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Enfamu / Editorial

Mauyullargu sidreru

Nel mediu rural asturianu, al mes de mayu
condzse-y tamién como mayullargu, por
ser esti un mes nel que non solo aumenten
de forma considerable los diis, sindny
sobromanera, porque nesi mes atrépense
la mayor parte de les actividaes agricoles y
ganaderes, de tala miente que les xornaes
paecen nun tener fin.

Con éses, nel tarrén sidreru asturianu tamos
viviendo un auténticu mayullargu, onde
s’atropen les cellebraciones sidreres, -unes de
calter publicu, y otres privau, ente familia y
amigos- de tal modu que da la impresion de
gu’esto nun s’acaba.

No que va de mes, vien cellebrandose ente
otros munchos eventos ‘La Mar de sidres
d’Asturies’, el LXVII Concursu Nacional
d’Echaores y la XXIV Fiesta de la Sidre en

La Felguera, en Sotrondio cellebrdse’l Xll|
Certame de la Sidre, la espicha de San Felis en
Valdesoto, la de tonada y gaita en Ponga, trés
concursos d’echau de sidre, presentacion de
sidre rumano, fallu del XIV Concursu Semeyes
LA SIDRA, tastia guiada de Sidra Cortina,
echau universitariu de sidre, alcuerdu de la
DOP con hosteleria de Llastres, taller d’echau
de sidre en Xixon, presentacion de ‘Sidra de
Primavera’ de Castaidn, d’Exner en Madrid... y
lo que mos queda per delantre.

Allegrémonos entds d’esti remanecer sidreru
dempués de dos afos de restricciones
sanitaries, y miremos con optimismu’l

futuru que se mos presenta, onde ya hai
convocatories inmediates como la Preba y

el primer festival internacional de sidre en
Gascona, y anunciense otres a curtiu plazu
como’l Salén de la DOP Sidre d’Asturies o el
Festival de la Sidre de Nava, y a mediu plazu,
como la Fiesta de la Sidre en Xixén o el Salén
Internacional de les Sidres de Gala, por citar
dalguna d’elles.

D’otra miente, col bon tiempu tornen enllenase
sidreries y merenderos, escomiencen a
cellebrase los concursos y degustaciones de
sidre casero -manifestacion fundamental de

la vixencia y el puxu de la cultura asturiana de
la sidre- y nun hai romeria onde la sidre nun
campe polos sos fueros y plenos derechos.

Mentanto, siguimos esfrutando de les primeres
sidres del aflu, ca vegada comercializaes por
mas llagares, y dexando que la sidre siga
arredondidndose en tinos y toneles, a la espera
de la so pronta y feliz degustacion.

Mauyullargu sidreru

En el medio rural asturiano, al mes de mayo se
le conoce también como mayullargu, por ser
este un mes en el que no solo aumentan de
forma considerable los dias, sino y sobre todo,
porque en ese mes se acumulan la mayor parte
de las actividades agricolas y ganaderas, de tal
manera que las jornadas parecen no tener fin.

Pues bien, en el terreno sidrero asturiano
estamos viviendo un auténtico mayullargu,
donde se acumulan las celebraciones sidreras,
-unas de caracter publico, y otras privado,
entre amigos- de tal modo que da la impresion
de que esto no se acaba.

En lo que va de mes, se viene celebrando
entre otros muchos eventos ‘La Mar de sidras
de Asturias’, el LXVII Concursu Nacional
d’Echaores y la XXIV Fiesta de la Sidre en

La Felguera, en Sotrondio se celebrd el XliI
Certame de la Sidre, la espicha de San Félix
en Valdesoto, la de tonada y gaita en Ponga,
tres concursos de escanciado de sidra,
presentacion de sidra rumana, fallo del XIV
Concursu Semeyes LA SIDRA, cata guiada

de Sidra Cortina, escanciado universitario

de sidra, acuerdo de la DOP con hosteleria
de Llastres, taller de escanciado de sidra en
Xixon, presentacion de ‘Sidra de Primavera’ de
Castanon, de Exner en Madrid... y lo que nos
queda por delante.

Alegrémonos pues de este renacer sidrero
después de dos anos de restricciones
sanitarias, y miremos con optimismo el
futuro que se nos presenta, donde ya hay
convocatorias inmediatas como la Preba y

el primer festival internacional de sidra en
Gascona, y se anuncian otras a corto plazo
como el Salon de la DOP Sidra dAsturies o el
Festival de la Sidra de Nava, y a medio plazo,
como la Fiesta de la Sidra en Xixon o el Salon
Internacional de les Sidres de Gala, por citar
alguna de ellas.

Por lo demas, con el buen tiempo vuelven a
llenarse sidrerias y merenderos, comienzan a
celebrarse los concursos y degustaciones de
sidra casera -manifestacion fundamental de

la vigencia y el empuje de la cultura asturiana
de la sidra- y no hay romeria donde la sidra no
campe por sus fueros y plenos derechos.

Mientras tanto, seguimos disfrutando

de las primeras sidras del afio, cada vez
comercializadas por mas llagares, y dejando
que la sidra siga redondedndose en tinos

y toneles, a la espera de su pronta y feliz
degustacion.
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lastres, una villa gue
apuesta por la sidra DOP
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Echdu simultaniu pa sellar I'alcuerdo enre los hosteleros de Llastres y el Conseyu Regulador de la DOP Sidre d’Asturies.

Los hosteleros de este pueblo colungués han llegado a un acuerdo
con el Consejo Regulador de la DOP Sidra de Asturies para ofrecer a
suUs clientes, como primera opcion, las sidras naturales y espumaosas con
Denominacion de Origen Profegida

La sidra DOP sigue creciendo y dando pasos para Llastres, uno de los pueblos con mas encanto del pais
consolidarse entre los consumidores. Después del vy referente obligado tanto turistico como gastrono-
acuerdo con los hosteleros de Tazones, el Consejo  mico, se asegura, de esta manera, contar con produc-
Regulador de la DOP Sidra de Asturies ha logrado o5 de la maxima calidad y, de paso, apostar por una

;n Elomtpromlso con |?C5 negocios clel'resttauraoon elaboracién 100% asturiana, apoyando, a su vez, a los
e Llastres para que ofrezcan a sus clientes, COMO o oo llagareros y productores.

primera opcion, los productos con Denominacion
de Origen Protegida, tanto en sidra natural como  Un reclamo turistico mas para esta villa colunguesa
espumosa. gue siempre consigue cautivar a sus visitantes.
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RESTAURANTE EL ESCANU

“Esta iniciativa no solo va a ser buena para
nosotros sino para toda Asturies”

En El Escanu creen que el acuerto entre los
hosteleros “no solo va a ser bueno para nosotros
sino para toda Asturies”, porque cuando vienen los
turistas “siempre nos piden sidra porgque quieren
tomar un culin viendo el mar y si podemos ofrecerles
DOP, mucho mejor”.

Eso si, “habria que preocuparse por cuidarla un poco
mas a la hora de servirla, porque da igual que sea
DOP o no si luego no se escancia”.

Palos: Sidra natural DOP Pendn.

CASA EUTIMIO RESTAURANTE

“La sidra es nuestra sena de identidad y
tenemos que darla a conocer”

En el restaurante Casa Eutimio saben lo que es
apostar por la calidad, por eso saben que todo o
que sea poner en valor la sidra DOP es positivo para
todos, porque, como apunta Rafa Busta, “la sidra

es nuestra sefa de identidad y tenemos que darla a
conocer”.

Iniciativas como esta son muy positivas porque para
que se potencie el sector, "necesitamos estar todos
muy unidos, desde los que la hacen hasta los que

la vendemos, porque todo son sinergias y si hay
entendimiento se va ir para arriba. Si defendemos lo
nuestro, es mucho mas facil venderlo, sobre todo, la
sidra que es un producto singular y de calidad, que
tiene muy buena acogida entre los turistas”.

Palos: Sidra ecoldgica M. Busto, sidra natural
ecoldgica Cortina, EM Brut Nature y sidra Valnera.
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EL MALACO Y EL MARBELLA

“Es importante promocionar la sidra y que
la gente de fuera la conozca mas”

Cualquier oportunidad es buena para impulsar
Asturies vy, sobre todo, Llastres. Bien lo saben Nel y
Carmen Negrila, que acabaron enamorandose de
esta villa canguesa para abandonar su Rumania natal.
Ahora, ambos regentan los restaurantes El Malacd y El
Marbella, conocedores de que “es importante que se
hagan eventos como este para promocionar la sidra
y gue la gente de fuera la conozca mas”. Ellos, que
apuestan por la sidra para acompanar sus arroces o
pescados y mariscos, saben que estar unidos en esta
iniciativa, “serd muy positivo para todos”.

Mayu 2022 LA SIDRA
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"Hay que potenciar el consumo de
productos de kildmetro cero”

La posibilidad de ofrecer como primera opcion

a los clientes sidra DOP es, para Otto Gutiérrez,
propietario de la Taberna Taperia La Botica, una
“gran oportunidad de potenciar lo nuestro, el
consumo de productos de kildmetro cero, con
manzanas de la region para elaborar y producir una
sidra que se venda también aqui”.

En una villa como Llastres, en la que la sidra, “de
siempre, tiene tradicion, los grandes beneficiados de
iniciativas como esta somos todos vy, por supuesto,
también los turistas, porgue ganan en calidad”.

RESTAURANTE EL CAFETIN

“La sidra no vale solo con ponerla en la
mesa, hay que trabajarla y escanciarla”

En el restaurante El Cafetin, como sefala su
propietaria, Clara Roza, desde el principio tuvieron
claro que no iban a tener sidra natural, porque “no
tenemos doénde escanciarla y la sidra no vale solo
con ponerla en la mesa, hay que trabajarla vy, por
supuesto, escanciarla”. En cuanto a la sidra de mesa,
tiene claro que hay que “potenciarla mas porque
también es algo nuestro y parece que solo interesa a
los turistas”.

Clara no se corta a la hora de analiza la situacion
actual del sector sidrero, “tiene que dar un giro
completo, que la gente valore lo que es una botella
de sidra y pague todo el trabajo que hay detras, si
no, va a llegar un momento en el que no interese
venderla”.

Palos: Sidra espumosa Mayador.

EL BARRIGON DE BERTIN

“Es importante promocionar la sidra y que
la gente de fuera la conozca mas”

Bertin Asensio, propietario de El Barrigdn de Bertin
junto a su esposa, ltziar Salamanca, es consciente
de que el turista cuando viene a Asturies, “se deja
aconsejar y lo que quiere es probar la comida y bebida
de la regidén, por eso, si les podemos ofrecer la mejor
sidra natural, de mesa o brut, van a salir ganando vy
a nosotros nos permite ampliar nuestra oferta”. Otro
aspecto muy positivo es que “haya union entre los
hosteleros y estemos de acuerdo en temas como este”.

Palos: 1947 (Viuda de Angeldn) y EM Brut Nature.

LA SIDRA  Nimberu 217
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RESTAURANTE LA RULA

“Trabajamos con un producto 100%
asturiono y eso hay que aprovecharlo”

En el restaurante La Rula, un nombre representativo
para esta pequefia villa pesquera, José Alvarez se
muestra optimista con el acuerdo alcanzado con

el Consejo Regulador de la DOP Sidra de Asturies
porgue es "‘muy positivo tanto para el pueblo como
para la promocioén de la sidra, porque trabajamos
con un producto 100% asturiano”.

En este local, “apostamos por la sidra y la escanciamos,

pero, por desgracia, cada vez hay menos demanda,
los clientes prefieren pedir un vino blanco, sobre todo,
para acompanar los pescados y mariscos, aungue
nosotros seguimos ofreciéndole sidra a la gente que
viene de fuera”. La solucién pasa por seguir “cuidando
y publicitando lo nuestro”, apunta.

Palos: Sidra natural DOP Pefdn.

RESTAURANTE EL RAPIDO

"Hay que pelear por dar mds visualizacion
y publicidad a la sidra”

En este restaurante, como reconocen, “nosotros
hace bastante tiempo que ya solo, practicamente,
vendiamos sidra DOP” y este acuerdo, Idgicamente,
“nos beneficia aln mas, porque nos reafirma en
nuestra idea y es una forma clara de apostar por
Asturias y 1o que se hace aqui, aungue para nosotros
Nno va a suponer mucho cambio”.

Muchas veces, no somos conscientes de que “la sidra
es un gran atractivo para la gente que viene de fuera
que, aunque sea para probar, la piden”. Por eso, no
entienden como “no se da mas publicidad a la sidra y
una mayor visualizacion, tenemos que pelear porque
se vean mas carteles por las calles y que se anuncie
claramente dénde se vende”.

Palos: Val de Boides (DOP Llagar Castanon).

RESTAURANTE EL MIRADOR

"Mucha gente, incluidos los asfturianos, no
piden sidra DOP por desconocimiento”

En la actualidad, en El Mirador, como explica su
propietario, Fran Azcano, “ya estamos vendiendo
un 70% de sidra DOP y estamos valorando, junto
con otros hosteleros, quitar la normal y solo ofertar
esta”. Por eso, ven muy positiva la iniciativa, aunque
para que siga aumentando su consumo, tiene claro
que “deberia darsele mas promocion vy visibilidad,
ya que son muchos, incluidos los asturianos, los que
vienen y no la piden por desconocimiento, no saben
la diferencia entre la normal y la DOP, nosotros se lo
explicamos, pero eso demuestra que no se le esta
dando la publicidad suficiente”.

Palos: Villacubera (DOP Llagar Cortina).

Mayu 2022 LA SIDRA
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Ganadores del XIV Concursu
Semeyes LA SIDRA

Primer premiu del concursu pa la obra, ‘Pintando con luz’, d’Arturo Rodriguez Ortiz

El préximo viernes 27 de mayo, en la sidreria La Galana de Xixdn, se
entregardn los premios de este prestigioso certamen, organizado
por la Fundacion Asturies XXI, con el patrocinio del llagar JRy la
colaboracidon de Asemeyando y la revista LA SIDRA

LA SIDRA  Nimberu 217



Sobro estes Ilinies, semeya premiada col primer accésit, Al final de la jornada, d’Héctor Herreria Abaxo, el segundu accésit, La Sidra en el corazon,

d’Antonio Farto.

El proximo viernes 27 de mayo, a las 20 horas, en
la sidreria La Galana, ubicada en la Plaza Mayor de
Xixdn, se entregaran los premios de la XIV edicion
del concurso Semeyes LA SIDRA, organizado por la
Fundacion Asturies XXI, con el apoyo de Sidra JR vy
la colaboracion de la asociacion fotografica Aseme-
yando vy la revista LA SIDRA.

Después de que el Ultimo aflo no se pudiese cele-
brar debido a la pandemia, vuelve este certamen,
de gran prestigio nacional e internacional, que gira
en torno a la sidra y la manzana, siendo el Unico que
se realiza en Espafa sobre esta tematica concreta.
Tras la entrega, se procederd a la inauguracion de
una exposicion con 20 fotos premiadas a lo largo de
la historia del concurso.

En esta XIV edicidn, se presentaron un total de 383
fotografias, de 14 paises distintos -Alemania, Argen-
tina, Brasil, Colombia, Croacia, Cuba, Espafa, Fran-
cia, India, Iran, ltalia, Reino Unido, Rusia y Vietnam-,
con una “gran calidad”, segun apuntd Luis José
Vigil-Escalera, que presidid un jurado compuesto
por Carlos Suarez, Esther Freile, Marta Menéndez vy
Carme Pérez, que fallaron los ganadores el pasado
14 de abril.

* El primer premio fue para Arturo Rodriguez por
su obra, Pintando con luz.

* El primer accésit fue para la fotografia, A/ final
de la jornada, de Héctor Herreria.

* El segundo accésit recayd en la imagen de An-

Mayu 2022
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Enriba, semeya gallardonada col premiu especial “Sidra JR”, Puzzle, de José Maria Garcia. .

Nesta edicion, que destaco
pola gran calida de les obres,
presentaronse un total de 383
semeyes, procedentes de 14
paises estremaos

tonio Farto, La Sidra en el corazon.

e Por ultimo, el premio especial que otorga el
llagar JR fue para la instantdnea, Puzzle, de José
Maria Garcia.

El primer premio esta dotado con 700 euros vy la
medalla de oro CEF (Confederacion Espafnola de
Fotografia); el primer accésit, con 200 euros vy la
medalla de plata CEF; mientras que para el segun-
do, la dotacion econdmica es de 100 euros a los que
sumar la medalla de bronce CEF. El vencedor del
premio especial “Sidra JR” recibira 100 euros y dos
cajas de sidras del llagar.

El concurso Semeyes LA SIDRA, que es de los po-
CcoSs cuya participacion es gratuita, ha ido aumen-
tando, “afo tras afo, su nivel y, aungque, en esta
edicion han ganado todo obras espafolas, las foto-
grafias que vienen de fuera tienen una grandisima
calidad”, apuntd Luis José Vigil-Escalera, quien re-
conoce gue “la mayoria de las imagenes que recibi-
mos son de manzanas, habiendo también muchas
composiciones y bodegones”.
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Luz Maria Muniz

Tif: 629 309 336
Poligono Industrial Porceyo
C/ Johanes Kepler, 17 ( 70 )

33293 Gijon

infovaniz@gmail.com

LA SIDRA  Nimberu 217




LO gue Nos une es lo gue imporfa
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COEM Astur es una de las pocas
empresas gue puede presumir de
ser al mismo fiempo proveedora
oficial del Real Oviedo SAD vy del
Real Sporfing SAD, una sendal
iINequivoca de que, por encima
de las rivalidades deportivas, ante
todo somaos asturianos... y sidreros,

No importa si eres un convencido seguidor del Real
Oviedo o si eres parte activa de la Mareona, para
celebrar bien las victorias y recuperarse tras las de-
rrotas no hay nada como unos culinos de sidra y si
te la echa el escanciador Isidrin de tu equipo, cqué
mas se puede pedir?

Pues que el vaso sea también de tu club favorito.

Ambas cosas son posibles ahora, ya que COEM
Astur es proveedor oficial de los dos equipos vy se
encarga de personalizarlos para una y otra aficion.

Hasta el momento tienen disponible, tanto en las
tiendas oficiales de los respectivos clubs como en
ferreterias y tiendas especializadas, el Isidrin per-
sonalizado de cada equipo (gama Home), el mo-
delo columna en las dos versiones (gama profesio-
nal) y los respectivos vasos de sidra.

El producto estrella en cuanto a ventas esta siendo
el simpatico y entrafnable Isidrin, que encanta a se-
guidores de ambos equipos.

Ahora esta por ver cual de las dos aficiones res-
ponde mejor al reto sidrero y cual de las dos ver-
siones es la mas demandada.

Para COEM Astur es un orgullo poder decir que
son una de las pocas empresas proveedores ofi-
ciales a la vez de ambos clubs de futbol, del Real
Sporting SAD vy del Real Oviedo SAD, representan-
do asi a ambas aficiones.

Mayu 2022 LA SIDRA
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O Felguera y sofrondio
‘ecuperen eventos sidreros

Tres dos anos d'andanciu Covid 19, La Felguera cellelora’l LXVII Concursu
Nacional d'Echaores v la XXIV Fiesta de la Sidre, mentes Sotrondio
cellebra’l Xl Cerfame de |la Sidre

En dambos casos, caltuvose’l sistema tradicional
de mercar el vasu sidre previamente, pa poder es-
frutar llibremente de la sidre.

Nel casu de La Felguera, el vasu llevaba xerigra-
flao una imaxe de la central térmica de Lada -
agora desmantela-, y nel casu de Sotrondio un
disefiu del dibuxante sotrondin José Luis Fernan-
dez, 'Cholo’.

Como nun podia ser d’otra miente, 'ambiente foi
espectacular, con perimportante participacion de
xente de toles edaes, pero especialmente de la
moceda, gqu’'aprovecho la “normalida” pa esfrutar
de la sidre.

En total consumiéronse mas de 1.000 llitros de
sidre en calna de les convocatories, tou un ésitu,
gu’afala la vitalida de la sidre na Cuenca El Nalon.

LA SIDRA  Nimberu 217
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SIDRERIA EL SAUCO
L0 calldad como Normao

Esterior del Restoran.

Pablo Juanes vy su esposa Carmen Pérez fundaron, en el anol197/7, el
Restaurante El Salco, gue actualmente es un referente gastrondmico
y sidredo de la ciudad, punto de encuentro de paladares exigentes vy
sidreros empedernidos.

Ahora es Eduardo Juanes, hijo de los anteriores pro-
pietarios, y su equipo de profesionales, quienes man-
tienen viva en la Sidreria El Sauco la tradicion del
buen hacer, la buena atencién y la buena mesa.

Las instalaciones de El Sauco, impecablemente de-
coradas y jalonadas de los muchos reconocimien-
tos gastrondmicos que ha ido recibiendo el estable-
cimiento a lo largo de su historia, son ideales para
organizar cenas y comidas de empresa, banquetes
para celebraciones... asi como encuentros mas inti-
mos con familiares y amigos.

El espacio se ha articulado en dos comedores dife-
rentes, una amplia terraza y una zona de sidreria, a
los que hace poco mas de un ano se ha anadido un
anexo pensado como cocteleria en el que alargar las
sobremesas.

En su menu encontramos desde los platos mas sen-
cillos, hasta los de mas alta gama, siempre respetan-
do la tradiciéon y al mismo tiempo innovando, con la
gastronomia y productos zamoranos y asturianos en
delicioso mestizaje gastrondmico.

Asi podemos tener fresquisimos pescados y maris-
cos del Cantabrico compitiendo en fama con los, de-
liciosamente mantecosos, lechones traidos de tierras
de la zamorana Fuentesalco, de donde son oriun-
dos los propietarios, enormes vy deliciosos cachopos
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acompafados por productos de la huerta castellana
0 garbanzos con la IGP de Fuentesauco, buscando
siempre lo mejor de cada tierra para ofrecérselo a
sus clientes.

La misma politica de exigencia y calidad aplican a
la sidra, donde ademas de buscar que sea la me-
jor quieren ofrecer una sidra lineal, con una calidad
constante.

Por ello, aunque acostumlbran rotar palos, segun vean
qué sidra es la que estd mejor en cada momento, el
Llagar de Sidra Castaindn es uno de sus proveedores
habituales, estando disponible su sidra tanto en su
version con denominacion de origen, Val de Boides,
como sin ella.

Para ellos también es fundamental que la sidra sea
tratada siempre con la maxima profesionalidad y res-
peto, para asegurarse de que llegue, en las mejores
condiciones, a la mesa.

Para ello cuentan con un cuidado equipo de escan-
ciadores profesionales siempre atentos para echar
un culin.

Ademas de la sidra tradicional, de la que siempre
ofrecen al menos dos variedades con Denominacion
de Origen Protegida Sidra de Asturies, tienen en su
carta otras variedades de sidra, como el vermouth
de sidra Roxmut, la sidra de hielo y sidra brut.

D’enriba abaxo, terraza techada, un de los comedores y Un de los sos
impresionantes cachopos.

SIDRERIA EL SAUCO
VALENCIA 20. Xixon  T.985 39 83 30
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Raird Gue la gasiiofemia asturiana,
uha de las mas apreciadas, reciba la
espectacular acogida que tienen los
platos de El Anfoju es imprescindible
contar con productos asturianos de
primera calidad y esto es lo que llevan
haciendo durante todos estos anos en
las tres sidrerias que tienen en Llanes,

Madrid y Burgos.
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Antonio Herrero Celorio, nacido en Llanes y Marta
Maria Fernandez Andrés, nacida en Xixon son los ar-
tifices de este trio de sidrerias que trasladan con su
gastronomia, decoracion vy sidra, un trocito de Astu-
rias alli donde se encuentran.

El primer local en abrir sus puertas fue el de la Llanes
natal de Antonio, alld por el afo 2014, cuando deci-
dieron abrir una pequena sidreria especializada en
cocina asturiana.

Debido al carifio y la atencion con la que les gusta ha-
cer las cosas en muy poco tiempo se hicieron un hue-
co en la oferta gastrondmica llanisca, llegado al punto
de verse desbordados por el niumero de clientes que
reciben a diario en su establecimiento.

Muchos de estos clientes, de fuera de Asturies, fueron
los que con sus comentarios los fueron animando a
iniciar sus andaduras por tierras madrilefias y burga-
lesas “... para cuando un Antoju en Madrid” o “... cuan-
do os animais a abrir uno en Burgos”.

Madrid fue su primer destino y como todos los co-
mienzos fue dificil, pero una vez mas fue el apoyo vy
el carifo recibido por sus clientes madrilefios o que
mas los ayudo a llevar a cabo su gran proyecto.

Una vez que la sidreria de Madrid ya estaba en mar-
cha se les vino a la cabeza la otra frase “cuando os
animais a abrir uno en Burgos” y como buenos astu-
rianos alli se plantaron.

Escogieron un local cerca de la catedral y dado que
no encontraban uno lo suficientemente grande como
para acoger su proyecto decidieron unir dos locales
contiguos, creando la sidreria que existe hoy.

Las tres sidrerias comparten algo que desde un prin-
cipio consideraron su sello de identidad, la materia
prima, por lo que gestionan personalmente desde

Asturias el envio de todos los productos locales para
garantizar que los platos que se pueden degustar en
sus tres establecimientos sean similares.

Su cocina es tradicional, ofreciendo a sus clientes dis-
frutar de una comida tipica asturiana, con unos to-
ques del oriente como son la bolla frita o su famo-
so pote de castafas, tratando siempre de conservar
esos sabores clasicos de nuestra gastronomia.

Solo en relacion a los cachopos les gusta arriesgarse
un poco mas, pero siendo fieles en todo momento al
concepto de cachopo y buscando en sus rellenos una
experiencia distinta.
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De ellos, los cachopos, se muestran especialmente
orgullosos, disponiendo nada menos que de 13 espe-
cialidades a elegir.

En su local de Burgos reciben a los clientes con un le-
trero que indica “Bienvenidos a Asturias”, asi que la si-
dra no podia faltar; es el complemento indispensable
de su oferta gastrondmica y la mejor eleccion para
acompanar sus platos.

“Muchos de nuestros clientes conocen Asturias vy
gueremos ofrecer la misma experiencia en nuestras
tres sidrerias y para ello no podria faltar esta maravi-
llosa bebida” afirman.

En relacion a este tema nos destacan la relacion que
desde hace anos tienen con Sidra Menéndez, que
desde un principio los ha acompanado en su creci-
miento.

Si bien inicialmente optaron por Menéndez por el
producto “ya que se trata de una sidra de altisima
calidad”, el vinculo creado entre ambas empresas ha

llegado mas alld del meramente profesional, sintién-
dose apoyados por el llagar en todo momento.

Destacan la gran acogida que ha tenido en sus sidre-
rias la sidra de Menéndez, especialmente la ecoldgica.

En cuanto al servicio de la sidra, en Llanes desde que
se abrieron las puertas son sus camareros los encar-
gados de escanciar, la mejor manera de tomar sidra.
En Madrid se contd con una plantilla de echadores
formada integramente por asturianos pero a raiz de
la pandemia se vieron obligados a cambiar la forma
de trabajar y desde entonces, por demanda de sus
clientes, utilizan aparatos, pero siempre ofreciendo
la posibilidad de escanciar a cualquier cliente que lo
pida.

Mayu 2022 LA SIDRA
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Sidreria La Portiella: sidre v bon
comer pente la mar ya'| monte

Les vistes dende La Portiella son Un de los sos reclamos. Algamando mar y monte, colos
cantiles de Terenes a los pies y cerca de Ribeseya, esti miticu merenderu ye de visita
obligada tol anu.

Va pa 30 afos que La Portiella ta en manes de la
mesma familia. Los cuatro hermanos, Eva, Susana, Ra-
mon y Alejandro, gu’agora lu lleven, ayudaren siempres
en casa, mientres estudiaben, v a la xubilacién del so
pa, en 1997, garraron el relevu.

El so estilu ye'l mesmu dende I'entamu, cocina asturia-
na con productos de la rodalada. Tapes variaes, carnes
y pexes del Cantabricu.

Comu especialidaes de la casa destaquen les tortielles,
la fabada y les verdines con amasueles. Tamién resalten
el cabritin guisau y por supuestu los pexes de la cerca-
na mar, preparaos al fornu.

En cuantu a sidre, ufren JR tantu la normal comu la DOP
L’Ynfanzén D.O, “que tien los sos veceros”, porque esti
llagar, afirmen, tien siempre una sidre que se adapta a
les sos necesidaes y gustos.

“Debemos llevar lo menos 30 afios con JR vy siempre
nos atendieron muy bien, primero con Amador y ago-
ra con Juan que siempre mos asesora nes dubies que
teamos. Nun tenemos otros palos. Gustanos la sidre
suavino”.

Procuren echala pero considerando les dimensiones del
merenderu, ye d’entender que tamién usen aparatos.
Allugd nuna zona perturistica, pente los sos veceros
hai muncha xente de fuera, de Madrid, Euskadi... asina
como d Uviéu, Xixdn o les Cuenques, pero los llocales
tampocu nun falten na so sidreria.

SIDRERIA LA PORTIELLA
Ctra Terefes 67. Terefies. Ribeseya
T. 985 85 83 63
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El velo de la
sidra

Manuel Gutiérrez Busto

Ahora gue estd tan de moda sacar sidras
sobre la madre, de primavera, la primera del aho,
etc. hablaremos de algo que es lo habitual de
la sidra natural de escanciado en Asturies. Es el
familiarmente conocido como los sombreros que
se forman en la fermentacion, que después van
bajando hasta constituir las famosas lias o0 madre
de la sidra. Todo ello viene de la similitud que tiene
CON UNOS ViNoS Muy especiales y Unicos, que es
el velo en flor que tienen los finos, manzanillas
y amontillados en sus primeros estadios de la
vida. Lo mismo que nuestra sidra es unica al
tener ‘'madre’, la turbidez vy el proceso de criarse
mediante la fermentacion con parte de las
levaduras que protegen de la oxidacion, consumen
la glicerina para transformarla en alcohol, lo que
explica el secante de una buena sidra, resaltando
la sapidez; lo que los japoneses llaman el quinto
sabor, donde se mezclan los acidos, agrios v el
dulce. Este proceso simple no lo vemos, pues
funciona dentro del tonel.

Ahora que esta de moda visitar los llagares,
se deberia tener un tino, barrica o tonel con
acristalamiento para ver el proceso como en
Sanlucar de Barrameda hacen con algunas botas
y se ven esos velos, esa madre, esa flor en la
superficie, con sus ramificaciones hacia el caldo.
Si lo viésemos por primera vez se podria pensar
gue se trata de alguna enfermedad, pero la ciencia
y los endlogos han desmitificado este proceso
de crianza bioldgica para que, como la botritis en
el vino Tokay hungaro se convierta en un signo
de exquisitez. La distribucion y embotellamiento
de estos vinos citados anteriormente, se hace
mediante sacas, por el sistema de soleras y hay
cuatro sacas en el afio, una por cada estacioén, por
lo que se puede hacer una comparacion entre ellas.

La similitud es la misma que cuando, si una
sidra no esta trasegada, al menos en otros toneles
probamos la sidra sobre la madre de marzo, abril,
no debiera ser lo mismo que la de junio o julio.

Sé gue algunos lagareros ponen simplemente
sidra sobre la madre, refiriéndose a sidra sin
trasegar y nueva. Yo invito a que se pueda seguir
investigando, haciendo pruebas y se consigan
sidras que hoy en dia con el control de frio en los
tinos, se puedan espaciar y conseguir sidras mas
complejas. Sé que no soy nadie para plantear cémo
el llagarero debe elaborar su sidra y menos como
la debe de comercializar, pero si puedo entender
que, ya que el elaborador se queja de los precios,
que en la sidra dicen que son muy bajos, se puedan
hacer sidras distintas, con otros caracteres, con
inversion 1+D, y eso si lo podemos cobrar a mayor
precio; pues lo mismo que existe un mercado

para el bebedor, al que casi todo le vale, hay otros
paladares mas exquisitos y que se pueden permitir
un Mayor precio para una distinta calidad. Es

lo que diferencia cuando se va a un restaurante
bueno con otros de varias estrellas Michelin, en
uno se va a alimentarse, en otros se va a comery
en otros a que nos sorprendan y de ahi también el
precio.

Siempre es bueno tener referencias, aunque
sean bebidas distintas. Todas son bebidas, que
no destilados, vy los procesos suelen ser similares.
Las reacciones quimicas, que son las que dan la
caracteristica a cada bebida, no difieren mucho de
unas a otras, prensado, fermentacion, maduracion
y comercializacion, este es el proceso. Podriamos
decir que solo progresa el que se arriesga.

Esperemos buena sidra para este afio, que el
anterior fue de buena cosecha.

C/ 2 de Mayo 35. El Natahoyo. Gijon T. 985 37 46 81

#

Gt

st

Av. de Oviedo 53. Lugones T. 609 128 892

DP DISTRIBUCIONES
s POSADA
Poligono ind. Rio Deva, Mave 17. CP. 39548 Pesuds (Cantabria)

Tifna: 9342 107 125, infodEdistribucionesposada com
wowiww distribucionespossda com

Paung” S valmar D W

COMOGNCASA ﬂ ...:..'_; M
BonChef | (ol

LA SIDRA  Nimberu 217



27

TINO CORTINA, LLAGARERU DE SIDRA CORTINA

‘Conseguimos un puntu mas
de carodnicu Na nuesa sidre
confrolando os frasiegos”

El que fuere'n so dii el primer llagar modernu d'Asturies” sigue
evolucionando na llinia de compaxinar tradicidn con teunoloxia
pa conseguir productos de la masima calidd, capaces de

competir nos mercaos nacionales ya internacionales.
Mayu 2022 LA SIDRA
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Alejandra Vanegas foi, comu d’avezu, la echaora de la tastia.

La tastia guiada entamada pol Clu de LA SIDRA, que
se cellebra los primeros xueves de ca mes nel Aula
de la Sidre del CIFP Hosteleria vy Turismu de Xixon,
tuvo nesta ocasion por protagonista a Tino Cortina,
tercer xeneracion de llagareros del llagar que lleva por
nome’l so apelliu.

Otru anantes qgu’elli, Celestino Cortina Cuadra, fue
conociu pol mesmu nome: fundaor de Sidre Cortina
aculla pel afiu 1952, aquel primer Tino deprendio a fa-
cer sidre de nefu nel llagar familar, “de La Nozalera”,
entamando con ello un camin que’l so nietu continua
agora con arguyu.

Sicasi sedria’l so pa, Eloy Cortina, l'auténticu artifice
de la espansion de la marca familiar, multiplicando la
producion ya incorporando avances teunoldxicos nos
gue foron pioneros. Foron tamién de los primeros lla-
gares n‘abrise a nuevos mercaos, Madrid, Bélxica...

Nel 2001 nagurase n/Amandi el «Llagar de La Ferreria»,
conociu por ser el primer llagar modernu d’Asturies,
onde la fusidon de teunoloxia y tradicion dan llugar,
collecha tres collecha, a una sidre de calida reconocia
tantu nacional comu internacionalmente, con premios
asgaya.

Na so intervencién Tino reconocid que’l so percorriu
presonal diere un arrodiu, estudiando fuera y allonxan-
dose del llagar una temporada enantes de regresar a
los sos orixenes, faciéndose cargu de Sidra Cortina.

Tamién falé del so pasu pol Conseyu Regulaor de la
Denomacion d’Orixe Sidre d’Asturies, dagué que cali-
ficd de “algo circustancial que durd cincu afios y gu’en
realida foi una comisiéon xestora formada por xdvenes
gue decidieron desbloquear el piquefu enfrentamien-

Una participante tastiando la sidra
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Tino Cortina comenta colos participantes los detalles de la so sidre.

Tino Cortina anunciod na tastia
la so intenciéon d’incluyir nun
futuru prosimu la so sidre
ecoloxico Cortina dientro de la
Denomacion d’Orixe Protexida
Sidre d’Asturies

tu pente llagareros y collecheros”

D’esi periodu al frente de la comision xestora remem-
bra munchu trabayu dedicau al porgleyu comun.

Demientres la presentacion anuncidé gue tien la inten-
cion de facer que la so sidre ecoldxica Cortina pase a
tener tamién el distintivu de la DOP.

Anantes de presentar una a una les trés variedaes de les
sos sidres que traxo a esta tastia, Tino desplicd a los par-
ticipantes na tastia que la so sidre tien un puntu mas de
gas carbdnicu que la mayoria de la sidre, dagué que-y
apurre una burbuxa mas perceutible. Pa ello, trasieguen
la sidre en lluna menguante, lo gu’aida a perder la menor
cantida de carbonicu posible nos trasiegos.

Sidre Natural Cortina

Pa la ellaboracion d’esta sidre parten d’'una curiada
escoyeta de les races de mazana a utilizar. L'estrictu
control de temperatura independiente gu’utilicen nel
so llagar ye perimportante pa controlar la so progre-
sion nos toneles.

Da especial importancia a los trasiegos, que realicen
coincidiendo colos primeros menguantes del afu, sis-
tema que al so decir amenorga la perda de carbodnicu
nel procesu.

La formientacion faese en depdsitos d’aceru inosida-
ble y toneles de maera de castanal.

El resultdu, que pudimos prebar na tastia, ye una sidre
fresco, de color mariello paya, arume afrutao y sua-
vino en boca, con un toque chispeante y un marcau
estilu propiu. De Villacubera nos informd que estaba
catorce meses minimo en barrica por lo tanto la sidre
gue se suele tomar ye d’hai dos afnos

Sidre DOP Villacubera

El nome de Villacubera procede de la fusion del to-
podnimu Villaviciosa col nome del monte que corona’l
conceyu, destacau pola abondancia de pumaraes
que frutien nel mesmu.

Villacubera ye ensin llugar a dudes una sidre natural
dnica, con un tiempu de mauracion fuera de lo co-
mun, catorce meses.

Palasoellaboracion escuéyense mazanes d’estremaes
pumaraes d’Asturies, buscando un perfil concretu de
mazana.

Son precisamente estes mazanes, mayoritariamente-
de perfil dcidu-amargu, les que fuercien a la so llarga
mauracion, ya gue la sidre que s'obtién d’elles ye ani-
cialmente mui agresivo, duro, necesitando d’esi tiem-
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pu esceicional pa pulir el so saborgor y suavizase nos
toneles.

Precisamente d’esa desixencia coles mazanes falo
Tino na so presentacion, faciendo notar gu’hai delles
variedes d’ente les incluyies na DOP que nun-y gus-
ten, ya que “nun aporten nada”.

Depués de mas d’'un aflu de reposu, les estridencies
de la Villacubera del entamu van dando pasu a una
sidre mas reondo, con un aroma finu y ricu, intensu, vy
un tastu especialmente saborgosu vy ricu en matices,
con sutiles notes amarguxes mui carauteristiques.

Arume vy tastu intégrense perfechamente, dexando
na boca una sensacion llimpia y persistente, con un

retrogustu potente y diferencidu, mui estremau del
de otres sidres.

Sidre de Xelu Cortina

El nacimientu d’esta sidre nun tuvo esentu de com-
plicaciones: mas de tres aflos d’esperimentos pre-
cedieron a la férmula actual, tres anos nos que los
resultaos nun yeren del agradu del llagareru ya’'l so
equipu, que continuaron investigando fasta conse-
guir el resultdu actual.

Cuasique siete affios entardaron en tar totalmen-
te satisfechos col resultdu y la so presentacion foi
acompangada del primer reconocimientu, recibiendo

Clu de LA SIDRA
VIsiTA AL LLAGAR

VISITA AL LLAGAR
DE CABUENES

GUIADA POL LLAGARERU
s ve TR RO PR RRRD D.Dimaﬂgﬂerﬂ
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20:00 @ 21:30h
+uvwv¢nnd¢u¢ﬂ&ﬂ¢ivtf".. mmwﬁmimmm
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Valorando les carauteristiques olfatives de la sidre.

Mui ceo un premiu por ser la meyor de toles presen-
taes al certame internacional Apfélwein Im Ré&mer
(Frankfurt).

Nel procesu d’ellaboracion de la Sidre de Xelu Cortina
non solo ye importante la variedd de mazana que se
utiliza, sindn gu’amas d’escoyer la mazana xixilen el
SO xorrecimientu, esperando al momentu esautu de
la so mauracion nel que ta nel puntu xustu que quién,
mas avanzau que pa facer la so sidre natural.

Una bones en llagar, faese con elles la sidre’l duer-
Nnu que se somete darréu a un procesu de xeldu, que
dura delles selmanes, anantes de procedese a dexalo
desxelar a temperatura ambiente, elimindndose por
esti cenciellu procedimientu fisicu 'agua, que se des-
lie primero.

La sidre dolce reconcentrao pola repeticion d'esti
procesu entama entds una llarga mauracion, tres de
la que llega a algamar los doce graos d’'alcol vy una

concentracion de zucres supe-
rior a los 100 g/I.

VER MAS SEMEYES

Depués de dagqué mas d’'un afu
de mauracion, calistrase y cor-
chase. Cincu kilos de mazana
SON necesarios pa conseguir
una botella de 375 ml.

La sidre de xelu Cortina pre-
senta tonalidaes doraes, llixera-
mente ambarines, rellumante. El so arume arreciende
a mazana puro, con alcordances a pases y toques
citricos. Tastu llargu y persistente. La so alta concen-
tracion de zucres nun apaga’l restu de saborgos vy en
boca destaca la so acedez, conxugada perfechamen-
te col dolzor y col so calter frutal pa dar llugar a una
auténtica esplosion nes papiles.

\/

Testu Llucia Fernandez
Semeyes: David Aguilar

OVIEDO

TLF. 98513 96 62
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°r Encuentro de AsociacionNnes
de Sidra Casero

El Muséu de la Sidre d'Asturies, en Nava, fue el escenario donde se
celebro este primer encuentro en el que participaron un tofal de 16
asociaciones, y paralelomente a la cual se celelrd una degustacion de
sidra casera aportfada por los asistentes

Organizado por el Club Sierense de Amigos de la
Manzana -CSAM- este primer Encuentro de Asocia-
ciones de Sidra Casera que se desarrolld en jornada
completa el pasado 23 de abril, reunid a un total de
25 personas, en su mayoria representantes de dichas
asociaciones, y se inaugurd con unas palabras de
Juan Canal, alcalde de Nava, siendo moderado por
Miguel Angel Pereda.

En el transcurso de la jornada, los participantes dis-
pusieron de 10 minutos para exponer sus actividades,
consideraciones y propuestas, que fueron objeto de
un amplio y participativo debate al final de la jornada,
alcanzandose por unanimidad dos acuerdos principa-
les:

» Continuidad de los Encuentros de Asociaciones
e Crear una figura de union de las Asociaciones,
bajo la denominacion de ‘Federacion’

Asi mismo, se valord la conveniencia de que cada
Asociacion trabaje en la creacion de una base de da-
tos de su concejo donde se recojan :

- Relacion de productores de manzanas
- Relacion de productores de sidra casera
- Fechas de los concursos

Entendiendo que estos datos permitrirdn mejorar la
coordinacion de las Asociaciones y entre estas y sus
asociados.

Para dar continuidad a estos acuerdos se decidio
crear una ‘Comisién Gestora’ que avance en los com-
promisos alcanzados, comenzando por la redaccion
de un borrador de Estatutos de la Federacion. La co-
misicon gestora quedd formada por:

- Sariegu. José Alvarez - Pola

- Pimiangu. Florencio Alonso de Albornoz

- Pilona. Mariola Menéndez / Luis Sariego

- Siero (CSAM). Miguel Angel Pereda / Casimiro

Fernandez.

El encuentro finalizd con una visita guiada al Muséu
de la Sidre d’Asturias.
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Sldra Rozar: "Lo gue mas presta
de facer sidre ye compartio con
VOSOTros’

Wi, 8

)
i

Juan Roza

Nel llagar de Sidra Roza nun hai endlogu. La sabencia pasa de
pas a fios y d’'ellos a nietos, ellaborando una sidre ensin quimicos,
cien por cien fecho con mazana d’Asturies, reposao en maera

y respetando los sos tiempos naturales pa dar llugar a una sidre
comu la que merecidé ganar el Premiu a la Meyor Primer Sidre
I'ARu 2022, siendo’l primer anu que se presentaben
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Un intre de la visita al llagar. Los toneles son de castafnal, menos Un que ye de carbayu.

Dientru les actividaes del ClIU de LA SIDRA visitamos
el llagar navetu de Roza, de la man del que lleva mas
de 30 anos siendo’l so llagareru, Juan Roza, fiu de Ju-
lia de la Roza, nietu d’Antonio de la Roza -mas cono-
cfu como Pepe Roza-; tres xeneraciones de llagareros,
cuatro si contamos al bizgUelu que, ensin comercia-
lizar, ya mayaba. La siguiente xeneracion ta ehi, de-
prendiendo, dimpuesta a garrar el relevu.

Entremos nun llagar de mas d'un sieglu, de los mas
antiguos d’Asturies, en cierta forma un antiguu tem-
plu de la sidre. Toneles de maera de tola vida, llagares
hidraulicos... 'apueste de la tercer xeneracion Roza ta
nidia, caltener la forma tradicional de facer sidre, fiel
a les ensifiances recibies y dimpuestu a llegales cua-
sigue intautes al so fiu, que ya trabaya con ellos; nun
utilicen dengun quimicu na so ellaboracion.

L’apueste de Sidra Roza ye
caltener la forma tradicional de
facer sidre, fiel a les ensinances
recibies

El llagar nun cuenta con endlogu profesional, ellos
mesmos calculen trasiegos y busquen pa la so sidre
el saborgor que los llevo a ser consideraos la Meyor
Primer Sidre PARU 2022, siendo’l primer aidu que se
presentaben al concursu. Tola mazana que mayen ye
de procedencia asturiana.

El que visitamos ye uUn de los dos edificios que com-
ponen Sidra Roza, con capacida pa 400.000 llitros
y cuatro prenses hidrauliques, coles gu’enllenar 35
toneles, la mayoria de maera, pero tamién de fibra vy

Calle Roncal, 22
33210 Gijén
Tel. 985 15 48 35
www.cristaleriacuervo.es

La Arena. Gijin.

33203 Gijon

T 984.088.443
) 600.521.805

Carniceria E

Emilio Tuya, n® 47

gmail.com

=lcarnicenajaimeoro
BicCamiceria Jaime Orozk

LA SIDRA  Nimberu 217




acieru.

Tastiemos la so sidre sobro la madre, toparémosla nel
mercau en xunu, per agora sigue un pocu tienro de
mas, pero la so evolucidon promete.

El llagareru recuérdamos, llegaos a esti puntu, que la
sidre de Nava ya mas serofio que la de Xixon, daqué
que los llagareros xixoneses aprofitaben pa vender
la so sidre anantes vy los de Nava pa vender cuando
se diba esgotando la collecha d’otros llugares. El de
Roza ye Un de los que resisten, de los 28 llagares de
sidre industriales que llegd haber en Nava.

El mas serondiegu de los que prebamos ye'l 29, un
tonel que va corchase en setiembre —-por supuestu, en
menguante, comu toos ellos- y qu’enta ta mui nuevo.

Pasamos a prebar otra sidre, tamién tienro enforma,
pero ya trasegao con sidre l'afu anterior, polo que
presenta una mayor acidez. Destaca’l bon vasu que
fae, a Juan gusta-y que la so sidre tenga “presencia”,
diz.

Seguimos prebando de tonel en tonel. La mayoria son
de castanal pero ye imprescindi-
ble aparar a destacar I'esceicional
nivel de la sidre que vien del tonel
de carbayu. Tolos participantes
na visita coinciden “brutal, bueni-
sima, impresionante”, dictaminen.

VER MAS SEMEYES

Lo mesmo que la visita. Impre-
sionante. Gracies.

|
cartonvir
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CLU DE LA SIDRA

2° Clas d'Echar Sidre

Alejandra Vanegas y Abrahan Castellanos empobinaron el taller d’echar sidre. Semeyes de David Aguilar.

El concursu d'echaores punxo emocidn y competitividd na segunda
xornada del taller d’echar sidre, empobindu nesta ocasion por
Abraham Castellanos y Alejandra Vanegas

La segunda parte del taller entamau col envis
d’ensefiar a echar bien la sidre, o de meyorar l'estilu
d’aguellos que ya supieren, cellebrose’l xueves 22
d’abril na Sidreria La Montera Picona de Ramodn
-Xixdn- con perbona asistencia de participantes.

Nesta ocasion los campiones qu’acudieron a empo-
binar la masterclass sidrera foron Abraham Castella-
nos (Sidreria Fonte Villoria, en Llugones) y Alejandra
Vanegas (Sidreria La Montera Picona de Ramon),
xuez y competidora respeutivamente nos concursos
del Campionatu d’Echaores.

El taller tuvo una parte anicial de conteniu tedricu,
indispensable pa dir ameyorando la téunica, pero foi
sobro tou de calter prauticu.

Nelli los participantes dieron un importante pasu, va
que si bien na primer sesion y 'entamu d’esta segun-
da la prautica féxose esclusivamente con agua, la
clas find echando culinos con sidre de verda.
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La cabera media hora foi especialmente prestosa, ya
gue los entamaores tenien prepara una sospresa a
los escolinos sidreros: un concursu.

Depués de separtar a los participantes pente nivel
d’aniciu y nivel mediu-altu, entamd’l concursu, que se
fexo colos estandares y normes -dientro de lo posi-

37

Los meyores echando sidre nes
categories amateur y profesional
ganaron respeutivamente una
cena na Sidreria Fonte Villoria
de Llugones y na Sidreria La
Montera Picona, en Xixon

ble- de los braeros concursos d’echar sidre, ello ye,
mirando los tiempos, controlando cola probeta el vo-
lume de los culinos y valorandose muncho I'estilu.

El premiu pa los ganaores d’esti concursu yera na
menos qu’una cena pa dos presones, na Sidreria Fon-
te Villoria na estaya amateur y na Sidreria La Montera
Picona de Ramon, pa los semiprofesionales.

Si bien nel separtau amateur la victoria de Velia tuvo
nidia, quedando bien perriba del restu acordies la
puntuacion del xurdau, nel nivel mediu-altu tuvo en-
forma mas refio.

L’'empate anicial pente José Ramodn Valdés y Aida
Bodes tuvo de ser resueltu con una segunda ronda,
na que por mui poca distancia resultd ganaor José
Ramon, ganando la cena.

La esperiencia resultd perafayaiza y ya tan en marcha
los preparativos pal prosimu taller, que por razones
d’aforu tendrd necesariamente les places Ilimitaes.

Estos talleres tan entamaos pola Fundacion Asturies
XXl, y el Clu de LA SIDRA, col sofitu de La Monte-
ra Picona de Ramodn, LA FMCEYUP del Ayunta-
mientu Xixon vy la collaboracion de Sidra Menéndez,
'’Asociacion d’echaores vy la revista LA SIDRA.

LA SIDRA
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COmMu ecnar siare
Pasu 2: posicion del cuerpu

Echar sidre nun se fae namas
colos brazos, tol cuerpu ta
implicAu nun exerciciu d'equilibriu
precisu, dende la separacion de
los pies al xeitu de la man col que
se determina I'enclin del vasu,
too fien que tar en so llugar, ensin
resultar forciao nin rixido

Una bones tenemos nes manes la botella ya’l vasu
bien garraos -ver el pasu 1- pasamos a adoptar la po-
sicion corporal correcha.

Los pies separtaos, les piernes llixeramente abiertes,
qgue non esparnaes, de tala miente que los pies que-
den al altor aprosimau de los costazos.

La espalda bien drecha, ensin tar escesivamente rixi-
da. El pescuezu llixeramente doblau, de manera que
se vea'l vasu ensin esfuerciu.

El brazu zorgu, teniendo pel vasu, espurrese haza
abaxo, drechu pero non tiesu, de manera que la man
quede cientrada pente les pates, separtada del cuer-
pu unos diez centimetros -distancia variable en fun-
cion de les dimensiones del bandullu del echaor/a en
cuestion-. El vasu garrarase haza allantre, non pa de-
lldu, buscando un angulu de 452

La mandrecha -la zorga pa los que nun seyan dies-
tros- espurrirdse cola botella perriba la tiesta.

Un interesante trucu prauticau nel taller ye’l d’espurrir
primeramente’l brazu p’abaxu, tocando col bocal de la
botella’l vasu, y alzar lluéu el brazu cola botella facien-

do un semicirculu fasta posicio-
nala perriba la tiesta, en llinia col
vasu, de manera que 'exe debu-
xau pola distancia pente les dos
pieces divida en dos el cuerpu.

VER MAS SEMEYES

Tamos preparaos pa echar el
culin, pero nun lo fadremos
fasta’l prosimu nimberu.
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#oldrepelmonte, culinos d'alfor

w

ONTERA
7

Victor, Raquel y Core, los tres instagramers.

@leyastur, @Sidrasporelmundo y @ B8

Coreguim son fres instagramers
gue xunen les sos fuercies pa
proponer un retu gue Namas
podria facese n'Asturies y nel
que la revista LA SIDRA premiard
CoN una caxa sidre a gquien mas
‘préstame” reciba col hastag
#sidrepelmonte

Si echamos una gleya a los instagram d'estos tres in-
fluencers decatarémonos que lo d’ellos ye llevar la sidre
consigo a los llugares mas insospechaos, preferente-
mente con paisaxes espectaculares de fondu, compar-
tiendo nes redes la so esperiencia.

Asina podemos topar en Teyastur a Raguel tomando
sidre, lliteralmente, per toa Asturies, nel so retu #sidra-
x78conceyos, nel que visitd tolos conceyos, o a Victor
Manuel (Sidrasporelmundo) echando un culin no mas
fondo d’una cueva, no alto d’'un monte o nun estadiu de
fubol, pente otres munches llocalizaciones mas o menos
improbables.

La sidre nun falta tampocu nes semeyes vy vidios de Core,
a la que vemos tantu no alto Pefa Castil comu nel Llagu

D’enriba p'abaxo, @Corequim, @sidrasporelmundo y @teyastur

Somiéu, nel Estorbin o nel mesmisimu Monte Aneto: ta
nidio que falamos d’una echaora de munchu altor.

Ellos tres son los xueces y principales coémplices de la
revista LA SIDRA nesti concursu, premidau con una caxa
Sidra Roza, la Meyor Primer Sidre 'Afu 2022,

L’Unicu requisitu pa concursar ye recoyer nuna semeya
I'intre en que s’eche un culin nel monte, vezu mMmas es-
pardiu de lo que se podria creyer, xubila a redes, etique-
tar revista LA SIDRA vy poner I'hastag #Sidrepelmonte.
Seigue nun ye requisitu imprescindible, presta mas si se
dexa ver la etiqueta de la sidre montafiera.

El retu entama el présimu mes de xunu y durara tol bra-
nu, depués de lo que se premiara a aquella semeya que
mas “préstame” recibiere nesti tiempu.
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Toma un culin

SIDRA PENON
SOBRE LA MADRE

Color mariello
claro. D’arume
xoven, yerbaceu

y especialmente
afrutau. En boca
presentase con
franqueza, volume
y un grau d’acedez
propio de la primer
sidre I'afu, que se

ESCONDERITE SIDRERU Complementa con un

Si enxamas nun te metiste nun tonel | llixero secante final.

nun pues dicir gu’'entraste del tou En vasu presenta

nel mundiu la sidre. Esti en concreto | vivacida, bon espalme, carbonicu
ye del Llagar de Pilera, en Deva. integrao vy finu pegue.

- = : Wl '.1-.__ %’
MOCEDA ECHANDO SIDRE i o

. ) I.I ol ]"
Maruja Vara yera una rapacina
cuando se-y saco esta semeya
echando un culin coles sos
hermanes nuna fiesta de prau,
alla pel afu 1920. Ta nidio
gu’enta-y faltaba prauticar un
pocu a espurrir el brazu.

SIDRE ASTURIANO EN mas si cabe esti requexu sidreru,
MADRID con pipa, corchos y semeyes.
Tando llofie d’Asturies presta Sidreria Argaya, en Madrid.

ARBOL SIDRERU VASU PRESTOSU SIDROSOFIA

Nel Llagar Sidreria L'Allume, en A esti trasgu paez que ta dQué nun fadriamos con una caxa
Llangréu topamos esta réplica en costando-y abrir la botella. Disefu sidre? Garramos prestau esti meme
piquefio (ya’'n drecho) de I'arbolon en vasu sidre personalizau pa la de la Facultad de Sidrosofia y Lletres,
de la sidre de Xixon. Sidreria El Sitiu de Narres, en Xixon. tou un referentell.
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ARMONIZAJES CON SIDRA

En Casa Dominganes

Pocas personas sienten tanta pasion por la sidra vy la conocen
tan bien como Ana Emilia Ordonez v Ricardo del Rio. Después
de poner sus conocimientos al servicio de los clientes en La
Naveta, decidieron dar un paso mas vy abrir, en Nava, el pasado
mes de agosto, este restaurante en el que las sidras de nueva
expresion ocupan un lugar privilegiado.

J'J

Ricardo del Rio y Ana Emilia Orddnez, nel comedor de Casa Dominganes, en Nava.

En la plaza Dominganes, en una antigua fabrica de cerveza, en pleno centro de Nava, han abierto
esta casa de comidas, con una identidad propia y una decoracion singular, que capta la atencion
del comensal nada mas atraversa la puerta, en donde apuestan por una cocina tradicional a base
de productos ecoldgicos vy de proximidad. La idea de emprender esta aventura surgio, como
apunta Ricardo, porgque “venia mucha gente de fuera a tomar el vermu a La Naveta y siempre nos
preguntaban por donde ir a comer vy les recomendabamos diferentes restaurantes, pero ahora va
tenemos a dénde dirigirles”. Lo importante era hacerse un hueco entre la oferta gastrondmica de
la zona, convirtiéndose en la Unica no sidreria de la comarca, aunque la sidra, eso si, no escanciada,

tiene un papel protagonista en su negocio.

5 Testu: Victor Escandon
Semeyes: David Aguilar Sdnchez

Mayu 2022 LA SIDRA
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Vermu de sidra Viesk | Elaborado a partir de la

sidra de hielo por el llagar Panizales, ubicado en

la cuenca del Caudal, es mas dulce y con mayor
graduacion -15%-, lo que le convierte en una

bebida ideal para tomar a la hora del aperitivo con
embutidos, ahumados o salazones. Con un atractivo
y original diseflio modernista, Viesk, cuyo nombre

es un homenaje al pequefio pueblo de Viesca, en

el valle de Cuna y Cenera, de donde proceden las
mMmanzanas con que se elabora, puede ser también un
complemento perfecto para acompanar postres. Se
recomienda degustar frio, acompanado de un par de
piedras de hielo y una rodaja de lima.

La Naveta Brut | Producto elaborado en la sidroteca
La Naveta, ubicada en Nava, en el epicentro de la
villa de la sidra. Esta bebida, con una graduacion
de 6,3%, que se presenta en formato botellin y

con multiples premios en certdmenes nacionales e
internacionales, presenta un color amarillo pajizo,
brillante y nitido, con una burbuja fina y persistente.
El carbdnico natural, procedente de una segunda
fermentacion mediante el método charmat, queda
perfectamente integrado, lo que permite beberla
directamente de la botella. En nariz, muestra unos
aromas frescos y limpios a frutas blancas, mientras
que en boca, tiene un buen equilibrio entre acidez vy

frescor.

Ensaladilla rusa
estrellada | En Casa
Dominganes, a esta
receta tradicional de la
gastronomia espafola,
elaborada con patatas,
zanahoria, atun y mayo-
nesay que acompanan
de ensalada y tomate, le
han dado un toque mo-
derno para convertirlo en
un plato perfecto para
cualguier época del afo.
Han sustituido el huevo
cocido por un huevo fri-
to, con la yema muy liqui-
da, que se coloca encima
de la ensaladilla y que el
comensal mezcla en el
plato para que al rom-
perlo, temple el conjunto.
Una version que esta
teniendo una grandisima
acogida entre los clientes
y que ha pasado de ser
un plato muy refrescante
y tipico de la temporada
veraniega a poder ser
degustado, al servirse
templado, incluso para

el invierno. Un muy buen
entrante con el que em-
pezar a abrir el apetito.

Salteado de setas | Esta
propuesta gastrondmi-
ca, ideal como entrante
y para compartir, esta
elaborada con setas

de temporada, en esta,
ocasion, son champifnon
Portobello, de textura
firme y tersa, con un
sabor intenso y un punto
dulce gue las hacen
perfectas para combinar
con los ajos puerros, los
esparragos trigueros y
el jamon ibérico. Todo
bien mezclado con un
buen aceite de oliva. Los
alimentos, cortados muy
finos, se van incorpo-
rando a la sartén con un
fuego potente, ya que
los tiempos del salteado
deben ser cortos para
que las verduras queden
bien doradas por fuera
y al dente por dentro.

A la hora de servirse, se
pone un huevo escalfado
encima, gque se rompe en
el plato y se mezcla bien
con las verduras. Una
receta ligera, saludable y
muy nutritiva.
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Guzman Cider | Mas de
cien afos de historia
avalan al llagar Riestra,
ubicado en el concejo
de Sariego, que ha sido
capaz de concentrar
todo el sabor de la
sidra natural en una
lata. Su Guzman Cider
es una sidra extra de
color ambar, con una
graduacion de 6,5%,
elaborada a base de
manzanas de sidra y sin
estar sometida a ningun
proceso de filtrado,
conservando su esencia
y SuU sabor auténtico.
Para un consumo mas
versatil esta tratada

y elaborada de forma
gue no necesita ser
escanciada. Una

bebida con una imagen
moderna, atractiva

y actual, que tiene

un sabor equilibrado

y seco a la par que
sabroso vy refrescante;

La Naveta Roxa | Al
igual que la Brut, esta
bebida, en formato
botellin, es producida
por La Naveta mediante
el método charmat,
afadiéndole durante el
proceso de elaboracion,
extracto de piel de
mManzana roja ecoldgica
y cortando la segunda
fermentacién cuando la
sidra alcanza un 5% de
graduacion alcohdlica.
Es de color rosado,
luminoso vy limpio que se
exalta con un burbujeo
fino que termina en
corona, dejando un
aroma de levaduras
propias de la sidra y de
frutos rojos. Al cortar la
segunda fermentacion,
quedan restos de
azUcares naturales
provenientes del mosto
de manzana que
combinan con la acidez
y el frescor, dando como

Callos | Uno de los cla-
sicos de la gastronomia
de la region. Los tradi-
cionales callos asturianos
son un plato muy diges-
tivo, ideal para comer en
cualqguier época del afo.
Se distinguen claramente
de la receta madrilena en
que aqui se rigen por las
conocidas 4 P -pulcros,
pequefos, pegajosos

y picantes-. En primer
lugar y, quizd, la mas
importante, los callos
requieren de una limpie-
za exhaustiva para evitar
malos olores y sabores
que estropeen el plato.
También han de ser cor-
tados en trozos peque-
Aos, que contengan una
importante cantidad de
gelatina obtenida de las
manos de cerdo para
tener ese toque pegajo-
so. Por ultimo, tienen que
tener un punto picante,
que les dé alegria. En
Casa Dominganes, se
sirven en cazuela, acom-
pafados de una fuente
de patatas fritas.

Cebollas rellenas de bo-
nito | Otro de los platos
tipicos de la gastronomia
asturiana, pero, quiza,
uno de los menos cono-
cidos por el gran publico.
Una receta popular que
lleva muchisimo tiem-
po vy trabajo a la hora

de elaborarse. Aunque
muchos comensales
pueden, de primeras, ser
reacios a probarlas por si
saben mucho a cebolla,
nada mas lejos de la rea-
lidad, ya que la cebolla le
da una textura que casa
a la perfeccién en cada
bocado con el bonito,
que le da un toque de
mar a la oferta culinaria
de Casa Dominganes.
Para acompafar una
propuesta tan tradicio-
nal, nada mejor que una
riguisima y espesa salsa
rubia, elaborada con mu-
cha cebolla y pimiento.
Para rematar la presen-
tacion, las cebollas, bien
cubiertas de salsa, son
coronadas con huevo
cocido rallado.

resultado una sidra
espumosa rosada y
ligeramente dulce.

con un aroma a
manzana madura y a
sidra natural.
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Sidra 1947 | Esta sidra natural de mesa, elaborada
por el llagar naveto Viuda de Angeldn, estd pensada
para ser disfrutada sin necesidad de escanciarse.
Fruto de una rigurosa selecciéon de la mejor variedad
de manzana, después del mayado, la pulpa se macera
durante siete horas a 10°, potenciando la extraccion
de compuestos aromaticos. Con una graduacion

de 6%, presenta un color amarillo palido brillante,
cuerpo ligero y baja carbonatacion. Una sidra que, en
boca, se muestra fresca, suave, frutal y equilibrada,
mientras que, en nariz, tiene aromas suaves a
mManzana, dejando para el final cierta sensacion floral.
1947 es ideal para acompanar aperitivos, pescados,
Mariscos y, por supuesto, una fabada.

Sidra Brut Prau Monga | El llagar Viuda de Angeldn
también produce esta sidra espumosa, elaborada
con variedades de manzana de sidra acogidas a

la DOP Sidra de Asturias, recogidas de su finca

en Monga. Su segunda fermentacion y crianza se
lleva a cabo en la misma botella que descorcha el
consumidor, lo que permite obtener de forma natural
las burbujas. Prau Monga tiene un cuerpo de color
ambar palido y apenas genera espuma. Su aroma
evoca a zumo de manzana, suaves sensaciones
tostadas y un peculiar fondo de caracter especiado.
En boca presenta un sabor con buen atague, cuerpo
medio, paso cremoso v sutiles notas dulces.

Carrilleras con manzana de la comarca | Esta parte
del cerdo que, desde hace uno afos, se ha conver-
tido en un auténtico mangar, esta guisada sin prisas
y a fuego lento con vino de DOP de Cangas del
Narcea, consiguiendo darle una consistencia sua-
ve, jugosa vy sabrosa. Las carrilleras se acomparian
de patatas fritas y de una compota de manzana
asturiana, de color rosado, cuya tonalidad se la da
incorporacion de La Naveta Roxa en su elaboracion.
Ese toque dulce da al plato un contraste perfecto de
sabores.

Cabritu de Pefiamayor a la sidra Naveta | Para
elaborar este plato, el cabritu, siempre de menos de
nueve kilos y criado en la sierra de Peflamayor, entre
los concejos de Nava y Bimenes, se guisa a la mane-
ra tradicional, durante horas, y sin marcarlo mucho
previamente, incorporando al guiso sidra La Naveta
Roxa, consiguiendo una carne muy tierna y sabrosa
gue se deshace en la boca. Las patatas fritas sirven
de acompafamiento para esta propuesta gastro-
nomica que siempre es un acierto y que hara las deli-
cias de los comensales que no podran dejar de mojar
pan en la salsa del guiso que cubre el cabritu.

Bacalao con forgaxes | El bacalao es uno de los
pescados mas utilizados en la gastronomia espa-
Aola. En esta ocasion, en este restaurante naveto
cocinan el lomo acompanado de mucha cebolla
pochada, bien cortada en tiras, quedando una pieza
tierna y sabrosa, que la hace muy apetecible para el
cliente. Esta receta se acompafa de patatas y unas
ricas verduritas salteadas que le aportan un contra-
punto fresco.
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Tarta de queso | Para terminar una deliciosa comida,

el broche de oro lo pone esta tarta de queso tipo
mousse. Hecha en frio y no al horno, como suelen
hacerse otras tartas de estas caracteristicas, cuenta
con una base de galletas y se cubre con una
mermelada casera de la fruta que ese dia tengan a
mano Ricardo y Ana Emilia, pudiéndola saborear de
fresa, frambuesas, ardndanos o manzana. Cualquiera
de ellas le va como anillo al dedo al hacer un
contraste perfecto con el sabor suave y dulce del
queso. Un postre fresco vy ligero que hara las delicias
de los mas golosos.
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Caldea | Producida por el llagar Panizales, es

la primera sidra de fuego elaborada en Espafia

y obtenida como resultado de la fermentacion

de mostos de manzanas autdoctonas asturianas
concentrados por fuego directo. Durante doce
horas se pone a cocer el mosto de manzana en una
marmita gigante, quedando reducido a una quinta
parte, para, posteriormente, ponerlo a fermentar
en una barrica. Caldea, con una graduacion
alcohdlica de 9%, es una sidra compleja, con tonos
acaramelados, notas especiadas y balsdmicas, con
300 gramos de azucar residual, estructurada con
una buena acidez fija. Se recomienda consumir
fresca, entre 6° y 8° vy es perfecta para tomar como
aperitivo y marida a la perfeccion con foies, quesos
azules y postres.

Aguardiente de Sidra Los Serranos | Elaborado

de forma artesanal en Ribeseya por la empresa Los
Serranos, manteniéndose fieles a la tradicion familiar
desde 1895. Su aguardiente, con una graduacion de
37,5%, es fruto de una lenta y minuciosa destilacion
después de haber realizado la mejor seleccion de
sidra asturiana -adquirida de diferentes llagares-,
para, posteriormente, envejecer en barricas de roble,
dandole su exquisito sabor, intenso vy largo en boca,
con un olor frutal muy aromatico. Su gran trabajo

en la elaboracion de sus productos, les valid para
conseguir, en 1989, el Reconocimiento Europeo de
Calidad por su Aguardiente.
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DAMIA DEAS, PRESIDENTE DE AECAVA
‘Dar un nuevo impulso ol Cava®

Damia Deas atiéndemos na propia Bodega Vilarna

De alguna manera el mundo del cava guarda ciertas similitudes
con el de la sidra espumosa, y de su experiencia podemaos aprender
aciertos y evitar errores, y nadie mejor que Damid Deds para

hablarnos de ello

Tuvimos el placer de conocer a Damia Deas hace
unos aflos en una cata mixta sidra brut-cava organi-
zada por nuestra revista en la Bodega Vilarnau -Sant
Sadurni d’Anoia-, en la que ya por entonces llevaba la
direccion enoldgica.

En dicha cata, en la que participd con sus sidras brut

el llagareru asturiano Raul Riestra y en la que pudi-
mos degustar los estupendos cavas de la casa, tuvi-
mMos ocasion de intercambiar experiencias y valora-
ciones sobre el mundo del cava y de la sidra, mientras
completdbamos la experiencia enoldgica con unos
deliciosos cal¢ots que tuvieron la gentileza de prepa-
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OZAL

C/. Pitagoras, 43 Bajo - 33211 GIJON
Telélono: 985 33 26 08 / Movil: 678 65 45 32
nozal@nozalsl.com
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El presidente d’AECAVA tien la intencion de participar nel prosimu Saldn Internacional de les Sidres de Gala, que se cellebrard n‘'ochobre d'dsti anu.

rarnos sobre la marcha.

Ahora, unos afos después, cuando Damia Deas apar-
te de mantener su cargo en Vilarnau, es el presiden-
te de AECAVA -la Asocicacion de Elaboradores del
Cava- volvemos a tener la ocasion de comentar con
él sus analisis y perspectivas de futuro para este pro-
ducto.

Nuevo impulso

El principal tema que destaca en su conversacion es
la necesidad que tenia el sector del cava de un nue-
vo impulso, empezando por la necesidad de que al
consumidor le llegaran claramente explicadas las di-
ferencias de origen, tiempo de crianza... es por eso
por lo que bajo su presidencia se aprobd un nuevo
plan estratégico en el que, aparte de aspectos espe-
rables como la sostenibilidad, innovacion, honestidad,
transparencia, etc, también apuestan por fomentar la
reputacion del cava, la participacion interna, el fun-
cionamiento democratico, el didlogo, la negociacion

“Somos muy respetuosos

con todas las estrategias
empresariales, tanto de las
grandes como de las pequenas
bodegas”

y la unidad empresarial.

“Somos muy respetuosos con todas las estrategias
empresariales, tanto de las grandes como de las pe-
qguefas bodegas”, sefiala. Incluyen también valores
no tan habituales y que en buena medida reflejan
toda una filosofia: la relacion de AECAVA vy las bode-
gas con los trabajadores, con las empresas, con los
proveedores, y también un apartado dedicado a la
salud, a la seguridad en el trabajo y a la promocion
del consumo moderado y responsable.

info@lasidra.as / T. Whatsapp: 652 594 983

SERVICIU GRATUITU
D’INFORMACION PER
WHATSAPP D’EVENTOS,
CONVOCATORIES Y
UFIERTES SIDRERES.

SERVICIO GRATUNTO
DE INFORMACION POR
WHATSAPP DE EVENTOS,
CONVOCATORIAS ¥ OFERTAS
SIDRERAS
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“El consumidor debe conocer lo
mas posible del producto que
se le ofrece”

Calidades y zonificacion

Un aspecto fundamental en el nuevo plan estratégico
aprobado por AECAVA se centra en dos aspectos
fundamentales: la pirdmide de calidades, que distin-
gue a los cavas por aspectos como la crianza o el
cuidado vy la antigledad de las vifas; vy la zonifica-
cion, que permite al consumidor saber de donde es
el producto, ofreciéndole una trazabilidad desde sus
origenes.

“El consumidor debe conocer lo mas posible del pro-
ducto que se le ofrece”, resume.

Por supuesto, todo ello implica un importante es-
fuerzo econdmico y organizativo, puesto que obli-
ga a unos controles muy estrictos, pero con ello se
consigue a medio plazo una revalorizacion tanto del
producto final como del trabajo del viticultor, que ve
codmo se incrementa el precio de la uva.

Sostenibilidad social

Y es que Damia Deas destaca a lo largo de nuestra
conversacion la necesidad de una sostenibilidad so-
cial. “Los viticultores son los auténticos jardineros del
paisaje, son sus conservadores”, y entiende que todo
lo que sea revalorizar el cava supone revalorizar todo
el sector, todo el territorio si cabe, fijando poblacion,
mejorando la calidad de vida de sus habitantes, y muy
especialmente ayudando a controlar la especulacion
urbanistica que -a pocos Km de Barcelona- supone
una amenaza cada vez mayor para los vifiedos.

Enoturismo

Otro de los aspectos en los que quiere incidir espe-
cialmente como presidente de AECAVA es en el eno-

CELONA

turismo, por su gran potencialidad.“Su objeto debe
ser ensalzar el territorio y arropar con experiencias
al visitante, no puramente convencer con la marca”.

En ese sentido rechazan los procesos de masificacion
y desnaturalizacion del entorno, y desde la asocia-
cion organizan acciones de participacion agrupada,
promueven la profesionalizacion del sector e idean
proyectos de promocion del enoturismo.

“El objeto del enoturismo debe
ser ensalzar el territorio y arropar
con experiencias al visitante,

no puramente convencer con la
marca”

Exportacion

Un aspecto que destaca en la situacion del cava es su
buen posicionamiento en los mercados internaciona-
les, donde tienen colocado el 70% de su produccion,
lo que supone unos 180 millones de botellas anuales.

Una exportacion diversificada que les permite hacer
frente con estabilidad a situaciones internacionales
como la que se vive actualmente con Rusia y Ucrania.

Futuro de las DOPs

Otra cuestion que Damia Deas tiene clara es el papel
de las Denominaciones de Origen Protegido, puesto
que es la unica forma de asegurar un control de ca-
lidad y origen con mecanismos de control indepen-
dientes, lo que las asociaciones de empresarios no
pueden ofrecer.

Sin embargo, se muestra extremadamente respetuo-
so con todas las iniciativas empresariales, y entiende
que no solamente no tienen por qué ser un motivo de
enfrentamiento sino que pueden coexistir, y en mu-
chas ocasiones converger y potenciarse.
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“Los viticultores son los
auténticos jardineros del
paisaje, son sus conservadores”

Nuevas tendencias y futuro

Damia Deas apuesta por la ecologia y la sostenibili-
dad, desde Vilarnau, desde AECAVA y de una forma
personal.

Cree en un futuro en el que las nuevas generaciones
van a saber dar el cambio necesario para corregir los
desmanes que se han venido cometiendo, y se com-
promete en todo momento con ese proceso, estar
atento a las tendencias, dar espacios para los nuevos
profesionales, mantener una actitud abierta y proac-
tiva. La tradicion es la base, pero se renueva todos
los dias.

El mundo de la sidra

Por mucho que nos duela reconocerlo, la sidra y su
mundo son grandes desconocidos a nivel internacio-
nal, y el caso de Damia Deas no es excepcion, yendo
poco mas alld de la experiencia de cata mixta que
relatamos al inicio del articulo.

Sin embargo el interés es mucho, tal como demues-
tra en la conversacion, y como muestra, ha aceptado
nuestra invitacién a intervenir en el proximo Saldén In-
ternacional de les Sidres de Gala, para compartir su
experiencia en el mundo del cava y acercarse al de
la sidra.
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oma oiru culin

UN CULIN NEL CHIGRE TIENDA

Anantes les tiendes yeren otra
cosa... compartien espaciu colos
chigres y nun yera raro ver tres de la
barra una esposicion de conserves y
xabon “chimbo” entantu s’esfrutaba
d’'unos culinos.

Asina yera nel 1957 na Tienda Casa
Pepe, (EI Campu, Mieres).

LA SIDRE -LLITERALMENTE- A
FLOR DE PIEL

Esta moza australiana tien claro

lo gu'importa, asina que lleva

tatudu na pata un llagar coles sos
mazanes. Eso ye pasion sidrera nivel
100, merecia ser asturiana.

LA MEYOR CARA

Camiseta de bona marca. Atencién
al llogu ¢Sois quién a ver la botella
echando sidre?

SIDRA
NATURAL
LLAGAR DE
FOZANA

En vasu presenta
un collor mariellu
palidu, con seles
rellumos verdis,
daqué opaco.

En boca, seca,
moderadamente
picante con,
llixeramente
mantegosa y con
tastu astrinxente
al final.

Arume carauteristicu, frescu vy
afrutdu. Bon espalme y pegue
curiosu. L'alcol ronda los 62

SIDRE Y MAS SIDRE

Un requexu sidreru nuna sidreria
pue abultar redundante, pero el

EL LLAGAR MAS FRAXIL

Presta I'arte d’esti llagar, grabdu en
vidriu, que topamos nel Muséu de
la Sidra de Nava.

casu ye gue comu decoraciéon
estes botelles y mazanes que
tienen na Sidreria Villa Lucia
son un aciertu.

LLEVA LA SIDRE SIEMPRES
CONTIGO

Con esta prestosa pulsera-mazana
con botella y vasu sidre vas llevar
siempres contigo la to pasion...

y vas ser facil d’'identificar comu
sidreru/a.
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JORNADAS GASTRONOMICO-SIDRERAS

Tapas marineras y sidra espumosdad
DOP, un maridaje perfecto

Asistentes a la presentacion de la primera edicion de las jornadas gastrondmicas “La Mar de Sidra de Asturias”, que se celebrdé en el Centro
Integrado de Formacion Profesional de Hosteleria y Turismo de Xixén

Las jornadas "La Mar de Sidra de Asturias”, celebradas del 5 al 15
de mayo y en la gue parficiparon 52 negocios hosteleros, ofrecieron
oroductos del mar acompanados de sidras espumaosas DOP

Hablar de Asturias es hablar de gastronomia. En esta
ocasion, dos simbolos de la regidn, como son el mar
y la sidra, se unieron para ofrecer a los comensales
un maridaje perfecto. Las jornadas “La Mar de Sidra
de Asturias”, que se celebraron del 5 al 15 de mayo y
en las que participaron 52 establecimientos hostele-

ros, ofrecieron tapas marineras acompafadas de si-
dras naturales espumosas DOP. Tras la presentacion
de las jornadas, se celebrd una cata, dirigida por el
periodista gastrondmico y CEO de Gustatio, David
Fernandez-Prada, de las Sidras Naturales Espumo-
sas DOP en la que participaron veinte destacados
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Sobre estas lineas, participantes en la cata de Sidras Naturales Espumosas DOP. Abajo a la izquierda, mejillones a la marinera elaborados por la
Parrilla Antonio, de Xixon. A su lado, la tapa de la sidreria xixonesa, Rio Astur, langostinos y chipirones al ajillo.

sumilleres de la region y que estuvo armonizada con
unas tapas marineras elaboradas por los alumnos
del CIFP Hosteleria y Turismo de Xixon.

El objetivo es potenciar el consumo de esta bebida,
elaborada 100% con manzana asturiana, y conseguir
desestacionalizarla y que se consuma mas alla de
las fechas navidefas, dando a conocer un producto
muy valorado por los chefs, pero bastante desco-
nocido para el gran publico. Para apoyar y dar a co-
nocer estas sidras espumosas, los restaurantes han
decidido apostar por ofrecer un producto en el que,
segun reconocid Guillermo Guisasola, presidente
del Consejo Regulador de la DOP Sidra de Asturias,
“los lagares expresan lo mejor de la manzana”. Du-
rante las jornadas, dependiendo del local, se pudie-
ron degustar: Ramos del Valle; EM, Pomarina; Valle,
Ballina y Ferndndez; Poma Aurea; Prau Monga; v El

Gaitero Etiqueta Negra.

Mas de cincuenta restaurantes participantes

En esta primera edicion de “La Mar de Sidra de As-
turias” participaron un total de 52 establecimientos
hosteleros: Cantina de Villalegre, Sidreria Yumay,
Casa Repinaldo, Sidreria La Espita, Restaurante
Maribel, Hotel Lupa, Café Samara, Cafeteria Vival-
di, Casa Yoli, La Cafada Real, La Excusa Perfecta,
La Terraza de Viesgues, Mas Madera, Sidreria Los
Campinos, Gastrochigre, La Gitana, La Montera Pi-
cona de Ramodn, Rio Astur, Zascandil, EI Nuevo Lla-
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Arriba, Feli Espinosa, jefa de cocina de Casa Repinaldo, en Candas, presentando la tapa “Boca Negra”. A la izquierda, ostra en escabeche de sidra
del restaurante ovetense, Secreto a Voces. A la derecha, cartel de la jornadas “La Mar de Sidra de Asturias”.

biegu, Parrilla Antonio, La Nueva Zamorana, Casa
Suncia, El Tendido, Llagar de Begofa, El Camin En-
cantau, La Cuchara de Mario, Terra Meiga, Siglo XX,
Cromwell, Casa Fran, Sidreria La Escuela, Sidreria
Villoria, Sidreria Prida, Restaurante Plaza, La Fragua,
Restaurante Esnalar, La Menuda Chigre-Tienda, La
Movida, La Mona Lisa, Las GUelas, Secreto a Voces,
Sidreria Piglefa, Sublime Foods & Drinks, La Forja,
Danimir, Bar Pili Miyares y Restaurante El Gallineru.
Los restaurantes se esmeraron para ofrecer a los
clientes las mejores tapas marineras: mejillones con
diferentes salsas, tostas, cazuelas, salpicones, ensa-
ladillas y pescados, como xarda, merluza, bacalao o
salmon, en distintas elaboraciones. Una gran expe-
riencia que a buen seguro tendra continuidad en los
proximos afos.

La Arena. Gijin.

Carniceria

Calle Roncal, 22

33210 Gijon F Emilio Tuya, n® 47 - 33203 Gijon
TEI'_QBE 1_543 35 e, 1 = =icarniceriajaimeor gmail.com ‘¥ 984.088.443
www.cristaleriacuervo.es BicCamiceria Jaime Orozko ) 600.521.805
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VIN BOUQUET

Todo para el vino, |la cervezaq,
la sidra y el menaje de cocina

Vin Bouguet es una empresa creada en 2008 por dos jovenes y
experimentados empresarios en Asturies, con el objetivo de innovar en un
mMercado tan fradicional como era el de los accesorios de vino

Su primer producto, el Descorchador Eléctrico, atra-
jo las miradas de miles de consumidores avidos de
innovacion, a la vez que otorgd un soplo de aire
fresco al sector. Vin Bouquet fue galardonada por
ello en el ano 2010 con el Prestigioso Premio “Ma-
drid Fusion - Disefo e Innovacion Tecnoldgica” .

Ese fue su inicio y lanzamiento, y el hecho que les
hizo llegar a contar un dia de hoy con una cartera de
mas de 400 productos dedicados al vino, la cerve-
za, la sidra y el menaje de cocina.

Entre ellos patentes tanto nacionales como interna-
cionales avalan su crecimiento y apuesta por el 1+D.

Posteriormente han vuelto a ser galardonados en el
afflo 2016 con el Premio “Regalo del Aflo ” en la ca-
tegoria de Menaje de Cocina.

Vin Bouquet esta presente en la actualidad en mas
de 45 paises de los cinco continentes, desde Euro-
pa, América, Asia y Oceania.

Cuenta con un equipo joven y dindmico, pero con
una gran experiencia profesional en empresas inter-
nacionales, lo que ayuda a atender las necesidades
de sus clientes con la necesaria eficiencia, rapidez vy
eficacia.

SANTIAGO QUIROS SANTIOFIMEX ES e
EL *34995?1?3'3'5"'52’33'3 >> FA VWL MRl PR MLL
FAX, =34 985 BT 750

SOLICITA TU CLAVE LE A

Vin Bouquet

2022 SPRING-SUMMER NUEVOS CATALOGOS BRAND NEW CATALOGUES

FIND IT IMPORT & EXPORT 5.L. | Pol de Proni 26, Bajo - Ctra. Nacional 634, Km & 33199 - Meres (Asturias) - SPAIN
By ga - Dlidsmals B Combapay QR £1be CovTer By P W 0 N CTSRTCI § PR i B o TR e I SaTed A L, R

www.vinbouquet.com 7000

www. nerthus.com.es
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GUIA REPSOL 2022

AsStUres INcorpora cudiro
restaurantes con un sol
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Tres de los nuevos restoranes asturianos de la Guia Repsol 2022 col so sol. Enriba a la manzorga, Dulce Martinez (El Molin de Mingo). A la drecha,
Cristina Arias (Eleonore). Abajo, Jairo Rodriguez v Paula Lamas (Roble).

F

>

Asturies lucira 3/ soles durante este ano distribuidos entre 26 negocios

hosteleros. Ha perdido los dos de La salgar, pero suma cuafro, repartidos
entre El Molin de Mingo, Monte, Eleonore y Roble

La nueva Guia Repsol 2022 se ha acordado, en su ul-
tima gala, de Asturies, incorporando, en la categoria
de un sol, cuatro nuevos restaurantes -El Molin de
Mingo (Cangues d’Onis), Eleonore (Castrillon), Mon-
te y Roble, ambos en el concejo de L.lena- que des-
tacan por “su cocina de gran calidad y su variedad

gastrondmica”. Con respecto a la Ultima edicion de
la guia, la region ha perdido los dos soles, por cierre,
de La Salgar (Xixdn). En total, este ano, Asturies luci-
ra 37 soles repartidos entre 26 negocios hosteleros,
a los que hay que sumar 48 establecimientos reco-
mendados.
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Xune Andrade, nueu sol Repsol na gala 2022, preparando minuciosamente un platu nel so restordan Monte, en L.lena.

Los soles Repsol, que se conceden a los mejores res-
taurantes y cocineros, se han convertido en un sim-
bolo de excelencia culinaria. La Asociacion de amigos
de la Real Academia de Gastronomia vy la Cofradia de
la Buena Mesa seleccionan y valoran los restaurantes
distinguidos, mediante un sistema de calificacion que
incorpora a sus criterios de evaluaciéon -calidad de la
materia prima y su ejecucion, el respeto por la cocina
de laregion y su servicio de mesa y sala-, pardmetros
como la experiencia integral del cliente, el uso de pro-
ductos de proximidad, la capacidad técnica del equi-
po de sala o la esencial coherencia de los proyectos,
gue se refleja tanto en sus cocinas como en la puesta
en escena vy la bodega.

En Asturies, seguimos contando con dos restaurantes
con tres soles Repsol: Casa Marcial (Parres) y Casa
Gerardo (Carreno). La maxima excelencia, aguellos lu-
gares en los que nada mas entrar se percibe que se va
a Vivir una experiencia unica, en los que el comensal
es el protagonista, superdndose en cada servicio para
ofrecer su mejor version, con una bodega excepcional
vy un servicio de sala siempre alerta para cuidar hasta
el mas minimo detalle.

Con dos soles se encuentran: Auga (Xixon), Casa
Fermin (Uviéu), El Corral del Indianu (Parres), El Re-
tiro (Llanes), La Huertona (Ribesella), Real Balneario
(Castrillon) y Regueiro (Navia). Por Ultimo, los nego-
cios que cuentan con un sol son: Arbidel (Ribadese-
lla), GUeyu-Mar (Playa de Vega), Casa Pilar (Llanes), El
Molin de Mingo (Cangues d’Onis), La Pondala (Xixon),

Mestura (Uviéu), Ca’Suso (Uviéu), Del Arco (Uviéu), El
Asador de Abel (Siero), Monte (L.lena), Roble (L.lena),
Casa Tataguyo (Avilés), Gunea (Castrillén), Eleonore
(Castrillon), Casa Belarmino (Gozdn), Casa Consuelo
(Valdés), Ferpel (Cuana).

La Guia Repsol también cuenta con recomendados,
aquellos negocios donde la calidez se contagia vy la
cocina con corazon se siente en platos y tapas. Un
restaurante en el que la fidelidad de la clientela y el
producto sincero presagian una grata experiencia
que se complementa con una oferta de vinos sencilla
pero meditada. En esta edicién, los recomendados
son: Antiguo Zabala, Camelia, Casa Ataulfo, ElI Quin-
to, El Sueve, Kraken, La Bolera, Farragua, La Zamo-
rana, UME vy ViAao, en Xixon; Casa Laure, Celia Pin-
to, Cocina Cabal, El Foralin, El ovetense, La Corte de
Pelayo, Eseteveinte y Pedro Martino, en Uviéu; Gloria
(Xixon y Uviéu); Bar Blanco y Casa del Rio (Cangas
del Narcea); Casa Emburria y Casa Lula (Tinéu); Cas-
tru Gaiteru, El Balamu y Julia (Llanes); Casa Eutimio
y El Barrigén de Bertin (Llastres); Ronda 14 y Yume
(Avilés); Casa Farpon (L.lena); Casa Julidn (Pefa-
mellera Alta); Casa Vicente (Castropol); El Pintu (La
Pola Llaviana); La Cocina de Telvi (Pravia); La Ma-
quina (Siero); Lena (Villaviciosa); El Llar de Viri (San
Roman de Candamu); Los Arcos (Cangues d’Onis);
Los Laureles (Cabranes); Mesdn El Centro (Navia); Mi
Candelita (Gozdn); Narbasu (Pilofa); Nueva Allande-
sa (La Puela d’Allande); Quince Nudos (Ribesella); v
Sport (L.luarca).
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Juan Manuel Garmendia Otegui

‘La defensa valiente de nuestros productos
Nos lleva a impulsar nuestra agricultura,
nuestra ganaderia, nuestra pesca. ..

Juan Manuel Garmendia Otegui es el Presidente de la Federacion

de Cofradias Gastronomicas, miemiro de la Academia Vasca de
Gasfronomia, perfenece también a la cofradia vasca de gastronomika,
es secretfario del instituto del pintxo de san Sebastian y ahora también,
Cofrade Predilecto del Yumai

éEs la primera vez que estabas en Asturies?
A Asturies he venido muchas veces, mas desde 2014,
cuando me nombraron Presidente de FECOGA (Fe-
deracion de Cofradias Gastrondmicas), visitando a co-
fradias de la federacion. En los Ultimo cuatro afos he
venido una veintena de veces.

Cuando vengo a Asturies se nota que estoy como
pez en el agua, disfruto de la hospitalidad y la gas-
tronomia asturianas, ademas de su naturaleza.
En agosto de 2019 tuve el gran honor de marcar un
asturcon en la sierra del Sueve.

Su presencia en Asturies se debid a un doble honor.
Por un lado recogias una distincién en el Yumay, por
otro hacias entrega, como presidente la FECOGA,
a Marivi Monteserin del Delantal de la Federacién
éQué representa ese galardéon y porqué a ella?

La entrega del delantal de FECOGA es una muestra
de agradecimiento a Marivi Monteserin por su impli-
cacion con la gastronomia local. La he podido percibir
en las numerosas ocasiones que podido participar en
los eventos organizados en Gastronomos del Yumay.
Por otra parte, una delegacion de FECOGA visitd el
casco antiguo de Avilés en septiembre de 2019, en el
marco de un viaje gastrondmico a Asturies. Esta visita
concluyd con una sabrosisima comida en la Sidreria
Yumay.

El Covid-19 ha impedido que el agradecimiento de
FECOGA a Avilés no se haya podido concretar hasta
ahora en la persona de su maximo representante.

Por el otro, recibes un premio ¢Con qué motivo reci-
bes la distinciéon del Yumay?

Las jornadas gastrondmicas en torno a Grande Covian,
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los oricios, el jamdn, el pulpo, ... me han acercado a
Avilés a compartir mantel con cofrades del Yumay vy
de muchas otras cofradias asturianas. Siempre hemos
disfrutado y aprendido mucho en estos eventos. Esa
cercania puede ser la causa de esta distincion tan es-
pecial para mi. La velada del 3 de marzo de 2022 me ha
llegado directamente al corazdén, maxime teniendo en
cuenta que estaba acompanado por casi la totalidad
de la Junta Directiva de FECOGA, desplazada para
acompafnarme.

La entrega del mismo estaba incluida en una jor-
nada dedicada a los oricios. ¢En el pais vas-
co es también tradicional el consumo de oricios?
La gastronomia vasca no incluye a los oricios en su re-
cetario, por ello los tomo siempre que puedo cuando
voy a Asturies. La diversidad gastrondmica nos enri-
guece y es uno de los motivos para viajar.

¢Qué diferencia hay y en que se parecen las tradicio-
nes gastronémicas asturiana y vasca?

Ambas tradiciones gastrondmicas se basan en la exal-
tacion de sus productos en su ser. La diferencia se basa
en el ser de sus productos. Por ejemplo, nosotros no
tenemos vuestras sabrosas fabes, ni consumimos ori-
cios, ..

La defensa valiente de los respectivos productos nos
lleva a impulsar nuestra agricultura, nuestra ganaderia,
nuestra pesca.

Quizas la mayor diferencia radique en la amplia paleta
de quesos de la que dispone Asturies. Todos y cada
uno de ellos son singulares, tienen su alma. Nosotros
bdsicamente tenemos un Unico queso, el Idiazabal.

La sidra, éIngrediente o acompafiamiento?

No hay que elegir. La sidra es un acompahamiento
muchos platos y el ingrediente perfecto de otros. Me

encantan vuestros chorizos a la sidra y en Guipuzcoa
preparamos con sidra una sabrosa merluza Goierri.

Perteneces a 4 asociaciones gastrondmicas,
FECOGA, la academia vasca de gastronomia y la Co-
fradia Vasca, ademas del instituto del Pintxo de San
Sebastian éCoémo compaginas todo ello?

La gastronomia es desde hace afos mi pasatiempos
principal. Dedico muchas tardes y noches a leer, escri-
bir y organizar cosas para las distintas organizaciones
de las que participo.

Desde que ingresé en 1991 en la Cofradia Vasca de Gas-
tronomia gracias en la gastronomia no he encontrado
mMas que amigos y ha sido una importante fuente de
crecimiento personal.

éQué es el instituto del pintxo?

El Instituto del Pintxo de San Sebastian surgio a fi-
nales de 2018, a iniciativa del Ayuntamiento de
San Sebastidn, con el objeto de visualizar y pre-
servar los valores y usos que habian sido el ori-
gen del pintxo en esta ciudad, colocdndola en el
mapa gastrondmico como referente de excelencia.

A titulo personal, cuéntame, de donde te viene la pa-
sion por la gastronomia?

Nuestra madre, Maria del Carmen Otegui, nos in-
culcd desde pequefios un especial interés por los
idiomas, por la cultura (incluida la gastrondmica).
Como buena guisandera doméstica, se preocu-
po en darnos rica comida hogarefia, sin florituras.
Todos los platos que comiamos a diario eran comen-
tados y valorados. También nos ensefid a cocinar, para
que fueramos auténomos. No es de estrafar que al
terminar la carrera ingresara en la Cofradia Vasca de
Gastronomia, lugar donde he desarrollado la aficion
iniciada en casa, gracias a mi madre.
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Freidoras cachoperas: L C
fecnologia aplicada al cachopo

-

Las Freidoras Cachoperas, como su nombre indica, estan
especificamente concebidas para freir cachopos de una manera
limpia, sencilla y con menor consumo de aceite, dejando los
cachopos en su punto, crujientes y uniformemente cocinados.
Disponibles desde la talla XL a la XXXL

Los cachopos irrumpieron con inusitada fuerza en
la gastronomia asturiana, convirtiéndose en tan solo
unas décadas en protagonistas de nuestra cocina
mas identitaria, al mismo nivel que la fabada o los
tortos, pero, gracias a sus defensores -como la Guia
del Cachopo- con mas repercusion nacional e incluso

internacional.

No es de extranar. Cantidad y calidad se unen en un
plato versatil, generoso y siempre sabroso, en el que
hay que tener en cuenta principalmente dos factores:
la calidad de los productos utilizados, indispensable
para un buen resultado, y un buen proceso de fritura.

Este ultimo apartado es el que mas complicaciones

crea en las cocinas. Parece facil, pero sabemos que
no lo es.

Freir una pieza que en ocasiones se acerca al kilo de
peso, cuidadosamente montada, sin que se desparra-  -a Freidora Cachopera XL es la menor de la gama.
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Los ganadores del Mejor Cachopo del Mundo 2022 ya se han pasado a la Freidora Cachopera

me, se deshaga el rebozo o -importantisimo- sin que
qguede aceitosa, requiere grandes dosis de habilidad,
tiempo, espacio y contar con los utensilios adecua-
dos.

Afortunadamente la tecnologia siempre estd ahi para
buscar la manera de hacernos la vida mas facil, y con
los cachopos no iba a ser distinto, asi que traemos
una buena noticia a los cocineros del mundo, freir un
cachopo ya no serd un acto de equilibrismo.

Las Freidoras Cachoperas, como su nombre indica,
estdn especificamente concebidas para freir cacho-
pos de una manera limpia, sencilla y con menor con-
sumo de aceite, dejando los cachopos en su punto,
crujientes y uniformemente cocinados.

“Los mejores cachopos de Espafna se frien con nues-
tras Freidoras Cachoperas”, anuncian orgullosos en
su pagina web, y es cierto. Al menos nos consta que
el establecimiento que gand el premio al Mejor Ca-
chopo del Mundo 2022, La Escollera, en San Juan de
la Arena, utiliza este sistema para sus cachopos.

Las fabrican en tres modelos, diferenciables por su
tamano. Todas cuentan con cesta para freir también
las patatas y los dos modelos mas grandes, ademas,
con mesa soporte desmontable. Como en cachopos
no existe lo pequeno, la menor de los tres modelos es
la XL, con un espacio de 56x33 cm, que ya da cabida
a un cachopo considerable. La mediana, XXL, tiene
una cesta para la carne de 60x40 cm vy la XXXL o
Gran Cachopera, de 87x40 cm, llegando a poder pre-
pararse dos cachopos a la vez.

Ademas de en venta, estas cachoperas se encuentran

en alquiler, para celebraciones y eventos puntuales en
los que se quiera sorprender a los asistentes con un
cachopo de categoria. Eso si, el servicio de alquiler
solo estd disponible en Asturies.

La Freidora Cachopera permite incluso freir dos cachopos a la vez. .

Mayu 2022 LA SIDRA

ASTURIES GASTRONOMICA



ENCAM

Sorprendente maridaxe nel
Asador de Aranda

A un pasu de la mitica cai Gascona, n'Uviéu, esfrutemos
! d’'una bona fartura de cociu garbanzos y Sidra Brut Na-
4 ture Emilio Martinez, una combinacion pocu predecible
y perembargu pimpana gue mos sirven con profesiona-
lidd nuna perguapa cacia de San Claudio.

El frescor de la sidre resalta perfechamente el sabor-
 gor d’'un de los meyores cocios que prebare en tiem-
pu, abondosu en verdures y compangu, col caldu

] serviu aparte pa consumir al gustu; p’afnadi-y picor,
~+ una guindilla o pimentdn estra, y pa resta-ylu, una

& copina del brut
. nature DOP del

4 del Asador de
Aranda nun ta
disponible mas que los miércoles, pero paga la pena.

Completamos con tarta de postre y detalle de llicor de la casa con
rosquilles caseres sabor guelita.

ASADOR DE ARANDA - CAl XOVELLANOS 19, UVIEU T. 985213290

Cena peruano- asturlana en Mi
Huarique

La sidre va bien con tou y a nds préstanos prebar
coses nueves, asina que cuando sentimos falar
de Mi Huarigue, “cocina peruana, sidra, pisco bar”
supimos gue teniemos que dir a conocelo.

De primeru pidimos un riquisimu arroz con
mariscu, bien contundente, xugosu cola so salsa
criolla, y bien remoyau en Sidra Contrueces.
De segundu, ceviche peruanu, adobau con llima
fresco, arumoso y potente.

La Unica pega gue-y ponemos a esti chigre de
gastronomia plurinacional, allugau nel barriu’l
Natahoyo y a un pasu del Parque Morea, ye que
nun Mos echen la sidre; sicasi, cuenten con unos
echaores llétricos que faen bien el so llabor.

MI HUARIQUE- DESFILAERU LOS ARRUDOS 10 - XIXON T.984 19 08 79
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ENTOS

Tortos y fayuelos nel mesmu

menu.. éel paraisu? Non, Llaviana

La Sidreria La Fontana, a un pasu de la Casa Conceyu y
de la Xeneral de La Pola, destaca polo lluminoso, amplio
y pol prestosu tratu al veceru.

Pero vamos ser sinceros, nun fui elli por eso, sindn pola
so cocina llariega, que tantu remembra la que facia mio
glela, tamién polesa.

Como platu fuerte sirviéronme unos tortos rustidinos,

con picadillu,
salsa quesu y
dos guevos,

una bona racion
acompanga
d’abondes
patates frites.
Agradeci que’l
picadillu tuviere
un toque picante,
non endemasiao,
pero tampocu
desaborio, comu pasa endemasiao d’avezu.

chocolate prieto y con fata.

Viuda de Angeldn, bien echao.

Perencamentable.

De postre, otru clasicu, fayuelos, nesti casu enllenos de

Pa completar, unes botelles de sidre Prau Monga, la DOP de

SIDRERIA LA FONTANA- ELADIO GARCIA JOVE 2 - LA POLA LLAVIANA

T.985 6117 02

RESERVAS 985 22 52 15
;8593001 QVIEDO - ASTU

SIDRERIA

= RESTAURANTE
- ;1‘ %
uin12 NI T o84 842 571

Mayu 2022 LA SIDRA



68

Actualida la sidra

NUEVO PRODUCTO

Castanon presenta su
‘Sidra de Primavera’

Botella cola etiqueta de la edicion «Sidra de Primavera» de Val de Boides, ellaborada pol llagar Castanon.

El lagar maliayo ha lanzado esta edicion de Val de Boides, elaborada
con manzanas asturianas de las variedades Durona, Regona y Carrio,
que dan como resultado una sidra muy fresca, aromatica y floral.

En su apuesta por la excelencia e innovacion, el lla-
gar maliayo Castafon, ha decidido lanzar al mer-
cado la edicion «Sidra de Primavera» de Val de
Boides, elaborada con manzanas asturianas de las
variedades Durona, Regona y Carrid y acogida a la
DOP Sidra de Asturies.
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La idea de este lanzamiento surgid, como apun-
ta Alfonso Castafidon quien, junto a su padre, Ju-
lidn, son la cuarta y tercera generacion respecti-
vamente, de Sidra Castanon, porque “llevamos ya
bastantes afos trabajando con Val de Boides por
variedades de manzana, principalmente, Durona y
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Sobro estes llinies y de manzorga a drecha: Santos Tejon, Alejandro Vega, Julidn Castainon, Maria Jesus Rilla, Alfonso Castanon, Pedro Ramas y
Juan Canal, na presentacion de la “Sidra de Primavera” de Castanon.

Der\de" "agar Castaﬁén, Regpna, y vamos incorporando otras, como Carrio.

e La sidra resultante gustaba mucho porque era muy

“apostamos por utilizar fresca, aromatica vy floral, asi que decidimos sacarla

poques races de mazana al mercado con una nueva etiqueta”. Desde el
’

[lagar maliayo, son conscientes de que si emplean

estudiéndoles \'4 Conociendo’l muchas variedades es muy dificil repetir la sidra,
so aniCiu pa ConsegUir facer por eso, “apostamos por utilizar pocas variedades

en la elaboracion, conociendo bien la manzana,

una sidre de ca'ida'” estudidndolas y sabiendo de qué fincas vienen

para hacer todos los afos una sidra de calidad”.

- DS 5ecos  —r
4 “9 . \ 985 668 033
camin EE—emillas P

aStur | nc ¥

El valor del agriculttor

*y
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Veceru escaneando’l codigu QR de la botella de Val de Boides.

La ‘Sidra de Primavera’ ta
ellaborada con mazanes
asturianes de Regona,
Durona y Carrioé

El trabajo y esfuerzo tienen recompensa y son nu-
mMerosos los premios y reconocimientos que estan
logrando con su sidra DOP. Unas distinciones que
no hubiesen sido posibles, como sefiala Alfonso,
“sin la colaboracion de los cosecheros que se invo-
lucran y nos traen la manzana por variedades, por-

gue si no seria imposible hacer este tipo de sidra”.

La elaboracién de la sidra, al detalle

En Castanon saben que el éxito pasa por la inno-
vacion y la evolucion, por eso para que el cliente
conozca de primera mano toda la informacion del
proceso de elaboracion de la sidra, han incorpo-
rado a sus botellas de Val de Boides, un cédigo
QR, que podra ser escaneado por el consumidor y
que le permitird seguir la trazabilidad de la bebida,
desde su recoleccion hasta que llega a la botella,
recibiendo informacion sobre el origen de las man-
zanas, las variedades utilizadas, las notas de cata y
el lote de comercializacion.

A (LMALL

L 0TRY
MALLL

c/Sanz Crespo, 15.
33207, Gijon
t. 98535 99 81

AN

c/Pola de Siero, 12.
33207, Gijén
" £.985319410

Alto del Infanzon, Gijon

ELAALLY
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PRESENTACION EN SOCIEDAD

Exner Cider, una sidra que
traspasa fronteras

Esta bebida, muy versatil y
elaborada artesanalmente a

partir de 100% mosto natural

de manzana DOP, busca
posicionarse en el mercado como
alternativa a la cerveza y el vino.

Exner Craft Apple Cider se presentd, el pasado 12 de
mayo, a la sociedad madrilefa en un evento, con una
decoracion espectacular, que contd con mas de un cen-
tenar de asistentes, entre medios de comunicacion, in-
fluencers gastronémicos vy clientes. El objetivo, como
apunta Daniel Exner, gerente de la empresa, era, ademas
de dar a conocer el producto, “promocionar la sidra vy
posicionarla como alternativa a la cerveza y el vino en
aperitivos y comidas”.

Esta sidra, elaborada artesanalmente a partir de 100%
mosto natural de variedades acidas de manzana DOP -
de ahi que se pueda catalogar como sidra, ya que en Es-
pafa es imprescindible que se elabore, exclusivamente,
con mosto de manzana-, producidas en la Finca Gallinal
(Xixdén) y que se comercializa en formato botellin, esta
ya presente en diez paises.

La calidad de Exner Cider esta garantizada, con un pro-

ceso de seleccion minucioso manzana a manzana, Yy su
versatilidad, con un perfil mas gastrondmico, la convierte
en una gran opcion. Es una bebida delicada, con aromas
herbaceos vy nitidos recuerdos de manzana y con ma-
tices dulces en boca que compensan la acidez natural
de las manzanas seleccionadas. Su consumo, como re-
conoce Daniel, “tiene sentido e ird a mas, al tratarse de
un producto natural, fermentado y de menor graduacion
alcohdlica”.

S

Cabers Blanco

INFO@CABEZABLANCO.ES

942742324 - 669426387
e ———————————

Cabeza Blanco
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Asturies y Transilvania hermmanadas

Un evento interesante se celebro en Xixdn, un acto original donde Julian
Gabriel did a conocer la nueva sidra rumana afrutada, una sidra totalmente
diferente de la que conocemos en Asturies, con seis sabores diferentes

Julidn de Transilvania

 §

SIDRATFLMAN Al
[AFRUTADAN 4

Dacic, sidra artesanal ruma-
na cuyo sabor afrutado

se obtiene fermentando
manzanas de Rumania y
agregando zumo de frutas

En un ambiente agradable, la region mas mitica y legen-
daria de Rumania, Transilvania, y la gastronomia rumana
se dieron a conocer otra vez, en una tarde con gaitas, poe-
sia, fotografias y musica. La Asociacion Cultura Mater de
Asturias, representada por el presidente Calin Grados, es-
tuvo apoyando a Julidn Gabriel en esta EXPO como tam-
bién en sus otras exposiciones y presentaciones de libro
que tuvieron lugar en Xixon.

Julidn Gabriel Neagu, conocido como ‘Julidn de Transil-
vania’, es escritor y guia turistico, residente en Asturies
hace mas de diez anos, autor de guias de ocio familiar y
libros de viaje. Los proximos libros que esta preparando
para este afo 2022, van a ser publicados en tres idiomas:
espafol, rumano e inglés. Se trata de una guia de ocio
familiar titulada ‘Descubre Asturias, planes con nifios en
el Paraiso Natural’ y una guia de viaje y entretenimiento
titulada ‘Descubre Gijon, qué ver y qué hacer en la ciu-
dad mas bonita de Asturias. El objetivo de estos libros es
dar a conocer la gran riqueza de Asturies y recomendar a
los viajeros lugares de interés auténticos, pueblos pinto-
rescos de la costa del Mar Cantabrico, destinos turisticos
estupendos, maravillas de la naturaleza de los Picos de
Europa vy sitios originales donde alojarse o comer.

Con el fin de promover y aumentar la visibilidad de los
paisajes idilicos de Asturies y Transilvania, el Grupo de
Montafa Ensidesa acogid en su saldn de actos una expo-
sicion de fotografias sobre las similitudes entre el paisaje
asturiano y el de los Carpatos de Transilvania. Se trato de
un acto cultural-gastrondmico con presentacion de libros,
charlas, musicos, gaiteros, poetas, escritores, fotdgrafos
y presidentes de varias asociaciones de Xixon. Al final se
presentd la sidra rumana vy los invitados probaron, ade-
mas, licores y embutidos de Transilvania.

Agradecieron la participacion y la colaboracion de: Calin
Gardos, pte. Asociacion Cultura Mater Asturias. Raul Moro,
pte. Asociacion Sidrastur, Agustin Molleda y Froilan Ara-
da, delegados del Grupo de Montafa Ensidesa. Fernando
Gcia Magdalena, escritor de Llugones. Catalina Dana, poe-
ta rumana. Moisés Martinez, gaitero. Paulino Dominguez,
fotdgrafo, Gema Bravo y Jorge Colsa, duo acustico (es-
critores y musicos).
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Campionatu Echaores 2021: el
llibru pa conocer los protagonlstes

Dende la revista LA SIDRA
queremos facer con esti llibru

un homenaxe a los echaores
profesionales, a los participantes
NOS concursos y a los sos
organizaores.

Ellos son los heroes d’esta
hestoria, les persones que tan
faciendo que I'arte d’echar la sidre
reciba’l reconocimientu y tea el
prestixu que merez.

Queriemos conocer -y dar a conocer- de primer man
quienes son los homes y muyeres que tan tres de los
culinos perfechos, los meyores profesionales de la si-
dre del momentu, embaxadores de la so cultura vy, en
definitiva, d’Asturies.

Comu bien diz Saul Moro, presidente de ’Asociacion
d’Echaores Asturianos y coordinador del Campionatu,
nel prologu del llibru “L’arte d’echar la sidre y quienes
la echen son la diferencia ente la sidre d’Asturies vy el
restu de sidres del mundu, ellos son los pegollos de la
nuesa cultura sidrera y con ello son Un de les pegollos
del turismu vy la cultura asturiana”.

Recoyimos poro, les sos hestories, codmu consiguieron
algamar el so nivel de perfeicién, qué los xunid a la
sidre, y tamién les sos opiniones, qué ye lo que ca-
mienten sobre la sidre y la cultura que l'arrodia, el so
momentu actual, cdmu ven el futuru y cuales son les
SOS aspiraciones...

Nesti llibru podeis alcontrar too eso y amas, un resu-

min concursu a concursu de lo que fo'l campionatu
2.021, un afu marcau enta polos protocolos sanitarios
venceyaos a la prevencion escontra’l Covid-19, pero
apuntando va a la recuperacion de la normalida. Inclui
tamién les clasificaciones de ca concursu, asina comu
la evolucion del Campionatu.

L’envis ye continuar sacando, afu tres aflu, un anuariu
gue recueya l'actualidd d’esti emportantisimu Cam-
pionatu, de manera que costituya un rexistru escritu
del mesmu cara al futuru.

Pue mercase na tienda virtual na paxina web de LA
SIDRA, www.lasidra.as/tienda , na estaya de llibros,
onde puen alcontrase otres munches prestoses espu-
blizaciones de conteniu sidreru.

\SQUEQ
& o]

'PONIENTE

fql_.- =

Porgue tu

Avda. Juan Carlos I,

Tfno.: 985 32 23 43

O due gulieres
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DOP SIDRA DE ASTURIES
Echau universitariu de DOP Sidre d’Asturies,

sofitando la candidatura ente la Unesco

“El futuru de la cultura sidrera asturiana pasa pela
comunida universitaria”

Estimiércoles, nel Campus Universitariu d’Humanidaes  dremufiu Inmaterial de la Humanida pola UNESCO.
‘EI'Mildn’ n"Uviéu, cellebrdse un echau istitucional, en-  Esti actu, a iniciativa de la DOP Sidre d’Asturies y am-
tamau pola Catedra de la Sidre d’Asturies, en sofitu a pardu pol rectordu de la Universida d’Uviéu y del vice-
la candidatura de la Cultura Sidrera Asturiana a Pa-  rrectordu de Tresferencia y Rellaciones cola Empresa,

TASTIA GUIADA

J. TOMAS

A cargu del llagareru José Tom

- J Tomas Sofita
- J. Tomas sobre la XixGw | Sen
madre
Entama - J. Tomas DOP Etiqueta Collabora

) ASTURIES XXI Negra
R 9
- El Molin del Medio DOP

e e

LA SIDRA  Nimberu 217



axuntd a cuasique doscientos alunos y profesores de
la Faculta de Filosofia y Lletres.

“La sidre forma parte de la nuesa identida, y por ello
tenemos de reivindicala y sofitala n‘actos como esti”,
destacd’l rector de la Universida d’Uviéu, Ignacio Vi-
llaverde. El director de la Catedra Universitaria de la
Sidra de Asturies, Luis Benito Garcia, fixo fincapié
na importancia del sofitu académicu vy cientific por
gu’esta candidatura espollete. “Amas del soporte po-
pular, que va lo vimos fasta’l momentu, ye clave que
la comunida universitaria arréyese. Y glei demostro-
lo. El futuru de la cultura sidrera asturiana pasa perhi”,
describid.

A esti actu tamién acudieron la directora xeneral de
Desendolcu Rural y Agroalimentacion, Begofna Lo-
pez; el presidente del Conseyu Regulador de la DOP
Sidre d’Asturies, Guillermo Guisasola; David Martin de
la Fundacion Asturies XXIy el direutor xeneral de Cul-
tura y Padremunu, Pablo Ledn.

Al empar cellebrdronse otros trés echaos nos campus
d’El Cristu (Uviéu), Xixon y Mieres, gu’axuntaron en
total a cuasique un centenar de presones, ente estu-
diantes y personal docente.

Actualidala sidra

Buen Ambiente
Bona Sidra

Bona Xinta

XXII edicion
PREBA DE LA SIDRA
DE GASCONA

FIESTA DE iNTERES
TURISTICO REGIONAL.

SCONk

EL BDULEVAR DE LA SIDKLA

ASOCIACION DE SIDRERIES DE LA GASCONA D’ UVIEU
ASTURIES
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CAMPIONATU OFICIAL D'ECHAORES DE SIDRE 2022
El Campionatu arrinca con fuercia

| I 4 | i¢ &

Un momentu de la entrega premios.

La see de la DOP en Villaviciosa, acoyd’l pasau 12 d'abril la presentacion del

vixésimu novenu Campionatu d’Echaores, nel que se van cellebrar siquier 21 pruebes
puntuables a lo llargo I'afu. Les dos primeres, La Felguera y Cabranes, ya se cellebraron,
dexando nuevamente a Wilkin Aquiles cabezaleru na llista

La principal noveda d’esta edicion del Campionatu ye
'aniciu de la categoria sub-25, onde van participar tolos
concursantes d’ente 16 y 25 afos.

Consolidase amas el xurdu compuestu por es-
campiones, que nesta edicion va faer especial fincapié
nel estilu.

Los quince primeros clasificaos de ca prueba van
puntuar pal campionatu segun el sistema de puntuacion
gu’'otorga 25 puntos pal ganaor de ca prueba, en
funcion de les midies de los culetes, el tiempu invertiu
en caun, el machaque de la sidre y por supuestu, I'estilu.

Nesi sen los miembros del xurdu, compuestu por
Aladino Ardura, Nicolas Exposito, Laura Ovin, Loreto
Garcia, Abraham Castellanos y Saul Moro alvirtieron
que van ser “imparciales, pero bien rigurosos; la postura
tien de ser recta, non rixida, el brazu entama vy fina
espurriu igual nel primer culete que nel sestu, I'enclin
del vasu ye de 452 non de 652..”

Cara al campionatu, esaniciardase la peor puntuacion
ca ocho concursos, esto ye, de ca ocho considérase la
puntuacién de los siete meyores.

Vanesa Canal tuvo I'honor de nagurar la temporada
siendo la primera participante (por sortéu) en competir
na prueba de La Felguera, el 30 d’abril nel parque Pedro

Duro y gue ta entamada pola Socieda de Festeyos vy
Cultura S. Pedro. Nesta prueba partieron un total de
560 euros, recibiendo premiu dende’l primeru hasta
'ochavu.

Wilkin  Aquiles, actual campidn, tornd repitir primer
puestu, dexando nidio que piensa siguir na llinia del afiu
pasau, Pablo Alvarez, de la Sidreria Alberto, llogré la
segunda posicion, siguiu de Jorge Vargas, que participa
al igual que Wilkin en representacion de la Sidreria
Avenida.

El V Concursu d’echaoress de Cabranes, enmarcau
nel XLIII  Festival del Arroz con Llechi, foi'l segundu
puntuable pal Campionatu y tuvo llugar el siete de
mayu, siendo’l campidn Salvador Ondo, de les Sidreries
Tierra Astur, segundu clasificau nel Campeonatu 2021.

El segundu puestu foi pa Wilkin Aquiles vy el terceru pa
Jorge Vargas. Nesti concursu partieron nueve premios
(seyes xenerales, un sub-25 vy dos llocales) dotaos con
un total de 625 €.

Tres estos dos concursos la clasificacion xeneral da’l
primer puestu a Wilkin Aquiles, siguiu por Salvador
Ondd vy Jorge Vargas, con 45, 38 y 32 puntos res-
peutivamente.
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CLASIFICACION LA FELGUERA:

1- Wilkin Aquiles 128 puntos
2- Pablo Alvarez 126

3 - Jorge Vargas 124’9

4- Salvador Ondo 124’80

5- Alberto Truchado 123’50 puntos
6- Pelayo Rodriguez 12320 puntos
7- Jonathan Trabanco 122'80 puntos
8- Humberto Rey 12720 puntos
9- Moisés Martinez 12120 puntos
10- Pablo Suarez 120’10 puntos

Categoria Sub-25
Daniel Rujas
Gabriel Lupu

José Ramon Valdés

CLASIFICACION CABRANES

1- Salvador Ondd 12940 puntos
2- Wilkin Aguiles 127°6 puntos
3- Jorge Vargas 127°40 puntos
4- Marcos Ramos 126’40 puntos
5- Jonathan Trabanco 125°30 puntos
6- Humberto Rey 12520 puntos
7- Pablo Alvarez 124 puntos

8- Daniel Rujas 123’3 puntos
9- Rubén Campa 122’10 puntos

10- Pelayo Rodriguez 12180 puntos

Categoria Sub-25
Daniel Rujas

Dulce Florian

José Ramon Valdés

XXVII

CAMPEONATO OFICIAL
de ESCANCIADORES

PATROCINAN

Restaurante
Sidreria

Casa de Comidas

o
s MEIDT ]
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| FAD o
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C/ La Colegiara, 12 - 33520 NAVA
[L985T1 7345
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CAMPIONATU OFICIAL D'ECHAORES DE SIDRE 2022

CAMPE
de ESURN

¥

De zorga a drecha, Daniel Rujas, Dulce Floridan y José Ramon Valdés.

Categoria Sub-25: afalando’l futuru

ATO'OFICIAL .

oRes |

Col envis de promover |'arte d'echar sidre pente la mocedd, afalando a los y les
echaores mds nuevos a meyorar Na so téunica y a participar nos concursos, vien de
crease col padrociniu de LA SIDRA esta sub categoria del Campionatu d’Echaores, na
que puen participar aquellos que tengan nel anu 2022 pente los 16 y los 25 anos

La revista LA SIDRA padrocina la que ye la principal
noveda d’esta 29 edicion del Campionatu, l'aniciu de
la categoria Sub-25, na que como’l so nome indica-
competirdn toos aquellos echaores que tengan me-
nos de 25 afos, pero mas de 16, pa que nun se repita
la espirica sobro menores y alcool que’n so dii find
colos concursos infantiles.

L'afiu pasau la media d’edd de los participantes nel
Campionatu d’Echaores taba pente los 35 vy los 36
afos, siendo ello que namas dos de los participantes
gue se clasificaron pente los quince primeros, José
Ramon Valdés -de la Sidreria ElI Centenario- y Daniel
Rujas, -de La Botica de Carbayin-, entren na nueva
estaya pa menores de 25 afos.

Ello llevd a camentar sobro la urxencia d’afalar pen-
te los echaores el relevu xeneracional, de tala miente
que se garantice la continuidd del Campionatu vy se
dea puxu a esta profesion, asina comu la valoracion
positiva de la figura I'echaor pente la moceda.

Valorando que podria intimidar un pugquifin a los mas
nuevos I'entrar a participar compitiendo direutamente
con figures mitiques del escenariu sidreru, munchos
d’ellos con dellos campionatos al llombu y milenta

podiums nel so historial, decididse premiar -comu
per otru lldu se fae en cuasique cualisquier disciplina
na gue se compita- a los neodfitos del echar sidre.

Asina, paralelamente a los premios que’n ca con-
cursu s'entreguen por parte de los respeutivos en-
tamaores, los tres meyores d’ente los participantes
que s’alcuentren nesi rangu d’eda recibirdn un troféu
comu reconocimientu del so bon facer.

Confiamos que d’esta aniciativa surda una importante
cantera d’echaores y que valga pa esparder les ganes
de deprender y de meyorar pente les nueves xenera-
ciones.

Nos primeros dos concursos cellebraos fasta agora el
primer clasificau nesta categoria foi Daniel Rujas, que
guedare nel puestu numberu once del Campionatu na
anterior edicion.

Rujas ye, poro, cabezaleru indiscutible de la clasifica-
cion xeneral, cuntando con seyes puntos, siguiu por
un triple empate pente Gabriel Lupu, que foi segun-
du en La Felguera, Dulce Floridn, que quedo tercera
nel concursu de Cabranes y José Ramon Valdés, que
quedo en tercer puestu nos dos concursos.
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Daniel Rujas:

Cabezaleru na Categoria Sub-25

Recibiendo’l troféu en La Felguera.

Con 23 anos Daniel Rujas, que ya se perfila comu ganaor de la sub-25, ye un
avezau pente los primeros puestos de los concursos y vien d‘abrir el so segundu
negociu d’'hosteleria, el Pub Dracarys, Un de los pocos pubs -sindn I'Gnicu- onde
non solo fienen sidre natural, sindbn que fe la echa un profesional de campionatu.
Tamién podemos topalu na so Sidreria, La Botica de Carbayin

Tu escomenzaste a echar sidre con 16 aiflos y con
19 ya tabes participando ¢Por qué agora nun entren
concursantes d’eses edaes al campionatu?

Nun sé qué te contestar. Los chavales ya nun echen
sidra o si lo echen van a ganar cuatro perres una tem-
porada y vya ta.

Falta relevu, pagase mal, nun existe la categoria pro-
fesional, ye normal que nun llame I'atencion.

Gustariame saber como se puede animar a partici-
par mas, pero yo véolo por los mis amigos, intento
animalos, ensefalos, pero enseguida dicen “nun sé” vy
abandonen.

Por agora vas siendo el campién Sub-25 de tolos
concursos cellebraos, vas arrasando. ¢Cuantos par-
ticiparon nesa categoria estos dos concursos?

Por agora namas participemos cuatro, nestos dos

concursos, pero igual al final de temporada van apun-
tadndose mas.

¢Qué te paez esta propuesta de LA SIDRA p’animar
a los echaores mas nuevos a participar?

Si, puede ser una bona idea, pero a estes edaes la
xente muévese mucho por dinero, yo non, a mi valme

col troféu vy la publicidd que da ganar los concursos,
pero si nun hai perres muchos nun se animen.

Supongo que la publicida, si nun trabayen nun chi-
gre, nun los anime...

dPor qué non? Puen facer publicida de cualquier ne-
gocio, aungue sea un taller, lo que sea, presentandose
pola empresa pa la que trabayen, dando visibilida.

Sabemos que no ye’l tu casu, pero écrees que laltu
nivel de los echaores que tan en cabeza desanima a
los que tan entamando a concursar?

Lo que nun se puede esperar ye llegar y besar el san-
tu, yo empecé gquedando en puestos 17 y 15, vas su-
biendo poco a poco, estos anos toi siempre pente los
seis primeros.

Esti afiu gustariame ganar algdn concursu, el que sea.

Nun solo fuiste precoz como echaor, sindn como
propietariu; amas de La Botica de Carbayin acabes
d’abrir otru establecimientu, el Pub Dracary’s, pero
supongo que alli nun tendras sidre...

En realida, si. Abrimos va tres semanes y cuando la
cantida de clientes lo permite echo yo la sidra.
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EQUIP:-ASTUR

Todo para la hosteleria

Gama SAMMIC, de la que Equip-Astur es distribuidor oficial.

Desde Equip-Astur, empresa distribuidora de maquinaria y servicios
para la hosteleria, nos presentan tres de sus productos estrella -de los
que son distribuidores oficiales- que hardn mas facil el trabajo

Sammic

Para empezar, SAMMIC, la gama de lavavajillas vy lava-
vasos de la que Equip-Astur es distribuidor oficial. De
carga frontal y puerta “easy-grip” con asa integrada
en la puerta, estan pensados para que se puedan ins-
talar bajo la barra si se desea.

Cuentan con garantia Sani-Control, brazos de lavado
Hydroblade y sistema de filtros de tres etapas: super-
ficie, cuba y aspiracion.

Como dice su slogan “Con Equip-astur y Sammic...You
will never WASH ALONE”.

ivVario Pro

Su segunda propuesta, iVario Pro, es el suefo de
cualquier cocinero. Parece una sartén basculante,

pero es capaz de hacer mucho mas: cocer, sellar, freir
W cocinar a presio’n. Ivario-Pro, de la que Equip-Astur es distribuidor oficial.
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Icombi Pro, del que Equip-Astur es distribuidor oficial.

Por eso, la i Vario Pro puede sustituir al 90% de apa-
ratos de cocina tradicionales como ollas, sartenes, sa-
lamandras, marmitas basculantes...

Gracias a VarioBoost, su tecnologia de calentamiento
Unica que combina rendimiento y precision, es hasta
cuatro veces mas rapida, con hasta un 40 % menos
de consumo de energia y un gran ahorro de espacio
en comparacidén con equipos de cocina convencio-
nales.

Para platos de una calidad excelente, sin necesidad
de control ni supervision.

iCombi Pro

Finalmente, otro apoyo para la cocina: el iCombi Pro,
un vaporizador combinado que piensa y aprende del
cocinero.

Gracias a su inteligencia culinaria, reacciona de forma
automatica a cualguier cambio de temperatura de la
cabina, reajustando los pardmetros de coccion. Ade-
mas, mediante su potente circulacion del aire y des-
humidificacion, el iCombi Pro genera una productivi-
dad un 50 % superior con una duracion de la coccion
un 10 % menor menor, en comparacion con el modelo
anterior, ofreciendo resultados uniformes y de gran
calidad.

Estos son solo tres de las muchas propuestas que Equip-
Astur tiene para la hosteleria.

Su campo de trabajo no es solo la cocina, sino que pue-
den aportar equipamiento y asesoramiento para todos
los ambitos de un establecimiento, desde la climatiza-
cion a la lavanderia, pasando por la instalacion de te-
rrazas, pégorlas y cerramientos, frio industrial y mucho
mas.

Sus servicios abarcan maquinaria, instalaciones y servi-
cio técnico, cubriendo la practica totalidad de las nece-
sidades técnicas de cualquier establecimiento dedicado
a la restauracion.

EQUIP-DSTUR

FRIO Y LAVANDERIA INDUSTRIAL
INSTALACIONES DE HOSTELERIA
ACERO INOXIDABLE A MEDIDA
TERRAZAS, PERGOLAS, CERRAMIENTOS
CLIMATIZACION

AEROTERMIA

SERVICIO TECNICO

“:MARENO

) 984 39 39 79 info@equip-astur.com
Av. Rufo Rendueles, 15 - 33203 Gijon, Asturias
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AVILES

CABRUNANA, SIDRERIA.
Cabrufiana, 24.

T. 98556 12 17.

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

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. 98552 03 70

Sidra Herminio

MONTERA, SIDRER{A.
LaVega 1. Ctra Molleda

T. 985 57 94 02

Fanjul, Riestra, Villacubera

CASA GELU, SIDRERIA
Llano Ponte 19-21
T. 98551 66 12 / 66595 85 51

EL CAFETON. BAR CAFE

La Muralla 5

T. 627 999790

Menéndez

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

ENTIDADES COLABORADORAS

T. 985544 111

LA REAL, SIDRERIA

Av. San Agustin 8

T. 603 608 370

Frutos, Nozala, Guimarén,
Costales, Penién

BODEGAS ARCE

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, Castandn, 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
LaVeiga del Machucu

T. 985762022

Novalin

CANGUES D'ONiSs

SIDRERIA EL POLESU.
Angel Tarano, 3.

T. 985 94 75 84.

SIDRERIA VEGA REDONDA.
Riu Giiena 2

T. 984 840 053

Buznego, Orizén.

LOS ARCOS, SIDR, REST.
Camilo Becena 3.

T. 985 849 277.

CARRENO

SIDRA PENON
La Granda. Albandi
T. 985 870 228

ENTIDAES COLLABORAORES

Candas

REST. SIDRERfA NORDESTE
Valdés Pumarino 16.

T. 984 3915 97

Sidra Peflon, Pilofiu.

SIDRERTA ARGUELLES.
Ferrocarril 6.

T. 98587 00 24

Un chigre de tola vida.

CASA REPINALDO.

Doctor Braulio Busto,2 1- baxu
T. 985 884 330

Cortina, Villacubera.

PIZZERIA DOMENICO.
Valdés Pumarino, 17.

T. 985 885 282
SIDRER{A EL PUERTO.
Pedro Herrero 5 bajo.
T.98587 01 21

Penién y Pilofiu.

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

T. 98587 22 97

Pefién y Foncueva.

EL CAMAROTE

Av. El Ferrocarril 11.

T. 984 199 956

Penoén, Trabanco.

EL NAUTICO. REST.

El Puertu.

T. 684637376

Muiiiz, Villacubera
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, ,
Castanén, 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

SIDRER{A AVENIDA.
Carretera General, 15.
T. 985 85 60 36.

El Gobernador, Cortina.

Llastres

EL MESON DEL PESCADOR
Ctra. Llastres, Venta 3

T. 642 79 56 29

EL ESCANU

Baxada al Puertu 21

T. 9858509 15

Penén DOP

CORVERA

MESON DE FURACU.
Primero de Mayo N°3 Les
Vegues /T. 984 83 29 51
Sidra Vda. Angelon

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

T. 985 505 053

Fran, JR, Ramos del Valle

CUIDEIRU

SIDRERIA EL REMO.
Fuente de Abajo 9.

T. 985 59 02 18.
Castainon, Prau Monga.
CASA MARI, SIDRERIA
Rio frio 2

T. 690 837 810

Viuda de Angel6n

GOZON

LA FUSTARIEGA.
Verdicio / T. 985 878 103
Vigon, Pendn, 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.

Pen6n d’Escoyeta

EL PARQUE

Avda del Gayo 33.

T. 984 840 319

Vallina, Pefién normal y
d’Escoyeta.

Banugues
CASA MAXIMO.
El Monte 54. .

T. 985 880 435
Herminio.

CASA PONDEROSO.

T. 985 881 272
Penén normal y d’Escoyeta.

GRAU

SID. REST. PEPE EL BUENO.
Eduardo Sierra 9

T. 985 753 328.

Canal y Muiiz.

CASA AURINA, REST.
Puente de Penaflo

T. 985751015

Fran.

FEUDO REAL, SIDERIA.

Tras los Horreos 2

T. 9857547 96

Trabanco normal y d’Escoyeta,
Viuda de Corsino

LLANERA

LA BOLERA BAR

Castiello 28. Llugo

T. 985770 923

Fran, Viuda de Corsino, Piloniu

www.lasidra.

San Félix

Maranueles
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CASA MILIO
Pruvia d’Abaxo
T.. 985215193

LLAGAR EL GUELU /
SIDRERIAS

Pruvia: 985 26 48 08

Uviéu: 985 20 83 82

Madrid: 910 16 39 06

LLANES

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

SIDRER{A PABLO’S.

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

Arbesu.

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

REST.-SIDRER{A 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
RESTAURANTE LA XAGARDA
Ctra.General s/n Po.

T. 985401 499

BAR REST. CONTAMOS
CONTIGO

Ardisana.

T. 985 925 609

Trabanco y Cabanén.

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, Mufiiz normal
y d’Escoyeta

LLANGREU

LLAGAR PARRILLA LA
LLARIEGA.

Altu La Garganta. / T.
984209767.

Canal. El Santu
wwwlallariega.com
Cianu

SIDRERIA MARILUZ.
Nueva 32.

Valle de Peon, Vallina.
TINO, BAR.

Manuel Garcia Rovés, 9.
T. 665159402

Orizon, Villacubera.

La Felguera

SIDRERIA EL LEONES.
Casimiro Granda, 6.

T. 985 69 00 80.

Trabanco. Trabanco Seleccion.

REST. SIDRERTA OLIMAR.
Gregorio Aurre, 33.
T. 98569 10 03.

SIDRERIA LA FAYA.

Ramon Garcia Argiielles, 2.

T. 985 695776.T. 985 673722.
Sidra Castanén.

SIDRER{A EL GAUCHO.
Ramon B. Claveria, 3.

T. 985670438.

Trabanco, Fonciello.
SIDRERIA ELYANTAR
D’ALDEA.

Fernandez Duro, 9 bajo.

T. 985 182 593. / L'Argayon.

SIDRER{A-RESTAURANTE
EL PARQUE.

Gregorio Aurre, 19 .

T. 985 68 35 51.

Sidra Menéndez, Valdeboides.

SID. EL ASADOR DE MIGUEL.
Jests E. 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, SIDRER{A.
Ramon Garcia Arguelles, 4.
T. 984 496 403

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

T. 985 694 975.

Cortina y Villacubera.

EL MORENO, SIDRERTA
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. 985438 017

Arbesu

LES ESCUELES, SIDRERIA
Jervasio Ramos 3

T. 984 840 535.

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

87

LA MULA TORDA, SIDRERIA
La Unién 3

T. 984 282 654.

Menéndez.

SIDRERfA ALONSO.

Claudio Sanchez Albornoz 7.
T. 984 085930

Sidra Alonso.

LLAVIANA

SIDRERIA LA CAMPURRA.
Puertu Payares, 29. La Pola
T. 9856112 76..

J. Tomas.

SIDRERIA LA FONTANA.

Eladio Garcia Jove 2. La Pola.
T. 985 61 17 02.

LA POMAR

sidrerfalrestaurante

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

QUERCUS, SIDRERTA

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, SIDRERIA

Parque infantil 10. La Pola.
T. 984 082591.Trabanco
normal y d’Escoyeta,
Foncueva.

MIERES

SIDRER{A EL RINCONIN.
Plaza San Juan, 5. Requexu.

T. 985 46 26 01. Sidra Cortina.
SIDRER{A EL CASCAYU.
Fuente les Xanes, 2 - bajo.

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

SIDRER{A SEYMA.

Aller, 6.

T. 984 830 788.

SIDRERTA 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.

Castaiién y Muiiiz d’Escoyeta.
SIDRERIA ALONSO.
Jeronimo Ibran, 26

T. 985 463 603

Fonciello, Llaneza.

RTE. ASADOR EL CRUCE.
Ctra General. El Cruce.
Santullanu.T. 985426195.
www.asadorelcruce.es.
Especialidad en asados.
SIDRERIA SANTA BARBARA.
Manuel Llaneza, 6

T. 984 189 351

SIDRERfA VINATER{A MIERES.
Jerénimo Ibran 4

Av. San Agustin, 6, 8, 33401 Avilés. Asturias
Teléfono: 984 24 59 87

C/ Cuba, 33
33213 Gijon
Asturias

Teléfono: 984 09 38 39

EL MEJOR

avedra 3

- Gijon

902 37
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T. 984 186 334

Castaion

CAFE CONSISTORIAL, REST.
SIDRERTA.

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
PALMA.TAXI BAR

Aller 5

T. 984 281 979

NAVA

SIDRERIA LA BARRACA.

La Barraca, 16.

T. 98571 69 36.

Llagares navetos.

SIDRERIA CASA MINO.

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

Plaza Manuel Uria 11
Rotando palos navetos
SIDRERIA PRIDA.

La Colegiata, 12.

T. 985 717 345.

Novalin,Vda de
Angel6n,Orizén

LA NAVETA BAR.

Pza Dominganes,7
T.650613779

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

EL FLORIDA, SIDRERIA
Plaza Manuel Uria 4

T. 636 835 146

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

Orizon 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 Pilonu,

NAVIA

CASA JORGE, SIDRERIA

El Muelle. Puertu Veiga

T.985 648 211.

Trabanco normal y d’Escoyeta.

LAVILLA. SIDRERIA

ENTIDADES COLABORADORAS

Campoamor 4.

T. 985 62 48 84

LA QUINTA DE QUIQUE.
PARRILLA REST.

Villar s/n. VillaPedre

T. 985472 095

Trabanco normal y d’Escoyeta

NORENA

CASA EL SASTRE.
Fray Ramén, 27.
T. 985 741 252

Canal, Quelo, Muniz Seleccion.

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

CASA PACO, SIDRERTA
Florez Estrada 26

T. 985 740 526.
Trabanco, Menéndez

ONIS
CASA MORENO

Plaza del Ayuntamientu. Benia
T. 985 844 154.

SIDRERIA REST. EL PAREON
Sirviella
T. 985 844 366.

PARRES

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

SIDRER{A EL SUBMARINO.
Leopoldo Alas Clarin. Les
Arriondes

T. 985 84 00 75.

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

SIDRERIA MESON

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

SIDRERTA EL TONEL DE GIGI.
Ramon del Valle 8, bajo.

Les Arriondes. T. 984 840 544
Trabanco, Trabanco d’Escoyeta.
CASA ESCANDON, SIDRERIA
Castanos 4.

Les Arriondes. T. 623 180 792
Muiiiz

PILONA

RESTAURANTE SIDRERIA
PARRILLA LA ROCA.

Ctra .General. 33584 Sevares
T. 985 706 049
Viuda de Angelon

BENIDORM, HOTEL,
SIDRERIA, RESTAURANTE
Villamayor

T.985707111/ 985707643
Muiiiz 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

RIBESEYA

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

Sidra Castanén.

SIDRERIA 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. MAR{SQ.
Marques de Argiielles, 31

T. 984040760

Novalin, Cabaiion.

SAMARTIN DEL REI
AURELIU

SIDRERIA 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.
SIDRERIA EL. ZAMORANO.
Manuel G.Vigil, 11.

T. 653 671217

Sidra Arbestu 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, SIDRERIA RET.
Av. del Nalén 3

T. 667532413

JR, Foncueva.

Blimea

SIDRERTA SAN MAMES
Velazquez 16
T. 630 07 97 04

SARIEGU

SIDRA RIESTRA.

Barriu de Perea. Miyares.
Narzana

T. 985 748 298

Sidre Riestra, Guzman Riestra
Brut Nature y Semiseca

LLAGARES VALVERAN.

El Rebollar

T. 9851222793
www.llagaresvalveran.com
/ info@llagaresvalveran.
masaveu.com

SIERO

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

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

T. 9857929 32.
www.sidraquelo.com

LLAGARY SIDRERIA
LA MORENA

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

EL LLAGAR DE VIELLA

Ctra de la Estacion, 17 Viella
T.98579 21 33

Foncueva, Muniz, Muniz
d’Escoyeta, Roza, Villacubera,
Sopefa

ENTIDAES COLLABORAORES

SIDRERfA PUMARIN
Plaza Les Campes 28
T.9857227 44
Pachu

SIDRERIA EL. MADRENERU
Plaza Les Campes, 15.

T. 985724 599.

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

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

SIDRERIA MESON SIERO
Valeriano Le6n 25.

T. 984834457.

Sidra Foncueva.

CASAVICTORIN, SIDRERIA
Marqués de Canillejas 14

T. 984 195 990

Vda de Angelén, Prau Monga

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

Foncueva, L'Argayon, Zythos

ABRELATAS, RESTAURANTE
Eria del Hospital 5

T. 984 18 22 45

Prau Monga, Diamantes de
hielo, Pomar Rosée, Aguardiente
La Alquitara y San Salvador.
LOS PORTALES DE ]AMINéN
San Antonio 11

T. 985724 304

Castainén, Vigon, Roza, Orizoén,
Vallina, Muniz.

SIDRER{A PACO. /SIDRERIA
EL PARQUE.

Tinana

SIDRA JUANIN

Fozana d’Abaxo 4.

T. 985 79 49 07

SIDRA FANJUL.

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

Fueyu, 23..

T. 985 792 392.

SIDRA QUELO.

Fueyu, 21.

T. 985792932

SIDRA ARBESU.

Santa Marina.

T. 985 742 390.

SIDRA FONCIELLO.
T. 985 74 45 47.

DESCORCHADOR AUTOMATICO

DE BOTELLAS

Auvda. Manued Lianeza, 36 Bajo

st

33708 GIJON - T. 985 339 669 - 600 223 714

wivingephus o - www eldescorchadores

RESERVAS 985 2252 16
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ENTIDADES COLABORADORAS
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CASERIA SAN JUAN DEL
OBISPO
T. 985 985 895.

LLAGAR VIUDA DE PALACIO.
Tifiana 10.

T. 985792 617.

Sidra Vda de Palacio.

Llugones

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

SIDRERIA LA ESCUELA.
Avda. deViella, 11.
T 984 491 782

EL ALAMBIQUE,
CERVECERIA.

Jose Tartiere esq. Monte
Auseva.

T. 620471911

Ramos del Valle

LA TAYUELA, 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

Cualloto

LLAGAR CASA CORZO.
Ctra.Gral de Santander, 7

T. 985792010 / 600788219
Granda.

CRIVENCAR.

Pol. Aguﬂa del Nora, PC 2, NV
1. Granda /T. 985794215.
info@crivencar.com /www.
productosdeAsturies.com

PULPERIA SIDRERfA 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 Peiién, 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.
SIDRERA LA TERRAZA.
Amor de Dios, 2. Tapia de
Casariego. / T. 985 62 81 39.
Sida Muiiiz

LA FONTE.

Fernando Villamil, 8. Tapia de
Casariego

T. 984 84 4179

Solleiro, Trabanco.

TARAMUNDI

LLAGAR SOLLEIRO.
LaVilla. Taramundi.
T. 985 64 68 37.

TINEU

LLAGAR SIDRA LA
LLARADA.

ElViso s/n.

T. 985 80 08 14.

UVIEU

SIDRERIA EL PIGUENA.
Gascona, 2.T. 985210341.

SIDRERIA LA PUMARADA.
Gascona, 6.T. 985200279.

ENTIDAES COLLABORAORES

Sidra Menéndez y Trabanco.

SIDRERA TIERRA ASTUR.
Gascona, 1.T. 985 202 502
Sidra Trabanco.

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

SIDRER{A EL OVETENSE.

San Juan, 6.

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

SIDRERfA MARCELINO.
Sta. Clara.T. 985 22 01 11.
Foncueva, Zapatero,

Vda. Corsino, Trabanco.

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

LA GRANVETUSTA, 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.
SIDRERfA-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. 985110 977.

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

Quelo, Trabanco, Coro
SIDRER{A GRAN VIA

Av. Galicia 3

T. 985239901

Villacubera, Juanin, Viuda de

Palacio, Trabanco.

SIDRER{A PICHOTE
Pza Gabino Diaz Merchan
T. 984 282127.

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

EL FARTUQUIN, SID. REST
Carpio 19 y Oscura 20

T. 985229 971.

Menéndez y Val d’Ornén.

SIDRER{A PADRE SUAREZ
Padre Suérez 25.

T. 985200192.

Vigén, Juanin y Fran

EL ANTIGUO. RESTAURANTE
SIDRERIA

Trascorrales 6.

T. 984085972.

Quelo, Olaya

ALTERNA, SIDRERTA
Puertu Payares 9

T. 984 280 641

Corsino, Trabanco normal y
d’Escoyeta.

EL CASTIL, SIDRERIA
Vazquez de Mella, 68

T. 984 399 588

Quelo, Menéndez, Val d’Ornén

EL PATIO, SIDRERA
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,
Pefién normal y d’Escoyeta,
Vigén, Muiiiz, Prado y Pedregal,
Prau Monga, Carrascu, Zythos.
SIDRERIA DEL NORTE.
L’Argaiosa 66

T.984 101 826

Juanin, Roza, Viuda de Palacio.

CASA RAMON, TABIERNA,
ASAD.

Daoiz y Velarde 1

T .98520 14 15

Ramos del Valle, Novalin,
Sopefia, Vda Corsino, Solaya
EL REBECU, SIDRERIA

Av. Valentin Masip 11

T. 627 012 391

Muiiiz d’Escoyeta, Arbesu

ROZAES, SIDRERIA

89

Gloria Fuertes 4
T. 609 079 576
Panizales, Prado y Pedregal,
Ramos del Valle

CASA FELIX, SIDRERTA

Jests 1

T.985215193

Foncueva normal y d’Escoyeta,
Auguardiente Los Serranos

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

La Corredoria

SIDRERIA LA FERRERIA
Calle Llaviada, 10

T. 984 083 834

Conceyu, Menéndez, Val
d’Ornén.

Trubia

SIDRERIA 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 ELTONEL.
Camin Real, 18

T. 985 985 726

Sidra Quelo.

VEGADEO /
VEIGADEO

CASA JANO, SID. REST. PARR.
Pianton
T. 985 47 0321 / Arbest.

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

Castanon, Val de Boides.
SIDRERiA ELTONEL
Alvarez Miranda, 13

T. 985892359
SIDRERIA EL PORTAL
Maliayo 5

T. 984 08 89 29

SIDRA J.TOMAS.

Molin del Mediu. Candanal, 33.
T. 985894119.

SIDRA FRUTOS.

P ol e o040 LIGONE 9481309261173 413

gt it

G Luis Treiltard, 2
T. 564 293 117
SALINAS
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ENTIDADES COLABORADORAS

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

SIDRA CORTINA.

San Xuan, 44. Amandi

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

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

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

Sidre de Villaviciosa.

SIDRERIA RTE. MARISQ.VEL
CONGRESO DE BENJAMIN
Plaza del Ayuntamiento, 25.
T. 985 892 580.

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, Castafion.

LA TIERRINA, SIDR, REST
Victor Garcia de la Concha, 14
T. 984 049 634
LAVITORIA, SIDR, REST
Barzana 1, Seloriu.

T.984 701 102

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

LA PARRILLA DEL FOYU
Zaldivar 21

T. 985080 304

J.Tomas y Pata Negra

EL MISTER

Manuel Cortina 7.

T. 984 070 573

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

EL MORENO

Tazones

LA SIRENA, BAR REST.
San Roque.

T. 985 897 020.

Frutos, Canal, El Santu

CARLOSY, RESTAURANTE
Barriu San Miguel 2.

T. 985 897 022

Buznego, Trabanco d’Escoyeta
LATORTUGA, SIDRERIA
CHIGRE.

San Miguel 5.

T. 985 897 168.

LASTERRAZAS,
RESTAURANTE.
San Roque 5.

T. 985 897 057
Buznego

MARBELLA, RESTAURANTE.
San Miguel 4.

T. 985897 003

Buznego.

e —
CULTURA

SIDRERA
ASTURIANATY

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.
Cabueries.

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

SIDRERIA SPORTING.
Avda. Pablo Iglesias, 78.
T. 985 364 631.

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

Sidra Trabanco.
PARRILLA ANTONIO 1.
Roncal, 1 Xixén.

T. 9851549 73.
Trabanco normal y
d’Escoyeta.

ENTIDAES COLLABORAORES

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

Sidra Contrueces.

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

LLAGAR SIDRERTA
RESTAURANTE CANDASU.
Sierra del Sueve, 14.

T. 984 393 037.

Menéndez, Val d’Ornén.

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

SIDRER{A JOSE.

Parque Fabrica de Loza s/n.
T. 9853206 13.

Sidra Pifiera y Trabanco.

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

Sidra Penon., Trabanco

SIDRERIA EL RESTALLU.
Decano Prendes Pando .

T. 985 35 00 48.

Sidra Pefién y Pefion
seleccion.
SIDRASTUR/Grupo Astur de
Coleccionismo Sidrero

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

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

EL MALLU.

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

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

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

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 Castanon, 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 CANTELI.
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.

SIDRERfA LA TROPICAL.
Santa Rosalia, 13.

T. 984 195 294.

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

SIDRERfA 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'Infanzén, 5335.
Cabuerfies

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 SIDRERTA
PARRILLA EL CARBAYU.
Camin d’El Carbayu, 78.

T. 985 137 907-652 661
563.

REST. SIDRERTA ASTURIAS.
Doctor Aquilino Hurle, 36

T. 985374516.

Cortina y Villacubera.

SIDRERIA LOS POMARES.
Avda. de Portugal, 66

T. 985 354 607

Pefion normal y d’Escoyeta

SIDRERIA LES TAYAES
Riu Sil, 2

T. 984 390 750

Sidra JR

i

[ i . =

JAMONERIA L'ARBEY
Especialidad e

FRODUCTOS IBERICOS « TODO TIPO DE QUESDS Y BACALAD

EMBUTIDGS CASEROS

G’a&:ﬂaxf;u"mpapmh

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

CAFE CRISTINA

(Hugo José Perez Gonzalez)

C/ Badzjoz, n13 - Bajo
33211 - GLJON (Asturias) Tel: 663 611 216

SIDRERfA ATAULFO
Cabrales 29.
T. 985 340 787.

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

SIDRER{A EL RINCON DE
LATATA

Pablo Iglesias 68

T. 984 990 283
Castanion, Val de Boides

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

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

NUEVA IBERICA SIDRERIA
PARRILLA

Riud’Oru 6

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

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

Cabueiies, Trabanco normal y
d’Escoyeta.

EL FARTON, SIDRERIA
Arroyo 6

T. 984 281 827

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

CUBA, SIDRERIA, REST
Cuba 15.

T. 984 392 733

Riestra

ELTROLE, LLAGAR
Carretera El Trole. 80
Cabuefies

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

Pefén, Pendn d’Escoyeta
LATOJA, BAR.

Emilio Tuya, 32

T. 985 082 838

Zythos.
CABANAQUINTA,
SIDRERIA.

Ctra Carbonera 20

T. 985391434

Frutos, Sopeiia, Riestra,
Trabanco d’Escoyeta.

nide

Avenida del Llano N’

332
T84T
0 Jsidreriaavenida

isidreriaavenida
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PONIENTE, SIDRERIA
MARISQUERIA.

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

Canal, El Santu.

CASA JUAN, SIDRERIA.
Ampurdan 26

T. 689 849 184

Menéndez, Trabanco normal
y d’Escoyeta.

CHAFLAN, SIDRER{A.
Manuel Llanez 63

T. 985 386 061
Rotando palos.

PERALVA, BODEGA
SIDRERIA.

Puerto Rico, 35

T. 687 817 702

Trabnaco y Peién, normal y
d’Escoyeta

LA IGLESIONA, SIDRERTA
Begona 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 Pefién normal y
d’Escoyeta.

CLASSIC.

Sara Sudrez Solis, 3
T. 984 396 487
Contrueces

NUEVA URfA, SIDRERIA.

La Amistad 4

T. 985 383 334

Pinera

LAS RIAS BAJAS, SIDRERTA
Poeta Alfonso Camin, 10

T. 985 149 194

GALASTUR, SIDRERIA
Bobes 6
T 985165546. Pefién

ENTIDADES COLABORADORAS

GIJON, SIDRERfA

Marques de San Esteban,40 /
Rodriguez San Pedro

T. 984 293 226

Trabanco normal y d’Escoyeta

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

Pinera

LAVOLANTA, SIDRERIA
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 372917

2P FABRICACIONES
TAPONES ESCANCIADORES
Pol. Ind. Mora Garay

Narciso Monturiol, 40

T. 984 600 002 / 638 651
299

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

]OYERiA MARIO COLETES
Cabrales 63
T. 985 360 856

NAVA, SIDRERIA
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. 985 321 052

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 DEFITO,
SIDRERIA
Cienfuegos 32

T.984 181 168

LA CORRAINA, MARY
FUEGO, SIDRERIA

Electra 22 esq. San José
Pefi6n normal y DOP

EL CHISQUERU DE
L’ALGODONERA, SIDRERTA
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, Pefién,
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 DE LAVENTRESCA
Aguado 34

T. 669597407

Viuda de Angelon, Castanén,
Acebal, Valdeboides,
Herminio, Prau Monga

NORTEY SUR, SIDRERIA
Av. Galicia 15. El Natahoyo
T. 985 054 193

TINEO, CARNICER{A.
Riu Eo 31
T 661327 113

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

CRISTINA, CAFE
Badajoz 13
T 663611216

PORMA.BAR
Catalunia 36
T. 680 436 433

EL MALDITO, BAR SIDRERfA

Feijoo 72
T. 984 190 385

CARNICERIA FERNANDEZ
JUNQUERA

Pza Ciudad de L'Habana 14
T 9853174 14

JAMONERTA ARBEYAL
Av. Argentina 42
T 654 262672

MAXIRACING
Pintor Mariano Moré 16
T. 645 790 547

CBD LOVERS
San Antonio 18
T. 656 845 099

LA MONTERA PICONA DE
RAMON, SIDRERIA

Saavedra 3

T.984 19 02 27

Menéndez, Val d’Ornén, DOP
Menéndez Ecologica

CASA MARY

C. Gral. Suarez Valdés, 24 -26
T. 98553 53 36

BAR + RESTAURANTE

e Rogue, 5+ TAZONES » Telefono: 985 897 037

EL CHIGRE DE ALI

Casa de cocina astudana
Sidra Cortina y "
Villacubera

T.660 328 837

Vitoria - Gastelz

-

La Tortuga

Chigre - Restavrante

Xicu Xabel Diaz Yepes

Teléfonu 985 89 71 68
33315 Tazones

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

C/ FUENTE LES XANES, 2 * MIERES

serangasiemans Evinsloon mnnmhmm

Villaviciosa - Asturies

TEL. 485 04 54 34
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Ponte en
contacto con

LA SIDRA
en:

T. 652
594 983
e-mail:
Info(@
lasidra.as

LOGRONO

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

LEON / LLION

SIDRER{A ASTURIANA EL
PLANTIO DE CARCEDO
Ctra.de Puente Villarente a
Bonar Km.3 Santibanez de
Porma

T. 987 312 639

Trabanco normal y d’Escoyeta

92 ENTIDADES COLABORADORAS

Cimavilla

SIDRERIA LA GALANA.

Plaza Mayor.

T. 985 17 24 29. Sidra JR
SIDRERIA LA CASONA DE
JOVELLANOS.

Plazuela de Jovellanos, 1.

T. 985 342 024.

Huerces.

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

Escultor Sebastian Miranda 5
T. 695 205 465

EL PLANETA, RESTAURANTE
Artilleria 5

T. 985 350 056

CASA ZABALA,
RESTAURANTE

Vizconde de Campogrande, 2

ENTIDAES COLLABORAORES

T. 985341731 La Pedrera

Zapica T.985 168 277

LA FAROLA, SIDRERIA RESTAURANTE CASA

San Bernardo 2
T. 985 172 543
Cortina

Merenderos

RESTAURANTE LA HUERTA.
Camin de la Frontera, 337.

T. 984 099 595. Cabuenes.
RESTAURANTE MERENDERO
LA CASINA.

Avda. Jardin Botanico, 895.

T. 985 372 680.

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

T. 985 331 325.

Sidra Coro.

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

ARTURO. MERENDERU
Profesor Pérez Pimentel 73 La
Guia.T. 985361360 / 98536
28 51.]R, Buznego, La Nozala
WWW.Casaarturogijon.com

LA CAMPINA, RESTAUTANTE
Camin de la Eria 235

T. 985310 729

Trabnaco, Menéndez

EL MALLU DEL INFANZON.
Sidreria Merendero.

Ctra Pion, AS 331, 276

Altu I'Infanzén.

T. 985 13 50 30

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

SIDRERfA LLAGAR

CASA SEGUNDO.
Cabuenes.

T. 985 33 36 32.

Sidra Segundo.

CASAYOLI.

Ctra Caldones 182.

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

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

T. 985 131 188-629260 301.
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ZAMORA GALICIA CANTABRIA BURGOS

LA GUAJA, SIDRERTA

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

Cortina.

ALBACETE

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

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

HOTEL EQ*#**
Amador Fernandez n° 5
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

Los Pinares 6. Torremolinos
T.952052563.

LA ASTURIANA.
Unquera

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.

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

T. 630 440 262
CASTIELLO - GIJON (ASTURIAS)
www:sidraelduque.es
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SIDRERIA TRASGU.

Cta del Puerto,2

T.6 93639644

Villajoyosa

Sidra Trabanco.

AL PLATO VENDRAS, SIDR.
San Jaime I. 24

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

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

T. 965 326 369

Sidra Menéndez.

TIERRINA NOBLE
Distribuidor exclusivo de Sidra
Menéndez.

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

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

Benidorm

EL ANGLIRU, SIDRERIA.
Pasaje Santa Rita

T.619 902 708

Sidra Menéndez.

ELTELLERU, SIDRERIA.
Pasaje Santa Rita 6

T. 966 831 436

Sidra Menéndez.

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

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

LA ESCONDIDA, SIDRERIA
Ruzafa 2.

T. 965 865 798

Sidra Menéndez.

MALLORCA

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

07181 Cas Catala

T.971 681 026

EL NORTE, SIDRERTA
Amargura esquina Amistad 42
Manacor

T. 671725 053

Trabanco

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

Trabanco

o Caaua, 36 Gifn Tl 95183907

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

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.912 419 909

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

onia

ENTIDAES COLLABORAORES

&t ogols

MEJOR CRCHOPO

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
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Sidra Shop

www.lasidra.as/tienda

IL.a tienda online de sidra

- Sidras internacionales de mas de 10 paises
- Sidras de importacion dificiles de encontrar

- Envio eficaz

- Pago seguro

LommisH
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.......



sy ) Concwrsy omees LA GORA

DEL 27 MAYU AL 30 SETIEMBRE
Sidreria La Galana. Plaza Mayor. Xixon



