A

4 \9-Setiembre 2021 4¢€

CULTURA, GASTRONOMIAY RESTAURACION www.lasidra.as

X1 SALON
INTERNACIONAL DE LES
SIDRES DE ¢ Aﬂg

D41
PG'MOARTI; NEZ

% e ﬁ ~La‘sidra forma parte ‘

Sidra, sostenib

QIObOI ““~deuestra identidad, de

. nuestra cultura”
. '

TRABANCO ETIQUETA NEGRA E' -
a - ,La Sidra Seleccvo*ﬂada de Trabanco 1'%

o 8 - vuelve'para triunfar -
SR e

e

e
S
g

: ‘%

14



5/2707

0-5/2

N.R.S. 5/216

Instituto
Reumatologico
FUNDACION
Dr. Marcos Marqués
www.institutoreumatologico.com
Uria 19 - 1°izda Instituto, 17 - 1°A Carrenio Miranda 11 -5°C

T. 98527 06 73 Tel. 985 35 61 35 Tel. 985 52 11 32

33001 OVIEDO /UVIEU 33201 GIJON / XIXON 33400 AVILES

CENTRO COLABORADOR CON LA EUEF DE LA UNIVERSIDAD DE OVIEDO




Abierto plazo de inscripciones para
La Guia del Cachopo 2022

MAS INFORMACION:

WWW. GUIACACHOPO. COWM



LA SIDRA 209

LARA MARTINEZ 9

“LA SIDRAFORMA PARTE DE NUESTRA IDENTIDAD, DE
NUESTRA CULTURA”

30 ANOS DE LA FIESTA DE LA SIDRA NATURAL DE XIXON 14

TRIUNFO DE CABUENES DOP EN VILLAVICIOSA 18
XI SALON INTERNACIONAL DE LES SIDRES DE GALA, 20
EL CHISQUERU. DONDE LA SIDRA ES PROTAGONISTA 24
LA PAMPANA. SIDRA, PARRILLA Y MUNCHO MAS 25
CA LAURA. LA SIDRA A GUSTO DEL CLIENTE 26
CLU DE LA SIDRA. LLAGAR CASTANON 28

“CA LLAGAR TENDRIA QUE TENER LA SO IDENTIDA, EL SO TIPU
SIDRE”. PEDRO RAMAS

TOMA UN CULIN 33

SIDROCOLES. PROYEUTU PIONERU NEL CALTENIMIENTU

DE LA CULTURA SIDRERA 34

TRABANCO ETIQUETA NEGRA 38
LA SIDRA SELECCIONADA DE TRABANCO VUELVE PARA
TRIUNFAR

CURSOS DE LA GRANDA. SIDRA, SOSTENIBILIDAD GLOBAL 42

GUILLERMO GUISASOLA 46

“LO QUE REALMENTE VA A INFLUIR EN QUE HAYA O NO
PROBLEMAS EN LA PROXIMA COSECHA, ES LA VENTA DE SIDRA

TUTORIAL PA FACER SIDRE PASU A PASU

COL GABITU DE PIENSOS LAGO 50

LA SIDRA SIEMPRE ENCAXA. CARTONAXES VIR 52

MANUEL GUTIERREZ BUSTO 54
BEBIDAS O SIDRA SIN ALCOHOL

ARMONIZAJES CON SIDRA 55

CONSERVAS DE TODA LA VIDA

LLosa Serantes / Prado y Pedregal / JR DOP / Zythos / Ramos del
Valle / La Llarada / Polian DOP / Llaneza

Arbeyal / Eutimio / Gleyu Mar / Remo / Agromar / Laurel /
Costera / Viejo Pescador

TOMA OTRU CULIN 64
CA VEGADA MEYOR CALIDA EN TOLES TRIBES DE SIDRE 65
ENCAMIENTOS 68
ACTUALIDA 70

EL PADRE ANXEL “EMBAXAOR DE LA SIDRE” / LOS CHIGRES
RECUPEREN LA BARRA / DOP SIDRE D’ASTURIES / DEPOSITU
MUSEISTICU LA SIDRA / VALVERAN INSCRIBE TOLES SOS
PUMARAES N'ECOLOXICU

APRETADISIMA VICTORIA DE WILKIN AQUILES EN XIXON 78

SIDRE Y LLITERATURA. EN EL LLAGAR DE VILLAGUFRE 80
COLLEICION D’ETIQUETES 82
ESTABLECIMIENTOS COLLABORAORES 85

@ La Sidra.as. Local guide nivel 8 de 10 / Google Local Guides

issuu | WWW.issuu.com/lasidra.as li www.facebook.com/lasidrainfo

G infolasidra@gmail.com ’ @ @revistalasidra ninfolasidra

LA SIDRA  Numberu 209



Setiembre 2021 NUmberu 2

Edita: Espublizastur S. L.
Pa la Fundacion Asturies XXI
Depdsitu Llegal: AS-03324-2003

Infolasidra@gmail.com
TIf.. 652 594 983

6.000 Ejemplares

Cola ayuda de la Conseyeria d’Educacion y Cultura del Principau dAsturies.

Editora Publicida
Carme Pérez info@lasidra.as
Alministracion TIf. 652 594 983

administracion@lasidra.as D. Comercial
TIf: 652 59 49 83 Alberto Rodriguez
T.667 60 77 02

E:t?k?:lzilzogrquiola, elfolixeru72@gmail.com
Angela Rey

Victor Escandon

TIf: 652 594 983 Semeyes
redaccion@lasidra.as David Aguilar

Luis Vigil-Escalera,
Flavio Lorenzo

Otros collaboraores
Antdn Martinez / Inaciu
Hevia / Manuel G. Busto
Leticia Mata / Llucia
Fernandez / Fonsu

Alvarez

LA SIDRA nun comparte necesariamente la opinion de los articulistes.

Dellegdu Estau espanol
Donato Xuaquin Villoria

donatoxuaquin@lasidra.as

Dellegdu internacional
Anzu Fernandez
infoasturiancider@gmail.com

Traductora
Aymara G. Montoto
Aymaretagm@gmail.com

www.lasidra.as / info@lasidra.as

oLlagar oo Ciada Chigre en Sama

Puente Cabran, 38 Cf Claudio Sancher Albornaz, 7
Telf. 670 720 557 Telf. 984 085 930

oncieflo

Llaneza

setiembre 2021 LA SIDRA



Enfamu / Editorial

L’apertura de la barra de los chigres
preséntasemos esti mes como un reblagu

de xigante escontra la normalida tres unes
dimposiciones sanitaries que se cebaron
especialmente cola hosteleria, y que tuvieron
un efeutu desbastador pal conxuntu del
seutor sidreru.

Lo cierto ye que por dificiles que fueren les
circustancies, siempres esistid una alternativa
gue pudiera faer vidables, quiera que non,
los eventos rellacionaos col mundiu la sidre.
Concretamente, a finales del mes pasau
cellebrose la Fiesta de la Sidre Natural de
Xixdn con munchos retayos d’actividaes -
ente ellos el miticu echdu simultaneu-, pero
féxose; y en Villaviciosa acaben de cellebrar el
so XXVII Concursu de la Sidre, en situaciones
mas normalizaes, y con trunfu de la sidre de
Cabuefies DOP, a quien aprovechamos pa
felicitar.

Agora mesmo los gleyos tan puestos

na prosima cellebracion del XI Saldn
Internacional de les Sidres de Gala, que tres
la so cellebracidn online/semipresencial na
anterior edicidn, esti afiu va recuperar en
bona midia la so programacién avezada, y
en dellos sentios va ampliase. Ello ye gu’esti
afiu rescatase la Tastia Abierta al Publicu,
magar namas n’horariu de tardi y con aforu
llinddu, el Xurdu Internacional va cuntar

con dos sesiones pa rializar les sos tasties

y delliberaciones, y per primer vegada
programase una xornada de Tasties Guiaes de
participacion abierta al publicu.

Tratase d’un apueste fuerte, que foi tomando
forma nun tiempu nel que I'andanciu
algamaba una importante incidencia a nivel
internacional, y cuando paecia dificil consiguir
esta media normalida na qu’agora mos
atopamos. Magar tou, tanto la organizadora
d’esti eventu-la Fundacion Asturies XXI-

, como los mesmos llagareros, supieron
sobroponese a les circunstancies y planiar pa
gu’agora pueda rializase esta Xl edicion del
Saldén Internacional de les Sidres de Gala que
va cuntar con amplia presencia internacional.

Otra manera, si too sigui evolucionando como
s’espera, les sidreries tornardn ser esi ndcleu
d’activida y d’interrellacion social que fasta
agora se vio tan llindau.

Da gustu ver les pumaraes cargaes de
mazana. Hai enforma que mayar vy, si tou sal
bien, muncha sidre pa esfrutar.

La apertura de la barra de los chigres se nos
presenta este mes como un paso de gigante
hacia la normalidad tras unas disposiciones
sanitarias que se han cebado especialmente
con la hosteleria, y que han tenido un efecto
desbastador para el conjunto del sector
sidrero.

Lo cierto es que por dificiles que hayan sido
las circunstancias, siempre ha existido una
alternativa que pudiera hacer viables, de una
u otra manera, los eventos relacionados con
el mundo de la sidra. Concretamente, a finales
del mes pasado se celebrd la Fiesta de la Sidra
Natural de Xixon con muchos recortes de
actividades -entre ellas el mitico escanciado
simultaneo-, pero se realizd, y en Villaviciosa
acaban de celebrar su XXVIl Concurso de la
Sidra, en situaciones mdas normalizadas, y con
triunfo de la sidra de Cabueries DOP a quien
aprovechamos para felicitar.

Ahora mismo los ojos estan puestos en la
proxima celebracion del X! Salon Internacional
de les Sidres de Gala, que tras su celebracion
online/semipresencial en la anterior edicion,
este ario recuperara en buena medida su
programacion habitual, y en algunos sentidos
se ampliara. De hecho, este afio se rescata la
Cata Abierta al Publico, si bien unicamente
en horario de tarde y con aforo limitado, el
Jurado Internacional contara con dos sesiones
para realizar sus catas y deliberaciones, y
por primera vez se programa una jornada

de Catas Guiadas de participacion abierta al
publico.

Se trata de una apuesta fuerte, que ha ido
tomando forma en un tiempo en el que

la pandemia alcanzaba una importante
incidencia a nivel internacional, y cuando
parecia dificil consequir esta media
normalidad en la que ahora nos hallamos.
Pese a todo, tanto la organizadora de este
evento-la Fundacion Asturies XXI-, como los
propios llagareros, han sabido sobreponerse
a las circunstancias y planificar para que
ahora pueda realizarse esta X/ edicion del
Salon Internacional de les Sidres de Gala que
contara con amplia presencia internacional.

Por lo demas, si todo continua evolucionando
como se espera, las sidrerias volveran a ser
ese nucleo de actividad y de interrelacion
social que hasta ahora se habia visto tan
limitado.

Da gusto ver las pomaradas cargadas de
manzana. Hay mucho que mayar y, si todo sale
bien, mucha sidra para disfrutar.
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“Camiento que la Fiesta de |a Sidre ye un certame popular. La sidre hay que golelo, vivilo y, sobro too, bebela, eso si, con moderacion”. Lara Martinez.

La Fiesta de la Sidra Natural de Xixdn, declarada de
Interés Turistico Regional, es una de las principales
citas del verano en Asturies. Es también una de las
actividades de promocion mas importantes que hay
en nuestro pais sobre este tipo de bebida. Al ser una
festividad eminentemente popular, en un primer mo-
mento su celebracion se complicd debido a las medi-
das que se tuvieron que tomar por la pandemia. Sin
embargo, el Ayuntamiento no quiso dejar de realizar-
la el afo pasado, asi que todas las actividades que
organizd fueron compatibles con las regulaciones sa-
nitarias. Este ano, la Fiesta ha vuelto una vez mas a
alegrar la vida de la ciudad. En las siguientes lineas
Lara Martinez, gerente de Divertia, nos explica como
ha sido su planificacion en este 2021.

El ailo pasado, la Fiesta de la Sidra Natural de Xixén
estuvo marcada por la pandemia, pero aun asi se
realizaron varias actividades... En esta ocasion,
écudles se llevaron a cabo de manera presencial?
La situacion es muy parecida a la del pasado afo, y
debemos seguir evitando aglomeraciones, concen-
traciones de publico, etc. Este afo organizamos el
Mercadin de la Sidra y la Manzana, el Concurso de
Escanciadores y el Premio Elogio de Oro a la mejor
sidra presentada a la Fiesta.

éQué actividades se han realizado de forma telema-
tica?

Retransmitimos en streaming el concurso de escan-
ciadores y también la cata del Elogio de Oro. Nuestro
objetivo es acercar la Fiesta a la ciudadania evitando
concentracion de publico.

éCudles son las principales medidas sanitarias que

“Nestes circustancies
complicase too, tenemos
de ser responsables, pero
cuntamos cola comprension
del publicu y la complicida
de los participantes”

se han tomado para evitar brotes?

La Unica actividad ‘presencial’ programada es el Mer-
cadin, en el que controlaremos el aforo, las distancias,
el lavado de manos... Es una actividad organizada al
aire libre y que celebramos con éxito el pasado afo.

éDonde se realizé la entrega de los reconocimien-
tos?

En el Jardin Botdnico Atlantico.Es un lugar comodo, al
aire libre, en el que se decidi¢ cual fue la mejor sidra
natural inscrita en la Fiesta

éHa sido complicado organizar este festival dentro
de un escenario como el actual, con la pandemia y
la crisis sociosanitaria?

En estas circunstancias todo se complica, pero debe-
mMos ser cautos y responsables. Con la comprension
del publico y la complicidad de los participantes en el
Mercadin, de los jurados, de los escanciadores... todo
fue mas facil.

El Elogio de Oro es uno de los principales recono-
cimientos que se entrega en Asturies, pues la sidra
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La xerente de Divertia recibiamos nel so despachu de la Casa de la
Palmera.

“Ca xixonés consume ca
aiu, de media, unos 60
llitros de sidre natural”

ganadora es escogida por un jurado profesional,
équé cree que significa para un llagar hacerse con
este galardon?

Sin duda es un reconocimiento a su buen hacer, a su
profesionalidad. Un premio que otorga prestigio.

En este 2021 no se concedié el premio popular a la
mejor sidra, ése recuperarad en ediciones futuras?
Lo valoraremos en préximas ediciones y lo trataremos
con los llagareros, parte fundamental de la Fiesta.

2Y se recuperara el récord de escanciado?

Sin duda, se trata de una actividad que la da mucha
visibilidad a la sidra natural asturiana, que la promo-
ciona fuera de Asturies y que ademas hace que mu-
chos xixoneses y asturianos disfruten de una tarde
divertida en torno a nuestra bebida tradicional.

Como usted ha dicho, lo que si se celebré fue el
Mercadin de la Sidra y la Manzana, un encuentro que
gusta mucho tanto a turistas como a residentes por
la habilidad y la creatividad de los artesanos, ¢cuan-
tos participaron este aino?

Este ano fueron 22 artesanos los que participaron.
Muchos de ellos repiten y es que el Mercadin es ya el
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“L’anu que vien doblaremos
esfuercios pa ufrir una
programacion enta meyor,
y confiemos qu’ensin
restriciones”

referente en Asturies en productos relacionados con
la sidra y la manzana. Solo se despachan articulos re-
lacionados con la sidra: bebidas, dulces, cosméticos,
artesania, joyeria... Se trata de un mercado con pro-
ductos de mucha calidad, por eso tiene tanto éxito y
ademas aporta prestigio a los profesionales que par-
ticipan.

La prueba de Xixén es una de las principales del
Campeonato Oficial de Escanciadores, épor qué
esta tan bien considerada entre estos profesionales
de la sidra?

Como sabe, Xixon es la capital de la sidra, es la ciudad
qgue mas sidra produce vy la ciudad donde mas sidra
se consume. Xixon es sidrera y por todo ello nuestra
prueba del concurso de escanciadores es muy segui-
do y tiene gran repercusion... Es una prueba muy es-
perada por el publico y por los participantes.

Las nuevas tecnologias como las redes sociales o la
retransmision de las conferencias en streaming han
tenido bastante aceptacion tanto este afio como el

Lara Martinez, xunta’l vasu sidre de la Fiesta d’esti 2021.

pasado, éconsidera que son herramientas que han
llegado para quedarse en este tipo de encuentros?
Creo que la Fiesta de la Sidra es un certamen popular.
La sidra hay que olerla, vivirla y sobre todo beberla,
eso si, con moderacion. El ambiente que se vive en
nuestra Fiesta es irrepetible, en el récord mundial de
escanciado, en los cancios, en la jornada de degusta-
cion... La sidra nos une a los asturianos y aunque las
retransmisiones online puedan volver a repetirse, creo
gue quedaran sin duda en un segundo plano.

éQué les diria a los hosteleros de Xixén, que estan
luchando para sacar adelante sus negocios?

Saben que cuentan con el apoyo de Divertia, que he-
mMos intentado organizar el mejor verano posible, que
nos hemos esforzado por multiplicar las actuaciones
en barrios y parroquias, que hemos respaldado jor-
nadas como Xixdn Bonito y como Xixdon Sabe a Mar,
que hemos trabajado sin descanso para que la ciudad
estuviera viva y repleta de contenido.

De hecho, es patente el fruto de tanto trabajo, ya que
hemos tenido un gran verano en el que Xixon ha es-
tado a rebosar. El proximo ano doblaremos esfuerzos
para ofrecer una programacion adn mejor, y confie-
MOoSs que sin restricciones obligadas por la Covid-19.

¢Y a los llagareros de este concejo?

Les dirfa lo mismo, que cuentan con nuestro apoyo vy
con nuestra complicidad e intentaremos que la proxi-
ma edicion de la Fiesta sea memorable. La sidra es
nuestra bebida, forma parte de nuestra identidad, de
nuestra cultura y por ello debemos trabajar juntos en
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SuU promocion.

Xixon es uno de los principales puntos sidreros de
Asturies, y por tanto, del mundo, écual es la impor-
tancia de la sidra para los xixoneses?

Uno de los Ultimos datos que manejamos es que cada
xixonés consume cada aflo, de media, unos 60 litros
de sidra natural. Creo que los xixoneses, y todos los
asturianos, no entenderiamos nuestra cultura tradi-
cional, nuestra gastronomia y nuestro ocio sin la sidra
natural. No hay bebida como la sidra, que anima a
compartir, a disfrutarse en grupo.

El sector ha crecido mucho en los ultimos aflos y no
solo en produccion, los pasos que se han dado a tra-
vés de la DOP Sidra de Asturies en la promocion de
la sidra y de los nuevos derivados de la manzana lo
han fortalecido.

El golpe de la Covid-19 ha sido duro, la imposibilidad
de servir en barra, es un ejemplo de claro de cuanto
ha afectado. Pero creo que pronto podremos retomar
esa buena costumbre que ayudara a los llagareros v a
los chigreros a levantar de nuevo el vuelo.

La Fiesta de la Sidra Natural de Xixén es un broche
ideal para el verano xixonés, pero este concejo tam-
bién tiene mucho que ofrecer en otono, équé activi-
dades destacaria?

Xixdn es un buen destino todo el afo. Y qué mejor
que venir en otofo a disfrutar de su gastronomia, de
unas botellas de sidra, de la programacion del Teatro
Jovellanos o de los festivales de jazz y del festival in-
ternacional de cine.

5 Testu: Estibaliz Urquiola
Semeyes: David Aguilar Sdnchez

13

(LT
MALL

c/Sanz Crespo, 15,
33207, Gijén
£.9853599 81

LL AL

¢/Pola de Siero, 12.
33207, Gijén

£. 985319410

(Ll
L iVEANZIN

carretera de Peon
AF 331, km 276
Alto del Infanzon, Gijon
t9851350301

-

(Ll
DEAVILES

avd. De Lugo, 13%.
33401, Avilés: t
t.984 08 73 46

setiembre 2021 LA SIDRA



La sidre ganadora d’esti afiu aplaudia por parte’l xurdu que la escoyo.

Este ano las actividades que se llevaron a cabo dentro
del festejo fueron: El Mercadin de la Sidra y la Manzana,

la prueba del Campeonato Oficial de Escanciadores de
Asturies y el premio 'Elogio de Oro’ a la mejor sidra del
certamen; Val de Boides fue la vencedora de esta edicion,
en la que se presentaron 22 marcas a la prueba
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Enriba: ganadores del concursu d’echaores demostrando la so mayestria. Abaxo, el Primer Premiu del Concursu d?echaores, Wilkin Aquiles,

adicando’l resultdu de la so actuacion.

Fue como si el buen tiempo estuviese esperando a
que llegase la Fiesta de la Sidra Natural de Xixon.
Y es que, durante la semana que se llevd a cabo, el
sol brilléd como no lo hizo durante todo el verano. La
Fiesta tuvo lugar del 21 al 29 de agosto y hay que
destacar que en esta edicion cumplid nada menos
gue tres décadas de existencia.

Sin embargo, una vez mas, este festejo se vio
condicionado por las limitaciones impuestas por la
pandemia. De hecho, este afo, la Unica actividad
abierta al publico fue el Mercadin de la Sidra vy la
Manzana gue se instald en los Jardines de la Reina,
la Plaza de Revillagigedo vy la Plaza Mayor. En esta
ocasion fueron 22 los artesanos participantes con
productos y articulos de marroquineria, joyeria,
bisuteria, panaderia y pasteleria, confiteria, lacteos,
mostos de manzana, ceramica, e incluso jabones,
aceites y velas.

Las otras dos actividades que pudieron celebrarse
fueron el concurso del Campeonato Oficial de
Escanciadores de Asturies, vy el premio Elogio de
Oro a la mejor sidra natural del festival. En cuanto al
concurso, este se celebro el jueves 26 de agosto en
el Jardin Botanico de Xixon.

En la categoria general, el ganador fue Wilkin Aquiles
de la Sidreria Avenida de Xixén con 127,7 puntos.
segundo puesto quedo Salvador Ondo de El May
también.deiXixon, € ‘

-u’ﬁa décimal
laSidreria A
local, el ve

guedd Alejandra Venegas de La Montera Picona de
Ramon.

anto al ‘Elogio de Oro’, la sidra Val de Boides
e la gran vencedora. Al concurso se presentaron
2 sidras de las que seis pasaron a la final del
Jomingo 29 de agosto, también celebrada en el

lin Botanico. El encargado de escanciar ese dia
ilkin Aquiles. El jurado estuvo compuesto por
ino Villarrica, Joaguin Fernandez; Sara Bajk,
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Fiesta de la
Sidra Natural

de Xixin

Enriba: Les principales actividaes del la Fiesta de la Sidre de Xixén cellebraronse baxo la panera del Xardin Botanicu Atlanticu. / Abaxo: Julian
Castafon recueye I'Eloxu d’Oru y un detalle echando sidre demientres el concursu. Testu: E. Urquiola / Semeyes: David Aguilar.

Victor Manuel Ferndndez y Miguel Angel Prieto.
Ademas, el notario que estuvo presente en todo el
proceso fue nuevamente Javier Nogales.

Val de Boides es la sidra DOP de Castafidn, una marca
gue se ha hecho con los premios mas importantes
de los certdmenes de sidra. “Habia ganado una vez
este premio y también el que concede el publico.
Pero eso fue hace bastante tiempo. Asi que estoy
muy contento. El afo pasado no inscribf sidra a este
concurso por un fallo que tuve, no sé si hubiese
ganado o no... Pero en este lo hemos conseguido.
Nosotros tratamos de hacer la mayor parte de
nuestra produccion de Val de Boides. Esta elaborada
con unas determinadas variedades de manzana vy
llevamos varios afos obteniendo premios con ello,
asi que seguimos por ese camino” dijo a esta revista
el llagarero J n Castanon.
Por s?part illarrica senald que en esta edicion
3S que pasaron a la final estuvieron
muy-igualadas. “No hubo una gue destacase mucho
por encima de las demas”, apunto. En eso también
coincidio otro. de rﬁ"s‘jueces, Joaquin Fernandez,
guien asegurd gue habia sidra de “bastante buen
J'ni\/el”. Ademas, este medio le preguntd si se aprecian
"~ cambios importantes en la sidra de un afo a otro, a
ﬂhf:' lo que respondid: “Si, por ejemplo este afo es muy
. diferentea los anteriores por todo lo que estamos
R do-Hay sio&g@? refrescada con sidra nueva.
na etapa mplicada para los llagares.
0'eso sl lasisidras ?ﬁje estaban en la final estaban
ieh:trabajadas,_pigrj‘%g_:tualizadas y de muy buena

-
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Cabuenes DOP gana en

Villaviciosa

iGano Cabuernes nuna final peraxustadal!
Testu: Estibaliz Urquiola. Semeyes: David Aguilar

La marca adscrita a la Denominacion de Origen ha vencido en el
XXXVII Concurso de la Sidra Natural celebrado en la villa maliaya; un
reconocimiento a un llagar que desde sus inicios ha apostado por la

calidad en su producciéon

iEnhorabuena a Sidra Cabuenes! El llagar ubicado
en Xixdn ha ganado con su marca adscrita a la De-
nominacion de Origen Protegida el XXXVII Concur-
so de Sidra Natural de Villaviciosa. “Siempre tuvi-
mos la ilusion de ganar, porgue ademas yo soy de
Villaviciosa y tenemos el llagar en Xixdn. Ganamos
hace justamente diez aflos ahora y siempre tene-
mos la ilusion de venir aqui y, aparte de tomar unos
culetes, pues si llevamos este premio para casa,
sentirnos con mucho orgullo” dijo Diego Aglera a
los medios de comunicacion.

La sidra del llagar Cabuefies gand con una pun-
tuacion muy ajustada: 85 puntos, la que le siguid
obtuvo 84. “Son numeros que siempre tendré en el
recuerdo” sefald el llagarero quien posteriormen-
te publicd en una red social: “Muy orgullosos de
ganar este premio en casa y de ver reconocido el

gran trabajo y esfuerzo diario del equipo de Sidra
Cabuefes”.

Hay que senalar que en este concurso maliayo no
se dan los nombres de las otras seis sidras finalis-
tas. En total participaron 36 marcas en el certamen
que celebro su final el lunes 13 de octubre dentro
de las Fiestas del Portal de Villaviciosa y que tuvo
como escenario la Plaza del Ayuntamiento. El jura-
do estuvo compuesto por Victor Fernandez, Agus-
tin Rodriguez, Maximino Villarrica, Luis Naredo vy
Sindo Martinez.

El llagar de Cabuefes comenzd a elaborar sidra
hace mas de 20 anos de la mano de César y Diego
AgUera, padre e hijo. Una tradicion, la de elaborar
sidra, que les venia de antes pues producian sidra
casera. La linea a seguir en la empresa desde sus
inicios fue la de apostar por la calidad. Los comien-
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Enriba: L'alcalde Villaviciosa, Alejandro Vega, la Direutora Xeneral de Desendolcu Rural, Begofa Lopez, v el premidu Diego Aglera cola so fia Noa.
/ Abaxo: Publicu asistente y Un de los intres del concursu, con Maximino tastiando una de les sidres finalistes.

zos fueron bastante duros, recuerda César, pero
gracias a su teson y también a su buen hacer, Sidra
Cabuenes se fue abriendo camino en el sector.

Ademas esta sidra fue obteniendo varios premios
y quedando dentro del podio en concursos como
el de Villaviciosa -ya mencionado-, el de Nava -en
dos ocasiones quedd en subcampedn-, o el de La
Primer Sidra 'AAu. Ademas, César Aglera fue re-
conocido con el Tonel de Oro en 2017, el galarddn
gue se otorga a un llagarero o miembro del sector
por su trayectoria en la Fiesta de la Sidra Natural
de Xixon.

Como va se ha explicado, este concurso se reali-
z6 dentro de las actividades que se organizaron
con motivo de las Fiestas del Portal de Villavicio-
sa. Mas de estas actividades fueron el Festival de
Tonada Asturiana, el Concurso de Dibujo Infantil,
los Gigantes y Cabezudos o ‘La noche joven’ con
las actuaciones musicales de Suarez & Bertrand vy
Silvidos y Gemidos.

También se inaugurd en la Casa de los Hevia la
muestra fotografica ‘El aflo que lo cambid todo’ vy
se realizd un sentido homenaje a las victimas de la
pandemia, junto a un reconocimiento a todos los
profesionales y voluntarios que lucharon, y siguen
haciéndolo, contra ella. El pregdn de estas fiestas
corrid a cargo de la Asociacion Villaviciosa Con-
Ciencia, de jovenes cientificos e investigadores
maliayeses.

setiembre 2021 LA SIDRA
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Xl Salon Internacional
de les Sidres de Gala

Semeyes: David Aguilar/ Testu: E, Urquiola. Enriba: Delles de les sidres participantes nel Restoran El Dugque, onde se cellebraron bona parte de les
actividaes del pasau SISGA.

Este ano el SISGA se llevard a cabo del 30 de septiembre al 3 de
octubre y se recupera una de las actividades mds importantes: la
‘Cata abierta al pdblico’ aparte de las degustaciones guiadas; ya
han confirmado su presencia elaboradores de Estados Unidos, Chile,
Noruega, Republica Checa, Alemania, Holanda, Eslovaquia o Francia

La Fundacion Asturies XXI se encuentra en plenos
preparativos para celebrar la undécima edicion del
Saldén Internacional de les Sidres de Gala -SISGA-.
Este afo se llevara a cabo del 30 de septiembre al
3 de octubre en Xixon. El Salén inaugura década
y lo hace con nuevas propuestas y retomando
importantes actividades.

En anos anteriores se ha contado con la presencia
de llagareros de Africa, América, Asia y Europa, que
muestran en este escaparate sidras de la mas alta
calidad, reafirmando que esta bebida esta a la altura
de cualquier mesa o propuesta gastrondmica. Este
afo varios de ellos ya han confirmado su presencia
como los de Estados Unidos, Francia, Republica

Checa, Eslovaquia, e incluso hay quienes asistirdn
por primera vez, por ejemplo, de Chile o Noruega.

Ya el aflo pasado la organizacion realizd un ingente
esfuerzo para gque este encuentro se pudiese llevar
a cabo. La pandemia puso a prueba su capacidad, y
la Fundacion lo logrd con creces. La crisis sanitaria
obligd a que todas las actividades tuvieran que
adaptarse y modificarse para cumplir con las
medidas impuestas por esta crisis. Y asi se hizo. En
esta ocasion, todas las recomendaciones también
se ejecutaran segun las indicaciones que existan en
ese momento.

Esta edicion tendrda un caracter mas técnico vy
profesional. Concretamente, el jurado internacional
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Enriba: Asistentes al Brunch de la pasada edicion del SISGA. / Abaxo: Harmonizaje d’estremaes sidres con propuestes gastronomigues nel pasau

Salon Internacional.

gue va a valorar los Premios SISGA se reunird en
dos jornadas distintas, dada la cantidad de sidras
participantes. La primera de ellas estara dedicada a
las sidras filtradas y a las espumosas. La segunda,
a la sidra de pera, licores, sidras de hielo y de fuego,
y aguardientes de sidra; realizandose ambas en las
instalaciones del Restaurante/ Llagar El Dugue.

Hay que destacar que en el pasado certamen, y a
pesar de la pandemia, participaron en él mas de
160 productos. En cuanto a los reconocimientos,
son cuatro los que se otorgaran por categoria.
Se concederan medallas de oro, plata y bronce a
las bebidas gque superen una puntuacion definida
por el jurado. Es decir, las sidras no competiran
entre ellas para obtener las medallas; sino que,
Si superan una determinada nota, obtendran la
que—te—corresponde—Se—concederd—ademas—un
‘Prémium SISGA’ de cada categoria a la sidra con
mayor puntuacion de todas. Este sistema es el mas
generalizado en los concursos internacionales de
bebidas.

La inauguracion del Salon Internacional de les
Sidres de Gala tendra lugar la mahana del jueves
30 de septiembre en el hotel NH de Xixdn, y en
la jornada de la tarde tendran lugar las “catas
magistrales”, impartidas por un llagar asturiano
y otro de los asistentes extranjeros, aun por
determinar, y que previsiblemente se realice en la
Escuela de Hosteleria y Turismo de Xixdn, si bien
dicha ubicacion esta pendiente de confirmar.

En cuanto a
edicion se retomard la ‘Cata abierta al publico’.
Se celebrard el viernes 1 de octubre, en horario de
tarde, en el hotel NH de Xixon; cumpliendo siempre,
y de forma estricta, las medidas sanitarias vigentes
en ese momento.

la participacion publica, en esta
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Esti anu recuperarase la Tastia Abierta al PUblicu, si bien naméas n’horariu de tardi, y alcordies coles dimposiciones sanitaries vixentes por mor del

andanciu Covid 19.

Ademas, también se realizaran degustaciones
guiadas en la tarde del sabado, agrupadas en
dos sesiones, una de 16:30 a 18:30 y otra de 19 a
21 horas, siendo imprescindible la reserva previa
de plaza -que se realizard por riguroso orden de
inscripcion- para asistir a cada una de ellas, dado
gue el aforo es limitado.

El domingo 3 de octubre se llevard a cabo un’
Bruch de Gala’ en el gue se armonizaran los
diferentes tipos de sidra presentados al certamen,
junto con diversas propuestas gastrondmicas. Acto
gue también se realizard en el hotel NH. Durante
el brunch, en el que estad prevista la presencia de
autoridades municipales y personajes significativos
delmundo delagastronomiay lasidra, se procederd
a la entrega de los Premios SISGA.

Es de destacar que en el brunch, elaborado por los
chefs José Ramoén Otero vy Alejandro Fernandez
se presentaran una docena de alternativas
gastrondmicas diferenciadas -algunas realizadas
en vivo- con diferentes propuestas de sidra para
armonizar con cada una de las mismas, lo que
supone todo un esfuerzo de estudio, creatividad vy
capacidad para su puesta a punto.

Por supuesto, todas estas actividades tendran,
como el afo pasado, un importante componente
online, para permitir una mayor difusion vy
participaciéon en el evento, contando con la
estupenda experiencia de la edicion anterior,
donde este medio permitié suplir en buena medida
las limitaciones provocadas por la pandemia.

Otros aspectos del SISGA, como la visita de las
delegaciones extranjeras a llagares asturianos
y a diferentes pumaradas del pais, estaran
supeditadas a las medidas sanitarias en vigor en
dicho momento.

Mucho mas condicionado a las mismas estard la
“Xornada de Chigres” y la “Espicha de Xermandia”
gue se realiza con todos los llagares participantes
en el evento, pero que en principio se contemplan
dentro del programa previsto.

Con todas estas actividades, el SISGA vuelve a
posicionarse como un encuentro que busca la
rentabilidad, el conocimiento vy la difusién real de
los nuevos tipos de sidra. Por ello este congreso se
ha convertido en uno de los principales encuentros
internacionales sobre dicha bebida, en el que
convergen profesionales y especialistas del sector.
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ACTIVIDAES DEL XI SISGA
ABIERTES AL PUBLICU

Nesti XI SISGA, recupérase la Tastia Abierta al Pdblicu y dbrese una
xornada de Tasties Guiaes, siempres en funcidon de les dimposiciones
sanitaries vixentes nel momentu

TASTIA ABIERTA AL PUBLICU

Cellebrarase nel Restoran Amares- Hotel NH
de Xixon, el vienres 1 d’'ochobre nhorariu de
17:00 a 21:00 hores.

Cuntarase cola sidre de los mas de 50
llagares participantes, y la entrada tien un
preciu de 6 €, y habrd que respetar en tou
momentu I'aforu del espaciu, asina como
les dimposiciones sanitaries vixentes nel
momentu.

TASTIES GUIAES

Tendran llugar la xornada del sdbadu 2
d’ochobre, n'horariu de 16:30 h. a 21:00 hores.

Cellebrarase en dos sesiones, una de 16:30 a
18:30 y otra de 19:00 a 21:00 hores.

En cauna de les sesiones rializaranse cuatro
tasties guiaes -enta por determinar- rializaes
polos llagareros participantes nel SISGA, y ca
sesion tendra un preciu de 15 €, que sedran 25
€ nel casu d’apuntase pa les dos sesiones de
tastia.

Comu quiera que I'aforu ye Ilimitau, sedra

preciso rializar la inscripcidon previamente,
especificando la sesion a la que s’inscribe,
siguiéndose un rigurosu orde d’inscripcion

P’apuntase pue faese bien al traviés del corréu
info@lasidra.as o al teléfonu 652 594 983
n'horariu de 9:30 a 13:30

1/ m;lauraﬂp

Villaviciosa TEL. 984 100 401

Plaza Cubierta - Villaviciosa - Asturias Fabada del Mundc ”
985 89 04 21 - 637 BAT 494 s
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sidreria £l Chisgueru, donde |la
sidra es profagonisto
f — [

fi Liagar
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La sidra y la tradicion estan en la decoracion de cada
rincon de la Sidreria El Chisqueru, en el barrio de La
Calzada, donde nos recibe una barra con una caja de
sidra de madera, una maquina de coser y un cesto de
limones. Estratégicamente distribuidos por la sidreria
encontramos un llagar, una mayadora, posters DOP,
toneles, aperos para la miel, un molino de maiz, cajas
de sidra, fotografias sidreras... y mucho mas.

La distribucion también es interesante, creando tres
ambientes independientes pero conectados entre
si; la zona de barra deja entrever el comedor por
unas discretas ventanas de madera y este da paso al
Llagarin, espacio pensado para las espichas y grupos
grandes.

En todos ellos se escancia, no solo por los beneficios
que aporta a la sidra sino porque, como dice Alfredo,
el propietario “es lo tipico y tenia que ser asi en todos
los sitios.”

Los palos se eligen en funcién de la demanda de los
clientes de la zona, valorando también la calidad de la
sidra y por eso tienen JR, Viuda de Angeldn, Pefidon y
Val de Boides. La que mas venden es la sidra del llagar
JR vy, aungue ya no es temporada, Alfredo reconoce
que “De Pura Madre arrasa en la zona y cuando se
acaba ya estan enganchados a la marca”.

Para acompafar la sidra mantienen su linea tradicional,
ofreciendo una buena variedad de comida asturiana,
EL CHISQUERUVU pescados, sartenes, tapas...ensucartaofrecentambién

Avda. Las Industrias 12, Xixon T-984 08 73 79 parrilla de carne y una impresionante parrillada de
marisco, sin olvidar sus menus de espicha.
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Sidreria La Pampana, sidra, parrilla y
Mucno MAs

-
il l[ T Thged LT : B— luminosa zona de barra, comedor v una estupenda
(TR e ; NPT | terraza, para que el cliente elija donde quiere disfrutar de
, rarr-u-m-A- la sidra. Suelen tener varios palos, entre los que siempre
AMPAN se cuenta JR, una de las favoritas de su clientela.

drerfa

{)j La Sidreria La Pampana dispone de una amplia vy

El cliente también puede decidir si la sidra la prefiere
escanciada por uno de sus camareros o si prefiere
echarla con uno de los muchos escanciadores
automaticos.

En cuanto a su cocina, tienen una buena oferta de
tapeo variado y amplia carta, donde la calidad del
producto es primordial, destacando los pescados del
Cantabrico y platos de cuchara.

Aunqgue los platos de pescados y mariscos de su
carta son excelentes y podrian convencer a los mas
exigentes, en La PaAmpana no lo dudan: su especialidad
son las parrillas y otros platos de carnes: carne a la
piedra, entrecot, manitas de cerdo caseras, cachopos
y por supuesto, la parrilla, que es el orgullo de la casa.
En sus platos utilizan carne de angus, vaca gallega
chuletdn vasco, ibéricos... lo mejor de cada sitio para
sus clientes.

Son conocidos por sus muchos menus, incluyendo el
parrillero, que ofrecen a diario y a una buena relacion
calidad/precio diversas opciones para disfrutar de su
cocina.

LA PAMPANA GRILL
Cai Veldzquez 9 - Xixdn T-984 08 24 59
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Sidrem Ca Laurag, la sidra al gusto
del C

CA LAURA
Plaza el Requexu 2 - Mieres

T-984 395444

Laura -echando un culin en en centro de la foto- es la
responsable del nombre de esta sidreria en la plaza
mas sidrera de Mieres, El Requexu, y su alma también;
como dice con orgullo su padre, propietario de Ca
Laura desde su apertura hace 7 aflos en mayo “Echa
sidra como una maquina”.

Se refiere a que no para, porgue lo que es maqguinas
de escanciar no entran en su chigre “aparatos nada,
no sabe igual, es imposible”.

Igual de claro tiene su eleccién en la sidra, Castanon
y Val De Boides.

La decision la tomaron al abrir sus puertas, después
deir a probar con “gente que entendia”. Les encantd y
hasta hoy “El trato es excelente y el servicio lo mismo,
la sidra es buena y de calidad, asi que seguimos con
ellos”.

Pero lo primordial es que gusta “una buena sidra es
la que los clientes quieren, ellos son al final los que
eligen y quieren Castanon”. Destacan el aumento en
la venta de la DOP Val de Boides.

Estd claro que a los clientes les gusta su sidra,
visitamos Ca Laura un miércoles y no cabia ni un alma
en la terraza.

Aungue quizas el éxito de Ca Laura no estd solo
en la sidra, algo tendrd que ver el buen trato vy la
calidad de su cocina, tradicional asturiana de toda la
vida, permitiendo solo algunas innovaciones en los
pescados y en sus paellas, que preparan por encargo.
Ademas, venden muchisimo cordero a la estaca, en fin
de semana por raciones y a diario por encargo.
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CLU DE LA SIDRA. TASTIA GUIADA LLAGAR CASTANON

‘Ca llagar tendria gue fener la so
denfidd, el so tipu sidre”. pepro ramas

LA SIDRA  Numberu 209




29

El Liagar Castanén entama a mayar nel 1938, baxo la direicion
d’Alfredo Garcia Menéndez, glelu del so actual propietariu, Julidn
Castandn. El fiu d’esti, cuarta xeneracion del llagar, Alfonso Castandn,
acompangdu del endlogu Pedro Ramas, falaron nesta tastia de tolos
sos productos, dalgunos mui novedosos: Sidra natural Castandn, Val
de Boides DOP vermuU de sidre Roxmut, botellinos Exner y frizzante Xiz.

La tastia que fae’l Clu de LA SIDRA na Escuela
d’Hosteleria y Turismu de Xixén el primer xueves de
ca mes tuvo en setiembre comu protagonista Un de
los llagares mas premiaos ya anovadores del pais:
Castanon.

Nesta ocasion la tastia fue guiada pol so endlogu,
Pedro Ramas, quien apurrio interesante informacion
sobro caun de los productos, aprofitando tamién la
ocasion pa tomar nota de los gustos de los asisten-
tes, a mou de retroalimentacion, pa tenelo en cuenta
nel so trabayu.

Asina mesmo, na tastia participd’l llagareru, y tamién
endlogu Alfonso Castanon, quien respaldd’l proyeu-
tu del llagar allantrau por Ramas na so intervencion,
ello ye, la investigacion ya introducion en mercau de
nuevos productos y variedaes de sidre que permi-
tan evolucionar esti productu hacia una mayor espe-
cializacion, aprofitando al masimu’l potencial de ca
mazana y dexando que ca llagar busque’l so propiu
tastu, estremandolu del restu.

Esta idega espéyase nidiamente nel primer productu
presentau, sidre natural con Denominacion d’Orixe
Protexio, Val de Boides, en concreto’l palu que pre-
sentaron al Concursu de la Fiesta de la Sidre de
Xixon, onde algamd’l Premiu a la Meyor sidre fecho
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La calida de los productos del
Llagar Castanon fae que les
sos sidres sumen mas de tres
decenes de premios nos quince
anos caberos

n'Asturies.

Na presentacion de los productos Pedro Ramas en-
tamo polos mas secos, ello ye, pola sidre natural, pa
dir avanzando camin d’otros derivaos de la mazana
progresivamente menos secos y mas dolces.

Sidre Natural Val de Boides DOP

Sidra fecho coles mazanes asturianes que el Con-
seyu Regulador de la DOP “Sidre d’Asturies”, afita
como races valides pa ellaborar esta sidre colos pa-
rametros d’acidez, volatil etc. consideraos na regla-
mentacion, de les cuales nel llagar Castainon faen
una estricta escoyeta a la gueta d'unes carauteris-
tiques organoléutiques mui concretes que-y tan
valiendo pa ser la sidre mas premiao d’Asturies nos
afos caberos.

Nesta ocasion presentarense a tastia dos llotes de

sidra, per un llau la sidre ganadora del concursu xixo-
nés d’esti afu, especialmente ellaborada tres d’'un
llargu procesu d’escoyeta, con namas tres races de
manzana -una d’elles con namas un 5%-, a la gueta a
costafecha d’'un determinau tastu.

Pel otru lldu y comu puntu de comparanza presento-
se otra sidre natural d’un llote xusto anterior, retando
Ramas a los asistentes a la tastia a buscar les dese-
meyances pente una y otra.

Efeutivamente, los participantes fueron quien a es-
tremar na premiada un tastu mas llimpiu vy equili-
brau, colos matices mas marcaos.

Nota de tastia:

Golfativa: Prestosu arrecendor afrutao ya intenso,
predominando los citricos.

Visual: Tonalidd mariello palido o paxizo medio, con
seles rellumos averdosaos.

En vasu, espalme correchu, con pegue fino y aguan-
te moderao.

Gustativa: Frescu vy equillibrau, presenta en boca to-
ques seles d’'amargu ya’'l puntu d’acidez fixo propio
de les races escoyies, que resalta’l so frescor. Perbien
compensao.

Nel casu’l palu ganaor, destacar especialmente la
llimpieza’l so tastu, ensin picos.
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Vermu de sidre Roxmut

Bébora a base de sidre natural, alcol 152 y herbes,
macerao en barrica carbayu, Roxmut ye I'Unicu ver-
mu esclusivamente de sidre fechu n’Asturies,

Dende la so presentacion nel mercau, nel anu 2.016,
esti productu recibid perbona acoyia per parte los
veceros..

Na gueta la formula maxica del vermu de sidre, nel
Llagar Castandon entamaron prebando con races de
mazana amargo, un fallu que los llevd a buscar otres
con mayor acidez, sistema col que tampocu dieron
col tastu peteciu.

Finalmente dieron col puntu que buscaben, utilizan-
do esclusivamente pa la so ellaboracion sidres tipu
DOP col volatil alto, gue nun seyan mui xovenes. La
so composicion, desplicd Ramas, lleva un 87% d’esta
sidre, un 6% d’encabezamientu d’alcol de cebada -el
mas llimpiu y 'dnicu gque nun apurre tastu- una parte
de fructosa y una combinacion d’arumes frutu d’'un

ensame d’herbes escoyies con pricuru. Pero esta for-
mula nun furrula ensin el so toque final: un Minimu
de tres meses en barriques de carbayu francés usaes
anantes pa xerez que-y apurre’l toque amaderau vy
una peculiar astrinxencia.

Nota de tastia:
Visual: Color ambar escuru.

Golfativu: Intensu, predominen los citricos propios
de la mazana d’Asturies.

Gustativu: Suave y dolce, con final secu y amargu y
toques de maera en boca. Acidez gue casa perbien
col dulce y cola so personal escoyeta d’herbes. El
dolzor nun ye escesivu, calteniendo’l frescor y per-
mitiendo apreciar los toques de maera finales.

Exner Craft Apple Cider

Sidre monovarietal 100% natural, en formatu de bo-
tellin de 33cl con una plizca de gas amestao.

Ellaborao artesanalmente, Exner ye'l frutu de cinco

EN EL PUERTO DE CANDAS
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Restaurante - Sidreria

§ €L Muetle

Espeeialidad en (oeina [Marinera
y Arroz eon Bocgauante

Puerto de Candas {Asturias) Tino.: 955 S8 44 55
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afos dinvestigacion ya intensu trabayu en comufa
cola Finca EI Gallinal, -pumarada qu’apurre la maza-
na pa la so ellaboracion - a la gueta la varieda y pro-
cesos de fermentacion afayaizos p’algamar el puntu
deseyau.

Nota de tastia:

Golfativa: intensos arumes predominando los herba-
ceos, con alcordances balsamiques ya incluso men-
tolaos.

Gustativa: entrada en boca con acidez seco que se
deslie finando con un togque enforma dolce, alga-
mando I'equillibriu.

Sidre frizzante Xiz

La mas nueva de la familia Castandn salio al mercau
nel 2.017, siendo la Unica sidre frizzante asturiana.
Sosprendente, esti nuevu conceutu de sidre remem-
bra a los vinos blancos dolces estilo Moscato. La si-
dre Frizzante Xiz ellabdrase mediante una fermenta-
cion de mazana monovarietal con formientu escoyiu
y a baxa temperatura, posteriormente filtrao.

Nota de tastia
Olfativa: Intensu arume a frutes maures, con toques

a piescu o a fruta tropical.

Gustativa: bon equillibru pente acidez y dolzor, sele
y afrutao, bona entrada en boca. De tastu intensu, la
so burbuxa fino apurre-y sutileza y fae gu’el so pala-
dar seya frescu y prestosu.

Nes sos intervenciones Pedro Ramas espreso’l so
deseyu de que s’avance na diferenciacion de les si-
dres. “Ca mazana ye un mundiu, hai races con mun-
chu potencial, ca llagar que busque’l so tipu sidre”.
Insistio tamién na necesaria implicacion de la hoste-
leria nel espardimientu del consumu de los nuevos
productos.

Pel so llau, Alfonso Castafion, cuarta xeneracion del
llagar, llamentd que nun esistan estudios especificos
d’enoloxia cientraos na sidre. Elli completo la so for-
macion comu enodlogu trabayando nuna bodega en
California y agora continla deprendiendo de la man
de Pedro Ramas. Recalcd que’l proyeutu del llagar
ye seguir trabayando en meyorar la so sidre, persi-
guiendo un tipo de sidre mui concretu y faciendo
por avanzar el mundiu de la sidre coles sos anova-

ciones.
\/

Testu Llucia Fernandez
Semeyes: David Aguilar

C. Sta. Rosalia, 14, 33208 Gijon, Asturias
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Toma un culin

UN CULIN CON XEITU
OCHENTERU

Destacable’l peculiar estilu pa
echar un culin qu’esibia esti
echaor andnimu nel Concursu
d’Echaores de Nava, alla pelos
aflos ochenta. Lo que ta nidio ye
que ya entos habia aficion: aten-
cion al publicu apindu pa velo.

DE PURU CORCHU

Esti echaor de corchos de Sidra JR
ye una de les munches artesanies
corcheres que s’alcuentren na
Sidreria Merenderu El Carbayu.

ASTURIES YE SIDRE

Esta prestosa semeya, finalista
del Concursu Semeyes LA SIDRA,
alcuéntrase na parede de la
Sidreria El Otru Mallu de Xixon.

SIDRA
TRABANCO
SELECCION

Ellaborao en Lla-
vandera, la “Eti-
queta Prieta” de
Tralbanco ta madu-
rao en en toneles
de castafal.

Presenta un collor
mariello Ilimdn so
fondos verdes.y aru-
mes a frutos verdes
con matices florales
de rosa seco.Tien bona acidez vy
post-tastu final de citricos. En vasu
ye fino y delicao, con bon espalme.

ABJS

“MANIFESTAMIENTU D’ECHAORES”

Na Sidreria Cobrana -Somiéu-
tienen tantos Isidrinos que

MUYERES ECHANDO SIDRE

Nesta semeya coinciden al través
del tiempu dos muyeres echando
un culin. Una ye la camarera de la
Sidreria Nacho, en Xixdn, la otra, na
semeya al fondo, forma vya parte de
la hestoria sidrera.

bien paez que tuvieren
manifestandose ... o participando
pa ganar el record Guinness
d’echar la sidre simultaneo...

XIXON

Pente los munchos bixos vy
caxigalines del Mercain de la
Sidre alcontramos esta prestosa
version de les “lletrones” de
Xixdn, cola toponimia correcha y
adornos sidreros.
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sldrocoles, proyeutu pioneru nNe
fenimientu de la cultura sidrera

Cd

a_—

Sidrocoles lleva quince anos espardiendo pente los mas
oiquenos la cultura fradicional asturiana de la sidre cola so
escuela de llagareros, gue lo mesmo fresllada un llagar a

cualisquier puntu de
G UNa puMmarada

Los Sidrocoles fiacieron nel afiu 2007 nel Colexu Pu-
blicu Pinzales, con una mayada a la gu’asistieron los
entds 12 escolinos vy una visita al llagar de Pifera, col
envis d’averar a la reciella a una parte tan importante
de la nuesa tradicidon como ye la cultura de la sidra.

De magar entos los Sidrocoles lleven cellebrandose
en distintos colexos per tola xeografia asturiana, con
escelente acoyida per parte de los escolinos y de los
cientros educativos.

Con ello, sobrepasen el cientu los talleres fechos dien-
tro d’esti anovador proyeutu padrocindu por LA SI-
DRA vy la Fundacion Asturies XXI y decenes los co-
lexos participantes; ello ye, miles de rapacinos que
vivieron en primer persona la esperiencia de facer
sidre’l duernu, la cabezalera, pero non la Unica, activi-
da de los Sidrocoles.

Aungue entamaron faciendo namas la mayada pelos
colexos vy visitando llagares, afiu tres afiu los Sidroco-

a xeografia asturiana que lleva la reciello

les van medrando con nueves propuestes, atropando
progresivamente distintos ambetos de la cultura si-
drera.

La idega ye faer participar a los neflos en tol procesu
d’ellaboracion de la sidra, dagué que tradicionalmente
vivien nes sos cases, pero qu’anguafu y sobremanera
nes ciudaes son munchos los escolinos que nun pue-
den vivir en direutu.

Nos Sidrocoles los deprendices de llagareros entren
en contautu direutu cola cultura asturiana de la sidra,
deprendiendo una riestra de conocencies tedriques vy
prautiques que son reforzaes al traviés d’estremaos
medios.

Asina, anantes de cada taller y cuntando cola colla-
boracion de los profesores (xeneralmente del depar-
tamentu de ciencies o de llingua asturiana) adelan-
trense dellos conceutos a los alumnos al traviés de
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curties presentaciones dixitales y/o material impreso,
de manera que cuando lleguen al taller ya-yos suenen
un pocu los conceutos que se van a trabayar.

Plantegaos primeramente como un programa de
duracién anal, siguiendo’l calendariu sidreru, de tala
mena que puedan apreciar el calter ciclicu del mesmu,
son abondos los colexos que prefieren facer namas
dalgun de los talleres. Ensin dubia, la mayada ye’l fa-
voritu.

Cabe destacar gu’angue tan pensaos pa colexos, los
Sidrocole son afayaizos pa cualquier eda y perfecha-
mente aptos pa cellebrase en folixes, con asociacio-
nes o fiestes de prau.

De la mesma manera, los Sidrocoles pueden afaese
con gran facilida a distintes redolaes y ambientes, va-
riando en funcion del nimberu de participantes, el so
orixe (nun ye lo mesmo falar de sidra a un asturianu
gu’a un visitante) o la so eda (dende los dos afios has-
ta adultos).

A esi respeutu ye destacable la emportancia integra-
dora d’estos talleres, al averar a los neflos d’otres pro-
cedencies a una realida cultural importante qu’ellos
nun pudieron vivir nes sos cases, faciendolos formar
parte de la nuesa tradicion ya incluyéndolos nella. Non
solo falamos de la cultura sidrera, colos Sidrocoles de-

Mdas d'un millar de rapacinos
oarficiparon ya nest
programa, enfotau n'estender,
espublizar y afitar la cultura
sidrera asturiana ente la
reciella

Mayando nel Colexu La Milagrosa.
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prenden y naturalicen l'usu del asturianu asina comu
conceutos como la sestaferia y el trabayu n‘andecha,
la forma tradicional de trabayu n’Asturies.

Por feches, y concidiendo cuasi col entamu’l cursu, la
primer activida del anu escolar ye dir a pafiar maza-
na, una escursidon a una pumarada cercana -n'Asturies
siempres hai una pumarada non mui llofle- na que se
pafen les mazanes que se van utilizar dempués pa
facer la sidre.

Siempres hai un pumareru dimpuestu a cuntdyoslo
too sobre organizaciéon y curiaos de los pumares, pre-
sentayos les variedaes de mazana de sidre, y resolver
toles dudes que se yos ocurren a los rapacinos, que
son asgaya.

Amas desplicase-yos como escoyer la mazana, refu-
gando la que nun seya apta pa la producion de sidre.

Siye posible, va amosase-yos la diferencia pente una pu-
marada tradicional y una moderna (n'exa) destacando la
organizacion de los arboles en calna delles, el sistema
de poda vy les formes resultantes d’arbol, 'usu compartiu
del terrén con otros usos, etc...

Una de les partes que mas yos presta a la reciella ye
la tastia guiada de mazana de sidre. Pa ello recuéye-
se una amuesa de cada llinia del pumar vy tratase de
reconocer les mazanes al traviés de semeyes de les
variedaes. Una bones identificaes visualmente par-
tense vy los escolinos deprenden a reconocer les dife-
rencies y les carauteristiques organoléutiques de ca
variedad, desplicando-yos la importancia d’entemecer
mazana de tastu estremau (duce, dceda y amargosa)
p’algamar una bona sidre.

Entos ye cuando se-yos apurren paxos o sacos a los
nefos pa que recueyan la mazana pente toos, aprofi-
tando la ocasion pa fala-yos de 'andecha, forma tra-
dicional asturiana d’entamar el trabayu en comunida.
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Rapacinos del C.P. Elisburu pafnando mazana

Con esti primer taller los escolinos conocen en direu-
tu tanto la redolada fisica de la pumarada como’l tra-
bayu de pafiar la mazana. Pescancien les desemeyan-
ces ente les mazanes vy I'importancia que tienen les
distintes variedaes na ellaboracion de la sidra, tres-
mitiéndoseyos el conceutu de la enorme biodiversida
gu’esto implica y I'importancia del so caltenimientu.

Pafar mazanes ye prestoso, pero ensin dubia, el taller
estrella de los Sidrocoles ye’l de facer sidre’l duernu.
Pa ello, el llagar portatil desplazase fasta’l colexu co-
los sos mayos y duernos, la mayadora de rabil y la
prensa, tornando’l patiu -o el xinasiu, si llueve- en lla-
gar improvisau.

Eses son les ferramientes coles que van facer la sidre’l
duernu, pero primero van les desplicaciones, adautaes
a la edad de ca grupu. Pente xuegos y bromes amué-
sase-yos la desemeyanza pente la mazana de sidre vy
la de mesa, preséntase-yos los preseos colos que van
trabayar y desplicase-yos perriba les principales rea-
ciones quimiques que tendran llugar na sidre.

Una bones tengan too claro, los rapacinos van garran-
do les mazanes de los sacos vy llavandoles, pa dir pa-
sando darréu toos ellos a mayar, primero colos mayos
ya’'l duernu y dempués cola mayadora rabil.

Daqgué gue presta muncho a los rapacinos ye esperi-
mentar cola magaya. Seigue al entamu a dalgun pue
da-y reparu, enseguida se-y pasa y ye toa una espe-
riencia goler, amasunfar, estrumir y tastiar la mazana
recién mayao.

Y por fin, aporten a la prensa o llagar, onde esperi-
menten en directu’l tresformamientu de la mazana en
sidre y pueden prebar el frutu’l so trabayu.

Peles mesmes feches que la mayada, Sidrocoles ufre
la posibilidad de visitar un llagar industrial que te fa-
ciendo sidre’l duernu nesi intre.

Los descomanaos montones de mazana apinaos es-

perando pa ser mayaos, los llavaderos, les prenses
en furrulamientu, la sidre cayendo a chorru de los
llagares... la visita al llagar ye una esperiencia de la
gu’esfruten tanto piquefios comu grandes. El llaga-
reru acompanga coles sos desplicaciones nesti per-
corriu que va rematar col repartu de sidre’l duernu
pente los participantes ya en munchos casos, cola
merienda nos esteriores del llagar.

Pa los colexos que ficieron la mayada ye interesante la
comparanza pente un llagar industrial ya'l que utiliza-
ron ellos, comprebando que, salvando la escala vy los
alantros téunicos, el procesu d’ellaboracion de la sidre
nos grandes llagares ye fundamentalmente’l mesmu
gu’el gu’ellos realizaron.

Otra de les actividaes de los Sidrocoles, quicias la que
tien mas repercusion na proteicion de la biodiversida,
yve’'l pebidal de pumares de sidre ya'l plantiu d’'un pu-
mar nel cientru educativu-

Lo primero va ser guetar les pebides pente la maga-
va, garantizando que la mazana que tamos semando
ye, de sidre; depués van llantales nun pebidal que va
pasar a formar parte del Plan de recuperaciéon Pomo-
loxica de LA SIDRA.

De siguio llanten de manera coleutiva un arbol pro-
cedente del pebidal realizdu n'aflos anteriores, actu al
que Sidrocoles trata de dotar d’'un tonu solemne, pa

Angue Tan pensaos pPa
Colexos, son perfechos pa toles
edaes y pueden cellebrase’n
folixes, con asociaciones O

a cencielles comu un taller
familiar
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Campidn escolar d’echar sidre, 2013

destacar la importancia de tar contribuyendo na per-
petuacion de la tradicion sidrera, dexando un llegau
vivu a les xeneraciones futures.

Depués de la mayada, probablemente’l taller que
mas presta a la reciella son les clases d’echar sidre,
activida na que Sidrocoles cuenta siempres col sofi-
tu d’'un echaor profesional, que ye en munchos ca-
sos un de los participantes nel Campionatu Oficial
d’Escanciadores y que desplica a los neflos como
s’echa la sidra (postura, tamafiu del culin, espalme...),
acompangando con una demostracion prautica.

De siguio, como coles botelles grandes de sidra resulta
abondo dificil pa los nefos, repartense chubasqueros,
botelles pequenes rellenes d’agua y vasos de plasticu,
pa prauticar. Namas cuando ya van garrando’l trucu
van pasar a echar unos culinos con una botella de ver-
da... un intre de lo mas emocionante.

L’actividd remata con un “Concursu d’Echaores”
nel que nun se valorard l'estilu, como nos concur-
sos d’adultos sindn que ca nefu tien la oportunida
d’echar una botella, puntuandose segun la cantida
d’agua “aprovechao” nos culinos.

Ta nidio que la intencion nun ye consiguir que los ne-
Aos apriendan nunes hores a ser unos profesionales,
sindn gue garren unes nociones basiques vy lo pasen
bien.

La cabera activida propuesta polos Sidrocoles faese
na primavera, cuando los pumares tan en flor.

Esti taller tien dos vertientes, per un Ilau la botdnica y
pel otru l'artistica.
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Na primera los escolinos aconcéyense’n redol a un
pomar, pa estudialu dende’l puntu de vista mas cien-
tificu. Disecionen flores, comprebando los sos partes,
y recuéyenles pa prensales nun yerbariu.

Darréu, camudase la forma de ver la pumarada, con-
vidando a poner “glUeyos d’artista”, Los participantes
pasien pente los arboles, debuxando nos sos cuadier-
nos lo que ven o escribiendo lo que yos ispira, de ma-
nera llibre anque colos monitores echando-yos dis-
cretamente una man.

Comu complementu, ensefien-yos una pequena es-
posicion d’'obres de pintores asturianos inspiraos nes
pumaraes vy lléense dellos de los poemes qu’ispird la
sidre a lo llargo los afos.

Pa finar, en cualisquier fecha puede preparase una
Gymkana sidrera, con una riestra de pruebes y xue-
gos cola mazana vy la sidre comu protagonistes, comu
comer ensin manes una mazana escolingada d’un filu,
reconocer variedaes de mazana, echar sidre, “mayar”
globos... les posibilidaes son munches vy la diversion,
asegurao.

Los colexos que deciden facer el programa completu
aporten a esti puntu con importante un nivel de co-
nocencia de la sidre y la so mazana, pero sobretou,
con ellos Sidrocoles consigue semar pente los mas
piquefos I'amor pola tradicion y la cultura sidreros,
contribuyendo a protexer esti padremonfu de tolos as-
turianos y de la humanida.

Llantando un pumar coles clases d'infantil
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TRABANCO ETIQUETA NEGRA
La Sidra Seleccionada de
Trabanco vuelve para triunfar

Trabanco Seleccion pue esfrutase en chigres, tiendes y tamién na tienda online de Sidra Trabanco y n’Amazon.

Por fin llegd el momento perfecto para degustar esta sidra
elaborada en Llavandera, frasegada en luna menguante y
mimada por sus cosecheros, vecinos y trabajadores

Cuando algo se hace con pasion
se nota. En Sidra Trabanco llevan
desde 1925 no solo haciendo si-
dra, sino poniendo esfuerzo y ca-
rifo en cada botella que sale de
su llagar de Llavandera. Aunque
ha pasado casi un siglo desde
que Emilio Trabanco hiciera en

ese mismo valle aguella sidra que
gustaba a todos, su esencia sigue
perdurando hasta nuestros dias.

Solo hace falta probar las sidras
seleccionadas de este afio para
darse cuenta de que la tradicion
sigue intacta en el llagar gijonés.
El éxito de su Ultima cosecha de

su Sidra Sobre la Madre ya lo de-
mostré. Ahora, con la llegada de
septiembre, esa sidra que hemos
disfrutado pura y sin trasegar
durante el verano, pasa a ser su
Sidra Seleccién de Etiqueta Ne-
gra. Asi la misma sidra fermen-
tada en levaduras naturales y en
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toneles familiares se trasiega en
luna menguante para convertirse
en una de las sidras mas emble-
maticas del llagar de Llavandera.

Esta sidra es la mejor representa-
cion de la sidra natural gourmet
y va es imprescindible entre las
personas gue buscan una sidra
de calidad.

Los expertos saben de qué
hablan

Por muchos aflos que pasen, Si-
dra Trabanco nunca pierde de
vista sus raices. Asi cada afio
elabora su sidra segun las ar-
tes de sus maestros llagareros.
Samuel Trabanco se encarga de
vigilar de cerca cada proceso de
esta sidra. Cada dia se prueban
los toneles vy se selecionan para
elegir los mejores y asi siempre
ofrecer la maxima calidad a los
amantes de la sidra.

Trabanco Seleccion hace gala de
su marca de calidad Manzana Se-

leccionada con mas de 20 anos
de antigledad. Gracias a ella se
sabe que esta sidra se rige por
unos procesos de elaboracion de
calidad. Y no solo eso.

Para contar con esta distincion

debe superar una cata de maxi-
mMa exigencia donde profesiona-
les de la sidra deben otorgarles
como minimo una nota de 7 so-
bre 12. Asi Trabanco Seleccion
solo sale al mercado tras pasar
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Samuel Trabanco, mayestru llagareru, nun pierde detalle de tol procesu
de la sidre pa consiguir siempres la masima calida.

esta dificil prueba gue demues-
tra que no todas las sidras son
iguales.

Trabanco Seleccion es una sidra
muy especial. Se elabora con va-

Antonio Angelo, vecin y ganaderu de Llavandera. La so familia ye

vecera de Sidra Trabanco.

riedades de manzana amarga,
acida y acidulada y fermenta a
baja temperatura en toneles tra-
dicionales de castafo. Asi consi-
gue un sabor con buena acidez y
un comportamiento en vaso, fino

y delicado y con buen espalme.

Esperando la mayanza con
ilusion

Con la llegada del otofio se acer-
ca una tradicion centenaria en
Sidra Trabanco: la mayanza. Es el
momento en gue se rednen co-
secheros, trabajadores y vecinos
para hacer una labor que es mu-
cho mas que “pafar manzanas”
para la elaboracion de sidra.

Durante esos dias en Sidra Tra-
banco se sigue respirando el
mismo ambiente familiar que
ha hecho que, generacion tras
generacion, el llagar sea refe-
rente de tradicion y buen hacer.
La mayanza es una muestra de
amor por la tierra y compromi-
SO con sus vecinos de Llavan-
dera.

La empresa apuesta por el cam-
po en Asturies y por el futuro de
las plantaciones de manzana de
Llavandera. Fincas que ya daban
sus frutos al llagar asturiano mu-
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cho antes de nuestros tiempos.
Hoy mds gue nunca es momen-
to de cuidarnos entre nosotros vy
proteger nuestro modo de vida.
Para ellos ser de pueblo es todo
un orgullo del que hacen gala en
todas las ocasiones.

En la actualidad, Sidra Trabanco
cuenta con unas 60 hectareas de
plantaciones propias donde se
seleccionan las variedades que
se consideran mas apropiadas
para cada tipo de sidra. Como
ejemplo de su compromiso con
la tierra, en los Ultimos afos, han
trabajado en la recuperacion de
variedades de manzana de sidra
tradicionales que corren el ries-
go de desaparecer.

No solo en los chigres

Trabanco esta realizando un gran
esfuerzo para llegar al consumi-
dor por todas las formas posi-
bles. Por eso, ademas de en los
chigres, supermercados vy tien-
das de alimentacion también
se puede conseguir Trabanco
Seleccion en la tienda online de
Trabanco o en el nuevo espacio
de Trabanco en Amazon. De esta
forma es mucho mas facil para el
consumidor tener la sidra en su
casa, especialmente si vive fuera
de Asturies.

Un palmarés para poner en
valor

Sidra Trabanco es uno de los lla-
gares mas premiados de Astu-
ries a lo largo de su historia. En
1990 consiguid hacerse con el
Festival de Nava vy, desde enton-
ces ha cosechado grandes éxitos
en concursos regionales, nacio-
nales e internacionales.

En su palmarés ha logrado ha-
cerse con las distinciones mas
famosas de Asturies en 32 oca-
siones. Ha ganado el Festival de
Nava 4 veces; el de Xixon, 6; el
de Villaviciosa, 4, y en Gascona
ha conseguido el primer puesto
en 18 ocasiones.

Sin embargo, para Sidra Traban-
co el mejor premio es el recono-
cimiento diario de sus clientes.
Ver como la sidra es elegida para
celebrar y compartir grandes
momentos es un orgullo para la
marca sidrera que lleva desde
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Sidra Trabanco ye un de los llagares mas premiaos d’Asturies a lo llargo la so hestoria.

1925 poniendo el maximo esme-
ro en cada tonel que corcha.

Fuera de nuestras fronteras, Si-
dra Trabanco también ha logra-
do ser reconocida en numerosas
ocasiones. No solo sus diferentes
sidras naturales y espumosas vy
en diferentes formatos ha conse-
guido premios, sino que también
su vermut de sidra Alma de Tra-
banco ha conquistado los pala-
dares mas internacionales.

A lo largo de los ultimos anos,
Sidra Trabanco ha destacado en
concursos de Estados Unidos,
Japdn y varios paises por Euro-

pa. Uno de sus ultimos reconoci-
mientos ha tenido lugar en Sue-
cia, donde su brut nature Poma
Aurea vy su Sidra Seleccidn Sobre
la Madre ha conseguido grandes
elogios en revistas de referencia
para el sector.

Asi Sidra Trabanco triunfa dentro
y fuera de casa. Su apuesta por
cuidar su entorno, apoyar a sus
gentes vy elaborar siempre sidra
de calidad en Llavandera es la
clave para gue cada dia Traban-
co sea la opcion elegida para ce-
lebrar como se merece.
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CURSOS DE LA GRANDA
Sidra, sostenibilidad global

Ny R

e,

Pela manzorga: Samuel Trabanco, Maria Cardin, Juan Velarde, José Antonio Norniella, Begofia Lopez, Rubén Pérez vy Guillermo Guisasola.

Por primera vez en estas jornadas de divulgacion se
realizd una jornada dedicada a la bebida asturiana en
la que se debatid la situacidn de este producto y cudl
deberia de ser el camino a seguir para el sector

Al inicio de la jornada ‘Sidra, sosteniblidad global’, el
director de los cursos de La Granda, el economista
y catedratico Juan Velarde manifestd: “Hoy empe-
zamos con un taller extraordinariamente importante
desde mil aspectos, y que tiene vertientes sociolo-
gicas, politicas, econdmicas y ambientales. Son las
cuestiones relacionadas con el mundo rural asturiano.
Europa tiene un punto de arranque hacia un futuro
importante precisamente en el sector rural, y si no lo
entendemos vy si no actuamos desde el punto de vista
de la politica econdmica, y del talante general de la
sociedad, pues nos equivocamos”.

Acto seguido, Velarde presentd al endlogo vy llagare-
ro José Antonio Norniella, quien ofrecid una charla
sobre los efectos saludables de la sidra y su soste-
nibilidad. Posteriormente, se abrid una mesa debate
donde participaron —ademas de Norniella—, Begona
Lopez, directora general de Desarrollo Rural e Indus-

trias Agrarias; Maria Cardin, directora de comunica-
cion y de marketing de Valle, Ballina y Ferndndez;
Samuel Trabanco, gerente de Grupo Trabanco; Gui-
llermo Guisasola, presidente de la DOP Sidra de Astu-
ries; y Rubén Pérez, de Evolucion Asturias que ejercio
ademas como moderador.

Autdctona y saludable

Durante su ponencia Norniella expuso que la sidra
es la bebida étnico-identitaria por excelencia en este
pais y que ademas es un producto “sano vy saludable”,
pues contiene vitaminas del grupo C, B, E, K, ademas
de que nos aporta sustancias pépticas, polifenoles vy
oligoelementos como sodio, potasio, zinc o fosforo.
Ademas, apuntd, es una bebida probidtica ya que es
un producto en rama, que no esta filtrado ni estabi-
lizado microbioldgicamente, por lo gque ingerimos
todas las levaduras presentes en él, lo que favorece
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Enriba: Los cursos de La Granda llevaronse a cabu del 30 xunetu al 3 de setiembre nel Hotel Palacio d’Avilés. / Abaxo: Ponencia del endlogu José
Antonio Norniella, xunta elli, el direutor de los cursos, 'economista Juan Velarde, y Begofa Lopez, direutora de Desendolcu Rural.

la diversidad de las bacterias positivas en nuestro in-
testino. “Hay quienes toman yogures con bifidus para
hacer crecer la microbiota... Con un par de culinos es
suficiente” dijo el llagarero.

Ademas explicd que la sidra también fortalece el sis-
tema inmunitario ya que al consumirla compartiendo
el vaso como antes de la pandemia —algo impensable
en estos momentos—, mejoraban nuestras defensas.
Segun el doctor Javier Sanchez Blanco, esta accidn
reforzaba el "método social de inmunizacion activa”
ya que nos transmitiamos los anticuerpos de unos a
otros. “Me gusta destacar este dato porque cuando
hay un estudio que afirma que nuestra forma de con-
sumir sidra no es insana, sino todo lo contrario, hay
que destacarlo”.

José Antonio expuso ademas que la sidra es un pro-
ducto sostenible, que fija poblacidén en el campo vy
que contribuye a reducir la huella de carbono. “Desde
que se empezd a embotellar hace mas de 100 anos
era ya una economia circular” y citd varios ejemplos
de esto como la reutilizacion de las botellas, de la ma-
gaya y de las borras; y actualmente la generacion de
biomasa.

“Defiendo la sidra por todo lo que conlleva, pero me
parece que el camino que estamos siguiendo en As-
turies no es en su defensa. Parece que queremos dar
a entender que es un producto dificil, complejo, que
en el pecado lleva la penitencia. Que es probidtico,
si, pero que eso le afecta porque le falta estabilidad.
Pues en Estados Unidos ese tipo de productos es-
tan de moda y aqui llevamos con esa ‘moda’ toda la
vida. {Qué estamos haciendo mal? Tenemos el me-
jor producto del mundo, tenemos una cultura propia,

1

y practicamente, en lugar de valorarla, parece que la
queremos denostar” cavilo.

Producto sostenible, pero ésostenible
econémicamente?

Dicha reflexion dio paso a la mesa redonda en la que
Rubén Pérez preguntd a los participantes si la sidra
se tendria que adaptar para alinearse con un desa-
rrollo sostenible desde un punto de vista social, “¢qué
estd pasando en los mercados, en las culturas, en los
habitos de consumo... Cudles vienen para quedarse?”
inquirio.

Maria Cardin expuso que actualmente habia un cam-
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Manzorga: Samuel Trabanco, xerente de Grupo Trabanco. / Drecha: Guillermo Guisasola, presidente de la DOP Sidre d’Asturies.

bio en la mentalidad a nivel global con la adopcion
de habitos mas saludables; y que, sin embargo, uno
de los principales problemas de la sidra era que no se
sabian comunicar los beneficios que aporta a nues-
tra salud. Aparte manifestd: “Cuando hablamos de
sostenibilidad pensamos en sostenibilidad medio am-
biental, eso la sidra lo tiene bastante hecho. Es una
economia circular, pero es una ‘economia’, si todas las
necesidades del circulo no se cubren, es complicado.
Si no hay sostenibilidad econdmica, si no podemos
promover un empleo sostenible, un trabajo decente
para todos, es dificil”.

Problemas para competir en el mercado
global

Por su parte Guillermo Guisasola indicd que la fun-
cion del Consejo Regulador es defender el nombre y
la forma de elaboracién de la sidra adscrita a la DOP.
“Tenemos que partir de nuestras fortalezas que es esa
tradicion, ese origen y esa cultura de la sidra como
punto de partida. Ir de lo local a lo global, no copiar
tendencias exteriores. Tenemos que intentar exportar
nuestro modelo cultural. Que es posible que tenga-
mMmos que adaptarnos a formulas de productos inter-
medios, si, pero sin perder nuestro origen” y anadid
que el Consejo Regulador estd trabajando en incor-
porar nuevos productos a su paraguas de proteccion,
pero antes se tienen que autorizar desde Europa.

Samuel Trabanco aprovechd uno de sus turnos para
decir que cuando la DOP se puso en marcha fue una
decision “precipitada y poco meditada”; y que en
aquel momento, en su opinion, se debid de haber
creado una Indicacion Geografica Protegida: “Asi hu-
biéramos amparado a la sidra y a la sidra natural y hoy
estarian bajo esa IGP todos los productos que acoge
la reglamentacion técnico sanitaria del ano 2017. Aho-
ra bien, en el punto que estamos, la DOP es un actor
muy importante, pero no es el guionista, la pelicula

continla. Hay mas sidra, hay mas mundo. Yo creo que
Nnos va a costar trabajo sacar por el mundo la sidra
DOP. Tenemos un resquicio, una ventana importante
con las sidras espumosas, pero yo creo que la sidra
natural va a tener un acceso dificil a otros mercados.”

Ante estas declaraciones, el presidente de la Deno-
minacion de Origen matizd gque su entidad no puede
ser solo una herramienta de marketing, sino también
de proteccion. “Hay cosas que proteger y lo que no
se puede es dar cabida a todo. No creo que con una
IGP las cosas hubiesen sido distintas. Estos Ultimos
afos la DOP ha experimentado un impulso, estamos
creciendo, yo creo que si se puede exportar. La DOP
ampara tres tipos de productos. Es importante que
tengamos nuestra casa ordenada antes de intentar
ordenar la de los demas. Ademas, la proporcion de
sidra natural que se vende en Asturies deberia de ser
mMas alta y esa deberia de ser nuestra primera funcion:
ganar musculo, tener un volumen importante. Necesi-
tamos vender mas aqui para dar los siguiente pasos”.

El gerente de Trabanco dijo entonces: “¢Os parasteis
a pensar por qué no se vende mas aqui?”, y tras esta
reflexion sefald a otra problematica que atafe a la
bebida asturiana como lo es el debate de una defini-
cion de “sidra” a nivel europeo. Desde la Asociacion
Espafiola de la Sidra se han opuesto a que la palabra
“sidra” sea una traduccion literal a “cider”, ya que en
otros paises cualquier bebida que contenga al menos
5% de mosto de manzana se puede considerar una
‘cider’,

Maria Cardin sigui¢ explicando este asunto: “Para no-
sotros la palabra ‘sidra’ tiene una definicion mucho
mMas exigente, hace referencia es la bebida que se ela-
bora 100% con manzana. Tanto en el caso de Espanfa
como en el de Francia estamos tratando de proteger
a la sidra natural y a las sidras extras recogidas en la
normativa de nuestros paises, pero esto es solo un
punto de un debate que incluye muchos mas”.
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Drecha: Begofa Lopez, direutora xeneral de Desendolcu Rural. / Manzorga: Maria Cardin, direutora comercial y de marketing de Valle, Ballina y

Fernandez. / Abaxo: Rubén Pérez, d’Evolucion Asturias.

Por su parte, la directora general de Desarrollo Rural
manifestd que posiblemente uno de los principales
enemigos de la sidra asturiana es la cerveza ya que
“pesa mucho a nivel de legislacion vy a nivel de consu-
mo”. Ademas puso sobre la mesa la importancia del
turismo diciendo que “tenemos que importar gen-
te que consuma Asturies”. “Que la gente que venga
a visitarnos, consuma sidra y que se vayan con una
botella” dijo y afadid: “y también hay que pensar en
formatos diferentes para los nuevos habitos de con-
sumo, porgue la gente joven tiene otros habitos”.

De manera que, continlo Lopez, aunque la DOP
defiende unos productos determinados, “se puede
avanzar”. También indicd que todavia queda mucho
por hacer y “mucho que promocionar”. Menciono en-
tonces la importante herramienta que supone el Mu-
seo de la Sidra, un museo en el que, apuntd, “muchos
llagareros no creen” y en el que la administraciéon esta
trabajando para darle un nuevo impulso. “Tenemos
gue ser capaces de utilizar las herramientas que tene-
mos a disposicion” declaro.
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Lo que realmente va a Influiren gue
Naya O NO problemas en la proxima
cosecha, es la venfa de siara’

En el nimero pasado publicamos la primera parte de una entrevista
realizada a Guillermo Guisasola, nuevo presidente de la DOP; en esta
edicidn continuamos con la segunda parte en la que habla sobre
las principales lineas a seguir por parte del nuevo Consejo Regulador
para promocionar e impulsar el consumo de sidra adscrita a la
marca de calidad

éActualmente cuantos productores y elaboradores
estan en la DOP?

A cierre de 2020, después de un fuerte crecimiento en
los aflos anteriores, tenfamos inscritos 358 coseche-
ros con 928 hectdreasha repartidas en 785 parcelas,
lo que nos da un tamafio medio de la explotacion de
2,6 hectareas, y de la parcela de 1,2 hectareas. Aungue
este dato no refleja la realidad porgue existen tres ti-
pos de productores: pequefios medianos y grandes,
con diferentes realidades y necesidades, y debemos
tenerlos en cuenta a todos, lo que no siempre es facil.
Por esta razon todos estan representados en el pleno.
En cuanto a los elaboradores forman parte de la DOP
34 llagares, entre pequenos y grandes, igualmente con
distintas situaciones, que también estan representa-
dos en el pleno.

éCuadles son las principales lineas a seguir por parte
del nuevo Consejo Regulador ahora que estd comen-
zando esta nueva etapa?

El pleno del Consejo Regulador es quien toma las deci-
siones. Yo como presidente solo puedo proponer esas
lineas, aungue como en la anterior gestora casi todas
las actuaciones se tomaron por consenso, muchas ve-
ces por unanimidad, espero que esto siga siendo asi.
Me gustaria mantener la unidad, el trabajo en equipo
y el buen ambiente. Creo que debemos mantener la
direccion que llevamos. Lo que funciona no se cam-
bia. En los anos anteriores hemos dedicado mucho
trabajo a modificaciones normativas y a conseguir ser
una entidad de certificacion acreditada por ENAC bajo
la norma ISO 17065 que eran imprescindibles... Pero
ahora, ya casi superada esta etapa, debemos centrar
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nuestros esfuerzos en promocion, para transmitir a los
asturianos la importancia de pedir Sidra de Asturies
DOP, la de la etiquetina, la Unica que garantiza la cali-
dad de la sidra, el proceso de elaboracion y el origen
100 % asturiano de las manzanas.

éCuales serian los principales problemas a resolver
u objetivos a conseguir para los productores en la
DOP?

Con respecto a la resolucion de problemas, hay que
recordar que las funciones del Consejo Regulador son
principalmente tres: El control con independencia e
imparcialidad de que las sidras cumplan con los re-
quisitos de origen, proceso de elaboracion y las ca-
racteristicas del producto que confieren la calidad que
diferencia a las sidras protegidas.

También, la defensa de la marca de la competencia
desleal, de las imitaciones y de cualquier infraccion
gue afecte a nuestra imagen y prestigio. Conviene re-
cordar que la marca Sidra de Asturies es patrimonio
de todos los asturianos, es una marca colectiva que
diferencia un producto y le da un valor afadido en be-
neficio de todos los productores y elaboradores que
se someten al control de Consejo Regulador.

A esto hay que sumar la promocion de las sidras am-
paradas, su puesta en valor, la divulgacion de las ca-
racteristicas que las hacen distintas y cualquier otra
actividad que fomente su consumo, mejore su imagen
y contribuya a su desarrollo.

Asi pues, la solucidon de problemas y consecucion de
objetivos de los operadores no son, en principio, com-
petencia del Consejo Regulador, pero no podemos ig-
norarlos, y la principal forma de conseguir soluciones
sectoriales es logrando los objetivos del Consejo. A
mas sidra mas manzana. En cualquier caso, los retos
gue tenemos planteados los productores, que afectan
incluso a la viabilidad de muchas explotaciones, estan

entrelazados de forma que la mejora en uno influye so-
bre los demas, el primero es la lucha contra la veceria
mediante la profesionalizacion y los cuidados necesa-
rios de las pumaradas, para la cual no nos cansaremos
de pedir ayudas a la Administraciéon. Una reduccion de
la veceria produciria un aumento de la produccion por
hectarea y permitiria el establecimiento de contratos
gue se deban cumplir por las dos partes, lo que ga-
rantizaria la venta de toda la manzana todos los afios.

¢Y en cuanto a la rentabilidad de la producciéon?

Hemos pedido la actualizacidon de un estudio sobre la
rentabilidad de las pumaradas y otro sobre la cadena
de valor desde la manzana al culin. Creemos que esa
informacién nos ayudara a encontrar mejores solucio-
nes.

También hay un problema de precios, que no solo no
han subido, sino que en los ultimos anos han bajado,
mientras que los suministros, la mano de obra, los
combustibles y la energia no paran de subir. El precio
de la sidra al consumidor sube, pero la manzana no.
Sabemos que los precios los marca el mercado y que
en teoria no se pueden acordar, pero el mercado no es
transparente y las cosas no siempre son como deben,
asi que iqué podemos hacer los productores?

Lo primero apostar por la DOP, conseguir que se ven-
da mas sidra, hacernos promotores, influir en nuestro
entorno. Si aumenta la demanda de las sidras con De-
nominacion, los precios de la manzana DOP deberian
subir, pero como la mayoria de los cosecheros tienen
pequefas explotaciones, no tienen capacidad de ne-
gociacion, y el Consejo Regulador no se puede meter
en eso, pero me permito recordar que existe una or-
ganizacion de productores, segdn normativa europea,
que estd autorizada a concentrar la oferta para regular
el mercado, garantizar el cumplimiento de los acuer-
dos y negociar los precios para todos. Estd integrada
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Lo primero apostar pola DOP,
consiguir que se vienda mas
sidre, facemos promotores,
influyir nel nuesu alrodiu

en la Cooperativa Campoastur.

¢Qué problemas habria que resolver en el sector ela-
borador?

Es el mismo caso, no es competencia del Consejo Re-
gulador resolver esos problemas, pero algo deberia-
mos poder hacer, aunque de entrada se nos plantea
un conflicto. A diferencia de los productores, los ela-
boradores hacen sidras que estdn acogidas a la DOP,
y otras gue no, que no son nuestro problema, pero el
mercado de la sidra es uno solo. Por otra parte, los
llagares son empresas, grandes o pequefas, pero em-
presas que compiten entre si y cada uno tiene sus in-
tereses. Yo soy cosechero y no puedo dar lecciones
a los elaboradores, que ademas tienen su representa-
cion en el pleno y a Victor Ramos Noriega, como vi-
cepresidente, que dentro de dos afios serd presidente.
Asi que no voy a dar mi opinidn, pero silo que desde el
conjunto del consejo regulador les proponemos:

Potenciar todas las sidras DOP, tanto la natural tra-
dicional, como la natural filtrada, como la natural es-
pumosa, primero en Asturies, y simultaneamente bus-
car otros mercados. Potenciar otros canales distintos
al Horeca. Estudiar la incorporacién de nuevos tipos
de sidra amparables y como completar la gama de
productos con otros derivados de la manzana de si-
dra asturiana como sidras de hielo, vinagres, destila-

dos de sidra etc. Luchar contra la idea de que todo
lo que viene en una botella verde es Sidra de Asturies
y el pensamiento de que todas las sidras son iguales
y tienen que costar lo mismo. Los llagares deberian
diferenciarse mediante calidad, variedades, forma de
elaboracion... de tal forma que se establezcan distin-
tos niveles de precio para cada tipo de sidra. También
intentar atraer a los jovenes al consumo de sidra, me-
diante la calidad, el origen, lo natural y lo sostenible, la
sidra debe de adaptarse a las tendencias del mercado.

También se deberian hacer estudios sobre los benefi-
cios para la salud del consumo moderado de la Sidra
de Asturies y darlos a conocer. Fomentar el sidratu-
rismo como una forma mas de dar a conocer |o nues-
tro. Seguir trabajando en la candidatura de la cultura
sidrera asturiana a Patrimonio Cultural Inmaterial de
la Unesco y buscar la innovacion mediante la colabo-
racion con otros organismos como la Universidad de
Uviéu o el Serida.

Es pronto aun para hablar de la cosecha de este afo,
pero ése prevé que haya problemas con la cosecho-
na, o qué medidas se estan tomando para evitarla?

A mi no me gusta nada el término “cosechona”, pri-
mero porgue no se puede considerar excepcional algo
gue sucede cada dos aflos debido a la veceria. Segun-
do por se empieza a hablar de ella en enero, con los
arboles sin hojas cuando aun puede haber heladas,
problemas de cuajado, granizadas, sequia o plagas.
Y tercero porque desmoraliza a los cosecheros que
creen gue no van a poder vender sus manzanas o que
van a obtener un precio inferior, y ante esa perspectiva
no se hacen los trabajos necesarios, |0 que agrava aun
Mas a veceria.

Como dices, aun es pronto para hablar de la cosecha,
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pero ya sabemos algo, creo que no serd excepcional
en cuanto a cantidad para ser afo impar; ha habido
mal tiempo en floracion que ha afectado al cuajado
y varias granizadas gue ha hecho bastante dafo en
algunas zonas. Por otra parte, estamos teniendo un
verano con poco sol, lo que hace que las manzanas
sean Mas peqguefas, y esto si hard que la cosecha sea
excepcional en cuanto a la calidad de la manzana y la
sidra.

Se han hecho los tratamientos de aclareo de las fincas
gue estdn en el programa experimental de control de
la veceria, aunque las ayudas han sido mucho mas pe-
guefas con lo cual se han tratado muchas menos hec-
tareas. Seria importante que se recuperara la totalidad
de esas ayudas.

Lo que realmente va a influir en que haya o no proble-

mas en la proxima cosecha es la venta de sidra de este
ano, que parece que en conjunto va regular, y aun-

qgue en DOP vayamos bien, en agosto hemos batido
el récord historico de contraetiquetas en un mes, con
675.000 botellas, y varios lagares estan acabando sus
existencias de Sidra de Asturies DOP. Los problemas
siempre repercuten, los elaboradores han pedido ayu-
das para la eliminacion de los excedentes, que en el
Pais Vasco se han concedido, y que en Asturies se esta
pensando hacerlo estudiando cada caso en particular,
ya que a algunos les sobra y a otros no.

Parece que se van a levantar parte de las restriccio-
nes en hosteleria, esperamos que asi sea; el sector no
aguanta mas y no se merece ese castigo. Si esto suce-
de, con el consiguiente aumento del consumo de sidra
y se les retiran los excedentes a los que lo necesitan,
solo faltard que los llagares se animen a llenar, para
gue tengamos una buena cosecha en beneficio de to-

dos.

Testu: Estibaliz Urquiola
Semeyes: David Aguilar Sanchez
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Tutorial pa facer sidre pasu a PasuU
Ccol gapitu de Piensos Lago

T,
i

Esti anu los pumares tan apinaos y la mazana posa embaxo,
esperando a que te decidas y te pongas a mayar. Si nun ties el
material, nun t'esmolezas, en Piensos Lago pues mercar el perfechu kit
del llagareru, lo mesmo si quies mayar un calderin que si quies enllenar

un tonel

Nesti tutorial apurrimos la informacion basico pa
facer sidre en casa. Los materiales necesarios podeéis
alcontralos nes tiendes de Piensos Lago o na so paxina
web, ya seya pieza a pieza o encargando un kit “llagar
completu” a midia de les vueses necesidaes, col que
podéis ponevos direutamente a mayar.

Malgue puea paecer mui evidente, vamos entamar pol
principiu. Si quies sidre, lo primero ye pafar la mazana.

Pa ello vas necesitar, amas de pacencia y a poder ser
collaboracion, unos paxos o cestos pa dir echandola. En
Piensos Lago hailos d'estremaos materiales y tamanos,
dende los 26 a los 65 llitros.

Una bones tenemos la mazana, entamamos el procesu
de fabricacion de sidre pasu a pasu, vais ver que ye
cenciellu y enforma intuitivu.

Llavar la mazana. Nun fai falta que-yos saquemos brillu
una a una, pero la mazana tien que tar Ilimpio, ensin
restos de tierra nin fueya vy palos mecio.

Agora toca mayar. Por mui guapo que fore mayar en
duernu y canciar al son de los mayos, comu se facia
anantia, reconozamoslo, cansa.

Menos mal gu’agora tenemos mayadores pa facilitar esi
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trabayu, val con echar la mazana y dar vueltes pa tener
la magaya. Si te va lo cdmodo, fasta pues mercar una a
motor pa gque te quite trabayu.

Seguln vamos mayando la manzana, vamos depositando
la magaya na prensa; al pocu vas ver gu’entama a pingar
la sidre’l duernu peles fiendes del llagar.

Malgue nun ye imprescindible, ye recomendable dexar
macerar la magaya enantes d’apiertala, p’afalar l'aicion
del dieldu vy facilitar la posterior clarificacion y arumes
de la futura sidre.

En casu de llagares caseros, el tiempu aveza ser les
24 hores, periodu qu’hai gu’acurtiar en condiciones
alverses, comu altes temperatures (perriba los 15/20
graos). En Piensos Lago podemos alcontrar llagares

pente los 20 vy los 60 cm de didmetru, perafayaizos
pa principiantes y piquefes mayaes.

Prensao: equi entama lo mas prestoso. Cola magaya
nel llagar, entamamos apiertar.

Hai que facelo con calma, ensin apuralo, o corremos
el riesgu de que la sidre xuba perriba les tapes,
propiciando futuros defeutos na mesma.

Cuando yfAa ta prensao y nun sal cuasique sidre,
desmontaremos la parte denriba la prensa vy
procedemos a “cortar”, ello ye, remover la magaya,
facilitando la so osixenacion y les necesaries
reaciones quimiques.

Una bones cortao, montamos otra vuelta’l llagar vy
apiertamos otra vegada. Repetiremos el procesu
fasta que nun salga mas sidre.

Silo que queriemos ye sidre’l duernu, el procesu fina
equi. Podemos consumilo darréu o almacenalo pal
so consumu en depdsitos inosidables. En Piensos
Lago alcontrdmoslos de 30 a 150 llitros.

En casu de querer fermentalo pa tener sidre
propiamente dicho, toca treslladalo a la pipa o tonel.
Como asumimos que nun falamos de cantidaes
industriales de sidre, proponémosvos un tonel de
maera de castanal, disponible pente los 16 vy los
250 llitros.En piensos Lago tienen tamién depdsitos
d’inosidable y pipes de polietilenu, de fasta 500
[litros.

Fasta equi, el primer tutorial sidreru de piensos
Lago. En futuros nimberos veremos comu llantar
y curiar una pumarada, comu y cuando corchar y
otros encamientos sidreros.
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L sidrd siempre encaxa

Cartonaxes Vir cuenta con una bona bayura de modelos pa tresportar la sidre.

Renovase o morrer. Nel siempres cambiante universu sidreru les
formes de consumu cambien y Cartonaxes Vir addutase de continuo

a les necesidaes del consumidor.

El continente condiciona’l conteniu. La manera de tres-
portar una bébora condiciona la manera de consumila,
compartila y ensefala. Nel casu de la sidra asturiana,
seique’l cambiu mas importante de los Ultimos sieglos
foi el que la llevd de la pipa a la botella. Cola industrializa-
cion llego 'envase de vidriu y ello permitié delles coses.
De mano, tresportala mas facil de los llagares a les ta-
biernes; llevala a les ciudades: permitir a les clases traba-
yadores acceder a ello ensin tener que se desplazar a les
quintanes d’alreor. Y con ello tuvieron que s’inventar ma-
neres nueves de presentalo. Pa sustituir la presion que-
y proporcionaba’l tonel, tuvo que se llegar al escanciau.
Echar la sidra dende lo alto yera una manera practica vy
elegante, de proporciona-y esi aire que primero-y venia
cola espicha. Y a la dificultd de tener que descorchar bo-
telles en cuenta abrir la llave de la pipa, aportd la solu-
cion del chigre: un inventu mui marineru de da-y salida
al consumu.

Toes eses botelles, enllenes primero y vacies depués, te-
nien tamién que se tresportar. Y entds nacieron les ca-
xes. Primero de madera, detrds de plastico y anguafnu de
carton. Caxes que tamién se convirtieron nuna unida de
midida (ya nun se vendia por toneles, pipes o bocois) y
tamién nun elementu cuasi decorativu que sigue identifi-
cando a les nuestres sidreries. Esi foi'l cambiu seique mas
importante na manera de carretar la sidra.

Pero la cosa nun quedd ehi. A Ultimos del sieglu pa-
sau, y primeros d'esti, aportaron a la nuestra bébora
mas tradicional dos tresformaciones mui importantes
gu’apurrieron maneres nueves de consumir, producir vy
ensefar la nuestra sidra. Falamos del turismo y de la ven-
ta nos supermercaos.

Vender sidra a los forasteros como recuerdu tipicu su-
punNxo una noveda y, como nun podia ser d’'otra ma-
nera, aportd cambios remarcables. De mano, na ma-
nera denvasalo y presentalo. Pal forasteru, la caxa de

doce botelles como unida de venta nun yera practico.
Y lausencia de distribucion qu’implicaba’l tener que dir
compralo directamente nun llagar col compromisu de
tornar los cascos, tampoco valia. Col aquello d’acercar la
sidra a esti nuevu tipu de consumidor vy facilita-y les co-
ses, hubo gu’inventar dalgo novedoso: I'estuche de dos
-0 tres- botelles y un vasu. A un preciu amanosu. Y col
envase non retornable.

Lo bueno ye que, a falta d'otra informacion na botella
(falamos de cuando tovia nun habia etiquetes y los datos
venien namas nel corchu) valia aprovechar la superficie
del embalaxe pa facer promocioén. Eso resultd una ver-
dadera oportunidd y pa ello, el cartdon ensefose como
una solucion perfecta. Yera la cuenta por tres razones.
Una, porgue -talu como nos dicen en Cartonajes VIR, es-
pecialistes nel sector- nun encarecia por demas el pro-
ductu; cosa que, nel casu la sidra yera importante. Dos,
porque, mesmo pa les botelles como pal vasu, protexia-
los y agrupabalos vy, en usandose, permitia’l so reciclau
ensin problema. Y tres porque ufiertaba al productor o
comerciante una superficie perfectamente imprimible
cola gu’ensefar y promocionar el so nome, la marcay les
bondaes propagandistiques de la firma. Tres razones de
pesu que podriemos resumir, en palabres castellanes, col
aquello del: “bueno, bonito y barato”.

La verda ye que, nin la madera, nin el plasticu, nin otros
sustitutivos permitien esta versatilida. Y eso permitio-y
al cartdén introducise dafechu nesti universu. Y aporta-y
nueves propuestes; sobre manera nel disefiu.

Efectivamente -sigue diciéndonos Sofia Duque de Es-
trada, disefladora de productu de VIR- los estuches de
cartén pa sidra incorporaron novedaes nel desarrollu
mesmo graficu qu’estructural: caxes con asa incorporao,
estuches col asa metiu p’adientru pa ser apilalos, ven-
tanes que permitien ver l'interior, diseflos que remitien
a elementos del nuestru patrimonio... too eso nel planu
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estructural. Y na parte estrictamente grafica, ye facil ver
una evolucion ente los primeros dibuxos, mas arreyaos a
la iconografia, vamos dicir, rexonalista y costumista; y les
incorporaciones mas celtistes, atldntiques o abstractes,
etc. La necesida de diferenciase con marca propia vy, al
tiempu, reconocese nel xenéricu de sidra asturiana per-
mite, igual que coles etiquetes, ver como y cuanto foi a
evolucionar esti sector nes Ultimes décades.

Otru tanto paso cola venta en supermercaos y grandes
superficies. Ehi, en principiu, el comprador ye de casa,
conoz el productu y va destinalu al consumu propiu. Y
polo tanto, les necesidaes son tamién especifiques. La
marca sigue teniendo un gran valir y la versatilida a la
d'imprimise y colocar los mensaxes que permite’l car-
ton vuelve posicionalu como’l referente principal. La so
reciclabilidd -importantisima pensando nesti consumu
familiar- ye otru factor anadiu.

A lo ultimo, lo que vemos ye que, nel casu la sidra, lo
Unico permantente ye’l cambiu. Tresformense -seique
de manera mui suave- les maneres de producir, vender
y consumir dientru la sociedd y eso ye imparable. Inda
mas, los aflos vinientes van ver nueves tresformaciones,
propies y ayenes, na nuestra bébora mas emblemati-
ca. Y, en toes eses circunstancies, mas que resistise, la
sidra va ensefar -como siempre |o fexo- una capacida
d’adaptacion permanente.

SidRa
Nai d R L‘l{

De xuru va saber encaxar los cambios: va llevar al restu
d’industries auxiliares a acompafalos nestos nuevos re-
tos; y va permitinos a tol mundu siguir disfrutando d’ella
de la meyor manera posible.

El modelu Duernu ye I'embalaxe perfechu pa facer de la sidre un regalu: dos botelles ya un vasu comodos de tresportar

cartonvir

Vender sidra nunca foi tan facil...

Tenemos la primer caxa
con manos llibres

IFaite con ella estdndar o personalizada cola to marca!

+ INFO: 679 289 673 2
www.cartonajesvir.com © @ Mayu
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cBebidas o sidra
sin alcohol?

Manuel Gutiérrez Busto

Hemos visto aparecer en el mercado Ultima- Su racion de cerveza, en la Iglesia Catolica el vino
mente varias marcas de sidra desalcoholizada por arte de magia en la transustanciacién “dicen”
(aunque legalmente no se le puede llamar sidra) gue se convierte en sangre, a los piratas y buca-

lo mismo que el vino u otras bebidas, refiriéndose neros se les repartia su racion de ron, etc.
en las etiquetas a estas bebidas de otra forma o
por el nombre de la empresa que las comercializa,
o0 poniendo explicitamente sin alcohol. Hay que
partir de que lo primero es hacer sidra, fermentar
el mosto y cuando tengamos el producto base, la
sidra, eliminar el alcohol.

Las bebidas desalcoholizadas o de baja gra-
duacion (0,5% de alcohol) estan en auge por un
mercado que demanda estos productos, que van
desde la cerveza, que estd muy lograda, con algu-
nas en el 0,0%, pasando por el vino, espumaosos, vy
dltimamente he visto una botella de una marca de

Los procesos de desalcoholizacion son comple-  ginebra muy conocida que ha sacado al mercado
jos, pudiendo realizarse mediante ésmosis inversa, ginebra sin alcohol. La enfermedad, la vejez, algu-
evaporacion al vacio, destilacion en frio, didlisis nas medicaciones incompatibles con el alcohol,
por membrana, destilacion en columna; pero estos  son una buena opcidn para tomar bebidas sin
procesos fisico-quimicos son caros, por lo que no  alcohol y poder seguir alternando o con nuestro
todos disponen del preciado elemento o maquina habitual ritmo de vida. Aguello que empezod sien-
para desalcoholizar, siendo preciso encargar el do una alternativa cuando se impuso el carnet de
mencionado proceso a un mayorista o experto en conducir por puntos vy las consiguientes pruebas
desalcoholizacio. Al final nos entregan un produc-  de alcoholemia vy las consabidas multas, fue el de-
to desnaturalizado y nosotros en nuestro llagar tonante que echd a andar las bebidas sin alcohol.
podemos corregir, afinar v finalizar el producto
gue marcara la distincion sobre otras marcas, bo-
degas o llagares, siendo habitual que un desalco-
holizador trabaje para varias bodegas o llagareros.

Volviendo a cefirnos a la sidra, cada dia son
mas los llagares que estan sacando al mercado
(por llamarlo de alguna manera y no llevar a equi-
vocos) la sidra sin alcohol, que desde que salid la

Existe una legislaciéon a nivel europeo sobre primera hace ya afos, Isidra, ha ido perfeccionan-
este tratamiento vy sobre todo el de los residuos do su método y cada vez haciendo una bebida
alcohdlicos que, o bien se destruyen, o bien con mas similitud a la sidra natural. Asi como en
pueden reutilizarse para otros menesteres. Es de la cerveza el producto final estd muy conseguido,
sobra sabido el interés de la Hacienda publica en en la sidra creo que todavia nos falta tiempo para
cargar al maximo los impuestos alcohdlicos desde  alcanzar ese nivel. Esto no quita que podamos
gue existe la humanidad, asi tenemos que los aprovechar las circunstancias antes descritas para
primeros documentos sobre la fabricacion, tanto poder tomar sidra sin alcohol. Sin mas, bienvenido
de la sidra como de otras bebidas, la conozca- sea todo producto derivado de nuestra bebida;
mMos por los impuestos que se debian pagar. En la serd bueno para el sector, no solo el sidrero sino al
construccion de las pirdamides los egipcios tenian agroalimentario, y alternativa para el consumidor.

CARNICERIA - CHARCUTERIA

FERNANDEZ 4
JUNQUERA §

ESPECIALIDAD EN TERNERO CULON,
CORDERO, POLLOS
Y EMBUTIDOS CASEROS

CIUDAD DE LAHABANA, N2 14 ® TEL. 9853174 14
fernandezjunquera@gmail.com
GIJON

SIDRA NATURAL CABANON

LA SIDRA  Nimberu 209



ARMONIZAJES CON SIDRA

Consewas, de teda la vida

Son el aperitivo ideal para empezar una comida, mejillones,
sardinas o bonito son una opcion sencilla y muy sabrosa de
disfrutar de nuestra gastronomia, pues Asturies cuenta con una
extensa trayectoria de conserveras donde la calidad siempre
ha primado sobre la cantidad; aparte, en los Ultimos afos estas
empresas se han especializado también en la preparacion de
platos precocinados que, todo hay que decirlo, sorprenden de
Mmuy grata manera

Esa una de las formas
de preparacion mas
populares y asequibles;
y en Asturies cuenta con
una extensa trayectoria.
Las conserveras
asturianas siempre

se han distinguido

por utilizar materias
primas excepcionales
gracias al Cantabrico;

y en los Ultimos afios

su produccion se ha
visto orientada hacia
una elaboracion mas
artesana y de gran
calidad. Ademas, las
conservas hacen un gran
tandem con nuestra
sidra tradicional. Por
ejemplo, la bebida
asturiana combina

muy bien con los
escabeches debido a
gue comparten sabores
acidos. Por otro lado, en
las preparaciones donde
predomina el aceite,

los culinos aportan
frescor y limpian la
boca después de cada
bocado, cualidad que
se incrementa gracias

a la astringencia propia

de nuestro producto
estrella. Y si bien cuando
hablamos de conservas,
quizas, las principales
imagenes que nos
vienen a la cabeza son
las de bonito, mejillones
o sardinas... también
hemos querido incluir
en este reportaje platos
precocinados. Tenemos
que decir que estos
sorprenden de muy grata
manera, pareciendo casi
imposible que una lata

MIENTOS DEL FIQUILLO

WELLEMCE [ Do
R Ll 4

o frasco pueda guardar
tan bien el sabor de

un plato tradicional.

De manera que en

las proximas paginas
presentamos algunas
propuestas de conservas
y platos precocinados
con diferentes sidras
asturianas adscritas a la
Denominacion de Origen
Protegida, por lo que
todos estos productos
estan elaborados en
Asturies.

Sidras utilizadas en esta
seccion

Llosa Serantes, del llagar
Pifera en Xixon

Prado y Pedregal, del llagar
La Morena en Siero

JR DOP, del llagar Sidra JR
en Xixon

Zythos, del llagar Herminio,
en Cualloto

Ramos del Valle, del llagar
Sidra Fran en Siero

La Llarada, del llagar La
Llarada en Tinéu

Polian DOP, marca que se
puede encontrar en los
supermercados Mercadona
de Asturies.

Llaneza, de Sidra Fonciello,
en Siero

Conservas

Paté de morcilla Arbeyal
Pastel de cabracho Eutimio.

Sardinas a la brasa en
escabeche Gleyu Mar.
Cebollas rellenas de bonito
Remo.

Rollo de bonito a la sidra
Agromar.

Pimientos del piquillo rellenos
de oricios Laurel.

Atun claro en aceite de oliva
Costera.

Mejillones en escabeche El
Viejo Pescador

N
. Testu: Estibaliz Urquiola
Semeyes: David Aguilar Sdnchez
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Llosa Serantes | Es una de las marcas adscritas

a la Denominacién de Origen Protegida que
elabora el llagar Pifiera de Xixon. A la vista, esta
sidra se presenta de un color amarillo dorado

con tonos verdosos. Su presencia en el vaso es
bastante buena mostrando buen espalme, pegue
fino y persistente. En nariz se perciben aromas
frescos a manzana vy florales. En boca se muestra
equilibrada entre afrutados y acidos al comenzar

a beber, aprecidndose el secante al pasar el trago.
La fundacion de este llagar se remonta a principios
del siglo pasado y actualmente es la tercera y la
cuarta generaciéon quienes siguen con la tradicion de
elaborar de sidra.

Prado y Pedregal | Proviene del Llagar La Morena
en Alto de Viella, Siero. “"Esta sidra se elabora con
variedades de manzana recogidas en el Reglamento
del Consejo Regulador de la DOP. Esto confiere

al proceso de elaboracion un control, registro y
auditoria que certifican que la sidra cumple con unas
determinadas cualidades organolépticas” explican
en su pagina web y sefalan que este producto
posee un correcto espalme, un buen aguante y un
intenso sabor con notas afrutadas. Ademas hay que
destacar que este llagar es uno de los mas antiguos
del pais pues ya elaboraba sidra desde mediados de

siglo XIX.

Paté de Morcilla Arbeyal
| Vamos a empezar

CON UNOS canapeés

con profundo sabor a
tradicion. Este primero,
en concreto, nos traslada
al campo pues se trata
de un paté de morcilla.
Es un producto ideal
tanto para disfrutar
sencillamente untado

en pan o mini tostas; o
también para utilizarlo
como ingrediente en
diferentes recetas. El
paté estd elaborado

de forma totalmente
artesanal, con auténtica
morcilla asturiana, y
también con otros
elementos como la
mantequilla, que le
aporta una agradable
untuosidad. Y hay que
decir que esta propuesta
combina muy bien con la
sidra natural, pues esta,
aparte de que limpia la
boca después de cada
bocado, aporta un toque
refrescante.

Pastel de cabracho
(tifoso) Eutimio | iNo
podemos omitir el
pastel de cabracho!
Uno de los aperitivos
mas demandados en
Asturies y que también
se puede conseguir

en conserva. Esta es
excelente en Eutimio,
con un sabor totalmente
tradicional. Es logico,
ya que el Restaurante
Eutimio es un simbolo
en la gastronomia del
palis, y esa experiencia
la ha sabido trasladar
a sus conservas, platos
cocinados y patés. En
Ssu pagina web explican
con precision cada uno
de estos productos,
que, aseguran. “estan
elaborados a partir

de la mejor materia
prima asturiana”. Este
restaurante ha logrado
diversificarse pero
siempre teniendo como
sus pilares: “tradicion,
trabajo, honradez vy
calidad”.
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Pimientos del piquillo
rellenos de oricios
Laurel| Empresa ubicada
en Avilés, zona de
importante tradicion
pesguera. “Bajo la marca
Laurel se conjugan
antiguas recetas con
nuevas y exclusivas
creaciones. 20 anos

de vida atendiendo

a los paladares mas
exigentes avalan nuestra
trayectoria” explican

en su web. Excluyen
cualquier tipo de aditivo
o componente no
natural, caracteristica
que refrenda su sello

de calidad y garantia
por una “alimentacion
sana”. Este suculento
plato se acompafa por
huevas de erizos del Mar
Cantabrico, preparado
por manos expertas. Los
pimientos se pueden
poner en platos planos vy
calentar en microondas
unos segundos, o poner
la lata al bafio maria un
minuto vy presentar en
una fuente plana.

Rollo de bonito a la
sidra Agromar | La
historia de esta empresa
xixonesa se remonta

al ano de 1948. A sus
décadas de experiencia
hay que sumar

que recientemente

ha renovado sus
instalaciones para
seguir ofreciendo,
como indican en su
sitio online, “la mejor
calidad en productos
de conserva y
precocinados”. Este
plato esta elaborado
-aparte del bonito vy la
sidra como ingredientes
principales- con tomate,
cebolla, ajo, aceite

de oliva, pimiento,
perejil y sal. Hay que
destacar que podemos
corroborar que el
resultado es excelente,
pues esta revista tuvo
oportunidad de probar
varios de sus productos
en una degustacion
con motivo de la citada
renovacion de sus
instalaciones.

Sidra JR DOP | Este
llagar comenzod con su
produccion en Xixon
alrededor de 1910

y ha evolucionado

con el paso de los

anos mejorando sus
instalaciones, pero sin
descuidar la elaboracion
tradicional de su

sidra. JR DOP, que se
distingue por su etiqueta
negra. Presenta a la vista
un color dorado intenso
con ligeras notas verdes,
segun indican en su sitio
online. También explican
que tiene un espalme
perfecto, gran aguante,
y pegue fino y uniforme.
En cuanto a su aroma
este es “fresco, limpio,
intenso y penetrante”,
invitando a beber. La
entrada en boca es muy
equilibrada conjugando
muy bien los &cidos vy
los amargos para dejar
un ligero secante.

59

Zythos | Sidra del llagar
Herminio ubicado en
Cualloto, que inicid

su andadura en 1943,
A la vista Zythos se
muestra con una capa
dorada profunda con
irisaciones verdosas,
matices brillantes y su
caracteristica aguja
natural, explican en

su sitio de internet.

En cuanto a lo que
podemos percibir de
manera olfativa, las
cualidades de Zythos
se presentan como:
“aromas primarios
intensos propios de las
variedades de las que
procede, destacando
sus frescos acentos
frutales”. En boca

es equilibrada con
franqueza y también
se distingue su singular
secante o astringencia
final.
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Ramos del Valle | El llagar de Sidra Fran, en
Llugones, Siero, trabaja con pumaradas propias,
asegurando asi la calidad de sus productos desde
la base. “En ellas se cultivan manzanos de distintas
variedades, todas ellas acogidas la Denominacion
de Origen Protegida, lo cual asegura que el cultivo
de dichas manzanas, desde su plantacion hasta

Ssu recogida, se ha realizado completamente en
Asturies” indican en su pagina web. Hay que
destacar que Ramos del Valle en este 2021 resultd
la ganadora del Festival de la Sidra de Nava.
Ademas esta bodega también cuenta con una larga
trayectoria, pues se fundd en 1918.

La Llarada DOP | Sidra que proviene de un llagar de
Tinéu y que, como esta adscrita a la DOP Sidra de
Asturies, solo esta elaborada con las manzanas que
ampara al Consejo Regulador. Organolépticamente,
esta sidra presenta tonos amarillos dorados, un
correcto espalme y aguante. En nariz, se perciben
aromas francos a manzana, también limpios. Su
sabor es refrescante, con notas afrutadas pero
también acidas, e igualmente presenta algunos
amargos en la parte interna del paladar, lo que le
aporta astringencia. Se recomienda servir alrededor
de los diez grados. Se trata de una de las empresas
mMas recientes del sector, ya que comenzo su
andadura en el afio de 1997.

Sardinas a la brasa en escabeche Giieyu Mar | El
chef Abel Alvarez, desde su restaurante GUeyumar
en Playa de Vega (Ribeseya), persigue con este
proyecto “reinventar el mundo conservero y
cambiar la percepcidn de ‘comer en lata™. Para ello,
explica en su web, brasea los mejores productos
del mar en su parrilla y posteriormente los enlata.
LLa conserva de la imagen se prepara con sardinas
grandes de Asturies o de Rias Baixas segun la
temporada, y estan asadas con “madera de encina y
enlatadas en escabeche, con aceite de oliva virgen
extra arbequina de Castillo de Canena, vinagre de
manzana y aromaticos”.

Cebollas rellenas de bonito Remo | Bonito vy cebolla
preparados también con zanahoria, guisantes,
tomate, aceite de oliva, vino blanco, especias

y sal. Esta empresa nacid en el ano de 1964 en
Candas, localidad marinera donde las haya y con
una importante tradicion conservera. Entre sus
principales valores se encuentra el mantener el
sabor tradicional en donde la “calidad del producto
sea la protagonista”, pero aprovechando los avances
tecnoldgicos en su elaboracién. En el caso de este
plato precocinado consiguen la excelencia con una
receta que vya es tradicion en Asturies.
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Polian DOP | Se trata de una marca de sidra que
podemos encontrar en el Mercadona. Es importante
destacar la presencia de marcas protegidas

como esta dentro de las grandes superficies,

pues es una forma de impulsar y generalizar su
consumo. Recientemente este supermercado se

ha consolidado ademas como la primera empresa
del sector de la distribucion generalista en el
territorio espafol y la segunda con mejor reputacion
en el mismo. Esto, segun el Monitor Espafiol de
Reputacion Corporativa. Esta sidra posee un tono
amarillo claro, aromas frescos y limpios, y un sabor
equilibrado entre acidos, afrutados y amargos.

Llaneza | Es la DOP de Sidra Fonciello, en Siero. En
su web indican que empezaron con su produccion en
el 2009 y que se caracteriza por ser de gran calidad,
de origen absolutamente asturiano, vy elaborada con
variedades de manzana autdctonas. “Al probar esta
sidra notara un sabor Unico e inigualable, ya que
buscamos siempre el equilibrio entre las variedades
acidas, amargas y dulces” aseguran. A la vista se
presenta con un color amarillo pajizo, de correcto
empalme y ponderable aguante. En nariz, aromas
francos de mediana intensidad, de gran limpieza que
recuerdan a manzana. En cuanto al gusto, “sabor
intenso vy refrescante, sobre un buen soporte dcido con
irrelevantes tonos amargos e insinuante astringencia”.

Atun claro en aceite de oliva Costera | Empresa
fundada en 1926 en Xixoéon y que durante toda su
trayectoria ha sabido unir tradicion y tecnologia. Para
la elaboracion de esta conserva se realiza un control
organoléptico del pescado recibido directamente
desde la lonja, se descabeza, eviscera, lava y se
prepara para su coccion; después se pela a mano,

se separan lomos y ventrescas gue se someten a

una suave esterilizacion, esta se realiza durante mas
tiempo para garantizar su sabor y jugosidad.

Mejillones en escabeche El Viejo Pescador |

Estas conservas artesanas de Tapia son toda una
delicatessen que se elaboran con materias primas
seleccionadas y que se preparan con exquisito
cuidado. En concreto, estos mejillones son de muy
buen tamanfo, y a pesar de estar preparados en
escabeche, este es suave respetando el propio sabor
del molusco.
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Toma otru culin

ECHANDO UN CULIN NA
TERRAZA

Cuando enta nun habia problema
pa echar la sidre na cai y los
taponinos pa echar la sidre sentau
nun yeren mas gu’una velea, asina
ye comu s’echaba la sidre na terraza
de la ya presllada Sidreria Bar
Transporte, en Nava.

UNA CAXA SIDRE NA PAREDE

Esautamente doce, ello ye, una caxa
sidre, son les botelles que formen
esti prestosu requexu na Sidreria
Parrilla Muié, en Xixén

LOS ECHAORES MAS KITSCH

Toneles, horros, “madrefies”, botelles,
llagares, cruces de la victoria y comu
non, La Santina, toos presentes nos
echaores artesanales mas peculiares.
Na Sidreria Mirasol, en Xixdn.

SIDRA LA
LLARADA DOP

Fecho en Tinéu,

un conceyu donde
llegd a haber tantos
llagares como en
Villaviciosa.

A la vista, presenta
un color dordu
rellumante con seles
notes averdosaes.
Escelente vasu,

con bon espalme y
aguante,pegue fino, Arume
llimpio vy fragante, afrutao,
en boca bon equilibriu ente
acidos y amargos, retrogustu
secante.

MUI FANS DE TRABANCO

Decoracidén consistente

n'‘esposicion de botelles del

Ta bien nidio cuala ye la sidre
favorito na Sidreria El Moreno, en
La Felguera.

HORA DE TOMAR SIDRE

Esti reld fechu con una botella sidre
marca perfechamente cuales son
les meyores hores pa tomar sidre,
ello ye, toes.

Llagar Trabanco nes sos
estremaes variedaes: Trabanco
Selecién, Trabanco Natural y
Sidra Sobre la Madre.

PIPA ROTULU

dQué meyor llugar pa poner el
nome d’'un chigre qu’una pipa
sidre? Eso debieron pensar na
Sidreria El Requexu, en Xixon.
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Ca vegada meyor calida
en toles tribes de sidre

N’Asturies hai una gran calida en toles tribes de sidres y auguardientes que se tan faciendo.

Seya una sidre tradicional o seya una sidre mas moderna |'oxetivu
caberu pal llabrador, el llagareru, el chigreru y el veceru sedrd

la calidd. Dagqué que descubrimos al traviés de custiones como
I'aspeutu visual, I'arume y el taste, anque tamién hai ofres como les
informaciones que mos ufren los sellos de los conseyos reguladores
de la denominacion d'orixe y de I'agricultura ecoldxico, gracies a los
que fenemos conocencia d'au bien la mazana y el tratu que se-y
diere a la fruta y a la sidre
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La sidre con denominacion d’orixe danos garantia sobro I'orixe vy les
races de mazana emplegaes.

Hai unos meses los medios de comunicacion de les
Islles Canaries nun dexaben de falar de les sos sidres
y de la gran calidd gue tienen, que les fixere algamar
dellos premios nel caberu SISGA vy les punxeren al
mesmu altor de les meyores del mundu, xunto co-
les asturianes, alemanes y franceses, dagué que nun
dexare de sosprender a tol so pals pol pocu tiempu
que les lleven faciendo.

Cola nuea edicion del SISGA equi, ye un bon momentu
pa falar de la calidd y de lo que ta venceyao a ella por-
gue l'oxetivu d’estes feries internacionales ta na calida,
que nel casu del SISGA los que deciden sobro ella son
los miembros d’un xurdu mistu nel gu’aconceyen los

Les marques con estremaes tribes de sidre y formatos de botelles puen
averase a munchos mas mercaos enantes llendaos.

propios llagareros xunto con prebaores profesionales
y gque tamién ufre ente los sos premios los empobi-
naos a l'anovacion y la orixinalida.

Ya faldremos n'otros articulos equi espublizaos de les
carauteristiqgues que mos definen la calida: 'aspeutu
visual, 'arume vy el taste. Y, con elles, la llimpieza de la
bébora, el color, la capa d’espluma, les burbuyes, les
llArimes nes paredes del vasu, la frangueza del arume,
les notes a flores, fruta o herba, los tastes acidu, dulce
0 amargu vy la so duracidén na boca, el retrogustu, etc,
asina como la so xunion y la complexidad que podamos
alcontrar.

Y eses carauteristiques que siempres son les que va-

° Vo

TLF. 986513 96 82

AVENIDA DE GALICIA. 14
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Anguafu’l calter ecoldxicu da-y entd mas valor a la sidre.

mos tener que buscar y atopar, pa poder da-y a la
bébora’l so verdaderu valir, vamos tener que ser quien
a interpretales segun seya la bébora que vaigamos a
tastiar, porgque cada triba de sidre, d’auguardiente o
de llicor tien les sos propies carauteristiques que faen
d’ella lo que ye. De tala mena que, mentanto nuna triba
de sidre o llicor el sabor afrutao sedria la so identida,
nel casu d’otra pue que seya un defeutu que mos faiga
pensar que nun ta bien rematada.

Una estremancia perimportante tenémosla ente les si-
dres tradicionales y les sidres modernes. Per toa Euro-
pa les sidres de tradicion antigua siempres son turbies
frente a les mas modernes que siempres tan bien ca-
listraes. Lo que mos lleva a tener que deprender a es-
tremar los conceutos de llimpieza, turbieza y sucied3,
pOS NunN ye lo mesmo una sidre turbia gqu'otra que tea
puerca, porgue nun podemos confundir la turbieza de
la sidre colos restos que-y puean haber guedao pola
falta d’hixene demientres la so ellaboracion.

Esto llévanos a entruganos si les sidres tradicionales
tienen los mesmos niveles de calida que les mas mo-
dernes o qu’otres bébores, y camentamos ya retruca-
mos que si, y ensin dubia dala. Solo que pa falar de
la calidd de les sidres tradicionales hai que tener ni-
dio que non toes elles son asemeyaes, de tala mena
gu’ente les sidres non calistraes les ingleses o les ale-
manes puen sirvise y bebese nun vasu o nuna xarra,
mentanto que les d’Asturies o Euskadi tienen les sos
propies desixencies de serviciu ya consumu y tamién
na so tastia.

Los auguardientes siempres tan ente les bébores de meyor calida.

Asina ye que les nueses sidres tradicionales cunten
NOS SOS CONCUrsos con xuraos d’'una gran profesiona-
lidd que nun ye facil atopar ente los xueces vy llagare-
ros d'otres fasteres, que nun tienen tanta conocencia
nin tan avezaos como nds a estes carauteristiques tan
estremaes a les d'otros paises d’Europa y de bébores
como’l vinu o la cerveza.

Arriendes tolo anterior, hai tamién delles custiones
enforma importantes no que cinca a la calidad na in-
dustria agroalimentaria tales como l'orixe, les races de
mazana o de pera, el tarrén ya’l procuru del llabrador
nel llabor de les sos pumaraes y del llagareru na xera
del llagar; dagué no que tien muncho que ver la esis-
tencia de los conseyos reguladores de les denomina-
ciones d’'orixe y de I'agricultura ecoldxico.

Tocantenes al fechu de qu’una sidre tea incluyia nel
rexistru de la denominacion d’orixe, eso ye lo que-y da
al veceru la garantia de que la mazana cola que se fizo
esa sidre ye fruta collechada en pumaraes controlaes
pola D.O.P. Pa dicilo d’'otra mena, eso ye gu’esa sidre
ta fecha de magar la mazana del pafs, solo con races
reconocies, que la collecha tevo controlada por pre-
sonal de la D.O.P, gu’esa sidre nun tien denguna otra
bébora amestada a ella y que-y da cumplimientu a les
normes afitaes pa la so ellaboracion.

Y no que cinca a la reconocencia de la produccion
ecoloxico lo que mos diz el so correspuendiente sellu
ye gu’esa sidre que’l veceru tien delantre de so vien
de mazanes collechaes d’un campu tratau d’'una mena
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Los llicores de sidre asturianos tienen la mesma calida que los europeos.

natural, con unos curiaos de la pumarada ensin pro-
ductos guimicos perxudiciales pa la natura, col pro-
curu d’'un llabrador respetuosu col caltenimientu del
mediu ambiente vy el llabor del llagareru ensin alterar
les condiciones ecoldxiques del productu natural que
se-y apurrié al llagar.

Anguafio per Europa les sidres envieyaes en carbayu tan ente les de . )
meyor calida. ¢El rexistru de los llabradores vy llagareros nestos con-

T. 630 440 262
CASTIELLD - GIJON (ASTURIAS)
www,sidraelduque.es
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Per toa Europa alcuéntrense sidres, llicores y auguardientes de toles tribes y en tolos formatos.

seyos reguladores de la denominaciéon d’orixe y de
'agricultura ecoldxico pudiera facer que la sidre de la
so produccion fore mas caro? Quiciabes un poco, mas-
gue non muncho. La estremancia de precios ente es-
tes sidres y les otres nun ye mui grande, polo que nun
ye denguna torga pa los veceros prestosos d’esfrutar
d’una sidre na que se-yos da informacion sobro l'orixe
y el cultivu de la mazana ya los curiaos nel llagar de-
mientres la ellaboracion de la sidre.

Y rematamos l'articulu coles llinies que siempres mos
presta dedica-y a la importancia que’l disefiu tien no
tocante a la bona imaxe de los productos de calida, al-

cordies siempres colo que’l veceru ta viendo que quier
mercar, porque un disefiu de gama alta nuna bébora
non tan bona va facer qu’esi veceru siéntase engafau
y, tolo contrario, un bon productu con un disefu pro-
be faird que’l veceru nun lu llegue a mercar. Inda mas
importante nos mercaos de los grandes vinos, coias,
wiskis y sidres internacionales, nos que’l disefiu de les
botelles v les etiquetes tien la consideranza d’una pe-
rimportante inversion pa la imaxe de marca de la em-
presa.

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

Avda. Juan Carlos |, 1

Tfno.: 985 32 23 43
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Paella Ciega al llau la mar na
Sidreria El Tarteru

cVosotros sabéis o que ye una “paella ciega”™
porque yo teo de reconocer que fasta hai bien pocu
nun sintiera denyuri esa espresion.

Non, nun quier dicir que vaigas ponete ciegu a
paella, seique nel casu de la xenerosa paella gue mos
sirvieron na Sidreria El Tarteru esa definicion sedria
tamién afayaiza.

Una paella ciega ye aguella que nun tien tropiezos:
nin cascares, nin glesos, nin espines, nin dengun
estorbu que distraiga’l comensal de saborguiar al
masimu los sos ingredientes.

Ta nidio qu’eso conlleva una emportante llabor estra
pal equipu cocina, pero la verda ye que dende’l
puntu vista del que la esfruta, I'esfuerciu paga
dafechu la pena.

Nesta ocasion la Unica distraicion positiva
pal tastu foi la sidre del Llagar Castafidén cola
gu’acompangamos esta delicia, cien por cien
d’encamentar.

SIDRERIA EL TARTERU - MARQUESES D’ARGUELLES, RIBESEYA T. 644 30 34 96

Fresco y esotico na Sidreria El
Sobinagu

La dificultd na Sidreria El Sobifnagu estriba
principalmente n‘escoyer; pero si lo que te
peta prebar ye dagué esodtico, pocu avezao y
braniego, nun lo duldes: la ensalada de pifia y
pitu ye definitivamente lo qu’andes buscando.

Perafayaiza pa compartir y acompangar, por
exemplu, con una brocheta de presa ibérica
con mazana y salsia soya o un bacallau al
caricods con guesu Vidiagu... pente un monton
d’otres opciones igualmente petecibles.

Si tas a la gueta de dagué mas clasico,
tampocu nun vas tener problema, pero
encamentamoste ser valiente y prebar Un
d’estos platos pocu avezaos... paga la pena.

SIDRERIA EL SOBINAGU - LEONCIO SUAREZ 60, XIXON T. 984 29 80 63
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Dende la barra na que descansen caxes de sidre de
les d’anantes, Guti apurremos unos culinos de Sidra
Trabanco Etiqueta Negra demientres vamos garrando
nota del menu del dii.

El mend tamién ye
un clasicu: menestra,
bacallaes frites con
pataques vy tarta de
quesu.

Por supuestu, too ello
casero y abondoso.

Agradezse gue dexen
la escudiella na mesa
pa que te sirvas

lo que quieras, un
vezu prestosu pero
mal entendiu polos
foriatos -que quien
llevar “lo que sobra
pa casa’- y que, poro,
ta perdiéndose en
delles sidreries.

La Ballera: Menu tradicional
nun chigre d’estilu puru

Entrar na Sidreria La Ballera tresllddanos a un marcu
atemporal onde la espresion “un chigre de tola vida”
garra tol so significau, coles sos baldoses -impolutes-
estilu afos 60, 'arume a sidre y xinta casero vy les voces
gayasperes de los veceros.

T.985 89 00 09

SIDRERIA

_@,— -.:-"/,,—-a_.f,_..--""'._..-- =3

Cafeteria-churreria
Desayunos y meriendas

RESTAURANTE

También para llevar

Plaza de La Serena n"3, Gijon
985 07 62 B8 /688 90 60 03

-

Churros, gofres,
tortitas.

EF®ilEe
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Actualida la sidra

SOLIDARIDA

El Padre Angel “Embaxaor de la
Sidre” de la Fundacion Sandra Ibarra

nizado por: Fundaci

nsejo Regulador DOP Sidra de Asturias, laM

6n Sandra Ibarra, ;’.‘eola Gidray Ayto villaviciosa.

EN EL QUE SE PODRA VER LA OBRA SIDRA EN VENA, EMBAJADORA DE LA CULTURA SIDRE

u 0 H —
f(!..eﬂlllﬂ“

En collaboracion col Conseyu Regulador de la Denominacion d’Orixe
Sidre d’Asturies, va otorgar esta distincion al sacerdote vy filantropu
asturianu cola sida de la prosima VII Cena Teatru Solidaria

El préosimu domingu 19 de setiembre, la Fundacion
Sandra Ibarra y el Conseyu Regulador de la Deno-
minacion d’'Orixe Sidre d’Asturies van cellebrar la
tradicional cena solidaria nel Llagar Castafon, asi-
tidu na llocalida de Villaviciosa, a les 19:00 hores. Un
afu mas, dambes entidaes entamen esti eventu que
supon un homenaxe al espiritu d’Asturies nel que,
al traviés de los sos raigafos y tradiciones, ponse
n‘alza la solidarida de les sos xentes.

La VII Cena Teatru Solidaria tien como oxetivu esfru-
tar de la sidre, y faelo amas por una causa solidaria:
amestar esfuercios frente al cdncanu, ya gu’una par-
te de la recaldacion va dir destinada integramente
a financiar la Escuela de Vida de la Fundacion San-
dra Ibarra, la primer escuela de pacientes y super-
vivientes de cadncanu, que’l so principal oxetivu ye
ameyorar la calida de vida d’estes presones. Les en-
traes solidaries, con un preciu de 50 euros, ya tan a
la vienta na see del Conseyu y en: https://entradium.
com/ye/events/sidra-de-asturias-frente-al-cancer-

quintueles-villaviciosa

Nesta sétima edicién de la espicha, va premiar al
Padre Angel col entitulu d’Embaxador de la Sidre
d’Asturies solidaria 2021, reconociendo’l so llabor
como difusor de la cultura y raigafios asturianos en
tol territoriu estatal. Va siguir asina’l camin d’'otros
pernomaos asturianos como’l periodista José Maria
Garcia o los actores Arturo Ferndndez, Roberto Al-
varez y el cantante Victor Manuel, que n’aflos ante-
riores sofitaron esti proyeutu de manera solidario.
Como noveda, los asistentes van esfrutar de daqué
Unicu, la obra teatral ‘Sidra en vena’ (una comedia
vodevil asturpop de JuanMa Pina) na so redolada
mas natural: el llagar tradicional. La obra vy el direu-
tor de la mesma fueron nomaos embaxadores de la
cultura sidrera asturiana y la mesma ta trunfando nel
Teatru Lara de Madrid, amosandose asina una par-
te bien representativa d’Asturies como ye’l mundu
sidreru toles fines de selmana na capital d’Espafa.
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Los chigres recuperen la barra

L’apertura de les barres de les sidreries, el pasau vienres 10 de
setiembre, ye senal inequivoca d’una vuelta a la “normalida” tan

naguada comu pospuesta

Depués de cuasique un afu, la hosteleria asturiana,
en xeneral, y los chigres, en particular, recibieron con
gayola esti piquefiu pero importante afloxamientu
de les midies que restrinxien la so actividd, dando un
respiru a la situacion de los chigreros y permitiendo a
los veceros recuperar un espaciu gue la pandemia-yos
robare.

El consumu de sidre en barra, cola so peculiar
idiosincracia qu’inclui los pinchos, les botelles vacies
apindandose fasta ser pagaes, la interacién colos
camareros y les conversaciones que trescienden los
grupos pa facese comunitaries, ye parte de la cultura
sidrera y un de los vezos mas arraigonaos y prestosos
pa los chigreros asturianos.

Seique la creativida hostelera buscd midies intermedies
gue suavizaren la prohibicion demientres estos once
meses y cuasigue tolos chigres adoutaron la figura de
la “mesa de barra”, ello ye, una mesa adosada a la barra
gue permitia en cierta midia caltener la cercania gu’esta
apurre, lo cierto ye gue la recuperacion de la barra yera
bien esperada tantu por veceros comu por chigreros.

“Nun ye lo mesmo tar alli con toos, en mediol
barullu, que tar namas viendo la cara a los tres que
t'acompanguen. Na mesa si nun tas pa comer ye too
mas soso” afirmaba pa la revista LA SIDRA Guadalupe
Campos, vecera de la Sidreria Barolaya, en Mieres.

“Amas, en munchos chigres aprofitaron pa metenos
el escanciador automaticu y nun echar la sidra,
un desastre” arrepostia Silvia Fernandez, la so
acompanante.
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DOP SIDRA DE ASTURIES

Degustacion de Sidra DOP y quesos el Dia de
Asturies como parte del International Cheese Festival

M\[; m %
LLASTURIANU Sy

-
‘! -

Arriba y abajo derecha: Degustacion de sidra DOP y quesos. / Izquierda abajo: imagen de la parodia “Tu me dejaste de escanciar”.

Periodistas internacionales se citan en el
Palacio de Congresos y Exposiciones de Uviéu
para la degustacion de quesos y sidras

El Asturies Paraiso Natural International Cheese
Festival ya va tomando forma. La entidad orga-
nizadora de este evento gastrondmico, que se
celebrara en Uviéu del 3 al 6 de noviembre, re-
unio en el Palacio de Congresos y Exposiciones
de Uviéu durante el Dia de Asturies a periodistas
especializados de varios medios internacionales
como el Vanity Fair, la BBC, el Daily Mail, entre
otros.

El objetivo de esta actividad, fue ensefarles el
escenario en el que se desarrollard el certamen.
Los asistentes cerraron el acto con una cata de
varios quesos galardonados en ediciones ante-
riores, acompanados de Sidra Natural Espumosa
con DOP: El Gaitero Etiqueta Negra, EM, Poma
Alrea, Pomarina, Prau Monga, Ramos del Valle,
Solaya vy Valle Ballina y Fernandez.

A este acto también acudid John Farrand, direc-
tivo de Guild of Fine Food - propietaria de los
premios World Cheese Awards -, la direccion del
Instituto del Queso, y el gerente del Consejo Re-
gulador de la DOP Sidra de Asturies, Daniel Ruiz.
Este Ultimo aprovecho su intervencion para ex-

plicar a los periodistas internacionales el proceso
de elaboracion de la sidra, asi como la singulari-
dad del escanciado, hecho este Ultimo que llamod
especialmente la atencion.

La parodia ‘Tu me dejaste de escanciar’ ya
supera las 70.000 reproducciones en Youtube

La version comica del éxito de C. Tangana, ‘Tu
me dejaste de escanciar’, ya supera solo en la
plataforma Youtube, las mas de 70.000 visuali-
zaciones. A esta cifra habria que sumarle aque-
llas reproducciones que se realizaron en los dis-
tintos canales en los que ha estado circulando el
video: Whatsapp, Facebook, Instagram, Twitter,
etc.

Esta cancion, producto de Marcos Imargues vy
Jony Llera e interpretada por Pedro Durdn, Ne-
rea Vazquez vy Yago Sirgo, ha estado en boca de
muchos durante este verano y ha sido un recur-
so habitual en muchas reuniones sociales. Esta
cancion mezcla la tradicion con el humor, vy el
resultado no tiene desperdicio. La DOP Sidra de
Asturies persigue, con este éxito musical, con-
cienciar a la poblacion asturiana sobre la impor-
tancia del consumo de su producto elaborado
con manzana local.
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DEPOSITU MUSEISTICU LA SIDRA

Documentu d’El Gaitero de 1941

El Depdsitu Museisticu de LA SIDRA
nel Muséu del Pueblu dAsturies - OATRy, N
-Xixén- vese arrigueciu esti mes cola f’rf/ /M/fmn /mmw/f; P 5
incorporaciéon d’'una acreitacion de @ & 000000 e "””'.'.'"'L:....
factura de Valle, Ballina y Fernandez, i

fechada en xineru de 1941, firmada pol

./z//:.r.- rinia 14 Eaere 1941

Lo o Gr.D. I Gua Suroia.
xerente de la empresa y dirixia al Sr. cus * Apurtedo, 12, ATTORGLen
Isaac Suarez Garcia, na que destaca
. . ., .. s ~ W | Muy Baflor ousstroj
pola so signifcacion hestorica’l cufiu 11 A Do souamio oon su fasturs § 1.756,8el
. i | i i IJ I- 0.,1le AORENTTAMOS
qu apaez nel cuartu inferior |zqwerdu .!"u. BES.40=( ﬂﬂ.-uhnhl velntisels pessatas,40/00),laporte de 10.800
col “iArriba Espafial col xugu y les = ilij| =======ee== " fundss gars botellas de 3/4.,que sapeiuncs recibir de con-
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perbones condiciones de conservacion. =

La donacion féxola’l Sr. David Martin,
va incorpodrase al mencionau depdsitu
museisticu que la revista LA SIDRA caltién nel Muséu del Pueblu d’Asturies.

La donacion d’ellementos museisticos a esti depdsitu garantiza la so conservacion al traviés del tiempu, v
la so puesta a dimposicion pal estudiu y la consulta publica, engabitando asina a la necesaria ellaboraciéon
d’'un corpus hestéricu col gu’afitar la cultura sidrera asturiana al traviés de los tiempos.

TASTIA GUIADA

Stdredehlu

A cargy’l presidente del Xurdu
Internacional del SISGA
‘ Manuel G. Busto

« Valveran 20 Manzanas
- Sidre de Xelu Riestra
- Diamantes de Hielo

‘ : Sidre de Xelu Cortina

b - Meyor sidre de xelu internacio

XX SISGA

Entama: Collaboren:

‘ ASTURIES X1 - 0,____

Setiembre 2021 LA SIDRA

75




76 Actualida la sidra

LLAGARES

Valveran inscribe toles sos
pumaraes n’ecoloxicu
B

La pumarada El Rebollar, en Sariegu, d’onde provién la mazana pa la ellaboracion de Valveran 20 Manzanas, vien d’iscribiese n’ecoldxico.

Nes 40 hectaries de la finca asturiana El Rebollar, en Sariegu, la
pumarada dispon d’una planta potabilizadora cola que lleva a cabu
la filtracion y purificacion del augua pal so posterior usu nos llabores
propios del llagar; y controla les poblaciones d’inseutos cola
instalacion de 440 caxes nial, que favorecen la presencia d’aves

inseutivores

Masaveu Bodegas inscribid n‘ecoloxico les 40 hec-
taries llantaes na Finca El Rebollar, en Sariegu (As-
turies), llugar onde s’ellabora la sidre de xelu Valve-
ran 20 Manzanas. Na pumarada xorrecen 20.000
pumares de once races estremaes (Blanquina, Xua-
nina, Regona, Raxao, Fuentes, Collaos, De la Riega,
Verdialona, Perico, Durona de Tresali y San Rogue-
Aa), coles que Valverdn ellabora afialmente angua-
Au 20.000 botelles d’esta distinguida sidre de xelu.

Esti camin escontra l'agricultura ecoldxica de la
Finca El Rebollar ta en llinia cola filosofia catenible
que define a tol grupu bodegueru, y que pasa por

dar puxu a la biodiversida, I'aprovechamientu del
augua natural, el desendolcu de cubierta vexetal o'l
tratamientu d’augles residuales.

Nesti sen, Valveran vieno desendolcando nos pos-
treros afos un apueste claru pola caltenibilida, gra-
cies a l'esaniciu d’adobos guimicos, inseuticides,
funxicides y herbicies, lo que-y permitid recuperar
'augua proveniente de los sos propios pozos y uti-
lizalo para riego y consumu humanu.

Dispon, amas, d’una planta potabilizadora cola que
lleva a cabu la filtracion y purificacion de l'augua
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pal so posterior usu nos llabores propios del llagar,
y una Estacion Depuradora d’Augles Residuales
(EDAR) pa tratar les augles residuales proceden-
tes del llagar. Valveran trabaya tamién nun proyeu-
tu empobindu a vertir les augles ya trataes afe-
chiscamente a la rede de saneamientu xeneral del
conceyu Sariegu y, d’esta miente, consiguir qu’eses
augles ya trataes pasen tamién pola depuradora
de Siero.

Control natural de la poblacién d’inseutos

Nel so enfotu por dar puxu a la biodiversida vy la
presencia de avifauna nes sos pumaraes -refugan-
do cualquier usu d’inseuticides- Valveran instalo
440 niales o caxes nial. Cuarenta d’ellos pa rapa-
ces nuecherniegues, 800 comederos vy 120 talayes
0 perches d’aves rapaces pa favorecer la presencia
d’aves inseutivores (carboneros, ferrerinos, mirlos,
raitanes, etc.) y, d’esta miente, controlar les pobla-
ciones d’inseutos ensin 'emplegu de productos in-
secticides. Amas, ta dandose puxu al desendolcu
de sebes naturales nel zarru perimetral de la finca.

En tola finca desenddlcase una cubierta vexetal
natural, que’l so caltenimientu faise namas por aciu
llabores mecanicos de roza pa salvaguardar el co-
rrechu xorrecimientu de pumares y I'afayaiza evo-
lucion propia de la biodiversida.

Toles actuaciones tan empobinaes a protexer la
biodioversidad de les parceles desendolcando una
agricultura integrada que curie y respete’l mediu
ambiente.

-Parnﬂa S;drena'
wRestaurantfe

R’NCON DE ;:*r?. ‘ Parrilla .«
vCasa ol

" Caus Inniesro, 21
207 G, AsTurias
Te 98534 37 18

\ "Disponemos de
¥ samenudel diay
' carta para recoger
en el local.
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CAMPIONATU OFIC IAL D'ECHAORES DE SIDRE

Apretadisima victoria de Wilkin

Aquiles en Xixon

Los primeros clasificaos echando un culin simultaniu.

Wilkin Aquiles y Salvador Ondo vuelven a encabezar el palmarés del Campeonato
Oficial de Escanciadores, después de conseguir los primeros puestos del
Concurso Oficial de Escanciadores de Xixén, enmarcado en la Fiesta de la Sidra
Natural, un concurso en el que destaco la fuerte presencia femenina entre los
clasificados a nivel local, casi un 50% entre los doce primeros

Salvador Ondo, de las Sidrerias El Mallu, adelanta a
Marcos Ramos, de La Ballera, en la clasificacion gene-
ral del Campeonato tras haber conseguido el segundo
puesto en el Concurso de Escanciadores celebrado en
el marco de la Fiesta de la Sidra de Xixdn, con una dife-
rencia de puntuacion en este concurso de tan solo 0’4
puntos con el lider del Campeonato, Wilkin Aquiles, de
la Sidreria Avenida.

Pablo Alvarez rozé también el primer puesto, quedan-
do en tercer lugar al obtener un total de 127’2 puntos
por su actuacion, frente a los 127°'3 conseguidos por
Ondd y alos 127’7 de Aquiles.

Un poco mas alejado, Pablo Suarez quedd a un paso el
podium, en el cuarto puesto, con una puntuacion total
de 126'7.

En categoria local, el ganador fue Humberto Rey, que
participd de manera independiente, quedando en el
puesto numero once de la general, seguido de Victor
Borge, de la Sidreria La Fueya de Tomas y de Alejandra
Venegas, escanciadora de la Sidreria La Montera Pico-

na de Ramon.

Cabe destacar la creciente presencia en el concurso de
participantes femeninas, ocho en total, un porcentaje
de alrededor del 25%, que aln es escaso, pero subien-
do.

De entre ellas, cinco guedaron clasificadas entre las
doce primeras en la categoria local, incluyendo el ter-
cer puesto de Alejandra.

Con la puntuacion correspondiente a esta quinta prue-
ba del Campeonato, los dos primeros puestos vuelven
a estar en manos de Wilkin Aquiles y Salvador Ondo,
con 124 y 108 puntos respectivamente, seguidos de
Jorge Vargas y Jonathan Trabanco. Marcos Ramos,
gue habia conseguido posicionarse en segundo lugar,
pierde posiciones hasta quedar en el quinto puesto,
con 75 puntos, después de no obtener ninguna pun-
tuacion en el concurso de Grau.

El evento se celebro en el Xardin Botanicu de Xixon, a
puerta cerrada por precaucion ante la situacion sanita-
ria pero pudo ser seguido online en directo.
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CLASIFICACION GENERAL

1- Wilkin Aquiles 1277 puntos
2- Salvador Ondd 127°3 puntos
3- Pablo Alvarez 127°2 puntos
4- Pablo Suarez 126’7 puntos
5- Jorge Vargas 126’3 puntos
6- Pelayo Rodriguez 1252 puntos
7- Marcos Ramos 12571 puntos
8- Junior da Silva 124’5 puntos
9- Jonathan Trabanco 123’5 puntos

10-Rubén Campa 1234 puntos

CLASIFICACION LOCAL

1- Humberto Rey - Independiente
2- Victor Borge- La Fueya de Tomas

3- Alejandra Venegas - La Montera Picona
de Ramon

4-Antonio Zorca - Boal de Roncal

5 -Vanesa Canal - Independiente

6 - Angel - La Avenida

7 - Abigail - La Avenida

8- Jose Ramon - El Centenario

9- Diego Gdmez - La Fueya de Tomas
10- Jonathan Abarrio - Independiente.

XXVII

CAMPEONATO OFICIAL
de ESCANCIADORES

PATROCINAN

Restaurante
Sidreria

C/ La Colegiata, 12 - 33520 NAVA
[.985 71 7345
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SIDREY LLITERATURA

En el llagar de Villagufre

Llevabamos varias horas caminando a través de esa
espesura feroz del occidente asturiano. El sendero
por el que cruzabamos estaba abandonado, pero
como lyan conocia la ruta, me senti confiado para
liberar mi mente y dejarla divagar entre el paisaje.
Asturies era demasiado. Nunca se echa tanto de
menos un lugar como cuando se vuelve por unos
pocos dias.

Desde hacia un par de afos residia en Bruselas,
como tantos asturianos ante la falta de trabajo.
Habfa cogido vacaciones de Semana Santa vy
tan pronto llegué, lyan me invitd a ir unos dias
de acampada. Era el amigo que mas apreciaba,
habiamos pasado por tantas aventuras juntos que
nos podiamos comunicar solo con una mirada. Me
dolia estar lejos de él, de mis amigos, y sobre todo
de mi familia, pero {qué podia hacer? Soy el Ultimo
de siete hermanos y emigrar en aquel momento
me parecia lo mas razonable.

-éNunca pensaste en marchar de Asturias? -le
pregunté a su nuca, puesto que él guiaba.

-Lo dices como si tuviera cien afos... Podria irme
ceh? -contestd por encima de su hombro, en mi

direccion.
-iDe verdad lo estds pensando?, ya te dije que
donde vivo hay bastante trabajo...

-No Santi. A ver... poder, podria irme, pero no
quiero. -Dio una vuelta sobre si mismo alzando los
brazos-. ¢éCoOmo iba dejar todo esto? -Una rafaga
de viento sacudio los arboles como en respuesta.

Emigrar requeria valor. Tanto para vencer la
angustia que da el enfrentarse con situaciones
totalmente desconocidas, como para soportar la
soledad marginal del extranjero. Aungque eso si,
jamas habia considerado a lyadn como alguien que
careciese de valor, todo lo contrario. Siempre fue
el mas atrevido, el que hacia todo primero. Aungue
quizas al crecer se habia... acomodado.

Sobre ello reflexionaba cuando casi chocamos
con el portdn de una imponente casona. éCoOmMo no
la habia visto? Quise buscar el lugar en internet pero
recordé que no tenfamos cobertura desde hacia
kildmetros. Lo Unico que sabia es que estabamos
cerca de una localidad llamada Villagufre. lyan
entrd a la vivienda sin anunciar nuestra llegada.

-iVenga Santi, sigueme! -Y en ese momento
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supe que algo se traia entre manos. Estaba claro
que esto no iba de una simple acampada. Mi amigo
siempre nos procuraba las aventuras mas alocadas,
incluso algo peligrosas, pero muy divertidas. Ya
desde guajes los mayores me decian que no fuera
detras de él todo el tiempo, que incluso en la cara se
apreciaba lo salvaje de su espiritu. Y la verdad era
gue ese rostro anguloso y enmarcado por oscuras
y densas cejas no lo hacian parecer el chaval mas
inocente... «No tiene una idea buena» decian, pero
yo sabia que era todo corazon.

-iVenid alllagar! -Escuchamos al cruzar la puerta-.
Por lo visto mi amigo sabia de donde provenia esa
voz, asi que me condujo por varias habitaciones
hasta llegar a una antigua cocina. En dicha estancia
habia una puerta que daba a la finca de la casa. Era
inmensa. Tenia huerto, pozo, pumarada y estaba
bordeada por un muro de piedra. En uno de los
laterales se alzaba la cuadra convertida en llagar.

El propietario, un hombre algo mayor y roxu,
estaba corchando botellas. Al vernos dejo su labor
para dar a lyan un vigoroso abrazo. Luego se
dirigio hacia mi con tal cordialidad y confianza, que
terminé abrazandole yo también, aungue menos
efusivamente. Luego -coémo no- nos ofrecido un
culin. Espichd uno de los toneles.

-Buenisima Cerval. Cada vez te sale mejor, viejo
brujo -le felicitd mi compafiero y asi fue como supe
su nombre. Estaba seguro de que hacia referencia
a nuestra mitologia, aunque no recordaba su
significado.

Llegd mi turno y en cuanto bebi noté una tension
en las articulaciones, luego, un golpe de energia,
me senti... poderoso. Pero después de esa descarga
empeceé a tiritar, se me doblaron las piernas y cal
guedando a cuatro patas.

-Eeeepa -dijo el llagarero y se acercd para
ayudarme-, isi no es orujo!

-Me llevd hasta el tonel para que pudiera
apoyarme. Fue entonces cuando me percaté de lo
profusamente decorado que estaba aquel depdsito.
Habia visto cientos pero nunca uno tallado con
eso0s motivos celtas.

-¢Esta pipa estaba asi hace un momento?, con
estas... runas? -pregunté algo desconcertado.

-Joder Santi, pues claro -repuso lyan
inmediatamente y como disculpandose con Cerval
le dijo-: es que no hemos comido nada.

No se dijo mas. Nuestro anfitrion sacd chorizos,
guesos vy hasta un poco de cordero a la estaca.
Con las fuerzas repuestas, quise saber mas sobre
es0s signos. Unos parecian letras. Otros, dibujos de
lobos.

-Es una lengua gue hablaba gente de por aqui.
No todos, solo unos pocos, pero mi padre la
aprendid -explicd Cerval-. En cuanto a los lobos...
son en honor a esta localidad.

-éHay muchos por aqui? -Quise saber, en especial
por nuestra intencidon de acampar.

-Esos pobres animales hace mucho que fueron

expulsados -parecid lamentarse-. A lo que me
referia es que Villagufre viene de “Villa Berulfe”...
que se puede traducir como “Villa del hombre
lobo”. De hecho en la inscripcion pone: “En Villa
Berulfe, mora un hombre lobo, que bebe sidra
dulce, y echa mal de 0jo”. Es una cancién antigua.

Me parecid una historia genial. No pude mas
que agradecer a lyan el haberme llevado hasta
aquel sitio. Siempre acertaba. Y como la comida
estaba deliciosa vy la sidra entraba cada vez mejor...
decidimos quedarnos a dormir. Lo estabamos
pasando tan bien que me parecid el mejor de los
planes.

Todo cambiaria al oscurecer.

* 5k ok

Los culinos que siguieron No mMe causaron una
reaccion distinta a la que, digamos, nos daria todos
en un chigre: alegria y efusividad. Aungue si noté
gue lyany Cerval se mostraban algo mas alterados.
Seguimos bebiendo y de pronto me di cuenta
de que en las extremidades de ambos habian
aparecido unos simbolos, unas runas similares a las
del tonel espichado.

-¢Cudndo os pintasteis eso? -quise saber, no sin
cierto trabajo para vocalizar.

Ambos se miraron, se sonrieron y supe que se
habian dicho algo sin hablar. Eso me desagrado,
asi que sali de la bodega para despejar un pPoco
y aproveché para mear. La Ultima vez que los vi
me parecid que sus tatuajes se habian vuelto mas
OSCUroS Y gruesos.

Como la casona estaba cerrada fui hasta unos
matorrales. Al volver no vi por ningun lado a mis
companeros de folixa. De hecho, todo estaba en
silencio, ni siquiera se escuchaban los ruidos de las
sabandijas de la foresta o del viento moviendo las
hojas.

De repente senti... pisadas. Con cautela empecé
a buscar de donde venian. Y fue entonces cuando
los vi. Al lado del pozo habia dos lobos. Uno rojo,
el otro negro. Recordé lo que habia comentado
Cerval sobre esos animales, asi que durante unos
instantes quise creer que eran perros. Pero cuando
aullaron a la noche se confirmaron mis temores.

Me invadio el panico y eché a correr. No podia ir
a la casona porgue estaba cerrada vy los lobos me
blogueaban el camino a la bodega. Asi que cruce
la finca y de un salto me puse encima del muro.
Desde arriba oteé en la oscuridad. Vi que venian a
por mi...

CONTINUARA

E. Urquiola

A Nacho y Pablo / Relato basado en las investigaciones del escritor,
etnégrafo y dibujante Alberto Alvarez Pefia, también cofrade de mérito
de los Siceratores de Asturies
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Hua do Bonjardim, 680
4000-119 Porto
Portugal

Fntaina a visitar [a iinica

SIDRA NATURAL

TA

Cubableefsla em 1004

stdreria de tou Portugal

PORTAL pa SIDRA

Calle Roncal, 22
33210 Gijon
Tel. 9851548 35
www.cristaleriacuervo.es

Caraiceria La Arena. Gijon,

Emilio Tuya, n° 47 - 33203 Gijén

9

carniceriajaimeorozko@gmail.com ‘T 984.088.443
KiCarmiceria Jaime Orozko [ 600.521.805
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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

ENTIDADES COLABORADORAS

LA REAL, SIDRERIA

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.98576 2022

Novalin

CANGUES D’'ONis

SIDRER{A EL POLESU.
Angel Tarano, 3.

T. 985 94 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

Pefién normal y DOP, , Castafion,
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. 9848329 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. 98559 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

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 Penaflo
T.985751015

Fran.

FEUDO REAL, SIDERIA.

Tras los Horreos 2

T. 98575 47 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, Pilofiu

CASA MILIO
Pruvia d’Abaxo
T..985215 193

LLAGAR EL GUELU / SIDRERIAS
Pruvia: 985 26 48 08

Uviéu: 985 20 83 82

Madrid: 910 16 39 06

LLANES

SIDRERIA 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.

T. 985400169

SIDRERIA PABLO’S.

Ctra La Rebollada s/n. Posada
T. 985 407 181

Arbesu.

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

Teléfono: 984 24 59 87

San Félix

Maranueles
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HOTEL SIDRERTA EUROPA.
San Roque del Acebal.
T. 985 417 045.

LLAGAR EL CABANON.
Naves de Llanes

T. 985407550 / 616 623197
Sidra El Cabanoén.

Vende sidra al por mayor.

CASA POLIL

Sidreria Restaurante
Puertas de Vidiagu s/n.
T. 985411 142.
Cabanén, 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.

WWVV.CII'DIH&HO.DI‘g

RESTAURANTE LA XAGARDA
Ctra.General s/n Po.
T. 985 401 499

BAR REST. CONTAMOS
CONTIGO

Ardisana.

T. 985 925 609
Trabanco y Cabainén.
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EL CUCHARERU, Tienda
Microllagar

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

Sidra El cuchareru

LA CASI LLENA, SIDRERIA

Pidal 4
T. 984 193 383

Viuda de Palacio, Muiliz normal y

d’Escoyeta

LLANGREU

LLAGAR PARRILLA LA
LLARIEGA.

Altu La Gargantd. / T. 984209767.

Canal. El Santu
wwwlallariega.com
Cianu

SIDRERIA MARILUZ.
Nueva 32.

Valle de Pedn, Vallina.
TINO, BAR.

Manuel Garcia Rovés, 9.
T. 665159402

Orizoén, Villacubera.

La Felguera

SIDRERIA EL LEONES.
Casimiro Granda, 6.

T. 985 69 00 80.

Trabanco. Trabanco Seleccion.
REST. SIDRER{A OLIMAR.
Gregorio Aurre, 33.

T. 98569 10 03.

SIDRERIA LA FAYA.

Ramon Garcia Argiielles, 2.

T. 985 695776.T. 985 673722.

Sidra Castanion.

SIDRERIA EL GAUCHO.
Ramon B. Claveria, 3.

T. 985670438.

Trabanco, Fonciello.

SIDRERIA ELYANTAR
D’ALDEA.

Fernandez Duro, 9 bajo.

T. 985 182 593. / L'Argay6n.

SIDRERIA-RESTAURANTE
EL PARQUE.

Gregorio Aurre, 19 .

T. 985 68 35 51.

Sidra Menéndez, Valdeboides.

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

T. 985 67 33 93.

Menéndez. JR.

SIDRER{A VIEJO

Daniel Alvarez Gonzalez, 20
T. 985 67 63 40

Sidra Menéndez

REST. SIDRERTA 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
Jestis 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. 985438017

Arbesu

LES ESCUELES, SIDRERTA
Jervasio Ramos 3

T. 984 840 535.

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

LA MULA TORDA, SIDRERTA
La Unién 3

T. 984 282 654.

Menéndez.

SIDRERTA 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. Tomads.

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

MINO, SIDRERfA

Parque infantil 10. La Pola.

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

MIERES

SIDRERTA EL RINCONIN.
Plaza San Juan, 5. Requexu.
T. 98546 26 01. Sidra Cortina.

SIDRERfA EL CASCAYU.
Fuente les Xanes, 2 - bajo.

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

SIDRERA SEYMA.
Aller, 6.
T. 984 830 788.

SIDRERfA LA SOLANA.
Jerénimo Ibran, 5.

T. 985463350.

Canal, Fonciello, Villacubera,

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

SIDRERTA BAROLAYA.
Fonte les Xanes, 1-3

T. 985 461 787.

Castaiiéon y Muiliz d'Escoyeta.
SIDRERIA ALONSO.
Jeronimo Ibran, 26

T. 985 463 603

Fonciello, Llaneza.

87

LA POMAR

sidrerfalrestaurante

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

RTE. ASADOR EL CRUCE.

Ctra General. El Cruce. Santullanu.
T. 985426195.
www.asadorelcruce.es.
Especialidad en asados.

SIDRERA SANTA BARBARA.
Manuel Llaneza, 6
T. 984 189 351

SIDRERIA VINATERTA MIERES.
Jerénimo Ibran 4

T 984 186 334

Castanon

CAFE CONSISTORIAL, REST.
SIDRERIA.

Constitucién 1.

T. 985451 990

Trabanco normal y d’Escoyeta,
Novalin, Villacubera

EL RINCON DEL CHE, SIDRERTA
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

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

Barrio San Anlonio
33394 DEVA - GIJON

C/ Cuba, 33
33213 Gijon
Asturias
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MORCIN

PARRILLA I’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.

SIDRERfA CASA MINO.

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

Plaza Manuel Uria 11
Rotando palos navetos
SIDRER{A PRIDA.

La Colegiata, 12.

T. 985 717 345.

Novalin,Vda de Angelén,Orizén
LA NAVETA BAR.

Pza Dominganes,7
T.650613779

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

EL FLORIDA, SIDRERIA
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

La Riega 7.T. 985 71 70 67
SIDRA VIIUDA DE CORSINO
La Riega 7.T. 985716067
LLAGAR EL PILONU.
Gamonéu s/n

T.985716 051 / 696308745
Sidra El Pilofu,

NAVIA

CASA JORGE, SIDRERTA

El Muelle. Puertu Veiga

T.985 648 211.

Trabanco normal y d’Escoyeta.
EL CHIGRIN 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
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ENTIDADES COLABORADORAS

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, SIDRERIA
Florez Estrada 26

T. 985 740 526.
Trabanco, Menéndez

ROLSAN, RESTAURANTE
Florez Estrada 35

T. 98574 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. 98584 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.
SIDRER{A EL TONEL DE GIGI.
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
Muiiz

SIDRERA LOS FELECHOS
Ramon del Valle 6, bajo.

Les Arriondes. T. 985 841 536

PILONA

RESTAURANTE SIDRERTA
PARRILLA LA ROCA.

Ctra .General. 33584 Sevares

T. 985 706 049

Viuda de Angelon

BENIDORM, HOTEL, SIDRERIA,
RESTAURANTE

Villamayor

T. 985707111/ 985707643
Muniz 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. 985412 430

Cabafién, Trabanco.

RIBESEYA

SIDRERA 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.

SALAS

LLAGAR EL BUCHE.

Avda Ricardo Fuster, 25
T.984 039576

Trabanco normal y d’Escoyeta

SAMARTIN DEL REI
AURELIU

SIDRERA LA CABANA
Francisco Quevedo 9 - Sotrondio
T. 98567 18 61.

L'Entregu

BAR FLORIDA.

Avda. El Coto, 15.

Sidra Vigon.

BAR SIDRERIA EL SEMAFORO.
Doctor Fleming,27.

T. 984 082 492

Tabanco normal y d’Escoyeta.

SIDRERA 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.

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

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

T. 667532413

JR, Foncueva.

Blimea

SIDRERfA SAN MAMES
Velazquez 16
T. 630 07 97 04

SARIEGU

SIDRA RIESTRA.

Barriu de Perea. Miyares. Narzana
T. 985748 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 SIDRERIA

LA MORENA.

Alto deViella, 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 Estacion, 17 Viella
T.98579 21 33

Foncueva, Muiiz, Muniz

ENTIDAES COLLABORAORES

d’Escoyeta, Roza, Villacubera,
Sopefia

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. 985720 054 / 985720954

SIDRERIA PACO.

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

y Trabanco Seleccion.

SIDRERIA EL PARQUE.
Florencio Rodriguez 11
T. 984491777

SIDRERIA PUMARIN.
Plaza Les Campes 28

T. 9857227 44
Pachu

SIDRERfA EL MADRENERU.
Plaza Les Campes, 15.

T. 985 724 599.

JR, Zapatero, Orizon, Vallina,
Vigén, Roza, Cabafién, Morena,
Fran, Estrada.

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

SIDRERIA MESON SIERO
Valeriano Leén 25.

T. 984834457.

Sidra Foncueva.

CASAVICTORIN, SIDRERIA
Marqués de Canillejas 14

T. 984 195 990

Vda de Angelon, Prau Monga

SIDRERfA KARTING POLA.
Puente Recuna, Ctra. Santander.
T.98572 19 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. 985 724 304

Castaiion, Vigon, Roza, Orizon,
Vallina, Mufiz.

Tinana

SIDRA JUANIN

Fozana d’Abaxo 4.

T. 98579 49 07

SIDRA FANJUL.

Tinana 12.T. 985 985 155.
SIDRA MUNIZ.

Fueyu, 23. .

T. 985792 392.

SIDRA QUELO.
Fueyu, 21.

T. 985792932

SIDRA ARBESU.
Santa Marina.

T. 985 742 390.

Auvda. Manued Lianeza, 36 Bajo

5 339 b6 - 600 123 TH
- www, eldescorchadores

RESERVAS 985 2252 16
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SIDRA FONCIELLO.

T. 98574 45 47.

CASERIA SAN JUAN DEL OBISPO
T. 985 985 895.

LLAGAR VIUDA DE PALACIO.
Tinana 10.

T. 985792 617.

Sidra Vda de Palacio.

Llugones

SIDRERIA FRAN.

Llugones. Ctra. Avilés,

T. 985260 074.

Sidra Fran.

SIDRER{A LA ESCUELA.

Avda. deViella, 11.

T.984 491 782

EL ALAMBIQUE, CERVECERIA.
Jose Tartiere esq. Monte Auseva.
T. 620471911

Ramos del Valle

FONTE VILLORIA, SIDRERIA.
Gaspar Jovellanos, 2.

T.984 180 615

Fran, La Morena, rotando palos
CONTINENTAL, CAFE.
Antonio Machado 31.

T. 9848397 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 1594

Trabanco, Fran, Ramos del Valle

v

CULTURA
SIDRERA
éSTURIANA A

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

PULPERIA SIDRERIA TERRA
MEIGA.

Carretera general 634, 3

T. 647 216 939.

Torre, Trabanco, Fran y Ramos
del Valle.

SOTU’L BARCU

L'Arena

LA CALEA, SIDRERIA.
Bajada de la Rula.

T. 984 393 684.

Trabanco y Pefién, 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.
SIDRERIA LA TERRAZA.
Amor de Dios, 2. Tapia de
Casariego. / T. 985 62 81 39.
Sida Mufiiz

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.
ElViso s/n.
T. 985 80 08 14.

ENTIDAES COLLABORAORES

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

UVIEU

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

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

SIDRERIA TIERRA ASTUR.
Gascona, 1.T. 985202 502
Sidra Trabanco.

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

SIDRERIA EL OVETENSE.

San Juan, 6.

T. 985220840.T. 985220 207.
Vda. Palacios, Contrueces,
Frutos,Zhytos.

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

Vda. Corsino, Trabanco.

SIDRERIA LA NOCEDA.
Victor Chavarri, 3.
T. 985225959. / Rotando palos.

LA GRAN VETUSTA, SIDRERTA
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.

SIDRER{A EL TRAMPOLIN.
Avda. de Torrelavega, 30.
T. 985201 315/647 570 098.

EL SUENU

Paseo de la Florida, 3.

T. 984 839 929.

Herminio.
SIDRERIA-Restaurante LA
MANZANA.

Gascona, 20. T. 985 081 919
Trabanco normal y d’Escoyeta,
Valdeboides, Villacubera, Ramos
del Valle, Zhytos, Cortina, Sopefia,
Poma Aurea, EM, Pumarina.

SIDRERIA ALBERTO.
La Lila, 25

T. 985 089 122.
Roza, Canal, Novalin.

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

MONTE NARANCO.
Menéndez Pelayo 10
T.985110977.

SIDRERIA EL GATO NEGRO
Mon 5. Pza Trascorrales 17
T.984 087 511

Quelo, Trabanco, Coro

SIDRERIA GRAN VIA

Av. Galicia 3

T. 985239901

Villacubera, Juanin, Viuda de
Palacio, Trabanco.

SIDRERIA PICHOTE
Pza Gabino Diaz Merchan
T. 984 282127.

SIDRER{A PARRILLA LOS
CORZOS. Los Corzos 5. La
Manxoya.T. 985 219 743.
Muniz.

EL FARTUQUIN, SID. REST
Carpio 19 y Oscura 20

T. 985229 971.

Menéndez y Val d’Ornén.

SIDRERIA PADRE SUAREZ
Padre Sudrez 25.

T. 985200192.

Vigén, Juanin y Fran

EL ANTIGUO. RESTAURANTE
SIDRERTA

Trascorrales 6.

T. 984085972.

Quelo, Olaya

ALTERNA, SIDRERA
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 83 4878

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 225215
Orizén, Viuda de Angelén, Peiion
normal y d’Escoyeta, Vigén, Muiliz,
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, Sopeiia,
Vda Corsino, Solaya

EL REBECU, SIDRERIA
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

CASA FELIX, SIDRERIA

Jesus 1

T.985215193

Foncueva normal y d’Escoyeta,
Auguardiente Los Serranos

LA FLORIDA, SIDRERTA
Paseo de La Florida 21
T. 98508 14 61

La Corredoria

SIDRERIA LA FERRERA

Calle Llaviada, 10

T. 984 083 834

Conceyu, Menéndez, Val d’Ornon.

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, SIDRERTA
Camin Real 27
T .984 086 821

SIDRER{A EL TONEL.
Camin Real, 18

T. 985 985 726

Sidra Quelo.

VEGADEO /
VEIGADEO

CASA JANO, SID. REST. PARR.
Piantén
T. 985 47 0321 / Arbesu.

VILLAVICIOSA

CASA MILAGROS.
Campomanes 1.
T. 9858902 21.

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

CASA MERY.

Plaza I’ Ayuntamientu 25.
T. 984281898
Castanén, Val de Boides.

SIDRER{A 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.

PRODUCTOS

€/ Luis Trellfard, 2
T. 964 283 117
SALINAS
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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.

SIDRER{A 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. Pién.
T. 985 894 052 / 606413200.

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

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

LAVITORIA, SIDR, REST
Bérzana 1, Seloriu.

T.984 701 102

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

LA PARRILLA DEL FOYU
Zaldivar 21

T. 985080 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, Pinera

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, SIDRERTA
CHIGRE.

San Miguel 5.

T. 985 897 168.
LASTERRAZAS, RESTAURANTE.
San Roque 5.

T. 985897 057

Buznego

MARBELLA, RESTAURANTE.
San Miguel 4.

T. 985897 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
Seleccion.

SIDRA TRABANCO.
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.

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

LLAGAR SIDRERTA
RESTAURANTE CANDASU.
Sierra del Sueve, 14.

T. 984 393 037.

Menéndez, Val d’Ornén.
SIDRERIA CASA TONIL.
Carlos Marx, 18.

T. 985 34 32 83.

Sidra Menéndez.

SIDRER{A JOSE.

Parque Fabrica de Loza s/n.
T. 98532 06 13.

Sidra Pifiera y Trabanco.

SIDRERIA CABRANES.
Fco. de Paula Jovellanos, 16.
T. 985131487

Sidra Penon., Trabanco

SIDRER{A EL RESTALLU.
Decano Prendes Pando .

T. 985 35 00 48.

Sidra Pefién y Pefi6n
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.

BODEGAS ANCHON.
Manuel Junquera 30.

T. 985 3671 67/985 0972
80

Canal, El Santu, Acebal, El
Carrascu

RESTAURANTE RIBER
SIDRER{A

Menendez Pelayo, n° 9
T. 9853377 98

Sidra Pefion

SIDRERIA BALMES

Balmes 5

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

EL LLAGAR DE BEGONA.
San Bernardo, 81
T.985 176 241

LA ALACENA GOURMET.
Llangréu 5

T. 984 39 60 87

Viuda de Angel6n, Pomar
www.laalacenagijon.com

SIDRERIA CANTELL
Almacenes, 4 Baxu.

T. 984 190 966.

Vda de Angelon,Piflera, Prau
Monga. Tamos en Facebook.
SIDRERIA EL PANERU.
Alejandro Farnesio, 3.

T. 985 320 505.

Menendez y Val D’Ornon.

ENTIDADES COLABORADORAS ENTIDAES COLLABORAORES

SIDRERIA LA TROPICAL.
Santa Rosalia,13.

T. 984 195 294.

Canal, Fl 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. 985322 521.

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

LLAGAR SIDRA ACEBAL.
Cta Piles-L'Infanzon, 5335.
Cabuernies

T. 985364120.

SIDRA NORNIELLA.
Camin de Lleorio. Samartin
de Gtierces.

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.

REST. SIDRERIA 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

SIDRERA LOS POMARES.
Avda. de Portugal, 66

T. 985 354 607

Penén normal y d’Escoyeta

SIDRERIA LES TAYAES
Riu Sil, 2

T. 984 390 750

Sidra JR

SIDRERIA ATAULFO
Cabrales 29.

T. 985 340 787.

SIDRER{A EL TENDIDO
Pintor Marola 10
T. 985 099 800

SIDRERIA EL RINCON DE
LATATA

Pablo Iglesias 68

T.985 13 1099

Castanon, Val de Boides

Manuel Cortina, 7. Villaviciosa. Tel. 984 070 573

CAFE CRISTINA

(Hugo José Perez Gonzalez)

C/ Badzjoz, n13 - Bajo
33211 - GLION (Asturias)  Telf2 663 611216

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

CASA JUAN, SIDRERfA
Avd. de Schultz, 33
T. 984 846 435.

NUEVA IBERICA SIDRERTA
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

Cabuefies, Trabanco normal y
d’Escoyeta.

EL FARTON, SIDRERTA
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
Cabuenes

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 Nicolas 2

T. 696 781 219

Penén, Penén d’Escoyeta
LATOJA, BAR.

Emilio Tuya, 32

T. 985 082 838

Zythos.

CABANAQUINTA,
SIDRERIA.

Ctra Carbonera 20

T. 985391434

Frutos, Sopeia, Riestra,
Trabanco d’Escoyeta.

PONIENTE, SIDRERTA
MARISQUERIA.

Avda. de Juan Carlos I, 13

T. 985 322 349

Canal, El Santu.

CASA JUAN, SIDRER{A.
Ampurdan 26

T. 689 849 184

Menéndez, Trabanco normal
y d’Escoyeta.

Avenida del Llano N’ 50

33209 Gién
T 98470 65 56

0 /sidreriaavenida

@sidreriaavenida
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CHAFLAN, SIDRERIA.
Manuel Llanez 63

T. 985 386 061
Rotando palos.

PERALVA, BODEGA
SIDRERIA.

Puerto Rico, 35

T. 687 817 702

Trabnaco y Pefién, normal y
d’Escoyeta

LA IGLESIONA, SIDRERTA
Begoiia 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 Peiién normal y
d’Escoyeta.

CLASSIC.

Sara Suarez Solis, 3

T. 984 396 487

Contrueces

NUEVA URfA, SIDRERA.
La Amistad 4

T 985 383 334

Pinera

LAS RIAS BAJAS, SIDRERTA
Poeta Alfonso Camin, 10

T. 985 149 194

JOMAY, CAFE BAR
Miguel Servet 12
T. 684612356

GALASTUR, SIDRERIA
Bobes 6

T. 985165546. Peiién
GIJON, SIDRERIA

Marques de San Esteban,40 /
Rodriguez San Pedro

T. 984 293 226

Trabanco normal y d’Escoyeta

ENTIDADES COLABORADORAS

LES NENES, SIDRERTA
Avelino Gonzalez Mallada
T. 696 539 641

Pinera

LAVOLANTA, SIDRERTA
Teodoro Cuesta 1

T. 985 74 62 63
Menéndez, Val d’Ornén y
Llagar de Quintana

EL FARO DEL PILES. REST.
MARISQUERIA

Avd. José Garcia Bernardo,
352

T. 985 360 429/985 372 917

2P FABRICACIONES
TAPONES ESCANCIADORES
Pol. Ind. Mora Garay

Narciso Monturiol, 40

T. 984 600 002 / 638 651
299

www.2pfabricaciones.es
info@?2pfabricaciones.es

JOYERTA MARIO COLETES
Cabrales 63
T. 985 360 856

NAVA, SIDRERTA
La Serena 1
T. 9850380 447

EL LLAGAR DE VINAO
Camin de Vinao 97. Castiello
Bernueces

T. 985 362 237 / 606 340
848

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

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. 985 706 556

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

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

T. 985 132 082

Trabanco normal y d’Escoyeta

ALLERANU DE FITO,
SIDRERIA
Cienfuegos 32

T.984 181 168

LA CORRAINA, MARY
FUEGO, SIDRERIA
Electra 22 esq. San José
Pefi6bn normal y DOP

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

EL SECANU, SIDRERTA
Honduras 37

T.984 491 085

Penén 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

ENTIDAES COLLABORAORES

BOAL, SIDRERTA
Enrique Martinez 4

T. 98429 74 62

Canal, EL Santu, Pefi6n,
Villacubera

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

ASPA 17, SIDRERTA
Puertu Ventana 26
T. 603683599

EL RINCON DE CELIA,
SIDRERIA

Lluanco 16 B

T. 984 491 708

NUEVO ARROYO, SIDRERIA
Arrollo 16
T. 985 436 482

EL BEYUSCO, SIDRERIA
Severo Ochoa 35
T. 640 778 571

LA CASA DELAVENTRESCA
Aguado 34

T. 669597407

Viuda de Angelo6n, Castaion,
Acebal, Valdeboides,
Herminio, Prau Monga

BOAL DE RONCAL, SIDRERIA
Roncal 8

T. 648 466 551

Viuda de Angelén, Castanén,
Cabuenes, Canal, El Santu,
Penon, Valdeboides, Prau
Monga, Trabanco

NORTEY SUR, SIDRERIA

Av. Galicia 15. El Natahoyo
T. 985 054 193

LA GLORIA, CHURRERIA
Plaza La Serena 3

T. 649683273

TINEO, CARNICERIA.

Riu Eo 31

T 661327 113

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

CRISTINA, CAFE
Badajoz 13
T. 663611216

PORMA. BAR
Cataluna 36
T. 680 436 433

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

CARNICERIA FERNANDEZ
JUNQUERA

Pza Ciudad de I'Habana 14
T.9853174 14

JAMONER{A 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

. N |~
S0 EL CHIGRE DEALT S

Casa de cocina asturana =
B Sidra Cortinay
& Villacubera

T.660 328

837

Vitoria - Gasteiz

BAR + RESTAURANTE

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

serangasiemans Evinsloon s'wwn o i e

La Tortuga

Chigre - Restavrante

Xicu Xabel Diaz Yepes

Teléfornu 985 89 71 68
33315 Tazones
Villaviciosa - Asturies
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92 ENTIDADES COLABORADORAS
LA MONTERA PICONA DE
Ponte en  MAMON SIDRERiA

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

contacto con
LA SIDRA
en:
T. 652
594 983

Cimavilla

SIDRERTA LA GALANA.
Plaza Mayor.

T. 985 17 24 29. Sidra JR
SIDRER{A LA CASONA DE
JOVELLANOS.

Plazuela de Jovellanos, 1.

T. 985 342 024.

. | . Huerces.
e - m a I 0 SIDRER{A EL LAVADERU
. Plaza Periodista Arturo Arias, 1.
1N fO@ Cimavilla. T, 984 84 04 49
0 CASA OSKAR
| asl d Fa.as Escultor Sebastian Miranda 5
T. 695 205 465
LOGRONO ZAMORA
FINCA GALLINAL DEXNERA LA GUAJA, SIDRERIA

La Rua 20. Puebla de Sanabria
T. 635 579 596

Vara del Rey, 9. 7° D
T. 687 71 67 18.

Cortina.
LEON / LLION
ALBACETE
SIDRERIA ASTURIANA EL
PLANTIO DE CARCEDO SIDRA ECUSSON.

Ctra.de Puente Villarente a

Boilar Km.3 Santibaiez de
Porma

T. 987 312 639

Trabanco normal y d’Escoyeta

Importacién y distribuccion
Erico Claudio Sala Masera
Fatima n° 38, 3° dcha.

630 6048 21
sidraecusson.oficialesp@gmail.
com. www. sidraecusson.es

ENTIDAES COLLABORAORES

BAR MEREND. EL HORREO
La Providencia
T. 985 331 325.

EL PLANETA, RESTAURANTE
Artilleria 5
T. 985 350 056

CASA ZABAIA, Sidra Coro.

RESTAURANTE CASA OLIVA BAR MEREND.
Vizconde de Campogrande, 2 Camin de Los Campones. 169.
T. 985341731 La Pedrera

Zapica T. 985 168 277

LA FAROLA, SIDRERTA RESTAURANTE CASA

ARTURO. MERENDERU
Profesor Pérez Pimentel 73 La

San Bernardo 2
T. 985 172 543

Cortina Guia.T. 985361360 / 98536
Merenderos 28 51.]R, Buznego, La Nozala

WWW.casaarturogijon.com
RESTAURANTE LA HUERTA.

LA CAMPINA, RESTAUTANTE
Camin de la Eria 235

T.985 310729

Trabnaco, Menéndez

EL MALLU DEL INFANZON.
Sidreria Merendero.

Ctra Pi6n, AS 331, 276

Altu I'Infanzén.

T. 985 13 50 30

Camin de la Frontera, 337.
T. 984 099 595. Cabueres.

RESTAURANTE MERENDERO
LA CASINA.

Avda. Jardin Botanico, 895.

T. 985 372 680.

Menéndez y Val d’Ornén.

GALICIA CANTABRIA
HOTEL EQ*#** LA ASTURIANA.
Amador Fernandez n°® 5 Unquera

Ribadeo-Lugo

T.982 128 750 / 751
www.hotelEO.es
hotelEO@hotelEO.es

EL ASTURIANO, SIDRERIA
Av. do Fragoso 34.Vigo

T. 986 905 690

Sidra Bernueces

MALAGA

CENTRO ASTURIANO. Venta
de productos asturianos

Val de San Vicente
T. 942 717 038
Sidra Cortina

SIDRERA ABEL

Av. del Generalisimo s/n
T.942 711 555

San Vicente de la Barquera
Sidra Somorroza

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

BAR - REST. EL CRUCE.
Cabuenes. T. 985 37 11 30.
Sidra Pifera.

SIDRERIA LLAGAR
CASA SEGUNDO.
Cabuenies.

T. 985 33 36 32.
Sidra Segundo.

CASAYOLI

Ctra Caldones 182.

Barriu San Antonio - Deva.

T. 985 36 87 24.

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

T. 985 131 188-629260 301.

BURGOS

CHIGRE ASTURIANU “Nun
yes tu”

Federico Olmeda 30

T. 677 415377

Cortina.

CUENCA

LA FIGAL, SIDRERTA
Lorenzo Goni 5
T. 969 233 801

AVILA

LA CASA, BAR REST.

Tiétar, 52 Sotillo de la Adrada
05420

T.918 660 801

Los Pinares 6. Torremolinos
T.952052563.

EDREDOMES
HORDICOS
CORTIMAS
FUMDAS SOFA
TOALLAS
ALFOMBRAS
COLADA DIARIA,..

C/ FUENTE LES XAMES, 2 « MIERES
TEL. 485 04 54 34

JAMONERIA LARBEYAL

Especialidad e
FRODUCTOS IBERICOS « TODO TIPO DE QUESOS Y BACALAD
EMBUTIDGS CASEROS

é’aﬁtfa.tfﬁfmcfh-lpmh

Esquina a Domingo Jullana - LA CALZADA - GIJON
Telf. 985 31 20 05

C/ Aller N.* 5 (Mieres) - TIF 984 28 19 79

{ ammiceria

SERVICIO DE COMIDAS
12:30 h. a 24:00 h,

ELMANANTIAL

£ PARRILLA-SIDRERIA
B desde 1920

-[' (/ Tetuan, 30

Tel.: 91523 30 62
< Sol+ 28013 Madrid
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Siempre pensando en tu salud

Interrupcién voluntaria del embarazo - Ginecologia y Obstetricia
Planificacion Familiar - Ecografia - Urologia
Salud mental - Homeopatia - Medicina estética
Nutricion y Dietética - Unidad del Dolor

GIJON AVILES
\ , Acebal y Rato, 6 Carrefio Miranda, 11 - 2°
Tel. 985 35 15 76 Tel. 985 52 03 48

B ll d 33205 Gijon - Asturias 33401 Avilés - Asturias
e a O n a correo@clinicabelladona.com aviles@clinicabelladona.com
ESPACIO DE SALUD

oWo T | <
. A W
S =

.253/3609/3  C.2.4/3610/3 C.2.4/1216/3 ACAI www.clinicabelladona.com



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

94 ENTIDADES COLABORADORAS

ALACANT MADRID

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, FERRETERTA
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. 963 911 538

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

MEJOR CRCHOPO

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 ,SIDRERIA
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. Alcald 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\\_

)

TG
CHIRE

Tel: 984 190 352

GijonColor,.

PEILNT U RA"SH.II.

Hector Iglesias Fernandez

Calle Cabrales, 104 - bajo dcha.
33205 Gijon
Telefono 984 28 12 13
Gijoncolorpinturas@gmail.com

_-!—.
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Pide sidra con
denominacion,
la auténtica.

SIDRA DE ASTURIAS ¢

DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA.

UL L)
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