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Entamu / Editorial

L’'empiezu del afiu suel dir xuniu a los bonos
propodsitos. Con motivos y ensin ellos,
plantegdmosmos iniciatives que, esti afiu

si, vamos llevar a cabu y van suponer una
meyora nes nueses vides.

Nel seutor de la sidre pasa lo mesmo.
Tenemos la necesida de plantegamos
cambeos gu’ameyoren la situacioén, y ye por
eso polo que dende LA SIDRA animémosmos
a faer una serie de propuestes d’afnu nuevu
pal seutor.

Son propuestes cencielles, bien ameyorables
y a les clares incompletes, pero per dalgun
[lau hai qu’entamar. Lo que nun ye posible ye
avanzar si nun esiste una planificacion, unos
oxetivos nidios, que podran algamase o non,
pero que marquen les llinies a siguir.

Ye imprescindible un Plan Estratéxicu pa

la mazana vy la sidre, de lo contrario vamos
siguir avanzando colos gleyos zarraos.
¢Cualos son los oxetivos? ¢Cédmo se llogren?
¢Como entamamos? {Per dnde escomenzar?

La situacion na gue mos atopamos

requier rempuestes precises p’allantrase

al futuru. Ye nidio que’l consumu de

sidre ta estrenchamente lligdu a la
poblacion asturiana, y el procesu de
desindustrializacion y destruicion del texiu
socioecondmico al que ta sometiu’l nuesu
pais provoca paru, precariedd y emigracion
forzada de bona parte de la moceda
asturiana. Ya tamos per debaxo del millén
d’habitantes, y el grupu d’edd mas afectau ta
ente los 18 y los 35 afos, el mas dindmicu y
de mayor consumul.

Ye cierto que’l seutor deféndese, qu’esiste
un perinteresante procesu de diversificacion
del mundiu la sidre, que les iniciatives
privaes suplen el desinterés alministrativu,
gue la DOP Sidre d’Asturies tien un efeutu
dinamizador social y econdmicu, que
probablemente esti afu nun se repita’l
fiascu del aflu pasau y la Unesco acabe de
reconocer la nuesa cultura de la sidre como
padremufiu inmaterial de la Humanida... Y
si, n’abril la Primera Sidre I’Afiu va marcar
nuevamente I'entamu de la temporada
sidrera asturiana, pero hai que planiar,
tenemos que planiar.

El comienzo del afio suele ir unido a los
buenos propodsitos. Con motivos y sin ellos,
nos planteamos iniciativas que, este afo si,
vamos a llevar a cabo y van a suponer una
mejora en nuestras vidas.

En el sector de la sidra pasa lo mismo.
Tenemos la necesidad de plantearnos
cambios que mejoren la situacion, y es por
eso por lo que desde LA SIDRA nos hemos
animado a hacer una serie de propuestas de
afo nuevo para el sector.

Son propuestas sencillas, muy mejorables y a
todas luces incompletas, pero por algun lado
hay que empezar. Lo que no es posible es
avanzar si no existe una planificaciéon, unos
objetivos claros, que se podran alcanzar o no,
pero que marquen las lineas a seguir.

Es imprescindible un Plan Estratégico

para la manzana y la sidra, de lo contrario
seguiremos avanzando con los ojos cerrados.
dCuadles son los objetivos? ¢cCdmo se logran?
¢COmo nos organizamos? ¢Por dénde
empezar?

La situacion en la gue nos encontramos
requiere respuestas precisas para adelantarse
al futuro. Es evidente que el consumo

de sidra estd estrechamente ligado a

la poblacidn asturiana, y el proceso de
desindustrializacion y destruccion del tejido
socioecondmico al que estd sometido
nuestro pais provoca paro, precariedad y
emigracion forzada de buena parte de la
juventud asturiana. Ya estamos por debajo
del millén de habitantes, vy el grupo de edad
mas afectado estd entre los 18 y los 35 afos,
el mas dindmico y de mayor consumo.

Es cierto que el sector se defiende, que
existe un interesantisimo proceso de
diversificacion del mundo de la sidra, que
las iniciativas privadas suplen el desinterés
administrativo, que la DOP Sidra de Asturies
tiene un efecto dinamizador social y
econdmico, gue probablemente este ano
no se repita el fiasco del afo pasado vy la
Unesco acabe de reconocer nuestra cultura
de la sidra como patrimonio inmaterial de
la Humanidad... Y si, en abril la Primer Sidre
AAU marcara nuevamente el inicio de la
temporada sidrera asturiana, pero hay que
planificar, tenemos que planificar.
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JOSE MADIEDO, PROPETARIO DE VIVEROS MADIEDO

Las manzanas francesas No
Nacen sidra asturiana, renen
OTros sappores vy amargos

JOSE MADIEDO VICTORERO (VILLAVICIOSA, 1967) NACIO ENTRE PUMARES
Y DESDE PEQUENO APRENDIO TODO SOBRE ELLOS DE LA MANO DE SU
PADRE, TENIENDO CLARO QUE SU FUTURO SERIA MONTAR UN VIVERO.
DESDE UN PUNTO DE VISTA CRITICO A LA PAR QUE CONSTRUCTIVO, TRATA
DE ABORDAR LOS PRINCIPALES PROBLEMAS POR LOS QUE ATRAVIESA EL
SECTOR DE LA MANZANA ASTURIANA
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José Madiedo Victorero nacid en 1967 en la antigua
estacion Pomolodgica de Villaviciosa, donde trabajaba
su padre. Se crid desde pequefo entre manzanos vy
con catorce afos ya sabia podar e injertar. Su destino
estaba escrito y montd su propio vivero de frutales
en el que destacan los manzanos de sidra. Su amplia
trayectoria le convierte en una voz autorizada para,
desde una critica constructiva, analizar la situacion
actual de un sector, que ha visto reducida drastica-
mente la plantacidn de manzana asturiana en la Ulti-
ma década.

¢Como ha visto evolucionar el sector de la manzana
a lo largo de todos estos ailos?

A mediados de los afos 80, cuando la ganaderia
empezo a ir para atrds, se plantaron muchos man-
zanos y hubo un boom. La manzana se pagaba bien.
Recuerdo una campafa hace mas de treinta y cinco
afos, en afo de cosecha, que se pagd la manzana
a 42 pesetas (0,25 euros), incluso a final de aquella
temporada, como la manzana no alcanzaba a llenar
los toneles, se llegd a pagar hasta a 50 pesetas (0,30
euros). Ahora se paga practicamente a lo mismo con
todo lo que subid la vida desde entonces. De aquella,
la apuesta por los frutales era muy grande. Recuer-
do de glaje cuando la plaza del Ayuntamiento olia a
manzana en la época de recogida y los paisanos ma-
yores bajaban orgullosos a Villaviciosa, presumiendo
de sus manzanas. Hoy casi pasan a escondidas para
que no les vean.

éCuando comienza el retroceso?

Hace unos quince anos ya empezo a descender. Por
entonces, vi que la Denominacion de Origen podia
ser una buena opcion e interesante para defender la
manzana asturiana, pero, al final, aunque hubo un re-
punte de plantaciones, pronto me di cuenta de que
no iba a ser como creia. Enseguida la plantacion de
mManzana cayo porgue los precios no subieron a la par.
En mi opinion, la D.O. tenia dos misiones: conquistar
nuevos mercados y dar un valor afadido a la cade-
na de produccion. Y no se consiguid ninguna de las
dos. Hay que tener en cuenta que la produccién de
manzana depende de gente mayor, que unos han ido
muriendo, y otros van a mayores y no pueden hacerse
cargo. La gente de mi generacion no esta tan ligada
al campo y tenian que coger fines de semana para
venir a trabajar y no les rentaba porque la manzana
tiene unos precios muy bajos. Tampoco se encuentra
mano de obra para la recogida. A esto hay que sumar
que las bodegas optaron por salir a comprar manza-
na fuera porgue les salia mas barata. Con manzana de
fuera y asturiana iban haciendo la sidra y no pasaba
nada, porque la gente de agui seguia colocando, sin
muchos problemas, la manzana, y las bodegas saca-
ban beneficio porgue bajaban los costes.

En los ultimos aios, ¢han bajado mucho las ventas
de manzanos?

Ha habido un descenso muy grande, llevamos unos
afos en caida libre. Yo hace quince afios dije que la
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“En diez anos creyo qu’habra un
repunte de la mazana asturiano
porque los llagares van dase
cuenta de que si s’acaba,

con ello va acabase la sidre
d’Asturies”

manzana asturiana iba a ser testimonial y se rieron de
mi. Estoy convencido de que en cinco afos va a des-
aparecer y cuando se acabe la manzana asturiana, se
va a acabar la sidra de Asturies. Por desgracia, se es-
tan plantando mas manzanos en Galicia que en Astu-
ries, aqui hay muy poca plantacion nueva, solo se ha-
cen reposiciones. Me molesta que haya bodegas que,
este afo, pagasen mas cara la manzana en Galicia que
en Asturies, tengo pruebas de ello. No me parece mal
gue compren fuera si no la hay, pero gque tengan un
poco de dignidad vy, por lo menos, la paguen igual.
Hay un trato ingrato del llagarero al cosechero y no se
dan cuenta de que son un binomio y si no hay manza-
na, no hay sidra. A corto plazo, la manzana va a seguir
a la baja y solo van a quedar cuatro aficionados que
hagan sidra casera y vendan su excedente, porque el
sector profesional hasta que no haya una rentabilidad
de la manzana no va a surgir en Asturies.

éHay solucion?

Estoy convencido de que la situacion tiene que dar
una vuelta y que, en diez affos, si va a haber un repun-
te porgue las bodegas van a tener que apostar por la
mMmanzana asturiana. Hay mucho cuento con la cultura
sidrera, con que sea patrimonio de la UNESCO, pero
después de todo, cddnde estd la apuesta de las bo-
degas? Lo que tienen que hacer es un producto de
calidad, no regalarla la sidra como lo estan haciendo
y, por supuesto, pagar la manzana en Asturies. Es-
tan usando la imagen de Asturies en beneficio propio.
Cuando se den cuenta de que perdieron la manza-
na asturiana tendran que apostar por ella si quieren
hacer sidra de calidad y se van a encontrar con un
problema serio, porgue se habra perdido la cultura de
plantar manzanos. Soy defensor de la sidra, de la cul-
tura sidrera y todo lo que conlleva. Estoy convencido
de que hay futuro y de que se va a poner la manzana
en valor. Yo acabo de plantar una hectarea de manza-
nos y pienso plantar mas, porque mMi apuesta es que
la manzana por escasez, va a coger valor.

éPor qué no se da valor a la manzana asturiana?

No lo sé, porque tenemos un producto uUnico vy es-
pectacular que si no valoramos ni Nosotros Mismos,
codmo vamos a conseguir que lo valoren los demas.
Los turistas vienen a Asturies y se sorprenden que
la sidra sea tan barata. A mi, no me molestaria pagar
a cinco o seis euros una botella buena de sidra, pero

Xineru 2023 LA SIDRA
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“Na sidre hai tarifa plano,

val lo mesmo lo bono que lo
malo. Habria que concenxar al
consumidor de qu’hai estremaes
tribes y que tendrie que tener
un preciu distintu”

siempre que la manzana se pague a lo que tiene que
ser. Este aflo, se pagd a 0,35 euros. Siempre of criti-
cas de las bodegas diciendo que en Asturies no hay
agricultores profesionales como en Francia. Primero,
Francia tiene miles de hectareas llanas que se pue-
den mecanizar. Ademas, mucha de esa produccion
estd subvencionada, pero lo mas importante, la man-
zana francesa no hace sidra asturiana. Son otro tipo
de manzanas, con otros sabores y otros amargos.

éComo pueden contribuir las administraciones?

Las administraciones estan apoyando muy poco al
sector. No se apoya saliendo en la television, sino ha-
ciendo cosas. En primer lugar, el cosechero, dentro de
la poca rentabilidad que le da la manzana esta atosi-
gado por todos los lados. Como comentaba, muchos
son gente mayor a la que obligan estar apuntada en
el REGEPA (Registro General de la Produccion Agri-
cola) y cuando tienen que meterse en esas cosas,

tienen miedo por cémo les puede afectar. Todo ese
papeleo no favorece. Ademas, hace treinta anos, no
habia jabalies y corzos dentro de las fincas. Esos da-
Aos se pagan, tarde mal vy, en la mayor parte de los
casos, nunca. La Consejeria optd por primar a los co-
tos de caza, que dicen que son los que mantienen la
fauna, pero es mentira, ellos se benefician de la fauna
gue mantenemos los agricultores, porque los cotos
son los que fomentan que haya mas jabalies. Son una
serie de circunstancias que llevan a la situacion en la
que estamos.. La Administracion tendria que ayudar
y apoyar mas.

éQué papel juega el consumidor?

El consumidor tendria que valorar mas la calidad vy
pagarla. No es o mismo tomar un vino Don Simodn
que un Gran Reserva, sin embargo, en la sidra hay
tarifa plana, todo igual, lo malo y lo bueno. Entiendo
que a las bodegas, si les van a pagar lo bueno igual
que lo malo, qué objeto tiene hacer sidra buena vy
gastar mas en los costes de elaboracion. Habria que
concienciar al consumidor de que hay diferentes ti-
pos de sidra, con un valor y un precio distintos. Como
bodega, si quiero hacer sidra de primera, tendré que
comprar manzanas de primera aunque luego igual le
sale una sidra de segunda, pero el objetivo es com-
prar la mejor manzana para hacer el mejor producto
posible.
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“Con tolo que xubio la vida,
agora siguese pagando’l kilu
mazana prauticamente a lo
mesmo qu’hai trenta anos”

La hosteleria tendria que poner de su parte.

Si, pero a la hosteleria le doy un cero. Antiguamente
en los chigres, los chigreros eran una especie de su-
milleres, entendian de sidra, sabian cual era buena y
cual gustaba al cliente. Ahora, en la mayoria de los
casos, las sidrerias estan regentadas por gente que
pone un negocio y vende la sidra que mas margen
comercial les deja, sin mirar cual es buena y mala y
sin preocuparse por conocer la sidra.

Ademads, en muchos negocios se esta perdiendo el
escanciado.

Soy muy aficionado a la sidra y hago sidra. Una sidra
buena la puedes tomar sin escanciar, si encima la es-
cancias, mucho mejor, porque libera aromas y sabo-
res. Una sidra regular, escanciada, mejora mucho. El
escanciado es una cosa importante, pero haciendo si-
dras buenas, muchas veces el escanciado ayuda pero
no es determinante. Entiendo que el sector de la sidra
somos todos una familia y cada uno tiene que aportar
su granin de arena. Me gustaria, en un futuro a corto
plazo, volver a ver bajar a los agricultores orgullosos
a entregar la manzana, al llagarero recibirla sonriente
y al hostelero disfrutar de la barra llena de clientes
opinando sobre qué palos son los mejores.

X Testu: Victor Escandoén
Semeyes: David Aguilar
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ASTURIES SE QUEDA SIN
MANZANOS DE SIDIRA
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Propietarios de diferentes viveros del pais coinciden en que el

futuro a corto plazo es preocupante, ya que apenas hay nuevas
plantaciones en Asturies y solo se compran darboles para reposicion,
mientras que el grueso de sus ventas van a parar a Galicia, que estd
apostando fuerte por las variedades de manzanas asturianas
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“Mentes nun xuba’l preciu

la mazana, la xente nun va
llantar pumares, porque nun sal
rentable”

Llega el invierno y con él, la época de plantar los
manzanos, que son arboles de hoja caduca que se
plantan a raiz desnuda cuando no tienen hoja. Al
contrario de lo que puede parecer al tratarse de As-
turies, cuya fruta caracteristica es la manzana, con la
que se elabora la bebida tradicional asturiana, cada
aflo que pasa, se plantan menos manzanos de sidra.
Asi lo corroboran los propietarios de diferentes vive-
ros de la region que reconocen que lo que se vende
en Asturies es “solo para reposicion”, mientras que
los pedidos que se hacen para plantar nuevas ex-
plotaciones son “practicamente todos para Galicia”.
Estamos hablando siempre de variedades acogidas
a la DOP, porque las otras “casi ni se plantan”.

Resulta sorprendente que la mayoria de los pedidos
de los viveros vayan para Galicia, pero la apuesta de
Estrella Galicia por la sidra (Maeloc) esta aumentan-
do las explotaciones en la comunidad vecina. Como
explica José Ramon Fernandez, de Viveros La Lloba,
con mas de cuarenta afos de experiencia en el sec-
tor, “compran, sobre todo, nuestras variedades de
manzanos -Raxao, Durona, De la Riega...- por la ex-
periencia que tienen y porgue van a tiro fijo, ya que
saben que luego las van a poder vender en Asturies”.
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La complicada orografia
d’Asturies y los minifundios nun
aiden a los inversores a la hora
d’apostar por rializar nueves
pumaraes

En la actualidad, nos encontramos ante un gran pro-
blema, ya que, como reconoce Adela Fernandez, pro-
pietaria de Viveros Candamo, “a este paso, dentro de
diez afos no habra manzanos de sidra en Asturies
si No se empiezan a estimular nuevas plantaciones,
porgue hay gue estimularlo, ya que ahora no hay una
herencia sobre los cultivos, no hay relevo generacio-
nal y eso estd acabando con las pomaradas”. De la
misma opinidon es José Ramon Fernadndez, ya gque,
como sefala, “pasamos hace unas décadas de una
agricultura de subsistencia en el que las familias te-
nian pumaradas como complemento a su economia,
pero las nuevas generaciones ya no siguen ese ca-
mino vy si a eso, le sumamos que el Estado trata de
fiscalizarlo todo vy el precio al que se estd vendiendo
el kilo de manzana, no es para nada rentable”.

La complicada orografia asturiana y los minifundios
tampoco ayudan a la hora de apostar por nuevas
plantaciones. “Es muy dificil encontrar terrenos gran-
des y llanos que se puedan mecanizar. Creo que las
autoridades tienen gue fomentar la concentracion

parcelaria, yo tengo una finca de mas de seis hec-
tareas y 54 escrituras, asi es muy complicado que la
gente invierta”, apuntan desde Viveros La Lloba.

En cuanto a las variedades que se estan comprando,
José Madiedo, de Viveros Madiedo, lo tiene claro, “se
apuesta por las variedades tradicionales que no dan
problemas como Regona, Raxao y Tresali, porque
saben que se las van a pagar todas al mismo precio”.
Ademas, “la gente estd desconcertada porque antes
los llagares querian manzana tardia y ahora, algunos
la quieren temprana. Para las reposiciones, compran
las mismas variedades, mientras que los que quie-
ren hacer sidra casera, se dejan asesorar”. En cuanto
a las nuevas variedades adscritas a la DOP, “nadie
las compra para grandes explotaciones y las que se
venden, son para injertar en fincas particulares”. En
definitiva, ademas de las tres variedades citadas an-
teriormente, “que suponen el 70% de las ventas, los
manzanos que me compran son de Collaos, De la
Riega, Verdialona, Xuanina y Amariega”. Rafael Me-
néndez, de viveros La Pumarada, coincide en que se
estan comprando variedades clasicas, sobre todo,
Durona de Tresali, ya que los que lo hacen para co-
mercializar, “tiran por lo que funciona, produce vy es
resistente a las enfermedades, sobre todo, viendo el
POCO Margen que tienen no arriesgan con nuevas
variedades sin saber como van a funcionar”.

Todo lo contrario le pasa a Adela Fernandez, que
este afo ha vendido manzanos de variedades nue-
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vas como Perurico precoz, Cladurina amargo-acida,
Collaina, Perurico, Raxila Rayada, Rosadona, Cladu-
rina, Raxarega, Raxona acida y Raxina amarga. Esta
tendencia, como apunta, “creo que se debe a que el
SERIDA estd haciendo mucha publicidad y sacando
buenos resultados sobre ellas. Los hay gue planta-
ron por probar y estdn viendo que estas variedades
funcionan incluso mejor que las anteriores”. Es ver-
dad, como apunta el propietario de Viveros La Llo-
ba, que algunas de estas variedades “tienen buena
pinta, pero no hay todavia informacion suficiente y
es arriesgado gue la gente apueste por algo que no
sabe como va a funcionar. Por eso, de la variedades
nuevas no injerto nada salvo que me lo encarguen,
porgue luego me las como o las tengo que reinjertar
a los dos afios”.

El problema es que “la gente no quiere arriesgar vy
Mas cuando no se experimentd acertadamente hace
unos anos, apostando por patrones enanizantes sin
saber muy bien su comportamiento y resulta que los
que no los tienen entutorados, que resulta carisimo,
se les han ido cayendo”. Por ese motivo, la tenden-
cia estd cambiando vy se vuelve al patron tradicional
que, “aunque tarde mas en producir y cueste mas
recoger las manzanas porque hay gue sacudirlo de
otra manera, es mas autéonomo, pero por lo menos,
después de siete-ocho afos de plantacion, sabes
qgue no se te van a caer y no los puedes levantar”,
apuntan desde La Lloba.

Por ultimo, todos los propietarios de los viveros
coinciden en que hay que buscar alguna solucion
para que se hagan nuevas plantaciones en Asturies,
bien sea a través de algun fondo de inversion o me-
diante subvenciones; pero lo que tienen claro es que
“mientras no suba el precio de la manzana, la gente
no va a plantar porgue no sale rentable”. Al respecto,
José Ramodn Ferndndez, matiza que “todo parte del
precio de la botella de sidra, si se sube, subirdn los
margenes vy sera positivo para el productor, el elabo-
rador y el chigrero”. Si no cambia la tendencia en un
corto plazo de tiempo, los manzanos de sidra esta-
ran en peligro de extincion en Asturies.
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s COMO HACERS
PUMARERO?

Desde la revista LA SIDRA, con la colaboracién de la cooperativa
Campoastur, tratamos de explicar los pasos a seguir, resolviendo,
a su vez, las principales dudas que pueden tener todas aquellas
personas que estén pensando en dedicarse a la plantaciéon de
Manzanos de sidra asturiana
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Desde la revista LA SIDRA, con la colaboracion de la
cooperativa Campoastur, de la mano de Jorge Garcia,
Director técnico de produccion vegetal vy Pablo Me-
néndez, técnico en produccion vegetal, hemos elabo-
rado los diferentes pasos a seguir para todas aquellas
personas que guieran hacerse pumareros de manera
profesional. Quiza no sea el mejor momento por la
situacion del mercado, pero el futuro a corto plazo
puede ser esperanzador si los llagares aumentan su
apuesta por la manzana asturiana.

En primer lugar, como apunta Bada, “antes de plan-
tar hay que echar numeros y ver que sea rentable y
genere ingresos en un futuro a corto plazo y no solo
gastos”. Una vez tomada la decision, hay que validar
la finca y ver que sea apta para el cultivo de manza-
nos. En este sentido, partimos de la base de que ya se
tiene el prao, porgue “si lo tienes que comprar, ya no
lo amortizas”. Hay que descartar fincas que tengan
problemas de drenaje y almacenen mucha agua, tam-
bién aquellas en las que sople mucho aire. Ademas, la
altitud es “muy limitante, el limite estd a 750 metros
por encima del nivel de mar”.

Las fincas tienen que estar bien orientadas, con un
buen acceso y ser “tractorables”, es decir que la pen-
diente maxima tiene que permitir que el tractor suba
y baje sin dificultades. Hay gue tener en cuenta que
la misma variedad de manzana va mas adelantada en
el interior que en la costa, porque hace mas frio en
invierno y mas calor en verano. Ademas, como ex-
plica Jorge Garcia, “cuando plantes tienes que estar
pensando cémo puedes sacar de alli la manzana, si
no la puedes sacar, no plantes, porgue vas a tener un

problema”. Es basico también que, en la medida de la
posible, estén cerradas de mano, porque supondria
un coste adicional, ya que si no, “estas vendido, por-
que cada vez hay mas jabalies y corzos, que como el
arbol sea bajo, lo mordisquea vy si lo hace en floracién
te fastidia el afo entero de cosecha”.

Para dedicarse profesionalmente a las pumaradas,
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Pa dedicase profesionalmente

a la mazana, “lo minimo sedria
tener una hectaria de pumarada,
que vien a costar unos 6.500
euros”

consideran gue “lo minimo es tener plantada una hec-
tarea, que viene a costar unos 6500 euros, y cuantas
mas tengas, en conjunto, son menos gastos, ya que
el rendimiento de la maquinaria es mayor. Tener entre
siete y nueve hectdreas ya da para vivir de ello”. La
produccion de la finca tiene que estar pensada para
sacar unas 20-25 toneladas por hectarea, haciendo
la media de dos afios, uno de ellos con veceria. Si la
finca de una hectarea tiene una distribucion cuadra-
da, se podrian plantar, dependiendo del patron de
raiz, si fuesen enanos, unos 400 manzanos, en caso
de gue sean francos, la mitad de arboles. Eso si, las
plantaciones se siguen haciendo en eje para facilitar
el manejo de la maquinaria. La eleccion de un patrén
u otro, como sefala el Director técnico de produccion
vegetal de Campoastur, “aunque puede ir segun gus-
tos, te lo marca, sobre todo, el terreno, dependien-
do de si es ventoso o si tiene profundidad, ya que a
mejor terreno, se puede poner casi cualquier patron”.
Actualmente, se esta vendiendo mucho el patron M25
-mas vigoroso y con un comportamiento muy similar
al franco-, ya que hubo una época en la que los que

mas se plantaban eran “los semienanos, pero bastan-
tes terminaban cayendo y habia que acabar entuto-
randolos”.

Si se quiere plantar un patrén y una variedad concreta
de manzano, hay gue planificarlo con tiempo y encar-
garla casi con un afo de antelacion. En ese sentido,
las variedades van cambiando segun la demanda de
los llagares, que van probando y acaban prefiriendo
mas unas que otras. Es fundamental, como explica
Pablo, hacer “un analisis de la tierra, que puede costar
unos 50 euros, y te va a permitir ahorrar mucho dine-
ro porque vas a saber si te hace falta abonar o no para
corregir el terreno. Tengo claro que aungue no fuese
a plantar, haria el estudio porque te vale para toda la
vida”. Los manzanos se plantan siempre en invierno
-enero, febrero e incluso, marzo- porgue son arboles
de hoja caduca y se plantan a raiz desnuda, cuando
no tienen hoja.

Una vez se echan los abonos y se hacen las labores
de replanteo, se plantan los manzanos. En cuanto al
mantenimiento de los pumares, es practicamente el
mismo afo tras ano, ya que hay que desbrozar un par
de veces y lo Unico que varia es que el manzano va
creciendo y se hace mas grande vy a la hora de podar
conlleva mas tiempo y mas coste. La poda se hace en
sistema de formacion en eje, realizando arqueamien-
tos desde el primer aflo. En cuanto a los tratamientos
fitosanitarios, como nos explican, “cada vez son me-
nos frecuentes y se estd poniendo en valor el tema
ecologico y medioambiental. Es una tendencia, y aun-
gue antes siempre se habia hecho asi, sin afadir nada,
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ahora se ha recuperado”. Los primeros cinco anos
después de plantarlos sigue la inversion y todavia no
se produce manzana y son solo gastos, aungue ahi
estd el quid de la cuestion, explica Pablo, ya que “si
quieres que produzcan antes, no crecen v si los dejas,
van a crecer mas y cuando empiecen a dar, van a dar
mMas que los otros, pero dcuanto puedes esperar a que
dé manzanas?”. Eso depende de la necesidad que se
tenga de sacar rentabilidad a la finca antes o después.

Si se trabaja bien la finca, “los pumares, son renta-
bles, pero si no, si la descuidas, ya no lo es. Cada vez
mas gente quiere ahorrar en los gastos y eso supone
un problema, porgue el afo de veceria no hay man-
zanay, por lo tanto, no hay ingresos. Concretamente,
este es uno de los peores aflos que recuerdo”, apunta
Jorge. Para tratar de paliar la veceria no hay reme-
dios milagrosos, pero si se puede, ademas de un co-
rrecto mantenimiento de la finca, "hacer tratamien-
tos complementarios para poder abordarla, asi como
hacer una poda fuerte cuando haya mucha manzana
y también tirar flores”. Es cierto que hay fincas que
tienen la veceria cambiada de forma natural debido a
la climatologia local.

El problema surge cuando se dejan morir los cultivos,
ya gue actualmente se estan destruyendo en Asturies
mas hectdreas de las que se estan plantando. Como
recuerdan, “en 2010 plantamos unas 20 hectareas vy
este afo, solo seis”. Una gran diferencia que se debe,
sobre todo, al precio de la manzana, ya que hasta este
ano, “que subid cinco céntimos el kilo de manzana
DOP, llevéabamos quince anos sin subidas”. Es mas, ya
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no es solo que no subiese sino que “iba bajando, pre-
sionada por la manzana de fuera, que es muy distinta
y No tiene nada que ver”. La Unica salvacion que tie-
nen los cosecheros asturianos es la DOP, para que la
manzana sea de aqui, porque “el cultivo de manzano
en Asturies estd en vias de extincion vy su futuro de-
pende de los llagares”, afirma Jorge Garcia.

En Campoastur, cualquiera que quiera plantar un pu-
mar, puede ir para que le asesoren técnicamente, vi-
sitando la finca -la primera vez de manera gratuita-
para aconsejarles sobre lo qué es mejor plantar o no.
En ese sentido, “si es una finca alta y puede haber
heladas tardias, no se pueden poner variedades que
tengan floracion temprana. También hay que ver si es
zona donde nieva o hay rios cerca que se puedan des-
bordar para aconsejar sobre el momento de la reco-
gida”. En cuanto a las variedades a plantar, lo tienen
claro, “si son pocas hectareas, muy pocas variedades.
Si son muchas hectareas, no nos lo podemos jugar
todo a una carta, y metemos varias variedades”. Por
supuesto, siempre de manzanas DOP. La tendencia
de los Ultimos affos es plantar menos variedades en
las fincas, aunque la floracién del manzano necesita
polinizacion cruzada, de ahi que minimo se necesiten
dos variedades. La recogida se realiza a primeros de
octubre y suele durar hasta noviembre, aunque como
comenta Bada, “es fundamental recoger en el mo-
mento optimo y eso cada vez se tiene mas en cuenta,
porgue si estan muy verdes, dan poco jugo y no estan
formados los azucares”. En resumen, el futuro de la
manzana asturiana va ligado al consumo de la sidra
DOP de Asturies. “Eso es lo que tendria que saber
todo el mundo”, concluyen desde Campoastur.
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PROPOSITOS DE ANO NUEVO PARA EL
SECTOR DE LA SIDRAY LA MANZANA

Con el comienzo del ano, los buenos deseos son obligados, vy el
sector de la sidra necesita esos buenos deseos, esos objetivos que
ano tras ano van dejandose pasar, condenando al sector a una
situacion de pardlisis en la que los problemas se repiten y agravan
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Por increyible que resulte, Asturies entd nun tien capacida pa satisfacer la demanda interna de mazana de sidre.

Somos conscientes de que nuestras propuestas pue-
den no ser todo lo profesionales que debieran, tam-
poco lo prentemos. Unicamente queremos destacar
algunas necesidades evidentes a las que no acaba de
plantarse cara, e intentar que tenga unas repercusio-
nes practicas el hecho de que la cultura asturiana de
la sidra esté declarada por el ‘Principado’ como Bien
de Interés Cultural, y sea candidata al reconocimiento
como Patrimonio Inmaterial de la Humanidad por la
Unesco,

Estas son nuestras propuestas para ese ano, seguro
gue no estdn todas, pero por alguna parte hay que
empezar.

Plan Estratégico de la Manzana y la Ssidra

Un plan estratégico consiste en un documento en el
gue vienen representadas las decisones estratégicas
de un sector, generalmente durante un periodo de en-
tre tres y cinco anos, en el que se incluyen los objeti-
vos, las metas que se deben alcanzar y la hoja de ruta
gue debe seguirse.

Contar con un Plan Estratégico es la Unica forma de
conocer la situacién real de un sector, dotarse de la
necesaria perspectiva, planificar, saber qué inversio-
nes se realizan y por qué, incentivar el desarrollo con
ayudas y subvenciones con criterios publicos y obje-
tivables, y valorar resultados.

De hecho es el Unico medio de acabar con las ‘ocu-
rrencias’, las politicas de ‘vender humo’, las promesas
gratuitas, y sobre todo, de limitar las redes clientela-
res creadas alrededor de los poderes publicos.

El Plan Estratéxicu de la

Mazana y la Sidre ye urxente ya
imprescindible y tien d’incluyir a
pumareros, llagareros y chigres

El Plan Estratégico de la Manzana vy la Sidra debiera
incluir a pumareros/cosecheros, llagareros, y chigres/
sidrerias, ya que para que tenga un alcance global
debe incluir todos los sectores implicados.

Llagares

* Incentivar su modernizacion, su diversificacion y
su adaptacion al sidraturismo.

» Establecer beneficios fiscales atendiendo a:

o Ser parte imprescindible de la cultura asturia-
na de la sidra.

o Ser un sector industrial propio, sin excesivas
dependencias externas, no deslocalizable, for-
mar parte del tejido socio-econdmico asturia-
no, especialmente relacionado con el medio
rural, imprescindible a la hora de fijar poblacién
asturiana y ser resistente a las politicas econo-
micas de desindustrializacion que aplica el Es-
tado espanol en Asturies,

Pumareros / Cosecheros

* Proteger los terrenos aptos para pumaradas de
la especulacion urbanistica y facilitar el acceso a
los mismos a los emprendedores que quieran de-
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La especulacion urbanistico ta
acupando los meyores tarrenos
pa pumaraes

sarrollarlo, poniendolos a disposicidon con este fin
los recursos del banco de tierras del ‘Principado’.

» Establecer medidas de compensacion econdmi-
ca, justa y sin dilaciones, por los dafos causados

por la fauna salvaje a las pomaradas.

* Dotarlos de los medios técnicos y los conoci-
mientos necesarios cara a su modernizacion y su

adaptacion al sidraturismo.

* Desarrollar un plan especifico para la manzana
asturiana de mesa, complementaria a la produc-
cion de manzana de sidra, valorando especial-
mente aquellas variedades aptas tanto para mesa

como para produccion de sidra.

* Puesta en valor de las pumaradas y los pumare-

ros

o Como elementos fundamentales para la sub-
sistencia del tejido socio-econdmico del medio

rural asturiano.

o Como mantenedores del paisaje tradicional

asturiano

o Como elementos fundamentales en la com-

pensacion de la huella de carbono.

o Como parte fundamental de la cultura astu-
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FRIO Y LAVANDERIA INDUSTRIAL
INSTALACIONES DE HOSTELERIA
ACERO INOXIDABLE A MEDIDA

CLIMATIZACION
AEROTERMIA
SERVICIO TECNICO

2:MARENO

TERRAZAS, PERGOLAS, CERRAMIENTOS

EQUIP-ASTUR

¢ Por qué EQUIP-ASTUR?

- Contamos con el Conocimiento: Estudio y
asesoramiento integral en todo tipo de proyectos,
incluyendo instalaciones sin salidas de humos.

- Contamos con la Experiencia: Tanto en (a instalacion
como en la reparacion hostelera.

- Contamos con los Recursos: Amplia red de
comerciales, departamento propio de ingenieria y
servicio técnico con personal especializado.

- Contamos con Primeras marcas: Somos
distribuidores oficiales de las mejores firmas del
mercado y solo trabajamos con marcas lideres.

You will never COOK ALONE!!

@ 984 39 39 79 | Av. Rufo Rendueles, 15. 33203 Gijon. Asturias | info@equip-astur.com
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Hai que reivindicar el papel protagonista de los chigres dientru’l seutor de la mazanay la sidre.

Anguainu nun esiste una
definicion llegal de lo que ye y
lo que nun ye un chigre/sidreria,
nin de les condiciones que tien
que cumplir

riana de la sidra.

» Establecer beneficios fiscales para las pumaradas
esxistentes y establecer lineas de ayudas para
nuevas plantaciones

Sidrerias / Chigres

 Definicion de Sidreria / Chigre. Qué condiciones
debe cumplir un establecimiento hostelero para
poder definirse como tal.

oDeterminar si es necesaria la presencia de
echaores/escanciadores, de ser asi si debe serr
ten todo el establecimiento o en determinados
lugares del mismo.

o Determinar si es preciso contar con DOP Sidra
de Asturies, con mas de una marca de sidra, o
mas de una variedad de sidra, y de ser asi con
cuantas.

oDeterminar si deben zcojerse a las
condiciones recogidas en el manifiestu pola
cocina asturiana?

» Puesta en valor del chigre/sidreria

oComo elemento imprescindible
mantenimiento y desarrollo de

para el
la cultura

asturiana de la sidra.

oComo elemento imprescindible para el
mantenimiento y desarrollo de la gastronomia
asturiana

oComo espejo obligado para visitantes de
la cultura asturiana en general y de la cultura
asturiana de la sidra y de la gastronomia en
concreto.

* Establecer beneficios fiscales para los
establecimientos que alcancen esta categoria.

Escanciadores / Echaores

» Definicidon de qué es un escanciador /echaor, qué
conocimientos / formacion debe tener y con qué
aptitudes debe contar.

« Complementacion de la categoria laboral ee
Escanciador / Echaor de tal forma que aparte
de las funciones que le son propias recoja los
conocimientos y formacion que debe tener vy los
mecanismos para adquirirlos y validarlos.

* Inclusidon de la categoria laboral ee Escanciador
/ Echaor en el convenio de hosteleria de Asturies.

e Inclusion del Escanciado / Echdu de sidra
dentro del contenido curricular de los estudios de
hosteleria del pais.

* Establecimiento de bonificaciones para su
contratacion, en funciéon de su especificidad y de
formar parte indispensable de la cultura asturiana
de la sidra.

Denominaciéon de Origen Protegida ‘Sidra de
Asturies’

« Ampliacion de las variedades de mazana
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La categoria llaboral d’echaor ye imprescindible dafechu.

Mentes el conveniu d’hosteleria
d’Asturies nun recueya la
categoria llaboral d’echaor/a
nun se garantizara la
sobrovivencia d’esti aspeutu
basicu de la cultura asturiana de
la sidre

asturiana validas para la elaboracion de sidra
acogida a esta denominacion.

o No hay ningun motivo objetivo por el que unas
variedades asturianas de manzana de sidra
sean validas para elaborar esta DOP y otras no.
Todas ellas han de ser reconocidas como lo que
son, asturianas, y compete al llagarero utilizar
las que estime oportuno para la elaboracion de
su sidra.

oMantener solo 72 variedades como validas
para elaboracién de sidra acogida a la DOP
‘Sidra de Asturies’ provoca un empobrecimiento
genético inaceptable, puesto que el resto de
variedades dejaran de ser cultivadas al no ser
tan rentables, con la consiguiente pérdida de
biodiversidad y de patrimonio natural asturiano.

* Ampliacion de productos acogidos a la DOP:

o Aguardiente de sidra / Auguardiente de sidre

Slempre pensando en tu saluo

Interrupcion voluntaria embarazo
Ginecologia y Obstetricia
Planificacion Familiar
Ecografia
Urologia
Otorrinolaringologia
Salud mental
Medicina estética
Nutricion y Dietética

GION AVILES
\ ’ Acebaly Reto, 6 Carrefio Miranda, 11 - 2°
Tel. 985361576 Tel. 98552 03 48

B “ d 330065 Gjfn - Aturias 33401 Avs - Asurias
e a Ona correo@clinicabelladona.com  aviles@clinicabelladona.com
ESPACIO DE SALUD
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Una mayor presencia de la sidre asturiano a nivel internacional ye urxente ya imprescindible.

L’ausencia d’una llexislacion
comun europea priva a la sidre
d’aides especifiques de la
Xunion Europea como les que
recibe’l vinu

elaborado con sidra DOP.

o Sidre de xelu / Sidra de hielo elaborada con
manzana DOP ‘Sidra de Asturies’

Administracion local y autondmica

e Sustitucion del vino espanol en los actos
oficiales, y utilizacion de la sidra en sus diferentes
presentaciones, acompafadas, si acaso, del vino
asturiano.

* Establecimiento de ayudas especificas vy
beneficios fiscales de apoyo al sector.

« Apoyo a la cultura asturiana de la sidra, con
programacion de eventos que la potencien, vy
dotando de ayudas a las iniciativas que cumplan
con esos objetivos.

* Presencia de la sidra y de la cultura asturiana
asociada a ella en todas las expresiones pulbicas
del ayuntamiento cara al exterior.

- Especificamente para el ‘Principado’

o Los previamente indicados, comenzando por
la elaboracion de un Plan Estratégico para la
Manzana vy la Sidra

o Cumplimentacion efectiva del proceso de

reconocimiento por la Unesco de la cultura
asturiana de la sidra como patrimonio
inmaterial de la humanidad.

oDefensa de una legislacion comun europea
respecto a la sidra, que permita al sector
acogerse a ayudas de la UE similares a las que
en la actualidad disfruta el vino.

o Potenciar la presencia de la sidra en eventos
internacionales, tanto en los profesionales,
como en los asociados al turismo.

o Potenciar el sidraturismo de forma especifica.

oHacer cumplir la legislacion en relacion al
Patrimonio Material, protegiendo los recursos
materiales relacionados con la cultura asturiana
de la sidra gue aun no han sido destruidos
o llevados fuera del pais. Principalmente los
llagares y las herramientas que le son propias,
pero también las expresiones graficas, como
carteleria, documentacion, etiquetas....

Universidad
* Creacion de la titulacion de Enologia de la Sidra.

« Implementacion de lineas de investigacion
relacionadas con el sector de la sidra y la manzana
en todos los estudios universitarios.

« Convocatoria de ayudas especificas para los
estudios relacionados con el sector de la sidra vy
la manzana.

e Sustitucion del vino espanol en los actos
oficiales y utilizacidon de la sidra en sus diferentes
presentaciones, acompafadas, si acaso,del vino
asturiano.
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LA SIDRA

‘Pintando con luz’, d’Arturo Rodriguez Ortiz, semeya ganaora del pasau Concursu de Semeyes LA SIDRA.

Bases en www.lasidra.as
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LA SIDRA

Dicen que un concurso demuestra su madurez cuando cumple diez
ediciones, y cuando ya cumple quince es un concurso consolidado,
gracias al apoyo del Liagar JR y la colaboracion de la Fundacion
Asturies XXI y la asociacion fotografica Asemeyando

Es el caso del concurso de fotografia LA SIDRA, que
en esta edicion cumple ese numero.

Un concurso que ha sido pionero vy sigue siéndolo
de la promocion de la sidra, la manzana vy la cultura
sidrera, esa eterna candidata a Patrimonio Inmaterial
de la Humanidad, y que no cabe duda este concurso
ayuda a divulgar.

En el concurso hemos visto todo tipo de fotografias:
documentales, artisticas, experimentales, creativas...

Desde una primeria edicion en la que participaron
pocas personas y la mayoria locales y lectores de
esta revista, hasta la que han participado casi 200
fotdgrafos con casi 600 fotos procedentes de 28 pai-
ses diferentes.

Este cambio se ha debido sin duda a que el concurso
ha adoptado la normativa y patrocinio de la Confe-
deracion Espanola de Fotografia, v se realiza a través

de una plataforma online, lo que es una garantia de
rigurosidad en los fallos del jurado, y de facilidad de
acceso a los usuarios.

Otras de sus principales caracteristicas es la gratui-
dad de la participacion, y el respeto a los derechos
de autor de los participantes, respetando todas las
normas éticas reconocidas, e incluso aumentandolas
en defensa de los participantes.

El jurado siempre estd compuesto por personas de
reconocida valia en el campo de la fotografia, la sidra
y la cultura asturiana.

Queremos animaros a participar, desarrollar vuestra
capacidad observadora y creativa. Una de las princi-
pales caracteristicas que definen una buena fotogra-
fia, es el conocimiento del tema que tiene el fotdogra-
fo, y seguro gque de eso tenéis mucho.
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Sidreria La Sala: buena sidra y
Mejor cCocing

La modestia con la que hablan de su trabajo los duenos de La Sala no puede
evitar que trasluzca lo orgullosos que estdn de hacer las cosas bien, de cuidar
bien la tradicién y la sidra, de echarla bien, de los platos que salen de su
cocina... motivos no les faltan

Graciela Lastra nos cuenta que de su sidreria, lo mejor,
es la sidra, los palos que tienen, lo bien que la tratan,
como se escancia, cuidando siempre la tradiciéon vy
respetando el deseo de sus clientes que, .por supuesto,
la quieren bien echada.

De entre los palos que ofrecen, destaca la de J.R “por
el punto de acidez que tiene”.

Les ponemos a prueba vy, efectivamente, la sidra
estd en su punto, pero no tenemos Mmas remedio gque
llevarle la contraria: no es eso lo mas destacable del
establecimiento.

Damos fe de que de su cocina salen platos
espectaculares, caseros y salidos de la tradicion
asturiana, pero gue no suelen encontrarse en muchas
cartas. Son platos preparados sin prisa, con mucho
conocimiento y con mucho carifo: mejillones con salsa
de oricios, mollejas, callos y otras delicias, entre las que
destacan sus cebollas rellenas, que Graciela se niega a
mandar a concurso aunque tendrian muchas opciones
de ganar o el plato estrella de la casa, su calamar fresco
cocinado de una pieza.

El complemento perfecto a la buena sidra y la buena
comida es sin duda el trato cercano con el que toda la
familia nos atiende. Cien por cien recomendable.

SIDRERIA LA SALA

Justo Rodriguez. Norefa
T-659 35 52 38 web:: barsidrerialasala.metro.bar

Xineru 2023 LA SIDRA
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SIDRERIA CASA KILO
Todas |as sidrernas en uno

1] '

Rodrigo y Denisse Buznego

Tomar unas potellas en la barra, senfarse a echar la parfida o picar algo en
la sidreria, echar un fufbbolin en |a terraza, pasar la tarde en un merendero o
disfrutar de una comida de lujo en el comedor, fodo es posible en Casa Kilo

Una de las grandes virtudes de Asturies son esos sor-
prendentes e inesperados chigres que nos levantan la
moral, llenos de paisanos, partidas de cartas y sidra.

Algo asi nos esperamos al entrar en Casa Kilo, en la
localidad maliaya de Quintes, pero rapidamente des-
cubrimos la terraza posterior, que envuelve con un
ambiente chill-out a un acristalado y elegante come-
dor, donde los manjares de su acogedor duefio Ro-
drigo, hicieron las delicias de grandes figuras como
Marc Marguez, David Villa o Quini. De hecho los mas
asiduos nos comentaron el gusto de Juanma Castafio,
uno de los mas miticos periodistas del pais por esta
sidreria.

Hace ya cuatro generaciones que una modesta pareja
de Quintes abria su “bar tienda”. Los abuelos de Ro-
drigo se dedicaban a los portes, y mientras él estaba
trabajando con el camion, ella se encargaba del esta-
blecimiento, que cada vez fue ampliando sus horarios
hasta que los padres de Rodrigo se hicieron cargo del
local.

Resulta reconfortante ver cémo la cultura de la sidra
se hereda de generacién en generacidén, como ocurre
en Casa Kilo: la hija del duefio ya estd aprendiendo de
su padre en la sidreria y preparandose para heredar

Delles delicies gu'atopamos en Casa Kilo
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tantos afos de cultura y tradicion

Algo que identifica esta sidreria sin duda es la natura-
leza de sus productos, todos de una calidad que solo
se puede conseguir, como lo hacen en Casa Kilo, con
productos frescos y de la zona.

La especialidad de la casa es, sin duda alguna, el
pescado al horno; de hecho ofrecen un plato Unico,
cambiando las patatas de la guarnicién por macarro-
nes, siguiendo la receta que Rodrigo aprendid de sus
abuelos.

En este local tan Unico también hay un precioso me-
rendero en la parte posterior, perfecto para las familias
gue guieran pasar tiempo de calidad juntos en un es-
pacio comodo vy abierto con aroma a Asturies.

En casa Kilo encontramos la sidra DOP Val de Boides,
del cercano llagar Castaidn. Rodrigo elogia de hecho
la regularidad de la sidra de sus colaboradores de Cas-
tafdn, “nunca falla”. También reconocia lo especial de
colaborar con alguien de la tierra ya que, al igual que
ellos, el Llagar de Castafidon nacio en Quintes, y elo-
gio también la inversion y el buen trabajo que estan
haciendo desde la mudanza del llagar a la localidad
vecina de Quintueles.

Desde luego la guinda del pastel para nosotros en
Casa Kilo fue el trato, donde los Buznego nos hicieron
sentirnos como en casa mientras disfrutabamos de las
brillantes vistas desde el comedor y sentiamos el mar
en el paladar al descubrir sus platos.

SIDRERIA KILO
Cai Cimavilla 2, Quintes, Villaviciosa
Tfn. 985 894 806

Xineru 2023 LA SIDRA
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SIDRERIA URBIES 7 maés 2

Reinauguracionllll

Tras casi cinco anos cerrada, vuelve a formar parfe de la vida social del
popular barrio xixones de Contrueces, desde su reinauguracion el pasado
mes de septiemibore

La recuperacion de la sidreria supone una gran alegria
para los vecinos de Contrueces. Con una capacidad
para 97 personas, el local se divide en tres espacios
bien diferenciados: barra- chigre, comedor- sidreria y
comedor privado.

Su peculiar nombre se explica por la referencia a la
familia compuesta por sus gerentes, Lorena Hernan-
dez y Jesus Marcos, v sus respectivos hijos, a los que
se suman su perro y su gato. El equipo de camareros
formado por Pelayo Acevedo, Héctor Prieto y Juan
Mori constituyen su familia profesional, ya que todos
ellos han sido companeros en el mundo de la hostele-
ria desde hace afios.

Jesus, al frente de la cocina y con Maria como su
ayudante, tiene un extenso curriculum que incluye
40 anos de experiencia en las mejores sidrerias de la
zona. Criado en Bélgica, donde con 16 afos comenzod
como aprendiz en un restaurante italiano tras obte-
ner la diplomatura en cocina francesa, de esta época
mantiene la elaboracion de salsas tradicionales euro-
peas vy la creacion de cientos de recetas cuya base es

un ingrediente tan humilde y sabroso como el meji-
1on. iUn equipu de primera pa una sidreria de primeral
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Lorena también es una profesional de la cocina muy
activa, gue cuenta con casi 30 afos de experiencia en
reconocidos restaurantes xixoneses y cuyos platos,
junto con los de Jesus, han sido varias veces galar-
donados en concursos como Xixon de Sidra, Xixon
de Pinchos, Concurso de Cachopos o Campeonato
de Tortillas.

Dentro de su amplia oferta gastrondmica, no faltan
los platos tradicionales, como el arroz con bugre o los
cachopos, a los que se suman originales propuestas
de cocina de fusion: mejillones Thai, lubina al planc-
ton, crepizza o la ensalada Cardini, auténtica ensalada
César con pan de calabaza. Y es que contar con pro-
ductos originarios del pais de los platos internaciona-
les ofertados es una maxima en este restaurante.

Consideran el menu del dia como parte fundamental
y la mejor publicidad para un negocio, asi que para su
elaboracion utilizan materia prima local y alimentos
frescos de temporada, como los pescados, en los que
son especialistas.

Mencidn especial merecen los postres, de elaboracion
exquisita y que son todo un lujo tanto para la vista
como para el paladar, como su afamado "huevo” de
chocolate blanco con coulis de mango.

En cuanto a la sidra, ofrecen varios palos entre los
que no faltan Contrueces y Castandn, incluidas las
denominaciones de origen de ambos llagares, y un
palo que va rotando en funcion de la calidad, siendo
actualmente Viuda de Angeldn el elegido. Si a ello le
uniMos un servicio perfecto por parte de reconocidos
y galardonados escanciadores profesionales, la expe-
riencia gastrondmica es inmejorable.

\/
. Testu y Semeyes: Ana M2 Viciosa

SIDRERIA URBIES 7 mas 2
Ctra del Obispo 69. Xixon
T. 984 29 83 81/ 684 657 119

e-mail: sietemasdossidreria@gmail.com

HORARIO: de 12:00 a 24:00 h. Cocina abierta de
13:00 a 16:00 y de 20:00 a 23:30. Cierra lunes

tarde y martes.

Xineru 2023
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ALBA GARCIA TORRES

‘Pese a tener ofra categoria labora

/

en la practica en Asturies se frata a los
escanciadores como a un camarero mas’
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Preguntamos a Alba Garcia Torres, profesora de Derecho del Trabajo
y Seguridad Social de la Universidd d’Uviéu, por la situacion legal de
los escanciadores profesionales: la categoria laboral existe, pero no
se aplican en la practica los derechos de los escanciadores

¢En qué situacion legal se encuentra ahora mismo
un escanciador, existe una categoria laboral espe-
cifica para estos trabajadores?

Los escanciadores se reconocieron por primera vez
como categoria laboral en el Acuerdo Laboral Esta-
tal de Hosteleria (ALEH) de 2019.

Se define en el propio acuerdo como Escanciador/a:

realizar de forma cualificada el servicio de escancia-
do de la sidra natural, dominando las técnicas de es-
canciado de la sidra, en la sala, a la vista de la clien-
tela, de manera autonoma y responsable.

Participar del trabajo de recepcion, almacenaje y
conservacion del producto. Participar en la elabora-
cion de la carta de sidras del establecimiento y en
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La posicidon d’echar la sidre 8 hores. al dii xenera dolor muscular.

la promocion de ventas. Aconsejar e informar a la
clientela sobre el producto, su elaboracion y sus po-
sibilidades de maridaje o combinacion con otros ali-
mentos o bebidas.

Participar activamente en la promocion de ventas,
conociendo los sellos de calidad y difundiendo los
aspectos culturales inherentes a la sidra natural, el
paisaje y el entorno en el que se produce.

Planificar, organizary controlar la bodega y los barri-
les de sidra, cuidando de los utensilios de la bodega,
control de temperaturas y de las condiciones higié-
nico - sanitarias de la bodega y el producto.

¢En alguna parte esta recogido un salario diferen-
te para el camarero que echa la sidra?

Como ya he comentado, el propio acuerdo los inclu-
yve en el Grupo Profesional Segundo.

Lo que diferencia la categoria profesional son las
funciones a realizar, que en este caso estan clara-
mente delimitadas por la definicion, y principalmen-
te el salario, que se establece por grupo y en este
caso deberia aplicarse el correspondiente al Grupo
Profesional Segundo.

En esa categoria laboral, ése reconocen las enfer-
medades laborales especificas, como pueden ser
las derivadas de la postura del escanciado, o las de
la piel por el contacto continuo con la sidra?

En cuanto a enfermedades profesionales no hay

reconocida ninguna como tal para este grupo. Las
enfermedades son por el sector, sin diferenciar las
categorias concretas y no se incluye ninguna a este
respecto.

Para pertenecer a la categoria laboral de escancia-
dor, éseria necesario demostrar unos conocimien-
tos concretos?

El acuerdo no dice nada respecto a los conocimien-
tos previos que se deben tener para incluirse en la
categoria laboral de escanciador, solo define las fun-
ciones.

En la practica, écodmo afecta al dia a dia de los es-
canciadores y a los hosteleros esta categoria labo-
ral?

El problema es que estas previsiones no se han vol-
cado al convenio de hosteleria de Asturies, que en el
grupo profesional de referencia no los incluye como
categoria propia.

Por lo que deduzco que, en la practica, en Asturies
a los escanciadores de sidra se les esta tratando, a
todos los efectos, como un camarero mas.

De hecho, en el actual convenio que se estd nego-
ciando, uno de los puntos mas conflictivos es que
la patronal estaria dispuesta a aceptar la categoria,
pero en el grupo profesional de camareros, sin que
hubiera mejora salarial, incumpliendo el acuerdo es-
tatal \y es precisamente ésta una de las cuestiones
-entre otras- que esta retrasando la firma del mismo.

Los mas d’echaores nun conocen la so categoria llaboral.

Xineru 2023 LA SIDRA
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LAURA OVIN ANIA, MAESTRA ESCANCIADORA

‘NoO puede ser gue en Asturies
fengamaos sidra para vender y
gue No se escancie dl cliente’

LAURA OViN ANIA (NAVA, 1975), PRIMERA MUJER EN GANAR EL
CONCURSO DE ESCANCIADORES DE SU VILLA NATALY CAMPEONA
DE ASTURIES EN EL ANO 2000, EN LA ACTUALIDAD, ES JURADO DEL
CONCURSO REGIONAL DE ESCANCIADORES E IMPARTE TALLERES
PARA APRENDER A ESCANCIAR
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éComo empezd tu relacion con el mundo de la si-
dra?

Comenzo cuando yo tenia diecisiete afos, Mis padres
abrieron una sidreria en Nava entonces no nos que-
do mas remedio a mi hermana, Susana, y a mi, que
aprender a escanciar. Gracias a mi padre que para
dar publicidad a la sidreria y que la gente nos cono-
ciese un poqguito mas fuera de Nava, nos llevaba a
las dos a participar a los concursos de escanciado-
res. Imaginate hace treinta afos, dos nenas rodea-
das de paisanos. Nos veiamos alli y deciamos, «Qué
hacemos nosotras aqui?». Asi fue como empezamos
en los concursos, abriéndonos camino entre tantos
hombres hasta llegar a ser las dos, Campeonas de
Asturies, yo en el afno 2000. Nos gustaba participar
en todos los concursos, pero al que mas importancia
le ddbamos era al de Nava, quiza por eso de jugar en
casa. Yo tengo el honor de ser la primera mujer en
ganarlo.

Actualmente, ésigues vinculada?

Ahora ya no participo en los concursos desde hace
unos anos, pero formo parte del jurado del concur-
so de escanciadores. A mi la sidra me encanta y me
gusta mucho todo lo relacionado con ella. Por eso,
siempre que me llaman, trato de acudir. Este verano
fui a representar a Asturies al Festival Intercéltico de
Lorient, dando unas demostraciones de como se es-
cancia y por que.

“Asturies ye I’Unicu sitiu del
mundiu onde s’echa la sidre y eso
hai que caltenelo vivo dii tres dii
pa que nun acabe perdiéndose”

éLa mujer ha ido ganando mas protagonismo en los
concursos?

Si, cada vez se animan mas a participar y no tiene
nada que ver comparado con hace treinta afos. De-
pendiendo de donde sea el concurso, suele haber
siempre minimo cinco mujeres. Me gustaria hacer
hincapié en gue se animan mas todavia, porgue hay
muchas escanciadoras que trabajan en sidrerias vy
que lo hacen fenomenal, pero gque por nervios No se
atreven a ir a presentarse a los concursos.

Impartes clase en los talleres de escanciado que
se organiza en La Montera Picona de Ramodn, équé
perfil de gente va a estos cursos?

Estos talleres estan fenomenal. Invito a todo el mun-
do a que vaya, da igual la edad vy si sabes escanciar o
no. Lo gue Unico que te tiene que gustar es el mundo
de la sidra. Nos encontramos con chicos y chicas jo-
venes, matrimonios mayores... Son gente que quiere
aprender a escanciar o van a que les des un consejo
para hacerlo mejor.
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“Hai que poner en valor y dar
prestixu a los echaores, porque
tan infravaloraos y ye bien
abegoso ser un bon echaor”

¢Qué consejos les dais?

Se les dan cuatro nociones basicas de cémo coger
la botella y el vaso antes de ponerse a practicar. Les
explicamos gue el vaso siempre tiene que estar en el
centro del cuerpo, intentando moverlo lo menos po-
sible. En cuanto a la botella, les decimos que hay co-
gerla con el dedo mefique en el culo y los otros tres
dedos, de la mitad hacia atras. Practicamente es eso.
Les corregimos un poco las posturas de los codos vy
los brazos. Es muy facil y lo pasamos genial. Y luego,
practicar y practicar, porgue un escanciador se hace
echando sidra. En los concursos de escanciadores,
los que ganan son los que mas practican las medidas.

Choca un poco que la gente se anime a aprender a
escanciar, pero que luego falten escanciadores.

Si que choca. Conozco bastantes hosteleros y se
quejan de la falta de camareros, pero yo sé de chicos
que han ido a estos talleres, dos o tres veces y que
estdn buscando trabajo en una sidreria para compa-
ginar con sus estudios. Es dificil de entender.

Se estd intentando potenciar la cultura sidrera,
pero el escanciado, que es el principal elemento di-
ferenciador de esa cultura, se esta perdiendo.

Lo es y mucho. Asturies es el unico sitio del mundo

A

o

donde se escancia la sidra y eso hay que mantenerlo
para que las proximas generaciones conozcan el arte
del escanciado y que no se pierda, y para conseguir-
lo, tiene que seguir vivo y estar presente en nuestro
dia a dia. Tenemos que potenciar esto tan nuestro,
creando escuelas donde haya personas cualificadas
gue ensefien a la gente a escanciar, porque es fun-
damental para la hosteleria asturiana. Te mueves un
pPOCO por la regidn y hay zonas en las que hay cama-
reros que no te escancian la sidra. No puede ser que
en Asturies tengamos sidra para vender y que no se
escancie al cliente. Apuesto por que si en tu negocio
vendes sidra, tienes que tener alguien que la escancie
o si no sabes, por lo menos, dejar al cliente que lo
haga. Ya me pasd alguna vez que no me escancian,
me puse yo a echar un culete y me dicen gque alli no
dejan escanciar y me quedé sorprendidisima, porque
ccomo voy a tomar la sidra? Hay que saber qué pro-
ducto se estd vendiendo y qué requisitos minimos
tiene que tener: un echador de sidra y si no, un si-
tio para que el cliente la pueda escanciar porque hay
muchos a los que les presta echarla.

Por tanto, es importante reconocer el trabajo de
escanciador.

Hay que ponerlo en valor y darle prestigio, porque
estan infravalorados y es muy complicado ser un
buen escanciador. Azotar la sidra en el vaso, lo hace
cualguiera, pero un buen escanciado es mucho mas,
empezando por la actitud del camarero, la sidra tie-
ne que estar a la temperatura iddnea, que te la es-
cancien bien, que si estas comiendo con sidra, ven-
ga cada poco el camarero y esté pendiente. En una
sidreria, el escanciador, si lo quiere hacer bien, tiene
muchisimo trabajo.
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CLU DE LA SIDRA

10° Clas d’'Echar Sidre

Culin interxeneracional.

Los talleres d'echar sidre despiden I'anu con una masterclass na que
se pudieron comprebar los adelantos algamaos a lo llargo los nueve
talleres d’esti cursu

Tamos en feches de cellebrar: Nadal, Fin d’Afu, cenes
d’empreses y de collacios, folixes y tola pesca. Amas, va-
MOS ser sinceros, a los sidreros el xaréu préstamos pola
vida y sobro tou los que son del Clu de LA SIDRA nun
entarden un menutu N‘apuntase a la xarana.

Con tou ello foi inevitable que’l caberu taller d'echar
sidre del afu, que tuvo llugar el xueves 22, penultimu
del mes d’avientu, tuvieren mas ambiente de folixa que
d’otra cosa.

Lo que nun quier dicir que nun se tomare’n seriu lo
d’ameyorar echando sidre, tolo contrario, los asistentes
punxeron muncho enfotu en siguir les recomendaciones
de les nueses campiones echaores, Laura Ovin y Alejan-
dra Vanegas, echando un culete tres d'otru ensin malpe-
nes posa.

Decimos ameyorar y non deprender porgue nesta oca-
sion la prautica totalidad de los asistentes yeren ya ve-
teranos y controlaben ya siquier un pocu les técniques
basiques pa echar la sidre.
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Poro, la desplicacion paso rapido pela fase anicial del ta-
ller, na que siempres se dan les istruciones basiques pa
conseguir que la sidre siquier entre en vasu: esa parte ya
taba superada pola mayoria de los asistentes.

Esti xueves el taller cientrose principalmente’n contro-

VER MAS SEMEYES
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Nun ye preciso cuntar con
conocimientos previos pa
participar nos talleres prauticos
d’echar sidre que se cellebren
ca penultimu xueves del mes na
Sidreria La Montera Picona de
Ramodn

lar cuestiones d'estilu, correicion de la postura y detalles
gue puen facer meyorar una sidre gracies a la forma en
que s’echa, ensin escaecer un detalle guestrema a los
mMas espertos: la forma d'entregar el culin.

Comu vye vezu, la sede del taller foi la sidreria La Monte-
ra Picona de Ramon, cuestion que tien dos importantes
ventaxes: en primer llugar, el poder contar con Alejandra
Vanegas, y n‘ocasiones con Jorge Vargas comu profe-
sores d'esceicion ya en segundu, y non por ello menos
importante, lo afayaizo de les istalaciones vy la posibilida
de continuar cola folixa ensin movese del sitiu, una bo-
nes finen les prautiques.

Esta ocasion nun foi estremao vy la xornada completose
con un pinchéu guacompangd la sidre, cortesia de la
sidreria La Montera Picona de Ramon, y unes botellines
depués na barra la sidreria, que siempres vienen bien pa
confraternizar colos compaferos.

Remembra-y que los talleres d’echar sidre nun precisen
d’esperiencia previo, tan abiertos a asistentes de toles
edaes vy orixenes y cellébrense tolos meses, de magar
les siete y media la tardi, el pendltimu xueves de ca mes;
ello ye, que’l prosimu 19 de xineru tenemos otra cita na
idreria La Montera Picona de Ramon.

Pues atopar mas informacion en www.lasidra.as.
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GUSTAVO COGSTALES. SIDRA FRUTOS

‘La naturaleza damaos una cosa vy pa facer
sidre hal gue xugar con ello, teo d' adautame
a la naturaleza, manexar la informacion en
funcion de la esperiencia’

™

Dientru les actividaes del CIu de LA SIDRA esti avientu visitemos
Sidra Frutos, onde Gustavo Costales compartidé con nds los sos
conocimientos alquirios de la esperiencia acumulada de cuatro
xeneraciones de llagareros

LA SIDRA  Nimberu 225




El llagar cuenta con 14 toneles de maera.

Entramos al llagar per una nave con cuatro toneles de
maera, presidia por una gran mesa reonda fecha cola
cabeza d'un tonel; un espaciu pensau pa la cellebra-
cion despiches, pero nun ye esa la nuesa primer pa-
rada y avanzamos fasta les prenses, cuatro, de maera,
tradicionales dafechu, a los gu’entra la mazana direuta-
mente dende unes pasareles superiores coneutaes a la
mMayaora.

Estes prenses dan muncho mas trabayu que les neu-
matiques, ye cierto, son mas llentes, reconoz Gustavo
Costales, llagareru de cuarta xeneracion con munchos
afos d’'esperiencia a recostines, que mos desplica comu

Pente los toneles de maera de
Sidra Frutos ta’l primer tonel fechu
pol miticu toneleru ‘El Moyauw’

se trabaya con elles, cdmu se faen los cortes, el pelli-
gru de que si fae muncho calor la mazana esfarrape
o gu’entame la formientacion na prensa... pero tamién
comu, a la fin del procesu d’estos llagares, sal una sidre
mas llimpio, menos turbio.

A estos altores ya vamos decatandomos del interés es-
pecificu d’esta visita: Gustavo non solo tien unos cono-
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La sidre ye bueno mezclar,

buscar una mazana que te de la
amabilida de la entrada en dulce,
uno que dea l’acidez que da la
frescura en boca y Pamargu que

te dea secante, ties que xugar con
diferentes variedaes de mazana pa
conseguir eso

cimientos de fondura pocu avezada, sindn que ye quien
a tresmitilos y a retrucar a les munches dudes que diran
surdiendo na visita con pallabres clares y cencielles.

Pasamos a prebar la sidre, primero a un llagar con ca-
torce toneles de maera de capacida variable pente los
6.000 vy los 25.000 llitros.

Elli alcontramos una xoya hestodrica: pente los toneles
ta’l primeru que fizo’l miticu toneleru ‘El Moyau’. Nun
aniciu esti tonel nun tenia travesones que lu reforcia-
ren frente a la presién, ‘El Moyau’ taba convenciu de
gue nun yeren necesarios, pero’l bisglelu de Gusta-
vO gque yera l'entds llagareru nun se fio d’aquel mozu
gu’entamaba nel oficiu y fizolu ponelos. El tiempu dio la
razon a ‘El Moyau’ y dos xeneraciones depués tornaron
quitar los travesones, que ya cuasigue nun vemos en
dengun tonel.

Gustavo remembra al toneleru con ochenta y picu afos
blincando perriba los toneles, parafusa y tarucu en
man, revisando, iguando, reparando averies... un autén-
ticu personaxe na hestoria la sidre, artifice de bona par-
te de los toneles que topamos nos llagares asturianos
y de los llevaos fuera d’Asturies. La maera utilizala por
motivos mas prauticos que romanticos. En Quintueles,
fastera mas bien calida y mayando mazana de la zona,
de les marifes, que da sidre mas temprano, corcha
primero la maera, dexando lo almacenao en fibra pa
dempués. “Teo mayao a primeros d’ochobre y corchao
sobro la madre n‘avientu, ye sidre que si lo dexes pa xu-
netu queda plano, sidrina. Cuando llega mayu la maera
teo que tenela vacia porque nun quiero que quede con
calor sidre na maera, col calor pierde’l carbdnicu y pier-
des muncho en calida”.

D’dn de los toneles de maera prebamos la primer sidre
del que sedrd un interesante viaxe organolépticu pelos
estremaos niveles de desendolcu y les desemeyaes ca-
rauteristiques de la sidre.

Esti, el primeru, amuesa arguyosu la etiqueta DOP. Sir-
vemos unos culinos de tastu mas bien acedu, tienro,
entd cola formientacion malolactico ensin completar.
Nun ta pa beber, desplica Gustavo, namas pa prebar, a
mediu camin de facese, lo que ye normal nestes feches.

Ehi entama un viaxe de tonel en tonel que mos llevara
a dir viendo coému evoluciona la sidre. Comprebamos
comu, por exemplu, el dolzor ye mayor acordies ta me-
nos fecho, 'arume a llechi agrio de la sidre’'n plena for-
mientacion malolactico, la evolucion de l'acidez fixo o
comu’l volatil pue aportar muncho a una sidre estructu-
rao y potente o meyorar a una sidre plano apurriendo-y
sabrosura, siendo una carauteristica positiva siempres
gue se controle y se sepa xugar con ello. Vemos domu’l
collor pue indicar cuestiones comu’l muncho amargo o
gue la sidre seya entd desaxeradamente nuevo, con una
densida mui alto de zucre. Distinguimos estremamos
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arumes de dieldu, de panaderia, de platanu y vamos
relacionando estos col estdu y futura evolucion de la
sidre que prebamos.

Tou ello, pasando de tonel en tonel, primero de los de
maera, pasando depués a los diecisiete que tien de fi-
bra, pa tornar al final a otros de los de maera.

Lldamamos I'atencion una sidre especialmente llimpio vy
equilibrao que fae perbdn vasu, con un amargu final
importante y bon arume, seique con un ciertu restu de
malicu gu’indica que’l procesu ta ensin finar. Arrecien-
de bien, sabe bien, ta equillibrao, fae bon vasu... pero
nun ta pa corchar. Esta sidre vien d’'un tonel de fibra,
que retién muncho’l carbonicu; si se corcha nesti puntu
seguird formientando na botella y tendrd endemasiao,
hai que dexala lliberar carbdnicu pa que diga la verda...
eses son les coses que namas se deprenden con afos
d’esperiencia “Yo sigo variando, deprendiendo, lo que
faigo agora nun ye lo que facia va diez afilos nin voi
seguir faciendo lo mesmo dientro d’ocho”, reconoz el
llagareru.

Tener tantos toneles n‘estremaos puntos de formien-
tacion y carauteristiques diferentes tien un proposito
especificu, aculld de buscar colos trasiegos la sidre mas
afayaizo. En Frutos busguen corchar tol afiu, dende fe-
breru a avientu, y pa ello hai que controlar munches va-
riables. “Procuro dexar la sidre con mas carga d’amargu
pa la sidre mas tardio, la que tien mas estructura, mas
taninos, tendrd mas vida y pue corchase a mas llargu
plazu... lo gue nun quier dicir que llueu les condiciones
climatoldxiques y la evolucion de la sidre nun t'obliguen
a cambiar de planes”.

La sidre ye un productu vivu ya’'l trabayu nel llagar obli-
ga a tar pendiente de contino de la so evolucion, la co-
llecha d’'un afiu nun tien Nnd que ver cola d’otru ya’'l com-
portamientu de la sidre ye previsible namas en cierta
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VER MAS SEMEYES

midia. La de Frutos ye una sidre mui marcao pola zona
na que se fae, onde’l clima mas calidu vy les variedaes
tempraneres de mazana fuercia a corchar la mazana
muncho mas ceo.

“La naturaleza damos una cosa. Pa ello hai una climato-
loxia concreto, agora mesmo que tamos n‘avientu, que
xunto con xineru y febreru va condicionar la floracion
de la mazana que vamos mayar I'afiu que vien. Cuando
llegue la floracion, la climatoloxia va condicionar comu
sedrd’l frutu cuando mayemos y cuando mayamos ta-
mién ye distinto si vien l'aire del sur y ties 27 grados que
si ta xelao. Pa facer sidre hai que xugar con too eso. Nun
me val de nd quexame, teo d’adautame a la naturaleza.
Yo tengo que manexar la informacion en funcion de la
esperiencia pa minimizar eses variables”.

A Gustavo gusta-y buscar, aconseyau por Norniella,
'endlogu col gque trabaya, la combinacion de mazana
mas afayaizo. “Ye mui dificil que una sidre monovarie-
tal seya completa. Na sidre ye bueno mezclar, buscar
una mazana que te dea 'amabilida de la entrada en dul-
ce, uno que dea l'acidez que da la frescura en boca vy
'amargu que te dea secante. Ties que xugar con dife-
rentes variedaes de mazana pa conseguir eso”. Lluéu
hai que saber cuando trasegar, comu lo mezclar, qué
porcentaxes, cuando corchar.. Un auténticu trabayu
gue nun sabemos si definir comu d’alquimia, arte o
inxenieria agroalimentario, pero que desixe dedicacion
absoluto y muncho conocimientu.

Finamos el percorriu con unos culinos de sidre que ya
completd’l so camin, “vieyo”, que gustd a toos, seique
facia pocu vasu, un poco parao... a puntu pa corchar y
activar el carbdnicu en botella.

De vuelta nel primer espaciu, agora si, rematamos la
visita con una piguefa espicha.

\/ . .
Testu: Llucia Ferndndez
Semeyes: Flavio Lorenzo

Xineru 2023 LA SIDRA



48

Toma un culin

SIDRA
PINERA
ETIQUETA
NEGRA

Pa sidreros
desixentes.
Sidre comple-
X0, clarino, ti-
rando a paya,
mui llimpio.
N’arumes ye

‘\T\:/{ . ety ' complexa y

' potente, con
UN CULIN DE NADAL abondodacidu

Detallin prestosu na Sidreria La volatil Tien bon aguante y pegue,
Plaza, en Nava, arbol nadaliegu tastu complexu y retrogustu inten-
presentdu en vasu sidre. Prestoso. Su con recuerdu a mazana seco.

SEMEYA DE GRUPU

Romeria de San Rogue en
Borines, Pilofa, nel afu 1954.

Tolos qu’apaecen retrataos son
vecinos d’Arenes de Belonciu. ISIDRINOS FUBOLEROS tamién col uniforme del Uviéu.
Tres d’ellos echen un culin pa la
semeya.

Anantes, que naide s’ofienda. Qué meyor qu’estos echaores
COEM Astur, empresa que p’animar al equipu tomando
comercializa los Isidrinos, tienlos sidre.

ECHAORES CORCHONUDOS BONA RESERVA DE SIDRE MIGA DE PAN Y SIDRE

Pedimos un gabitu pa saber dnde Ente la curiada decoracion de Nel taller de M2 de Los Angeles
tan estos perprestosos camareru la Sidreria La Galana, en plena Alonso, vecina d’Arnao, atopamos
y echaor fechos con corchos Plaza Mayor de Xix6n, nun podia decenes de miniatures y decora-
gu’alcontramos pela rede. faltar esti tonel arrodidu de caxes ciones d’ispiracion sidrera feches a
cCondceslos antigles de sidre. man con migaya pan y pacencia.
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La polémica del
escanciado

Manuel Gutiérrez Busto

No es la primera vez que escribo sobre este tema,
ni creo que sea la Ultima. La escanciadora y propieta-
ria Loreto Garcia ha decidido, en su establecimiento
poner la sidra a distintos precios segln que el es-
canciador sea el cliente o el camarero. Hace tiempo
que los precios de la sidra evolucionaron y no son los
mismos los de Xixdn, que los de Uviéu, los de un ba-
rrio o los de una zona o ruta de sidra. Aunque la sidra
el lagarero la venda a distinto precio, en cada sidreria
tienen uno homogéneo, para la sidra de DOP o para
la sidra normal (sin DOP); aungue en El Ferroviario
en Uviéu los distintos palos de sidra tienen distintos
precios.

No es nuevo lo de poner la sidra a distinto precio
si la echa uno mismo. Ya hace afos, en Uviéu hubo
una sidreria que si la echabas tu, el precio era de
260 pesetas (estamos hablando del aflo 1999) si la
echaban ellos , el precio era de 280 pts. Yo todavia
voy a sidrerias donde esta a tres euros pues dicen ‘no
sabemos echarla y como ponemos el escanciador
mecanico, tenemos esta deferencia con el cliente’.

La sidra siempre se debe de echar bien, para eso se
crearon las Sidrerias de Asturies, marca de calidad en
la que se inscribieron unas 20 o 25, donde era nece-
sario el escanciado manual, aungue no sé qué seria
de aquella historia. A veces, antes que un mal escan-
ciador, prefiero uno mecanico. En una sidreria, hace
afos, vino un camarero y empezo a echar sidra, al
tercer culete casi habia acabado la botella y la mitad
la habia vertido fuera. Le pregunté por la situacion y
me dijo: “ya le dije al duefo que no sabia echar sidra
cuando me contrato, ¢l me dijo que era igual y que
sirviese y aprendiese con los clientes”. Dirigiendome
al dueno le dije, primero gue aprendan contigo vy
después los pasas a servir, o los tienes una semana,
como hacian antiguamente, echando agua en un bal-
de en el patio, hasta que se manejen.

La falta de reciprocidad entre el propietario
gue no reconoce el saber hacer del escanciador, que
al no ser ni recompensado econdmicamente ni reco-
nocido, resulta el desbarajuste de algunas sidrerias
donde, teniendo buenos echadores, no se esmeran,
no les compensa y dependen de la propina del clien-
te.

No entro en si es bueno o malo el que se
pague menos si lo escancia el cliente, pero habria
que tener en cuenta, que si lo echa el cliente, hacen
falta menos escanciadores y es un ahorro de perso-
nal. Si no existe el reconocimiento que las escuelas
de hosteleria ponen en la formaciéon de echadores, en
algunos cursillos, en lo que hace la propia revista LA
SIDRA para echar bien un culete, el precio no deberia
ser el mismo. Es curioso que todos aguellas y aque-
llos escanciadores premiados, que tuvieron aungue
fuese temporalmente una sidreria, nunca reconocie-
ron a los mismos echadores esa categoria, al menos
con un extra salarial. Desconozco si Laura Ovin o
Tino el Roxu diferenciaban la categoria de echador, o
la compensaban econdmicamente. Vuelvo a lo que ya
expuse hace tiempo, si los propios echadores de los
CONCUrsos no se reconocen como tal a través de una
categoria o un suplemento econdmico, nunca podra
existir tal categoria a nivel laboral. Primero es la cos-
tumbre, para que esa costumbre haga Ley.

Si he visto en las sidrerias de Tierra Astur que,
aunque todos echan sidra, hay alguno que le recono-
cen como maestro escanciador, algo es algo. Si no te
echan la sidra, no te la deberian de cobrar mas cara.
Algunas veces me he puesto yo a echar sidra vy el
camarero me quitd la botella de la mano para echarla
él. Alguna vez es preferible escanciar uno mismo, a
que venga alguien gue no sabe, que no le pagan, que
no le reconocen su trabajo vy te estropee la botella.
Habra polémica para rato, sin solucion.

#N[merﬁﬂummu_ _
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FAVILA

‘Nun actu oficial, gue dante un
fapéu con vinu espanol, cava. ..
VO €50, N"Asturies pronipiralo’

‘-l i

B

NACIU EN GRAU Y AFINCAU N’AVILES, FAVILA YE UN PROLIFICU
PINTOR Y ESCULTOR, QUE DISFRUTA ESPARDIENDO’L SO SABER
NA ESCUELA D'ARTES Y OFICIOS Y AMUESA UN CALTER AMABLE
Y CERCANU CON TOLA XENTE. MENTANTU QUE FACIAMOS ESTA
ENTREVISTA, FOl NOMAU AVILESIN DEL ANU
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La primer entruga ye: é¢quién ye Favila pa Favila?

Favila nun ye mas qu’un paisanin d’equi, d’Asturies, que
siéntese mui asturianu. Mui amante de los vezos, la fa-
milia, los collacios. Aprofito pa desmentir eso de que
yo tengo una especie d’aura d’artista. Pa nada, solo soi
un pintor. Faigo tamién escultures, porque diviértome
munchu con ello. Encantame vivir equi y necesito po-
ques coses: familia, amigos, deprender siempres.

A lo llargo la to vida pintesti cuadros de tematiques
mui dixebraes. ¢Qué ye lo que mas t’inspira pa pintar?

Yo pinto la vida que me rodea. Formes, situaciones, am-
bientes que tienen daqué que quiero captar. Y puede
ser simplemente un requexu d’'una cai, porgue da la lluz
elli y creya una triba d’'ambiente maxicu. Préstame mun-

chu lo que tien colloriu, por exemplu, los temes folclori-
cos. El baturiciu. Qu’haiga vida.

Dellos de los tos cuadros tan rellacionaos colos chi-
gres y la sidra...

Si, porgue esi ambiente préstame asgaya. La verda que
munchos de los collacios que fice son del ambiente la
sidra. Y eso amuesa gue la sidra tiene daqué especial...

éLa vida social que va con ello?

Si, fomenta 'amistanza, axunta a la xente. Por exemplu,
nes Cuengues mineres vas tomar sidra y ye como si co-
nocieres a tol mundiu. Y cuandu ponia clases nel insti-
tutu de Morea, el primer dia que sali a conocer el pueblu
entré nuna sidreria, pedi una botella y al poco siento:
iQué fais ehi solu, ven p’aca! Esi mesmu dia ya conoci a

T TR

g mIHT A (P
c/ Saavedra 3
33208 - Gijén
T 984 19 02 37

R I

I"{:_:_;. Ruta de la Sidra

. |

:
La Arena. Gijon.

ATME 0R0ZKO

Emilio Tuya, n® 47 - 33203 Gijon
‘T 984.088.443
) 600.521.805

=carniceriajaimeorozko@gmail.com

lili.'arrnu:-n.a Jaime Oroz

Xineru 2023 LA SIDRA



52

mediu pueblu. La sidra ye pa tomar en compana.

Y por eso estimulate tamién pa pintar cuadros, por
ser un ambiente especial

Claro, va xuniu. En Grau habia una sidreria que anguafu
ta pesllada, llamabase L'Infiernu, y yo vivia al llau. Via
cuandu facien la sidra, mayaben la mazana... vivi esi am-
biente dende rapacin.

éHai dalguna cosa que nun pintaries nunca?

Pero non porque fuera una cosa determinada, sindon
porque fuera sosa, porgue nun me llamara l'atencion,
por nun tener formes interesantes. Dafechu, gustenme
mas les coses fees pa pintar que les guapes. Por exem-
plu, un horru esboroflando. Alcuérdome tamién de la
plaza’l Fontan n'Uviéu. Arreglaronlo too tan guapu que
cuandu poniame a pintar nun tenia’l sofitu de testures,
manches de muga... pierde autenticida, el duende.

El to llugar favoritu

Hai munchos, pero diria Grau, porgue elli teo renoman-
ces de la infancia... Sicasi, hai sitios guapos per toa As-
turies, por exemplu Avilés encantame vy si voi a Uviéu, lo
mesmu. O Xixon, Candas, Lluancu...

¢Qué ye lo que mas te fadia nuna persona?

La zorreria, gue nun falen claro dende I'entamu. GUsta-
me que me digan les coses a la cara, ensin rodeos, ensin
rendivus. Nun me gusta el gue va viendo como puede
dir trabayandote pa llueu sacar daqué.

Define’l to dia perfeutu

Un sdbado a les dos de la tarde mas o menos, colos co-
llacios, la muyer vy la familia, relaxaos, tomando daqgué.
Y con quien quiera apuntase.

&Y un dia normal na vida de Favila?

Vengo a poner clases a la Escuela d’Artes y Oficios, nun

ambiente mui familiar, porque cada clas son unes quin-
ce persones, toes con munches ganes y 'ambiente ye
mui guapu.

Ensefnar lo que sabes ye satisfactorio

Si, porgue yo eché en falta que me falaren claro, tener
daquién que me llevara un poco de la manu vy ficiéralo
mas facil. Deprender cualaquier cosa ye enguedeyao vy
ye bono tener daquién trabayando a la to vera, pen-
diente fasta que entiendas lo que tas faciendo. Ye im-
portante comunicar a otros lo que sabemos facer.

Y los raitanes que pintes, étienen un significau espe-
cial pa ti?

Son el simbolu la galeria. Ye un paxaru que prestome
siempres munchu, polos collores. Los que pinto son les
cries, que son Mas gordines y guapines. Entamé a face-
lo porgue sé gue un cuadru de mio nun ta al algame de
muncha xente, pero Un pequefu si.

¢Una bona sidra pa Nuechebona?

Si, munchu meyor qu’l cava y que’l champagne fran-
cés. Arriendes d’ello, agora hai muncha calida. Ye mas,
yo recomendarialo pa cualaquier triba d’'actu oficial,
qgue dante un tapeu con vinu espafol, cava.. yo eso,
n'Asturies prohibirialo. Tenemos una sidra perbona, in-
clusu ensin alcohol, hai de potenciar lo de nueso. En
cualaquier actu, obligatoriamente, la sidra d'equi. Ya
nun digo la d’escanciar, pero les de mesa tan al altor de
cualaguier champan.

¢Qué conseyu daries a una persona que quinxera de-
dicase a la pintura?

Si quier deprender, que venga a la Escuela d’Artes vy
Oficios que lo tome con aficidn y que seya constante.
Buscar a daquién que pueda cha-y un gabitu cola téu-
nica, sobremanera cola base.

\/
. Testu y Semeyes: Susana Sela
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Aspeutu de delles sidres enfrescantes que se puen alcontrar nel mercau.

SIDRRE, BEBORES ENFRESCANTES,
CERVEZA. .. i DE QUE FALAMOS?

Falar de sidre o de cider nun paez gue seya oxetu de discufiniu importante;
paez que solo ye I'usu de pallabres en dos llingues estremaes. Por emibargo,
tfres d'ello hai una perimportante estremancia de productos, como la gu'hai
ente una sidre natural y un productu de fabricacion industrial nel gue 1o que
menos s'alcuentra ye'l mostiu de la mazana ente augua, zucres, collorantes

O arumes

Guindilles, ocle, castanfes, xenxibre, ruibarbu, peruyos,
mores, IUpulu, refrescu de cola... y milenta coses mas
puen atopase neses bébores modernes que tan sur-
diendo al mercdu col nome de ‘cider’, sidre n’inglés.
Y épor qué n’inglés? Porque nel mercau britdnicu les
lleis dexen denomar sidre a una bébora fecha de ma-
gar una piguefa parte de zusmiu de mazana con ani-
dios d’augua, zucre, citricos, gas carbonicu, arumes vy
amestaos d’'otres bébores. Daqué gu’hai cuantaya que
vien denunciando la organizacion CAMRA, que desixe
gu’una bébora seya del 100% de mazana o pera pa
que puea denomase llegalmente sidre o perea y que
tamién ta en contra I'usu de los zusmios concentraos
na ellaboracion de la sidre.

¢Daquién pue imaxinar un vinu con taste a cerveza?
¢Non? éYa otru vinu fechu d’augua mineral con zus-
miu d’uva, collorantes y arumes? Tampoco, porque les
lleis sobro’l vinu dexen nidio que solo pue dase-y el
nome de vinu a la bébora fecha de mostiu d’'uva, vy

solo d'uva, formientao.

dPor qué entds si que pue haber sidre, denomada nel
idioma que seya, fecha lo mesmo con componentes
guimicos que col amestao d’'una montonera de toa
triba de productos d’estremaos tastes y arumes? Lo
que siempres se mos retruca ye la llei o, entd meyor,
l'orixe de la llei, que nun ta nel pais, sindn na Xunion
Europea, que ye la que fai esa llei. Una rempuesta que
mos paez enforma interesada porgue les lleis supra-
nacionales tamién vienen d’esi mesmu Parllamentu
Européu.

Asina que si’l vinu, vin, vinho, wine, etc, ye una bébora
fecha de magar el mostiu formientdu de la uva, y la si-
dre, sidro, cidre, seidr, apfelwein o cider ye una bébo-
ra de mostiu que tamién pue llevar augua, zucre, gas,
zusmios y arumes, la rempuesta a esta estremancia
llegal ente elles nun ta nel tratamientu parllamenta-
riu, sindn fuera del Parllamentu, nes organizaciones
d’ellaboradores o, entd mas claro, nes grandes indus-
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Sidres industriales con taste a estremaes frutes

tries del seutor de les bébores alcdliques. Y dicimos
de bébores alcdliques, y non sidreres, por falar de les
tresnacionales que controlen esti seutor.

Hai dellos aflos pasaren-nos unes anéudotes que va-
mos cuntar. Una d’elles fuere n’lrlanda, nuna ciuda na
gue nun pub llocal nel que viéramos gue tenien sidre
de grifu, al pidir una pinta, el chigreru, que ya mos
conocia d'otres vegaes y que tamién conocia Astu-
ries, dixéranos que: “Esto nun ye braera sidre, como la
d’Asturies, sindn una bébora fecha por una fabrica de
cerveces; lo mas asemeyao ye esa otra que ye lo que
vustedes denoman sidre axampanao”.

La otra anéudota pasdrenos nuna cafeteria de La
Rioxa na gque tenien aquella mesma cider de cafieru
gu’habiamos visto en Eire y que, al entrugar un veceru
cOdmo yera esa sidre, la camarera retruco-y: “Una cer-
veza con taste a mazana”.

Nes dos anéudotes mentamos la cerveza. Y tamién vi-
niemos falando de les empreses cerveceres hai cuan-
taya, en numberosos articulos d’esta mesma revista
LA SIDRA, porque, como ya dixéremos, les mayores
inversiones nel mundiu la sidre vinien de la industria
cervecera, y dalguna marca de vinu, que tan fozan-
do por metese nes organizaciones profesionales del
seutor.

La European Cider and Fruit Wine Association (Aso-
ciacion Europea de Sidre y Vinos de Frutas), allugada
en Bruseles, axunta a delles organizaciones nacionales
europees, asina como grandes empreses. Ente elles a
'’Asociacion Espafiola de Sidres, con sede n’Asturies,
o'l Syndicat National des Transformateurs Cidrico-
les de Francia. Pero tamién la tresnacional cervecera
Heineken, d’Holanda, y la danesa Carlsberg; y xunto
con elles otres tres perimportantes empreses: la bel-
ga Konings, empobinada al envasau de toa triba de
bébores, dende los llicores vy la cerveza a les bébores
enfrescantes y cafetos; la sueca Kopparberg, especia-

Exemplos de ciders fabricaes n'Espafia por empreses cerveceres

lizada nes ya perconocies ciders industriales, bébo-
res enfrescantes de magar frutes, augles arumaes vy
cocteleria industrial de llicores con frutes, con alcol vy
ensin alcol; o la irlandesa C&C Group plc, ellaboradora
de cerveces y sidres industriales nes islles britaniques
y de vinu vy llicores per Europa, América y Asia.

Echando una gleyada a los productos que comercia-
licen, per tol continente atopamos non solo les sidres
gasificaes britanigues, sindn tamién les ciders que
nos caberos afos se merquen peles cafeteries y su-
permercaos, como la cider Ladréon de Manzanas, pro-
ducia por Heineken, o les ciders con estremaes frutes
de Kopparberg.

real cider

La organizacion CAMRA defende la sidre y la cerveza a la mena de
siempres
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La sidre gasificao ye la que mas se merca nes islles britdniques.

N’Espafia tamién s’atopen estes bébores; Ladron de
Manzanas ellabodrase na fabrica que Heineken tien
en Madrid y envasase nes plantes de la empresa en
Sevilla y Valencia; otra marca conocia asgaya vye La
Prohibida, producia pola cervecera madrilana Mahou;
ya otra mas ye la marca Maeloc, de la compafia Cus-
tom Drinks o, lo que ye lo mesmo, la cervecera galega
Estrella Galicia, que fai sidres ecoldxiques, masque ta-
mién esplumoses y arumaes con una bayura de frutes
d’estremaos tastes.

Como pue vese, toes estes sidres, o ciders, como a
les autoridaes d’'industria y consumu yos pete llama-
les, tienen una carauteristica comun, la so presenta-
cion dientro la estaya de les denomaes ‘soft drinks’,
les bébores enfrescantes, y non como braeres sidres
de calida.

Asina les coses ¢a daquién y sospriende gue demien-
tres el caberu SISGA hubiera llagareros franceses
gu’entrugaren por qué na sidre se permite ésto? Lo
qgue de verda sospriende ye que seyan tan pocos los
llagareros que falen d'ello y qu’entd haiga requexos,
como la islla de Madeira, na que nel so concursu ofi-
cial de sidre solo s’almiten les sidres naturales, les que
nun lleven anidios nin alteraciones na bébora.

N/
.Testu y Semeyes: Donato X. Villoria

Sidre con ocle producio en Maine, Estaos Xunios.
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FOTOTECA LA SIDRA

Lo que la fotografia nos ensena

Semeya de vecinos de 10orazu - Labranes- aemientres la cellepracion de la riesta £l Larme. Upbra ade Juan evangelista Lanellada Frida

La funcidn de una fototeca, especialmente si se trata de una fototeca
etnogrdafica, no solo consiste en la recopilacion de materiales, sino
gue incluye también la inferpretaciéon de los mismos, Io que en
muchas ocasiones es mas complejo de lo que cabria imaginar

En esta ocasidon la fotografia, que puede consultarse
en la Fototeca LA SIDRA, es obra de Juan Evange-
lista Canellada Prida (1862-1946) y esta realizada en
Torazu, Cabranes, en 1918, durante la celebracion de la
fiesta del Carmen. El original, junto con una importan-
te coleccion de obras de este autor, se encuentra en
el Muséu del Pueblu d’Asturies, en Xixon.

La fotografia ofrece muchisimo material etnografico
para su estudio, desde la distribuccion de los prota-
gonistas -hombres, mujeres, nifos, gaitero, tambo-
riteru..- la ropa que llevan, las caracteristicas de la
gaita y el tambor... Muchos datos, pero en lo que ocu-
pa a una fototeca sidrera podriamos destacar:

» Siete personas, todos varones, aparecen con
sidra, lo que evidencia la importancia de la mis-
ma Yy su prestigio social, especialmente cuando
de celebraciones populares se trata.

* Tres de ellas beben la sidra a morro, aparen-
temente en uno de los casos se trataria de un
menor. Lo que confirma que ésta era una for-
ma normal de consumo vy la permisividad con
el consumo en menores.

* Ninguna mujer aparece con sidra, aungue la
primera del grupo del medio parece que esta
recogiendo un culete.

» Cuatro personas hacen ademan de escanciar
sidra, dos de ellas con botella y otras dos con
jarras, lo que no es muy habitual. Todo ello da
muchas pistas:

o El escanciado se considera un simbo-
lo, y por lo que puede observarse, es an-
terior a la aparicion de la botella de sidra.

o La botella de sidra ya estd generaliza-
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Xarres de sidre del alfar El Rayu, Siero, bien asemeyaes a les
qu’apaecen na semeya

da, pero aun coexiste con lajarra de sidra.

o Las dos jarras de sidra son similares,
iresponden a un modelo determinado
para la sidra? {de qué alfar proceden? En
principio, por su morfologia da la impre-
sion de que podrian tratarse de las jarras
de sidra de El Rayu, en Siero.

Seguro gue algun lector podra facilitarnos mas infor-
macion de esta fotografia, o repararad en aspectos que
nos han pasado desapercibidos, si es asi se agradece
que facilite la informacion al correo electronico info@
lasidra.as
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Juan Evangelista Canellada Prida

Naciu en Torazu, Cabranes, en 1862, pintor for-
mau n'Uviéu, Madrid y Barcelona, foi viaxeru
infatigable, coincidiendo en Paris col pintor as-
turianu Ledn de Escosura, del que foi discipulu,
y estableciendo contautu con pintores de la so
dodmina como Monet y Modigliani.

El so trabayu artisicu céntrase principalmente
nel retratu y el paisaxe, dandomos una imaxe
esauta de les formes de vida a entamos del sie-
glu XX.

El fondu d’esti artista col que cunta’l Muséu del
Pueblu d’Asturies costa de 357 semeyes, 306
negativos en placa cristal (18x13 cm) y un posi-
tivu de domina (17x12 cm).

T Y

ESCANCIENK
DEJRESTALLU
! '-,‘ 14

Tel.: +34 985 21 73 05 - info@fimex.es
www.vinbouquet.com
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ECHAOR DE POSTAL

“Estampa asturiana” nuna postal
de los afios 60. Notar que la
postura ya s'asemeya a la de los
concursos, non a la tradicional
forma d’echar sidre de llau.
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ARBOL

Na Sidreria El Xugu (Uviéu)
tienen nidio que’l Nadal cellébrase
con sidre. En concreto, cola de
Villacubera, vy colos corchos
facemos I'arbolin.

UN CORCHU VAL PA TOU

Y si ye de sidre, mas.
Boya de pesca fecha con un
corchu, cenciello vy eficiente.

SIDRA NATURAL
CONTRUECES
DOP

Sidre con muncho
calter, de tastu
frescu un plizcu
allimonao.

Collor mariello
herba, con ribe-
tes averdiosaos.
Arume afrutao y
yerbaceo.

Ellaborao principalmente con maza-
nes de les variedaes regona, durona
de tresali, raxao,verdialona, blanquina
y Xuanina.

BOTELLERU DE COLEICION

Na coleiciéon de botelles
antigles que Sidra Piflera tien
nel so llagar destaguen delles

UNA SIDRE DE MUNDIAL

Aprofitando que recién find’l mun-

dial, presentamos esta fueya anun-

ciu de “Real Sidra Asturiana Cima”
d’Uviéu, espublizada na prensa nos
anos 1950/51, na que podemos lleer
“tres figures mundiales”

de collores bien estremaos al
verdi que conocemos.

Son pieces Uniques, una vraera
ayalga.

PASION POR MENENDEZ

Cuadru realizau dafechu con
corchos de Sidra Menéndez,
'echaor, la botella echando un
culin, la mazana ya incluso’l mesmu
marcu de la obra d'arte.
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Ivan Castro + BunkerType

Cada xeografia, esto ye, cada paisaxe y cada clima, tien unes
costumes y carauteristiques aniques. Les sociedaes que nella
viven desenddlquense d’'una manera determinada, marcando
la so diversida, que les diferencia de les otres cultures.

Caltener esta diversida nos tiempos de globalizacion que
vivimos precisa d’'un compromisu, cuasique activismu. Namas
asina, énte la espansion d’'una economia abusiva qu’iguala paises
como iguala comportamientos sociales, podemos caltener cada
cultura, la riqueza global que constitii, el respetu ente elles

y les sos posibilidaes d’evolucion.

Dende esa reflexon xeneral, esti manifiestu propon
un activismu pa defender la cultura gastronémica d’Asturies.

* S0BR0

ASTURIES

REFLEXON

Recueye un esbilla de principios, a los qu’esperamos s’axun-
ten llabradores, hosteleros, ganaderos, vinateros, pescadores,
distribuidores, camareros, cocineros, tresportistes, comunica-
dores... Cualquier trabayador y trabayadora que la so activida
tea rellacionada cola alimentacion, entendida nel so sentiu mas
ampliu. L'alimentacion ye un circuitu econémicu, pero tamién
historicu, social y identitariu, con implicaciones fundamentales
na calid4 de vida de los nuesos vecinos y vecines, y por supuestu,

nel futuru de la nuesa tierra.

Esti manifiestu inclai tamién un decalogu d’encamientos
pal sector hosteleru, con cuenta de traducir nacciones la defensa
y promocion de la gastronomia asturiana.

NI

POLA
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)
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COCINA ASTURIANA

PRINCIPIOS GASTRONoMICOS

Los principios xenerales del MANIFIESTU POLA COCINA ASTURIANA son:

Principiu 1 Sofitamos el movimientu caltenible
de la nuesa alimentacion, entendiendo la sostenibilida
dende tolos puntos de vista: compaxinar la caza,

la pesca y la ganaderia col bienestar animal.
Compaxinar l'agricultura cola naturaleza. Compaxinar
la medra econémica col sofitu a los pequefios
productores agropecuarios y pesqueros.

Principiu 2 Respetamos les tradiciones
culturales de los pueblos no referente a 'alimentacion,
col respaldu a la introduccién de nuevos métodos

o procesos de produccion y comercializacion
qu’ameyoren los sos rendimientos. Pero siempres,
cuando estos procesos respeten los valores de la nuesa
tierra. La lliberta de cada empresa o profesional nun
ha despreciar 'heriedu natural, social y culinariu
d’Asturies.

Principiu 3 Respetamos la diversida y la fusion
gastronémica como una realida mundial. Sofitamos
que los establecimientos, entidaes o asociaciones

que promueven otres cultures culinaries, dende’l
respetu, 'estudiu ya’l bon faer, contribuyan a la riqueza
gastronomica del nuesu pais. Pero nun aceptamos

que determinaes modes mercantiles perviértanla.

Principiu 4 Guiamonos pol llistau de recetes
tradicional asturianu, que siempres ye susceptible
d’adaptacion, d’'una interpretacion individual que parta
del respetu al legau que significa. Comprometémonos
arecuperar amas tradiciones escaecies o aparcaes.

Principiu 5 Sofitamos l'aprovechamientu
de los nuesos recursos naturales, tanto de

cultivu, recoyida o caza, como de los abondosos
acontecimientos culturales qu’arrodien a toes eses
actividaes. La gastronomia ye I'alimentu, pero
sobremanera, la xente qu'esfruta d’él y lo celebra.

Principiu 6 Sofitamos la imaxe popular

de la cocina, el respetu pola cocina de los llares

y lalimentacion diario de les families como principal
oxetivu de la gastronomia asturiana.

Principiu 7 Fomentamos la nutricion

saludable y I'apurre enerxéticu equilibrau de la dieta,
utilizandopa ello los beneficios de los nuesos alimentos
de proximida.

Principiu 8 Sofitamos la recuperacion

de costumes sociales que fomenten l'activida fisica

y combatan el sedentarismu. Amas, dicha recuperacion
fomenta’l regresu a la zones rurales con una manera

de vida qu’ayude la so crecedera. Nun sofitamos

el regresu a los pueblos con fines namas recreativos

o vacacionales cuando estos perxudiquen

el funcionamientu o la convivencia del llugar en
cuestion. Hai qu’anteponer los intereses de la xente que
vive nel mundu rural. Con esta eclaracion, sofitamos la
transicion pa un turismu mas sostenible y respetuosu.

Principiu 9 Defendemos la identida xeografica,
social y hestorica d’Asturies como estratexa d’atraccion
pola nuesa cultura, y como base pa caltener les nueses
costumes de la manera mas fiel. Ensin que sian
necesaries recreaciones etnografiques, porque la nuesa
etnografia sigue viva.

Principiu 10 Defendemos los nuesos productos,
platos y especies autéctones, y tamién aquellos que

col tiempu introduciéronse de manera natural. Pero
refugamos aquellos productos que por moda o intereses
econémicos de multinacionales s'adopten ensin respetu
pol nuesu patrimoniu alimenticiu. Los productos
tienen les sos propies caracteristiques, resultau d’unes
condiciones culturales determinaes. Refugamos la
imposicién por gustos xeneralizaos o masivos como
métodu pa valorar un productu. Pela contra, sofitamos
la naturalida y la cercania como baremu de calida.

Principiu 11 consideramos necesariu abrir

un alderique politicu pa la redaccion d’'una llei que
dexe a los productores particulares de les zones rurales
la venta directa a restoranes y tiendes asturianes.
Sofitamos la creacion de centros alimenticios nes zones
rurales que, al igual que los centros de caza, dexen

la distribucion de productos y ellaboraciones artesanes
a establecimientos del sector, con toles garanties
sanitaries y comerciales.

Principiu 12 Esti manifiestu espresa’l deséu

de crear una nueva corriente gastronémica, que conviva
coles y4 esistentes y coles que puedan nacer d’equi
n'adelante. Lluchamos por construyir una gastronomia
accesible y popular. Porque la cocina asturiana s’afaya,
sobremanera, nos llares, y a los qu’hai de beneficiar
n’altimu términu.

DECALOGU

d’encamientos hosteleros

1. La carta de bébores de les sidre-
ries va especificar les marques y tipos
de sidra disponible, les sos caracteris-
tiques, llagares y zones xeografiques.
D’esta forma, la cultura sidrera va
recibir una atencion y una reconocen-
cia gu’anguario nun esfruta.

2. La carta de bébores del resto-
rén o chigre va destacar los vinos,
cerveces y otros lleldaos y destilaos
ellaboraos n’Asturies, esplicando con
detalle les sos bodegues, variedaes

y caracteristiques. El xefe de sala,
sumiller o camareru va proponer a los
clientes probar dalguna d’eses bebies
como parte del so descubrimientu de
la gastronomia llocal.

3. La carta ha d’indicar la proceden-
cia de les verdures, pexes y carnes, la
especie, granxa, empresa, ganaderia,
rula o provisor, pa garantizar el so
orixe asturianu y reconocer el trabayu
del llabrador, pesqueru y ganaderu.

4. £ xefe de sala 0 camareru va
anadir otres esplicaciones sobro los
productos asturianos que ta sirviendo:
el so orixe, hestoria, anécdotes, tradi-
ciones, caracteristiques. D’esa forma,
la gastronomfa camuda nun mediu pa
tresmitir la cultura asturiana, amas de
valorar I'usu de productu llocal.

B. Les cartes o menus van caltener
los términos asturianos pa los pro-
ductos, esplicando’l so equivalente
en castellan al veceru cuando sia
necesariu. D’esa forma, la dimension
cultural de la gastronomia respétase
y amplia.

a.

Borja Alcazar

David Remartinez

Los embaxo firmantes comprométense
a respetar, promover y espublizar esti manifiestu.

David Montes

José Antonio Campoviejo

6. Los restoranes qu’ufierten menus
pensaos pa turistes van procurar
incluyir otros platos de la cocina tra-
dicional asturiana mas alla de la con-
sabida fabada, el cachopu y I'arroz
con lleche. La meyor forma de ganar
y caltener turistes ye asoleya-yos
I'abondosa diversida de la gastrono-
mia llocal en tolos aspeutos.

7. Los mentes y cartes han de
protexer los productos de temporada,
comprometiéndose asina I'hosteleru
colos productores mas fieles

a los valores ecoloxicos y culturales
d’Asturies.

8. El quesu asturiano va recibir

un tratamientu prioritariu tamién mas
alla de los tipicos quesos qu’anguano
s’ufierten al comensal, procurando
dar visibilida a queseries pequenes,
artesanes, y a quesos menos cono-
cios que precisen promocién pa nun
esapaecer. Los cocineros tamién

van atender a estes considerances
na ellaboracion de les sos recetes.

9. Los llocales que cocinen con
productu asturianu, y que nun utilicen
productos y preparaciones de

quinta gama, van recibir un distintivu
especial col espiritu del eslogan
“Equi cocinase asturianu”.

10. Los cocineros asturianos que
soscriban esti manifiestu van collabo-
rar na meyora, vixilancia y ampliacion
d’estes idees, normes y suxerencies,
con cuenta de contribuyir al calteni-
mientu y evolucion de la rica gastro-
nomia asturiana.
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David Castanon

Nacho Manzano

En Xix6n,229 de payares ie 2022



"Hai gue dar el valor gue se merez a los
NUESOS productos, Non solo pola so calidd,
famién pola so hestoria. Crear una rede que
orotexa esos productos, esa cultura y esa
dentidd Unigues’

Borja Alcazar nel llagar de Muniz.

Falamos con Borja Alcdzar, cocineru, propietariu dende va frece anos
del restor@n Abrelatas, en La Pola Siero, y xunto colos fres Davices,

un de los impulsores del Manifiestu pola Cocina Asturiana, una
declaraciéon con munchu fondu que va mdas alld d’afalar a consumir
productos asturianos
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Borja ye Un de los impulsores del Manifiestu pola Coci-
na Asturiana nel que, xunto con David Montes, tamién
cocineru, y los escritores gastrondmicos David Casta-
Aon y David Remartinez, fae un apueste pola cocina y
los productos asturianos, removiendo los pegoyos -y
remembrando dnde los tien que tener- de la hosteleria
asturiana d’anguafu.

Pa entamar, cuéntamos un poco quién yes tu, la to
relacion cola gastronomia y los productos asturianos

La mio relacion cola gastronomia profesional entama’n
2003, nel restoran La Tabla, de Xixdn, onde empecé
a trabayar al tiempu gu’entamaba los mios estudios
d’hosteleria n'Uviéu. Pasé por dellos restoranes hasta
llegar al mio propiu camin nel Abrelatas.

Anguafu toi trabayando n’apertura d’'un nuevu res-
toran en Sariegu, el mio pueblu natal, con un conceutu
muncho mas personal, mas amestau a la hestoria astu-
riana y con un enfoque non tantu nel calter recreativu
de la gastronomia, sindn tamién dende’l puntu de vista
de l'alimentacion como una necesida basica y primaria.

Naci en Sariegu un 13 d’agostu de 1985, nel senu d’'una
familia rural, onde los mios glUelos fueren mineros na
mina de Solvay de Lieres y dedicabense a la ganade-
ria y la llabranza. Xorreci viendo al mio alredor les lla-
bores del campu, la glUerta y la ganaderia, parte bien
importante de la sosistencia de la mio familia, que foi
perdiéndose adulces cola muerte los mios glelos v el
cambéu de la sociedd escontra otres formes de vida.
Creo gu’esta fase de la mio nefiez influyd enforma nos
mios proyectos de futuru y na manera que tengo an-
guanu de ver y desenvolver la gastronomia.

“Nun queremos qu’esto quede
en papel moyao. Hai que da-y
vida, y que tol mundu seya
parte; esto nun tien de ser una
idega que desendolquen unes
poques cabeces, esto tien de ser
una idega comun, que perteneza
a toos y de la que se beneficie
tola socieda asturiana”

Maxino qu’esa influencia recuéyese tamién nel Ma-
nifiestu que venis d’espublizar. éCudl ye, a grandes
rasgos, la so filosofia?

La filosofia del Manifiestu creo que se resume perbién
na reflexdn que la encabeza.

“Cada xeografia, esto ye, cada paisaxe y cada clima,
tien unes costumes y carauteristiques uniques. Les so-
ciedaes que nella viven desenddlquense d’'una mane-
ra determinada, marcando la so diversida, que les di-
ferencia de les otres cultures. Caltener esta diversida
nos tiempos de globalizacion que vivimos precisa d’un
compromisu, cuasique activismu. Namas asina, énte
la espansion d’una economia abusiva qu’iguala paises
como iguala comportamientos sociales, podemos cal-
tener cada cultura, la riqueza global que constitui, el
respetu ente elles y les sos posibilidaes d’evolucion.”

Personalmente creo que la globalizacidon y la inme-
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diatez de la comunicacion col desendolcu d’internet,
apurrieron munches coses positives a les realidaes cul-
turales de los pueblos, pero como tou avance llevau a
les sos llendes, tamién tien los sos puntos negativos, vy
ente ellos, y nesti casu determinau, reparamos coémo
nuesa realida cultural va sustituyéndose por otres al-
quisiciones foranes que faen sumir les mesmes, dando
llugar a una perda d’identidd que nos dexa guérfanos
d’'orixe y raigdn. Polo que precisamos medios, compro-
mMisos y actos que compensen esti acontecimientu.

Pienso que l'alimentacion y la supervivencia son la par-
te fundamental del desendolcu de les cultures vy los
pueblos, procesos que lleven miles d’afnos forxandose,
aisllaos nel pasdu d'otres introducciones foranes, o re-
cibiéndoles d’'una manera muncho mas llento que co-
los medios comunicativos actuales. Corremos el riesgu
de dir perdiendo la nuesa hestoria como pueblu, y dan-
do llugar a la desapaicion de la diversida y la riqueza
cultural de cada xeografia, al par que perdiendo auten-
ticida y atractivu.

éComu surde la idega d’espeyar esos camientos nel
Manifiestu?

Habia una realidd que se taba xestando nel ambiente
gastrondmicu y gue nun se taba afigurando nenyures,
asina que creyimos que tendria d’afitase en daqué fi-
sico que sirviere como puntu de partia pa tou esti mo-
vimientu.

Yes un de los cabezaleros nesti proyeutu. cQuiénes
mas tan nelli?

Los integrantes y promotores del Manifiestu pola Co-
cina Asturiana somos David Montes, cocineru vy divul-

“Corremos el riesgu de dir
perdiendo la nuesa hestoria
como pueblu, y dando llugar a
la desapaicion de la diversida

y la riqueza cultural de cada
xeografia, al par que perdiendo
autenticida y atractivu”

gador gastrondmicu en dellos programes de la TPA,
como Dr. Llobu o El Carnoneru. David Remartinez, cri-
ticu, escritor y periodista gastrondmicu en proyectos
como El Comidista, la Guia Repsol o Arpa Editor. Y Da-
vid Castandn, criticu y periodista gastrondmicu nel so
proyectu personal de Les Fartures y comunicador en
programes de la RTPA amas d’otros medios.

Amas pal llanzamientu del manifiestu cuntamos col so-
fitu, apadrinamientu y firma de los cocineros asturia-
nos Nachu Manzano de Casa Marcial, y José Antonio
Campoviejo, de La Corrolada del Indianu, dambos con
una llarga trayectoria de reconocencies a nivel interna-
cional, y dos de les figures cabezaleres de |la gastrono-
mia asturiana.

Dempués del llanzamientu del manifiestu ya se suma-
ron casi 150 firmantes gu’algamen estremaes activi-
daes venceyaes cola alimentacion.

Nesi sen équé sectores de la poblacidon tan sofitando
mas el Manifiestu y de quiénes eches en falta mas
rempuesta?
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Testu del Manifiestu pola Cocina Asturiana.

“Un pueblu que pierde los
sOs raiganos, un pueblu
qgqu’abandona la so cultura
va identida, ye un pueblu
condergau a la desapaicion”

El recibimientu del Manifiestu foi fantasticu, nun dexe-
mos de recibir interés, sofitu y firmantes dende’l so
llanzamientu. Porgue como diciamos enantes, la idega
ya se xestaba nel ambiente, solo faltaba materializala.
El mayor interés vieno del sector hosteleru, pero ta-
mién recibimos sofitu y firmantes del sector de la ga-
naderia, 'agricultura, la pesca, la caza...

La idega ye que se vaiga forxando una rede qu’englobe
a tola cadena alimentaria, dende’l que llanta les fabes
fasta’l que les come.

En total son doce principios y un decalogu de reco-
mendaciones. D’ente ellos, écudl escoyeries comu’l
principiu o la recomendaciéon mas relevante?

Al mio pensar creo que lo mas importante del mani-
fiestu ye la filosofia xeneral qu’esprende’l conxuntu de
tolos sos puntos. Pero un puntu bien importante ye’'l
del desenvolvimientu d’'una llei que dexe a particula-
res y pequenos productores de zones rurales poder
comercializar con facilida los sos productos al sector
hosteleru, porque eso traeria, per una parte, el caltener
activida tradicional de les families asturianes y sedria

“L’alimentacion y la
supervivencia son la parte
fundamental de la identida ya’l
desendolcu de les cultures y los
pueblos, procesos que lleven
miles d’aios forxandose”

un pegoyu econdmicu importante qu’aidaria, comu’n
tiempos pasaos, a la economia familiar, como pasaba
d’antiguo col pequenu comerciu ente families. Eviden-
temente, tou esto con toles garanties econdmiques vy
sanitaries.

Creo que seria una oportunida estra de progresu pa
les families y compensaria el control de l'alimentacion
poles grandes empreses, dando mas poder vy lliberta al
pueblu sobro la so sosistencia. Recuperaria un equili-
briu que cola perda de l'activida tradicional de les ca-
series asturianes foi sumiendo a lo llargo de los ultimos
anos.

El manifiestu encara la gastronomia dende distintos
puntos de vista. ¢Comu tan interrelacionaos gastro-
nomia e identida o gastronomia y economia?

Bono, cuento gu’esta entruga queda clara coles res-
puestes anteriores. Sicasi creo qu’'un pueblu que pierde
los sos raigafios, un pueblu gu'abandona la so cultura
ya identidd, ye un pueblu condergdu a la desapaicion.
Y la rigueza cultural alimentaria asturiana ye un padre-
mufiu mundial que sedria un atentdu condergar al es-
caezu.

éCudles son los beneficios de priorizar el consumu
de cercania?

El beneficiu de priorizar el consumu de cercania ye'l
de dar el valor que se merez a los nuesos productos,
non solo pola so calidd, tamién pola so hestoria. Ye'l
crear una rede gue protexa esos productos, esa cultu-
ra y esa identidd uniques. Y evidentemente tien unos
beneficios econdmicos instantdneos bien importantes
gue repercuten directamente sobro la nuesa socieda.

éTenéis pensao acciones concretes mdas alld de la
campaia de apoyos al manifiestu?

Si, la idega ye dir creando llazos ente tolos firmantes,
non solo por actividaes que s'entamen dende’l mani-
fiestu, tamién gue nazan collaboraciones independien-
tes ente los mesmos integrantes.

Nun gueremos qu’esto quede en papel moyao. Hai que
da-y vida, y gue tol mundu seya parte. Esto nun tien de
ser una idega que desendolguen unes pogues cabe-
ces, esto tien de ser una idega comun, que perteneza
a toos vy de la que se beneficie tola socieda asturiana.

N’Asturies étendemos a valorar lo propio o por con-
tra damos mas importancia a lo que vien de fuera?

Yo creo qu’hai un pocu de too, hai quien valora lo pro-
pio vy hai quien pela cueta valora mas lo de fora. Pero
eso débese a una conceicion elitista de la socieda.

La cultura asturiana siempres tuvo bien amestada a la
tierra, y fixéronnos creer que por ser de pueblu somos
menos, que por vivir humildemente del campu la nuesa
opinién nun ye tan valida como otres mas “complexes”.
Yo siempres digo que los llibros son necesarios, pero
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“Nun ye valorar los productos
pola calida segun los estandares
actuales, ye saber valorar
qu’otros productos, fuera

d’esos estandares, tamién

son importantes, a cencielles
porque son nuesos, porque son
la nuesa hestoria, los nuesos
raiganos y la nuesa familia”

les vagues tamién. Y posiblemente nun pueda esistir
uno ensin lo otro. EI méritu de too ello ye igual.

éDiries que los productos asturianos destaquen pola
so calida?

Per una parte, siempres pensé que la calidad ye daqué
bien relativo y pela otra que si ye cierto que tenemos
productos de pergrande calida.

La llechi asturiano ye de les meyores del mundu, la car-
ne tamién, la gastronomia popular ye de les mas com-
plexes gu’esisten, ensin tener nada gu’envidiar a otres
mas de moda como la xaponesa.

Pero fixéronmos creer que por ser humilde ye menos, y
de eso na. De fechu gracies a esa humilda consiguimos
caltener pures les nueses tradiciones, ensin faer ruiu,
ensin necesida de recreaciones etnografiques.

Pero lo importante de too esto nun ye namas valorar
los productos pola calidad segun los estandares actua-
les gu’esisten, ye saber valorar qu’otros productos,
gu’esos estandares nun consideren de gran calid3, ta-

67

mién son importantes, a cencielles porgue son nuesos,
porgue son la nuesa hestoria, los nuesos raigafos vy la
nuesa familia.

Canso d’oyer munches vegaes que’l vinu de Cangas
nun habia quien lo bebiera, qu'agora ye cuando ta
empezando a ameyorar. Teo un amigu de Cangas que
cuando-y dicen eso siempres diz: “seria malu’l que be-
bies tu, porque’l que yo bebia taba coyonudu”, y tien
muncha razon. Toi seguro gque muncha xente que fai
esa reflexdn sobro’l vinu de Cangas nun probd un vinu
de Cangas d’antafo na so vida. Cangas tien una tra-
dicién vinicola de cientos d’afos y en Cangas ellabo-
raronse ya nel pasdu grandes vinos a nivel comercial y
tamién a nivel particular.

Un erru que cometemos davezu al valorar los produc-
tos, ye’l de comparalos con productos d’otres zones
como Ribera o Rioja que son catalogaos de gran ca-
lidd, vy el vinu de Cangas tien la so propia personalida
y estilu, y ye el camin que tenemos de siguir. Tenemos
d’avanzar segun la nuesa base vy la nuesa hestoria, non
segun les bases d'otres redolaes bien distintes al nue-
su.

Ye mas, y esta hestoria tamién tien muncha relacién
colo que falamos del desendolcu de la nuesa cultura
alimenticia segun la nuesa xeografia. Cuando na dé-
cada de 1870 espandidse la filoxera peles principales
zones vinicoles de la peninsula, el nuesu aislamientu
xeograficu permitio qu’a Asturies llegara con anos de
retrasu, y esto fizo posible que dellos vinos de Cangas
tuvieren una peguena domina de puxanza y de men-
ciones y grandes reconocencies en certames y espo-
siciones internacionales. Triestimente en 1889 tamién
s’espardid la plaga polos vifeos del conceyu y empezd
otra domina decayente.

= Testu: Victor Escandén
Semeyes: Luis Alcazar

La sidre ye un de los productos protexios pol Manifiestu pola Cocina Asturiana
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Jn cuarto de siglo

en receras

Integrantes del Clu de Guisanderes, xunto con Berta Pifidn, conseyera de Cultura, y Graciela Blanco, viceconseyera de Turismu.

El Club de Guisanderas, compuesto en la actualidad por 37
infegrantes, celebrd, el pasado mes de diciembre, sus bodas de plata
con la presentacion del libro «25 anos de las Guisanderas de Asturies:

suUs mejores recetas»

El Club de Guisanderas de Asturies sigue celebrando
su 25° aniversario. Tras un cuarto de siglo mimando
y transmitiendo el legado culinario de la gastronomia
asturiana, el pasado mes de diciembre, presentaron,
en el Hotel Reconquista de Uviéu, el libro «25 anos
de las Guisanderas de Asturies: sus mejores recetas»,

en el que han recogido las mejores elaboraciones de
sus integrantes. Un grupo que estd en continuo cre-
cimiento y del que, en la actualidad, forman parte 37
guisanderas, tras la incorporacion de Nely Agoylo,
de casa Zoilo (Muros del Nalon), v Luisa Sanchez, de
Casa Ricardo (Curniana).
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Sobro estes llinies, Ana Roza, editora del llibru: Amada Alvarez, presidenta del ClU de Guisanderes y Ana Paz Paredes, redautora del prélogu,
demientres la presentacion. Abaxo, asistentes al actu, ente los que s’atopen la presidenta del Clu de les Guisanderes, Amada Alvarez y Miguel

Angel de Dios, Confradere Mayor de la Confraderia del Desarme.

“Les guisanderes son la muestra
viva de la memoria de la cocina
asturiana”, destaco la conseyera
de Cultura, Berta Pinan

El nacimiento del Club de las Guisanderas se gesto
en noviembre de 1997, de la mano del entonces pre-
sidente de Hosteleria de Asturies, Pepe Diaz, que,
como recuerda Amada Alvarez Pico, presidenta del
Club de Guisanderas, fue “una persona fundamental
gue nos animo para gque compartiésemos nuestros
recuerdos y recetas y para que no se perdiesen, las
recogiésemos y escribiésemos para que fuesen pa-
sando de generacion en generacion”.

A la presentacion del libro acudieron diferentes auto-
ridades locales y regionales, entre las que se encon-
traban: Berta Pifan, consejera de Cultura; Graciela
Blanco, viceconsejera de Turismo; Julio Zapico, Di-
rector General de Comercio; y alcaldes de diferentes
mMunicipios; asi como personalidades pertenecientes
al mundo de la cultura y la gastronomia asturiana
como Maria Josefa Sanz, cronista oficial de Avilés; y
Miguel Angel de Dios, Cofrade Mayor de la Cofradia
del Desarme. Durante el acto, la consejera de Cultura
reconocid que “las guisanderas son la muestra viva
de la memoria de la cocina asturiana, representando
el trabajo hecho por las mujeres que tantas veces ha
sido olvidado”. Por su parte, la prologuista del libro, la

periodista Ana Paz Paredes, destaco “la pasion con la
que estas cocineras realizan su trabajo”. Una pasion
que se ve reflejada en este libro, “lleno de luz, alegria
y sabiduria” en el que las actuales guisanderas rinden
homenaje a las que les precedieron vy les aportaron
sus conocimientos. Por ultimo, José Luis Alvarez Al-
meida, presidente de OTEA, no dudd en resaltar la
importante labor que realizan las guisanderas, sien-
do “un ejemplo de igualdad, de trabajo, de cocina de
kilbmetro cero, de union y de lo que, en definitiva,
Asturies necesita”.
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PREMIOS GASTRONOMICOS

La cocina asturiana orilla en la gala
nacional de los Platos de Oro 2027

Sobro estes llinies, gallardonaos na gala nacional de los Platos d’oru 2022, cellebrada en Santiago de Compostela. Abaxo, M2 Argentina

Peldez, ' Tinina’ recibiendo’l diploma que l'acreita como “Musa” de la gala

En el acto fueron premiados con esta distincion: Bl Farfuguin, Taberna
Salcedo, La Costana, Palacio de Meras, Casa Zoilo y el Equipo de cocina de

la Fundacion Hospital de Avilés

La gala nacional de los Platos de Oro 2022, conce-
didos por la empresa Radio Turismo y celebrada, el
pasado 7 de noviembre en el hotel Los Abetos, de
Santiago de Compostela, tuvo un claro sabor astu-
riano. Los restaurantes El Fartuquin (Uviéu), Taberna
Salcedo (Uviéu), La Costana (Granda-Siero), Palacio
de Merds (Tineo), Casa Zoilo (Muros de Nalon) vy el
equipo de cocina de la Fundaciéon Hospital de Avilés
-primera vez que se premiaba la cocina de un centro
sanitario- fueron los grandes protagonistas vy recibie-
ron sus merecidisimos Platos de Oro.

En el acto, la guisandera Maria Argentina Peldez Ro-
driguez, “Tinina”, del hotel La Xungueira, de Tapia de
Casariego, fundadora del club asturiano de guisan-
deras, que este afo celebra sus bodas de plata, fue
nombrada “Musa” de la gala. Por su parte, la cofradia
del Desarme de Uviéu, fundada hace una década, re-
cibid el premio “"Gold Confratria”. Ademas, las Jorna-
das internacionales del Jamon Ibérico-Grande Covian,
de los Gastronomos de Yumay (Avilés); Casa Nuevo,
en Pillarno (Castrilléon), y Los Pisones (Xixon), recibie-
ron la Medalla de oro. Por ultimo, se reconocio la labor

de las cocineras Angela Pérez Garcia, Casa Emburria
(Tinéu); Mayte Alvarez Arias, Casa Lula (Tinéu); y Ma-
ria del Mar Fernandez Lopez, El Fartuguin (Uviéu).

Durante la gala, presentada por Carlos Martinez Guar-
dado, comendador en Asturies de la Cofradia de
Platos de Oro, la musica corrié a cargo de Alfonso
Pahino, poniéndose el colofén a un gran dia, como
no podia ser de otra manera, con una espectacular
comida.
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Lo importfancia de la gastronomio
durante el Camino de santiago

Sobro estes llinies, Carlos Martinez Guardado, na plaza del Carbayo d’Avilés, demientres la grabacion, de TVE, de la produicion ‘Caminos de
santiago: Entre el cielo vy la tierra’. Abaxo, postreros preparativos enantes d’escomenzar el rodaxe.

El gastronomo avilesino Carlos Martinez Guardado analizd, en una
produccion de TVE, como ha ido evolucionando y cambiando |a
alimentacion de los peregrinos a lo largo de los siglos

Con motivo de la finalizacion del Aflo Santo Compos-
telano, que se prolongd durante el 2022 por culpa
la pandemia, TVE realizd la produccion «Caminos de
Santiago: Entre el cielo y la tierra», para darlo a co-
nocer desde diferentes puntos de vista. Por supues-
to, la gastronomia ocupaba un papel fundamental y
para hablar de ella, nadie mejor que Carlos Martinez
Guardado, uno de los gastronomos mas importantes
de la region, fundador de la Cofradia del Colesterol vy
de la del Yumay, asi como vocal de la Federacion In-
ternacional de Cofradias Gastrondmicas de Francia,
Espafia y Portugal.

Desde la plaza del Carbayo de Avilés, Martinez Guar-
dado quiso dejar claro que “no hay una gastronomia
especifica del Camino de Santiago sino que se come
en el camino lo que hay en cada zona, con la fortuna
de que puedes comer muy bien vy distinto cada cien
kildometros”. EI Camino de Santiago es la calle mayor
de Europa y fue clave para intercomunicar y dar a
conocer a Asturies desde el punto de vista gastro-
nomico.

Después de tantos siglos resulta dificil concretar,
pero no hay que olvidar que, como sefala, “hubo
épocas de hambruna y, como es normal, dependien-
do del poder adquisitivo se comia mejor o no”. Un
claro ejemplo es el de la “sopa boba, que se ofrecia
a los peregrinos y segun el establecimiento en el que
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se tomaba, dependiendo del poder adquisitivo, tenia
mas o menos valor nutricional. No hay que olvidar
gue la que se daba a las puertas de los conventos a
los pobres era casi agua”. La llegada del maiz por Ta-
pia de Casariego en el siglo XVl resolvid la hambruna
para los peregrinos y, por supuesto, también para los
gue no lo eran. “Lo que esta claro es que, como decia
Grande Covian, «al principio el hombre quiso comer
para sobrevivir, después incorpord la gastronomia a
su mundo cultural... ahora, quiere comer salud» y ese
es el resumen de la trayectoria del Camino de Santia-
go”, apostilld el gastrénomo.
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Casa de Comidas Los Pisones, comer
de la man de Les Guisanderes

Tener pente los fogones a una Guisandera ye sefia
indubiatible d’alta calida gastrondmica vy fidelida
a la tradicion culinaria asturiana. Tener dos, como
ye’'l casu de la Casa de Comidas Los Pisones,
supodn un plus dificil de superar, pero si amas eses
dos, Beatriz Fernandez y Noelia Garcia, son fia y
xenra d’'una de les Guisanderes con mas sonadia,
Leni Gutierrez, recientemente finada y que-yos
tresmitio tola so sabencia, algdmase un nivel
superior.

Esa sabencia recuéyese’n ca cuyara d’esti pote,
que lleva en si tola potencia y saborgu de les
berces del pais ya’'l bony abondosu compangu
cocinao ensin priesa, cola testura precisa de les
fabes en so puntu, nin dures que trisquen nin
blandes gu’esfarrapen.

La sidre natural filtrada Pomarina, de El Gaitero,
furrula equi comu bon contrapuntu, dexando la
boca llimpio pente cuyaraes y resaltando’l tastu
intensu del pote.

A
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CASA DE COMIDAS LOS PISONES - CALLE JESUS REVUELTA DIEGO 5 - XIXON T.985 89 9168

La xata al puntu, en Sidreria
PAntoxana

Los platos aparentemente mas cenciellos son los
gue ponen a preba una cocina, mas que les recetes
abegoses.

Dexar perfechamente al puntu un entreco, col
cientru xugosu, rosina y tienro pero non sangrante,
al tiempu que l'esterior queda turriain, pero ensin
guemar, necesita d’'una habilida importante, amas
de ser imprescindible que la carne tea una perbona
calida. El sal gurdio, que nun falte pa da-y el toque
final.

Acompangao con patates y pimientos fritos, enfres-
cao con Sidra Foncueva y rematao con una tarta
de quesu y dolce de llechi, una cena del quince en
Llaviana, cien por cien encamentable.

SIDRERIA LANTOXANA - PLAZA LA PONTONA 34. LA POLA LLAVIANA T.985 6010 02
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Raciones marifnanes nel
Alleranu de Fito

Aprofitando les xornaes del pulpu gallegu que periddi-
camente cellebren na xixonesa Sidreria El Alleranu de |
Fito ddmonos un gustu con un mix astur-gallegu com-
puestu d’amasueles a la marifana, pulpu vy sidre Menén-

dez.

. n'Asturies

I que nel pais

Fo8

Nun ye que

‘?

nun hebia
pulpu y nun
se prepare
igual de bien
0 meyor

vecin, pero

nesti casu la so preparacion ye al estilu gallegu, cocinao en
diretutu por un pulpeiru nel so calderu, na mesma sidreria.

La primer consecuencia d’esti sistema ye que ye imposible
entrar en chigre y nun enllenase del intensu arrecendor del
octdpodu, lo que lleva inevitablemente a querer prebalo.

Nun defrauda, tienro y saborguioso col so puntu de pi-
menton entra de maravia cola sidre Menéndez, de la
gu’entamamos cola normal pa pasar deseguida a la so DOP,
Vald’Ornén.

Pidimos tamién una racion d’amasueles a la marifiana, que
tan pa llambese los deos, cola so salsia espesino y especiao
gu’allarga na boca el tastu la mar.

CIENFUEGOS 32 - XIXON T.98516 44 52

SIDRE
RESTAURA

(] o
—_—mr T .:l_._'i-" Ft
Plaza Manued Uira, 12 N VA Telf: 984 B42 571

RIA
NTE

Xineru 2023 LA SIDRA



74 Actualida la sidra

DOP SIDRE D'ASTURIES

Exito de convocatoria en
el brindis popular navideno

Como va es tradicion antes de cada Navidad, el Bu-
levar de Gascona en Uviéu acogio el brindis popular
con sidra natural espumosa que cada afo organiza
el Consejo Regulador de la DOP Sidra de Asturies.
En esta edicion, lo ha hecho junto a la Asociacion
de Sidrerias de Gascona. El objetivo de esta jornada
ha sido conmemorar el inicio de la campaha pro-
mocional de este producto elaborado con manzana
100% asturiana, y que posteriormente se alargd du-
rante el periodo navidefo.

En el brindis se dieron cita mas de 200 personas.
Entre ellas, asistieron la directora de Desarrollo Ru-
ral e Industrias Agrarias del Principado de Asturies,
Begona Lopez; el concejal de Turismo del Ayunta-
miento de Uviéu, Alfredo Garcia Quintana; el pre-
sidente del Consejo Regulador de la DOP Sidra de
Asturies, Guillermo Guisasola; y el presidente de la
Asociacion de Sidrerias de Gascona, Pedro Cara-
mes.

“Estamos muy ilusionados con esta campafa. Es
una gran oportunidad para brindar con familiares
y amigos con un producto nuestro y que encima
marida con todo tipo de aperitivos y postres. Desde
el Consejo Regulador seguimos con nuestro pro-
posito de apoyar la gastronomia asturiana y a los
productores de la region”, ha destacado Guillermo
Guisasola.

Durante el periodo navidefo se ha podido degustar,
a precios muy econdmicosen 150 establecimientos
de nuestra region, las sidras espumosas amparadas
dentro de la Denominacion de Origen Protegida
Sidra de Asturies. Las sidras participantes de esta
edicion han sido: El Gaitero Etiqueta Negra, Poma-
rina y Valle Ballina y Fernandez (El Gaitero), Emilio
Martinez (El Gobernador), Poma Aurea (Trabanco),
Prau Monga (Viuda de Angeldn), Ramos del Valle
(Fran) y Solaya (Quelo). Ademas, se ha hecho un
refuerzo en el canal Alimentacion con varias de-
gustaciones en las principales grandes superficies
asturianas vy tiendas gourmet.

Los alcaldes de la Comarca de la Sidra brindan
por un feliz 2023

Un afo mas, los seis alcaldes de los ayuntamien-
tos que forman la Comarca de la Sidra celebraron
el tradicional brindis navidefio. Los ediles de los
concejos de Bimenes, Cabranes, Colunga, Nava,
Sariego vy Villaviciosa, junto con el vicepresidente
del Consejo Regulador de la DOP Sidra de Asturies,
Victor Ramos, se dieron en la Hosteria de Torazo.
El propdsito ha sido felicitar el afo nuevo vy brindar
por los propositos marcados para 2023. El brindis,
como viene siendo habitual, se llevd a cabo con Si-
dra Natural Espumosa DOP Sidra de Asturies, ela-
borada con manzana 100% asturiana.
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Belén sidreru

L’agrupacion ‘Como yera antes’ de Valdesoto, nun escaecen
el llagar de sidra nel so belén monumental

Esti afu, como fa faciendo dende va ya dellos afios
esta agrupacion sierense, acUpase de montar el be-
lén na plaza de la catedral d’Uviéu, en collaboracion
cola asociacion belenista uvieina y la Casa conceyu
d’esta ciuda.

Tratase d’un belén monumental, nel que los ellemen-
tos caltienen el tamafu real; y que resulta persepe-
cial porgue ta basau na arquiteutura tradicional as-
turiana.

Ye un belén etnograficu a tamanu rial onde nun falta
'horru, la casa con correor, el molin d’agua en fun-
cionamientu, la corte que fai de portal pa les figures,
la fonte d’agua en movimientu, los tucos de maiz, la
vara yerba... y como nun podia ser d’otra miente iun
auténticu llagar de sidre con tolos preseos que-y son
propios!

Too ello bien afatao de vexetacion y acuridiao al de-
talle, que respuende al trabayu de munchos meses
de dicha asociacion, y que ta recibiendo toa triba
parabienes per parte de los visitantes. Parabienes a
los que, por supuestu, amestdmosmos dende la re-
vista LA SIDRA

Wt Parnﬂa S;drana |
_Restaurante

:w‘ RINCON DE ;3!&3« Parrilla - =
oo TONL "7 Casa TonI.

k" L‘nu.t Cantos Magx, 16
= 33207 Guiow, AsTusias
: Tn. 985 34 3283

T,

g oy S
*Dispbnemhs'de :
‘menudeldiay
j carta para recoger
Y _enellocal.

Xineru 2023 LA SIDRA



Actualida la sidra

FOTOTECA LA SIDRA

Nuevas aportaciones a
la Fototeca LA SIDRA
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Se trata de documentos comerciales datados en 1948, 1951 y
1952 que dan una idea del ujante sector de la exportacion de la

sidra

Son tres certificados que justifican el embarque efec-
tuado por la Champanera La Aldeana SA, ‘de sidra es-
pumosa dulce’ con destino todos ellos a Habana, no a
La Habana como dirifamos en la actualidad.

Los tres certificados estadn realizados por D. Carlos
Rua-Figueroa, segundo Jefe de la Aduana de Xixon,
‘a peticion del interesado que la solicita a efectos de la
exencion del Impuesto de Usos y Consumo’ y presen-
tan todos ellos algunas peculiaridades que resultan
muy interesantes:

* Se envian bajo el epigrafe de PRODUCTOS
DEL PA[S’

* En todos los casos se trata de botellas de 36
cl, un formato muy poco habitual y actualmente
practicamente inexistente para la sidra acham-
panada.

» Se valora la sidra por un lado y el vidrio por
otro.

* En todos los casos, el peso neto de la sidra es
un 0,98% inferior al numero de litros de sidra.

Pero hay mas aspectos gque nos resultan significativos,
especialmente la evolucion del precio de la sidra vy la
del cristal, y del porcentaje que cada uno representa
sobre el montante total.

El numerado como 612 de 1948 se trata de un certifi-
cado de agosto de ese afo, respecto a un embarque
en mayo del 48, realizado en el vapor ‘Margués de Co-
millas’ de 50 cajas (de botellas en formato de 36 cl)
destinadas a G.A. Soriano, ‘Habana’, y puesto que se
facturan 432 litros de sidra, deducimos que de estar
las botellas llenas al 100% supondria que cada una de
las cajas llevaria 24 botellas.

Por otra parte, es de destacar que el valor estimado
en dolares es de 211,81 para la sidra y de 120,69 para
el vidrio. Esto es, el coste de cada botella es de 0,18%:
.y el del vidrio de unos 0,20% el kilo, representando
éste aproximadamente un 36% del valor total de lo
embarcado.

El numerado como 236 de 1951 se trata de un certifi-
cado de marzo de ese anos, respecto a un embarque
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realizado en octubre de 1949 (afio y medio antes), en
el vapor ‘Monte Arnabal de 25 cajas (de botellas en
formato de 36 cl) destinadas a A.G. Tunas, de ‘Haba-
na’.

El valor estimado en ddlares es de 94,83 para la sidra,
y de 40,17 para el vidrio, lo que supone gue el coste
de cada botella es de 015 $, vy el precio por kilo de
vidrio de unos 0,10 $, representando en este caso éste
aproximadamente un 24% del coste total.

Por ultimo, el numerado 1219 de 1952 se trata de un
certificado de diciembre de 1952, respecto a un em-
barque realizado en septiembre del mismo afno, reali-
zado en el vapor ‘Monte Ayala’, de 1100 cajas de sidra
de 36 cl (una cantidad significativamente superior a
los otros dos embargues previos), con destino a ‘Lico-
rera Habana 3880’

El valor estimado en dolares es de 1831,61 para la sidra,
y de 1468,39 para el vidrio, lo que supone que el coste
de cada botella es de 0’07 $, lo cual supone una dis-
minucion deel precio del 61% respecto al embarque de
1948, aungue hay que considerar que la cantidad de
sidra facturada es casi 24 veces superior en 1952,

Por su parte, el kilo de vidrio saldria a O]11 dolares vy
representaria un 0,44% del total.

Estas nuevas aportaciones a la Fototeca LA SIDRA se
incluirdn en el depdsito museistico de la Fundacién
Asturies XXI| en el Muséu del Pueblu d’Asturies, para
gue puedan estar a disposicion de cualguier interesa-
do para su consulta y estudio.

Hay que recordar que la donacién de elementos mu-
sefsticos a dicho depdsito garantiza su conservacio-
na través del tiempo y su puesta a dsiposicion para
el estudio y la consulta publica, colaborando asi a la
necesaria elaboracién de un corpus histérico con el
gue conocer la evolucién de la sidra y la cultura sidrera
asturiana a través de los tiempos.

XXVII

CAMPEONATO OFICIAL
de ESCANCIADORES
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[ ANTEREAS

G —

AMNIZAN

Restaurante
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a Sidra Brut triunfa
or Navidad

Asistentes a la presentacion de la campana “Asturies Sidra Brut 2022”.

Un total de 150 establecimientos de todo el pais participaron en
la campafa ‘Asturies Sidra Brut 2022’ con la que la DOP trata
de dar a conocer, potenciar y poner en valor este tipo de sidras,
bastante desconocidas para el publico

Las Navidades son fechas de reunion y celebracion y
qué mejor que hacerlo brindando con algo tan nues-
tro como la sidra en lugar del cava o el champan. Por
ese motivo, el Consejo Regulador de la DOP Sidra de
Asturies organizo, durante todo el mes de diciembre
vy hasta el 8 de enero, la campafa ‘Asturies Sidra Brut
2022’, con la gue dar a conocer, potenciar y poner
en valor un producto muy nuestro, pero, en muchas
ocasiones, desconocido para el publico.

En esta edicion, en la que han participado un total de
150 establecimientos repartidos por toda la region,
se han comercializado: El Gaitero Etiqueta Negra,

Pomarina vy Valle, Ballina y Fernandez (E| Gaitero);
Emilio Martinez (E| Gobernador), Poma Aurea (Tra-
banco), Prau Monga (Viuda de Angeldn), Ramos del
Valle (Fran) y Solaya (Quelo). Unas sidras espumosas
que, como reconocia Guillermo Guisasola, presidente
del Consejo Regulador de la DOP, “son naturales y de
una alta calidad, reconocidas por muchos sumilleres
internacionales y que, desgraciadamente, no tienen
el reconocimiento que se merecen”.

En cuanto al funcionamiento de esta campana, José
Angel Fernandez, de la sidreria xixonesa Rio Astur, se
mostraba muy satisfecho, ya que “en la mayoria de
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Enrriba, les sidras d’espolleta DOP participantes na campafa “Asturies Sidra Brut 2022”. Abaxo, una copa de Prau Monga nel bar La Naveta.

Nesta edicidon, participaron:
Emilio Martinez, Poma Aurea,
Prau Monga, Ramos del Valle,
Solaya, El Gaitero Etiqueta
Negra, Pomarina y Valle, Ballina
y Fernandez

las comidas y cenas en las que brindaban lo hacian
con sidra brut -Emilio Martinez- e incluso habia me-
sas en las que se la recomendaba vy la tomalban como
maridaje durante toda la comida”. En el caso de La
Naveta (Nava), su propietario, Ricardo del Rio, reco-
nocia gque, en su caso, Prau Monga “funciond bien en
las mesas grandes para brindar al ser un producto
local, con menos alcohol y mas barato que el cham-
pan o el cava”.

Pero no en todos los locales, la gente acaba de de-
cantarse del todo por estas sidras brut. Es el caso
del Restaurante Maribel, en Cudillero, David Alvarez
reconoce que “es verdad que se ha brindado con ella
(Pomarina), pero al no conocerse tanto y tener un sa-
bor un poco especial, sigue sin demandarse mucho,
porque bastantes clientes estan acostumbrados a la
sidra con burbuja de El Gaitero, que suele ser mas
dulce”. De vuelta a Xixdn, en la sidreria Los Campi-
nos, que comercializaron Valle, Ballina y Fernandez,
Andrés Alonso sefialaba que “al igual que otros anos,
ha funcionado regular, porgue aunque siempre las
ofrezco en las cenas, no hay manera de que la gente
se decante por las sidras brut ni para brindar porque
prefieren otras bebidas y marcas mas conocidas. No
sé como serd en otras sidrerias, pero en la nuestra, es
dificil convencer a los clientes”.

Xineru 2023

LA SIDRA



80

LUIS MIGUEL RGUEZ ROCHA
Responsable comercial de Codilex

AllmenTtacion

Luis Miguel Riguez Rocha posa con una caxa de Camin Astur, una de les llinies de productu de Codilex.

Codilex, Comercializacion y Distribucion de Llegumes Excepcionales.
Nunca un nome comercial espeyd meyor I'espiritu d'una empresa. .
seigque agora comercialicen y reparten mas gque llegumes

Luis Miguel Rguez Rocha, Responsable del Departa-
mentu comercial de Codilex Alimentacién, agora mes-
mo con 22 comerciales al so cargu...

O seya, que yes como fae ailos Ana Botella, la cara
amable del poder, énon?

Bueno, les comparaciones son odioses pero si, podemos
decilo asi.

éCudndo entamo esta empresa?

Esta empresa nacid en 2007 y durante tol tiempu hasta’l
2017 dedicdse basicamente a la distribucion de, princi-
palmente, llegumes, que son el bugue insignia de la em-
presa ya intentamos que siga siendo, y depués tamién
frutos secos, arroces, pastes. En 2017 fizose un cambiu
de xerencia de la empresa y una reestructuracion y en-
tOs la empresa medrd bultablemente va introduxéronse
un monton de nueves families de productos relacionaos
col sector de l'alimentacion.

éQué ye Codilex?
Ye una empresa distribuidora d’'alimentacion, esi ye'l re-

sumen. Comercializacion y Distribucion de Llegumes
Excepcionales, Codilex. Nun tenemos guela.

éQué diferencia les fabes y les llegumes de Codilex
d’otres llegumes?

Nosotros mimamos muncho’l productu dende l'orixe,
dende’l campu, y buscamos escoyer productu, siempres
que se pueda, d’Asturies, si non, siempres que lo haiga,
d’Espafa y lluéu, namas cuando ya nun queda otra, im-
portar. Diferenciamonos na calida.

éQué llegume ye la que mas se vende?

N’Asturies, fabes, y fuera d’Asturies garbanzos, lenteyes,
arroz...

Pura curiosida, eso del arroz de tres collores diferen-
tes que tenéis... él’arroz collorao ye sano?

L’arroz collorao nun ye natural, lleva una mezcla con re-
molacha que fae que seya asina. Ye sano. L'arroz traese
mayormente d’Espafia. Valencia y Sevilla concretamen-
te.
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éPlantegasteisvos repartir sidre?

Baraxdse la posibilidd pero nun queriemos entrar en
competencia con clientes, aparte de la dificultd de la re-
coyida de botelles. Por agora non, mas alantre tampoco
lo descarto.

é¢Qué productu de los que vendéis recomendares pa
con sidre?

Home, podia decite lo tradicional, la fabada de siempre,
pero yo voi decir unes verdines, que puen combinase
con too.

La ultima vez que les probé, con pixin y llangostinos ta-
ben espectaculares y con sidre tarien meyor.

éCodilex ye una empresa asturiana?

Si, asturiana cien por cien, de creacion y desendolcu as-
turianu. Empezd en Riano nel 2007, depués d’'unos afos
tuvo N'El Berrdn y tamos en Xixdn dende 2.018

éCuando tomaste el primer culin de sidre?

Bue... eso foi mui pronto porgue yo soi tamién d’orixen
astur dende los mios guelos, asina que dende los once
afos yo ya tomé sidre.

Sabes que yera illegal...

Bueno, si, pero eso en mio casa nun yera un problema.
Didmelo mio pa, claro.

éCon fabes y sidrina nun fae falta gasolina?

Con fabes vy sidrina pue facete falta una tarta d’almendra
o d’'ablana de Camin Astur.

éTamién tenéis tartes?

Tenemos l'ablana, tenemos l'almendra y tenemos unos hos-
teleros fabulosos como clientes que la pueden preparar.

éLa vuesa rellacion cola hosteleria ye directa, aparte
de col comerciu o la tienda piquena?

Si, tenemos comerciales per toa Asturies que van a visi-
tar semanalmente a hosteleros, tenderos, carniceros, fru-
teros... un montdén de negocios, seguro gue se m’'escapa
dalgun mas.

Como sois asturianos ,vais sobraos y decis que sois
quien a mandar un enviu a cualquier parte d’Asturies
en 24 hores...cYe cierto?

Si, tenemos una buena flota de camiones, la verda ye
gue tenemos unos cuantos vehiculos pela cai que faen
repartos a cualquier parte d’Asturies nun dia y fuera ta-
mién tenemos cosines. Tenemos xente vendiendo fuera
d’Asturies, per Espafa, y tamién n'otros paises.

Tamos empezando cola venta internacional, aunque to-
via nun podemos dicir que sea’l nuesu fuerte.

O seya que si nel 2.007 entamasteis, nel 2.017 crecis-
teis, nel 2.027 hai que poner una tienda’n Nueva York...

Ojald que si, que podamos seguir creciendo, y sabemos
gu’'eso consiguese a base de trabayar muncho y bien, comu
fasta agora. Pasemos de ser seyes persones en plantiva y
agora supérase los 50 emplegaos. El crecimientu ye posi-
ble, con productu de la tierra sobre tou vy filando fino.

N/
. Testu y Semeyes: Alberto Rodriguez

Luis Miguel Rodriguez Rocha y Alberto Rodriguez.
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COLLEICION
D’ETIQUETES

Nuea entrega de la colleicion.
De baldre pa los soscritores de la revista LA SIDRA.
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AVILES

CABRUNANA, SIDRERIA.
Cabrunana, 24.

T. 98556 12 17.

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

CASA LIN, SIDRERIA.
Avda Los Telares, 3.

T. 985 56 48 27.
Rotando palos.

EL CHIGRE, SIDRER{A.
Avenida San Agustin, 9
T. 984 837 839.

LAVIEJA RULA.

Avda. Conde Guadalhorce s/n
T.985520370

Sidra Herminio

MONTERA, SIDRER{A.
LaVega 1. Ctra Molleda

T. 985 57 94 02

Fanjul, Riestra, Villacubera

CASA GELU, SIDRERTA
Llano Ponte 19-21
T.98551 66 12 / 6659585 51

EL CAFETON. BAR CAFE
La Muralla §

T. 627 999790
Menéndez

SAN CRISTOBAL - CASA
PATXI, SIDRER{A

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

CAMARA DE COMERCIO DE
AVILES

Campo Sagrado 1

T.985 544 111

LA REAL, SIDRERIA

Av. San Agustin 8

T. 603 608 370

Frutos, Nozala, Guimaran,
Costales, Pefion

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, Castaiion, Val
d’Ornén, Ribayu.
SIDRERTA YUMAY
Rafael Suérez, 7

T. 98557 08 26

ENTIDADES COLABORADORAS

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'ONis

SIDRER{A EL POLESU.
Angel Tarano, 3.

T. 98594 75 84.

SIDRERIA VEGA REDONDA.
Riu Gliefia 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

Candas

SIDRERTA ARGUELLES.
Ferrocarril 6.

T. 98587 00 24

Un chigre de tola vida.

CASA REPINALDO.

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

Cortina, Villacubera.

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

SIDRERIA EL PUERTO.
Pedro Herrero 5 bajo.

T. 98587 01 21

Pefi6n y Pilofiu.

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

T. 98587 2297

Pefi6n y Foncueva.

EL CAMAROTE

Av. El Ferrocarril 11.
T. 984 199 956
Pefion, 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

Penén normal y DOP, , Castaion,
Llagar de Fozana, Fanjul

ENTIDAES COLLABORAORES
CASTRILLON GOZON
LOS TRES MONITOS, REST. LA FUSTARIEGA.

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, SIDRERIA REST.
El Acebo 4.

T. 984 830 882

Frutos, Vuda de Corsino, El
Santu, Contrueces

CASU

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

COLUNGA

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

El Gobernador, Cortina.

Llastres

EL MESON DEL PESCADOR
Ctra. Llastres, Venta 3

T. 642 79 56 29

EL ESCANU

Baxada al Puertu 21

T. 9858509 15

Penébn DOP

EL RAPIDO, SIDRERIA REST.
Ctra Gemeral

T. 603 203 382

MALACO, SIDRERTA
PARRILLA REST.

Baxada al Puertu

T. 985 850 296

MARBELLA, SID. REST

San Antonio 18

T. 985850890/ 637 151 838

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. 98559 02 18.
Castaii6on, Prau Monga.
CASA MARI, SIDRERIA
Rio frio 2

T. 690 837 810

Viuda de Angel6n

Verdicio /T. 985 878 103
Vigén, Pefién, 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.

Penén 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 Pefaflo
T.985 751 015

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, Pilonu

CASA MILIO
Pruvia d’Abaxo
T..985215 193

LLAGAR EL GUELU /
SIDRERIAS

Pruvia: 985 26 48 08

Uviéu: 985 20 83 82

Madrid: 910 16 39 06

LLANES

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

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

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

La Moria 11.

T. 985400169

SIDRER{A PABLO’S.

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

Arbesu.

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

REST.-SIDRER{A EL RUBIU.
La Pedrosa- Vidiagu.

T. 985411 418.

J. Tomas.

BAR SIDRERA 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, SIDRER{A
Pidal 4

T. 984 193 383

Viuda de Palacio, Mufiz normal
y d’Escoyeta

LLANGREU

La Felguera

SIDRER{A EL LEONES.
Casimiro Granda, 6.

T. 985 69 00 80.

Trabanco. Trabanco Seleccion.

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

SIDRER{A LA FAYA.

Ramon Garcia Argiielles, 2.

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

SIDRERIA EL GAUCHO.
Ramon B. Claveria, 3.

T. 985670438.

Trabanco, Fonciello.

SIDRERIA EL YANTAR
D’ALDEA.

Fernandez Duro, 9 bajo.

T. 985 182 593. / L'Argayon.

SIDRERIA-RESTAURANTE
EL PARQUE.

Gregorio Aurre, 19 .

T. 985 68 35 51.

Sidra Menéndez, Valdeboides.

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

T. 985 67 33 93.

Menéndez. JR.

Jasidra.as
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SIDRER{A VIEJO

Daniel Alvarez Gonzalez, 20
T. 985 67 63 40

Sidra Menéndez

REST. SIDRERIA LA BRANA
DEL BIERZO.

Paulino Vicente 14

T. 985 676 221. Sidra Riestra.

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

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

T. 985 694 975.

Cortina y Villacubera.

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

GRANELES
General Elorza, 2
T. 984181104 / 637193447

Sama

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

PARRILLA RESTAURANTE
CUESTA D’ARCU

Ctra.La Martona, 11

T. 985438017

Arbest

LA MULA TORDA, SIDRERTA
La Unién 3

T. 984 282 654.

Menéndez.

LES ESCUELES, SIDRERTA

Gervasio Ramos 3
T. 984 84 05 35

LLAVIANA

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

J. Tomas.

SIDRER{A LA FONTANA.

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

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, SIDRERTA

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

MIERES

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

T. 98546 26 01. Sidra Cortina.

SIDRER{A EL CASCAYU.
Fuente les Xanes, 2 - bajo.

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

SIDRERTA SEYMA.

Aller, 6.

T. 984 830 788.

SIDRERIA LA SOLANA.
Jerénimo Ibran, 5.

T. 985463350.

Canal, Fonciello, Villacubera,
LLAGAR PANIZALES.
Espineo, 13. 33618 Mieres.
T. 985467815.

SIDRER{A BAROLAYA.
Fonte les Xanes, 1-3

T. 985 461 787.

Castaién y Muiliz d’Escoyeta.
SIDRERIA ALONSO.
Jeronimo Ibran, 26

T. 985 463 603

Fonciello, Llaneza.

RTE. ASADOR EL CRUCE.
Ctra General. El Cruce.
Santullanu.T. 985426195.
www.asadorelcruce.es.
Especialidad en asados.

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

SIDRER{A VINATERIA MIERES.

Jerénimo Ibran 4

T. 984 186 334

Castafion

CAFE CONSISTORIAL, REST.
SIDRER{A.

Constitucion 1.

T. 985 451 990

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

SIDRERTA LA BARRACA.
La Barraca, 16.

T. 98571 69 36.

Llagares navetos.
SIDRERIA CASA MINO.
LaLaguna.T. 985716 623.
SIDRERIA PLAZA.

Plaza Manuel Urfa 11
Rotando palos navetos
SIDRERIA PRIDA.

La Colegiata, 12.

T. 985 717 345.
Novalin,Vda de
Angelén,Orizén

LA NAVETA BAR.

Pza Dominganes,7
T.650613779

Nava York. Amestao.

SIDRERIA ESTRADA.
Quintana, 40.T. 985717156
Estrada

EL FLORIDA, SIDRERIA
Plaza Manuel Uria 4
T. 636 835 146

SIDRAVIUDA DE
ANGELON.
LaTeyera, s/n.T. 985 716 943

SIDRA ORIZON
Orizén 14.T. 985 71 62 09

SIDRA M.ZAPATERO
LaRiega 7.T. 9857170 67

SIDRAVIIUDA 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
Campoamor 4.
T. 985 62 48 84

LA QUINTA DE QUIQUE.
PARRILLA REST.

Villar s/n. VillaPedre

T. 985 472 095

Trabanco normal y d’Escoyeta

NORENA

CASA EL SASTRE.
Fray Ramon, 27.

T. 985 741 252
Canal, Quelo, Muiiiz
Seleccion.

LA NAVE, CARNICAS

Avda El Calvario s/n
T. 985 740 400.

87

LA POMAR

sidrerfa|restaurante

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

CASA PACO, SIDRERTA
Florez Estrada 26

T. 985 740 526.
Trabanco, Menéndez

ONis
CASA MORENO

Plaza del Ayuntamientu. Benia
T. 985 844 154.

SIDRERfA REST. EL PAREON
Sirviella
T 985 844 366.

PARRES

SIDRERIA 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.
Ramén del Valle.
T. 985 84 00 37.

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

h efl _-;-;12:'
FIDEL

aidraria

MOTOS
33213 Gijon DAN I

Asturias ————— EL MEJOR
Teléfono: 984 09 38 39

Parrilla - Restaurante

C/ Cuba, 33

Xineru 2023 LA SIDRA
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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.
SIDRER{A ELTONEL DE GIGI.
Ramén del Valle 8, bajo.

Les Arriondes. T. 984 840 544
Trabanco, Trabanco d’Escoyeta.
CASA ESCANDON, SIDRERTA
Castanios 4.

Les Arriondes. T. 623 180 792
Muniz

PILONA

RESTAURANTE SIDRERIA
PARRILLA LA ROCA.

Ctra .General. 33584 Sevares
T. 985 706 049

Viuda de Angelon

BENIDORM, HOTEL,
SIDRER{A, RESTAURANTE
Villamayor

T. 985707111/ 985707643
Muniz d'Escoyeta, Foncueva

L'Infiestu

LA PLAZA, SIDRERIA
MESON

Garcia Carbajal 9 (Esquina
Pelayo).

T. 606 373 757

Viuda de Angel6n, Mestas,
Menéndez

SIGLO XX, BAR

Martinez Agosti, 9.

T. 677 712 501

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

PRAVIA

CASAVILA, RESTAURANTE
Jovellanos 9

T. 984 83 07 80

Villacubera, Herminio

PROAZA

CONFITERIA REY SILO
Carmen Miranda, 15

RIBESEYA

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

Sidra Castaiion.

SIDRER{A LA PARRILLA.
Avda Palacio Valdés, 27.

T. 985 86 02 88.

Foncueva / Cabanén.

ENTIDADES COLABORADORAS

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

CHIGRE’L XABRON.

Plaza Nueva

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

CASA BASILIO.

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

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

T. 984040760

Novalin, Cabafion.

SAMARTIN DEL REI
AURELIU

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

L'Entregu

BAR FLORIDA.

Avda. El Coto, 15.

Sidra Vigén.

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 Arbesu 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 Nalon 3

T. 667532413

JR, Foncueva.

Blimea
SIDRERIA SAN MAMES

Velazquez 16
T. 630 07 97 04

SARIEGU

SIDRA RIESTRA.

Barriu de Perea. Miyares.
Narzana

T. 985748 298

Sidre Riestra, Guzman Riestra
Brut Nature y Semiseca

LLAGARES VALVERAN.

El Rebollar

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

SIERO

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

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

T. 9857929 32.
www.sidraquelo.com

LLAGARY SIDRERA
LA MORENA

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

EL LLAGAR DE VIELLA

Ctra de la Estacion, 17 Viella
T. 985792133

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

SIDRER{A PUMARIN

Plaza Les Campes 28
T.98572 27 44

Pachu

SIDRERIA EL. MADRENERU
Plaza Les Campes, 15.

T. 985 724 599.

JR, Zapatero, Orizoén, Vallina,
Vigoén, Roza, Cabafién, Morena,
Fran, Estrada.

MANOLO JALIN, SIDRERIA
Les Campes 16.

Sidra Menéndez, Val d’Ornén.
T. 984 281 475

SIDRER{A MESON SIERO
Valeriano Le6n 25.

T. 984834457.

Sidra Foncueva.

CASA VICTORIN, SIDRERTA
Marqués de Canillejas 14

T. 984 195 990

Vda de Angelén, Prau Monga
SIDRERfA KARTING POLA.
Puente Recuna, Ctra. Santander.
T. 98572 19 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 JAMINON
San Antonio 11

T. 985 724 304

Castafiéon, Vigon, Roza, Orizon,
Vallina, Muiz.

SIDRER{A PACO. /SIDRERIA
EL PARQUE.

Tinana

SIDRA JUANIN
Fozana d’Abaxo 4.
T. 98579 49 07

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

SIDRA MUNIZ.
Fueyu, 23. .
T. 985 792 392.

SIDRA QUELO.
Fueyu, 21.
T. 985792 932

SIDRA ARBESU.
Santa Marina.
T. 985 742 390.

SIDRA FONCIELLO.
T. 985 74 45 47.

CASER{A SAN JUAN DEL
OBISPO
T. 985 985 895.

LLAGARVIUDA DE PALACIO.
Tinana 10.

T. 985792 617.

Sidra Vda de Palacio.

Llugones

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

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

EL ALAMBIQUE,
CERVECERIA.

Jose Tartiere esq. Monte
Auseva.

T. 620471911

Ramos del Valle

LATAYUELA, SID.
RESTAURANTE

Pasaje del Parque n° 3.

T. 984 03 30 92
Trabanco, Fran, Ramos del
Valle

LA CASONA DEL MINO.
Leopoldo Lugones, 7.

T. 98526 15 94
Trabanco, Fran, Ramos del
Valle

Cualloto

LLAGAR CASA CORZO.
Ctra.Gral de Santander, 7

T. 985792010 / 600788219
Granda.

CRIVENCAR.

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

ENTIDAES COLLABORAORES
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PULPERIA SIDRERIA TERRA
MEIGA.

Carretera general 634, 3

T. 647 216 939.

Torre, Trabanco, Fran y Ramos
del Valle.

SOTU’L BARCU

L'Arena

LA CALEA, SIDRERIA.
Bajada de la Rula.

T. 984 393 684.

Trabanco y Peiién, normal y
d’Escoyeta

TAPIA DE CASARIEGO

MESON EL PUERTO.

Avda del Muelle 20. bajo

T. 985 62 81 08

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

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.

DESCORCHADOR AUTOMATICO

DE BOTELLAS

Auvda. Manued Lianeza, 36 Bajo

" sopiure

337208 GIJON - T

985 139 669 - 600 223 714

wivingephus o - www eldescorchadores

RESERVAS 985 225215

CHIGRE <87 CHERY
sigoeves § ()

NUmberu 225



ENTIDADES COLABORADORAS
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SIDRERfA LA PUMARADA.
Gascona, 6.T.985200279.
Sidra Menéndez y Trabanco.

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

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

SIDRERIA EL OVETENSE.

San Juan, 6.

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

SIDRER{A MARCELINO.

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

Vda. Corsino, Trabanco.
SIDRERA LA NOCEDA.
Victor Chavarri, 3.

T. 985225959. / Rotando palos.

LA GRAN VETUSTA, SIDRERIA
Pza. Porlier, 5.

T. 984 296 683

Herminio y Zythos.

RESTAURANTE-PARRILLA
BUENOS AIRES.

Carretera del Naranco s/n.

T. 985 295 907.

Orizén y Novalin.
RESTAURANTE LA CABANA.
Gascona n° 19 bajo.

T. 984 085 637.

SIDRERIA EL TRAMPOL]N.
Avda. de Torrelavega, 30.

T. 985201 315/647 570 098.
EL SUENU

Paseo de la Florida, 3.

T. 984 839 929.

Herminio.

LA CUEVINA.

San Mateo 1

T. 984 842 198.

ENTIDAES COLLABORAORES

SIDRERIA-Restaurante LA
MANZANA.

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

SIDRERIA ALBERTO.
La Lila, 25

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

MONTE NARANCO.
Menéndez Pelayo 10
T. 985110 977.

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

T. 984 087 511

Quelo, Trabanco, Coro

SIDRERIA GRANVIA

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.
Muniz.

EL FARTUQUIN, SID. REST
Carpio 19 y Oscura 20

T. 985229 971.

Menéndez y Val d’Ornén.
SIDRER{A PADRE SUAREZ
Padre Sudrez 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, SIDRERTA
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
Orizon, Novalin.

EL FERROVIARIU, CHIGRE
ESPICHERU.

Gascona 5 /T .985 225215
Orizon, Viuda de Angelon,
Pefén normal y d’Escoyeta,
Vigén, Muiliz, Prado y Pedregal,
Prau Monga, Carrascu, Zythos.
SIDRERfA DEL NORTE.
L'Argafiosa 66

T.984 101 826

Juanin, Roza, Viuda de Palacio.
LA FLORIDA, SIDRERTA
Paseo de La Florida 21
T.98508 14 61

89

CASA RAMéN,TABIERNA,
ASAD.

Daoiz y Velarde 1

T .98520 14 15

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

EL REBECU, SIDRERIA
Av. Valentin Masip 11

T. 627 012 391

Muiiiz d’Escoyeta, Arbest

ROZAES, SIDRERIA
Gloria Fuertes 4

T. 609 079 576

Panizales, Prado y Pedregal,
Ramos del Valle

CASA FELIX, SIDRERTA

Jests 1

T.985215193

Foncueva normal y d’Escoyeta,
Auguardiente Los Serranos

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

SIDRERIA ELTONEL.
Camin Real, 18

T. 985985 726

Sidra Quelo.

" RINCON DE &

sRestaurante
Parrilla. . ; =

&

AsATONI

33207 Guow, AsTumias
T, 985 34 32 B3

! "Disponemosde
menu del diay
' carta para recoger
en el local.
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ENTIDADES COLABORADORAS ENTIDAES COLLABORAORES

VEGADEO /
VEIGADEO

CASA JANO, SID. REST.
PARR.

Piantén

T. 98547 0321 / Arbest.

VILLAVICIOSA

CASA MILAGROS
Campomanes 1.
T. 98589 02 21.

CASA MERY

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

SIDRERTA EL TONEL
Alvarez Miranda, 13
T. 985892359

SIDRER{A EL PORTAL

Maliayo 5

T. 984 08 89 29

SIDRA J. TOMAS.

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

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

SIDRA CORTINA.

San Xuan, 44. Amandi

T. 985893200-630956730
Cllagar@cortina.com
www.sidracortina.com

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

SIDRER{A LA BALLERA.
General Campomanes 18
T. 985 89 00 09

Sidre de Villaviciosa.

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

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, Castaiion.

LATIERRINA, 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. 985897 022

Buznego, Trabanco d’Escoyeta
LATORTUGA, SIDRERIA
CHIGRE.

San Miguel 5.

T. 985 897 168.
LASTERRAZAS,
RESTAURANTE.

San Roque 5.

T. 985 897 057

Buznego

EL CENTOLLU.

SanToque 18

T. 985897 014
MARBELLA, RESTAURANTE.
San Miguel 4.

T. 985 897 003

Buznego.

XIXON

SIDRERIA EL SAUCO.
Valencia 20.

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

SIDRERIA HNOS. BLANCO.
Honduras, 5 - La Calzada.

T. 9853165 21.

Trabanco y Trabanco
Seleccion.

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

SIDRA JR.

Altu L'Infanzén, 5321.

T. 985 33 84 37.
Cabuenes.

SIDRA CONTRUECES.
Contrueces, s/n.

T. 985 38 62 97.

SIDRA CANAL.
Llavandera - Llinares.

T. 985137757

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

T. 985 33 50 54.

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

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

PARRILLA ANTONIO I.
Roncal, 1 Xixén.

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

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

Sidra Contrueces.

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

LLAGAR SIDRERIA
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. 98532 06 13.

Sidra Pinera y Trabanco.

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

Sidra Pefion., Trabanco

SIDRER{A EL RESTALLU.
Decano Prendes Pando .

T. 985 35 00 48.

Sidra Pefion 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
SIDRERIA

Menendez Pelayo, n° 9
T. 985337798

Sidra Pefion

SIDRERIA BALMES

Balmes 5

T. 985373047 Castaiién, 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.

CASATIRATE AL MATU
Av. d’El Cerilleru, 13. Xove
T. 985 322 521.

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

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

T. 985364120.

SIDRA NORNIELLA.
Camin de Lleorio. Samartin
de Gierces.

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. SIDRERIA ASTURIAS.
Doctor Aquilino Hurle, 36

T. 985374516.

Cortina y Villacubera.

SIDRERIA LOS POMARES.
Avda. de Portugal, 66

T. 985 354 607

Pefién normal y d’Escoyeta

SIDRERIA LES TAYAES
Riu Sil, 2

T. 984 390 750

Sidra JR

SIDRERIA ATAULFO
Cabrales 29.

T. 985 340 787.

SIDRERIA EL TENDIDO
Pintor Marola 10
T. 985 099 800

SIDRERIA EL RINCON DE
LATATA

Pablo Iglesias 68

T. 984 990 283
Castanion, Val de Boides

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

NUEVA IBERICA SIDRERIA
PARRILLA

Riu d’Oru 6

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

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

Cabueiies, Trabanco normal y
d’Escoyeta.

EL FARTON, SIDRERTA
Arroyo 6

T. 984 281 827

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

CUBA, SIDRER{A, 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, SIDRERTA
San Nicolas 2

T. 696 781 219

Pefén, Penén d’Escoyeta

a

i: §=
JAMONERIA L'
Especialidad en

PRODUCTOS IBERICOS « TODO TIPO DE QUESDS Y BACALAD
EMBUTIDOS CASERDS

Calidad r:.fmefm precio
Esquira a Domingo Juliana - LA CALZADA - GIJON
Telf. 985 31 20 05

BEY

CAFE CRISTINA

(Hugo José Perez Gonzalez)

C/ Badajoz, n*13 - Bajo
33211 - GLION (Asturias) Telf2 663 611 216

AHORRA tlempo y dinerc con tu colada,

C/ FUENTE LES XANES, 2 + MIERES
TEL. 685 04 54 34

MANTAS
EDREDOMES
HORDICOS
CORTIMAS
FUMDAS SOFA
TOALLAS
ALFOMBRAS
COLADA DIARIA,..
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LATOJA, BAR.
Emilio Tuya, 32
T. 985 082 838
Zythos.

CABANAQUINTA,
SIDRERIA.

Ctra Carbonera 20

T. 985391434

Frutos, Sopena, Riestra,
Trabanco d’Escoyeta.

PONIENTE, SIDRERTA
MARISQUERIA.

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

Canal, El Santu.

CASA JUAN, SIDRER{A.
Ampurdan 26

T. 689 849 184

Menéndez, Trabanco normal
y d’Escoyeta.

CHAFLAN, SIDRERIA.
Manuel Llanez 63

T. 985 386 061
Rotando palos.

PERALVA, BODEGA
SIDRERTA.

Puerto Rico, 35

T. 687 817 702

Trabnaco y Pefién, normal y
d’Escoyeta

LA IGLESIONA, SIDRERIA
Begofia 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

ENTIDADES COLABORADORAS

NUEVA URIA, SIDRERIA.
La Amistad 4

T. 985 383 334

Pinera

LAS RIAS BAJAS, SIDRERIA
Poeta Alfonso Camin, 10

T. 985 149 194

GALASTUR, SIDRERIA
Bobes 6

T. 985165546. Penén
GIJON, SIDRERIA

Marques de San Esteban,40 /
Rodriguez San Pedro

T. 984 293 226

Trabanco normal y d’Escoyeta

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

Pinera

LAVOLANTA, SIDRERTA
Teodoro Cuesta 1

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

EL FARO DEL PILES. REST.
MARISQUERIA

Avd. José Garcia Bernardo,
352

T. 985 360 429/985 372 917

2P FABRICACIONES
TAPONES ESCANCIADORES
Pol. Ind. Mora Garay
Narciso Monturiol, 40

T. 984 600 002 / 638 651
299
www.2pfabricaciones.es
info@?2pfabricaciones.es
JOYERIA MARIO COLETES
Cabrales 63

T. 985 360 856

NAVA, SIDRERIA

La Serena 1
T. 9850380 447

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

AVENIDA, SIDRERTA

Avd. del Llano, 48-50

T. 985 706 556

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

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

T. 985 132 082

Trabanco normal y d’Escoyeta

ALLERANU DEFITO,
SIDRERTA
Cienfuegos 32

T.984 181 168

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

EL CHISQUERU DE
L’ALGODONERA, SIDRERIA
Las Industrias 12

T. 984 087 379

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

FL 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

ENTIDAES COLLABORAORES

EL RINCON DE MILIO, SID.
Ezcurdia 31

T. 984 284 500

Trabanco normal y d’Escoyeta

BOAL, SIDRERTA
Enrique Martinez 4

T. 984 29 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

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

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

TINEO, CARNICERIA.
Riu Fo 31
T. 661327 113

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

CRISTINA, CAFE
Badajoz 13
T 663611216

PORMA. BAR
Cataluna 36
T. 680 436 433

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

CARNICERIA FERNANDEZ
JUNQUERA

Pza Ciudad de I'Habana 14
T. 98531 74 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. 985 53 53 36

CASA NABEL

Av. del Jardin Botanico, 124,
T. 984 70 86 98

Trabanco, Trabanco Sobre la
Madre, Foncueva

BAR + RESTAURANTE

oan Rogue, 5 * TAZONES » Telfono: 985 897 087

srxanfsiemans Shinslon muﬂmumu

©/ Luis Treltard 2
T.884 203 117 1!
SALINAS #

San Félix

Vil

Boous Busto, 10 - CANDAS - ASTURIES
Tl 906 B8 434wy sonfelnes

La Tortuga

Chigre - Restavrante

Xicu Xabel Diaz Yepes

Teléfornu 985 89 71 68
33315 Tazones
Villaviciosa - Asturies

Xineru 2023 LA SIDRA

91
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NUEVO CASA NABEL BAR MEREND. EL. HORREO BAR - REST. EL CRUCE.
Av. Roces, 900. Nuevo Roces La Providencia Cabuenes. T. 985 37 11 30. CATALUNYA
T. 98429 52 62 T. 985 331 325. Sidra Pinera.

Ponte en Menéndez, Llagar de Quintana,  Sidra Coro. SIDRER{A LLAGAR SIDRER{A CAT-ASTUR BDN.
Menéndez DOB, Ecologica DOP  cASA OLIVA BAR MEREND. CASA SEGUNDO. Industria 69. Badalona
NUEVA IBERICA, SID. REST.  Camin de Los Campones. 169. Cabuees. (Barcelona)
contacto con P T 985 33 36 32. T. 933999507-660032320
BELMONTE PARRILLA La Pedrera Ao .
L A S l D R A - T 985 168 277 Sidra Segundo. Cocina tipica Asturiana, producto
EL SOBINAGU. gourmet. Especialidad en carnes
) : RESTAURANTE CASA CASAYOLL asturianas, fabadas embutidos y
e n . Cimavilla ARTURO. MERENDERU Cura Caldones 182. Cabrales DOP Viuda de Angelon.
. SIDRERIA T.A GALANA. Profesor Pérez Pimentel 73 La  Barriu San Antonio - Deva. K-.CHOPO.
Plaza Mayor. Guia.T. 985361360 / 98536 T 985 36 87 24. . Pablo Neruda 56
T. 6 52 T. 985 17 24 29. Sidra JR 28 51.JR, B?Zneg_o’ LaNozala  Sidra Pifiera. www.casayoli.es El Prat de Llobregat. Barcelona
, www.casaarturogijon.com
SIDRERIA 1A CASONA DE 81 LLA(;rAR DE BERNUECES. T. 933709912
5 9 4 9 8 3 JOVELLANOS. LA CAMPINA, RESTAUTANTE CamHhLa Nisal, 1004.
Camin de la Erfa 235 Castiello Bernueces
_ plazucla de Jovellanos. . T 985310 729 T.985 131 188-629260 301. ALBACETE
e- | | |a | | . Huerces ' Trabnaco, Menéndez
. P SIDRA ECUSSON.
a f CASA OSKAR EZM‘\,LLU DEI& INFANZON. Importacién y distribuccion
INTO Escultor Sebastidn Miranda 5 Sidreria Merendero. Erico Claudio Sala Masera
. T 695 205 465 Ctra Pidn, AS 331,276 Fitima n° 38, 3° dcha.
|aS|dra aS Altu I'Infanzén. 630 60 48 21
: EL PLANETA, RESTAURANTE T 9g5 13 50 30

sidraecusson.oficialesp@gmail.

Artilleria 5 com. www. sidraecusson.es
T. 985 350 056 CANTABRIA

CASA ZABALA,

RESTAURANTE Srllein LA ASTURIANA. BUREOE

Vizconde de Campogrande, 2 Unquera
T 985341731 HOTEL EO*** Val de San Vicente CHIGRE ASTURIANU “Nun
= Zapica Arlr)lagor Fernandez n° 5 T 942 717 038 yes tu”
. Ribadeo-Lugo : . X
LOGRONO LA FAROLA, SIDRERIA Tony 3800 / 751 Sidra Cortina ?eigr;cil(glg;e;ia 30
San Bernardo 2 www.hotelEO.es SIDRERIA ABHL Cortina.
FINCA GALLINAL DEXNERA T 985172 543 hotel EO@hotelEO.es Av. del Generalisimo s/n
Vara del Rey, 9. 7° D Cortina EL ASTURIANO, SIDRER{A g&ﬁé\}f?c;lltz flisla Barquera e @
T. 68771 67 18. EL LAVADERU, SIDRERIA Av. do Fragoso 34. Vigo Sidra SomorToza UENCA
) » Merender T. 986 905 690 SIDRA SOMARROZA. :
LEON / LLION erenderos Sidra Bernueces Renedo de Piclagos 39470, LA FIGAL SIDRERIA
RESTAURANTE LA HUERTA. T 652937219 TO;ZI;Z(; 3 30{;}) !

. Camin de la Frontera, 337. _
SIDRE_I{UA ASTURIANA EL T. 984 099 595. Cabuefies. MALAGA
PLANTIO DE CARCEDO 2
Ctra.de Puente Villarente a RESTAURANTE MERENDERO ZAMORA AVILA

Bofiar Km.3 Santibafiez de LA CASINA. CENTRO ASTURIANO. Venta .
Porma Avda. Jardin Botdnico, 895. de productos asturianos LA GUAJA, SIDRERIA LA CASA, BAR REST.
T.987 312 639 T. 985 372 680. Los Pinares 6. Torremolinos La Rua 20. Puebla de Sanabria  Tja¢ar 52’ Sotillo de la Adrada
Trabanco normal y d’Escoyeta ~ Menéndez y Val d’Ornén. T.952052563. T. 635579 596 05420
Cortina. T.918 660 801

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

LA SIDRA  Nimberu 225



,_Sab‘es -echar sidra?

NIVELES
2 *ANICIU
£ *MEDIU

FEBRERU|

. Sidreria La Monfefd
- Picona de Ramon
- 20a21:30h

10 €

5€m@mMm
del CLU de LA SIDRA

Entama Sofita Collabora

L | [ |LA SIDRA
ARnm www IoHlce o




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 Catalua, 36, Gifin Tl 985153907

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.915477 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 1.
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.

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, SIDRERIA.
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.

EL TRISQUEL ,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

Madrid Sur

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

INGAZU, REST. SIDRERIA.
Paseo de Castilla 7 - Alcorcon
T.910 22 44 89

Cortina, Villacubera, Menéndez
EL CAMPANU, SID REST.

Las Moreras s/n Parcela 1 -
Nave 94. Ciempozuelos
T.911345196

Fanjul

ENTIDAES COLLABORAORES

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

SIDRERfA LA SANTINA

Ctra Las Rozas -El Escorial Km
15,500

T. 918 580 244.

ASADOR DE BULNES.
Copenhague 10

Las Rozas

T.914 497675
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.

PORTUGAL

SIDRERIA CELTA
ENDOVELICO

R. do Bonjardim 680
T.351 962 002 820
Porto.

Sidra de les naciones celtes

‘

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

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

EL CHIGRE DE AL

Casa de cocina asturiana

Sidra Cortina y
Villacubera
T.660 326 837
Vitoria - Gasteiz

-
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LA LUNA

shipping

desde 1995

&

transporte y logistica
internacional

&= » A&

Transporte maritimo Transporte aéreo Transporte terrestre Paqueteria y
documentacion

8 B & A

Almacenes Deposito fiscal Seguros de transporte Aduanas

Teodoro Cuesta 12 - 33207 Gijon - Asturias
www.laluna.coop - info@laluna.coop - 985 35 33 31



SIDRA DE ASTURIAS
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