces citricos. Tastu
dcedu con llixeru
amargu, bon se-
cante. Fecho con
mazana Durona
de Tresali, Verdia-
lona, Raxao, Carrid
y Regona.

BERET s
ol ewiiediialy

HUMOR SIDRERU

En la Sidreria Asturias (Xixon)
alcontramos na menos qu’a

PORTIELLA DE RESTALLU

Les referencies sidreres alcuéntrense
perdayuri n'Asturies. Nesti casu, na
portiella que preslla’l pasu a un prau,
al pie del Llagar d’Estrada, en Nava,
representa una botella echando un
culin.

Aretmasi

Telva y Pindn, botella en man,
afaldndonos a cellebrar el fin de
les penuries con unes de sidre.
Habra que face-yos casu...

CONTRASTES

Eduardo Lopez Casado espeyd
nesti cuadru, espuestu na Sidreria
El Ancla (Ribeseya) el contraste
pente la collorida Asturies vy la seca
Espafa, perros frente osos, uva
versus mazana.
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oldreria Pichote, homenaje a
0OSAdO entre sidra y cachopos

SIDRERIA

AL Cronoldgicamente, la Sidreria Pichote nacid después
Pl

del Café de la Tierra, establecimiento contiguo y tam-
bién regentedo por Dolores y Ramon, propietarios de
esta sidreria. Sin embargo, de alguna manera Pichote
es mucho mas antigua.

Me explico, su decoracion esperaba en un trastero,
pacientemente atesorada durante décadas, y una vez
que salido a la luz dio lugar a una sidreria que tiene
solera desde sus inicios: fotos antiguas, novelas de va-
queros, miticas botellas de La Casera, un yugo, botes
pretéritos de ccColacao y utensilios varios que escri-
ben una historia a través del tiempo.

Asi, podemos disfrutar de uno de sus miticos cacho-
pos -merecedores de varios premios- bajo la antenta
mirada del padre del duefio, que corcha sidra pacien-
temente desde una de las fotografias de la pared.

O tomar sin prisa unas botellas de sidra, acompana-
das con cualquiera de sus variadas tapas, mientras
Nos sonrie una anciana, sentada en la acera con su
botella de sidra, desde otra de las fotos.

La sidra, si estamos en el comedor, nos la serviran los
camareros, pero en el resto de zonas -cafeteria, parte
de la sidreria y la enorme terraza- la tomaremos igual-
mente bien echada, en este caso por los escanciado-
res automaticos de Coemastur.

Tenemos para elegir entre la sidra de los llagares Que-
lo, Roza y Menéndez, de este Ultimo la “normal” v la
DOP Val de Boides .

CASA PICHOTE
Plaza Gabino Diaz Merchan- Uviéu 984 282927
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Sldra Kiestra, progreso
aufodidacta
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Pueden presumir de ser uno de los llagares mas antiguos de Asturies.
Sidra Riestra comenzd a producir sidra en 1906 y lo lleva haciendo de
forma ininferrumpida, independientemente de las modas, siempre
buscando su propia identidad con su sidra natural.

Enriba, asistentes a la tastia nel Aula de la Sidre de la Escuela d'Hosteleria. / Abaxo, Joaguin Fernandez en plenu procesu de tastia.

Actualmente los dos hermanos Riestra, Raul vy
Rubén, contindan el legado de cuatro generaciones
de llagareros con la premisa de ser fieles a lo here-
dado pero también con la vista puesta en la evolu-
cion de la sidra.

Asi en 2012 se decidieron a comercializar sidra brut
en dos versiones, brut nature y semiseca, y hay que
decir que con bastante éxito. Hace tres afos se lan-
zaron a producir sidra de hielo y el afos pasado
comenzaron con la sidra en lata, pensando en sus
clientes extranjeros ya que poseen un importante
musculo empresarial en cuanto a exportaciones.

La cata guiada, organizada por el Clu de LA SIDRA,
de la Fundacion Asturies XXI| y protagonizada por
Raul Riestra, tuvo como escenario el Aula de la Sidra
de la Escuela de Hosteleria de Xixon, que reunio a
una veintena de asistentes interesados en conocer
mMas sobre los productos de este llagar.

Riestra. Sidra Natural

Nota de cata: co/or ambarino, aroma limpio y sin de-
fectos, sabor con cuerpo, algo de volatil sin enmas-
carar un gusto muy redondo y completo.

cede en su mayoria de Francia, ya que el afo pasa-
do, al ser vecero, hubo poca manzana aqui. Pero este
El llagarero aclara que esta sidra contiene tres cuar-  afo espera poder aprovisionarse con manzana astu-
tas partes de sidra nueva y que la materia prima pro-  riana en su totalidad para elaborar la proxima sidra.
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Alejandra Venegas, de Sidreria La Montera Picona de Ramon sacd lo meyor de la sidre natural Riestra col so profesional echau.

En pablaras de Raul Riestra
“buscamos nuestra propia
identidad”

Nos comenta que busca siempre el mismo sabor, el
que identifica al llagar, aungue la tendencia en los
dltimos aflos es a una sidra Mmas suave, con Mmenos
volatil.

A la cuestion planteada por uno de los asistentes
sobre la diferencia entre manzana gallega o france-
sa, Raul asegura que no ve diferencia entre ambas,
pero que prefiere la francesa ya que les garantiza el
suministro

Guzman. Sidra Natural en lata

Es la ultima creacion del llagar, una sidra en lata que
procede de la misma sidra natural de base a la que
se anade carbodnico y se enlata.

Su mercado es la exportacion. Rusia, Ucrania, Reino
Unido y Canada son sus principales destinos.

Al estar un poco carbonatada se conserva mejor
gue en botella, aguanta perfectamente un afo.

Adaptandose a la legislacion rusa, cuyas tasas se in-
crementan para bebidas de mas de 62 esta sidra en
lata no sobrepasa esta graduacion; de esta forma se

mantiene en el canal de exportacidon en este y otros
paises.

Guzman Riestra Brut Nature

Después de afos de ensayos, en 2012 dieron por fin
con las levaduras optimas vy el proceso de elabora-
cion adecuado para obtener esta sidra espumosa
siempre igual y estable. Con la segunda fermenta-
cion en botella y partiendo de su sidra natural del
afo, permanece ocho meses en rima. Contando con
la maqguinaria adecuada, las botellas van girando
paulatinamente, luego viene el deglello vy, sin afadir
azucares, se embotella en un modelo de botella muy
especial.

Desde luego la opinidon fue unadnime, un producto
excelente que mejora tras uno a tres anos.

Nota de cata: o/or franco, a sidra natural, color ama-
rillo pélido, sabor potente y limpio. Afrutado pero
con cuerpo, burbuja fina.

El llagarero indica que su temperatura de servicio
estd entre 8 y 102 y que gana servida en copa alta.

Esta sidra brut, a pesar de tener un mercado esta-
cional, en Navidad sobre todo, es rentable para el
llagar. No solo desde el punto de vista econdmico
-es un producto con valor afadido- sino desde el
punto de vista de la imagen prestigiosa que trans-
mite del llagar.
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Raul Riestra resultd especialmente didauticu en tola tastia guiada, facilitando I'apreciacion de los sos productos.

Guzman Riestra Semiseca

También parte de su sidra natural como base, pero
es este caso conserva azucares residuales.

Igualmente que la anterior, tienen una segunda fer-
mentacion en botella con decantacion en jaula de
500 botellas.

Tanto en esa sidra como en la brut, optaron por un
modelo diferente a la botella estandar del cava. SE
trata de un modelo de botella fuerte, que aguanta
bien la presion que alcanza este producto.

Nota de cata: olor a sidra natural, pero mas sutil,
color dorado claro, sabor un poco mas dulce que la
brut nature pero casi imperceptible

Sidra de hielo Riestra

Es una sidra de hielo un tanto atipica, sin filtrar, con
algo de espuma porgue tiene levaduras residuales.

De todas formas es muy agradable al paladar, muy
redonda y estable.

Finalmente Raul Riestra presenta tres novedades
gue estdn en una fase de precomercializacion. Se
trata de sidras aromatizadas con saborees -sabo-
rizantes quimicos- y con baja graduacion, solo 4,59,
presentadas en lata.

La primera tiene sabor a canela mezclada con man-
zana, la segunda recuerda a pifia y lima vy la tercera
a fruta de la pasion.

En resumen, podemos concluir que el mundo de
la sidra en Asturies no deja de sorprendernos. Esta
claro que es un producto muy, muy Vvivo y que |los
llagareros, como es el caso de Raul Riestra, conocen
los gustos del mercado y se adaptan a ellos en con-

tinua evolucion.
\/

Testu Carme Pérez
Semeyes: David Aguilar
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Na semeya, un quesu ellabordu con sidre y otru afindu con magaya d’El Rebollin y d’El Rey Silo, respeutivamente.

Dos de los productos mas representativos e identitfaros de Asturies
se fusionan en uno solo gue sorprende, puesto gque sus iIngredientes
combinan a la perfeccion; todo un aclerto y sin duda una muestra
Mas de la capacidad y buen hacer de nuestros maestros gueseros

Qué duda cabe de que en Asturies somos afortuna-
dos por contar con una variedad tan amplia de que-
sos, pero también, por la procedencia de su materia
prima y por su elaboracion, que en la mayoria de los
casos es artesanal. “La climatologia vy la orografia su-
ponen unas condiciones muy favorables para la pro-
duccion de pastos de gran calidad, aseguran la ali-
mentacion de ganado lechero de forma natural gran
parte del ano. Esta tradicion de ganadera se unio a la
situacion geografica y a las dificultades de comuni-
cacion que supuso el arraigo de la tradicion quese-
ra como modo de aprovechar los excedentes de la
leche” se explica en el ‘Catdlogo general de quesos
elaborados en Asturies’ publicado por la Consejeria
de Desarrollo Rural.

Este documento recoge que en nuestro pais existen
actualmente 97 queserias que producen 329 elabora-
ciones distintas incluyendo las tradicionales, las nue-
vas creaciones, las artesanales o las industriales. Y de
esos 329 tipos, siete de ellos utilizan la sidra o magaya
como ingrediente en su fabricacion. En las proximas
lineas explicaremos sus principales cualidades orga-
nolépticas para conocerlos un poco Mas y descubrir
qué es lo que les aporta la bebida asturiana.

Queso artesano a la sidra El Caporal

La queseria que lo produce es El Viso, ubicada en el
concejo de Salas. Esta elaborado con leche pasteuri-
zada de vaca, fermentos lacteos, sidra y sal. Se trata
de un semicurado de pasta dura, maduraciéon corta
y corteza natural. &Y qué papel juega la sidra en él?
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Arriba: Fusion de Sidra de El Rebollin / Abajo: canapés con trozos del queso Massimo afinado con magaya de El Rey Silo.

Pues que aparte de usarla como ingrediente, también
se utiliza en la maceracion. La textura de este que-
so es tierna y ligeramente blanda. Su sabor es suave
apreciandose tanto en nariz como en boca las notas
al sabor y aromas de la sidra. Su peso ronda los 350
gramos y mide entre seis y diez centimetros. Ademas
de este queso, El Viso también elabora Afuega’l Pitu
atroncau roxu y atroncau blanco; queso de ardnda-
nos, queso fresco, queso vagueiro o cuaya.

Rebollin Fusidon de sidra

Queseria situada en La Espina, en Salas. Toda la leche
que utilizan procede de ganaderias propias ubica-
das en las montafias de Asturies. Ademas del que-
so Fusion de sidra, también producen Afuega’l Pitu
atroncau roxu, atroncau blancu, queso fresco de vaca
tierno, de vaca sin lactosa, de vaca semicurado o de
cabra. Del que nos ocupa, explican en su pagina web:
“sidra y leche se mezclan antes de realizar la cuaja-
da a través de un innovador proceso desarrollado
por nuestra queseria”. Las piezas que ofrecen son de
entre 500 y 900 gramos vy se presentan en caja de

f

C/ Carrién, 4
L. Tel.985 772122
Cofée Vinoteca Posada de Llanera

Plaza de La S:trrun.:! n"3, Gijén
985 07 62 B8 /6B8 90 60 03

Cafeteria-churreria
Desayunos y merienday
Churros, gofres,
tortitas.
También para llevar

| fix JERC
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Quesu asturianu a la sidre El Caporal, semeya: El Viso.

carton.

Su ficha de cata ha sido redactada por el tecndlogo
alimentario Hugo Ordiz y en ella se sefala que este
gueso al corte se muestra “firme con ausencia de
0jos”, su color es amarillo tenue pardeado “que nos
delata su elaboracidon con leche Unicamente de vaca”
y una maduracion joven. “Notaremos a temperatura
ambiente un aroma que recuerda a madera humeda,
manzana y un ligero toque acético” indica y afade:
“Una vez en boca comprobaremos su textura firme vy
en cierto modo cremoso. En un primer momento se
dejard sentir un sabor dulce, adecuado para un queso
de leche pasteurizada de vaca gue una vez atempe-
rado, y principalmente en el retrogusto, se mostrara
su auténtico sabor a sidra natural que permanecera
establemente en el paladar y en el recuerdo”. Asimis-
mo Ordiz asegura gue este queso sorprende y supera
expectativas de aroma y sabor, aparte de que ofrece

.:_-.".I-
W oo

Producio
Asturiang

“grandes posibilidades de maridaje”.

Barcena, queso a la sidra

Este producto proviene de la queseria Ca Llechi de
Pintueles, en Pilofa. Segun se sefala en el ‘Catalogo
de quesos de Asturies’, se trata de un queso de pas-
ta prensada y, como su nombre indica, “a la sidra”,
fabricado con leche pasteurizada de vaca. A la vista
se muestra con tonos amarillentos. Su pasta es ce-
rrada, sin ojos, de corte limpio. En nariz apreciamos
notas a mantequilla, y también frutales ligeramente
acidas. Su sabor es mantecoso con recuerdos a frutos
secos, toques dulces y retrogusto frutal. A destacar
que este queso esta afinado en su corteza con harina
tostada de cafa ecoldgica. Mide aproximadamente
veinte centimetros de didmetro y pesa unos tres ki-
los. El nombre de este queso hace referencia, como la
mayoria de los que tiene esta empresa, al nombre de

CARNICERIA - CHARCUTERIA

FERNANDEZ
JUNQUERA

ESPECIALIDAD EN TERNERO CULON,
CORDERO, POLLOS
Y EMBUTIDOS CASEROS
CIUDAD DE LA HABANA, N.2 14 » TEL, 985 31 74 14
fernandezjunquera@gmail.com
GIJON

16() crapos

CAFE « TAPAS « VINO « COCKTAIL

Av. de Gaspar Garcia Laviana, 73, 33209 Gijon, Asturias.
Teléfono: 984 15 25 41

LA SIDRA  Nimberu 207



Massimo d’El Rey Silo afindu con magaya.

un prado situado cerca de un rio. Ca Llechi también
elabora queso Casin, el Queso de la Xerra que es de
leche cruda de vaca y curado, el Franxdn de pasta
blanda y corteza florida, el Caleru que es semigraso y
de cuajada mixta, y el Gorollu, que es tierno, amasa-
do con leche pasteurizada de vaca. Ademas, Ca Lle-
chi también elabora “quesu a la sidra” para la tienda
gourmet La Gijonesa.

Cuayau a la sidra

Como indica el catdlogo es un queso semicurado de
leche pasteurizada de vaca. “Su coagulacion es mixta,
poco acida y muy enzimatica. Una vez elaborado, se
somete a un macerado en sidra que dura varios dias
hasta que adquiere su caracteristico sabor” se explica
en el citado documento. Su forma es discoidal y pesa
entre 250 y 300 gramos. La queseria que lo fabrica
es la Cooperativa de Queso de Pefiamellera, en Cam-
po Llumberu, Alles, en Pefamellera Alta. “El queso de
Pefiamellera estuvo a punto de desaparecer, pero hoy
en dia sigue mas vivo que nunca. En 1984 ocho gana-
deros fundaron la Cooperativa con el objetivo de dar
salida a la leche de sus rebafos. Poco a poco, a base
de esfuerzo y sacrificio, han conseguido adaptar el
producto a los nuevos tiempos vy sin duda mantener
viva la esencia del lugar” explica el documento. Ade-
mas ofrecen el queso Cuayau que es tierno-semicura-
do, el Cuaydu ahumado, y el Cueva de Llonin de pasta
blanda y con cubierta similar a los quesos franceses
como el Camembert o el Brie.

Queso a la sidra de Los Caserinos

Queseria ubicada en Maoxu, en Villaviciosa, en plena
Comarca de la Sidra. Teniendo esa ubicacion, écomo
no van a elaborar este queso? Esta empresa se re-
monta ya a cuatro generaciones atras, y todas ellas
han apostado por una elaboracion de calidad vy arte-
sanal. A destacar que su produccion es ecoldgica. Su
queso a la sidra esta elaborado con leche de vaca, es
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tierno, graso, de pasta prensada y bafiado en sidra
asturiana. Su tamafo ronda los 340 gramos y cuenta
con unos 23 centimetros de didmetro. Hay que desta-
car que Los Caserinos ha sido distinguida como una
de las seis mejores compafiias sostenibles del terri-
torio espanol, reconocimiento otorgado por el BBVA
y el Celler de Can Roca. También hay que senalar de
esta empresa que elaboran un yogurt de sidra con
sirope de manzana que ha ganado premios como ‘El
producto mas novedosu’ en el Mercadin de la Sidra vy
de la Manzana que se celebra en la Fiesta de la Sidra
Natural de Xixon.

Massimo de Rey Silo afinado con magaya

Queso premiado en varios certdmenes, entre ellos,
obtuvo el oro en el World Cheese Award 2019 y tam-
bién fue reconocido como el mejor de su categoria
-vaca curado- en Saldn de Gourmets, en el campeo-
nato de los Mejores Quesos de Espana 2018. Massimo
de Rey Silo esta elaborado con leche de vaca cruda
y, Uuna de sus variedades, estd afinada con magaya de
manzana. Su sabor es intenso, con potentes recuer-
dos a lacteos vy florales. También se aprecian matices
de avellana e incluso mantequilla. Su textura es cre-
mosa, pero en el exterior, seca al tacto. En nariz se
llegan a percibir, incluso, notas champifon.

Hay que destacar que esta queseria artesanal ubica-
da en Pravia cuenta “con las mas modernas instala-
ciones vy la tecnologia alimentaria mas avanzada al
servicio de una elaboracion totalmente manual en la
gue nuestro maestro quesero Ernesto Madera mima
a uno a uno cada producto” se sefala en su pagi-
na web. También ofrecen mas quesos como Rey Silo
blanco, Rey Silo rojo, Besos del Rey Silo, Rey Silo azul
y se espera que salga a la luz una nueva variedad
llamada Rey Silo azul afinado con aguardiente de
sidra que serd una pieza de gran formato, pues pesa-
ra alrededor de unos ocho kilos.

\
. Testu y semeyes: Estibaliz Urquiola
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¢Qué son las

Ciders?

Manuel Gutiérrez Busto

No deberia haber ningun problema
en la definicion pues traducido del inglés es
sidra, el truco esta en como evitar la legislacion
actual en materia de bebidas, donde dice que
la sidra es una bebida fermentada del mosto
de manzana y debe de tener un minimo de
41% de alcohol. Pues bien las cider que se
comercializan habitualmente, como por ejemplo
ladron de manzanas, son refrescos de zumo
de manzana y otras frutas, con burbujas y baja
graduacion alcohdlica, que habitualmente se
vende en grandes superficies, supermercados
y constituyen un buen nicho de mercado para
aquellos gque no son de vino o de cerveza. Cada
vez hay mas productos derivados de la sidra
como tal o sidras, en botellin 0 en lata, que son
auténticas sidras gasificadas, muy del gusto
de los ingleses. Estas nuevas ciders, como la
“prohibida”, que estan producidas por las grandes
industrias cerveceras como Mahou o Heineken,
constituyen una nueva alternativa a las bebidas
del verano, siendo la mas consumida la cerveza,
que subio entre el 2014-2019 un 0,2%, mientras
gue la sidra aumento el consumo en un 3,5%.
Por ello las grandes empresas sidreras son ahora
las empresas cerveceras, que disponen de una
ingente cantidad de recursos para la publicidad
y comercializacion. ¢Es bueno esto para la sidra?
¢Para la nuestra en particular, la asturiana®.
Pues habra muchas opiniones contrastadas,
algunos lo veran como una intromision de
mercado y otros quiza lo vean como un recurso
de alianza, algunas veces vale mas acercarse
al enemigo, que enfrentarse y perder. Lo que
si debemos tener muy en cuenta, es que son

productos distintos, y como algunas modas son
pasajeras, la sidra de siempre, como la asturiana
con su escanciado como ritual es ancestral, se
sigue y seguird manteniendo como bebida por
antonomasia en nuestra region. Es verdad que
hay otros productos que también tomamos fuera
de nuestra region cuando vamos de vacaciones,
como la cerveza. Ahora que estan tan de moda
los virus, como el del covid, podemos hacer lo
mismo parasitandonos en las grandes cerveceras,
utilizando el que la gente pruebe las ciders y
pueda comparar que nuestro producto, la sidra,
es otra cosa, tiene otra calidad, no es un refresco,
es una bebida como lo es el vino, la cerveza, la
ginebra o el pisco. Los virus saben que tienen que
Vivir en el cuerpo de otro vy para seguir viviendo
e infectando no han de ser muy letales, pues si
matan al huesped, mueren ellos también.

Volvamos a las ciders, o mejor volvamos a
la sidra, que cada dia hay mas lagareros con
productos comodos para el verano, sidras en
lata, en botellin, pero SIDRAS, que no refrescos.
Estas sidras ademas de tener calidad, sabor y
ser naturales, con el carbonico afadido tienen el
punto optimo para que sean refrescantes, que las
mas de 1600 tiendas, por ejemplo, de Mercadona
o el Corte Ingles son un lugar de avituallamiento
para buscar nuestra sidra y tomar en una playa
fuera de Asturies. Aprovechemos los recursos de
los grandes, de la competencia para lo mismo
gue en el yudo, aprovechar la fuerza del contrario
para desequilibrarlo. La sidra es ancestral, lo
demas quiza modas pasajeras, con una fecha de
caducidad.

Ca v
delagierasa

a

SIDRA NATURAL CABANON

1594 Naves delianes (Asturias)

el
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ARMONIZAJES CON SIDRA

( Llega el verana!

Es el momento de disfrutar con todo lo que nos ofrece Asturies...
y sin duda una de sus bondades es nuestra sidra, el producto
Mas identitario de este pafis, el mas distintivo y protagonista de
la mayoria de las celebraciones de esta tierra. Os proponemos
combinaciones con diferentes platos, productos y elaboraciones
gue en esta ocasion, son de facil transporte para llevar a
cualguier lugar o para degustar en un chigre

Entramos en el verano
con muchisimas de
ganas de aprovechar
todo lo que nos ofrece.
Después del afio tan
complicado por el que
hemos pasado, llega el
momento de disfrutar
al aire libre, con los
nuestros, en esta tierra
de un verde sinigual, y
qgué mejor que hacerlo
gue con unos culinos de
sidra. ¢A que apetece
muchisimo?

En estos dias la sidra
nueva ya empieza a
quedar “antigua”’ y llega
el momento de una mas
compleja, con menos
presencia de notas
afrutadas, pero bien
equilibrada entre sus
acidos y amargos; y por
supuesto, bien echada,
bien escanciada.

Y es que una fiesta de
prau sencillamente no
lo es, si falta la bebida
identitaria de Asturies.
Aparte de que en
cualqguier celebracion
del pais que se precie,

la sidra ocupa un lugar
fundamental.

En este nuevo reportaje
de armonizajes,
proponemos diferentes
elaboraciones
gastrondmicas para
degustar junto a unos
culinos.

Son platos y productos
gue se pueden
transportar facilmente
para llevarlos a cualquier
lugar: a la montana, a

la playa, a los praos, de
senderismo, a las fiestas
0 para compartir en una
quintana con amigos y
familia. Y es que Asturies
concentra gran cantidad
de posibilidades

para vivir el verano al
maximo. Y si aunamos
esta cualidad a la gran
calidad de los productos
gue da esta tierra, nos
encontramos con un
pais que sin duda, es un
paraiso.

Sidras utilizadas en esta
seccion

Val de Boides DOP, del llagar
Castafnon en Villaviciosa

Sidra Contrueces, del llagar
Contrueces en Xixdn

Sidra Segundo, del llagar
Casa Segundo en Xixon

Sidra El Traviesu, del llagar EI
Traviesu en Villaviciosa

Sidra Viuda de Corsino, del
llagar Viuda de Corsino en
Nava

Sidra German, del llagar
German en Avilés

Sidra Bernueces, del Llagar
de Bernueces en Xixon

Sidra Arsenio, del llagar
Arsenio en Xixon

\/
Testu: Estibaliz Urquiola
Semeyes: David Aguilar Sdnchez
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Val de Boides | Sidra DOP del llagar Castafion y muy
premiada. Esta marca gand el afo pasado el XXXVI
Concurso a la Mejor Sidra Natural de Villaviciosa, uno
de los mas prestigiosos de esta tierra. También fue la
vencedora del Salon DOP 2020 y obtuvo la plata en
el Festival de la Sidra de Nava. Varios de estos titulos

los ha conseguido igualmente en afios anteriores.
Una clara muestra del esfuerzo de todos los que
forman parte de la empresa liderada por Julidn
Castanon. A la vista esta sidra se presenta de un
color amarillo palido. En nariz su aroma es afrutado,
agradable. En boca apreciamos un punto de acidez
fija, “propia de las variedades DOP que resalta su
frescor” detallan. Excelente equilibrio entre acidos,

afrutados y amargos.

Sidra Contrueces | Este llagar data de 1928 vy se
encuentra en un imponente edificio en las afueras
de Xixdn desde el que se puede observar toda la
ciudad. “Tradicion y calidad” son los ejes sobre los
que elaboran su sidra, asi lo ha sefalado el llagarero
lvan Rubiera. En él ha recaido el compromiso de
continuar con un importante legado. Fueron su
bisabuelo y abuelo quienes construyeron el llagar
y con tan solo 26 afios Ivan se hizo cargo de la
empresa tras el fallecimiento de su padre. Sidra
Contrueces gand en el 2020 el XLIII Festival de la
Sidra Nava y en el 2016 el XXXIlI Concurso de Sidra

Natural de Villaviciosa.

Queso Vidiago |
Elaborado con leche

de vaca de explotacion
de la propia queseria
que lleva por nombre
Collera Baltasar, y que
fue fundada en 1940. Se
trata de un gqueso sin
aditivos ni conservantes.
Se presenta en forma
cilindrica de unos 300 vy
500 gramos, y también
en forma de barra de
un kilo. Al corte se
muestra limpio, sin 0jos,
y su textura es suave.

El gueso se madura en
aceite un minimo de 90
dias, esta técnica le va a
proporcionar un sabor
dnico, muy apreciado en
Asturies. “El tiempo pasa,
la ldgica renovacion
generacional, con sus
consiguientes cambios,
no han impedido el
mantenimiento de un
producto totalmente
artesano, conservando
todas sus ancestrales
caracteristicas” indican
desde la empresa.

Queso Caxigdén | Es un
queso que se elabora

en Berodia, Cabrales.

Y tiene la peculiaridad
-situandose en dicha
zona- de que no es azul.
Es un gueso de pasta
blanca y blanda vy los hay
de leche de vaca, oveja

o cabra. Su corteza es
amarilla con olor intenso,
siendo el interior de color
marfil y con ojos al corte.

Es un queso semigraso
y cuenta con quince
dias de maduracion.
Hay que destacar que
es sabroso, con una
potencia media en boca
y que combina bien con
diferentes alimentos, ya
sean salados o también
dulces. Su forma es
cilindrica y se puede
adquirir en piezas de
350 0 400 gramos. En
esta queseria también
se elabora un Caxigdén
tres leches y otro de
tres leches madurado en
cueva.
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Tapenade de aceitunas
negras | Aperitivo ideal
para degustar con

pan o sobre verduras
crujientes como pimiento
o pepino. Este plato de
la Provenza francesa
consiste en un pasta de
aceitunas negras con
otros ingredientes.

Para su elaboracion
necesitaremos 200
gramos de las citadas
aceitunas sin hueso,

un ajo pequeno,

una cucharadita de
alcaparras, dos filetes
de anchoa, media
cucharadita de mostaza,
y Si es necesario un poco
de aceite de oliva virgen
extra para ligar. Todos
estos elementos se
trituran o muelen en un
mortero hasta obtener
la consistencia deseada.
Se puede agregar el
zumo de medio limdn

y también espolvorear
hierbas provenzales,
codmo no.

Mousse de bonito del
norte y un toque de
jalapefos | Seguimos
con aperitivos para
untar y proponemos
una deliciosa mousse
de bonito.

Para elaborarlo hay que
poner en una taza de
agua dos cucharadas
de gelatina sin sabor,

o seis laminas, al bafo
maria hasta que queden
disueltas. Luego, triturar
y mezclar en un bol
una lata de bonito

del norte en aceite de
oliva, bien escurrido;
media tarrina de queso
crema, 250 gramos

de nata agria y un par
de chiles jalapefnos

en escabeche. A esta
mezcla agregaremos la
gelatina, revolveremos
bien, y pondremos la
mezcla en un molde.
Dejaremos enfriar en

la nevera hasta que
obtenga la consistencia
de mousse.

Sidra Segundo | Los
inicios de este llagar
xixonés datan de
finales del siglo XIX.
Con pumarada propia,
Jesus Garcia Castiello
es la cuarta generacion
de llagareros que

han sabido mantener

la esencia de la
elaboracion de la sidra
asturiana. “Esta es

la casa numero 9 de
Cabuefes” relata el
elaborador. Su familia es
de las pocas que todavia
guedan en la zona que
han nacido y crecido en
la parroquia. El llagar
data del ano 1898 y en
1913 el abuelo de Jesus,
Segundo Mingo, instald
luz eléctrica y puso la
primera maqguina de
mayar. En el mismo
lugar también se
localiza la sidreria-bar-
merendero que lleva el
mismo nombre. Lo que
distingue a esta sidra es
su elaboracioén artesanal.

55

Llagar El Traviesu

| Llagar situado en
Amandi, Villaviciosa,
fundado alrededor de
1950 por el popular
llagarero Enrique
Genaro Acevedo para
CoNsSuUMOo propio, que
luego paso a elevar

su produccion hasta
convertirse en un llagar
comercial. Actualmente,
la empresa continda
con el espiritu de su
fundador, al elaborar
una sidra tradicional,
aungue con modernos
equipos y maquinaria.
En la etigueta se
sefiala que la sidra esta
elaborada por Begofa
Acevedo Fernandez. A
la vista se presenta con
un color amarillo paja.
En nariz se aprecian
aromas a manzana
fresca; y en boca
presenta redonda, con
buen equilibrio.
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Sidra Viuda de Corsino | Nava es el concejo donde
se ubica este llagar, uno de los mas antiguos de la
villa pues sus inicios se remontan al siglo XIX, aunque
bajo otra denominacion, la de Sidra Bonifacio. Sera
en la primera mitad del siglo XX cuando el llagar
cambie de nombre al actual. Hay que destacar que
su producto ha ganado en diferentes ocasiones el
primer premio en festivales tan importantes como

el de Nava o el de Villaviciosa. Hay que sefalar que
este llagar también elabora sidra adscrita a la DOP,
bajo la misma marca. Esta sidra sigue haciendo
honor a las formas de elaboracion tradicionales
propias de un concejo tan emblematico para la sidra.

Sidra German | Producto que representa al concejo
de Avilés. Este llagar del barrio de Villalegre
comenzo su andadura en 1995 “siguiendo la tradicion
y cuidando su calidad desde la pumarada a la
botella”, se seflala en pagina web. “La aventura
comenzo con nuestro padre, Salvador Guardado, que
alld por los afios noventa, cuando llevaba el chigre
familiar, decidid elaborar su propia sidra aplicando
sus conocimientos y pasion por ella” explican sus
hijos. Ademas, y como se ha sefalado, la sidreria
sigue funcionando y aparte también elaboran sidra
DOP, que se puede encontrar bajo la misma marca.

Ensalada de aguacate, nopales, lima y tomates
cherry | Proponemos ahora una fresca y saludable
ensalada con un ingrediente muy poco comun: el
cactus. ‘Nopales’ es el nombre que se da en México
a las palas de lo que en el territorio espafiol se
conoce como chumbera, un cactus que se da en
Andalucia, aungue también en Catalufia o Asturies.
Pues bien, las palas mas jovenes de la chumbera se
cortan, se le quitan las espinas con un cuchillo, se
parten en juliana y se cuecen con un poco de sal.
Hay gue senalar que en el mercado encontramos
ya esta verdura en salmuera. Ponemos los trozos
de chumbera, o nopales, en un bol junto con dados
de aguacate y tomates cherry. Se exprime una lima
para evitar que el aguacate se oxide y se agrega sal
al gusto. Hay que destacar que los nopales aportan
mucha fibra y minerales, y muy pocas calorias.

Tosta de cecina de buey | Si nos gusta la cecina,

la de buey es toda una maravillosa experiencia de
sabor, pues es mas potente, y, claro, mucho mas
exclusiva. Las piezas de esta cecina, cuidadosamente
escogidas, se dejan madurar lentamente durante
cuatro anos, o mas, en bodegas naturales. Ademas,
esta cecina encuentra en el pan de hogaza su
tradicional complemento, pues la conjuncion

de ambos alimentos nos remonta a los sabores
gastrondmicos mas puros. Si se desea, se puede
agregar a la tosta un poco de aceite de oliva virgen
extra, que resalta, aun mas, su delicioso sabor.
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Llagar de Bernueces | Unos de los llagares mas
antiguos de Asturies fundado por José Menéndez,
apodado “El Chato”. El contaba con pumaradas

y para dar salida a su produccion construyo el
llagar en 1881. En 1940 su yerno se hizo cargo de la
empresa y tiempo después su produccion quedd
reducida al consumo familiar. Mas adelante, el
biznieto del fundador apostaria por transformar el
llagar incorporando nueva maagquinaria y ampliando
la produccion. Nace asi Llagar Bernueces con unas
instalaciones modernas vy situado en un enclave
privilegiado de Xixdn. También cuenta con un
restaurante donde se celebran todo tipo de eventos,
como las espichas.

Sidra Arsenio | La historia de este llagar revela los
valores mas encomiables de las empresas asturianas.
Estd ubicado en Deva, en Xixoén. Fue fundado en
1930 por Aurelio Cuesta y después se haria cargo de
este Arsenio Gonzalez, que continud con su labory
daria nombre a la empresa. Mas adelante Alejandro
Gonzalez llevaria a cabo las labores de moderniza-
cion y después su hija, Lara, cogeria el relevo. “Lo
gue mas me gusta de este trabajo es que mi padre
se sienta orgulloso al ver lo que yo aprendi de él.
Saber que nuestra sidra funciona, que nos den la
enhorabuena por lo rica gue estd” asegura Lara.

Gazpacho de cerezas | iPero qué placer nos dan

las cerezas! Y hay que aprovecharlas pues solo

las tenemos en esta temporada del afo. Sabemos
que por si solas estan buenisimas, pero también en
postres como un rico bizcocho, yogurt, helado....

io gazpacho! Su elaboracion no puede ser mas
sencilla, se trata de triturar un kilo de tomates sin
piel, 20 gramos de cebolleta, medio ajo, un cuarto de
pimiento, 100 gramos de pan, un chorrito de vinagre
de sidra, vy, claro, 200 gramos de cerezas sin hueso.
Para que ligue utilizaremos aceite de oliva virgen
extra, de preferencia, picual.

Macedonia de mango, grosellas y queso | Y

para finalizar, un poco de refrescante y sana fruta.
Proponemos una combinacion entre una tropical y
otra que se da en estas latitudes. Y la verdad es que
combina muy bien el ligero acido de la grosella con el
dulzor del mango maduro. El queso aporta equilibrio,
cremosidad, y dependiendo del tipo, intensidad.
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Toma otru culin

UN CULETE DE GOL

Un de los culinos mas miticos

ye I'echau pol entd mas miticu
fubolista Enrique Castro, Quini,
acompanau colos sos companeros
Urfa y Castro, a finales de los afios
70.

LA SIDRE, BIEN FRESCO

Presta esti orixinal sistema de
caltener la sidre nel so puntu
afayaizu de temperatura, na
Sidreria PulperiaTerra Meiga,
‘Uvieu.

PRESTOSA DECORACION

La Sidra Pendn protagoniza la
decoracion de la Sidreria EI Nuevu
Llagar, nel xixones barriu de
Pumarin.

SIDRA PRADO Y
PEDREGAL

Sidre DOP del
Llagar La Morena.
Collor mariellu
payizu con to-
ques averdiosaos.
En vasu, bona
pervivencia con
borbolles fines.
En Aarra, bayura
d’arumes citricos
evolucionando

a yerba segao

o fervinchu. En
boca, fresco, con
un final secu ya
elegante.

PRADO

FEIREGAL

#
-

UNA DE BiGAROS

Namds un asturianu conoz
la perfecha rellacion pente
sidre y bigaros, un clasicu
gu’atopamos na Sidreria

SEPARTANDO ESPACIOS

La terraza de Casa Repinaldo, en
Candas, marca’l so territoriu con
paneles de caxes de sidre, coles
sos correspondientes botelles.

Pigiieiia del Boulevard de la
Sidre, n’Uviéu, onde mos los
sirven acompangaos de Sidra
Orizén o la DOP Val de Boides
del Llagar Castaiién.

EL PRAU DE VIELLA

El Llagar de Viella (Sieru) estrena
esti branu una nueva zona de
merenderu, “el prau”, ambientau
comu un tradicional prau de
fiestes.
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Nueves sidres pa
hueos tiempos

La sidre de xelu de pera, la sidre con hidromiel o la sidre con cirueles son perfechos exemplos de les
anovaciones que se tan viendo per Europa.

¢ Daquién pudiera atalantar que la sidre s’averase al mundiu de

la hidromiel, al de los nisos 0 a nueva sidre de xelu de pera? Pos

éstes son dalgunes de les novedaes nel mundiu la sidre de les que
falamos nesti articulu empobindu a dar conocencia de delles sidres y
destilaos que nel postrer anu fuimos atopando per estremaes fasteres
d’Europa
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Les Islles Canaries son un perfechu exemplu de la sidre como noveda nuna rexdn onde enantes nun se conocia.

Tolos aflos dexamos un espaciu d’estos articulos pa
falar de les anovaciones que vemos nel mundiu eu-
ropéu de la sidre. Munches vegaes estes anovacio-
nes tienen ésitu y quédense ente nds. Otres vegaes
nun tienen esi ésitu y pasen ensin reconocencia
dala.

Poro ye verda un fechu. Munches d’estes anova-
ciones de les que siempres faldremos aportennos
dende los pafses nos que la sidre fuere una bébora
tradicional escaecia, y anguafo trabayen pola so re-
cuperacion. Son paises de Centro Europa, les rexo-
nes baltiques y tamién de fasteres nes que la maza-

na tuviera una imaxe propia como fruta, como nes
Islles Canaries, pero non como bébora, y qu’apocaya
tan puxando por producila.

Y diciemos que toles vueltes recordabemos una
bayura d’esperiencies, meyores o peores, gue siem-
pres criticdbemos. Pos nun ye esti’l casu, demien-
tres esti anu y mediu nel que tuviéremos presllaos,
y munchu tiempu zarraos en cuarentena dientro la
casa de nds, fueren munches les muestres de bé-
bores qu’aportaren a les bodegues de la revista vy
de casa y de les que nun se pudiera falar porgue la
cuarentena ficiere que tamién la revista imprentada

Calle Roncal, 22
33210 Gijén
Tel. 985 1548 35
www.cristaleriacuervo.es

La Arena. Bijon.

JAIME <90ROZK
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Una triba de bébores que tan teniendo munchu ésitu son les sidres y
llicores pal aperitivu.

en papel hubiera un tiempu gue nun pudiere xurdir
al mercau.

Esti ye perbon momentu pa falar d’eses anovacio-
nes gque, na so mayor parti, vienennos de llofe les
nueses llendes, porque nos paises nos que la sidre
ye bébora tradicional anovar ye mas dificil. El taste
de les sidres tradicionales d’Asturies, Euskadi, Ingla-
terra, Bretafia, Normandia o Hesen tien el so propiu
saborgor y ta percima de cualesquiera otres espe-
riencies que-yos vaigan presentar a la xente avezao,
sacantes la produccion de sidres calistraes, la desti-
lacion d’auguardientes o la factura de sidres de xelu
o de fueu a la mena d’Alemana o Canada.

Siempres diéremos una importancia especial a los
tastes, porqgue los saborgores nun son los mesmos
en toles fasteres, y eso nun quier dicir gu’una sidre
seya meyor o peor, solo que ye estremada a la tra-
dicion de nueso, vy lo gu’hai de ver ye la calida y non
los gustos.

Hai dellos afios atoparemos en Bretafa una sidre
con marmiellu amestao. Pos ésta nun ye una ano-
vacion, sindn una torna a les tradiciones. N'otres do-
mines yera avezao daqué gu’anguano les autoridaes
paecen nun entender, que nel llagar por ca sacu de
mazana, echabase un calderu de pera (productu cla-

Les sidres brut son de les que meyor acoyida tan teniendo per tolos
mercaos d’'Europa.

rificante) ya un pundau de marmiellu (fruta de taste
amargu, entd emplegada per toa Europa), un vezu
gue nel nuesu pais ta escaecio, quiciabes porgue
ente los que tienen la capacida de tomar decisio-
nes, pue gue nun tean conocencia d’ello y, muncho
menos, de lo que se fai tres les llendes nacionales.

Ente los productos internacionales que tuviéremos
la oportunida de conocer tan bébores enforma in-
teresantes que mos lleven a ver la importancia que
nel mercau européu ya tien la sidre brut, que ye ave-
zao atopala nel formatu de botella de 75 cl, como
la vasco francesa Topa; masque, ente elles, tamién
tan espardiéndose pelos mercaos les que s’ufren en
botellin, a la midia d’'una copa pa un momentu o pa
una presona a la que nun-y pete abrir una botella
gue sabe nun va beber entera, talamente como la
sidre letdn Abolu Sidrs Bruts.

Lo primero, y que siempres mos va llamar I'atencion,
son los tastes y, ente estes nueves sidres que co-
nociéremos, un perbon exemplu ye'l de la sidre de
xelu de pera polaco Pirum Ice Perry, que pa nods ye
perimportante poles munches torgues coles que
s’atopa la perea nos nuesos mercaos tradicionales.

Y si falamos de los nueos tastes, tenemos que falar
tamién de los saborgores amestaos, pa los gu'equi
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L'ObstSchnaps de la destileria Stroh ye un interesante destilau fechu de
pera y mazana.

tenemos dos perbonos exemplos, la sidre holandés
Elegast Plum Cider, fecha con cirueles dpalo; vy la si-
dre polaco Miod Podlaski con hidromiel, un produc-
tu bien estremau a lo qu’equi tamos avezaos cola
nuesa tradicion.

Falando de los amestaos, tenemos de mentar les
bébores aperitives que nos caberos afos tan alga-
mando bonos mercaos averaos al mundiu’l vermu.
Y equi atopamos Ilicores como l'italianu Lecristallier,
fechu con anidiu d’herbes arumoses alpines, del que
ya tratdremos hai cuantaya; o compuestes como les
que se tan faciendo n'Asturies y de les que ye otru
bon exemplu’l cocktail de vermu The Pippa.

Una bébora tradicional per Austria, el sur d’Alemafa
ya otros paises alpinos ye’'l schnaps, un destilau fe-
chu de magar la fruta, que per esos territorios hailos
bien afamaos de mazana y de pera, asina como unu
mui interesante, 'ObstSchnaps de pera y mazana,
ellaborau pola centenaria destileria Stroh.

Otra custion mas de la que falar son les novedaes
na imaxe de marca y nos disefios de les botelles vy
les etiquetes que nos caberos afios tan rompiendo
coles mas tradicionales, al importar les que davezu
se venien usando n'otres bébores de los mundios
del vinu y de los llicores y gu’anguano ya tienen usu
tamién pa les sidres calistraes, como la de Valnera;
y les d’aperitivu, como The Pippa.

Entd mas importante como noveda ye la produccion
de sidre en paises nos que la sidre habia escaeciose,
como los paises de Centro Europa, d'onde vienen

T. 630 440 262
CASTIELLO - GIJON (ASTURIAS)
www,sidraelduque.es
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Anguafo ta viéndose una importante evolucion na imaxe de los productos, con nueves etiquetes y nueves botelles estremaes a les tradicionales.

la mayor parti de les que mentamos nesti articulu, y
gue tornen con munchu puxu nun dominiu que fasta
glei paecia propiu de la cerveza y dalgunos vinos
propios d’eses fasteres continentales.

Y, si dagqué ye exemplu de novedad, eso son les ini-
ciatives pa la produccion de sidre en rexones onde
enxamas nun esistiere esta bébora y que yeren mas

conocies pol vinu, como los casos de los que vamos
teniendo conocencia en Portugal v nes Islles Cana-
ries, nes que ya tienen sidres de calida nes sos dos
provincies, la del llagar Posma en Tenerife vy la de
El Lagar de Valleseco en Gran Canaria, compitiendo
colos sos vinos tradicionales.

\/
. Testu y Semeyes: Donato X. Villoria Tablado

MAQUINARIA DE HOSTELERIA - CLIMATIZACION - REFRIGERACION

EQUIPAMIENTOS DE HOSTELERIA
jlrefrigeracion.com - 985 296 598
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Historia del cachopo

La historia de este plato, hoy en dia tan asturiano, em-
pezd antes de 1943 en un restaurante de Uviéu que se
llamaba Casa Rey, alli cocinaba una sefiora que cari-
Aosamente se le llamaba Olvidin, Olvido. Este restau-
rante se traspaso en el afo 1943 vy pasd a llamarse Bar
Pelayo, al frente de la cocina se puso Olvido que esta-
blecid dos platos emblematicos, las manos de cerdo
rebozadas y el “cachopu” que no dejaba de ser un
San Jacobo, ya que en aquellos tiempos dominaba la
cocina y la nomenclatura francesa. En 1953 se volvio
a traspasar el Pelayo y se hizo una reforma, anterior-
mente estaba mas como sidreria, que siempre tenia
un solo palo de sidra para mas seflas de la zona de

b

oriente. Esta reforma con mas empaque de restau-
rante fue donde Fernando Martin, hijo del duefio, gran
creador e investigador de platos y nuevas técnicas,
por llamarlo de alguna manera dignificd el “cachopu”,
lo puso en carta e hizo de él especialidad de la casa
(por lo que algunos autores o nombran o tienen a
Fernando como referente vy creador del plato).

Segun el Diccionario de la Llingua Asturiana “cacho-
pO” es un arbol viejo, hueco, parte hueca, nudosa, son
las partes huecas del tronco del arbol. Los artesanos
de aquel tiempo utilizaban estas partes de la madera
del arbol como caja para llevar y guardar sus herra-
mientas, que por extension son las partes de la cor-

Estamos en
Calle San Antonio n°l8
33201, Gijon

productos de cafiamo
\
) Salud y Belleza ) M%

Cosmética natural

Contacta con nosotros;
@ loverscbd@qmail com

> Cremas y aceites para @ 985381743
aIIVIoded(ilor C B D L 0 V E R s Siguenos en redes sociles:

Productos de bario y aseo a © foersend

Ropa y complementos - g 9/; - 0 codovers

moreno

ar-lF‘

,’-’7
TEL. 984 100 401
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teza de la madera del tronco que hacen de recipiente,
como lo hacen los filetes de carne al relleno del ca-
chopo.

En aquel tiempo, sobre principios de los afos 70, es-
taba muy de moda el famoso “escalope a la milanesa”.
Todo aquello que fuese o tuviese una reminiscencia
de afuera tenia el éxito asegurado, era el esnobismo
de hacerse notar. No iba cualquiera a un restaurante
a comer y menos a la carta, ya que en la cocina, yo
que en 1979 estuve aprendiendo la técnica culinaria
en la Gruta con el famoso Chef Antonio Gallo y donde
vi hacer muchos cachopos, habia unos cortes especi-
ficos, tanto para el menu de diario, como otro mejor,
que era el de la carta. Los mejores despieces tanto
en pescado como en carne, eran para la carta, entre
ellos estaba el escalope a la milanesa. Pero en la co-
cina nunca sobra nada y todo se recicla, si bien es
cierto que quien empezd con la técnica del cachopo
fue Fernando, que fue el primero en tenerlo como es-

El cachopu ye, 0 meyor
dicho, foi, un platu
d’aprovechamiento, que
tantu Fernando Martin
como otros lu dignificaron
posteriormente.

pecialidad, el volumen vy la trascendencia de la Gruta
fue la que desarrollo este plato.

Las piezas de carne que no saliesen a la carta del es-
calope a la milanesa, se allanaban con la plancha vy
se rellenaban con jamon, queso, algunos champifo-
nes, esparragos, algun “arbeyu” o guisante y algun
pimiento, de aquella los mas famosos eran los mo-

67

LA BUHAR.ILLA

C/RIO EO N°15 GIJON

DESAYUNOS, HAMBURGUESAS, SANWICH,
COMBINADO,COPAS Y DE MAS..
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rrones, después se utilizaron los de piquillo. Sigue el
consiguiente rebozo, harina, huevo y pan rallado vy
a freir. Las verduras aportaban jugosidad vy ligereza,
el queso se fundia para unificar texturas y el jamon
aportaba la prevalencia del sabor. Esta era la técnica,
de esta manera de algunas sobras, se cred un pla-
to nuevo. El aprovechamiento no solamente era una
razdn de las cocinas de familia, estaba a la orden en
todas partes, restaurantes, celebraciones de bodas,
bautizos, comuniones etc. aunque en aquellos afos
empezo la industrializacion a gran escala en Asturies
y los mineros empezaban a tener sueldos adecuados,
la fluidez econdmica era muy reducida a un ndmero
de personas.

Por lo tanto, el cachopu es, o mejor dicho fue, un
plato de aprovechamiento. Tanto Fernando Martin
como otros posteriormente dignificaron el plato has-
ta ponerlo en carta a competir con el cordén bleu, o
el steak tartaro. Cayo en desuso el escalope a la mi-
lanesa vy el san jacobo en desgracia, hoy en dia nues-
tra referencia de este Ultimo es el de los congelados
de jamon york, con queso y pan rallado. Durante la
década de los 90 cayd un poco en desuso porque

empezaba la nueva cocina. Los nuevos restaurantes y
cocineros asturianos empezaron a reafirmarse como
una cocina creativa, donde lo importante ya no era
la cantidad, sino la calidad, presentacion e ir descu-
briendo sabores y texturas. Debemos tener en cuenta
qgue un cachopu es un plato como minimo para dos
personas, es muy abundante y consistente, era la gas-
tronomia de la “fame”, tenia que sobrar en el plato,
gue no pensasen que eras un famiento o que el res-
taurador era un cicatero.

La definitiva llegd con el nuevo siglo, con los concur-
sos vy este proyecto novedoso de poder competir o
promocionarse no solamente dentro de Asturies que
empezd en el ano 2014. Cuatro anos después, en el
2018, se extendio el concurso a toda Espanfa, y a otros
puntos del planeta haciendo de este plato algo inter-
nacional, llevandolo -por decirlo de alguna manera-
a la maxima expresion o los maximos altares. En el
concurso esta la vertiente del “cachopin” que es una
version mas acorde con la medida del comensal pu-
diéndose pedir para uno solo. Aqui ya no compite la
cantidad ni el volumen, siendo una medida mas al uso
de hoy en dia.

OVIEDO

TLF. 98513 96 82
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Dempués d’'un pasein pela Playa I'’Arbeyal ye perbona
idega pasar pela cercana Sidreria Hermanos Blanco, a
tomar unes botellines de sidre vy si se tercia, el menu del
dii, siempres casero, abondosu vy ricu.

En concreto, na nuesa postrer visita a esta sidreria
esfrutemos -polos 10 € que cuesta’l menu del dii pela
selmana- d’'un saborguiosu pote de garbanzos, xenerosu,
tanto en cantidd como en compangu, ensalada mista y
una bona racion de fritos de merluza, nel so puntu, por
supuestu acompangao too ello de sidre.

Nesti casu pa beber pidimos una botella de Sidra
Trabanco Sobre la Madre, seique na Sidreria Hermanos
Blanco tienen pa escoyer tamién los palos de Camin,
Trabanco y Peiidn.

Destacable’l tratu prestosu, I'atencion a la hora d’echar la
sidre y 'ambiente acoyeor de chigre de barriu. Cien por
cien encamentable.

SIDRERIA HERMANOS BLANCO - HONDURES 5. XIXON

T.985 3165 21

Picando daqué na Sidreria

Norte y Sur

Los xueves nuechi na Sidreria Norte y Sur tienen una

prestosa ufierta que nun pudimos dexar pasar: por 6 euros
tapa vy botella, que puede ser de Sidra Riestra o Castaiidn,
llagar del que tienen tamién la so sidre DOP, Val de Boides.

Ca xueves varia la ufierta de tapéu dientro d’esta promocion,

dando a escoyer pente al menos cinco opciones estremaes.

Esta selmana tenfemos a la nuesa dimposicion llacon con
cachelos, rollinos de primavera, fritos de merluza, carne
guisao o estos riquisimos cruxentes de pitu, preparaos con
un rebozu especial que-yos apurre un tastu especial ya’'l
toque rustidin que-yos da’l so nome, acompangaos con
patatines asgaya y salsies pa moyar.

Si nun podeis dir de xueves, nun vos esmolecer, que tamién
tan na so amplia carta de picar.

SIDRERIA NORTE Y SUR. AVENIDA DE GALICIA 15. XIXON

T.985054193
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Caprichinos ricos na Sidreria

Nordeste

Persalbemos que nesta prestosa sidreria
candasina disponen de dellos menuds bien
completos, pa tolos gustos y pa estremaos
presupuestos, pero peteciomos mas tirar
de carta y teo de dicir que los platos
gu’escoyimos d’ente toos foron un braeru
aciertu.

Aprofitando que tamos na temporada del
bonitu, pidimos una ensalada templao de

bonitu xabaz con pimientu, patates vy llechuga,

alinao con vinagre de modena carambelizao vy
como platu principal, el triu de cachopinos de

sollombu a la chapa, un d’ellos mas suavin, con
guesu fundio y tomate gratinao, otru intensu,
con cecina y quesu cabra ya'l caberu, el mas
especial, con seta y pimientu.

De postre, una bona porcidon de la tarta de
cuayada gue faen ellos mesmos con receta
propia, espectacular y diferente.

Pa beber, comu nun podia ser d’otra miente
tando en Candas, sidre del llagar de Peiidn.

SIDRERIA NORDESTE -VALDES PUMARINO 16 - CANDAS. CARRENO

T.984 3915 97

SIDRERIA
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DOP SIDRA DE ASTURIES

La Denominacion de Origen Protegida
incrementa su promocion durante el verano

Enriba manzorga: Valla publicitaria tridimensional. / Abaxo manzorga: Presentacion ‘Gijéon bonito’. / Drecha: presentacion de la campafa de branu.

Los cosecheros, protagonistas de la
campafna de verano de la DOP Sidra de
Asturies

En junio el Consejo Regulador presentd su habitual
campafa de verano. Un aflo mas, la entidad ha esco-
gido a los cosecheros como actores principales, bajo
el lema ‘La Sidra, con manzana asturiana’. El objetivo
es concienciar, a asturianos y turistas, sobre la impor-
tancia que tiene para el campo el consumo de este
producto elaborado con género 100% local.

Como el pasado afo, el Consejo Regulador ha apos-
tado por los soportes de exterior (mupis, marquesi-
nas, vallas publicitarias, etc.) en las principales locali-
dades. También, por la promocion en radio, television,
periddicos y redes sociales. La campana estara vigen-
te hasta el 30 de septiembre. Al acto de presenta-
cion asistieron la directora general de Desarrollo Rural
Begona Lopez; el presidente del Consejo Regulador,
Guillermo Guisasola; la responsable de promociéon en
medios, Pilar de la Cuesta; y el director de disefio, Luis
Arrontes.

Inaugurada la primera valla publicitaria
tridimensional

La salida hacia Viesques de la A-8 ha sido el lugar
escogido para ubicar el primer soporte publicitario

corpdreo de la DOP Sidra de Asturies. EI Consejo
Regulador ha elegido este emplazamiento porgue le
permite ser “muy visible” para los miles de vehiculos
que circulan a diario por esta via.

El responsable de este disefio ha sido Luis Arrontes,
director creativo ejecutivo de la agencia de publici-
dad Arrontes y Barrera. “El motivo escogido ha sido
el escanciado. De esta manera, queriamos aprove-
char este hecho que lo diferencia del resto de bebi-
das. Este trabajo es un ejemplo de cdmo un soporte
tradicional, como es una valla publicitaria, puede lle-
gar a ser innovador a través de su caracter tridimen-
sional”, explico.

La DOP Sidra de Asturies colabora en el
certamen gastronémico ‘Gijéon Bonito’

El Canal Gastrondmico de Nortegrafico y el Ayunta-
miento de Gijon han impulsado las jornadas culinarias
‘Gijén Bonito’.

Se trata de la tercera edicion de un certamen que se
desarrollara entre los meses de julio y agosto. Partici-
pardn, en total, 120 restaurantes, pescaderias y pefas
gastrondmicas entre Xixén y Madrid. “El bonito vy la
sidra han ido siempre de la mano. Para nosotros es un
orgullo colaborar en esta iniciativa. Esperemos que la
gente lo disfrute”, ha comentado el presidente de la
DOP Sidra de Asturies, Guillermo Guisasola.
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OBITUARIO

Alberto Lopez de Ipina

Hace ya bastantes afos que a través de la revista LA
SIDRA y con motivo de organizarse en Xixdén algunas
jornadas sobre Slow Food o comida lenta, movimien-
to creado en ltalia para desplazar el incremento de
la comida rapida o comida basura de hamburguesas
y perritos calientes. El representante de esta cocina
en Espafa era nuestro amigo y compafero Alberto,
como abogado, cocinero y gastronomo trabajo para
la Administracidon de Alava rescatando algunos pro-
ductos autdctonos y olvidados, hambre afable, de-
tallista, de gran vitalidad que como buen gastrono-
mo era socio de la Sociedad Gastrondmica Zapardiel
de Vitoria, alli nos atendié y colmd de atenciones en
nuestra visita hace afos de la S. Gastrondmica el Rin-
conin de Uviéu de la que soy socio vy fui presidente, alli
degustamos una variedad de gallina autéctona como
la pita pinta asturiana, carne de potro, la famosa sal
de Anaya que nos llevo a ensefarnos las salinas y
como Ultimo coloféon y coincidiendo con la fiesta del
Txacoli Alavés tuvo el gesto él y el Consejero de Agri-
cultura de sacar una serie de tiques, pagarlos de sus
bolsillos para invitarnos a degustar el txacoli en los
distintos estand, {Por qué no es como a aqui, que la
sidra se regala? Alli pagas segun lo gque consumas.
Nos devolvio la visita y como vemos en la foto, estd
enla S. Gastrondmica el Rinconin, alli departimos una
memorable cena, con otros amigos de Polonia que
trajeron varias botellas de sidra polaca para deleite de * Manuel Gutiérrez Busto.

todos. El dia 11 de junio fallecia a los 61 afios nuestro
amigo Alberto, no vamos a lamentar el vacio que nos
deja, sino lo lleno de ideas que nos trasmitiod, de pro-
yectos que estan en desarrollo, de recuperaciones de
productos, de recetas de gastronomia de humanidad.
Hasta siempre Alberto.

O TASTIA GUIADA

:.l-

menendes N

A cargu del endlogu J.A. Norniella
Cola participacion del llagareru Gerardo Mgnéndez

- Menéndez
- Llagar de Quintana
+ Menéndez Ecoldxica DOP

. - Val d’Orndén
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PREBA DE GASCONA

Cortina, la ‘Sidra mas
prestosa’
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Enriba: A la manzorga Pedro Caramés, presidente de I’Asociacion de Sidreries de la cai Gascona y Tino Cortina de Sidra Cortina, col premiu a la
“Sidre mas prestosa”. / Abaxo: Los 18 llagareros participantes.

La pandemia sigue provocando que buena parte de
las celebraciones sidreras se vean alteradas. Y es que
la bebida asturiana es un elemento integrador, que
se comparte y que reldne a diferentes personas. Unas
virtudes que en estos momentos no lo son tanto vy
por eso la cultura sidrera se ha visto perjudicada. Sin
embargo, otra de sus virtudes es que sabe abrirse ca-
mino, buscar nuevas formulas y superar escollos. Asi
ha quedado demostrado en diferentes ocasiones, vy
este ano en Gascona no fue una excepcion.

El 20 de junio la popular calle ovetense organizo el
‘Dia de la Sidra’ con un menu especial en el que se
ofrecieron productos 100% asturianos y la celebra-
cion de la tan tradicional ‘Preba’, pero de una forma
distinta a la que se llevaba a cabo en afos anteriores.
En esta ocasion participaron dieciocho llagres con sus
marcas y fueron los propios elaboradores los que ca-
lificaron las sidras presentadas, es decir, ellos fueron
los jueces. Eso si, la cata fue a ciegas de manera que
los Ilagareros nunca supieron la marca gque estaban
degustando ni calificando. Los llagares participantes
en esta singular Preba de Gascona fueron: Castafoén,
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Enriba: Los llagareros tastien la sidre a ciegues y dan la puntuacion. / Abaxo: Gascona, El Bulevar de la Sidre, el dii de la Preba. / Semeya final:

MenuU especial del Dii de la Sidre.

Cortina, El Gobernador, Fonciello, Foncueva, Hermi-
nio, JR, J. Tomads, La Llarada, Menéndez, Muiiz, M.
Vigon, Orizén, Peidn, Roza, Trabanco, Vallina vy Viu-
da de Angeldn.

Asi, tras la puntuacién otorgada por los llagareros, se
anuncio el vencedor. Sidra Cortina se alzo con el pre-
mio de la ‘Sidra mas prestosa 2027, “Una sidra virtuo-
sa a la vista de los catadores, que ademas, valoraron
muy positivamente un formato de cata que podria
reproducirse en anos venideros” manifestd el llagar
y afadid: “una nueva forma de celebrar esta jornada
que, por encima del resultado final, sentd juntos a los
principales llagareros, que aprovecharon el encuentro
para debatir sobre el presente y futuro de la sidra as-
turiana. A falta pues de la multitudinaria Preba de an-
taflo, Gascona volvio a ser centro neuralgico del mun-
dillo sidrero en un evento inédito, con los llagareros vy
sus sidras como grandes protagonistas”.

En cuanto al menu especial de ese dia, este consis-
tié en tabla de quesos asturianos, arbeyos a la sidra,
cachopo de ternera IGP, frixuelos rellenos de compo-
ta de manzana y café. Por supuesto, Gascona invi-
té los culinos de sidra y obsequid a los participantes
un vaso personalizado vy el correspondiente pafiuelo.
Los establecimientos participantes fueron Tierra As-
tur Gascona y Parrilla, Sidreria El PigUefa, Sidreria La
Cabana, Sidreria La Noceda, El Ferroviario chigre es-
picheru, Sidreria La Viliella, La Finca sidreria agrobar,
Sidreria La Manzana y Sidreria La Pumarada. Ademas
se realizd un sorteo de diez menus especiales a través
de las redes sociales.

Testu: E. Urquiola / Semeyes: Miguel
Antoén, Gascona, El Bulevar de la Sidra
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Ayudas del gobierno vasco para
destinar sidra natural a vinagre

Vinagre de sidre.

Los llagares asturianos vienen solicitando al “Principado” una medida
similar desde el comienzo de la pandemia, sin ningun tipo de respuesta

hasta el momento.

El objetivo es dar estabilidad a las empresas de bebidas, que ademas
de llagares son las bodegas de vino, txakoli, cervezas artesanas o agua
mineral embotellada; la dotacidon es de diez millones de euros

El gobierno vasco ha explicado gue la pandemia ha
provocado una importante perturbacién del mercado
de bebidas consumidas fuera del hogar. Debido a la
crisis, en algunos sectores se establecieron medidas
excepcionales de caracter temporal para hacer fren-
te a los problemas por los que estaban pasando, sin
embargo, el sector no ha conseguido restablecer el
equilibrio entre la oferta y la demanda, y no se espera
gue lo haga, dice, “a corto o medio plazo”, debido a
la continuidad en el tiempo de la actual emergencia
sanitaria.

“En Euskadi, el consumo de tanto de vino, como de
txakoli, sidra natural, cerveza artesana y agua enva-
sada estd fundamentalmente ligado a la hosteleria, la

restauracion y las celebraciones o eventos multitudi-
narios. En general, al consumo fuera del hogar. Es por
ello que su actividad econdmica se ha visto fuerte-
mente impactada por las limitaciones a la actividad y
cierres temporales que ha sufrido la hosteleria, bares
y restaurantes, sumados a la cancelacion de cualquier
tipo de evento o celebracion de amplio aforo” ha se-
Aalado.

Ademas indica que entre las medidas adoptadas para
combatir la pandemia de Covid-19 se incluyeron res-
tricciones en cuanto al numero de participantes en las
reuniones sociales y celebraciones, vy a las posibilida-
des de comer y beber en locales de hosteleria. Tam-
bién detalla que en algunas zonas se obligd a un con-
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Sidre vasco, Euskal Sagardoa.

finamiento que provocod la cancelacion de los actos
publicos vy fiestas privadas. “Todo ello ha conllevado
un descenso muy importante en el consumo de estas
bebidas, que dificilmente se recuperard o compensa-
rd en lo que queda de ano” argumenta.

Ante esta situacion y también por “la incertidumbre”
en cuanto a la duracion de la crisis sanitaria, que, se-
gun cabe esperar, se prolongara mas alld de este ano,
—puntualiza el gobierno vasco—, “es poco probable
gue el consumo se recupere y se perderan merca-
dos nacionales y de exportacion”. Por lo tanto, ha
decidido poner en marcha una medida de ayuda al
vino, txakoli, sidra natural, cerveza artesana y agua
embotellada buscando equilibrar la oferta el mercado
y permitir “el mantenimiento de la actividad y de los
empleos ligados a ella”.

La necesidad de dar salida a la situacion de exceden-
tes de sidra natural almacenada, justifica la ayuda que
se propone de destinar la sidra natural excedentaria
a vinagre, “lo que ayudara a equilibrar la oferta del
mercado y permitira el mantenimiento de la actividad
y de los empleos ligados a ella”.

La estrategia de ayudas al vino o al txacoli esta orien-
tada a destilar sus excedentes o almacenarlos. En
cuanto a la cerveza artesana, lo que se propone es un
apoyo a su solvencia empresarial ligada a la pérdida
econdmica y a su capacidad productiva. Finalmente,
también se subvencionarad el almacenamiento priva-
do de agua mineral natural.

Para cuantificar las ayudas que se otorgaran a los
llagareros de sidra, el cdlculo se realizard teniendo
en cuanta diferentes cifras: En primer lugar tendran
que justificar los litros elaborados por la sidreria en
el 2020. También el volumen de operaciones de la si-

JATORRI DEITURA
berrla

Hueva
DENOMIRACION
DE ORIGEN

-

dreria de 2019 y 2020. Luego se calculara la cantidad
maxima a transformar en vinagre, segun la caida en
volumen de las operaciones en 2020 frente a 2019.

Si la caida es inferior al 10% la cantidad a transformar
serd O litros. Si la calda es mayor o igual al 10% e in-
ferior al 20%, la cantidad a transformar serd el 20%
de los litros elaborados en 2020, siendo 100.000 la
cantidad maxima a transformar. Si la caida es mayor
oigual al 20%, la cantidad a transformar sera del 30%
de los litros elaborados en 2020, siendo 150.000 li-
tros la cantidad maxima. El valor de la ayuda por litro
destilado la ha fijado en 0,40 euros.

Xunetu 2021 LA SIDRA




78

Wilkin Aquiles bate’l record
de puntuacion en Nava

-

B
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Culin conxuntu de los primeros clasificaos.

Wilkin Aquiles consigue con una puntuacion de 130,5 el primer
puestu de la XXXIV edicidn del Concursu Internacional d’Echaores
de Nava, una de les prebes con mds antigledd y prestixu del

Campionatu Oficial.

El XXXIV Concursu Internacional d’Echaores de Sidre
de Nava, enmarcau nel XLIV Festival de la Sidre de
Nava, torno a cellebrase esti afiu na Plaza Manuel Uria,
delantre la Casa Conceyu, recuperando’l so espaciu
depués de la inusual edicion del afiu pasau, pero eso
si, enriba d’'un camion-escenariu que permitiere les
distancies pente participantes y miembros del xurdu
ya’'l publicu asielldu, con recintu perimetrau y aforu
llendau pa permitir el cumplimientu de les normes de
seguranza.

Wilkin Aquiles, de la Sidreria Avenida (Xixon) féxose
col primer puestu al bater el récord de puntuacion,
algamando un total de 130,5 sobro’l masimu de 132,
gue namas podria conseguise con tolos culinos
perfechos y echaos cola mayor puntuacion n‘estilu.

El segundu puestu foi pa Jonathan Trabanco, de
la Sidreria Los Portales (La Pola Siero) con una
puntuacion tamién perbona, de 127,3, seguiu a menos
d’'un puntu de distancia por Salvador Ondo, de la

Sidreria ElI Mayu (Xixon), que recibio 126,5 puntos
polos sos culinos.

Esos mesmos tres echaores son los que se disputen
los primeros puestos de la Clasificacion xeneral
del Campionatu, na que Wilkin Aquiles ta tamién
en primer puestu, tres de ganar los concursos de
Cabranes y Nava, pero na que Salvador Ondo ocupa’l
segundu llugar, siguiu de Jonathan Trabanco.

Merez la pena destacar lescasisimu marxe de
diferencia pente los clasificaos en cuartu, quintu
y sestu puestu en Nava, respeutivamente Marcos
Ramos, Ruben Campa y Junior Da Silva, los tres pente
los 125 y los 125’3 puntos.

Nesti concursu los participantes estrenaron el so
nuevu uniforme, el polu del Campionatu, gu’unificara
la imaxen de los participantes cola publicidd del
Campionatuy delos sos padrocinadores, la Caxa Rural,
Denominacion d’Orixen Protexio Sidre d’Asturies vy
Alimentos del Paraisu
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CLASIFICACION NAVA

1- Wilkin Aquiles

2- Jonathan Trabanco
3- Salvador Ondo

4- Marcos Ramos

130,5 puntos
127,3 puntos
126,5 puntos
125,3 puntos

5- Ruben Campa 125,2 puntos

6- Junior Da Silva 125 puntos
7- Jorge Vargas 123,9 puntos
9- Alberto Truchado 122 puntos

10- Pelayo Rodriguez

121,8 puntos

Brinde al pie de les lletrones de Nava.

CLASIFICACION
XENERAL

1- Wilkin Aquiles 60 puntos
2- Salvador Ondo 40 puntos
3- Jonathan Trabanco 37 puntos
4- Marcos Ramos 32 puntos
5- Rubén Campa 28 puntos
6- Pelayo Rodriguez 25 puntos
7- Jorge Vargas 22 puntos
8- Junior Da Silva 20 puntos
9- Alberto Truchado 14 puntos
10 - Alejandro Murillo 1 1 puntos

XXVII

CAMPEONATO OFICIAL
de ESCANCIADORES

Restaurante
Sidreria

Casa de Comidas

oR
T o
chBAWF

v

C/ La Colegiata, 12 - 33520 NAVA
T.985 71 73 45

Xunetu 2021 LA SIDRA

79



80 La Sidra en Palabras

LA SIDRA EN PALABRAS

Saga

Capitulo V

(Del I al 1V en ediciones anteriores)

Mientras desayunaban en un bar, los
agentes Luisa Quirés y Santiago Prado se
ponian al dia. Un café con leche acompa-
fiaba las explicaciones de la policia sobre
las referencias que habia encontrado de
muertes por inhalacion de CO2. Si bien
no habia descubierto ningln suceso pa-
recido en los ultimos afios en Asturies, la
endloga Lucia Niembro le habia comenta-
do algunos incidentes ocurridos en Fran-
cia.

—Hace tres afios se produjo una in-
toxicacion colectiva en un restaurante de
comida rapida en Seine-Saint-Denis. Alli
se almacenaban tanques de CO2 para la
carbonatacién de bebidas y uno tenia una
fuga. Cuatro trabajadores resultaron muy
afectados. No hubo muertos pero Francia
esté realizando una importante labor en
cuanto a protocolos de prevencion e in-
cluye a los llagares, junto con las bodegas
de vino y fabricas de cerveza, como pro-
bables fuentes de exposicion de los em-
pleados al diéxido de carbono.

La endloga también le habia con-
tado que unos colegas suyos residentes en
ese pais le habian dicho que una persona
muri6 precisamente en un llagar de sidra
el afio pasado y que creian que fue por esa
causa.

—Entonces consideras que la hi-
pétesis del accidente gana fuerza —quiso
saber Prado.

—Para mi lo Unico que gana fuerza
es la idea de que es perfectamente facti-
ble que la causa de la muerte sea el dioxi-
do de carbono.

—Muy bien —concedié Santiago-,
pero eso apunta precisamente a un error

humano.

—O a que alguien conoce perfec-
tamente qué puede pasar si metes a una
mujer de 52 kilos dentro de un tonel re-
cién vaciado.

—Aln asi —apunté su compafie-
ra— me parece muy complicado. No creo
que sea una forma de matar precisamente
sencilla. Habria que tener todo demasia-
do calculado y aun asi, podria no resultar.

Santiago guardo silencio, bebidé un
sorbo de café y dijo:

—No obstante, hay indicios de que
la muerte de Beatriz no fue un accidente.
Al parecer esa noche no tenia intencion
de trabajar en la bodega, de hecho iba
a salir, asi lo confirman el bolso, la cha-
queta y el mavil en su coche. Dentro del
depdsito se encontrd un recipiente para
muestras, pero nada con qué recogerlas.
Ademas, yo creo a quienes aseguran que
si la joven hubiese entrado en el tonel, lo
hubiera hecho con un detector de gases,
porque los habia.

—Si... y varios. Su compra esté in-
cluso reflejada en los libros de cuentas
que te facilité el administrador de la em-
presa. Los he revisado y los habian adqui-
rido hace un par de afios.

—No sé Luisa, la verdad es que todo
parece llevarnos a que Beatriz, realmen-
te, cometi6 un fallo enorme. Pero algo no
me termina de convencer.

—Y la familia, sospechas de al-
guien?

El agente Prado suspiro.

—Me falta por tomar declaracion
a Miguel, el hijo de Genoveva Santurio.
Lo he intentado en varias ocasiones y por
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La Sidra en Palabras

alguna u otra razén se me ha escapado.
Pero en breve lo haré. Sin embargo, tam-
poco veo un movil claro para que alguien
de la familia quisiera matar a la chica.
Vale, heredaria parte del llagar, pero al
igual que todos. Claro que puede haber
muchos méas mdviles, la gente se sorpren-
deria de la cantidad de motivos que llevan
a las personas para cometer un crimen,
pero aqui...

—Ya... —interrumpi6 Luisa—, nada
tan obvio. Tampoco es viable la idea de
que un ladron se encontrase con Beatriz y
de alguna manera la metiese en el tonel...
El forense ha confirmado que la Unica
causa de su muerte es asfixia por inhala-
cion de didxido de carbono. Nada més. No
hay golpes previos que le provocaran un
desmayo, solo unos leves rasponazos y ya
esté.

—No podemos olvidar —dijo Santia-
go— que hace dos afios robaron en llagares
cercanos.

—-Ya pero, aparte de que esos la-
drones estan ya en la céarcel, el modus
operandi era muy distinto. Llegaron en
coche, sabian donde estaba el dinero, ata-
ron a toda la familia y cuando obtuvieron
lo que querian, huyeron. Suponiendo que
alguien hubiese entrado a este llagar, fue
tan sigiloso que ni siquiera lo captaron las
camaras de seguridad. Ademas, la zona

donde se encontré a Beatriz no era preci-
samente el lugar ideal para una caja fuer-
te. No, un robo me parece una hipotesis
muy vaga.

—¢Y robo... de maquinaria? —pre-
gunté el policia alzando las manos.

—¢Sin un transporte? Ademas, no
es que haya mucho mercado para eso. Te
concedo que habia equipos caros, habian
invertido en tecnologia. Como te dije, en
los libros esta todo: prensa hidraulica,
depdsitos de acero inoxidable, equipos
de frio, caldera nueva, cinta de embote-
llado...

De pronto la policia callo.

—QUué?, ;qué te pasa...? jLuisa!

La investigadora abri6 la carpeta
que traia consigo y empez0 a revisar sus
apuntes. Compar6 dos o tres veces sus
notas y con un hilo de voz dijo a su com-
pariero:

-Vamos a la comisaria. Tenemos
que hacer unas llamadas y posiblemente
una visita.

—¢Pero a quién?

—Pues a... —Luisa leyé en uno de
los folios que habia apartado—: Asturso-
foca, sistemas de seguridad.

CONTINUARA...

Texto: Estibaliz Urquiola
Maquetacion: Albotros y D. Aguilar S&nchez
Agradecimientos. E. Tascon

AL AmALY

ELAMALLL
DEL INEANZON

carretera de Pedn
AF 331, km 276
Alto del Infanzén, Gijén
t. 9851350 30

(LAY
DE AVILES
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c/Sanz Crespo, 15.
33207, Gijén
t. 9853599 81

LAY

c/Pola de Siero, 12.
33207, Gijon
t. 985319410

avd. De Lugo, 1.
33401, Avilés
t.984 08 73 46
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COLLEICION
D’ETIQUETES

Nuea entrega de la colleicion.
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Sidra elaborada
partiendo de manzanas
seleccionadas de pumaradas
del Principado.
Consiguiendo un
roducto natural y sin
ningun tipo de filtracion,
pudiendo producir
sedimentacion en la
botella.

Servir entre 12° y 140

www.restauranteelduque.com

ETIQUETES ENTREGAES

E CEMAN ) '
e &

4
. su‘i'n
=

iclra
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CARNICERIA - CHARCUTERIA

FERNANDEZ
JUNQUERA

ESPECIALIDAD EN TERNERO CULON,
CORDERO, POLLOS
Y EMBUTIDOS CASEROS

CIUDAD DE LAHABANA, N.¥ 14 ® TEL. 885 31 74 14
fernandezjunquera@gmail.com
GIJON

18() craDOS

CAFE « TAPAS « VINO « COCKTAIL

Av. de Gaspar Garcia Laviana, 73, 33209 Gijon, Asturias.
Teléfono: 984 15 25 41

f

C/ Carridn, 4
Tel.985 772 122
Posada de Llanera

'\-—-l"""’ —

Cafeteria-churreria
Desayunos y meriendas
Churros, gofres,
tortitas.
También para llevar
Plaza de La Serena n"3, Gijon

KWy

985 07 62 88 /688 90 60 03

Frr LA TP & TVESTEa?r faa 1ertice

Stdreria de tois FPortiigal
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SIDRA
CONTRUECES DOP
Meyor Sidre d'Asturies

en Nava

VIl AXUNTABENSE

SIDRA SOBRE LA
MADRE

N podemos ue
CESAREO FERRERAS 1 [Rremorkie sogus adeicnte”

Yo me paso el dia

pumares y soy feliz”

ISIDRIN se adapta a los
nuevos tiempos

TRUNFU DE VAL
i DEBOIDESEN
§* | ViLLAvICIOSA

XVII CONCURSO'™
DE LA DOP SIDRA
DE ASTURIES

MUYERES DEL LLAGAR

Beatriz Fernandez, Noelia i NG

Sanchez y M° Jesiis Villar JULIAN CASTANON MARCOS MIN

“Las pumaradas asturiGnas!
tionen nivoles muy.gios:

“En Asturies 35.000
. biodiversidad”

La sidra, bebida L] EL VALOR fdmlllo:::';;:nd d

del verano

[
LA"MONTERA PICONA‘DE RAMON
Un paso adelante

NOELIA PANEDA
iSALUD!

CON EL SECTOR
SIDRERO Y

A
ASTUR I'A"ﬁﬂ"

les Sidres

de Gala

TIEMPO DE
PLANTAR

¢ " PuMAREs

iSin cocinar!

ALBERTO
RODRIGUEZ

“Vengo a LA SIDRA a
aportar impulso, frabajo
¥ entusiasmo”

Gite

Jnvied
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jLUSION
G

YOLANDA
TRABANCO
“Dejamos que sea
la propia sidra la
que nos hable”

xi PRIMEE

FIsidra Tradicion,
Icohol ni aziicares”]

ARMONIZAJES
Deshleos de sidra " i
L] T —
— HECTOR BRAGA™
“El chigre ye la
braera escuela del
cantu asturianu”

TINO COR
BELEN GA| CIA
DOP Sidre¥d’ Asturies
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L ] XI PRIMER SIDRE

L ; %
Sidra y manzana en la 2 L'ANU ),
obra déEvaristo Valle iReinvenfandonos!
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sidraturisi
= iecesitamos una escueld

XLIV FESTIVAL
DE LA SIDRA DE

la sidra honesiu_-ﬁ =

ASTURIES

Sidra Riestra, :
progreso autodiddcta

Nueves sidres pa
nueos tiempos

Quesos con sidra
© magaya

[ JUAN CANAL

dejamos nada al uzur“ N
SIDRA TRABA%
W

sin

EL POZO DE GUELITA
Mejor cachopo de"Asturies

www.lasidra.as

2 NUMBEROS 48 €

PrRENDES PaNDO 11 Baxu
33208. XIXON. ASTURIES
T. 652 594 983
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BANCU, CAXA D'AFORROS Y Nb. CUENTA (20 dixitos)

Indicomos dende que numben quies soscribife y 5l quies dalgun numibbaru atrasau,

Estes xestiones tamian pues fo
lasidranfo@yahoo. a5

652 594 ‘98:,;‘ I (678 50 &4 90) o per e-rmaill :

Alcordies colo dimpuesto na Liei 1571999 de Proteicidn de Datos. comunicimosts que tienes drechu a conocer, cancolar o
routificas la informacidn que te concleme recoyia nos nuesos floheros. S nun gquies recibir comunicaciones o quiss
camutar o anular los tos datos, rogimoste qua mos lo indigues per escritu a: Ensama Sidreru, Ap. 41562 - 33200 Xixdn
Anluries
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AVILES

CABRUNANA, SIDRERIA.
Cabrunana, 24.

T.98556 12 17.

Vallina, Fran, Frutos, La Morena,
Coro, Vigon.

CASA LIN, SIDRERIA.
Avda Los Telares, 3.

T. 985 56 48 27.
Rotando palos.

EL CHIGRE, SIDRERIA.
Avenida San Agustin, 9
T. 984 837 839.

LAVIEJA RULA.

Avda. Conde Guadalhorce s/n
T. 985520370

Sidra Herminio

MONTERA, SIDRERIA.
LaVega 1. Ctra Molleda

T. 98557 94 02

Fanjul, Riestra, Villacubera

CASA GELU, SIDRERTA
Llano Ponte 19-21
T. 98551 66 12 / 66595 8551

EL CAFETON. BAR CAFE
La Muralla §

T. 627 999790
Menéndez

BODEGAS ARCE
Travesia del Torno12
T. 98552 26 36

SAN CRISTOBAL - CASA PATXI,
SIDRERIA

Quintana de Dionisio - San
Cristobal /T. 985 56 37 05
Menéndez, Villacubera, Trabanco

CAMARA DE COMERCIO DE
AVILES

Campo Sagrado 1

T. 985 544 111

Aw. San Agustin, 6, B, 33401 Avilés. Asturias

Teléfono: 984 24 59 B7

el | A

San Félix

Maranueles

Bosg Busio, 10 - CANDAS - ASTURIES
Tied % A . e ROl es

ENTIDADES COLABORADORAS

LA REAL, SIDRERTA

Av. San Agustin 8

T. 603 608 370

Frutos, Nozala, Guimaréan,
Costales, Penén

Villalegre

CASA GERMAN, SIDRERIA

El Carmen 53

T. 984 20 94 06 Menu diario

LA RUTA, SIDRERIA.

Camin de la Estacion, 15

984 207 333

Menéndez, Castaiién, Val d’Ornén,
Ribayu.

AYER

LA FUMIOSA, SIDRERIA
RESTAURANTE.

La Estacion, 16. Morea.

T. 985 480 750.

Herminio y Zythos.
VILLANUEVA, BAR.
Francisco Palacios, 40. MOrea
T. 985 481 359.

Trabanco normal y d’Escoyeta.

BELMONTE DE
MIRANDA

LA CASONA DEL REY. Hotel,
Restaurante, Sidreria

La Veiga del Machucu

T. 985762022

Novalin

CANGUES D’'ONis

SIDRER{A EL POLESU.
Angel Tarano, 3.

T. 98594 75 84.
BODEGON DEL DOBRA.
Ctra El Pontén s/n.

T. 985 848565.

Orizén, Cabanén
SIDRERTA VEGA REDONDA.
Riu Gliena 2

T. 984 840 053

Buznego, Orizén.

LOS ARCOS, SIDR, REST.
Camilo Becefla 3.

T. 985 849 277.

CARRENO

SIDRA PENON
La Granda. Albandi
T. 985 870 228

Candas

REST. SIDRERIA NORDESTE
Valdés Pumarino 16.

T. 984 3915 97

Sidra Pefion, Pilonu.

ENTIDAES COLLABORAORES

SIDRERfA ARGUELLES.
Ferrocarril 6.

T. 98587 00 24

Un chigre de tola vida.

CASA REPINALDO.

Doctor Bratlio Busto,2 1- baxu
T. 985 884 330
Cortina,Villacubera.

PIZZERIA DOMENICO.
Valdés Pumarino, 17.
T. 985 885 282

SIDRERIA EL PUERTO.
Pedro Herrero 5 bajo.
T.98587 01 21

Pefion y Pilofu.

REST. SID LA ESTACION.
Av. del ferrocarril 46.

T. 98587 2297

Penén y Foncueva.

EL CAMAROTE

Av. El Ferrocarril 11.
T. 984 199 956
Penién, Trabanco.

EL NAUTICO. REST.
El Puertu.

T. 684637376
Muiiz, Villacubera

EL PESCADOR.TAPASY
RACIONES

Rufo Rendueles 6

T. 984 195 309

EL MUELLE, SIDRERIA
Puerto de Candas
T. 985 884 488

MARANUELES SAN FELIX
Doctor Braulio Busto 10
T. 985 884 474

EL CUBANO. SID. REST.

Av. El Ferrocarril 08.

T. 985870 003

Pefion normal y DOP, L'Allume,
Castaion, Llagar de Fozana, Fanjul

CASTRILLON

LOS TRES MONITOS, REST.
Principe de Asturias 51. Salinas. T.
985 500 003.

Quelo.

LA COLONIAL, SID-REST.
Alcalde Luis Treillard, 2. Salinas. T.
984 239 117.

Herminio, Villacubera, Cortina.

Piedras Blancas

LA ARCEA, SIDRER{A REST.

El Acebo 4.

T. 984 830 882

Frutos, Vuda de Corsino, El Santu,
Contrueces

CASU

HOTEL RURAL ARNICIU.
El Campu/ T. 985 608 078
Parque Natural de Redes
Reserva de la Biosfera

COLUNGA

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

El Gobernador, Cortina.

CORVERA

MESON DE FURACU.

Primero de Mayo N°3 Les Vegues /
T. 984 83 29 51

Sidra Vda. Angelon

LOS MANJARES, ASADOR.
La Sota s/n, Solis

T. 985 505 053

Fran, JR, Ramos del Valle

CUIDEIRU

SIDRERIA EL REMO.
Fuente de Abajo 9.

T. 985 59 02 18.
Castafion, Prau Monga.

OPERA, RESTAURANTE.
Plaza Marina 3

T. 984 105 462

Coro, Viuda de Angelon

CASA MARI, SIDRERTA
Rio frio 2

T. 690 837 810

Viuda de Angelon

GOzZON

CASA OLIVA, BAR.

Ctra cabu Penes-Verdicio
T. 985878 253
Contrueces

LA FUSTARIEGA.

Verdicio /T. 985 878 103
Vigon, Pefion, Fonciello
CAMPANAL, REST. SID

Ctra. Avilés-Lluanco. Santolaya de
Nembru.T. 985 882 200

Canal, El Santu, El Gobernador.

CASA BELARMINO, REST.
Manzaneda

T. 985 880 807

El Santu, EM; Pomarina.

Lluanco

LA MARINA, BAR.

C/ Teatro 6.

T. 985 883 230.

GUERNICA, RESTAURANTE.
La Riba 20.

T. 985 88 04 10.

Pefion d’Escoyeta

v

EL PARQUE

Avda del Gayo 33.

T. 984 840 319

Vallina, Peiién normal y
d’Escoyeta.

Bainugues
CASA MAXIMO.
El Monte 54. .

T. 985 880 435
Herminio.

CASA PONDEROSO.
T. 985 881 272
Pefién normal y d’Escoyeta.

GRAU

SID. REST. PEPE EL BUENO.
Eduardo Sierra 9

T. 985 753 328.

Canal y Muiiiz.

CASA AURINA, REST.
Puente de Pefiaflo
T.985751015

Fran.

FEUDO REAL, SIDERIA.

Tras los Horreos 2

T. 9857547 96

Trabanco normal y d’Escoyeta,
Viuda de Corsino

LLANERA

MICHEM, RESTAURANTE.
Estacion n° 10. Villabona

T. 985779 005.

Trabanco normal y d’Escoyeta

LA BOLERA BAR

Castiello 28. Llugo

T. 985770923

Fran, Viuda de Corsino, Pilofu

IRIS, CAFE - VINOTECA
Carrion 4. Posada
T. 985772122

CASA MILIO
Pruvia d’Abaxo
T..985215193

LLAGAR EL GUELU / SIDRERIAS
Pruvia: 985 26 48 08

Uviéu: 985 20 83 82

Madrid: 910 16 39 06

LLANES

SIDRER{A EL ANTOJU.
C/Mayor, 8.

T. 984 089 641/629 418 570
Menéndez y Val d’Ornén.

LOS PIRATAS DEL SABLON.
Sidreria, Restaurante y vivero de
mariscos

La Moria 11.

SIDRERIA

hwrlay Dragn M dee i

cf Saavedra 3
33208 - Gijon
T 984 19 02 37

EL CHIGRE
y e
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T. 985400169

SIDRERIA PABLO’S.

Ctra La Rebollada s/n. Posada
T. 985407 181

Arbesu.

HOTEL SIDRERTA EUROPA.
San Roque del Acebal.

T. 985417 045.

LLAGAR EL CABANON.
Naves de Llanes

T. 985 407550 / 616 623197
Sidra El Cabafion.

Vende sidra al por mayor.
CASA POLI.

Sidreria Restaurante

Puertas de Vidiagu s/n.

T. 985411 142.

Cabani6n, El Gobernador
REST.-SIDRERIA EL RUBIU.
La Pedrosa- Vidiagu.
T.985411 418.

J. Tomas.

BAR SIDRER{A LA AMISTAD
Cueto Bajo , 8.

T. 985400893

Roza

EL CHISPERO. SID. PARRILLA
Pendueles

T. 985411 435
Menéndez. Val d’Ornén

EL ROMANO.

Visitas y degustaciones.

Po de Llanes

T. 667 214 847

Empresa de visitas guiadas y
cenas.

www.elromano.org
RESTAURANTE LA XAGARDA
Ctra.General s/n Po.

T. 985401 499

v
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BAR REST. CONTAMOS
CONTIGO

Ardisana.

T. 985925 609
Trabanco y Cabanon.

EL CUCHARERU, Tienda
Microllagar

Barriu La Granda, 146. Nueva
T. 639 810 225

Sidra El cuchareru

LA CASI LLENA, SIDRERTA

Pidal 4

T. 984 193 383

Viuda de Palacio, Muifiiz normal y
d’Escoyeta

LLANGREU

LLAGAR I’ALLUME.

Roiles s/n. C.P -33909.

T. 661 970504 / 617254 343.
Sidra L’ Allume.

LLAGAR PARRILLA LA
LLARIEGA.

Altu La Garganta. / T. 984209767.

Canal. El Santu
www.lallariega.com
Ciafu

SIDRERIA MARILUZ.
Nueva 32.

Valle de Peén, Vallina.
TINO, BAR.

Manuel Garcia Rovés, 9.
T. 665159402

Orizén, Villacubera.
FONSECA, SIDRERIA.
Manuel Alvarez Marina, 3.
T. 985673032

JR, Muiiiz, Trabanco d’Escoyeta.

La Felguera

SIDRERIA EL LEONES.
Casimiro Granda, 6.

T. 985 69 00 80.

Trabanco. Trabanco Seleccion.
REST. SIDRERIA OLIMAR.
Gregorio Aurre, 33.

T. 985 69 10 03.

SIDRERIA LA FAYA.

Ramon Garcia Argiielles, 2.

T. 985 695776.T.985 673722.
Sidra Castafion.

SIDRERIA EL GAUCHO.
Ramon B. Claveria, 3.

T. 985670438.
Trabanco, Fonciello.

SIDRERTA ELYANTAR
D’ALDEA.

Fernandez Duro, 9 bajo.

T. 985 182 593. / L’Argayon.

SIDRERTA-RESTAURANTE
EL PARQUE.

Gregorio Aurre, 19 .

T. 985 68 35 51.

Sidra Menéndez, Valdeboides.

SID. EL ASADOR DE MIGUEL.
Jests . Duro - 6°.

T. 985 67 33 93.

Menéndez. JR.

SIDRERIA VIEJO

Daniel Alvarez Gonzalez, 20
T. 985 67 63 40

Sidra Menéndez

REST. SIDRERIA LA BRANA DEL
BIERZO.

Paulino Vicente 14

T. 985 676 221. Sidra Riestra.

EL ESCALON, SIDRERIA.
Ramon Garcia Arguelles, 4.
T. 984 496 403

LA POMAR, REST.-SIDRERIA.
Baldomero Alonso, 30..

T. 985 694 975.

Cortina y Villacubera.

EL MORENO, SIDRERIA
Jests Alonso Braga 6
T. 628 07 70 47

GRANELES
General Elorza, 2
T. 984181104 / 637193447

Sama

SIDRERIA COLUNGA
Lucio Villegas 9
Trabanco. y Trabanco d’Escoyeta

PARRILLA RESTAURANTE
CUESTA D’ARCU

Ctra.La Martona, 11

T. 985438 017

Arbesu

LES ESCUELES, SIDRERIA
Jervasio Ramos 3

T. 984 840 535.

Trabanco, Viuda de Palacios,
Trabanco y Muiiiz d’Escoyeta.

LA MULA TORDA, SIDRERTA
La Uni6n 3

T. 984 282 654.

Menéndez.

SIDRER{A ALONSO.

Claudio Sanchez Albornoz 7.
T. 984 085 930

Sidra Alonso.

LLAVIANA

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

J. Tomas.

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

Riu Cares 23. La Pola.

T. 684 650 072 / 617 597 434
Foncueva, Val de Boides

EL PUENTE LA CHALANA.
La Chalana 1

T. 985 602 122

Herminio y Zythos

BAR EL MERCAU.

Prau La Hueria. La Pola.

T. 627 415 341

L.LENA

SIDRERIA BAR LOBO.

Plaza del Mercdu 6. La Pola

T. 690 772 864

Viuda de Angelén y Trabanco.
MINO, SIDRERA

Parque infantil 10. La Pola.

T. 984 082591 .Trabanco normal
y d’Escoyeta, Foncueva.

MIERES

SIDRERIA EL RINCONIN.
Plaza San Juan, 5. Requexu.

T. 98546 26 01. Sidra Cortina.
SIDRERIA EL CASCAYU.
Fuente les Xanes, 2 - bajo.

T. 656 820 178 - 985 466040.
Cortina, Villacubera.
SIDRERIA SEYMA.

Aller, 6.

T. 984 830 788.

SIDRER{A LA SOLANA.
Jer6nimo Ibran, 5.

LA POMAR

sidrerfalrestaurante

C/ Baldomero Alonso, 30
La Felguera T. 985 694 975
www.sidrerialapomar.com

T. 985463350.
Canal, Fonciello, Villacubera,

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

SIDRERfA BAROLAYA.
Fonte les Xanes, 1-3

T. 985 461 787.

Castaiién y Muiliz d’Escoyeta.
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.

SIDRERIA SANTA BARBARA.
Manuel Llaneza, 6

T. 984 189 351

SIDRERIA VINATERTA MIERES.
Jerénimo Ibran 4

T 984 186 334

Castanon

CAFE CONSISTORIAL, REST.
SIDRERIA.

Constitucion 1.

T. 985 451 990

Trabanco normal y d’Escoyeta,

Ctra. de Caldones, 182
Tal. 085 36 87 24

TU
TALLER
DE

CONFIANZA
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Novalin, Villacubera

EL RINCON DEL CHE, SIDRERIA
Manuel Llaneza 74

T. 622 291 891

Cortina, Villacubera

MC CHARLY COMPANY. CAFE
Av. México 30
T. 619 144 406

PALMA.TAXI BAR

Aller 5

T. 984 281 979

CASA JUANIN, SIDRERIA

Dr. Fleming 32.

T. 686972251.

Quelo, Trabanco, Menendez, Val
D’Ornon.

MORCIN

PARRILLA ’ANGLEIRU

Les Vegues de San Esteban de
MorcinT. 985 783 096
restaurante@angleiru.com
Tabanco, normal y d’Escoyeta,
Cortina y Menéndez

NAVA

SIDRERIA LA BARRACA.

La Barraca, 16.

T. 98571 69 36.

Llagares navetos.

SIDRERTA CASA MINO.

La Laguna.T. 985 716 623.
SIDRERIA PLAZA.

Plaza Manuel Uria 11
Rotando palos navetos
SIDRERIA PRIDA.

La Colegiata, 12.

T. 985 717 345.

Novalin,Vda de Angel6n,Orizén
LA NAVETA BAR.

Pza Dominganes,7
T.650613779

Nava York. Amestao.
SIDRERIA ESTRADA.
Quintana, 40.T. 985717156
Estrada

EL FLORIDA, SIDRERTA
Plaza Manuel Uria 4

T. 636 835 146

SIDRA VIUDA DE ANGELON.
LaTeyera, s/n.T. 985 716 943
SIDRA ORIZON

Orizén 14.T.985 71 62 09
SIDRA M.ZAPATERO
LaRiega 7.T. 98571 70 67
SIDRA VIIUDA DE CORSINO
La Riega 7.T. 985716067
LLAGAR EL PILONU.
Gamonéu s/n

T. 985716 051 / 696308745
Sidra El Pilonu,

.
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ENTIDADES COLABORADORAS

NAVIA

CASA JORGE, SIDRERTA

El Muelle. Puertu Veiga

T.985 648 211.

Trabanco normal y d’Escoyeta.

EL CHIQRfN DEL PUERTO,
SIDRERIA

Avd de la Darsena, 17.

T. 984 844 206

M. Vigén, Trabanco d’Escoyeta

LA VILLA. SIDRERIA
Campoamor 4.
T. 985 62 48 84

LA QUINTA DE QUIQUE.
PARRILLA REST.

Villar s/n. VillaPedre

T. 985472 095

Trabanco normal y d’Escoyeta

NORENA

EL FIU CHITI “LA CHURRE”.
Fray Ramon , 25 bajo
T. 984 280 261.

CASA EL SASTRE.

Fray Ramon, 27.

T. 985 741 252

Canal, Quelo, Muniz Seleccion.

LA NAVE, CARNICAS
Avda El Calvario s/n
T. 985 740 400.

LA HUERTINA, MERENDERO
La Reguera / T. 985 362 241.
Viuda de Angelén

CASA PACO, SIDRERTA
Flérez Estrada 26

T. 985 740 526.
Trabanco, Menéndez

ROLSAN, RESTAURANTE
Florez Estrada 35

T. 985 74 14 95.

Arbestu

ONIS
CASA MORENO

Plaza del Ayuntamientu. Benia
T. 985 844 154.

SIDRER{A REST. EL. PAREON
Sirviella
T. 985 844 366.

PARRES

SIDRER{A EL FORQUETU.
Ramon del Valle, 4 (Les
Arriondes).T. 985840532.
Rotando Palos

SIDRER{A EL SUBMARINO.
Leopoldo Alas Clarin. Les Arriondes
T. 985 84 00 75.

CONFITERIA CAMPOAMOR.
Ramon del Valle.

T. 98584 00 37.

SIDRERIA MESON

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

SIDRERIA EL TONEL DE GIGL

Ramon del Valle 8, bajo.
Les Arriondes. T. 984 840 544
Trabanco, Trabanco d’Escoyeta.

CASA ESCANDON, SIDRERIA
Castafios 4.

Les Arriondes. T. 623 180 792
Muniz

SIDRERA LOS FELECHOS
Ramon del Valle 6, bajo.

Les Arriondes. T. 985 841 536

PILONA

RESTAURANTE SIDRERIA
PARRILLA LA ROCA.

Ctra .General. 33584 Sevares

T. 985 706 049

Viuda de Angelon

BENIDORM, HOTEL, SIDRERIA,
RESTAURANTE

Villamayor

T. 985707111/ 985707643
Muiiz d’Escoyeta, Foncueva

L'Infiestu

LA PLAZA, SIDRERIA MESON
Garcia Carbajal 9 (Esquina Pelayo).
T. 606 373 757

Viuda de Angel6n, Mestas,
Menéndez

SIGLO XX, BAR

Martinez Agosti, 9.

T. 677 712 501

Mestas, Fran,Menendez, Prau
Monga y Ramos del Valle

PRAVIA

CASAVILA, RESTAURANTE
Jovellanos 9

T. 984 83 07 80
Villacubera, Herminio

PROAZA

CONFITERIA REY SILO
Carmen Miranda, 15

RIBADEVA

SIDRERIA LA CASA ABAJO.
Ctra General s/n. La Franca
T. 985 412 430

Cabafién, Trabanco.

RIBESEYA

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

Sidra Castafion.

SIDRERA LA PARRILLA.
Avda Palacio Valdés, 27.

T. 985 86 02 88.
Foncueva / Cabanén.

EL ANCLA. RESTAURANTE
Gran Via.
T.984 84 11 08.

CHIGRE'L XABRON.

Plaza Nueva

T. 984195028/684632161
Rotando 5 palos, dos d’ellos DOP

CASA BASILIO.

Sidreria Marisqueria
Manuel Caso de laVilla, 50.
T. 985 858 380.

EL PUERTO, SID. MARISQ.
Marques de Argiielles, 31
T. 984040760

Novalin, Cabanén.

ABAREQUE, SIDRAY TAPES.
Manuel Caso de LaVilla, 34
T. 984 841 040

Viuda de Angelén, Muiiz.

SALAS

LLAGAR EL BUCHE.

Avda Ricardo Fuster, 25
T.984 03 9576

Trabanco normal y d’Escoyeta

SAMARTIN DEL REI
AURELIV

SIDRER{A LA CABANA
Francisco Quevedo 9 - Sotrondio
T. 985 67 18 61.

L'Entregu

BAR FLORIDA.

Avda. El Coto, 15.
Sidra Vigon y L'Allume.

BAR SIDRERIA EL SEMAFORO.
Doctor Fleming,27.

T. 984 082 492

Tabanco normal y d’Escoyeta.

SIDRER{A EL. ZAMORANO.
Manuel G. Vigil, 11.

T. 653 671217

Sidra Arbest y Alonso

LA SINDICAL, SID. REST.
Manuel Gonzalez Vigil, 2.

T. 985 746 606

Trabanco normal y d’Escoyeta.

SIDRERIA LLAGAR I’ALLUME
Dr. Fleming 3
L'Allume

LA GUESTIA, CAFE BAR
Dr. Fleming 29
T. 984 292133,

EL PUENTE, SIDRER{A RET.
Av. del Nalén 3

T. 667532413

JR, Foncueva.

Blimea

SIDRER{A SAN MAMES
Velazquez 16
T.630 07 97 04

SARIEGU

SIDRA RIESTRA.

Barriu de Perea. Miyares. Narzana
T. 985 748 298

Sidre Riestra, Guzman Riestra Brut
Nature y Semiseca

LLAGARES VALVERAN.

El Rebollar

T. 985222793
www.llagaresvalveran.com /
info@llagaresvalveran.masaveu.
com

SIERO

SIDRA LOS BAYONES
Vallin, Llimanes n° 52
T. 985791250.

SIDRERTA RESTAURANTE
EL LLAGAR DE QUELO.
Barriu de Fueyu, 21.

T. 9857929 32.
www.sidraquelo.com

LLAGARY SIDRERTA

ENTIDAES COLLABORAORES

LA MORENA.

Alto de Viella, s/n 33429

T. 985 263 944.

DON PELAYO. SID-RESTAURAN
Rio Magostales 3. El Berron

T. 985 263 944.

Pefion DOP, Viuda de Angeldn,
Villacubera.

LAS CUEVAS, ASADOR REST.
Avda Santander 8 El Berron.
T. 985 743 409.

Muiiiz, Trabanco normal y
d’Escoyeta.

EL LLAGAR DE VIELLA.

Ctra de la Estacién, 17 Viella
T.98579 2133

Foncueva, Muiiz, Muniz
d’Escoyeta, Roza, Villacubera,
Sopena

DEL ACEITE LA BODEGA.
Poligonu La Teyera Nave B- 50
T. 667 667 378

La Pola

LA JEFA, SID. PARRILLA.
Lalsla,9 T. 985 07 47 35
Cortina, Villacubera, Trabanco,
Trabanco d’Escoyeta.

SIDRER{A EL POLESU.
Facundo Cabeza, 8.
T. 985 720 054 / 985720954.

SIDRER{A PACO.

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

y Trabanco Seleccion.

SIDRERIA EL PARQUE.
Florencio Rodriguez 11
T. 984 491777

SIDRERTA PUMARIN.
Plaza Les Campes 28

T. 9857227 44
Pachu

SIDRERA EL MADRENERU.
Plaza Les Campes, 15.

T. 985 724 599.

JR, Zapatero, Orizoén, Vallina,
Vigén, Roza, Cabaiién, Morena,
Fran, Estrada.

MANOLO JALIN, SIDRERIA
Les Campes 16.
Sidra Menéndez, Val d’Ornén.
T. 984 281 475

SIDRERTA MESON SIERO
Valeriano Ledn 25.

T. 984834457.

Sidra Foncueva.

CASAVICTORIN, SIDRERIA
Marqués de Canillejas 14

T. 984 195 990

Vda de Angeldn, Prau Monga

SIDRERfA KARTING POLA.
Puente Recuna, Ctra. Santander.
T. 9857219 57.

Foncueva, L'Argayén, Zythos
ABRELATAS, RESTAURANTE
Eria del Hospital 5

T.984 18 22 45

Prau Monga, Diamantes de hielo,
Pomar Roxé, Aguardiente La
Alquitara y San Salvador.

LOS PORTALES DE JAMINON
San Antonio 11

T. 985724 304

Castaiion, Vigon, Roza, Orizon,
Vallina, Muniz.

Avda. de las Industrias, 12 - GIJON

T.984 087
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ENTIDADES COLABORADORAS
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Tinana

SIDRA JUANIN
Fozana d’Abaxo 4.

T. 98579 49 07
SIDRA FANJUL.
Tifiana 12.T. 985 985 155.
SIDRA MUNIZ.
Fueyu, 23. .

T. 985 792 392.
SIDRA QUELO.
Fueyu, 21.

T. 985 792 932
SIDRA ARBESU.
Santa Marina.

T. 985 742 390.
SIDRA FONCIELLO.
T. 985 74 45 47.

CASERIA SAN JUAN DEL OBISPO

T. 985 985 895.

LLAGARVIUDA DE PALACIO.
Tinana 10.

T. 985792 617.

Sidra Vda de Palacio.

Llugones

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

SIDRERfA LA ESCUELA.
Avda. de Viella, 11.
T.984 491 782

EL ALAMBIQUE, CERVECERIA.
Jose Tartiere esq. Monte Auseva.

T. 620471911 ’
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Ramos del Valle

FONTE VILLORIA, SIDRERIA.
Gaspar Jovellanos, 2.

T. 984 180 615

Fran, La Morena, rotando palos

CONTINENTAL, CAFE.
Antonio Machado 31.
T.984 8397 11

Alma, Roxmut

LATAYUELA, SID. RESTAURANTE

Pasaje del Parque n° 3.

T. 984 03 30 92

Trabanco, Fran, Ramos del Valle
LA CASONA DEL MINO.
Leopoldo Lugones,7.

T. 98526 15 94

Trabanco, Fran, Ramos del Valle

Cualloto

LLAGAR CASA CORZO.
Ctra.Gral de Santander, 7

T. 985792010/ 600788219
Granda.

CRIVENCAR.

Pol. Aguila del Nora, PC 2, NV 1.

Granda /T. 985794215.
info@crivencar.com /www.
productosdeAsturies.com
PULPER{A SIDRERIA TERRA
MEIGA.

Carretera general 634, 3

T. 647 216 939.

Torre, Trabanco, Fran y Ramos
del Valle.

SOBRESCOBIU

PUERTA DEL ARROBIU, REST.
Anzo.

T. 985 609 310.

Canal y El Santu.

SOTU’L BARCU

L'Arena

LA CALEA, SIDRER{A.
Bajada de la Rula.
T. 984 393 684.

ENTIDAES COLLABORAORES

. o =
MAYORES Y MAS
Avuids & domicilio
Priwduiciom ibe spoye

Trabanco y Pendn, normal y
d’Escoyeta

TAPIA DE CASARIEGO

MESON EL PUERTO.
Avda del Muelle 20. bajo
Tapia de Casariego.

T. 985 62 81 08

Solleiro y Cortina.

SIDRER{A LA TERRAZA.
Amor de Dios, 2.Tapia de
Casariego. / T. 985 62 81 39.
Sida Muiiiz

LA FONTE.

Fernando Villamil, 8. Tapia de
Casariego

T. 984 84 4179

Solleiro, Trabanco.

TARAMUNDI

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

TINEU

LLAGAR SIDRA LA LLARADA.
El Viso s/n.
T. 985 80 08 14.

UVIEU

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

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

SIDRERA TIERRA ASTUR.

Gascona, 1.T. 985202 502
Sidra Trabanco.

SIDRER{A ELVALLE.
Manuel Pedregal, 6.
T. 98522 99 52.
Sidra de Nava.

SIDRER{A EL OVETENSE.
San Juan, 6.
T. 985220840.T. 985220 207.

Vda. Palacios, Contrueces,
Frutos,Zhytos.

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

Vda. Corsino, Trabanco.

SIDRER{A LA NOCEDA.
Victor Chavarri, 3.
T. 985225959. / Rotando palos.

LA GRAN VETUSTA, SIDRERIA
Pza. Porlier, 5.

T. 984 296 683

Herminio y Zythos.

RESTAURANTE-PARRILLA
BUENOS AIRES.

Carretera del Naranco s/n.
T. 985 295 907.

Orizén y Novalin.

RESTAURANTE LA CABANA.
Gascona n° 19 bajo.
T. 984 085 637.

SIDRERA EL TRAMPOLIN.
Avda. de Torrelavega, 30.
T. 985201 315/647 570 098.

EL SUENU

Paseo de la Florida, 3.

T. 984 839 929.

Herminio.
SIDRERfA-Restaurante LA
MANZANA.

Gascona, 20. T. 985 081 919
Trabanco normal y d’Escoyeta,
Valdeboides, Villacubera, Ramos

del Valle, Zhytos, Cortina, Sopeia,

Poma Aurea, EM, Pumarina.

SIDRERIA ALBERTO.
La Lila, 25

T. 985089 122.
Roza, Canal, Novalin.

LA CUEVINA.
San Mateo 1
T. 984 842 198.

MONTE NARANCO.
Menéndez Pelayo 10
T.985110977.

SIDRER{A EL GATO NEGRO
Mon 5. Pza Trascorrales 17

T. 984 087 511

Quelo, Trabanco, Coro

SIDRERIA GRAN VIA

Av. Galicia 3

T. 985239 901

Villacubera, Juanin, Viuda de
Palacio, Trabanco.

SIDRERIA PICHOTE

Pza Gabino Diaz Merchan
T. 984 282127.

SIDRERIA PARRILLA LOS
CORZOS. Los Corzos 5. La
Manxoya.T. 985 219 743.
Muiiz.

EL FARTUQUiN, SID. REST
Carpio 19 y Oscura 20

T. 985229 971.
Menéndez y Val d’Ornén.

SIDRERfA PADRE SUAREZ

Padre Sudrez 25.

T. 985200192

Vigén, Juanin y Fran

EL ANTIGUO. RESTAURANTE
SIDRER{A

Trascorrales 6.

T. 984085972.

Quelo, Olaya

ALTERNA, SIDRERIA
Puertu Payares 9

T. 984 280 641

Corsino, Trabanco normal y
d’Escoyeta.

EL CASTIL, SIDRERTA
Vazquez de Mella, 68

T. 984 399 588

Quelo, Menéndez, Val d’'Ornén

EL PATIO, SIDRERIA
PuertuTarna 17.
T.984 834878

EL BOSQUE, SIDRERTA
Victor Chavarri 7.

T .985219 995

Viuda de Corsino, Roza, Canal,
Zythos, Villacubera

NALON, SIDRERIA, REST.
Campoamor 17.
T.985212016
Orizén, Novalin.

EL FERROVIARIU, CHIGRE
ESPICHERU.

Gascona 5 /T .985 225 215
Orizén, Viuda de Angelon, Peiion
normal y d’Escoyeta, Vigon, Muiiz,
Prado y Pedregal, Prau Monga,
Carrascu, Zythos.

SIDRERIA DEL NORTE.
L'Arganosa 66

T .984 101 826

Juanin, Roza, Viuda de Palacio.

CASA RAMON, TABIERNA, ASAD.
Daoiz y Velarde 1

T .98520 14 15

Ramos del Valle, Novalin, Sopefia,
Vda Corsino, Solaya

EL REBECU, SIDRERTA
Av. Valentin Masip 11

T. 627 012 391

Muiiiz d’Escoyeta, Arbest

ROZAES, SIDRERIA

Gloria Fuertes 4

T. 609 079 576

Panizales, Prado y Pedregal, Ramos
del Valle

EL BODEGON DE TEATINOS
Puertu San Isidro 17

T. 98528 00 74

El Gobernador, Zythos

CASA FELIX, SIDRERTA

Jests 1

T.985215193

Foncueva normal y d’Escoyeta,
Auguardiente Los Serranos

LA FLORIDA, SIDRERTA

Paseo de La Florida 21
T. 98508 14 61

BESCORCHADOR ALTOMATICO

DE BOTELLAS

Aveka, Asnuied | lareea, T8 Bajo

TEM08 GUON - T, 985 139 B - G 221
s e e - wachboss onchathon e

L |
RESERVAS 985 22 52 15 F
ona, 5933001 QYIEDO  ASTURIAS

G Luis Trellisrd, 2
T. 984 283 117
SALINAS
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La Corredoria

SIDRER{A LA FERRERIA
Calle Llaviada, 10
T. 984 083 834

Conceyu, Menéndez, Val d’Ornén.

Trubia

SIDRER{A EL BOSQUE.

El Bosque, 14.

T. 984 282 464.

Trabanco, Torre, Viuda de Palacio

Camin Real de la
Sidra

LLAGAR HERMINIO.

Camin Real, 11.

T. 98579 48 47.

LA ESTATUA, SIDRERIA
Camin Real 27

T .984 086 821

SIDRER{A EL TONEL.

Camin Real, 18

T. 985 985 726

Sidra Quelo.

LA JEFA, SIDRERfA PARRILLA
Pepin Rodriguez 2 Cualloto
T. 984 156 922

Trabanco normal y d’Escoyeta

VEGADEO /
VEIGADEO

CASA JANO, SID. REST. PARR.
Piantén
T. 98547 0321 / Arbesu.

VILLAVICIOSA

CASA MILAGROS.
Campomanes 1.

T. 98589 02 21.
SIDRER{A EL FURACU.
Plaza Generalisimo, 26.
T. 985891 189.

CASA MERY.

Plaza I’Ayuntamientu 25.
T. 984281898

Castanon, Val de Boides.

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

SIDRA J.TOMAS.

Molin del Mediu. Candanal, 33.T.

985894119.

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

SIDRA CORTINA.

San Xuan, 44. Amandi

T. 985893200-630956730
C.llagar@cortina.com
www.sidracortina.com

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

SIDRERIA LA BALLERA.
General Campomanes 18
T. 985 89 00 09

Sidre de Villaviciosa.

SIDRERA RTE. MARISQ. EL
CONGRESO DE BENJAMIN
Plaza del Ayuntamiento, 25.
T. 985 892 580.

RESTAURANTE EL MORENO.

Puerto del Puntal / T. 984 100
401

Sidra Vigén, El Gobernador, El
Gaitero, Valveran.

SIDRA EL TRAVIESU.
Camoca s/n

T. 609031811

SIDRA VALLINA.

Fonfria 33. Pion.

T. 985 894 052 / 606413200.

SAMPEDRO, BAR REST.
Ctra General 80. Arroes.
T. 985 999 583
Buznego, Castaion.

LA TIERRINA, SIDR, REST
Victor Garcia de la Concha, 14
T. 984 049 634

LAVITORIA, SIDR, REST
Barzana 1, Seloriu.

T.984 701 102

Vallina, Coro, Busto, Trabanco
normal y d’Escoyeta

LA PARRILLA DEL FOYU
Zaldivar 21

T. 985 080 304

J.Tomas y Pata Negra

EL MISTER
Manuel Cortina 7.
T. 984 070 573

LA CEBRA CORONADA
Sol 6
T. 606 174 222

ISIDRO, MERENDERU, SID,
Barriu Capellania 8, Quintueles.
T. 985394272/650535812
Coro, Frutos, Pifiera

Tazones

LA SIRENA, BAR REST.
San Roque.

T. 985 897 020.

Frutos, Canal, El Santu

CARLOSYV, RESTAURANTE
Barriu San Miguel 2.

T. 985 897 022

Buznego, Trabanco d’Escoyeta
LATORTUGA, SIDRERIA
CHIGRE.

San Miguel 5.

T. 985 897 168.

LASTERRAZAS, RESTAURANTE.

San Roque 5.

T. 985 897 057

Buznego

EL PORTAL DETAZONES
San Roque 3.

T. 984 10 08 43

Buznego

MARBELLA, RESTAURANTE.
San Miguel 4.

T. 985 897 003

Buznego.

XIXON

SIDRERIA EL SAUCO.
Valencia 20.

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

SIDRERIA HNOS. BLANCO.

Honduras, 5 - La Calzada.
T. 98531 65 21.

Trabanco y Trabanco Seleccién.

SIDRATRABANCO.

Llavandera, s/n.T. 985136969.

SIDRA JR.
Altu L'Infanzén, 5321.
T. 985 33 84 37.
Cabuenes.

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

SIDRA CANAL.
Llavandera - Llinares.
T. 985137757

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

T. 985 33 50 54.

EL SOBINAGU.

Sidreria. Parrilla. Restauran
Leoncio Sudrez 60

T. 984 29 80 63

SIDRER{A SPORTING.
Avda. Pablo Iglesias, 78.
T. 985 364 631.

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

PARRILLA ANTONIO I.
Roncal, 1 Xix6n.

T. 985 1549 73.

Trabanco normal y d’Escoyeta.

SIDRERIA CASA CORUJO.
Carretera del Obispo, 75.
T. 985 384 619.

Sidra Contrueces.

SIDRERIA LOS CAMPINOS.
COVADONGA 8.
T. 985 172 640.

LLAGAR SIDRERTA
RESTAURANTE CANDASU.
Sierra del Sueve, 14.

T. 984 393 037.
Menéndez, Val d’Ornén.

SIDRERfA CASA TONI.
Carlos Marx, 18.

T. 985 34 32 83.

Sidra Menéndez.

SIDRERIA JOSE.

Zaragoza, s/1.

T. 9853206 13.

Sidra Pifiera y Trabanco.
SIDRER{A CABRANES.
Fco. de Paula Jovellanos, 16.
T. 985131487

Sidra Penén., Trabanco
SIDRER{A EL RESTALLU.
Decano Prendes Pando .

T. 9853500 48.

Sidra Peiién y Pefion seleccion.

SIDRASTUR/Grupo Astur de
Coleccionismo Sidrero

At. Obrero La Calzada 2, 2°.
sidrastur@hotmail.com

SIDRA ROCES.
Carretera del Obispo s/n
T. 985 388 601.

EL MALLU.

La Pola Siero, 12.
T.985319410.
Menéndez.

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

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

SIDRERIA BOBES.
Reconquista 9.
T. 984 490 215.

SID.EL RINCON DETONI.
L'Infiestu 21
Menéndez

BODEGAS ANCHON.
Manuel Junquera 30.

T. 985 3671 67/985 0972 80
Canal, El Santu, Acebal, El
Carrascu

RESTAURANTE RIBER
SIDRERIA

Menendez Pelayo, n° 9

T. 985337798

Sidra Pefion

SIDRERTA BALMES
Balmes 5

T. 985373047 Castanén, Val
d’Boides y Trabanco.

EL LLAGAR DE BEGONA.
San Bernardo,81

T. 985 176 241

LA ALACENA GOURMET.
Llangréu S

T. 984 39 60 87

Viuda de Angel6n, Pomar
www.laalacenagijon.com

SIDRERIA CANTELL
Almacenes, 4 Baxu.

T. 984 190 966.

Vda de Angel6n,Pifiera,Prau
Monga. Tamos en Facebook.

(Hugo José Perez Gonzalez) CULTURA ‘%i
SIDRERA %
/}STURIANA N 5;
K3 &
%) by

|C/ Badajoz, n°13 - Bajo 0 B <
33211 - GLJON (Asturias) Tel: 663 611 216
Tk hhmhtio]r'l‘im&u:

REOCEES

Artesezss Avda. Schulz 189 - N

usana Marrgn ~ Gijén (Asturias) 4 7
Telf: 676792593

Jabones y Cosmética Natural de Fabricacién Artesana

L Ventaine:
wiwsusanamarronjabonesartesanos.com Gl

Manuel Cortina, 7, Villaviciosa. Tel. 984 070 573
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SIDRERIA EL PANERU.
Alejandro Farnesio, 3.

T. 985 320 505.
Menendez y Val D’Ornon.

SIDRERIA LA TROPICAL.
Santa Rosalia, 13.

T. 984 195 294.

Canal, El Santu, Menéndez y
Trabanco d’Escoyeta.

SIDRERIA RIOASTUR.
Riu d’Oru 3.
T. 985 148 617.

LLAGAR SIDRA ARSENIO.
La Reguera s/n. Deva
T. 985 333 450.

CASA TIRATE AL MATU

Av. d’El Cerilleru, 13. Xove

T. 985 322 521.

Trabanco normal y d’Escoyeta,
Cortina, Penon, Villacubera.

SIDRER{A PASCUAL.
Nunez de Balboa, 18.

El Cerilleru.T. 985 874 321
Canal, Contrueces, Castanén,
Val de Boides.

LLAGAR SIDRA ACEBAL.
Cta Piles-L'Infanzén, 5335.
Cabueries

T. 985364120.

SIDRERIA LA TONADA.
Ramon Areces, 30.
T. 984 393 070

SIDRERIA LATONADA (LA
GuiA)

Doctor Fleming 1193

T. 984293299

Trabanco normal y d’Esoyeta.

SIDRA NORNIELLA.

Camin de Lleorio. Samartin de
Guerces.

T. 985 137 085

SID. EL CORREDOR DE
ESTRADA

Valencia 6

T. 984 290 809.
Acebal, Menéndez.

RESTAURANTE SIDRERIA
PARRILLA EL CARBAYU.
Camin d’El Carbayu, 78.

T. 985 137 907-652 661 563.

ENTIDADES COLABORADORAS

REST. SIDRERTA ASTURIAS.
Doctor Aquilino Hurle, 36

T. 985374516.

Cortina y Villacubera.

SIDRERIA CELORIO.
Domingo Juliana 6

T. 984 29 34 47.

Sidra JR , Trabanco normal y
d’Escoyeta

SIDRERIA LOS POMARES.
Avda. de Portugal, 66

T. 985 354 607

Pefién normal y d’Escoyeta

SIDRER{A D’ALBERTO
Pedro Menendez, 1

T. 984 397 154.
Contrueces, Pefion, Trabanco
normal y d’Escoyeta, Zythos.

SIDRER{A D’ALBERTO
Concepcién Arenal, 7

T. 985091 175.

Contrueces, Pefion, Trabanco
normal y d’Escoyeta, Zythos.

SIDRERTA LES TAYAES
Riu Sil, 2

T. 984 390 750

Sidra JR

SIDRERfA ATAULFO

Cabrales 29.
T. 985 340 787.

SIDRERIA EL TENDIDO
Pintor Marola 10
T. 985 099 800

SIDRER{A EL RINCON DE LA
TATA

Pablo Iglesias 68

T. 98513 10 99

Castafion, Val de Boides

DAKAR, SIDRERTA

Juan Alonso 11

T. 985 357 670

Arbes, Riestra, L' Allume,
Villacubera

NUEVA IBERICA, SID. REST.
Aguado, 38 T. 985 084 154
J.Tomas, Canal, El Santu y Molin
del Medio.

CASA JUAN, SIDRERTA

Avd. de Schultz, 33

T. 984 846 435.

NUEVA IBERICA SIDRERIA
PARRILLA

Riu d’Oru 6

J.Tomas, Canal, El Santu y Molin
del Medio

MESON ASADOR EL MUSEO
Avda. de El Llano 22-24
T.985 151 614

Cabueiies, Trabanco normal y
d’Escoyeta.

EL FARTON, SIDRERIA
Arroyo 6

T. 984 281 827

Trabanco normal y d’Escoyeta,
Menéndez, Val d’Ornén

CUBA, SIDRERIA, REST
Cuba 15.

T. 984 392 733

Riestra

ELTROLE, LLAGAR
Carretera El Trole. 80 Cabuefes
T. 985 361 950

CASAVALDORTA, SIDRERIA.
Desfiladeru de La Hermida 8
T. 984 293 726

CONSERVAS COSTERA

Pol Somonte III calle Marcelino
Camacho s/n

T. 985 321 595

EL SITIU NARRES, SIDRERIA
San Nicolds 2

T. 696 781 219

Pefién, Pefién d’Escoyeta
LATOJA, BAR.

Emilio Tuya, 32

T. 985 082 838

Zythos.

CABANAQUINTA, SIDRER{A.
Ctra Carbonera 20

T. 985391434

Frutos, Sopena, Riestra,
Trabanco d’Escoyeta.

PONIENTE, SIDRERIA
MARISQUERIA.

Avda. de Juan Carlos I, 13
T. 985 322 349

Canal, El Santu.

ENTIDAES COLLABORAORES

CASA JUAN, SIDRERIA.
Ampurdan 26

T. 689 849 184

Menéndez, Trabanco normal y
d’Escoyeta.

CHAFLAN, SIDRERIA.
Manuel Llanez 63

T. 985 386 061

Rotando palos.

NUEVO LLAGAR, SIDRERIA.

Gaspar Garcia Laviana, 69
Pefi6n normal y d’Escoyeta

PERALVA, BODEGA SIDRERTA.

Puerto Rico, 35

T. 687 817 702

Trabnaco y Pefién, normal y
d’Escoyeta

LA IGLESIONA, SIDRERTA
Begofa 34

T. 985 354 231-985 171 417
Cortina, Trabanco normal y
d’Escoyeta

EL RINCON DE CELIA, SID.
Lluanco 16

T. 984 491 708

Trabanco y Peién normal y
d’Escoyeta.

CLASSIC.

Sara Suérez Solis, 3
T. 984 396 487
Contrueces

NUEVA URIA, SIDRERIA.

La Amistad 4

T. 985 383 334

Pifera

LA RURAL DEL CERILLERO.
Espinosa 2

T. 984 491 673

LAS RIAS BAJAS, SIDRERTA

Poeta Alfonso Camin, 10
T. 985 149 194

JOMAY, CAFE BAR
Miguel Servet 12

T. 684612356
GALASTUR, SIDRER{A
Bobes 6

T. 985165546. Penén

hiﬁ'{'ﬁi’ﬁm
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Bogofic, 34 - Leén, T '

33201 Gijdn. Asturias
If. 585 354 231

__ VM. 985 171 417

GIJON, SIDRERIA

Marques de San Esteban,40 /
Rodriguez San Pedro

T. 984 293 226

Trabanco normal y d’Escoyeta

LES NENES, SIDRERIA

Avelino Gonzélez Mallada

T. 696 539 641

Piflera

LAVOLANTA, SIDRERIA
Teodoro Cuesta 1

T. 98574 62 63

Menéndez, Val d’Ornén y Llagar
de Quintana

EL FARO DEL PILES. REST.
MARISQUERTA

Avd. José Garcia Bernardo, 352
T. 985 360 429/985 372 917

PIQUERON, SIDRERIA
Camin Tremarfies Xixén 72
T. 985 323 068

2P FABRICACIONES TAPONES
ESCANCIADORES

Pol. Ind. Mora Garay

Narciso Monturiol, 40

T. 984 600 002 / 638 651 299
www.2pfabricaciones.es
info@?2pfabricaciones.es

JOYERIA MARIO COLETES

Cabrales 63
T. 985 360 856

vk {TAZOSES - VILLAVICID:

BAR + RESTAURANTE

oan Aoque, 5 * TAZONES » Telono: 985 87 037

seruanfzsiemans Shinslon #mw“mhmm

(TLF. 984 10 08 43

-

La Tortuga

Chigre - Restavrante

Xicu Xabel Diaz Yepes

Teléfornu 985 89 71 68
33315 Tazones
Villaviciosa - Asturies

MAXIRACING
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NAVA, SIDRERIA
La Serena 1
T. 9850380 447

VALDORTA-CASA MINGON
Av. Roces 920
T. 985 536 488

EL LLAGAR DE VINAO

Camin de Vifiao 97. Castiello
Bernueces

T. 985 362 237 / 606 340 848

DANNY’S SIDRERRIA
San José 9 /T. 678 251 783
Cabuefies, Viuda de Angelén

LAS CASONA DE JOVELLANOS
Plazoleta de Jovellanos 1
T. 985 341 264

EL CAFE DE ELECTRA
Saavedra 44
T. 985 388 854

BELMONTE, PARRILLA REST.
Camin de la Iglesia, 524 -
Tremanes

T. 985321 052

AVENIDA, SIDRERTA

Avd. del Llano, 48-50

T. 985706 556

Val d’Ornén, Val de Boides, J.R,
Llagar de Quintana

92 ENTIDADES COLABORADORAS

EL PRAO DEL SOL, SIDRERTA
Ctra La Providencia 28-24

T. 985 132 082

Trabanco normal y d’Escoyeta

ALLERANU DE FITO, SIDRERTA
Cienfuegos 32
T.984 181 168

LA PAMPANA, SIDRERIA
Veldzquez 9
T 602 418 642

SABROSO, SIDRERIA
Hnos Felgueroso 68
T. 985 330 590

LA ComiNA, MARY FUEGO,
SIDRERIA

Electra 22 esq. San José

Penén normal y DOP

CASA DULCE, SIDRERIA
Eduardo Castro 143

T. 985 321 042
Castaiion, Cabuenes

EL CHISQUERU DE
L’ALGODONERA, SIDRERIA
Las Industrias 12

T. 984 087 379

Trabanco normal y d’Escoyeta,
Riestra, Val de Boides, Poma
Aurea, Pecados del Paraiso y
Riestra Brut y Semiseca

TERRA SIDRA, SIDRERIA
San José 76

T. 985 080 304

Pefi6n normal y DOP

EL SECANU, SIDRERTA
Honduras 37

T. 984 491 085

Pefién normal y d’Escoyeta

EL NUEVO PARQUIE, SID.
Bleares 45

T. 984 190 352
Menéndez, Val d’Ornén,
Quintana

EL RINCON DE MILIO, SID.
Ezcurdia 31

T. 984 284 500

Trabanco normal y d’Escoyeta

BOAL, SIDRERA
Enrique Martinez 4

T. 98429 74 62

Canal, EL Santu, Pefion,
Villacubera

ENTIDAES COLLABORAORES

LA CARRENA, SIDRERTA
Mariano Pola 72
El Natahoyo

YORUBA, SIDRERTA
Av. Gaspar Garcia Laviana 69
98419 30 40

ASPA 17, SIDRERIA
Puertu Ventana 26
T. 603683599

EL BRUXU, SIDRERIA
Padre Montero 6 B
T. 642569926

EL RINCON DE CELIA,
SIDRERIA

Lluanco 16 B

T.984 491 708

PUNTO CERO
Av. Constitucion 80
T. 985 341 339

NUEVO ARROYO, SIDRERTA
Arrollo 16
T. 985 436 482

EL BEYUSCO, SIDRERIA
Severo Ochoa 35

T. 640 778 571

LA CASA DE LAVENTRESCA
Aguado 34

T. 669597407

Viuda de Angelén, Castandn,

Acebal, Valdeboides, Herminio,

Prau Monga

BOAL DE RONCAL, SIDRERIA
Roncal 8

T. 648 466 551

Viuda de Angel6n, Castaiion,
Cabuenes, Canal, El Santu,
Penén, Valdeboides, Prau
Monga, Trabanco

NORTEY SUR, SIDRERIA

Av. Galicia 15. El Natahoyo

T. 985 054 193

LA GLORIA, CHURRERTA
Plaza La Serena 3

T 649683273

EL RINCON DE PEPIN CAFE-
VINATERIA

Plaza La Serena 2

T. 620143068

CENTRAL PARK BAR CAFET.
Naranjo de Bulnes 9
T. 634 665 111

TINEO, CARNICERIA.
Riu Eo 31
T. 661327 113

LA BUHARDILLA, CAFE.
Riu Eo 15
T. 985 38 56 40

SONIA IGLESIAS. ESTILISTAS
Riu Eo 27
T. 984 497 241

CRISTINA, CAFE
Badajoz 13
T. 663611216

180 GRADOS, CAFE.
Gaspar Garcia Laviana 73
T. 984 1525 41

PORMA. BAR
Cataluna 36
T. 680 436 433

EL MALDITO, BAR SIDRERIA
Feijoo 72
T. 984 190 385

CARNICERTA FERNANDEZ
JUNQUERA

Pza Ciudad de L'Habana 14
T.98531 74 14

JAMONERIA ARBEYAL
Av. Argentina 42
T 654 262672

MAXIRACING
Pintor Mariano Moré 16
T. 645 790 547

CBD LOVERS
San Antonio 18
T. 656 845 099

LA MONTERA PICONA DE
RAMON, SIDRERTA
Saavedra 3

T. 984 19 02 27
Menéndez, Val d’Ornén, DOP
Menéndez Ecologica

JABONES ARTESANOS SUSANA
MARRON

Av. Schultz 189

T.676 792 593

Cimavilla

ELVELERU, SID. REST
Rosario 2

T. 984 043 273

Contrueces, Pefién normal y
DOP, Trabanco.

SIDRER{A LA GALANA.
Plaza Mayor.
T. 985 17 24 29. Sidra JR

SIDRERfA LA CASONA DE
JOVELLANOS.

Plazuela de Jovellanos, 1.

T. 985 342 024.

Huerces.

SIDRER{A EL LAVADERU
Plaza Periodista Arturo Arias, 1.
Cimavilla. T. 984 84 04 49

CASA OSKAR
Escultor Sebastian Miranda 5
T. 695 205 465

EL PLANETA, RESTAURANTE
Artilleria 5
T. 985 350 056

CASA ZABALA, RESTAURANTE
Vizconde de Campogrande, 2

T. 985341731

Zapica

LA FAROLA, SIDRERTA

San Bernardo 2

T. 985172 543

Cortina

Merenderos

RESTAURANTE LA HUERTA.
Camin de la Frontera, 337.
T. 984 099 595. Cabueries.

RESTAURANTE MERENDERO
LA CASINA.

Avda. Jardin Botanico, 895.

T. 985 372 680.

Menéndez y Val d’Ornén.
BAR MEREND. EL HORREO
La Providencia

T. 985 331 325.

Sidra Coro.

CASA OLIVA BAR MEREND.
Camin de Los Campones. 169.
La Pedrera

T.985 168 277

Hambusrgu
e TEfne-rﬂ. Fresca
Pizzas
artesanas
Sandwichs .
Espectaculanes

40 Servicio a domieilin
YEL 4% 27 0

) Eeda de Majizs 10 Biasen
tosce Urkano de Mseres

JAMONERIA LARBEYAL
Especialicad en
PRODUCTOS IBERICOS « TOOO TIPO DE QUESOS ¥ BACALAD
EMBUTIDOS CASEROS

Calidad a.fmepipm
Esquina a Domingo Juliana - LA CALZADA - GIJON
Telf. 985 31 20 05

McC CHARL‘{ & COMPAH)" CAFE

gar Lﬂa

B P"’“-f';..
cm& IRF

Camidceria

Roko,1°31- hq't:! -humar, Ei;dn TRl S

GuonColorv

(22 ] N{T U R Ar"Suu.
Hector Iglesias Fernandez

P

Calle Cabrales, 104 - bajo dcha.

33205 Gijon

Teléfono 984 28 12 13
Gijoncolorpinturas@gmail.com

'-!—'_.

—

neo

(/ Leoncio suarez n° 46 -
TIf 1696 008 568-684 618 732

\;"\"?

qﬂ
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ENTIDADES COLABORADORAS ENTIDAES COLLABORAORES 93

RESTAURANTE CASA ARTURO.
gggoNrI;EéIr{eg Pimentel 73 La ZAMORA Silel CANTABRIA BURGOS

Guia.T. 985361360 / 98536 28

51.]JR, Buznego, La Nozala LA GUAJA, SIDRERTA HOTEL EO*"i* R LA ASTURIANA. CHIGRE ASTURIANU “Nun
Wwww.casaarturogijon.com La Ria 20. Puebla de Sanabria ergagor liernandez n®s5 Unquera yes tu"’

LA CAMPINA, RESTAUTANTE  T. 635 579 596 T 9% 26‘13’2 ;%(;O /751 Val de San Vicente Federico Olmeda 30

Camin de la Erfa 235 Cortina. . hotelEO ?942 717 038 T. 67'7 415 377

T.985 310 729 www.hotelEO.es Sidra Cortina Cortina.

Trabnaco, Menéndez hotelEO@hotelEO.es SIDRERIA ABEL

EL MALLU DEL INFANZON. ALBACETE EL ASTURIANO, SIDRERfA  AV. del Generalisimo s/n CUENCA

Sidreria Merendero. Av. do Fragoso 34.Vigo T.942711 3551

Ctra Pién, AS 331, 276 T 986 905 690 San Vicente de la Barquera .

Altu !'Infanzén. SIDRA ECUSSON. Sidra Bermaeces Sidra Somorroza LA FIGAL, SIDRERTA

T 985 13 50 30 In‘lportaciél} y distribuccion
Erico Claudio Sala Masera

BAR - REST. EL CRUCE. Fitima n° 38, 3° dcha _ Renedo de Piélagos 39470. T.969 233 801
Cabueiies. T. 985 37 11 30. 30 60 4801 ' MALAGA T. 652937219.

Sidra Pm’eraA sidraecusson.oficialesp@gmail. LEON / LLION
R R com. www. sidraecusson.es CENTRO ASTURIANO. Venta AVILA

Cabuefies. ' de productos asturianos SIDRER{A ASTURIANA EL

SIDRA SOMARROZA. Lorenzo Gofii 5

T 985 33 36 32. - Los Pinares 6. Torremolinos PLANTIO DE CARCEDO
Sidra Segundo. LOGRONO T.952052563. LA CASA, BAR REST. Ctra.de Puente Villarente a
SIDRERIA LAS PENAS. glsei;r(,)SZ Sotillo de la Adrada l%gii; Km.3 Santibafiez de
Santuriu.T. 985338299. FINCA GALLINAL DEXNERA

Trabanco y Pifiera. Vara del Rey, 9. 7° D T.918 660 801 T. 987 312 639

CASAYOLL T 687 71 67 13. Trabanco normal y d’Escoyeta

Ctra Caldones 182.

Barriu San Antonio - Deva.

T. 985 36 87 24.

Sidra Pifiera.www.casayoli.es
LLAGAR DE BERNUECES.
Camin La Nisal, 1004.
Castiello Bernueces

T. 985 131 188-629260 301.

Ponte en
contacto
con
[
en: Siempre pensando en tu salud
T 652 INnterrupcién voluntaria del embarazo - Ginecologia y Obstetricia
Planificacion Familiar - Ecografia - Urologia
Salud mental - Homeopatia - Medicina estetica
594 983 Nutricion y Dietéetica - Unidad del Dolor
e_ I l la | | * * GIUON AVILES
. \ ) Acebal y Rato, 6 Carrefio Miranda, 11 - 2°
info@ el A
iioNn - Asturias wiles - Asturias
Belladona S ot o o oS O, o
lasidra.as e e e AR - NS et oo

- Espacialidad en

SERVICIO DE COMIDAS - [ i ' | ﬁﬁﬁiﬁ:ﬁ:"'“‘
12:30 h. a 24:00 h. : o

ELMANANTIAL ¢ ' Avenida del Llano N° 50

PARRILLA-SIDRERIA (
dusde 1920 dil
65 56

- Espichas y celebraciones

'{" ¢/ Tetudn, 30
Tel.: 91 523 30 62
== 5ol 28013 Madrid r isidrerizavenida

. B
. p——

|
EL CHIGRE DE ALI

Casa de cocina asturiana
Sidra Cortina y
Villscubera

50 328 BIT
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ALACANT

SIDRERIA TRASGU.

Cta del Puerto,2

T.6 93639644

Villajoyosa

Sidra Trabanco.

AL PLATO VENDRAS, SIDR.
San Jaime I. 24

San Juan. /T. 694 467 673
Sidra Menéndez.

ASTURIAS, SIDRERIA REST..
Avd. del Mar, 1 Urb. Punta
Prima- Orihuela Costa

T. 965 326 369

Sidra Menéndez.

TIERRINA NOBLE
Distribuidor exclusivo de Sidra
Menéndez.

Productos de Asturies
(embutidos, quesos, fabada,
conservas etc)

Poligono Industrial; Carretera
de la Redona s/n Guardamar
del Segura,. /T. 608511513

Benidorm

EL ANGLIRU, SIDRERIA.
Pasaje Santa Rita

T.619 902 708

Sidra Menéndez.

ELTELLERU, SIDRERIA.
Pasaje Santa Rita 6

T. 966 831 436

Sidra Menéndez.

EL CALAMAR DE BENIDORM
Rosario 6/ T. 638051770
Sidra Menéndez.

EL GARABATU, SIDRERIA
Mirador, 1 local 10
Sidra Menéndez.

LA ESCONDIDA, SIDRERIA
Ruzafa 2.

T. 965 865 798

Sidra Menéndez.

MALLORCA

LOS PLATOS DEL SOT,O,
TABERNA GASTRONOMICA
Carter Calvia, 3.

07181 Cas Catala

T.971 681 026

EL NORTE, SIDRERTA
Amargura esquina Amistad 42
Manacor

T. 671725 053

Trabanco

LA MANDRAGORA, REST.
Passeig Pintor Miquel Vives n°®
232. Calabona, Son Servera
T.971 84 02 96

Trabanco

o Calaha, 3, Gidn e 85153907

94 ENTIDADES COLABORADORAS

B

Madrid capital

SIDRERIA EL LLAGAR.

Pza de laVilla de Canillejas, 62.
T.917 414 424.

Sidra Trabanco.

RESTAURANTE FERREIRO
Paseo de la Florida, 15
T.915 598 435

RESTAURANTE FERREIRO 2
Comandante Zorita, 32
T.915 538 990

RESTAURANTE CERVECERIA
LA FRAGUA

Andrés Mellado, 84

T.915 441 969

ASADOR EL MOLINON
Paseo de la Florida, 17
T.915 477 936

LA SANTINA MADRID.
Calle de Maiquez, 36
T.91574 61 38
Trabanco

REST.VILLA DE AVILES
Marqués de Mondejar, 4
T.913 56 8 326
Trabanco

DIEGO DE LEON, FERRETERIA
Francisco Silvela, 52

Madrid

T.913 568 706

Venta de articulos sidreros

EL RINCON ASTURIANO L.
Ancora 32

T.91467 1175

Trabanco

EL RINCON ASTURIANO II.
Delicias 26

T.91 530 89 68

EL FOGON ASTURIANO.
Alcald 337

T.914 858 057

BAR LOS ASTURIANOS. “La
Boutique de la sidra”
Isabelita Usera, 27

T.914 751076

8 palos de sidra

EL HORREO DE LLANES
Alcald 268

T. 911969849

Cortina.

VALENCIA

SIDRER{A EL. MOLINON
Bolseria 40.

T. 963911 538

Trabanco.

LA TASKA, SIDRERIA
Canovas. C/ Conde Altea, 39.
T. 963 819 444

Alfahuir. Avd. Valladolid, 5

T. 963 697 700. Sidra Cortina
www.lataskasidreria.es

RESTAURANTE LA CHARCA
Juan Alvarez Mendizaga 7
T.91547 28 94

Mejor cachopo Madrid 2018

TASCA ONDARROA BARAJAS
Avda. de Logroiio, 393

T.913 058 510

Fanjul.

DIEGO, SIDRER{A.
Hartzenbuch 6
T.914 452 677
Trabanco

EL COGOLLO DELA
DESCARGA.

Las Hileras 6
T.911960 351

Madrid Norte

HOTEL GUADALIX.

Ctra. Nacional 1 San Agustin de
Guadalix

T.91 84 33 166.

ELTRISQUEL ,SIDRERTA
ASTURIANA.

Sector Foresta, 43 (Acceso por
Avd. Colmenar) 28760 Tres
Cantos

T.912 419909

LA PARRILLA DE COLMENAR.
Madrid 2. Colmenar Viejo
T.918 45 80 22

Trabanco

LA SIDRERIA DELVELLON
Magdalena 48. El Vellon

T. 651 881 868

Trabanco normal y d’Escoyeta

PORTUGAL

SIDRERIA CELTA
ENDOVELICO

R. do Bonjardim 680

T. 351 962 002 820
Porto.

Sidra de les naciones celtes

ENTIDAES COLLABORAORES

Madrid Sur

EL EMBARCADERO, SID.
Pintor Veldzquez 30 Mostoles
T. 911728448. Trabanco
www.elembarcadero.es

INGAZU, REST. SIDRER{A.
Paseo de Castilla 7 - Alcorcon
T.910 22 44 89

Cortina, Villacubera, Menéndez

EL CAMPANTU, SID REST.
Las Moreras s/n Parcela 1 -
Nave 94. Ciempozuelos
T.911345196

Fanjul

Madrid Este

LA MANJOYA. PRODUCTOS
ASTURIANOS

Nave 102, Calle el Electrodo,
72. Rivas-Vaciamadrid

T. 639 182879

EL LAGAR DE RUSTY.
Calle Mayor, 68. Alcala de
Henares

T.910 4177 34

LA MINA, SIDRERIA.
Rioja 1.Torrejon de Ardoz
T.910 574 576
Trabanco, Coritna

Madrid Oeste

SIDRERIA LA SANTINA

Ctra Las Rozas -El Escorial Km
15,500

T. 918 580 244.

SIDRERIA ANTOJU.
Avd. Nuevo Mundo, 7
Boadilla del Monte
T.910 398 853
Menéndez y Val d’Ornén

ASADOR DE BULNES.
Copenhague 10

Las Rozas
T.914497675
Trabanco Cosecha Propia

LA PLANCHITA DE LOS
NACHOS.

Alfonso XII,6

Becerril de la Sierra
T.918 537491

Cortina

EL BOSQUE DE XANA.
Honorio Lozano 14. Collado
- Villalba

T. 682 20 54 83

Viuda de Angelon.

EUSKAL HERRIA

SAGARDOAREN
LURRALDEA

Kale Nagusia 48. Astigarraga
Gipuzkoa

T. 943 550 575

GIPOZKOAKO
SAGARDOGILEEN
ELKARTEA

Navarra Onatz, 7 behea
Guipuzkoa

T. 943 333 796

OIHARTE SAGARDOTEGIA
Irukarate-gain auzoa. Zerain.
Gipuzkoa / T.680 171 291
Oiharte, Ama Oiharte, Label,
ecologica

EL CHIGREALI 13

Av. Los Huetos 13

Vitoria / Gasteiz

T. 660 328 837

KUARTANGO
SAGARDOTEGIA

Zuhatzu Kuartango Entitatea,
10,

Zuhatzu Kuartango, Araba

T. 699 74 77 30

CATALUNYA

SIDRERIA CAT-ASTUR BDN.
Industria 69. Badalona
(Barcelona)

T. 933999507-660032320
Cocina tipica Asturiana, producto
gourmet. Especialidad en carnes
asturianas, fabadas embutidos y
Cabrales DOP Viuda de Angelén.

K-.CHOPO.

Pablo Neruda 56

El Prat de Llobregat. Barcelona
T.933 709912

v

CULTURA
SIDRERA
ASTURIANA -

T
o’o £
-, 5
?

2 SIDAERIA |

ot

&/ Rio En, 19 - 33210 Gijéa [hstarias)
i 984 497 241
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