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Entamu / Editorial

Una bona anuncia pa toos. iNorabona!

Que por fin se presente la candidatura de la
cultura asturiana de la sidre a la Unesco pa la
so declaraciéon como Padremufiu Inmaterial
de la Humanida, costitui ensin dala dubia

la mas importante anuncia, non ya d’esti

mes d’especial activida sidrero, sindn de los
postreros anos, y la so trescendencia namas
ye equiparable a la costitucion de la DOP
Sidre d’Asturies.

Con munchos afios de retrasu, cuando otres
candidatures que s’anunciaron al empar

ya va afos que completaron tol procesu y
llograo esta reconocencia pola Unesco como
padremufiu inmaterial de la humanida, por fin
consiguiodse que I'Estau espanol presente la
candidatura asturiana énte la Unesco.

Fasta llegar a Madrid, la nuesa candidatura
sumo incapacidaes, desinterés ya

ineptitues per parte del “Principaddo”,

pero sobremanera cunto col sofitu firme y
entusiasta de la socieda asturiana y el llabor
silenciosu y costante de munches presones,
ente les qu’ensin dubia hai de destacar la
figura del hestoriador Luis Benito Garcia, a
cuya iniciativa, enfotu y trabayu debemos
gue glei veamos mas cerca la reconocencia
internacional de la nuesa cultura de la sidre.

Vaiga pos dende equi, el nuesu
agradecimientu espresu a Luis Benito Garcia
y a toes aquelles presones que con elli
collaboraron en dar esti importante pasu,
gu’esperamos vease refrenddu pola Unesco
bien llueu.

D’otra miente, ésti ta siendo un mes d’especial
activida nel mundiu la sidre, nel que tres la
destacada presencia de la nuesa bébora
patrio en Madrid Gourme,t asocedidse la
cellebraciéon n’Uviéu del International Cheese
Festival, onde la Sidre d’Asturies consiguidé un
mereciu protagonismu, especialmente gracies
a la rializacion del Cider Lab, una rellumante
iniciativa de la DOP Sidre d’Asturies, con gran
ésitu.

Per hai munchu mas, el sidreturismu asturianu
muévese, vy ya hai 35 empreses venceyaes a
esi “clu de productu”, la Catedra de la Sidre
d’Asturies algamo importantes oxetivos, y

lo que ye mas importante, la ‘collechona’
d’esti afu paez tar absorbiéndose de forma
ordenao pelos llagares asturianos, tou un
cumulu de bones espeutatives.

Una buena noticia para todos. iEnhorabuena!

Que por fin se presente la candidatura de la
cultura asturiana de la sidra a la Unesco para
su declaracion como Patrimonio Inmaterial de
la Humanidad, constituye sin duda alguna la
mas importante noticia, no ya de este mes de
especial actividad sidrera, sino de los ultimos
arnos, y su transcendencia solo es equiparable
a la constitucion de la DOP Sidra de Asturies.

Con muchos afios de retraso, cuando

otras candidaturas que se anunciaron

al mismo tiempo ya hace afios que han
completado todo el proceso y obtenido
este reconocimiento por la Unesco como
patrimonio inmaterial de la humanidad, por
fin se ha conseguido que el Estado espariol
presente la candidatura asturiana ante la
Unesco.

Hasta llegar a Madrid, nuestra candidatura
ha sumado incapacidades, desinterés e
ineptitudes por parte del "Principado”, pero
sobre todo ha contado con el apoyo firme
y entusiasta de la sociedad asturiana y la
labor silenciosa y constante de muchas
personas, entre las que sin duda hay que
destacar la figura del historiador Luis Benito
Garcla, a cuya iniciativa, perseverancia y
trabajo debemos que hoy veamos mas cerca
el reconocimiento internacional de nuestra
cultura de la sidra.

Vaya pues desde aqui, nuestro agradecimiento
expreso a Luis Benito Garcia y a todas
aquellas personas que con él han colaborado
en dar este importante paso, que

esperamos se vea refrendado por la Unesco
proximamente.

Por lo demas, éste esta siendo un mes de
especial actividad en el mundo de la sidra,

en el que tras la destacada presencia de
nuestra bebida patria en Madrid Gourmet,

se ha sucedido la celebracion en Uviéu del
International Cheese Festival. donde la Sidra
de Asturies ha conseguido un merecido
protagonismo, especialmente gracias a la
realizacion del Cider Lab, una brillante iniciativa
de la DOP Sidra de Asturies, con gran éxito.

Per hay mucho mas, el sidraturismo asturiano
se mueve, vy ya hay 35 empresas vinculadas

a ese “club de producto”, la Catedra de la
Sidra de Asturies ha alcanzado importantes
objetivos, y lo que es mas importante,

la ‘cosechona’ de este afio parece estar
absorbiéndose de forma ordenada por los
llagares asturianos, todo un cumulo de buenas
expectativas.
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Sidra Shop
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'La cosecha estd siendo
franguila, se recioe
MaNZanNd segun se recoge’

JORGE GARCIA ES DIRECTOR DE PRODUCCION VEGETAL DE
CAMPOASTUR, LO ENTREVISTAMOS PARA CONOCER COMO SE ESTA
DESARROLLANDO LA CAMPANA EN UN ANO CLAVE, PUES APARTE
DE QUE EN ESTE 2021 HAY ABUNDANCIA DE FRUTOS, TAMBIEN HA
ESTADO MARCADO POR LA PANDEMIA DE COVID-19

Payares 2021 LA SIDRA
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Jorge muéstramos una de les races serondiegues qu’entad podran aguantar un mes mas nel arbol.

“En Campoastur vamos a
pafiar mas manzana que
nunca, vamos perpasar los
tres millones de kilos”

Este aio al ser de abundancia, hay preocupacion
por la cosecha, écomo se esta desarrollando?

La cosecha va bien. Como ha sefalado es afio de
manzana y puedo decir que esta siendo tranquila.
Los llagares estan recibiendo la manzana asturiana
segun la cantidad que se va recogiendo. Ni mas, ni
menos. Como siempre, habrd quien traiga manzana
de fuera, pero eso no estad interfiriendo con la pro-
duccion de los cosecheros de aqui. Aparte, en octu-
bre acompanod el tiempo. La manzana viene bastante
bien de madurez, quizas un pelin retrasada, pero muy
poco. Sobre todo en zonas de la costa.

éCuanto tiempo dura la recogida de frutos?

En Campoastur vamos a recoger mas manzana que
nunca porque vamos a pasar de los tres millones de
kilos. De manera que creo que vamos a estar reco-
giendo hasta el puente de la Constitucion.

¢Qué parametros se toman en cuenta para la reco-
leccién?

Hacemos varias pruebas, entre ellas la maduracion
del almiddn. Empezamos a realizar los test desde
mediados de septiembre y analizamos la madurez.
Solemos empezar con la recogida la Ultima semana
de septiembre o primera de octubre.

Y en cuanto a panar la manzana, ¢coOmo se realiza?
Depende la explotacion. Cuando hay mucha cosecha
los productores necesitan ayuda externa, contratan
cuadrillas. Hay quienes recogen parte de la manza-
na ellos, y la otra, las cuadrillas. En Campoastur tam-
bién se puede alquilar maquinaria para la recoleccion.
Pero lo que si hay que decir es que en Asturies la
manzana se recoge, la gran mayoria, de forma arte-
sana: a mano, saco grande y al punto de carga. Como
he seflalado, este afio yo creo que vamos a pasar de
recoger tres millones de kilos. Nosotros contamos
con casi 60 personas en las cuadrillas y todavia creo
gue vamos a contratar alguna mas. En cuanto a los
que trabajan con maquinaria, son alrededor de nueve
personas.

éTres millones de kilos es mas o menos de lo que se
ha recogido en otros aifios de abundancia?

No, no, cada vez vamos recogiendo mas. Pero eso
tiene que ver con la situacion del sector. Los produc-
tores van a mayores, y otros, por diversas razones,
cada vez demandan mas el servicio de recogida.
Ahora todo este proceso estd mucho mas controla-
do vy los operarios de Campoastur estan cualificados
y contratados con todo lo que se exige. De manera
que los cosecheros van a lo seguro.

La campana esta siendo tranquila, pero si que habia
intranquilidad entre los cosecheros...

Si. En primer lugar por la Covid-19. Cuando comen-
z0 la pandemia, y durante, se decia que se estaba
consumiendo poca sidra, y si no se consume sidra,
los llagareros no van querer manzana. Aparte, hubo
campafas precedentes como la de 2017 en la que

LA SIDRA  Nimberu 211



“Esti afiu ta pidiéndose
mas mazana DOP, eso ye
positivo, ye fundamental”

mucha manzana no se coloco en los llagares. No sé
qué sucedid en aquella campafa, pero yo creo que
aprendimos todos de ella. Pero en general, habia mas
incertidumbre por la pandemia. Sin embargo, las co-
sas mejoraron, se consumio mucha sidra en verano,
los llagares tampoco habian fabricado tanta sidra en
esa cosecha y muchos de los grandes se quedaron
vacios. De manera que si que estan recibiendo man-
zana asturiana. Ademas este ano estan elaborando
mas sidra DOP, esa es mi percepcion. Nos piden mas
manzana DOP que otras veces. Eso es muy bueno, es
lo fundamental para el sector.

Entonces, se puede decir que hubo suerte en que la
pandemia tocase en aifo de no cosecha...

Eso estd claro que si. Yo me acuerdo que el aho pasa-
do cerro la hosteleria en noviembre. En plena campa-
fAa de recogida. Claro, los llagares, si ya iban a coger
lo justo, el paso lo dieron para atras, no para adelan-
te. Pero bueno, como no habfa mucha manzana se
recogio toda y no hubo ningln problema. Eso si fue
una suerte para los cosecheros. Este afio se consu-
mio sidra en el verano y ademas creo que los llagares
han tomado conciencia. Los cosecheros ya la tienen
desde hace tiempo. Pero los llagares se han dado
cuenta de que la manzana asturiana, para que no se
convierta en algo extincion, hay que valorarla. Lle-

1 RBsario, 2 - Cimavilia
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“Agora hai mas concenxa
de consumir productos de
cercania, los propios”

vamos aflos sin plantar manzanos, pero no se van a
plantar si no son rentables. La manzana asturiana es
mMas cara que en otros sitios, si, pero es muy buena.

¢Y el publico en general, ha tomado conciencia?

Si, los llagareros y sobre todo la opinidn publica. Se
ha tomado conciencia de la importancia de consumir
productos de cercania, de lo propio. Antes, muchas
personas pensaban que toda la sidra estaba elabora-
da con manzana asturiana, pero ahora ya saben que
no, se interesan, se informan. Por eso creo que esa
concienciacion también viene par parte del consumi-
dor. Y es que tu comes un gueso Casin, o cualquier
queso asturiano, y sabes dénde dejas el rendimien-
to. Y comes un queso de otro sitio, estupendo, pero
sabes que la ganancia se va para ese lugar. Hay que
recordar que la economia es un circulo, y el que te
vende el queso, te compra los zapatos aqui o va a tu
restaurante. Creo que eso los hemos aprendido en
pandemia.

¢Qué caracteristicas destaca de la manzana astu-
riana?

Aparte de que es con la que se elabord siempre la
sidra, si se quiere caracterizar, yo dirfa que un poco es

Jorge despidese de nods tres la entrevista, allondndose pente los pumares.

tardia en comparacion con otras variedades. Es una
manzana mas acida, la mayoria lo son, o semiacidas.
El hecho de que se cultive en Asturies es otra distin-
cion. Agui no estamos a 40 grados los meses de julio
y agosto. Todos sabemos como es el tiempo en esta
tierra. El clima templado da unas caracteristicas de
madurez lenta, y por eso la manzana es totalmente
distinta. Ademas es de secano, no de regadio, en la
mayoria de los otros sitios si tiene que ser de regadio.
Y es un cultivo mas o menos en extensivo.

Si a todo eso sumas la forma en que se recoge... pues
por eso es una manzana tan especial. La recolec-
cion es manual vy los tratamientos estan relacionados
con el fomento a la biodiversidad. Precisamente, en
cuanto a tratamientos, se hacen los minimos. Vas a
cualguier otro territorio y llevan doce tratamientos.
Aqui se da uno de invierno. Es decir, se produce de
una forma natural, ecoldgica, respetuosa con el me-
dio ambiente. Y luego hay que destacar que nuestras
variedades son uUnicas, son un patrimonio genético
asturiano, son de una determinada manera y solo se
dan de esa manera aqui... y no si las llevas para otro
lado.

éCuales son los avances en el control de la veceria?
Se avanza muy poco a poco. Pero hay que seguir
insistiendo y eso es cuestion de perseverar. Porque
funcionar, funciona. En las fincas que se esta realizan-
do se estd haciendo con mucha precaucion, hay mu-
chos cosecheros que no se atreven a tirar manzana
cuando hay abundancia porgue prefieren el ‘pajaro
en mano’. Pero hay muchos que ya estdn concien-
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ciados. Pero como digo, hay que perseverar en ello
porgue por ahi viene la solucion.

<Y en cuanto a la rentabilidad en la produccion?

La rentabilidad del cultivo esta bajo minimos porque
los precios de manzana son los mismos que los de
hace quince anos. El precio de la DOP es mayor, pero
esa manzana es solo una parte. Si la manzana no es
DOP, casi no es rentable. Y los cosecheros no son fi-
lantropos. Hay muchos gue tienen la finca como una
segunda actividad, como un complemento, pero si
algin emprendedor quiere sembrar manzano de si-
dra, es bastante complicado.

¢Cual podria ser la soluciéon?

La solucion es que, al igual que estd subiendo todo
ahora mismo, como las materias primas o la energia,
también suba la manzana. La subida de la energia va
a repercutir en ganaderia, en el campo, en todo. Las
materias primas estan disparandose. Para el afio que
viene nosotros intentaremos mantener precios, pero
para el siguiente, al igual que va a tener gque subir la
sidra, también tendra que subir el precio de la man-
zana para hacer rentables los cultivos. Entonces los
productores se animaran a plantar y se podran elegir
mas variedades. Por otro lado, no toda la manzana es
igual, no toda tiene que subir. Hay fincas que estan
haciendo muchos esfuerzos, que estan registradas,
gue se esmeran en la trazabilidad, pues esa manzana
no puede costar lo mismo que la de otras pumaradas.

a Testu: E. Urquiola
Semeyes: David Aguilar Sdnchez
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Huele a manzana, correEl
mosto... Estamos enynayanza
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Los llagareros senalan
que la recogida de frutos
estd siendo ordenada y se
muestran optimistas por
cdmo saldrd la sidra el
préximo ano; sin embargo,
también muestran'su
preocupacién por la
subida generalizada de
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Sidre acabante mayar nel Llagar Cortina.

Es afortunado quien puede acercarse a un llagar en
estas fechas. Estd lleno de actividad. Los trabajadores
desempenfan con habilidad su labor: recogen los frutos
de los camiones, los mayan, mueven y apilan cajas. El
mosto fluye por las arterias de la bodega. El ruido de las
maqguinas resulta a veces ensordecedor, pero aprendes
a disfrutarlo porque significa que hay trabajo. Y eso, en
estas fechas, no es poco. Es época de mayanza y todo,
todo, huele a manzana.

Deciamos que es afortunado quien se puede acercar-
se a un llagar en estas fechas, pero si no, si les resulta
complicado, agui mostramos unas imagenes de lo que
significa elaborar la bebida mas emblematica de As-
turies.

También charlamos con los llagareros, que miran con
optimismo la campafna, aungue eso si, también seha-
lan las dificultades por las que estan pasando sus em-
presas debido a la subida generalizada de las materias
primas, los carburantes y la energia.

Sidra Cortina

En Villaviciosa encontramos a Sidra Cortina. Tino, el
llagarero, nos sefiala que la recogida de manzana esta
siendo tranquila y que estdn mayando “a todo tren”.
“Pensabamos terminar el 22 de noviembre, pero vamos
a tener que alargarlo un poco mas, hasta finales de
mes. No creo gue vaya a haber problema con los cose-
cheros, nosotros vamos justos, pero estamos abriendo
las puertas a todos los de nuestra casa, con los que
solemos trabajar siempre”.

Sin embargo, cuando preguntamos por la subida ge-
neralizada de los precios, muestra mas cautela. "Eso
lo llevamos mal. Octubre fue impresionante. Cuando
mas consumo energético tienen los llagares, mas se

encarecio la energia, aparte de todos los suministros
como el carton o los tapones. Todo. No sé si vuelvan a
bajar, a mi me parece que cuando sube algo, no vuelve
a bajar”.

Por otro lado, el llagarero comenta que cada vez estan
elaborando mas sidra adscrita a la Denominacion de
Origen Protegida. “Es que ese es el futuro, no hay otra
alternativa” afirma rotundo.

Llagar Castanén

También en Villaviciosa se alza la bodega de Llagar Cas-
tandn. “Hubo una semana algo floja, cuando llovid mucho,
pero luego todo se normalizé. No hay mucho apurdn” in-
dica Julian Castafidn quien también apunta a que, segun
SuU experiencia, este afo la manzana viene un pPoco Mas
adelantada que en otros afos. “Hay frutos que en otros
afos no estaban en condiciones y este aflo ya estan vi-
niendo bastante bien” asegura.

Castafdn mayara todo noviembre vy, quizas, algo en el
mes de diciembre, los primeros dias. Por otro lado, en
cuanto a los precios, declara: “Sube todo y claro que lo
notamos. Es probable que la sidra suba el afo que viene
porgue, es que si No, No Nos alcanza. Tenemos que pagar
a los proveedores, la botella ha subido, el combustible...
No hay nada que no haya subido”.

En cuanto a la elaboracion de sidra DOP, apunta que lle-
van varios afos con una fabricacion “bastante importan-
te” v que ademas contindan realizando experimentos y
pruebas con las diferentes variedades de manzana que
adquieren, para seguir avanzando e innovando.

Sidra Pifera

En Xixon, José Luis Pifiera de Sidra Piflera, comparte
la misma opinidn de sus compaferos de profesidon en
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Enriba, la collecha espera ser mayada a primer hora de la mafiana nel Llagar Castanon. Abaxo, Procesu de llavau de la mazana nel Llagar Pifera.

cuanto a la campana de recogida y la mayanza: “Va
muy, muy bien. La manzana esta viniendo muy sana,
muy en su punto. Hace unos afnos nos llegd manzana
muy alta en azUcares, pero la de este afo no, viene
muy compensada”.

Pifiera explica que fue en el verano cuando notaron un
gran incremento en el precio de la energia por el fun-
cionamiento de los equipos de frio del llagar. Estd por
analizar aun el gasto de otofo, pero opina que sera un
poco menos que el generado durante el verano. “Los
llagares llevamos manteniendo los precios de la sidra
varios afos, o subiéndola muy poco. Pero es que todo
se estd incrementando: el corcho, el cristal, el gasoil.
No sé si la subida de la sidra vaya a ser grande o pe-
quefa, ya se verd, pero hay que tener en cuenta que la
sidra es una de las bebidas mas baratas que se pueden
encontrar” apunta.

Sidra Trabanco

Sidra Trabanco anuncidé a principios de noviembre la
paralizacion temporal de la mayanza tras detectar que
las manzanas de variedades mas tardias no habian al-
canzado aun su perfecto punto de maduracion para
la elaboracién de la sidra. La experiencia del llagarero
Samuel Trabanco vy los exhaustivos controles que lleva
a cabo el llagar, determinaron que las manzanas to-
davia no contaban con las condiciones organolépticas
necesarias.

“Una buena sidra requiere una buena materia prima”,
afirmd Samuel quien también asegurd que solo hacia
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falta esperar unas semanas para conseguir que esas
manzanas estuvieran perfectas: “Ya lo decian mi abue-
lo y mi tio que una buena sidra empieza con la fruta,
con el trabajo de campo, eligiendo buenas variedades
y el punto de maduracion necesario”. Y, tal como espe-
raba, asi sucedio. Las labores se retomaron unas sema-
nas mas tarde y la mayanza continud con total norma-
lidad. Eso si, manteniendo siempre los altos estandares
de calidad que el llagar pide en su materia prima.

Asimismo, hay que destacar el compromiso de Tra-
banco con los cosecheros de la zona, el llagar xixonés
compra anualmente en torno a tres millones de kilos. A
esa cantidad hay que sumar las 50 héctareas propias
de pumaradas con las que cuenta en Llavandera.

Llagar Viuda de Angeldén

Nos trasladamos ahora hasta Nava para hablar con
Fran Orddnez, del Llagar Viuda de Angeldn. “Noso-
tros tuvimos algunos problemas técnicos, pero ya esta
todo solucionado. Este afo la manzana viene ideal
para la prensa” indica refiriendose a su estructura. No
obstante, se muestra cauto ante sus datos técnicos:
“Las analiticas muestran que viene con menos azucar
gue otros anos y también con un poco menos de aci-
dez. La madurez es éptima, pero la analitica del propio
mosto no tiene que ver nada con el de otros afios. Pero
bueno, eso paso al principio, 1o que ahora estamos re-
cogiendo ya no es asi”.

Ademads Fran explica que, aunque se esperaba una
gran cosecha para este afio, la cantidad no ha sido tan
exagerada. “Para la zona del interior hay menos cose-
cha gue la esperada. Casi es mejor por una parte, por-

gue tenemos la oportunidad de organizarnos mejor y
este ano la recogida y la entrega se van llevando bien”.

Elllagarero se muestra en la misma linea que otros ela-
boradores: “Los precios de la energia se han dispara-
do, incluso a nosotros nos subiod el triple en el mes de
octubre, en comparacion con el mismo mes del aflo
anterior”. También apunta que ha subido el cartdn,
el vidrio, los corchos. “Suponemos que la sidra tendra
que subir, porgue si no, los costes que estamos tenien-
do ahora mismo no son asumibles”.

Sidra Alonso

Enla Cuenca, en Llangréu, se localiza Sidra Alonso. “La
verdad es que vamos muy bien, la cosecha fue abun-
dante, y entre la manzana que tenemos propia y lo que
compramos por el Valle del Nalon y otras partes de
Asturies, pues tenemos de sobra. En cuanto a la man-
zana propiamente, viene bastante buena”.

En su llagar también han notado, vy bastante, la subida
de la energia y el carburante. “iClaro! Es con lo que
funciona la maquinaria de cualquier llagar. También lo
ha hecho el vidrio, los corchos, todo”.

Por otro lado, hay que destacar que esta bodega tam-
bién cuenta con una sidreria en Sama: El chigre de Lla-
gar Alonso. Un establecimiento que estd de enhorabue-
na porgue recientemente hay sido distinguido por la
Guia Repsol con un “Solete de invierno”, un reconoci-
miento que indica dénde comer rico a un precio asequi-
ble. iPues habrd que pasarse por ahil

Testu: Estibaliz Urquiola
Semeyes: David Aguilar Sanchez
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Cellebracion en Xixon del postrer Guinness World Record d’echau simultaniu algamau en 2019. / Semeyes: David Aguilar.

La cultura sidrera asturiana es la candidata del territorio espanol para que
sea reconocida como Patrimonio Mundial Inmaterial de la Humanidad
ante el organismo internacional; la propuesta se presentard en marzo de
2022 y la decision puede tardar alrededor de un ano

La cultura sidrera asturiana sera la candidata que pre-
sentard el territorio espanol en marzo de 2022 ante la
Unesco para su inclusion como Patrimonio Mundial In-
material. EI Consejo de Patrimonio Histérico Espafiol
tomo esta decision el 11 de noviembre a propuesta de
la Consejeria de Cultura, Politica Llinguistica y Turismo
de Asturies, en su reunion semestral, celebrada en Me-
norca.

“Este cribado era el Rubicdn, era el paso mas impor-
tante” explicd el historiador Luis Benito Garcia, director
de la Catedra de la Sidra en la Universidad de Uviéu e
impulsor de la candidatura. “Hay que tener en cuenta
que la Unesco, a paises como Francia, ltalia y Espafa,
que tienen reconocido tanto patrimonio, les pone li-
mites a presentar candidaturas. Es muy dificil que una
pase. Entonces, es un motivo de mucho orgullo que
sea la de la cultura sidrera. Hay que sefalar también

gue tenemos una etiqueta de calidad como es la De-
nominacion de Origen Protegida, que es basica para
cualquier producto, por bien asentado que esté. Es una
defensa a todos estos procesos de estandarizacion, de
globalizacion, de ‘macdonalizacion’ de la sociedad.
Contar con una DOP ha venido muy bien” manifesto.

El camino de coémo la cultura sidrera ha llegado a ser
la candidata no ha sido sencillo y viene de muy atras.
Garcia relatd que dicha iniciativa parte de la elabora-
cion de su tesis doctoral, que empezd en 2001. Cua-
tro afos mas tarde, en el 2005, acudid a un congreso
de la Unesco en Newcastle y fue alli donde presentd
una ponencia sobre la sidra asturiana como patrimo-
nio. “Alli surge la idea de que la cultura sidrera puede
tener ese reconocimiento de alcance mundial” apuntd.
El historiador esperd a defender sus tesis en 2008 v,
posteriormente, de la mano de la Asociacion de Llaga-
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udi6 a la consejeria de Medio Rural, en la que

ntonces estaba al frente Aurelio Martin, para propo-
ner la idea de presentar la candidatura a la Unesco. La
‘aceptaron y Garcia comenzo a realizar con unos traba-
JOS previos, una beca postdoctoral, en la gue abordaba
la culttra sidrera hasta la actualidad.

“Mas tarde hubo un paréon por las elecciones. El proyecto
se retomo en el aflo 2013 vy fue cuando hice el expedien-
te de BIC y paso a ser Bien de Interés Cultural. También
llevamos a cabo iniciativas para gue los ayuntamientos
hicieran a la sidra bebida institucional. En 2014 el proyec-
to sufrié de nuevo otro paron y se retomao con la llegada
de una nueva directiva a la DOP Sidra de Asturies, que
fue quien lo volvié a premover, con Tino Cortina en la pre-
sidencia y Daniel Ruiz en la gerencia. También con Je-
sus Casas como director general de Medio Rural, quien
impulsod la candidatura de nuevo. Se conformd entonces
un equipo interdisciplinar para elaborar el expediente y
lo presentamos. Y por fin ha llegado el momento, el paso
decisivo: gue el Consejo Histdrico del Patrimonio Nacional
haya aceptado que sea nuestra candidatura la que vaya
ala Unesco por Espafa” continud narrando el historiador.

El gobierno asturiano indicd que la inclusion de la cul-
tura sidrera en la lista de Patrimonio Inmaterial “refuerza
el sentimiento de estima que la comunidad” siente ha-
cia su producto mas identitario. Ademas, “contribuye de
modo decisivo a difundir el respeto por unas practicas y
tradiciones que otorgan sostenibilidad al mundo rural au-
tdctono”. El reconocimiento, afadio, también ayudaria a
revitalizar las actividades agrarias ligadas a la produccion
de la bebida y a dinamizar el sector, ademas de impulsar
las actividades turisticas y hosteleras.

El siguiente paso, explicd Luis Benito, es que la Unesco
evalué la candidatura. Como se ha sefnalado, esta se
va a presentar en marzo, y en un afo, mas o menos,
se dard a conocer si la cultura sidrera pasa a ser Patri-
monio Inmaterial Cultural de la Humanidad. “Seria un
acicate para los cosecheros, para los elaboradores vy
para la hosteleria y el turismo; que contarian con una

L" hestoriador ya impulsor de la candidatura, Luis Benito Garcia.

importantisima campana publicitaria, para ellos seria
un revulsivo sin duda. Pero yo creo que también se-
ria un acicate para la cultura de pafs, seria un aliciente
muy importante” asegurd.

Los argumentos clave que justifican la inclusion de la
cultura sidrera en la lista de patrimonio inmaterial, vy
que asi se han reflejado en el expediente, sefalan que
la sidra no solo es un producto fundamental de la eco-
nomia asturiana, sino también un referente simbdlico,
“parte consustancial de la identidad colectiva y de una
cultura con personalidad propia, diferenciada de las de
otras zonas europeas productoras como el Pais Vasco,
Normandia, Bretafa o Inglaterra”.
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Na péaxina anterior, abaxo, un momentu del Festival de la Sidre de Nava. Enriba a la manzorga, XI Concursu de la Primer Sidre '’AAu. A la drecha,
sidre dulce acabante salir del llagar. Abaxo, sala de toneles nel Llagar Trabanco y pafiada a man de la mazana pa sidre.

También, que incluye un conjunto de practicas vincula-
das a procesos de produccion, distribucion y consumo
gue se vienen desarrollando, al menos, desde la Alta
Edad Media. Por otro lado, en el texto también se des-
taca que la sidra ha favorecido a lo largo del tiempo
relaciones y vinculos entre un producto de la tierra de
origen campesino, un territorio y una poblacion; que
ha desarrollado conocimientos locales y ha desplega-
do practicas generadoras de espacios de produccion
y de consumo idiosincrasicos que persisten hoy. Una
rigueza cultural, dice, que se refleja en un vocabulario
especifico y original en lengua asturiana.

Precisamente, Garcia subrayd que la sidra es una cul-
tura milenaria, y que ademas, “estd viva, nunca se ha
fosilizado. Nunca ha tenido que empezar mecanismos
de autentificacion cultural, porque es auténtica en si”.
Ademas, dijo, la sidra ha incorporado novedades que
acaban siendo emblemas, como el escanciado, y apar-
te, que estd vinculada a un proceso de industrializa-
cion que desarrolld la botella v el vaso, y ahora son
imagen iconica de la bebida y de Asturies.

“La sidra ha sobrevivido a los embates de la sociedad
de consumo, al ‘American way o life’, cuando muchos
otros productos tradicionales desaparecieron y que-
daron aniquilados. Ademas, es inclusiva, ha incorpo-
rado a la mujer a partir de la Transicidon al consumo
normalizado propiciando una nueva edad ‘de oro de
la sidra’. Eso demuestra que es una cultura viva y uno
de nuestros marcadores culturales mas significativos”
aseguro el experto.

mente abierta de la cultura sidrera”.

ni gue llevo 20 afos investigando el mundo de
a, gue empecé con este proyecto de la candi-
‘datura hace quince, y que mas de un sinsabor me he
ente comunal"y avorece el encuentro de  llevado, mas de una incomprension... pues que por fin
e procedencias y sectores sociales diversos. sea la candidata que va a la Unesco, profesionalmen-
irmemente arraigadas como el compartir  tey personalmente, es una satisfaccion muy grande”
a dimension fraternal'y so= I “concluyo el historiador.
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Daniel Ruiz, xerente del CR DOP Sidre d’Asturies, nel so turnu de bastir la mazana, demientes la ‘Esperiencia de la collecha’.

Periodistas de diferentes medios de comunicacion fuvimaos Ia
oportunidad de vivir en primera persona la campana de recogida de
Manzana para profundizar en el conocimiento de la sidra, sus raices v
l0s principales retos a los que se enfrefan tanto los pumareros como los

lagareros

Asturies estd ya inmersa en la temporada de la co-
secha. En las pumaradas se recogen en estas fechas
las variedades tempranas e intermedias. La campa-
fAa estd causando bastante expectacion debido a los
problemas gue se generaron hace dos afos, y sobre
todo, hace cuatro, por la abundancia de frutos vy la di-
ficultad que encontraron los pumareros en venderlos
a los llagares. Sin embargo, diferentes voces del sec-
tor aseguran que estd siendo una campanfa tranquila
y organizada, por lo que los diferentes eslabones de la
cadena se muestran satisfechos en estos momentos.

Esa fue una de las principales conclusiones a las que
llegamos representantes de varios medios de comu-

nicacion que participamos en la ‘Experiencia de la co-
secha’, a la que asistimos mas de una decena de pe-
riodistas, tanto generalistas como especializados en
gastronomia vy sidra. En la actividad, —organizada por
el Consejo Regulador de la DOP Sidra de Asturies—,
tuvimos la oportunidad de vivir una experiencia real
de la campana de recogida de manzana. “Una jornada
para ahondar en el conocimiento del producto y sus
raices, asi como en el sector agricola e industrial del
gue forma parte la Denominacion de Origen Protegi-
da de Asturies” indico la marca de calidad.

En esta edicion, el emplazamiento escogido fue una
plantacion en La Reguera, Norena. Blas Alonso vy su

LA SIDRA  Nimberu 211



23

Enriba manzorga: Mazanes panaes. / Enrriba drecha: Blas y Eduardo Alonso na so pumarada en La Reguera. / Abaxo: trabayaores pafiando

mazana.

padre Eduardo —propietarios de la pumarada— nos
guiaron por una finca gue supera los 15,000 metros
cuadrados y que produce anualmente mas de 23 to-
neladas de manzana. Ambos explicaron como se pro-
duce la recogida de variedades en plantacion en por-
te semienano, las particularidades de cada campana,
los momentos de la recogida segun maduracion de
las manzanas, su traslado al llagar y los controles que
sobre los mismos hace el Consejo Regulador de la
DOP Sidra de Asturies.

“Para nosotros la pumarada es una actividad secun-
daria. Una persona que quiera vivir de ello, necesita-
ria, al menos, una finca cuatro veces mayor” explico
Blas Alonso a este medio y anadid: “ademas, tendria
que contar con diferentes variedades para que pue-
da empezar a recoger a mediados de septiembre vy
terminar en diciembre”. Alonso también sefald que,
aungue este ano es de buena cosecha, lo mas proba-
ble es que no se dé el fendmeno de la “cosechona”, —
como sucedid sobre todo en el 2017 cuando la abun-
dancia de frutos provocd que muchos pumareros
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Enriba manzorga: Gonzalo Fanjul faciendo’l degtielle de Solaya, sidre natural d’espolleta. / Enriba drecha: Echando sidre

no lograran colocar sus manzanas en los llagares—.
“Yo estoy contento con la cooperativa Campoastur
porgue todos los aflos me han sacado la produccion
adelante. Las manzanas se recogen, se llevan a un
punto estipulado, ellos mismos me mandan el camion
y deciden a qué llagar van, porque estan en coordi-
nacion con todos los socios productores. Y segun las
necesidades se van llevando a un elaborador u otro”.

En cuanto a la regulacion de la veceria, el pumare-
ro explicd que él no utiliza métodos fitorregulado-
res para su control. “Yo uso la tijera, vamos. Pero es
porgue tengo poca extension. Si sé que un aflo va a
haber mucha manzana, procuro cortar ramas. Al afo
siguiente, que es vecero, hago una poda mas ligera: lo
que estd roto, lo que estd enfermo, doy forma al arbol.
Yo este afo sabia que iba a ser bueno y corté ramas
gordas. Asi es como intento controlar la produccion.
Cuando los arboles son peguefos también he hecho
aclareo manual. Por otro lado, al tener diferentes va-
riedades, se compensan unas con otras” explico.

Aparte, el cosechero comentd a este medio que las

granizadas en el verano no afectaron demasiado a su
produccion: “Yo creo que causaron mas dano en la
zona de Nava, ya que alli las tormentas fueron mas
fuertes. Ademas, yo no lo estoy notando tanto por-
que coincidid que la flor que cayd por las granizadas
era de Raxao, entonces, en teoria tuve hasta suerte...
Un aclareo natural”.

La ‘Experiencia Cosecha’ continud en el llagar Si-
dra Quelo, en Tifana. Los hermanos Fanjul, Alberto
y Gonzalo, explicaron la recepcion de los frutos en
mMmanzanero, coOmMo se lleva a cabo el proceso de selec-
cion y su posterior prensado.

Los periodistas nos mostramos interesados en saber
como habia sido este afno para un llagar que también
cuenta con restaurante, en especial por las medidas
adoptadas por la pandemia. Alberto Fanjul comento
gue ha sido como “una montafa rusa”: “Empezamos
muy dificil en las Navidades, luego mejord un poco,
pero hay que decir que durante el verano, el turismo
nos ayudo muchisimo, nos vino muy bien. La gente
de agui consumid, también los que vinieron de fuera.
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Semeya familia de periodistes y pumareros.

Estuvimos llenos, al final se salvd el afo, que era o
importante”.

En relacion al llagar, Fanjul sefald que estadn tenien-
do —pues cuentan con una pumarada—, y recibien-
do —ya que también adquieren produccidon de otros
cosecheros—, buena cantidad de manzana. Pero,
—matizéo—, no como en la famosa “cosechona”. “La
manzana estd viniendo muy ordenada, yo creo que
aquel ano, en el 2017, todos aprendimos que no hay
gue apurar, gue hay que ir trayendo cada variedad en
su orden, segun maduracion, sin ponerse nerviosos. Y
como nosotros garantizamos a nuestros proveedores
que les vamos a coger toda la manzana, ellos ya no
tienen la preocupacion de que se les pueda quedar”
apunto el elaborador, quien también agregd que cada
aflo estan creciendo en sidra DOP. “No es facil, pero
si que creemos que es el futuro. Hay que tirar por lo
nuestro, con manzana de nuestra tierra” declaro.

Después de conocer la finca de Sidra Quelo y de ver

cOmo se maya manzana para elaborar tanto su sidra
natural como la espumosa Solaya, los periodistas par-
ticipamos en una degustacion de ambas. Sobre la es-
pumosa, Gonzalo Fanjul explicd que se trata de una
bebida con aromas frescos, y que al ser de gas en-
dogeno, presenta burbujas finas que suben regular-
mente a la superficie cuando se sirve en copa. Sobre
su sabor, dijo: “También la encontramos bastante fina.
La produccion de esta cosecha todavia no la empe-
zamos a comercializar, porgque estamos analizando si
dejamos esta sidra como brut nature, o le agregamos
un poco de azUcar, para hacerla brut. Actualmente
nosotros estamos trabajando la que es brut. La otra
tiene su publico, pero la mayoria de las personas pre-
fieren la brut”. Finalmente, la visita finalizd con una
espicha acompanada por las sidras DOP degustadas
y diferentes productos y platos asturianos.

/
b Testu y semeyes. E. Urquiola
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Logros de la Cdatedra de
a Sldra de Asturies

Pela manzorga: David Gonzélez, coautor del llibru ‘Le comte Charles-Philibert de Lasteyrie. Un illustrau francés estudiando la sidre asturiano a
entamos del sieglu XIX’; Jorge Garcia, direutor del Aria de Tresferencia y Catedres d’Empresa; Guillermo Guisasola, presidente del CR DOP Sidre
d’Asturies y Luis Benito Garcia, direutor de la Catedra de la Sidre d’Asturies.

A pesar de la pandemia, esta iniciafiva ha alcanzado importantes
objetivos como las unidades didacticas gue ya se ofertan para 10s

alumnos de infanti

, primaria y secundaria o la asignatura gue se

ensena en uno de los titulos propios de la Universidad; el objetivo ahora
es llagar a mas personas impulsando su proyeccion

“Queremos llevar la cultura de la sidra a toda la so-
ciedad, ya estamos presentes en el ambito educativo,
pero vamos a impulsar la proyeccion social de la ca-
tedra con mas jornadas, seminarios o exposiciones.
Nuestro objetivo es hacerla mas visible para el publi-
co general” manifestd Luis Benito Garcia, director de
la Catedra de la Sidra de Asturies.

Desde gue en diciembre de 2019 la Universidad de
Uviéu y el Consejo Regulador de la DOP firmaran su
creacion, ya han sido varios los hitos alcanzados en
cuanto a investigacion, divulgacion y formacion se re-
fiere. A mediados de octubre, Garcia hizo balance de
los avances mas significativos en un acto celebrado
en el Aula Magna del Edificio Histérico de la Universi-

dad de Uviéu.

“La Catedra de la Sidra de Asturies tiene entre sus ob-
jetivos fomentar el conocimiento sobre todas aguellas
tematicas relacionadas con el sector, tanto aquellos
campos relacionados con la elaboracién vy la industria
como los que lo estan con su historia y su cultura. La
Catedra de la Sidra de Asturias es un valor importante
para la difusion de nuestra cultura”, explicod el histo-
riador.

Una de las actuaciones realizadas dentro del ambito
educativo son las tres unidades didacticas que ya se
ofertan para los ciclos de infantil, primaria y secun-
daria, unidades centradas en la historia y la cultura
sidrera. Los contenidos se aprenden a través de pro-

LA SIDRA  Nimberu 211



27

i o

" .. i ._- 2 3 o, A =
i e x_\ o D X

Enriba: Daniel Ruiz, xerente del CR DOP Sidre d’Asturies; el ya citdu Guillermo Guisasola; Jorge Uria, caderalgu d’Hestoria Contempordnea y

secretariu de la Catedra de la Sidre d’Asturies; vy los tamién ya citados Luis Benito Garcia, David Gonzalez y Jorge Garcia. / Abaxo: imaxe d'un de

los Cuadernos de la catedra.

yectos, actividades o manualidades en el caso de los
alumnos de infantil. En primaria se adaptan a la edad
de los escolares y se combinan con salidas de campo
O excursiones. Y en secundaria, como es natural, las
clases estdn orientados a un publico mas adulto. El
director de la catedra asegurd a este medio que ya
hay varios centros interesados.

También se ha realizado avances en la colaboracion
con el Archivo de Fuentes Orales para la Historia So-
cial de Asturies. El fin es incrementar el fondo oral
de ‘La Memoria de la Sidra’, un proyecto en el que se
prima la recogida de testimonios de personas vincu-
ladas al sector sidrero con una dilatada trayectoria,

asi como la de representantes de oficios tradicionales
pertenecientes al ramo. Dicho archivo se encuentra en
el Muséu del Pueblu de Asturies y esta a disposicion
de todo aquel que desee consultarlo. “Se trata de ir
ampliando este fondo tan interesante” manifestd Gar-
cia. Gran parte del patrimonio depositado alli lo reali-
z0 él, a este se van sumando los documentos sonoros
de entrevistadores especializados grabados no solo a
elaboradores, sino también a toneleros, trabajadores
de la industria del vidrio, de la alfareria, entre otros.

Asimismo, la catedra sigue patrocinando el curso de
especialista universitario sobre historia y cultura as-
turiana de la Universidad de Uviéu, ofreciendo una

PN
'PONIENTE,

Avda. Juan Carlos I, 13

Tfno.: 985 32 23 43
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asignatura dedicada a la alimentacion vy la sidra. El
nombre concreto del titulo propio es “Asturies: Es-
pacio, historia, patrimonio, cultura”. “Estamos muy
contentos por como se desarrollo la asignatura el afo
pasado. Tiene la ventaja de que al ser online, es mas
accesible para la poblacion en general, asi que se vol-
verd a ofertar” sefald el investigador.

Por otro lado, hay que destacar que la catedra otorga
dos becas premios de fin de master a proyectos re-
lacionados con el mundo de la sidra. Estos conllevan
una cuantia econdmica, y ademas, su publicacion.
Una de las becas es para los alumnos de Ciencias
Experimentales y el otro para los de Humanidades vy
Ciencias Sociales.

Por ejemplo, en proximos meses se publicara el tra-
bajo de un joven historiador que aborda la sidra en la
prensa. Su trabajo pasard a formar parte de los ‘Cua-
dernos de la Catedra de la Sidra’. De estos se han
editado ya dos numeros. El Ultimo de ellos: ‘Le comte
Charles-Philibert de Lasteyrie. Un ilustrado francés
estudiando la sidra asturiana a principios del siglo
XIX’. Asimismo, también se estd preparando una ex-
posicion de obras pictdricas en el Museo de Bellas
Artes de Asturies.

En el acto donde se expuso el balance de la catedra
también estuvieron presentes el presidente del Con-
sejo Regulador, Guillermo Guisasola; y el director del
Area de Transferencia y Catedras de Asturias, Jorge
Garcia quien definio el proyecto como un “ejemplo de
difusion de contenido relevante para los asturianos vy
una referencia entre las catedras existentes”.

Introduccién a la historia
de la 51d£§

= -

Asturias

Luns Bextmo Garcia Aivanez

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

Atencion a la téunica d’echar la
sidre a cayau qu’esibe D. Juan
d’Ardisana, cura cabraliegu del
sieglu pasau. Semeya atopa na
Casona de Jou, en Cabrales.

ESPALME FLORAL

Sidra Tomas Ufrenmos esta crea-
cion de Noki Floristes, la sidre mas
arumoso y l'espalme mas floral
gu’alcontraréis.

Pequinos sidreros

Un detalle de miniatura estilosu y
dnicu, esclusivu pa oreyes asturia-
nes.

SIDRA ARBESU

Sidre de collor
mariello payizo
rellumante que
caltién bien el so
espalme, aguan-
tando con un
pegue uniforme.

Presenta intensos
arumes frutales,
con un completu
tastu a mazana,
mui reondo va
equilibrao, un
plizcu dcedo, con
retrogustu final secu, amargosu y
allimonau en boca.

[ .
BOTELLES PERDAYURI

Sidre nes parees, sidre nes meses,
sidre na barra y ,ya puestos, bo-

LLAGARIN D’HERMINIO

Na sidreria del Llagar d’Herminio,
en Cualloto, alcontramos esta
réplica’n miniatura del so antiguu
llagar, non mas alto gu’una de les
sos botelles de Zhitos.

telles de sidre tamién en techu,
dando al ambiente un prestosu
rellumu verdi na Sidreria La Mar-
quesa, en Xixon.

¢QUIEN DIXO FRIU?

Cayeron ya les primeres fAeves,
pero eso nun ye problema pa
tomar sidre. De fechu, mira-y
comu aprofiten en Casa Cobrana
-Somiéu- pa enfrescar la sidre.
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Les meyores Sidres de Xeld
oresentaes pol ClU de LA SIDRA

— |

La sidre de xelu ye una bébora novedosa, que seique lleva 13 anos en
mercdu asturionu va llegando pali que pali al gran publicu. Ellaborao
de magar la conxelacidon y reducion de la materia prima, calcdlase
que ca llitru de sidre de xelu lleva unos 10 kilos de mazanes, dando
llugar a un productu de tastu dnicu y que conserva los matices de la
sidre tradicional, potente y elegante, que nun dexa indiferente

El xueves 4 payares tuvo llugar nel Aula de la Sidra de
la Escuela d’Hosteleria y Turismu de Xixdn una nue-
va tastia guiada entamada pol Clu de LA SIDRA, que
s’aconceya tolos primeros xueves de ca mes pa co-
nocer y analizar los meyores productos del mercau
sidreru actual.

Nesta ocasion la presentacion de les sidres corrid a
cargu de Manuel G Busto, espertu sidreru, y presi-
dente del Xurdu Internacional de los Premios SISGA,
Yy Nha mesma presentaronse les sidres de xelu asturia-
nes gallardonaes nel pasau SISGA, asina como una
amuesa de les meyores sidres de xelu internacionales
presentaes al eventu.

Valveran 20 Mazanes de Bodegas Masaveu

Tres d’esta sidre hai non menos de diez aflos d’investi-
gaciéon, ensayu y erru anantes de dar cola formu-
la esauta que permitid a Valverdn alzase comu la
meyor Sidre de Xelu del mundiu nel pasau SISGA,
algamando’l Premium. Valveran ye I'Unicu llagar que
se dedica n'esclusiva a la sidre de xelu.

Nota de tastia:
Visual: Collor oru vieyu con reflexos cobrizos, llimpio
y rellumante..

Golfativa: Complexa, con notes de mazana confitao,
a frutes maures con ciertu toque tropical, comu a
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piescu, pifa, platanu, mangu, marcau pol predominiu
d’arumes citricos comu pomelu asau.

Tastu: llimpiu, compensau, de cuerpu escelente. Gran
equillibriu pente’l pasu per boca, dolce y elegante, ya'l
final dcedo vy allimonao.

Sidre de Xelu Guzman Riestra

Productu con altu estandar de calidad que, a dicir del
so ellaborador, tien el so secretu na curiaosa escoyeta
de la materia prima.

Nota de tastia:
Visual: Collor cobrizu fuerte.

Golfativu: Intensu, con notes acompotaes, borra y re-
galiz.

Tastu: Potente acidez y dolzor nun perfechu equilli-
briu; entrada en boca dolce enforma dando pasu da-
rréu a una prestosa acidez.

Carnoso, frutal, con toques de mazana asao ensin
amastragar. Un plizcu d’amargor y secante en boca.

Sidre de Xelu Panizales

Ellaborao naturalmente de magar la sidre’l duernu xe-
lao y desidratao, nun llargu procesu que garantiza’l
so toque tan particular, la sidre de xelu del Llagar de
Panizales ye un referente n'Asturies d'esta triba de
bébora, siendo la primera en dase a conocer, nel afu
2008 y siendo una de les mas reconocies.

Amas de la de xelu, Panizales produz Olivia, una pres-
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tosa ya interesante mezcla de sidre de fuéu y xelu de
potente tastu.

Nota de tastia:
Visual: ambarino cobrizo.

Golfativa: arume gu’evoca a miel, a pelleyu de maza-
na, piescu y platanu.

Tastu: Frescu y potente, de gran amplitu vy persisten-
cia frutal. Equillibriu de dolces y acedos escelente.
Diamantes de Hielo, Viuda de Angelén

Esta sidre de xelu en concreto gusta muncho nos Es-
taos Xunios, Manuel Busto definidla na tastia como
“mui comercial, mui cristalina, nun ye agresivo, nun
tien muncho dolzor nin muncho amargor, fecha pa
que preste a tol mundiu”.

Nota de tastia
Visual: collor ambar claru, cristalin.

Golfativa: acompotao, intenso, predominando la ma-
zana asao.

Tastu: reondu y equillibrau, ensin estremos, compen-
sando dolces y acidos, pocu secante.

Sidre de Xelu cortina

Cincu kilos de mazana dan Illugar a una botella de 375

ml. d’esta sidre, que’l so nivel de dolzor pue taramin-
gar bultablemente en funcidn de la collecha,

Nota de tastia:
Visual: Collor dorau, llixeramente ambarin, rellumante.

Golfativu: arrecendor puru de mazana con pases vy to-
ques citricos.

Tastu: llargu y persistente, acidez y dolzor bien conxu-
gaos col so intensu calter frutal.

Lodowy, de Cydr Chilikzy (Polonia)

La sidre en xeneral ye un productu rellativamente
nuevu en Polonia, frutu de la necesida de dar salia a la
so gran producion de mazana ante’l preslle’l so mer-
cau tradicional, Rusia. Munchos lIlagareros polacos
buscaron n'Asturies la so ispiracion y agora mesmo
ellaboren estremaes tribes de sidre, especializdaronse
nes de xelu, pasando en pocos aflos de nun tener si-
dre a ser de los mayores productores.

Nota de tastia
Visual: color acarambelau y ambarin.

Golfativa: Arume a peres maures, pases, canela, ca-
rambelu y datiles secos.

Tastu: Dolzor de miel, concisu, poco acedu ya ensin
amargor dalu, con notes de mazanes asaes y pases.
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Sidreturismu Asturies homenaxed a 35
empreses xuncies al Cld de Productu

Esti proyeutu tien como oxetivu xuncir al seutor sidreru y turisticu pa
dar a conocer los sos valores como recursos diferenciadores del

nuesu pais

Sidreturismu Asturies fizo entrega, de los distintivos
gu’acrediten a 35 empreses asturianes como miembros
del Clu de Productu Sidreturismu Asturies. L’'actu tuvo
llugar na Sala Xuntes de la Universida Llaboral, y cuntod
coles intervenciones d’Ana Soberdn, en representacion
de I'Asociacion Cluster d’Empresarios de Turismu Ru-
ral d’Asturies; el presidente de la DOP Sidre d’Asturies,
Guillermo Guisasola; per parte de la Socieda Publica de
Xestion y Promocion Turistica y Cultural del “Principa-
do” SAU, Graciela Blanco; v el direutor de Sepinum, Ju-
lio Grande.

Esti proyeutu, impulsdu pol Cldster de Turismu Rural y la
DOP Sidre d’Asturies, tien como oxetivu xuncir al seutor
sidreru y turisticu alrodiu d’'un ClU de Productu cola fin
de dar puxu y dar a conocer la sidre y la cultura sidrera
asturiana como recursu turisticu diferenciador. “GUei ye
un dii importante pa la sidre d’Asturies. D’equi p’arriba,
al llau de les 35 empreses xuntaes, vamos dar puxu a
actividaes y programes que-y dean valor y visibilida a la
sidre y a Asturies”, destaco Guillermo Guisasola.

Julio Grande fixo fincapié nel papel que cumple esta
bébora nel nuesu pais. “La sidre ye'l productu estre-
lla del catdlogu gastrondmicu asturianu. Con iniciati-
ves como esta pretendemos aidar a la supervivencia
del mediu rural asturianu”. Ana Soberdn, pela so par-
te, estimd’l compromisu vy I'implicacion de cauna de
les empreses xuntaes, yGraciela Blanco definid la si-
dre d’Asturies como “un conxuntu de manifestaciones
gu’entendemos indisolubles del nuesu pais y un recursu

da distinthvos de enpresas adheridas al

turisticu que nesti proyeutu tien mas fuerza enta”.

Fasta un total de 35 empreses fueron reconocies nesti
actu cola placa acreitativa: Albergue La Yalga, Andolina
Tours, Aptos. Balcon Real, Casa Carin, La Vieja Pontiga,
El Pilpayo, las casonas de Ablanos de Aymar, El Casta-
Aiu, Quintes, Mariluz, Xuacu, La Escuela, Cuetu Calter,
El Gaitero, las fincas de El Campdn y La Barrea, Hoste-
ria de Torazo, los llagares Acebal, Herminio, Quelo, Tra-
banco, Castandn, Cortina, Fran, JR, los apartamentos
rurales La Torre y San Félix, Casa de la Montafa, De-
poraventura, El Bosque de las Vifas, Gran Hotel Cela,
Palacio de Meres, The Old Seaman, La Montafa Magica
vy Yeguada Albeitar.
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Sidreria Eria, calidad y buen servicio

José, al frente de la Sidreria Eria -antes El Carru-, tie-
ne muy claro por qué en su establecimiento se sirve
exclusivamente la sidra del llagar del Infanzdn: a él le
gusta la sidra de JR vy es la que demanda su clientela
“simplemente, se comid a todas las demas marcas
de sidra por su calidad”

Y la calidad es precisamente la premisa fundamental
en esta sidreria, ubicada en pleno Barrio de la Sidra
y Ccuya cocina, de marcado estilo tradicional asturia-
no, destaca especialmente en todo lo que respec-
ta a productos y platos de la mar, tanto pescados
como mariscos, siempre frescos, contando con ce-
tarea propia.

Ofrecen ademas una interesante carta de tapas con
buena relacion calidad precio, ideales para acompa-
Aar unas botellas de sidra.

La sidra se escancia siempre de manera manual, lo
mismo en la barra que en las mesas, para asi garan-
tizar que se consume en las mejores condiciones.

Se agradece especialmente el ritmo vy la atencion
del servicio, que no atosiga, pero tampoco hace es-
perar, pendiente siempre de cuando deben servir el
siguiente culin.

Digno de destacar también la abundancia y calidad
de pinchos en la barra, que hacen pasar mejor, si
cabe, la sidra.

SIDRERIA ERIA
Santa Rosalia 14 - Xixon T.680 60 94 93
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Sidreria El Llabiegu, I sidra como
flene gue ser

Felipe Nari Chamorro lleva cuatro afos al frente de la
Sidreria el Llabiegu, en pleno Barrio de la Sidra xixo-
nés, una sidreria amplia y luminosa que cuenta, ade-
mas de la planta baja, con un comedor para alrededor
de 20 mesas en el piso superior.

Felipe tiene muy claro que el escanciado manual es
imprescindible para garantizar que la sidra se sirve
en optimas condiciones “la echamos no solo porgue
gusta a la gente, sino porgue realmente es la manera
de gue espalme bien y sepa mejor. No tendria sentido
traer sidra de calidad y después dejar que pierda sus
caracteristicas por un mal escanciado, los clientes lo
agradecen.”

Cuando habla de sidra de calidad se refiere a los pa-
los con los que trabajan, que en general van variando
-Contrueces, Cortina, Cabuefes...- pero entre los que
hay una sidra en concreto que nunca puede faltar: la
del llagar JR, indispensable en su barra, y no solo por-
que él considere que estad realmente buena vy tiene una
garantia de calidad continua, sino porgue son sus pro-
pios clientes la que piden siempre.

El mismo mimo que ponen en el cuidado de la sidra
es el que aplican en la cocina, tanto a la hora de elegir
sus ingredientes, que procuran que sean de la mejor
calidad, como en la elaboraciéon de sus platos, de corte
estrictamente tradicional asturiano.

Todo ello se refleja en el buen ambiente de la sidreria,
gue siempre encontramos animada con la presencia
de los mas exigentes sidreros.

SIDRERIA EL LLABIEGU
Ribagorza 14 Xixon T.985 87 93 60
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La luz de la sidra

icuidado!

Manuel Gutiérrez Busto

La Navidad estd a la vuelta de la esquina,
todos lo festejamos, aunque hayamos dejado
algunos seres queridos y familiares durante esta
pandemia. Nuestras alcaldias compiten por quién
pone un alumbrado mas impactante. Dicen o
plantean que hay que dar sentido a la Navidad
para el mayor consumo, para la desinhibicion.
Pero icuidado! Esas lucecitas que van a poner
en nuestra calle, al lado de nuestra sidrerias,
alrededor de los comercios, son una trampa.
Todos sabemos como estd el recibo de la luz,
sabemos de su encarecimiento porgue nos dicen
que es la ley de la oferta y la demanda, por lo
tanto a mas consumo, mayor precio. Para eso nos
ponen franjas horarias, pero los enfriadores de la
sidra gastaran lo mismo, las cdmaras de nuestra
sidreria, las luces, inclusive las estufas o placas
de calor, los platos de tengan que ir al horno,
todo va a costar mucho mas de lo que ya nos
estd costando porque nuestros Ayuntamientos
van a demandar mas luz para las bombillitas
gue pagamos Nosotros y nos encarecera audn
mas el recibo. (Algunos ya en octubre acabaron
el presupuesto de convenio que tienen con las
eléctricas, ver prensa 18-X-21)

En los lagares que estén mayando subira
el recibo, los tinos que tenemos controlando el
frio consumiran lo mismo, pero al haber mayor
demanda, pagaremos mas. Toda esta cadena
va hacer gue el precio de la luz se dispare aun
todavia mas y todo gracias a que nuestros
politicos, alcaldes, concejales etc. que deben
administrar nuestros recursos, porgue somos
nosotros los que les pagamos para eso, nos estan
haciendo a nosotros mismos la competencia,

demandando un mayor consumo de energia.
¢Estarfamos dispuestos a renunciar a esas
lucecitas, incluso a poner el arbol con luces en
casa? ¢No es una contradiccion que tengamos
gue buscar una hora concreta o un dia de fin de
semana para poner la lavadora y que por otro
lado despilfarremos ese caudal de energia en
unas horas de tarde-noche?

Quizd lo que buscan esos alcaldes es
un puesto en las companias eléctricas, no ya
entrando en el Consejo de Administracion, pero
igual les suministran luz o energfa a otro precio;
alguna cesta llegara. En cambio para nosotros
llegara un recibo mas cargado, mas caro y diran
gue es gue subid la demanda.

Si, la luz tiene que ver con la sidra,
tendremos menos para gastar en sidra y
gastaremos mas en luz, quiza aprovechen los
lagareros vy tengan que subir la botella porque
tengan que pagar la energia de produccion mas
cara, todo por el sentimentalismo de Aofez de las
lucecitas de Navidad. No las necesitamos, todos
sabemos el tiempo que vivimos, los que estan en
el ERTE, los que siguen parados, los que tuvieron
gue cerrar y no volvieron abrir, los que no llegan
a fin de mes, los que trabajan diez horas y cobran
ocho, todos esos y algunos mas no necesitamos
lucecitas, solo alguien que nos represente, que
tenga la suficiente luz (cerebral) para que al
menos No Nos mienta, porgue lo del engano ya es
cosa de las empresas energéticas. Acordaros que
si hay lucecitas en vuestra calle vais a pagar, sino
en el momento, dentro de poco la botella de sidra
a mayor precio y vais a tener menos para gastar
en sidra.

CARNICERIA - CHARCUTERIA

FERNANDEZ
JUNQUERA

ESPECIALIDAD EN TERNERO CULON,
CORDERO, POLLOS
Y EMBUTIDOS CASEROS

CIUDAD DE LAHABANA, N2 14 ® TEL. 885 31 74 14
fernandezjunquera@gmail.com
GIJON
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levamos la siare a lo mas alto

Un intre de la cena en La Galana con dellos de los protagonistes de la Semana Internacional de la Montafa en Xixon.

La 43 Semana Infernacional de la Montana fraxo a Xixon a la élite

del alpinismu y la esguilada a nivel mundial. Dende LA SIDRA y cola
collaboracion de Sidra JR v la Sidreria La Galana -padrocinadores del
evenfu- NUN quisimos dexar pasar la oporfunidd de compartir la cultura
sidrera del pais colos que lleguen a lo mas alfo

La primer selmana de payares foi especial pa los aman-
tes de la montafa: depués d’'un afu suspendia pola pan-
demia la Selmana Internacional de la Montafa de Xixon
tornd con mas fuercia, trayendo a Asturies dalgunes de
les figures mas relevantes de I'actualidd montafiera.

Nel nuesu enfotu de llevar la cultura sidrera asturiana a
tolos requexos del mundiu, llevemos a los protagonistes
de la Selmana de la Montafa a visitar el llagar de JR, en
plenu llabor de mayar, y convidémoslos a esfrutar de la
gastronomia asturiana na Sidreria La Galana.

Iker y Eneko Pou foron los primeros n‘aportar a Asturies.
Estos hermanos, reconocios como dos de los meyores
especialistes n'esguilada del mundo, nun s’echen atras
ante denguna aventura: grandes descensos d’esqui, es-
pediciones a los llugares mas remotos y mas guapos del
planeta, esguilada esportiva... nun hai retu que los asuste.

Asina gue nun pudieron decir que non cuando yos pro-

pusimos deprender a echar sidre, desafiu qu’afrontaron
comu lo faen too: a duo, inagurando una nueva moda-
lida, 'escanciau conxuntu, que desixe d’'una precision y
una coordinacion pocu comunes.

Pa ser xustos, tenemos que reconocer que depués echa-
ron caun el so culin individual.

Nel casu de los hermanos Pou habia un pocu trampa, ya
gue nun yera la primer vega que venien a Asturies, a la
gue definen comu un de los sos llugares favoritos, daqué
que viniendo de quienes conocen dalgunos de los mas
impresionantes paisaxes de la Tierra ye un piropazu.

De fechu, esti anu abrieron Rayu, una via na cara Sur
de Pefa Santa pa la que proponen un nivel de dificultd
8c. Esa ye la segunda via gu’abren nos Picos d’Europa,
depués de Orbayu, nel Urriellu, que cuando foi lliberada
por ellos nel 2009 foi llamada “la via de parede mas dura
del planeta”, siendo ello que namas foi repetida por otres
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Los hermanos Pou echando un culin a medies na Sidreria La Galana.

cinco espediciones nestos doce afos.

Como bonos namoraos d’Asturies, depués de presentar
el so documental “Aupa Pou: una vida encordados”, asi-
na como un llibru del mismo titulu nel que repasen la so
trayectoria, esfrutaron de la gastronomia vy la sidre astu-
riana en La Galana.

Denis Urubko, otra de les estrelles d’esta Selmana, desta-
co pola so curiosida, gueriendo sabelo too sobre la sidre
y la cultura que l'arrodia. Les mazanes esperando a ser
mayaes a la entrada del llagar de JR traxéron-y alcordan-
ces de la Polonia onde se crio, ya en viendo los depdsitos
de sidre y les caxes apinaes nun pudo esconder la so
sospresa “¢Onde vendeis tanta sidre?”. Costd convence-
lu de que se bebe cuasique toa n'Asturies y que la de JR
nun ye mas gu’una piquefa parte de los 100 millones de
[litros de sidre que se producen al afu nAsturies. Tamién
el sistema de reutilizacion de botelles-y paecid perinte-
resante, pero nun se animo a echar elli mesmu un culin.

Esti alpinista rusu-polacu ye conociu polo temprano del
aniciu de la so carrera y pola cantidd d’'ochomiles alga-
maos, con 23 ascensiones en total a fecha de glei, pero
con tala velocidd de superacion que nun podemos ase-
gurar que pa cuando se llea esta revista nun algamare
ya los 24,

El que garra la botella al par del so arguyosu pa na pro-
sima paxina nun ye otru qu’'Edu Marin, 'hnome que foi
quién a atravesar en cuasi diez hores d’esfuerciu conti-
nuu los 380 metros del arcu de Getu, en Guanzhou, Chi-
na, escolingdu a un altor de cerca 200 metros perriba’l
suelu, completando depués d’ocho meses de prepara-
cion la via de dificultd 9A en cielu de roca, el Valhala.

Elli ya'l so pa, Novato Marin, foron unos de los que visi-
taron el llagar del Infanzon, amosando interés pol proce-

Denis Urubko nel llagar de Sidra JR.
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Edu y Novato Marin, pa vy fiu, visitando’l llagar de Sidra JR:

Sebastian Alvaro metanes la so proyeicidn nel Teatru Xovellanos.

su d’ellaboracion de la sidre y aprofitando la ocasion pa
tastiar unos culinos de JR, prestdndoyos cuasi tanto la
sidre’l duernu comu lo del tonel.

El preslle d’oru de la Selmana punxolu el fiu d’'una tine-
tense, un comunicaor impecable y probablemente la
cara mas conocia del alpinismu, Sebastian Alvaro. Con
mas de 200 espediciones al lombu y munches hestories
gue cuntar col so maxistral estilu, sigue planeando aven-
tures, comu coles que mos respigd Nnos Mas de 26 anos
de direutor de “Al filo de lo Imposible”.

Tamién produxo 350 documentales, nos tres polos de la
tierra -Norte, Sur y Magnéticu- vy les series: “De cero a
ocho mil” y “La tierra que heredamos”.

Victor Sdnchez presentando’l so Ilibru nel llocal de IAMA Torrecerredo.

Si dexo pal final a Victor Sdnchez nun ye sindn porgue
como bon cabraliegu, de la sidre ya lo sabe tolo gu’hai
que saber. Dexando bien altu’l pabelldn asturianu, Victor
presentd’l so llibru “Cabrales. Guia de escalada de aven-
tura.Desfiladeros del Cares y Duje” vy la so proyeicion
“Resiliencia, el preciu de la Llibertd”, na que s'espeya la
so ablucante hestoria de superaciéon personal .

Tres carecer un acidente esguilando que cuasi-y cuesta’l
pie zorgu, salvando la so vida autorrescatdndose d'una
parede de 500 metros d’alto, Victor foi quien a recupe-
rase, trabayar comu guia, abrir vies d'alta dificulta, parti-
cipar n‘esploraciones de barrancos ya escalada n'Africa
y Sudamérica y pente otros llogros, esguilar la parede
del Capitan en Yosemite, les cuatro cares del Urriellu en
cinco hores y media o abrir vies d’alta dificultd xunto a
lker Pou.

Nun quiero finar esti articulu ensin encamentar la llectura
del llibru presentau por Pablo Batalla, “La Virtud en la
montana, Vindicacion de un alpinismo lento, llustrado vy
anticapitalista”.
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Cider Ayalga, la Guardiana de la Sidre

-

£

FICHA TEUNICA
CiderAyalga.com

Creadora Ana M? Viciosa
Fecha d’aniciu del blog: 21/01/2020
Siguidores: 42

Entraes: 56

Visites: 6.687

Estayes:

Sobre mi -Propdsitu del blog
Sidra asturiana
-Historia y cultura
-Llagares asturianos
-Llugares sidreros
-Eventos sidreros n” Asturies
La Sidra nel mundo
-Ameérica
-Europa
-Asia
-Africa
-Oceania
-Eventos
Dicionariu
Galeria
Comentarios

Profesora d'inglés n'Hostelcur v sidrera convencio, Ana Maria Vicioso
leva dende va cuasigue dos anos xuniendo con esti blog los sos

dos grandes amores, un |a sidre, otru la so profesion:; el resultau ye
CiderAyalga, el mas infernacionalista de los blogs sidreros que se faen

N Asturies

CiderAyalga tien nome de Superheroina, una mezcla
de Wonder Woman y Capitana Asturies.

Nun ye pa menos, comu’l ser mitoldxicu que-y da
nome, vive arrodiada de verdi curiando tesoros, an-
que ella camudare’l verdi la biesca pol de les botelles
de sidre. La mision d’esta guardiana nun ye otra que
la de curiar un de los mas preciaos bienes pa tolos
asturianos: la sidre y tola cultura que l'arrodia.

La desemeyanza ye que, entantu les ayalgues mitolo-
xiques son esmucidizes y tienden a escondese, Ana
M2 Viciosa -la profe d’inglés que s’escuende tres Ci-
derAyalga- quier ser vista por tol mundiu, que naide
guede ensin saber que N'Asturies se fae la meyor si-
dre del mundiu y que tenemos una cultura sidrera que
nun se compara a denguna otra, porque pa modestos,
los asturianos pocu, y cuando tien que ver cola sidre,
menos.

Podria dicise que’'n cierta manera’l segundu oxetivu
d’esta blogera ye’l contrariu: traer a los asturianos la
informacion sobre lo que pasa nel restu I'universu si-
dreru, porgue si, en prauticamente tol mundiu se fae
sidre, perestremada a la de nueso, pero sidre al cabu.
Na amplia vision de conxuntu qu’apurre al escenariu
sidreru Ana, Asturies ye una pieza que relluma fuer-

te nuna comunidad sidrera internacional gue tamién
tien muncho gu’aportar, productos sidreros que nos
abulten orixinales, formatos de venta de sidre, cele-
braciones, eventos, llagares, esperiencies... Mentes la
primer parte del so llabor se recueye na estaya “Astu-
rian Cider/Sidra asturiana”, la segunda pue alcontrase
nel separtau “Sidre Worldwide/la sidra en el mundo”.

Ye precisamente esti envis internacionalista 1o que,
xunio a la so pasion profesional, la lleva a escribir los
sos articulos n‘espanol ya inglés (toos naguamos por-
gue los entame a escribir n’asturianu tamién).

Sicasi, Ana ye mui cosciente de que la sidre asturiana
nun se puede pescanciar bien ensin el so pallabreru.
Términos comu’l pegue vy I'espalme, el duernu, tar de
restallu o mesmamente, el culin, necesiten desplica-
cion pa que’l llector foriatu nun se pierda. Poro, Clder
Ayalga inclui un glosariu de los términos basicos pa
poder falar de sidre con propieda.

Amas de suscribise y recibir les sos actualizaciones
nel mail, el blog ufre a los sos llectores la oportunida
de dar les sos opiniones y dexar los sos comentarios
ya entrugues nel separtau “Blog feed”, promete lleer
toos y tenelos en cuenta.
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Cider Scene, ‘outciders” de la Sidre

FICHA TEUNICA
Ciderscene.com

Creadores: Trevor y Nolan O’Malley
Fecha d’aniciu del blog: 2016
Estayes:
Sobre nosotros -Propdsitu del blog
-Presentacion del equipu
Noticies de la sidre
-Blog
-Opiniones
-Recetes
-Vidios
-"Tres chicos vy sidra”
Sidre 101
-Hestoria de la sidre
-¢cComo se fae?
-Términos comunes
-Equipacion
-Entrugues
-{Por qué la sidre enfila?
-LQué ye Keeving?
Llocalizadores - Mapa sidreru
Non Sidre - Otros productos

CiderScene ye un blog enfocdu nel mercdu de la sidre en
Norfeamérica, un espaciu qu'ellos mesmos definen comu educativu y
divertiu onde tienen cabida fantu los amantes de la sidre comu la xente

que s'‘avera a ella de primeres

Los ximielgos Nolan y Trevor O’Malley son, ante tou,
dos avidos consumidores y amantes de la sidre, que
quieren conocer y dar a conocer toles opciones
d’esfrutar la que definen comu la meyor bébora fer-
mentao del mundiu. “El nuesu envis” afirmen “ye abrir
la mente de los bebedores de cerveza y vinu a la ma-
ravia de la sidre”.

Viendo que nun esistia un blog sideru que nun fuere
pa espertos, sindn averau a la xente y al consumidor
de la cai, decidieron entamar esta aventura nel 2016.
De magar entds el so equipu foi medrando con co-
llaboraores vy “llocalizadores” de sidre que cubren el
territoriu de EEXX y Canada.

Lo primero gu’alcontramos na so web ye’l so llema,
“be an outcider”, un xuegu pallabres col conceutu
outsider, que define a aquellos que s’alcuentren na
periferia de les normes y convenciones sociales, que
viven aparte de la sociedd comun.

Esi ye l'estilu d’estos dos ximielgos, que procuren fa-
celo too divertido, apurriendo al so blog un enfoque
poco ortodosu col que consiguen aportar a la pobla-
cidon Mmas mozo y apurrir una vision mas fresco y ano-
vador d’una industria, la de la sidre en Norteameérica,
gue s’alcuentra agora mesmo en plenu espoxigue, Vi-
viendo lo gu’ellos llamen “la revolucion de la sidre”.

Aparte destos dos hermanos afincaos en Chicago
y Madison respeutivamente, CiderScene cuenta con
otros nueve collaboraores espardios por dellos es-
taos. Pente toos, tan sollertes a cualisquier noveda nel
mundu de la sidre noramericana pa incluyila darréu
nel blog.

La estaya mas activa d’esti blog ye la de noticies, ac-
tualizada delles vegaes a la selmana con eventos vy
novedaes, incluyendo critiques de sidres, recetes vy
enllaces a vidios.

La otra categoria con mas conteniu ye la de conoci-
mientos sidreros, curiosamente asemeyada -salvando
les distancies- a la que podiemos topar nun blog as-
turianu: hestoria de la sidre, comu facela, equipacion
necesaria y otres cuestiones asemeyaes. Y si, tamién
ellos precisen d’incluyir un dicionariu de términos si-
dreros, porgue la sidre fala siempres nel propiu idio-
ma.

Pero quicias la parte mas interesante, especialmente
pa quienes tan nos EEXX o en Canada ye’l so mapa
llocalizador de llagares y chigres en tiempu real.

La meyor manera de tar al dil coles sos novedaes ye
siguilos nes sos redes sociales, ya seya instagram, fa-
cebook o twitter.
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Un momentu de la charra con Alberto Alvarez Pefia na sidrerfa Rio Astur de Xixon.

Etndgrafo, dibujante v escritor, Alberto Alvarez Pefa
es, ante todo, un habil recopilador de la tradicion oral.
Y para ello, como es natural, lo fundamental es escu-
char. Muchos pondran el acento en la busqueda de
informacion, de las historias, del entrevistado. Por su-
puesto. Pero el lograr establecer una relacion con éste
—bien lo saben quienes se dedican o se han dedicado
a ello— requiere pericia, respeto, humildad. Pena lle-
va escuchando —y afortunadamente para todos, sal-
vaguardando— las memorias de cientos de personas
que han compartido con él su cosmovision, su forma
de entender el mundo. Narraciones que son testimo-
nio de religiones antiguas y que desaparecerian si no
fuera por el esfuerzo de unos pocos que han sabido
reconocer su relevancia.

“Durante el siglo XX, los que ostentaban la cultura ofi-
cial en la aldea, maestros, médicos, alcaldes y curas se
ocuparon, en la mayor parte de los casos, de ridiculi-
zar aquello que no comprendian, inculcando un senti-
miento de inferioridad y complejo en nuestra gente, o
a lo sumo, englobarlo como ‘curiosidades folcléricas’
de modo despectivo. Solamente podremos conocer
y valorar este mundo de mitos y leyendas desde un
punto de vista multidisciplinar donde arqueologia, re-
ligion o literatura se entremezclan”, sefala en la intro-
duccion de uno de sus libros.

Pues bien, sumergiéndonos en el ambiente de esta

temporada, charlamos con el etnografo y le pregun-
tamos sobre leyendas asturianas relacionadas con la
sidra o la manzana. No hay muchas, ya lo avanzamos.
Pero si hay una especifica sobre la bebida asturiana
en Pefamellera, que se cuenta en Robriguero y Cufna-
ba y gue nos relata Pena:

“Ye un cuentu nel que hay una moza gque ta prefa-
da, ta esperando un guah.e. Ya sabes que’l antoxu de
una embarazada, si nun se cumple, dicen que sal una
marca al criu. Eso hailo en toa Europa, lo de los an-
toxos. Entods, la moza tenia munches ganes de sidre.
Llegd a oyios d’'una paisana, una bruxa de... bono, los
de Robrigueru cuéntenlu de Cufiaba y los de Cufaba
que de Robrigueru. Pues esa bruxa diz a la moza: tu
ven comigo que vas fartate de sidre lo que quieras.
Pero nun se te ocurra ni nomar nin a dios nin a los
santos. Ponense les dos en porriques y empiecen a
echase un unglentu. Pola bruxeria van polos aires,
esapaecen delli y métense pela pesllera de un llagar,
un llagar particular. Fartuguense de sidre y entds la
moza diz “Ay dios qué buena taba”. Al nomar a dios...
plaf, ia tomar vientos I'embruxu! La paisana, que ye
bruxa, desapaez. Y la moza nun pue volver a salir pela
pesllera. Queda en porriques dientru vy elli 'atopen
los duefios del llagar a la mafiana siguiente, cuando
abren. ‘‘Pero qué fae esta muyer equi, como entrasti
si ta too pesllao, las llaves téngoles yo'... Y-yos cuenta
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Enriba y abaxo: Alvarez Pefia con un de los sos llibros.

lo que pasod”.

Este es el unico cuento que relaciona mitologia vy
sidra que le han relatado a Pefa. Sin embargo, hay
mas relacionados con las manzanas. Por ejemplo, en
Llanes, en la Cueva de la Pedrota, les xanes —xinxa-
nas les dicen en esa zona— ofrecen manzanas de oro.
Por otro lado, también estan las manzanas llamadas
“del sapu”. “Les mazanes del sapu lldmenles agos-
tiaes, porque son las que caen primero. Caen prime-
ro, enantes de la recoyia, y lldmenles del sapu porque
anden los sapos perriba delles y méxenles. El sapu
echa el mexacdn y col mexacan salente verrugues...
bono, provoca munches coses males. Eses mazanes
nun pueden comese. Dicen que si les comen los ne-
nos, por exemplu, crien sapos na barriga”.

Dia de Difuntos

Aprovechando la charla con Alberto Alvarez Pefa,
también le preguntamos sobre el Dia de Difuntos. Ac-
tualmente nos llega por diferentes medios como se
celebra en otras partes del mundo, por ejemplo, en
el continente americano. Y quisimos saber si hay ele-
mentos compartidos, elementos que hayan viajado
hasta alli desde Europa.

El etndgrafo explicd que, entre los paganos, el afio se
terminaba en estas fechas: habia que bajar el ganado
de donde pastaba en verano, los arboles perdian las
hojas, era como si todo muriese. “Yera un reiniciar, un
resetear, dicen agora los modernos” apuntd y explico
que antiguamente los difuntos eran los protectores
del ganado, de los cultivos, de la familia. De manera
gue la gente queria congraciarse con ellos. Y una for-
ma de hacerlo era precisamente hacer un determina-
do tipo de ofrendas. Por ejemplo, cuando se hacia el
maglestu con castafas, un maglestu que se realiza-
ba de manera colectiva, comian los del pueblo y de-
jaban un punado de castafnas para los difuntos. “Lle-
vantaben un tapin, de hierba y dexdbenles debaxu”

43

apunta Alvarez Pefa. Asi lo recoge Constantino Cabal
aqui en Asturies y Leite de Vasconcellos en Portugal.

Otra practica que también relataron al etndgrafo —y
gue ya no se realiza desde 1912 0 1915—, era la de llevar
comida el cementerio y que se realizaba en lugares
concretos, por ejemplo, en la parroquia de Las Monta-
fAas en Cangas del Narcea. De hecho, hay escritos que
relatan que se mataba un carnero, la familia lo comia
y lo que sobraba se llevaba al cementerio. También
pan, e incluso,“vino dulce de Malaga” que se vertia en
la tumba. En Cangas, aclara, ese vino era una bebida
exodtica y cuando se podia conseguir, se ofrendaba al

muerto.
6 Testu y semeyes: Estibaliz Urquiola
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SIDRE PA EN CASA
Métodu d'ellaboracion de

sidre asturiano (ll)

Cola mazana bien llimpio y seco, vamos llevandolo a la mayaora.

Nel nUmberu anterior falemos de qué ye la sidre asturiano,
y les sos principales carauteristiques, Enfamemos a mayar, y
viemos el llagar, el mazaneru, el llavdu de cascos y mazana,
el maydau, la mayaora... y agora damos otru pasu mas

El Llagar

Los llagares tradicionales son de
maera y caxa cuadrada, si bien
pasu ente pasu van imponiéndose
los cilindricos -influyencia del vinu-
, v los d’acieru inoxidable, que son

mui bonos de Ilimpiar. Nun princi-
piu namas habia llagares d’acieru
inosidable cilindricos, pero ya tan
escomenzando a vese cuadraos,
por ser esta forma tradicional la
gue cunta con mas demanda.

Nel mesmu sen, igual qu’hai quien
prefier que’l llagar seya cuadrdu o
cilindricu, también hai quien consi-
dera un valir ellaboralo con maera,
y quien prefier recurrir al acieru ino-
sidable por consideralo mas llimpio.
Un pasu intermediu, que ca vegada
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Cola mazana na mayaora, entama la parte mas prestosa de facer sidre.

ye mas avezau, ye'l llagar cuadrau
de maera, cola base de la masera
d’acieru inosidable, lo que fai mun-
chu mas facil la so llimpieza.

En tou casu, pa una pipa sidre lo
mas importante ye la capacida del
llagar, y podrie considerase afayai-
zo Un de 10 a 11 sacos (ente 400 vy
440 kg) gue permitirie enllenar la
pipa con un par de llagaraes.

Los cascos

La sidre que salga de mayar hai que
guardalo en cascos.. y equi también
hai que tomar decisiones, ¢maera,
acieru, plasticu/resina? éCualu ye'l

material mas afayaizu pa los cas-
cos?

Pa los puristes nun hai dubia que
tienen de ser de maera, bien de
castanal, bien de carbayu, pero
mui atentos a les barrigues que
vienen parafinaes, porque per un
llau, quiten-y toles virtles que pu-
diere aportar la maera, y d’otru, en
munchos casos, lo gu’escuenden
ye una maera de mala calida, delles
vegaes fasta ensin descorteyar, lo
qgue conforme vaiga esapaeciendo
la parafina, acabard dando malos
saborgos.

Nel mesmu sen, hai que percuriar

nun usar cascos de maera de car-
bayu nuevos porgue tienen mun-
chos taninos que darien un gustu
indesedu a la sidre, qu’a diferiencia
del vinu nun requier una estracion
importante de taninos.

Arriendes d’ello, I'usu de cascos de
maera requier unos conocimientos
y unos trabayos previos, en princi-
piu p’axustar los aros y les duelles
pa que nun tea perdes.

La maera tien una microporisida
que permite una meyor y mayor re-
tencion de los dieldos vy del restu
microflora, qu’intervendran nel for-
mientu la sidre aportando-y carau-
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Na mayaora va franciéndose y estrapayandose la mazana, fasta faer
magaya d’ello.

teristiques propies, y que quedaran
CoMo reservoriu nes paredes poro-
ses de la maera por mas gque se-y
faigan llavaos con augua. Ello su-
poén gue los cascos de maera ten-
deran siempres a dar una sidre bien
asemeyao tolos afios.

Amas, al traviés de la maera va
dase un procesu d’evaporacion del
lliquidu y un intercambiu gaseosu,
de tala miente que I'osixenu disuel-
tu dientru ye mayor.

Por supuestu, nin en plasticu nin
Nn'acieru inosidable van dase estos
fendmenos, colo que la sidre pierde
esos matices y presonalida.

La mayor ventaxa del acieru ye la
so facil llimpieza y los desavenien-
tes son el preciu y una pior clarifi-
cacion de la sidre.

Pel so llau, el plasticu comparte col
acieru la facilida de la llimpieza, son
llixeres y faciles de remanar y mun-
cho mas barates.

Qué cascos fain falta

Lloxicamente, ta en funcion de la
cantidd de sidre que camentemos
faer, considerando gue non solo hai

Cola magaya vamos enllenando’l llagar, amestando tables nos llaterales

conforme medra la parva de magaya .

gu’enllenalos, sindn que tenemos
gue cuntar que cola formientacion
alcolica hai una pérda de sidre, vy
tendremos que dir recebando los
cascos pa que’l contautu del Iliqui-
du col aire seya’l menor posible.

Por exemplu, si trabayamos con
maera, una pipa sidre (450 llitros)
precisaria otra barriquina con ente
25 y 50 llitros pa dir recebando...
pero trabayar con una pipa non
siempres ye mui afayaizo, porque
son males de mover, de llimpiar.. y
llueu hai que corchalo too d’'una ve-
gada, lo que supdn un esfuerciu so-
broafadiu. Por eso suel ecamenta-
se trabayar -pa esa produicidon- con
dos barriques de 200/225 llitros vy
llueu otra barriquina mas piquefa
cola que recebar.

Nel casu de plasticu y acieru, vien a
ser asemayo, angue siendo mas fa-
ciles de remanar los cascos fechos
con esti material pue trabayase na-
mas con una principal y otra piqui-
Aina pa recebar, pero atentos, que
si usamos un cascu de 450 llitros,
por muncho gue seya de plasticu o
acieru, a la hora corchar, el proble-
ma sedrd’l mesmu.

Barriques siemprellenes

Ca vegada son mas frecuentes les
barriques d’acieru inosidable que
cunten con un sistema -una tapa
movil enriba’l lliquidu que s’axusta
a les parés metanes d’'una boma
hinchable- que caltién a la sidre
separtao del aire, colo gue nun
hai d’esmolecese nin pol so llendu
completu, nin pol corchau, que nun
precisara ser d’'una vegada, sindn
que pue facese conforme’l gustu vy
les necesidaes propies.

Les opiniones al respeutu son va-
riaes, d’alcuerdu a la esperiencia de
caun, y mentes hai quien les consi-
dera un avance perimportante hai
quien les ve un atrasu y afirma que
la sidre acaba picandose.

Escomenzamos a mayar

Tal’'l tiempu friu, tamos en men-
guante -ye lo gu’aconseya la tra-
dicion- tenemos la mazana pafao,
llimpio, na cantida precisa pa faer
una llagarada, la mayaora prepa-
rada, calderos, un colador pa la
sidre dulce que vaigamos facien-
do.. y por supuestu, una duerna
d’emparar -un calderu o barcal
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grande-, pa recoyer la sidre confor-
me vaiga pingando del llagar.... Ye
hora de mayar.

Escomenzamos a echar la mazana
a la mayaora y a echar la magaya
-la mazana mayao- na masera, si'l
llagar ye de caxon, conforme vaiga-
mos echando la magaya vamos po-
niendo les tables nel llagar, arman-
dolu pasu ente pasu, en funcion de
les necesidaes.

Al pocu de dir echando la magaya
na masera, ensin falta d’apiertar, es-
comenzara a pingar la primer sidre
dulce, la que llamamos sidre de re-
yon, y ehi ya podemos escomenzar
a valorar la sidre, valorando les sos
cualidaes y faciendo comparanza
con llagaraes d’'otros afos.

Morcar enantes d’apiertar

Col llagar ya enllenu magaya, lo
tradicional ye dexarlo pingar tola
nuechi enantes d’apiertar, inclusu,
echar perriba la sidre de reydn que
va saliendo, dexdndolo morcar tola
nuechi.

Facer sidre ye un arte, y hai que to-
mar munches decisiones gque van
influyir nel resultau final, una d’elles
ye si dexar la magaya morcar o non,
y en casu de dexalo, cuantu tiempu.
Esto postrero dependerad de la tem-
peratura ambiente, de lo duro que
tea la magaya, y del criteriu preso-
nal, por supuestu.

El dexar morcar la magaya permi-
te la osidaciéon de los taninos que
s'atopen na pelleya de la mazana,
y tamién que la pectina que con-
tien la pelleya vaiga solubilizando-
se na sidre dulce pasu ente pasu.
Un prensdu rapidu, ensin morcar
abondo debio supondrd que pa-
sara poca pectina al mostiu y eso
traducirdse nuna mala defecacion
y clarificacion d’esta sidre na etapa
de formientacion.

Arriendes d’ello, el morcar la maga-
ya facilita que dellos compuestos
aromaticos s’incorporen al mostiu,

Pasu ente pasu, el llagar escomienza a pingar.

meyorando asina l'arume de la si-
dre final.

El problema dedexalo morcar n'es-
cesu ye laumentu de les proba-
bilidaes de que se desendolguen
organismos aerobicos, como les

bacteries acétiques, causantes del
picau, la mas frecuente de les ma-

lures de la sidre.

Por supuestu, la temperatura in-
fluird na velocida de les reaiciones
enzimatiques, polo gu’hai que per-
curiar nun mayar con altes tempe-
ratures, pa que nun escomience’l
procesu de formientacion enantes
de tiempu. Por eso siempres se
mayo de nuechi, y cuando llega’l friu.
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Toma otru culin

CONCURSU D’ECHAORES

YA nos afios ochenta el Concursu
d’Escanciadores de Nava atrayia
a cientos de persones pa ver a los
meyores echaores del pais

ARTE SIDRERU

Impresionante retratu de Bautista
Cortina faciendo sidre nel so Illagar
del Truébano. Oliu sobro llienzu,
obra del pintor carbayon Toio
Velasco.

BOMBONES DE SIDRE

Norabona a quien tuviere la presto-
sa idega de mecer dos de los tastos
mas ricos, sidre y chocolate. Dispo-
nibles en dos variedaes (chocolate

prieto o con llechi) en La Gijonesa.

SIDRE FASTA NA SOPA

Les mazanes y botelles de sidre
son un tema recurrente na obra
de Vicen Sanz Ceramica, que les

LA MAZANA MAS COLLORA

Esta interesante mazana de sidre,
escocesa, de la varieda pendragon
yve collorada dafechu per dientro vy
per fuera. Utilizada na ellaboracion
de la Sidre Seidear.

SIDRE ANIMA

Esclusiva sidre del
llagar Panizales, fecho
con mazanes vinientes
de pumaraes autodc-
tones ancestrales de
montana, con 18 me-
ses de mauracidon nos
que la so escelente
evolucion dio llugar a
una sidre con muncha
personalida.

i

f!ﬁ‘f.‘f}llﬂ.

Sensacion seco en boca, tastu acidu
y frutal-herbaceu, con emulsion de
carbodnicu integrau, de sensacion
refrescante. Bon comportamientu
en vasu.

integra maxistralmente comu
parte de cualisquier pieza:
platos, portallaves, pequinos,
fontes y platos. Semeya del
Mercain de la Mazana y la Sidre
de Xixoén, 2021

MURIA SIDRERA

enllenando una parede na Sidreria
La Montera Picona de Ramdn,

un detalle mas de la prestosa
decoracion d’esta sidreria.
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Xornaoes Gasfronomigues de o
Cocina lradicional o la sidre

Muxones a la Sidre, de la cocina de la Sidreria La Montera Picona de Ramon.

La sidre v los sos derivaos siempres fueron un de los ingredientes
fundamentales de la cocina fradicional asturiana, magar ye cierto
qu’'en munchos casos el so usu fol perdieéndose a favor de productos
vinicoles gue, sicasi, nun puen apurrr a los platos esi carauteristicu
toque -llixeramente dcedu, un pocu afrutdu- tan Unicu, que da a los
plafos cocinaos con sidre un fogue cien por clen asfurianu

Les Xornaes Gastrondmiques de la Cocina Tradicio-
nal a la Sidre de Xixdn cellébrense siempres demien-
tres el caberu trimestre del afiu -menos nel afiu pasau
que nun foi posible esfrutar d’esti eventu por mor de
les restriciones sanitaries- y recueyen precisamente
esta tradicion, la d’'utilizar la sidre, 'auguardiente de
sidre, el vinagre de sidre o cenciellamente, la maza-
na, comu ingrediente identitariu que de’l puntu de
tastu especial a los platos de siempres.

Con estes xornaes, que cellebren esti afu la so cuar-
ta edicion, rexistrando progresivamente mas par-
ticipantes, Otea, en collaboracion con Divertia vy la
Oficina de Turismu de Xixdn, quier recuperar I'usu
cotidianu d’esti ingrediente, tan identitariu de la co-
cina asturiana, afalando a los establecimientos xixo-
neses a presentar les sos meyores recetes ellabo-
raes con sidre y a los sos veceros a esfrutar d’elles.

Asina, dientro del marcu d’estes xornaes, pente los
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dies 22 d'ochobre y el 1 de payares, fueron 19 los
establecimientos repartios por prauticamente tolos
barrios de Xixdon gu'ufiertaron platos y tapes ella-
boraos con sidre, aguardiente de sidre o vinagre de
sidre, con precios que diben dende los cinco euros
por una tapa a los 25 euros por un menu de tres pla-
tos incluyendo dos botelles de sidre.

Los participantes d’esti afiu foron la Sidreria El Ten-
dido, Café Central, Hotel Arena, Johy Los Manzanos,
La Nueva Zamorana, la Terraza de Viesques, Parrilla
Antonio, Parrilla Belmonte, Sidreria Canteli, Sidreria
Guaniguei, Sidreria Peces de Madera, La Casona de
Jovellanos, La Mar de Platos, La Montera Picona de
Ramon, La Terraza de Porceyo, Los Caracoles, Pul-
peria O’'Rison, Sidreria El Chisqueru I'Algodonera vy
Sidreria Rubiera.

La variedd de platos propuestos pa la ocasion es-
peyaben la versatilida de la sidre en cuestiones cu-
linaries, algamando recetes de les mas simples a les
mas ellaboraes.

Taba nidio que nun podien faltar a esta cita los mi-
ticos y cenciellos chorizos a la sidre, indispensables
en cualisquier espicha, platu saborguiosu y nuesu
comu pocos. Ufiertaronlos como tapa en La Casona
de Jovellanos, nel Hotel Arena y Johy Los Manza-
nos.

Por supuestu, tampoco tuvieron ausentes nesta cita
les anovaciones culinaries con tresfondu sidreru. Po-
nemos por casu la Sardina afumada con xel de sidre
y quesu de cabra, incluyida nel menu de marcau cal-

Semeya toma por un veceru de Los Caracoles; merluza con amasueles
v llagostinos a la sidre

Chorizos a la Sidre de La Casona de Jovellanos, semeya unvia por un
veceru pa participar nel sortéu.

ter asturianu, disefdu a costa fecha pa la ocasion
pola Parrilla Belmonte, gu'ufiertaba amas como
tapa Chipirones encebollados afogaos, suponemos
gu’en sidre, un platu que tamién pudimos tastiar en
La Terraza de Porceyo, na Pulperia O’Rison -onde
nun ufiertaben menu-, o na Sidreria Canteli, acom-
pangando al so Arroz con muxones a la sidre.

Polo xeneral, los sabores marifianes fueron los pro-
tagonistes de la mayoria de recetes, comu por otra
parte nun podia ser d'otra miente, tando comu ta
Xixon xunia a la mar.

Muestra d’ello son, por casu, los muxones estilu lla-
gar y la llubina a la sidre propuestos pa la ocasion
nel Café Central p’acompangar a la Ensalada de foie
y mazana; o les lldmpares a la sidre que prepararon
N'El Tendido y La Mar de Platos, el Bacalldu a la
sidre natural M. Busto, disponible nel Hotel Arena
y en Johy Los Manzanos, la tapa de Muxones a la
Sidre que proponien en La Montera Picona de Ra-
mon, los Bocartes con sidre y mazana de La Nueva
Zamorana, la Cazuela de llangostinos, hominos vy
ayetes al arume de sidre que cocinaron na Parrilla
Antonio, acompangando nesti casu a la Merluza a la
sidre, platu enforma tipicu n'Asturies y que tamién
pudimos alcontrar en La Terraza de Viesques, na
Sidreria Rubiera y en Los Caracoles, nesti caberu
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Semeya toma por un veceru de los Chipirones afogaos a la sidre de La
Terraza de Porceyo.

casu sirvia como una tapa y con llangostinos vy
amasueles.

Dalgunos establecimientos fueron mas orixinales na
so propuestay, allénxandose de los platos esclusiva-
mente de la mar, incluyeron la sidre nun menu variau
y cien per cien sidreru, como ye’l casu del ufiertau
pola Sidreria La Nueva Zamorana, qu'utilizo el vina-
gre de sidre p’adobar la so ensalada templao, con
sidre’l duernu, mazana aceda vy vinagreta de quesu
Cabrales, acompangada de Carrilleres asaes con si-
dre y puré de mazana y Mazana a la sidre de postre.

La tortiella de pataca a la sidre, tapa que solo atopa-
mos na Sidreria El Chisqueru de L’Algodonera, es-
pertd linterés de munchos comensales que depués
de prebala declararonse entusiasmaos cola nueva vy
cenciella receta, que probatiblemente a mediu plazu
pasara a ser un clasicu de la cocina sidrera.

Tocantenes a los postres, la mazana foi presentada
n'‘estremaos formatos: biscuit, mazana asada, com-
pota con guesos, mazana a la sidre... pero en reali-
da el platu que mas acompangd a los menues nun
yera cocindu con sidre nin con mazana, angue si un
clasicu de la cocina tradicional asturiana: I'arroz con
llechi.

Queremos facer un especial reconocimientu a aque-
llos establecimientos que, sirviendo un menu espe-
cial pa les Xornaes Gastrondmiques de la Cocina

Tradicional Asturiana a la Sidre, incluyeron una o
inclusive dos botelles de sidre nel mesmu, una vin-
dicacion -la inclusion de la sidre como bébora nel
menu- cuasi hestdrica nel ambitu de los consumido-
res de sidre. Dende LA SIDRA estimamos esi detalle
gue tuvieron la Parrilla Antonio, Parrilla Belmonte,
Pulperia O’Risén vy Sidreria Rubiera.

La mayoria de los platos y tapes que s’incluyeron
nestes Xornaes Gastrondmiques de la Cocina Tradi-
cional a la Sidra de Xixdn tan disponibles a lo Ilargo
de tol afiu nes cartes y menus de los establecimien-
tos participantes, polo que puen esfrutase en cualis-
quier momentu del afu. Sabemos que ye una sefa
de calidd y autenticidd, asina que siempres ye una
bona opcidn pidir una receta cocinao a la sidre.

Pa finar, y por si esfrutar d’estos platos nun fuere
por si mesmo premiu abondo pa los veceros de les
sidreries, los comensales pudieron amas participar
demientres tola selmana nel sortéu d'una xinta o
una cena pa dos persones, valorao en 30€/pax, na-
mMas con subir a les redes sociales la semeya de la
tapa o del platu de les xornaes, incluyendo siempres
al facelo el hashtag #CocinaTradicionalalaSidra na
paxina d’Otea y dando un “préstame” a la paxina.

Dende Otea remembren que de magar 'apertura de
les barres tamién se recuperen los Xueves de Sidre
d’Asturies DOP nos sos establecimientos.

Chipirones encebollaos afogaos en sidre. Semeya toma por un veceru
de la Pulperia O’Rison.
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Vuelen a Xixon los Jueves de
Sldra con Denominacion!

. a.\_

Picadiellu de gochu asturcelta, patates y glievu; la sidre ye Val de Boides del Llagar Castanon. La propuesta ye de la Sidreria Rio Astur.

iHan vuelto las barras y han vuelto los Jueves de Sidra
con Denominacion! Una iniciativa que antes de la
pandemia tuvo muchisimo éxito y que ahora se retoma
con el objetivo de “dinamizar la afluencia de clientes
a los establecimientos de hosteleria, en especial a sus
barras, utilizando como reclamo el mundo de la sidra”.

La promocion consiste en una botella de sidra adscrita
a la Denominacion de Origen Protegida mas una
propuesta gastrondmica, cazuela o similar, y tenerla a
disposicion de los clientes los jueves. En esta iniciativa
de Otea, en colaboracion con Divertia Xixon, participan
veinte establecimientos con propuestas tan tradicionales
como callos, higado encebollado, calamares, tortos con
picadillo, cecina, picadillo de gochu asturcelta y huevo,
chipirones afogaos, chorizos a la sidra, entre otros. Los
precios varian entre locales, pero son mas que atractivos
pues oscilan entre los cinco vy los diez euros, y también
hay promociones de dos cazuelinas.

Los establecimientos son: El Tendido, Hotel Arena,
La Mar de Platos, Johy, La Casona de Jovellanos, La
Montera Picona de Ramodn, La Terraza de Porceyo,
Sidreria Canteli, Sidreria El Chisqueru, Sidreria El Restallu,
Sidreria El Sauco, Sidreria Gijon, Sidreria Guaniquei,
Sidreria La Cabana del Santu, Sidreria Los Campinos,
Sidreria Llagar de Begonfa, Sidreria Nueva Uria, Sidreria
Rio Astur, Sidreria Rubiera y Sidreria Tropical.

La informacion de cada local y su respectiva propuesta
se puede consultar en la pagina de Otea y también
en https:/www.escapadaasturias.com/jueves-de-
sidra-2021/. Ademas, también se puede participar en
un concurso de Facebook en el que se sortea un menu
en el establecimiento participante, a quienes hagan
una foto de la promocion vy la suban a la red social de
Otea, indicando el local con el hashtag #JuevesdeSidra
y dando al ‘Me gusta’ en la pagina.
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International Cheese Festival
ASTURIES, PAIS DEL QUESO

El prestixosu concursu World Cheese Awards na so fase final, cellebrdu nel auditoriu del Palaciu d’Esposiciones y Congresos d’Uviéu.

Dentro de la ferig, realizada en Uviéu, también se celebrd un concurso
en el que participaron mas de 4.000 quesos de los cinco continentes;
en este resultaron premiadas 50 elaboraciones asturianas con
medallas de oro, plata y bronce; ademdads, el Afuega’l Pitu Trapo Rojo
de la Queseria Temia se hizo con el codiciado galarddn ‘SUper oro” al
alcanzar la mayor puntuacidon de su mesa
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Enriba, estand d’'un de los quesos Parmigiano Reggiano participantes nel concursu internacional. Abaxo, troféu de World Cheese Awards y un de

los estands destinaos a la tastia y alquisicion de quesos per parte’l publicu asistente.

Mas de 4.000 gquesos de los cinco continentes parti-
ciparon en Uviéu en el ‘Asturies Parafso Natural Inter-
national Cheese Festival’, un encuentro cuyo promo-
tor es El Instituto del Queso, entidad que trabaja con
instituciones privadas y publicas. Sin embargo, hay
gue sefalar que el concurso, parte fundamental del
festival, tuvo su origen en 1988 cuando la empresa
The Guild of Fine Food lo cred para promocionar en
Londres a los productores artesanales.

El festival se celebro del 3 al 6 de noviembre vy el es-
cenario fue el Palacio de Exposiciones y Congresos
Ciudad de Uviéu. Aparte del certamen, también se
impartieron conferencias en el Foro de Innovacion
Lactoquesera, que contd con mas de quince ponen-
tes, entre ellos, expertos en nutricion como el cate-
dratico y especialista en nutrigendmica José Maria
Ordovas; Javier Fontecha investigador del Cial-Csic,
o la investigadora del Ministerio de Agricultura, Car-
men Gonzalez.

También especialistas en procesos lacteos como Ma-
rina Calles, Fernando Garcia-Osorio o Maria del Pilar
Veiga. E igualmente en desarrollo socioecondmico
del sector como Diego Canga, consejero principal de
la Comision Europea; Jaime lzquierdo, comisionado
para el Reto Demografico o Fernando Vicente, inves-
tigador del Serida.

Otra de las actividades fue el llamado ‘Gastro Chee-
se Comedy’, presentaciones y actuaciones con la
gastronomia como hilo conductor y en donde chefs
como José Andrés o Inaki Aldrey cocinaron suculen-
tas recetas con quesos nacionales e internacionales.
Alli también, Alberto Rodriguez hizo la presentacion:
“DOP Sidra de Asturies: sidra y queso sabe a beso”,
un monologo sobre ambos productos. Y por supues-
to que también se llevaron a cabo catas, degustacio-

nes vy talleres; asi como un espacio destinado a la ad-
quisicion de los quesos.

Asimismo, se instald un espacio de los ‘Alimentos
del Paraiso Natural’, donde se podian encontrar to-
dos los productos acogidos a esta marca de calidad,
empezando por los cinco tipos adscrito a la DOP o
IGP —Cabrales, Afuega’l Pitu, Gamonéu, Casin y Los
Beyos—, como otros quesos artesanos de Asturies y
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Participantes na tastia guiada de sidres de Martinez Sopefa Hermanos y quesu Rey Silo nel espaciu “CiderLab”.

demas productos del pais como la sidra, las fabas, el
embutido o los alimentos de produccién ecoldgica.

Sidra y queso

La sidra de Asturies con Denominacion de Origen
Protegida contd con un espacio propio para la de-
gustacion y armonizajes, el llamado ‘CiderLAB’. Alli,
la tarde del 3 de noviembre, se celebrd la primera de
las catas programadas. Daniel Ruiz, gerente del Con-
sejo, y Francisco Martinez, propietario de la bodega
Martinez Sopefla Hermanos, fueron los encargados
de explicar las cualidades organolépticas de la sidra
natural filtrada y espumosa ante casi medio centenar
de asistentes. Junto a ellos también intervino Pascual
Cabafno, gerente de Rey Silo, quien presentd al publi-
co la variedad de quesos azules de su propia marca.

Al dia siguiente se probaron las sidras El Gaitero
etiqueta negra, Pomarina, Prau Monga y Solaya. El
viernes toco el turno de degustar Poma Aurea y Ra-
mos de Valle. Todas ellas se acompafaron de quesos
como Cabrales, Los Beyos, Gamonéu o Afuega’l Pitu;
pero también de fuera del pais: manchegos, gallegos,
castellanos y también los propuestos por el World
Cheese Awards como los de bufala, los ahumados o
chédar. Por ultimo, el sdbado se armonizo la sidra na-
tural y la espumosa con quesos canarios vy el parmi-
giano reggiano de ltalia; y también con el que gand
el galardon ‘Super oro 2021 asturiano’. Nos referimos
al Afuega’l Pitu Trapo Rojo de la Queseria Artesana
Temia.

El presidente del Consejo Regulador, Guillermo Gui-
sasola, participd en el brindis inaugural junto al pre-

sidente del gobierno asturiano, Adrian Barbon; el al-
calde del Ayuntamiento de Uviéu, Alfredo Canteli; y
la directora del Instituto del Queso, Luisa Vilegas. “Es
un orgullo para el Consejo participar de forma tan ac-
tiva en el International Cheese Festival. No podiamos
faltar a una cita gastrondmica de este calibre, ya que
sidra y queso sabe a beso”, indicd Guisasola.

Colaboracién de entidades locales

Para la realizacion de este encuentro se contd con
la colaboracion diferentes escuelas de hosteleria de
Asturies y Ledn, entre ellas la del IES Valle de Aller.
“Nuestra filosofia formativa se basa, entre otras ac-
tuaciones, en la colaboracién con entidades y orga-
nismos del sector publico y privado. Asi, en marzo,
contactamos con la organizacion del certamen para
colaborar con el mismo, dadas las sinergias y bene-
ficios que se podian dar para ambas partes vy, sobre
todo, la oportunidad que representaba para el alum-
nado el integrarse en la estructura organizativa de
este evento” explicd la escuela.

Asi, un equipo formado por seis profesores vy diecio-
cho alumnos realizo las siguientes labores: Recepcidn,
montaje vy clasificacion de los mas de 4.000 quesos
en las 88 mesas para el certamen. Atencidn y apoyo a
los 240 jueces en la jornada de valoraciones. Coordi-
nacion de las cinco escuelas de hosteleria de Asturies
y Leodn. Preparacion vy servicio de las degustaciones
de las tablas de quesos. Y apoyo en las catas, ponen-
cias y actividades realizadas en espacios como ‘Ali-
mentos del Paraiso’ y ‘Espacio Original’.
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Enriba, 'impresionante despliegue de los quesos participantes nel certame nel hall del Palaciu d’Edposiciones y Congresos. Abaxo, estand dedicau

al guesu Gamoneu nel “Espaciu Orixinal”.

50 medallas para los quesos asturianos

La XXXIII edicion de los World Cheese Awards, cer-
tamen que se celebrd dentro del marco del ‘Asturies
Paraiso Natural International Cheese Festival’, premio
a 50 quesos asturianos. Luisa Villegas, directora del
Festival; Natalia Lobeto, presidenta de DOP Queso
Casin; Graciela Valle, presidenta de DOP Gamonéu;
Raquel Alvarez, presidenta de DOP Afuega’l Pitu, vy
Jessica Lopez, presidenta de DOP Cabrales; fueron
las encargadas de desvelar los resultados de los que-
sos asturianos.

Maria Begofa Lopez, directora general de Desarrollo
Rural e Industrias Agrarias y Alfredo Quintana, conce-
jal de Turismo del Ayuntamiento de Uviéu aprovecha-
ron la ocasion para reconocer la labor de los elabora-
dores. Por su parte, Luisa Villegas hizo una mencion
especial a las mujeres que lideran las producciones
queseras.

Asi, trece quesos consiguieron una medalla de oro, 20
alcanzaron la de plata y dieciséis la de bronce. Ade-
mas, se otorgd un reconocimiento ‘Super oro’ al que-
so Afuega’l Pitu Trapo Rojo de la Queseria Artesana
Temia.

Campeodn absoluto: Olavidia, de Quesos y Besos
de Jaén

Ahora bien, en cuanto al concurso en general, se pre-
sentaron 4.079 elaboraciones. El jurado estuvo com-
puesto por 240 especialistas que, en grupos, valora-
ron entre 40 y 45 quesos. Segun sus puntaciones, se
concedieron las medallas. Ademas, de cada mesa se
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Enriba a la manzorga, xurau del World Cheese Awards puntuando Un de los quesos participantes. Debaxo d’esta, puntuacion final algamada pol
quesu ganador. Enriba a la drecha, responsable de la queseria Quesos y Besos sostién el gallardon vy el quesu “Olavidia”, campion absolutu. Abaxo,
Alfredo Canteli, alcalde d'Uviéu, y Adridan Barbon, presidente d’Asturies, entreguen el premiu a la mayestra quesera criadora del quesu ganaor.

escogio el mejor queso vy a este se le entregd la distin-
cion ‘Super oro’. Como habia 88 mesas, se otorgaron
88 galardones de ese tipo.

Esos quesos ‘Super oro’ volvieron a pasar por una
nueva valoracion del jurado y asi se obtuvieron los
dieciséis mejores. De ellos se premio al que alcanzo
una puntuaciéon mas alta con el reconocimiento ‘Cam-
peodn absoluto’. La final se celebrd en el auditorio del
Palacio de Congresos y Exposiciones con mas de un
millar de personas en la sala. Tras mas de dos horas
de deliberacion, se anuncid el ganador: Olavidia de
Quesos y Besos, con 103 puntos conseguidos, cinco

mas que el segundo clasificado.

Quesos y Besos es una queseria artesanal de Jaén
que comenzo su trayectoria en 2017 y cuenta con tan
solo seis trabajadores. El queso ganador esta elabo-
rado con leche de cabra de raza malaguefa, y como
peculiaridad, en su pasta podemos ver una delicada
linea negra, de menos de un milimetro, que lo cruza
de lado a lado. Esta linea es de ceniza procedente de
huesos de oliva que modifica ligeramente la textura.

Los otros dieciséis quesos que pasaron al a final -
pues hubo un empate- fueron: Fromagerie Berthaut
de Francia, Van der Heiden Kass de Holanda; Csiz Sa-
jitmuhely Kft de Hungria; Zijerveld Food de Holanda;
Trethowan s Dairy Ltd del Reino Unido; MAAZ Chee-
se de Holanda; Caseificio Brusati-Caseificio Artigia-
nale de Italia; Dorfsennerei Schlins de Austria; Almnas
Bruk AB de Suecia; Nazionale Parmigiano Reggiano
Rosola Di Zocca Societa Agricola Cooperativa de Ita-
lia; Prolactine France de Francia; Trethowan’'s Dairy
Ltd del Reino Unido vy Firesland Campina de Holanda
y Atelier de Formage de Japdn.

Por otro lado, se debe subrayar que de los 88 quesos
que obtuvieron el reconocimiento ‘Super oro’ por ser
los mejores de su mesa, 27 fueron de empresas del
territorio espafnol. De ellos, y como se ha sefialado a lo
largo de este escrito, solo hubo un ‘Super oro asturia-
no’. Lo volvemos a mencionar: el Afuega’l Pitu Trapo
Rojo de la Queseria Artesana Temia. iEnhorabuena!

v
. Semeyes: David Aguilar Sanchez
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El Cider Lab dio protagonismo a la Sidra de
Asturies en el International Cheese Festival

o W W e -

Como davezu, la intervencion d'Alberto Rodriguez, el folixeru”, foi espectacular.

El Cider Lab fue escenario de hasta doce catas en uno de los eventos
gastrondmicos de referencia a nivel mundial

La Sidra de Asturies no ha querido perderse el Interna-
tional Cheese Festival, y por ello el Consejo Regulador
de la DOP Sidra de Asturies apostd fuerte para ser el
maridaje oficial de este gran evento. Por ello, en el re-
cinto ferial se reservd un lugar privilegiado para el Cider
Lab, un espacio para compartir y disfrutar de maridajes
excepcionales de quesos regados con sidra de Asturies.

Durante los cuatro dias que durd el evento, centenares
de asistentes disfrutaron en el Cider Lab de hasta diez
catas de sidras elaboradas a partir de manzanas 100%
asturianas. Los productos testados fueron: Gaitero Eti-
queta Negra, Pomarina, Valle Ballina y Fernandez, EM
Brut Nature, Prau Monga, Solaya, Poma Aurea, Ramos
del Valle. Todas las catas de sidra natural espumosa fue-
ron acompafadas con la degustacion de quesos asturia-
nos, nacionales e internacionales.

Sin embargo, el Cider Lab también fue escenario de
otros brindis institucionales. El comité ejecutivo de Hos-
teleria de Espafa, encabezado por su presidente José

Luis Yzuel, de la Confederacion Espanola de Hoteles vy
Alojamientos Turisticos (CEHAT), y de OTEA quisieron
conocer de primera mano el espacio reservado para la
Sidra de Asturies. El presidente del Consejo Regulador
de la DOP Sidra de Asturies, Guillermo Guisasola; vy el
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gerente de la entidad, Daniel Ruiz, ejercieron de anfitrio-
nes en un acto espontaneo en el marco del gran evento
gastrondomico celebrado en Uviéu. Todos ellos brindaron
con sidra con etiquetina por la buena salud de la que
goza la gastronomia del pais, y departieron varios minu-
tos acerca de la actualidad del sector.

La comedia del festival, a cargo de Alberto
Rodriguez

No podia faltar el humor en el International Cheese Fes-
tival. El actor y comico mierense Alberto Rodriguez pre-
sentd, en la pendltima jornada del evento —en el mar-
co del Gastro Cheese Comedy— el espectaculo ‘Sidra y
queso saben a beso’. Un mondlogo en el que el humoris-
ta frivolizd sobre estos dos productos tan representati-
vos de la gastronomia asturiana, para deleite del publico.

Ry -ty
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CUMBRES CGASTRONOMICAS

La sidra en Salon
de Gourmets

Espaciu d’Asturies en Salon de Gourmets.

La XXXIV ediciéon de la feria gastrondmica se celebrd en esta
ocasion en otono debido a la Covid-19, alli nuevamente acudieron
representantes de la bebida asturiana por excelencia asi como
otras empresas vinculadas al sector

Mas de 37.000 productos de alrededor de 1.500 pro-
ductores se expusieron en la edicion numero 34 de
Salén de Gourmets, la mayor feria de alimentacion vy
productos de calidad de Europa. Un saldn que este afio
tuvo lugar del 18 al 21 de octubre, y no como en edicio-
nes anteriores, que se realizd durante la primavera. ¢E|
motivo? pues lo que ha sucedido con buena parte de
los encuentros y actividades de todo el mundo: se tuvo

que retrasar hasta que las medidas vy restricciones por
la Covid-19 se flexibilizaran para gue se pudiera desa-
rrollar con la mayor normalidad posible.

En el festival participaron en esta edicion al menos nue-
ve productores o distribuidores de productos asturia-
nos: COEM Astur, Conservas Agromar, Evolucion Astu-
rias, Exner Craft Apple Cider, Grupo El Gaitero, Picofino
Artisan Spirits, Sidra Trabanco, Tierrina Vagueira y Vin
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Harmonizaxe de quesos y DOP Sidre d’Asturies.

Bouqguet-Nerthus. A ellos hay que sumar el espacio de
Asturex, la sociedad de promocion exterior de Asturies.
Por otro lado, si hablamos de sidra de fuera del pais, a
estas empresas hay que anadir otras seis que presen-
taron dicha bebida como Bodegas FRP Sidra Niebla vy
Sendero del Valle de Canarias, Canadian Food Whole-
saler de Canada, Sidras Maeloc de Galicia, Sidra Soma-
rroza de Cantabria y The Good Cider of San Sebastidn
del Pais Vasco.

Degustaciones de Alimentos del Paraiso

Este afo se organizaron en el espacio expositivo de
Asturies diferentes actividades gastrondmicas como
talleres, demostraciones de cocina en directo y catas.
Todos ellas vinculados a los productos agroalimenta-
rios de la marca Alimentos del Paraiso. Por ejemplo, la
presentacion de conservas de pescado de Asturies; los
maridajes del Chosco de Tinéu con vino de Cangas o
el armonizaje de miel del pais con los quesos Afuega’l
Pitu y Casin. También se degustaron platos de fabada
asturiana con su compango o de ternera ecoldgica vy
vacuno mayor.

Ademas, y al igual que otros anos, la DOP Sidra de As-
turies estuvo presente en la feria mostrando las sidras
adscritas a esta marca de calidad vy realizando catas
de las espumosas, dirigidas por el periodista gastrond-
mico David Ferndndez-Prada. Esta degustacion se ar-
monizd con los quesos asturianos Gamonéu, Cabrales
y Los Beyos; que también estan amparados bajos sus
respectivas Denominaciones de Origen Protegidas, o
Indicacion Geografica Protegida, en el caso del Ultimo.

Estand de Isidra Life.

Elaboradores de sidra en Salén de Gourmets

Evolucion Asturias presento, entre otros, su producto
Isidra Life. Se trata de una sidra sin alcohol, sin azu-
car y enriguecida con Omega 3, antioxidantes y vita-
minas. “Una bebida funcional” sefald Monchu Vifa, de
la citada empresa. “Las bebidas ‘sin’ 0 ‘0,0’ cada vez se
posicionan mejor dentro del panorama gastrondmico
actual. Las actuales tendencias buscan bebidas mas sa-
nas, con menos graduacion alcohdlica, que no impidan
el desarrollo de otras actividades como hacer deporte
o conducir; ademas de que no siempre podemos beber
alcohol” explicd Vifa a esta publicacion sobre su linea
de productos en una entrevista, en la gque continud des-
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cribiendo las cualidades de este tipo de bebida: “Aho-
ra hay una generacién que esta inmersa en un mundo
donde la forma de vida estd orientada a la salud. Esa
generacion se preocupa por su alimentacioén, por lo que
consume, por lo que compra. Tiene como objetivo el
cuidado propio, de los suyos y del entorno. De ahi surge
este producto. A la sidra hay que ir llevandola con los
tiempos, no quedar anquilosada. La sidra tradicional es
maravillosa, pero también hay que apostar por nuevos
productos”.

Exner Craft Apple Cider también estuvo presente con
su sidra gourmet en formato botellin y elaborada 100%
con manzana de sidra de variedades acidas selecciona-
das de Finca Gallinal en Xixén. Sus elaboradores des-

tacaron que esta bebida no procede de concentrado,
ademas de que es sin gluten y esta elaborada siguiendo
meétodos tradicionales de cosecha y fermentacion. En
cuanto a sus caracteristicas organolépticas, indicaron
gue se trata de una sidra “envolvente, seca, equilibra-
da de burbuja fina. En nariz tiene intensos aromas pre-
dominando los herbaceos y recuerdos balsamicos. En
boca es muy ligera con un perfecto equilibrio entre el
dulce y acido propio de la variedad. Versatil, ideal para
beber en copa, como aperitivo, entre horas o acompa-
fando la comida. Marida especialmente bien con platos
salados, mariscos y quesos”.

Masaveu Bodegas también asistid a Salon de Gourmets,
y en cuanto a sidra, presento Valveran 20 Manzanas. “El
llagar de sidra Valveran es pionero en la elaboracion
de sidra de hielo en el territorio espafol. Valveran 20
Manzanas es una sidra de hielo con personalidad muy
definida, repleta de matices y con una carga frutal uni-
ca. Es fresca, sorprendente y exclusiva, puesto que solo
se han elaborado 18.349 botellas de esta afada” deta-
llaron en la feria.

Para su elaboracion se utilizan las manzanas autocto-
nas asturianas Raxao, Durona de Tresali, Verdialona,
Collaos y Fuentes. En cuanto al proceso: “las manzanas
son escogidas manualmente, lavadas y examinadas en
una mesa de seleccion. Después, se trituran y se pren-
san, y el mosto obtenido se decanta en depdsitos de
acero inoxidable mediante aplicacion de frio. Una vez
clarificado, se procede a su congelacion a menos 20
grados recreando en el llagar los efectos de las hela-
das y concentrando, de esta manera, los azlcares de
la manzana de forma natural. Tras un proceso lento
de separacion del hielo y el mosto, la esencia obteni-
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Detalle del estand de Trabanco.

da fermenta durante diez meses a una temperatura de
10° centigrados, y después permanece durante ocho
meses en depodsitos de acero inoxidable sobre sus lias.
Cada botella contiene el mosto concentrado y fermen-
tado de minimo 20 manzanas”.

El resultado, describen, es una bebida de color dora-
do con reflejos cobrizos, limpio vy brillante. En nariz es
franca y aromatica y con sensaciones dulces de miel,
almibar y caramelo. También aromas citricos como
confitura de naranja amarga, mandarina y fruta de la
pasion, con predominio de manzana verde y notas de
manzana caramelizada. También, aparecen ligeros re-
cuerdos de fruta de hueso tales como membrillo fresco
o albaricoque. "Entrada dulce que recuerda a la miel.
Exquisito equilibrio entre acidez y dulzor. El sabor es
amplio y persistente, elegante y fino, con un final aci-
do que le otorga gran frescura. Una sidra de hielo muy
fresca, con un resultado sedoso vy largo recorrido”. No
en vano, Valverdn 20 Manzanas triunfé en el reciente
Salon Internacional de les Sidres de Gala, obteniendo
el maximo galarddn en su categoria: Premium SISGA’2]

Una de las empresas que hemos podido ver en edicio-
nes pasadas de esta feria es Grupo El Gaitero. En esta
presentaron un nuevo proyecto: Spring cider, “la sidra
fresca vy ligera avalada por los expertos en sidra”. Ex-
plican que gracias a su baja graduacion alcohdlica es
una alternativa perfecta para disfrutar de un aperitivo,
durante un descanso o al salir del trabajo. Hay tres ver-
siones: Spring Cider Manzana, Spring Cider manzana
y uva; y Spring Cider Manzana sin alcohol. . Aparte ex-
pusieron sus bebidas amparadas por la DOP Sidra de
Asturies como El Gaitero, Pomarina, y Valle, Ballina y
Fernandez. Asimismo mostraron otros productos deri-
vados de la manzana como dulces y zumos. En cuan-
to a la seccion de alimentacion, expusieron una linea
de platos preparados entre los que destaca su Fabada
Gourmet con faba IGP asturiana y compango del pais

e
4, "HYECI--

sin aditivos ni conservantes.

Sidra Trabanco también es una empresa habitual en
esta feria. Acudid en esta ocasion con su sidra natural
tradicional, Sidra Trabanco d’Escoyeta, Poma Aurea, Si-
dra Extra Avalon, Vinagre de sidra Solarina o el Vinagre
de sidra ecoldgico Camin. También presentd Alicia, su
“primera sidra natural de ‘autor’, pensada y elaborada
especialmente para su consumo en copa, Sin necesi-
dad de escanciado”. En la descripcion de esta bebida
explican que es su “elegante e innovadora presentacion
lo que permite su acercamiento al sector vinicola”, pro-
poniéndola como otra opcién al consumo de vino blan-
co. “Servida en copa a unos 10° centigrados es ideal
para cualquier momento del dia y para todo tipo de
locales y consumidores” recomiendan. También que
este producto se producird de forma exclusiva solo los
afos que se den “todas las excepcionales condiciones
de elaboracion que Samuel Trabanco exige para esta
sidra” teniendo en cuenta la climatologia vy la madu-
racion de las manzanas gue se seleccionan en la finca
familiar de la Paraya en Llavandera en Xixdn. Trabanco
también llevo sus sidras ‘Pecado del Paraiso’ dulce, se-
miseca, natural y sin alcohol; asi como Lagar de Camin
clasica dulce, brut premium vy sin alcohol. Otra de las
bebidas que también pudimos ver en este saldon y que
ha causado muy buenas impresiones fue Alma de Tra-
banco, el primer vermu blanco que se elabora con sidra
natural y que es un producto en rama, es decir, sin fil-
trar, para mantener la esencia de la sidra natural. “Este
vermu nace de recuerdo de aqguellos tiempos en los
que Emilio Trabanco afiadia —a escondidas— un chorro
de sidra al vermu para hacerlo mas gustoso. Inspirados
en ese recuerdo, para su elaboracion combinamos vi-
nos blancos, sidra y una gran variedad de botanicos —
ajenjo, dictamo, artemisia, genciana, boldo, canela, anis
estrellado, cilantro y vainilla— y frutas —cereza, corteza
de naranja, y limoéon —. El producto final permanece al-
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Detalle del estand de Trabanco.

macenado durante 30 dias para favorecer la conjun-
cion de aromas y gustos” indican en la descripcion del
producto, donde también recomiendan servirlo en vaso
ancho, modelo Capri bajo, una piedra de hielo macizo
Premium, 10 cl de vermu Alma de Trabanco y una lami-
na de piel de manzana verde. La temperatura ideal de
consumo es de 8° centigrados.

Picofino Artisan Spirits también acudid a la feria para
presentar los espirituosos: Ginebra artesana, Vermu en-
cabezado con ginebra, o la interesantisima Crema de
ginebra con trufa negra. De esta ultima sefalan: “Se-
guro que si eres un buen picofino el paladar te habra
palpitado al imaginar el toque gque le puede dar la trufa
negra a una crema de ginebra Picofino Original Gin. La
buena noticia es que puedes mantener las expectati-

Estand de Vin Bouquet.

vas muy elevadas. Es algo completamente nuevo, so-
fisticado y sorprendente. Una explosion de aromas en
una crema afinada con ginebra Picofino Original Gin,
toques de canela y con un ingrediente Unico en el mun-
do: la trufa negra“.

En cuanto a elaboradores de sidra de fuera del pais —y
como va se ha citado al principio de este reportaje—
encontramos a Sidra Somarroza de Cantabria, Bode-
gas FRP Sidra Niebla y Sendero del Valle de Canarias;
Canadian Food Wholesaler de Canada con su sidra de
hielo Chateau Taillefer Lafon, Sidras Maeloc de Galicia y
The Good Cider of San Sebastian del Pais Vasco.

En el apartado de alimentacion asistieron Tierrina Va-
gueira con la faba asturiana de la que indicaron: “Esta
fue, es y serd un producto gastrondémico emblematico
en la cocina asturiana y espafiola. Desde Tierrina Va-
gueira contribuimos a su actualizacion, adecuandolo a
los paladares y la cocina mas actual. Con fuertes raices,
pero siempre buscando la luz del sol”. Asi, presentaron
sus estuches de carton con Faba Asturiana IGP, Verdina
de Asturies y Fabas frescas. De estas ultimas apunta-
ron: “Desconocida hasta el momento para la mayoria
de gourmets y cocineros por su laboriosa vy limitada
produccion, la faba fresca ha llegado para revolucionar
el mundo de la cuchara. Entre sus cualidades esta la
integridad en la coccidn, finura y mantecosidad al pa-
ladar, sorprendente digestibilidad y practica en cocina,
sin remojos ni largos tiempos de coccidén”.

El representante de las tradicionales conservas asturia-
nas fue Agromar con productos como los bocartes, las
anchoas, el bonito del norte, su ventresca o el cogote;
las angulas o el tan afamado caviar de oricios, “auténti-
co estandarte y emblema de calidad de la conservera,
gue se elabora a partir de las huevas de oricios, reco-
gidos en los acantilados, pedreros y fondos marinos
de la costa cantdbrica. Los oricios son un producto
muy presente en la alta restauracion que requieren una
atenta y esmerada seleccidn. Las huevas se extraen
manualmente, con sumo cuidado y se envasan tal y
como se encuentran en el caparazon. Su elaboracion,
completamente artesanal, nos permite disfrutar de una
bocanada marina tan salvaje, virgen y abrupta como
nuestras costas” detallan en su pagina web. A destacar
gue llevaron sus platos preparados como las cebollas
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La sidreria Rio Astur de Xixon féxose col primer llugar del concursu “A la gueta del meyor cachopu con Xata Asturiana IXP”.

rellenas de bonito, el bonito a la sidra, pimientos del
piquillo rellenos de bonito, mejillones en escalbeche con
vinagre de sidra o con toque picante, y sus patés de
oricios, centollo o de cabracho. Y también guisos mas
contundentes como el rabo de vacuno estofado, carri-
lleras de ternera guisadas o fabes con jabali.

Si hablamos de productos relacionados con el sector
hostelero vy llagarero, asistieron a la feria Vin Bouqguet
con escanciadores y menaje; y COEM Astur “todo para
el mundo de la sidra”, empresa con mas de 30 anfos
de experiencia en la fabricacién y distribucion de he-
rramientas vy articulos tanto a nivel de bodega como
de hosteleria. Alli pudimos ver sus escanciadores eléc-
tricos con forma de manzana, el modelo prémium de
mesa, el modelo columna, el de barril o el que siempre
triunfa: el Isidrin. “Es el mas vendido del mercado. Tie-
ne un tamafno reducido con aro desmontable, y esta
inspirado en un sidrero asturiano. La posicién inclinada
del vaso permite que la sidra rompa contra el borde del
mismo, acentuando asi todas sus cualidades. Es valido
para botella asturiana y como para sagardoa”. También
expusieron descorchadores de pared tanto mecanicos
como eléctricos. Pero si algo hay que destacar de sus
productos en este salon, ese fue el escanciador con for-
ma de vaca. Causd una respuesta magnifica entre los
asistentes. Y es que COEM es una empresa que siempre
busca innovar, ofrecer lo mejor de su tecnologia, pero
también llegar a los clientes con su creatividad. Nueva-
mente han hecho gala de ello.

Campeonato de los Mejores Quesos de Espafa
2021

60 jueces cataron los productos presentados en Gour-
met Quesos. El certamen constd de quince categorias
y en cada una de ellas se premiaron los tres mejores, asf

como un ganador absoluto. Otro aflo mas, la queseria
de autor Rey Silo, de Pravia, obtuvo varios reconoci-
mientos: el segundo premio en la categoria ‘con condi-
mentos en su interior’ por el Rey Silo Rojo Pimentdn. El
segundo vy tercer puesto en ‘vaca curado’ por Massimo
y Massimo con magaya. Y el tercer lugar en la catego-
ria ‘vaca joven’ por sus Besos del Rey Silo. En total se
presentaron 800 variedades y el ganador absoluto fue
Savel de Aras Moniz, un azul elaborado con leche cruda
de vaca Jersey en pastoreo procedente de Chantada,
en Lugo.

En busca del mejor cachopo con Ternera
Asturiana IGP

Con el fin de dar un valor afadido al cachopo y apoyar
a los establecimientos hosteleros que lo elaboran con
Ternera Asturiana IGP, el Consejo Regulador convoco
este concurso donde participaron diferentes restauran-
tes del territorio espanol. Los interesados se inscribie-
ron vy, durante ocho semanas previamente anunciadas,
recibieron en algun momento la visita de un represen-
tante de la organizacion, que, de forma andnima, probod
el plato in situ. De entre todos los participantes se esco-
gieron los doce mejores para elaborar sus recetas en el
Salon Gourmets ante un jurado compuesto por criticos
gastrondmicos y cocineros de prestigio. Este afo, du-
rante la celebracion de su cuarta edicidn, se valord la
presentacion, el empanado, la originalidad, el relleno,
el punto de la carne y por supuesto el sabor. El jurado
estuvo integrado por el chef Sergio Rama, la periodista
Pilar Salas de la agencia Efe, Maria Paz Marlo, finalista
de Top Chef; el también chef y asesor gastrondmico
Roberto Capone vy la critica gastrondmica de Metrépoli
Raqguel Castillo.

iY triunfo de los asturianos! De los doce finalistas de lu-
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L’echaor de vaca, gran ésitu de COEM Astur en Salon de Gourmets, al llau, I'estand.

gares como Madrid, Zaragoza, Granada, Mallorca, y por
supuesto, Asturies, el primer premio fue para la sidreria
Rio Astur de Xixon. El segundo para la sidreria El Sauco,
de la misma ciudad; v el tercer puesto para Las Tablas
del Campillin en Uviéu. Hay que destacar que Rio Astur
lleva 35 afos ofreciendo a sus clientes cocina tradicio-
nal en un ambiente que desborda hospitalidad. Pero
también se debe de sefnalar que este local, ubicado en
los bajos del centro comercial Los Fresnos, ha ido evo-
lucionando: desde el auténtico chigre asturiano que fue
en sus inicios, con guisos caseros y menu del dia, hasta
convertirse en uno de los mas fieles representantes de
la buena mesa asturiana.

Y en su afan por seguir mejorando y avanzando en la

cocina, participan en este tipo de concursos. Han guido
ya premios por su pote asturiano en el certamen “En
Busca del pote perfecto” y también sus cachopos han
sido galardonados ya en varias ocasiones, la penultima
vez fue su cachopin, la version individual. En Saléon de
Gourmets sus esfuerzos se han visto nuevamente re-
compensados por este Ultimo reconocimiento. También
hay gue destacar que en Rio Astur se cuida al maximo
la sidra: se conserva en las condiciones 6ptimas, se es-
cancia tradicionalmente, algo que se estad perdiendo en
otros locales, v se ofrece a la temperatura adecuada.
Ademas, estan especializados en sidra adscrita a la De-
nominacién de Origen Protegida. iEnhorabuenal

6 Testu: Estibaliz Urquiola
Semeyes: COEM Astur e Isidra

[ 05 56010303
cambient vides

Meyorar ye posible con ayuda
Ana Fernandez Marqués - Sicologa y Sicoanalista - 684 64 00 81
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SALON GOURMET DE LA CONSERVA

ENTRELATAS

La Antigua Fabrica de Conservas Ortiz fue el espacio
donde se realizd este encuentro al que asistieron mas
de 20 empresas y en el que fambién se desarrollaron
demostraciones de cocing, talleres, la exposicion del
futuro museo o el concurso gastrondmico en el que
participaron siete establecimientos de Candds
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Enriba: Los ganaores del concurso gartronomico ‘Candas da la llata’ posen colos sos gallardones xunta les autoridades asistentes. L'alcaldesa de

Carreno, Amelia Fernandez, fila d’enriba, segunda pela manzorga/ Abaxo: Stand de Conservas Eutimio.

Desestacionalizar el turismo y generar oportunida-
des para crear actividad econdmica. Este fue uno
de los objetivos que persiguid el Saldn Gourmet de
la Conserva Entrelatas, que se llevd a cabo en Can-
das del 29 al 31 de octubre en la Antigua Fabrica de
Conservas Ortiz. Un encuentro que se convirtio en
un escaparate para el sector conservero abriendo
un espacio a expositores, marcas, empresas y distri-
buidores del sector con productos desde los obteni-
dos del mar como anchoas, sardinas, bonito, berbe-
rechos, calamares o algas, hasta verduras, lacteos,
encurtidos, o gran variedad de platos preparados.

Una de las actividades mas importantes del Salon
fue la entrega de premios de los establecimientos
participantes al concurso gastrondmico ‘Candas te
da la lata’ al que se inscribieron: Sidreria Repinaldo,
Pizzeria El Diafu, Cafeteria Hotel Principado, Ca-
feteria del Centro Polivalente, Casa de Comidas El
Cucharodn by Tinin Rodriguez, El Llagar de Pola y Si-
dreria Nordeste. Estos locales realizaron diferentes
elaboraciones con conservas que se sometieron a la
valoracion del jurado compuesto por Ana Labad, de
Anchoas Hazas y premio a la mujer rural 2021; Ma-
ria Busta, chef de Casa Eutimio; Juanjo Cima, chef
y empresario hostelero; Esther Freire, repostera; vy
un representante de la Unién de Comerciantes de
Asturies.

El ganador del concurso fue la Sidreria Nordeste.
“Nosotros hicimos un bocadillito con un pan se-
midulce relleno de sardinas. Asi dimos un poco de
juego entre el dulce y el salado. También llevaba
una crema de queso, una mermelada de pimientos

y crujientes con cebolla frita. Un bocadillo tradicio-
nal pero también con algo de tendencia” explicd a
esta publicacion Paloma Nava del citado chigre, que
ademas destacd que este tipo de actividades vienen
muy bien al comercio, sobre todo por la publicidad
que conlleva.

El segundo lugar fue para el Llagar de Pola, que
compitio con un snack de gamba, cerdo y mejillon,
sobre una base de jalapeno, alga wakame, carrille-
ra guisada y luego desmigada; y un escabeche de
mejilldon que elaboran de forma casera. "Dentro de
la localidad este tipo de concursos si nos dan visibi-
lidad, fuera ya es labor nuestra” asevero Diego Pola
del mencionado establecimiento.

Finalmente, el tercer lugar, fue para Pizzeria El Dia-
Au. “Nosotros propusimos un caneldn hecho con
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Stand de Conservas Costera y Conservas La Gloria nel Salon Gourmet.

frixuelos, castafa y queso Afuega’l Pitu, relleno de
carrillera de ternera guisada acompanado de una
bechamel que también llevaba castafas, queso, vy
como elemento crujiente, una tosta de pan” detalld
Esther Jiménez, quien afadid que en esta edicion
se decantaron por la carne ya que en anteriores se
centraron en las conservas marineras. “Interesa que
este tipo de actividades se realicen fuera del vera-
no, en los otros festivales que se realizaron también
tuvimos bastante gente, pero ahora, si que notamos
que las personas de la localidad se animan mas a
venir, asi como del resto de Asturies.

“Estamos intentando que nuestra Feria de la Con-
serva, que es en el verano, sea de ambito nacional.
Vamos a invitar a otras Comunidades Autdénomas
y generar lazos para que los productores vengan
y también nosotros acudir alli” dijo la alcaldesa de
Carreno durante la entrega de premios. Amelia Fer-
nandez también senald que el préoximo ano busca-
ran fortalecer el Festival de la Sardina. “Esta prima-
vera vamos a intentar hacer algo diferente. En este
2021 llevamos a cabo el festival gastrondmico ‘Ma ke
Xef’ ya que por razones sanitarias no se pudo reali-
zar el de la sardina. Pues el siguiente afo queremos
relanzarlo. Igualmente queremos implicar a la hos-
teleria, a las diferentes escuelas y establecimientos
para poder trabajar con la sardina y seguir generan-
do actividad econdmica” apunto.

La alcaldesa también tuvo palabras para los estable-
cimientos participantes: “Lo mas importante es el
animo vy el haber sacado tiempo en vuestro dia a dia
para inscribirse en estas actividades y en aqguellas
gue os proponemos desde el Ayuntamiento. Al fi-
nal las administraciones locales tenemos que buscar
financiacion y gestionar los servicios municipales,
pero sin vuestra colaboracion, sin vuestra inquietud

y las ganas de sumar y hacer cosas, no seriamos ca-
paces”.

Conserveras asturianas

Alrededor de 20 empresas de diferentes lugares del
territorio espafol participaron en el Salon Gourmet
de la Conserva Entrelatas. Entre ellas pudimos en-
contrar cuatro conserveras asturianas: La Polar, Cos-
tera, Eutimio y Miravalles que presentaron una am-
plia gama de productos.

La Polar estd ubicada en Xixdn y cuenta con las con-
servas clasicas, pero también con patés y platos pre-
parados. Una empresa que lleva desde afio de 1969
en funcionamiento con la tercera generacion de la
familia llevando en estos momentos las riendas. “No-
sotros seguimos creciendo, vamos dando a conocer
el producto. Fabricamos las conservas con pescado
que de rulas asturianas, como el bonito del norte, y
todo lo elaboramos artesanalmente” sefiald a esta
publicacion Laura Alonso.

Conservas Costera, otra de las que encontramos en
el salon, comenzd su trayectoria en 1926. Actualmen-
te elabora bonito, anchoas, caviar de oricios, patés,
algas, entre otros. “Llevamos en el mercado muchos
afos y tenemos ya nuestra clientela. Pero también
hay gente que no nos conoce asi que aprovechamos
encuentros como este para gue nos conozca” dijo
Nacho Gonzalez, quien también indicd que la mate-
ria prima que utilizan proviene del mar Cantabrico vy
gue en la produccidén se prima mas la calidad que la
cantidad.

“Somos una empresa pequefa y ofrecemos pro-
ductos artesanales. De hecho nuestra produccion
es poca ya que pasa por procesos delicados y ex-
haustivos. Yo creo que si la gente prueba nuestros
productos, apreciard todo el trabajo que hay detras”
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Enriba: Proyeuto de criacién del Ecomuséu de la Conserva. Abaxo: detalle de la esposicién.

indico Ana G. Busta, de Conservas Eutimio, una em-
presa que ya es famosa por sus patés, pero que tam-
bién ha ido incorporando nuevas elaboraciones. Por
ejemplo, postres como el tocinillo de cielo, el flan
de queso o el de huevo. “Hemos abierto una tienda
en Xixdon en este afo y hemos incorporado nuevas
propuestas como los lomos de merluza en aceite o
las cocochas, una salsa de peras al vino tinto y va-
rias cosas mas. Intentamos abrirnos, diversificar y
ampliar la gama que tenemos. La retroalimentacion
es positiva y eso también lo vemos aqui, en salones
como este, y eso lo agradecemos mucho” declaro.

“Este tipo de eventos ayuda a visualizar nuestros
productos. Mucha gente no llega a la fabrica donde
estamos nosotros, y este saldn lo facilita” asegurdo
Noemi Alvarez de Conservas Miravalles, situada en
Avilés, en plena lonja del pescado, donde también se
pueden adquirir conservas en la propia fabrica. “To-
dos nuestros productos son elaboraciones propias
y 100% naturales. Tenemos boquerones, anchoas vy
de las piscifactorias nuestras en Llanes ofrecemos la
trucha asalmonada” puntualizo.

Futuro Ecomuseo de la Conserva

En la parte superior de de la Antigua Fabrica de Con-
servas Ortiz se ubicd un espacio dedicado al futuro
Ecomuseo de la Conserva. “La creacion de un museo
ha sido una reivindicacion ciudadana desde que en la
década de los affos 60 del siglo XX muchas conserve-
ras de la poblaciéon cerraron y se augurd gue la memo-
ria y el patrimonio industrial desaparecian” se explica-
ba en uno de los paneles del recinto.

En el afno 2012 finalizd la primera fase del proyec-
to de rehabilitacion de la Antigua Fabrica de Con-
servas Ortiz que se utiliza, desde entonces, para la
celebracion de actos vy ferias. Siete afos después se
encargd la elaboracion del Plan Director del Museo

de la Industria Conservera de Candas con el fin de
definir el concepto, los objetivos vy las funciones de
este nuevo equipamiento.

En la exposicion del saldn se presentaron las pro-
puestas que recoge ese plan como capsulas exposi-
tivas cerradas con vidrio que mostraran escenogra-
flas dinamicas en su interior de tematicas como la
conservacion de alimentos, los envases, las artes de
pesca, Candas en la época algida de las conservas,
la mujer vy el trabajo, o el arte y la industria. También
audiovisuales, un centro de formacién una oficina
de informacion turistica y un espacio comercial y de
degustacion.

\/
. Testu: Estibaliz Urquiola
Semeyes: David Aguilar Sanchez
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Este ano triunfa con las mejores
sidras de celebracion de
Trabanco y un perfecto maridaje

b

Poma Aurea ye'l primer brut nature de mazana asturiana de Sidra Trabanco. Destaca por una borbolla fina y una bona rellacion ente dulzor vy

acidez.

La sidra brut nature Poma Aurea, con Denominacién de
Origen Protegida (DOP) "Sidra de Asturies”, es ideal para
acompanar aperitivos como quesos o patés o menuds a
base de arroces, mariscos o pescado

La sidra se ha convertido en un
imprescindible en todas las ce-
lebraciones que se precien. Sus
versiones espumosas han con-
seguido hacerse un hueco en el
mercado y competir al mas alto
nivel junto a champanes y cavas.

La razon, sin duda, es que cada
vez cuentan con una mayor cali-
dad. Solo hace falta mirar la pro-
puesta de Sidra Trabanco y ver
que este tipo de sidras conquis-
tan los paladares mas selectos.

La clave también estd en saber
elegir qué sidra poner sobre la
mesa en cada momento y como
acompanfarla con los productos
adecuados para que la experien-
cia gastrondmica sea excepcio-
nal. Desde Sidra Trabanco, con
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El maridaxe perfechu pa Poma Aurea alcuéntrase n'aperitivos como quesos y patés y platos con arroz, pexe y mariscu.

casi 100 afnos de historia, saben
aconsejarnos para que cada una
de sus sidras de celebracion ma-
riden a la perfeccion.

Poma Aurea, el primer brut natu-
re de manzana asturiana del lla-
gar gijonés, combina a la perfec-
cion en aperitivos, como quesos
y patés, y en menus con arroces,
mariscos o pescados. Esta sidra
se elabora con dos variedades
tradicionales asturianas, Regona
y Raxao, que fermentan a baja
temperatura durante varios me-
ses en toneles tradicionales de
madera de castafo.

Esta sidra con Denominacion de
Origen Protegida DOP “Sidra de
Asturies” es 100% natural y des-
taca por una amalgama de aro-
mas unicos. De entrada recuerda

la flor de pomar vy la manzanilla
silvestre y finaliza con notas de
higos vy pasas.

Su modo de elaboracién hace
que tanto el carbodnico como el
azUcar estén presentes de forma
natural. Para conseguirlo se rea-
liza una primera fermentacion en
toneles de castano para obtener
la sidra natural.

Posteriormente se inicia una se-
gunda fermentacion de depdsi-
to de presion segun el método
granvas, gue dura un minimo de
cuatro meses, de la que resul-
ta el carbdnico enddgeno. Solo
hace falta ver su color amarillo y
brillante con abundante y persis-
tente burbuja fina gque muestra
un desprendimiento homogéneo
y continuo, adelanto de la expe-

riencia en sabor que te espera al
probarlo.

Asi Sidra Trabanco ofrece un
brut nature de manzana asturia-
na elegante que, al probarlo, dis-
curre con suavidad, dejando un
recuerdo muy armonioso y bas-
tante seco, con notas a madera.
En Poma Aurea encontrards una
excelente relacion entre dulzor y
acidez para conquistar a los mas
exigentes.

Tres formas diferentes de
conquistar con Lagar de Camin

Si hay algo en lo que se esfuer-
za Sidra Trabanco es en tener a
disposicion del publico varias
propuestas para que todos pue-
dan disfrutar de la sidra como se
merecen. Y, una vez mas, con su
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La Clasica Dulce Lagar de Camin resulta
perfecha p’acompangar con dulces, turrones
y xicolates.

La Brut Premium Lagar de Camin destaca pol
so saborgu semisecu siendo perafayaiza pa
esfrutala xunta quesos, embutios y carnes.

Les sidres de cellebracion de Trabanco tan camentaes pa conquistar los paladares mas desixentes.

La Sidra Sin Alcohol Lagar de Camin ye una
opcion escelente pa todos aquellos que quien
curiase yal empar cellebrar con una auténtica
sidre d’espolleta.

sidra espumosa Lagar de Camin
lo consigue. Sus tres variedades,
semiseca, dulce y sin alcohol,
permite que cada uno elija la que
mas le guste sin dejar de lado la
esencia de la auténtica sidra.

Ademads, ahora la nueva ima-
gen de Lagar de Camin invita a
tenerla en la mesa. Inspirada en
el romanticismo, recordando a
la materia prima, las auténticas
manzanas sidreras, la nueva eti-
gueta estad pensada para gue sea
el producto que elijas para com-
partir con los tuyos en esos mo-
mentos tan especiales.

Cada una de las variedades de
Lagar de Camin tiene su marida-
je perfecto.

La Clasica Dulce Lagar de Camin
estd pensada para los amantes
de la sidra extra clasica espu-
mosa. Se elabora con auténticas
manzanas sidreras y se distingue
por su sabor dulce y su aroma a
manzanas rojas maduras. Com-
bina a la perfeccion con postres,
turrones y chocolates, aportan-
do un togue refrescante y dulce.

Por su parte, la Brut Premium
Lagar de Camin destaca por su
sabor semiseco y es fruto de
una cuidada seleccion de ex-
traordinarias manzanas &acidas
y dulces. Esta sidra natural es-

LA SIDRA  Nimberu 211



pumosa se elabora a partir de la
fermentacion de sidra natural en
depdsitos de madera a baja tem-
peratura. El maridaje perfecto
se consigue con quesos con pi-
menton, tapas como embutidos
o frutos secos e incluso es ideal
para acompafar carnes.

Y por ultimo, su version sin al-
cohol es la apuesta de Sidra
Trabanco por ofrecer una sidra
espumosa de celebracion para
quienes no pueden tomar alco-
hol. Su resultado es excepcional
gracias a elaborarse con man-
zanas sidreras y contar con un
sabor en el que no notaras la di-
ferencia con las alternativas con
alcohol. Asi podras combinarla
con entremeses, pescados, que-
sos frescos y todo tipo de repos-
teria siendo una sidra de gran
calidad a la altura de sus homo-
logas con alcohol.

En todas sus versiones, las espu-
mosas Lagar de Camin convier-
ten cualquier celebracion en un
encuentro especial donde la si-
dra marca la diferencia. Ademas,
gracias a sus diferentes varieda-
des, se puede elegir en funcion
de los gustos del consumidor. De
este modo, todos, en cualquier
reunion familiar o con amigos,
podran disfrutar de un trago au-
téntico y puramente asturiano.

Sidras de celebraciéon con
premio

Poma Aurea acumula un gran
palmarés. Es una de las sidras
mas premiadas y elogiadas de
Sidra Trabanco a nivel interna-
cional. En los ultimos afos ha
sido reconocida en festivales vy
concursos de Inglaterra, Estados
Unidos y Alemania, entre otros.

Lagar de Camin tampoco se
queda atras. El ultimo galardon
gue ha recibido est sidra espu-
mosa fue el pasado julio en el
XLIV Festival de la Sidra de Nava.
La version clasica se hizo con el
premio a mejor sidra exdgena
elaborada en Asturias en 2021
en el XLIV Festival de |la Sidra de
Nava.

Al igual que Poma Aurea, Lagar
de Camin también ha destaca-
do en el mercado internacional.
Ambos productos de Sidra Tra-

Sidra Trabanco ye un de los llagares mas premiaos d’Asturies a lo llargo la so hestoria.

banco han conseguido lugares
destacados en las clasificacio-
nes de las Ultimas ediciones del
prestigioso “Pomme d Or” de
Alemania.

Para Sidra Trabanco el mejor
premio es el reconocimiento
diario de sus clientes. Ver como
la sidra, en todas sus varieda-
des, es elegida para celebrar y
compartir grandes momentos

es un orgullo para el llagar gi-
jonés.

Desde 1925, la marca asturiana
elabora su sidra siguiendo su
tradicion, sin olvidar sus raices vy
poniendo el Maximo esmero en
cada tonel que corcha. Asi Sidra
Trabanco ha logrado ser un refe-
rente sidrero que cada afo nos
sorprende con novedades, fieles
a sus valores mas tradicionales.
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Regalar sidre pa Navidd

Ya arreciende a Nadal y en Cartonaxes Vir tienen los sos productos preparaos pa facer les fiestes mas guapes y prestoses.

Bien de veces gastamos mdas na xente qu’apreciamos qu’en

N&s mesmos. Polo menos na presentacion. —; Nun quier que-y o
envuelva de regalu?— Esa ye la paradoxa: si compramaos pa en
CAsa NUN Mos Molestamos tanto, pero si ye pa un ferceru, importa
mas la presentacion, la primer impresion, I'envoltoriu.

El mundiu de la sidra vividé demasiaos afos mirando
pa dientru, ensimismau, n‘ayén. Demasiaes coses da-
bense por sabies y nun habia por qué les ensefar, nin
presentar: nun facia falta. Por dicir, mesmo les bote-
lles diben ensin etiquetar.

dPa qué? Tolos veceros ya sabien que la informacion
que precisaben -poca- taba nel corchu. O na cabeza
del chigreru. Y los nuevos, o los que vinien d’afuera,
que preguntaren.

Pa bien, les coses cambiaron munchu. Aparte ser bue-
nos, anglUafiu sabemos bien que toca paecelo: que’l
buen productu tien que dir meyor presentau; y que ye
perimportante disponer d’un buen rellatu.

Naide lo discute: la estética ye fundamental, el disefu
ayuda a vender; y aparte el tastu, y los demas sentios,
la vista tamién tien que trabayar.

Pero a esta conclusion nun se llegd por nada. Hubo
pioneros que marcaron el camin. Aparte tol procesu
creativu -en cuantes al disefu graficu- qu’acarreto
'etiquetdu, dalgunos llagareros, a primeros d’esti sie-

glu, na primer década del mesmu, apostaron tamién
pola profesionalizacion a la de presentar la caxa. Y
acertaron.

Entendieron bien que I'envoltoriu nun valia namas que
pa protexer. Y que, ya puestos, habia servir tamién pa
ensefar, pa promocionar, pa vender meyor el produc-
to qu’ellos con tantu procuru ufiertaben.

Si mercamos un bon regalu -y la sidra yelo- toca en-
volvelu bien, porgue un bon continente ayuda a valo-
rar el conteniu, y molestase y invertir nesa presenta-
cion, mas gqu’un gastu, ye siempre un inversion.

Aquellos grandes llagares fueron los gu’entamaron el
camin, ensefando gue tamién eso ye liderazgu. Nesa
primer década del sieglu, cerca ya de los afos diez,
aniciaron un reblagu qu’acabd siendo xeneral cuando,
Un d’estos grandes productores, apostd decidiu por
una caxa elegante, curiada, con una semeya de calida
gue supunxo un saltu cualitativu evidente. Y marcd’l
rumbu. D’entds a esta parte, tolos llagares, grandes
y pequefos, entendieron bien que tocaba mirar pa
como s’ensefaben les sos caxes nel llinial del super-
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mercau, nes baldes de la tienda o nel momentu de
disfrutar de la compra en casa. Y que tocaba trabayar
N'‘equipu enfotdndose nos profesionales.

De siempre, nueves formes de venta impliguen nue-
ves maneres de distribucion, comercializacion y pro-
paganda. Hai afos nun se conseguia sidra nos super-
mercaos. Agora si. Y hai mas tiempu, tampoco nun se
pensaba nel turista o nel forasteru como consumidor.

Por suerte, anglUafu, regalar sidra en navida, namas o
xunto con otros detalles, empieza consolidase como
una bona costume.

La ufierta ye bayurosa: de nueva expresion, llicores
con tastu, sabores tradicionales, novedaes que res-
camplen, fermentaos o destilacs, de xelu, achampa-
nes o naturales... y siempre col sabor de la nuestra
tierra dientru. Y, poro, acertar na presentacion -como
con cualisquier otru regalu- ha formar parte d’esa ex-
periencia.

Nesti sentiu, la versatilidad gu’ufierta la caxa de cartdn,
con toles sos variantes, ye un gran alidu. Y nun ye di-
ficil d’algamar.

Equi mesmo, firmes como Cartonaxes Vir disponen,
na so paxina web (cartonvir.com) y na so tienda fisica
(en Meres, Siero) d’'una bayura soluciones que permi-
ten vistir como se merez la nuestra bebida mas tradi-
cional pa que la experiencia de dar y recibir regalos
nestes fiestes- y en cualisquier otra ocasion- tea al
altor de les circunstancies y espectatives.

iy kLN S

El modelu Esva ye Un de los propuestos pa botelles estes navidaes Y ye que la nuestra sidra merez el meyor envoltoriu.

STES NAVIDAES REGALA

EN CAXA D'ASTURIES

L)

VAS NOTALD.. ==

cartonvir

Payares 2021 LA SIDRA



dende’l cielu

Eh

PARRILLA BUENOS AIRES- MONTE NARANCO - UVIEU

Parrilla Buenos Aires, Uviéu

Allugada na cume’l Monte Naranco, les
vistes dende la Parrilla Buenos Aires son
cenciellamente Impresionantes.

Eso si, hai que llegar ceo, porgue esti restaurante
tien muncha veceria -sefla ya de por sigo de
bona calida- y nun reserven meses, asina que Si
se llega sero hai gu’esperar un bon cachu.

Son especialistes en carnes, siendo
especialmente reconocia la so parrillada, pero
Nna nuesa cabera visita pudimos comprebar que
cuando se trata de productos de la mar tamién
saben tar a laltor.

Pidimos una cazuela de pescaos pa dos
persones p’acompangar con Sidra Novalin, la
DOP d’0Orizén. Comu se pue ver na semeya,
la racion algamalba perfechamente pa tres o
incluso cuatro comensales. La materia prima,
fresco, con pexes de temporada, vy la salsa
espectacular. 100% encamentable.

T. 98529 59 07

#ExperienciaMamaGuaja

Esti restaurante, bar, braseria, cocteleria y
sidreria tien los ingredientes pa estimular
tolos sentios.

Espacios comodos y acoyedores con una
decoracion esquisita y platos gu’adauten

a la ‘nouvelle cuisine’ los volumenes que
reclamamos n'Asturies. Productos d’alta
calida y platos preparaos con evidente mimu.

Comu esta “Pifa colada en testures” que
nos traen decorada con flores y pétalos
comestibles y acompangada de Sidre de
Xelu 20 Mazanes Valveran, un auténticu
caprichu pa los paladares desixentes.

Como ellos mismos dicen nes sos redes,
Mamaguaja ye toda una esperiencia.

MAMAGUAJA  MARQUES DE SAN ESTEBAN N2 8 B - XIXON

T.984 081116
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El Gaucho Fierro, un menut mui

afayaizu

Si entres a mediudii na Sidreria El Gaucho Fierro

cola idega de tomar namas unes botelles de sidre,

tas perdiu. L’'arrecendor de los potes vy les carnes

ye una trampa de la gue nun se puede escapar

facilmente, si o si, vas tener que comer daqué. Non

en baldre ganaren el Premiu a la Meyor Fabada

d’Asturies del afiu 2018.

La parrillada tien una pinta espectacular, pero hai un

menu de primera por 11€, asina gqu’escoyemaos esa
opcion.

De primeru, cociu de garbanzos -blandinos,
con compangu asgaya vy de calida- o verdures
a la parrilla, rustidines, variaes y fresques, mui
saborguioses.

De segundu rabes de calamar, bien fresques.
Les natilles del postre, apostaria porgue yeren
caseres, mui riques.

Pa con ello, pidimos Viuda de Palacio, pero
tienen tamién Muidiiz y JR Etiqueta Negra.
Facemos mencion especial a la camarera pola
so amabilida y eficiencia, pena nun saber el
nome.

RESTAURANTE EL GAUCHO FIERRO - CAMIN DE LA PEREDA 10 GRANDA. SIERO T. 985 79 27 35

SIDRERIA
RESTAURANTE

Estamos en :

Calle San Antonio n°18
33201, Gijon
Contacta con nosotros
@ loverscbhd@gmail.com

© 985381743

Siguenos en redes sociales :

loverscbd
0 cbdlovers
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DEPOSITU MUSEISTICU LA SIDRA
Cartdn secante ‘La Aldeana’

Tratase d'un cartdn secante, a dos tintes de tamanu 11 x 21 cm, editdu
nos anos 20 del sieglu pasau, que destaca polo poco avezao de los
motivos -los nomos que descorchen la botella- que france cola tradicion
publicitaria d’esta triba productos.

Oidra (hampagne

"IA AL EANAT

“La Aldeana”, ellaborada pola sociedd “Casas, Mufiiz y Crosa”, de Xixon,
costituydse en 1909 “para la fabricacion de sidra y productos similares con
destino a todos los mercados del mundo”. Taba integrada por Manuel de
Casas, de Ribadeo; Antonio Mufiz, de Xixdn; y Guillermo Suarez-Crosa,
tamién de Xixon. Tenia la so fabrica nel barriu La Calzada y la socieda
diliose en 1917. La marca “La Aldeana” rexistrose en 1913 col calificativu
publicitariu de “la reina de las sidras”.

Un cartdn secante ye una triba papel mui absorbente, que s’emplega
p'absorber un escesu de sustancies lliquides d’una superficie, polo
xeneral tinta del papel d’escritura, y que foi d’'usu comun nel pasau sieglu.

Esta nueva incorporacion al Depdsitu Museisticu de LA SIDRA nel Muséu
del Pueblu d’Asturies -Xixdn- ye una recién alquisicion de la Fundacion
Asturies XXI.

MaoaCasasoune

Hai que recordar que la donacion dellementos museisticos a esti .
Fubrlmnn; cxparrndor

depdsitu garantiza la so conservacion al traviés del tiempu vy la so puesta GEIC Y
a dimposicion pal estudiu y la consulta publica, engabitando asina a Patent= 48524
la necesaria ellaboracion d’'un corpus hestodricu col gu’afitar la cultura @
sidrera asturiana al traviés de los tiempos.

Entrega Diplomes del | Cursu
d’Echau de Sidre en Mieres

Entamau pola Asociacion de Llagareros Artesanos del Caudal, taba
empobinau a persones desemplegaes del conceyu Mieres

El cursu, de 35 hores de duracion, foi dirixiu pola esperta
echaora Loreto Garcia,y cuntd con doce alunos, de los
cualos remataronlu nueve.

La postrer clas del cursu féxose en dos chigres de
Mieres -Cascayu y BarOlaya- y nellos tuvo llugar la
entrega diplomes acreitativos, que recibieron: Marta
Jiménez, Arancha Ramos, Maria Maldonado, Yolanda
Garcia, Olaya Martin, Marcos Blanco, Jorge Menéndez,
Zara Lopez y Cynthia Herrera.

Dichos diplomes fueron apurrios pola conceyala d’edu-

cacion del Conceyu Mieres, Belén Alonso.

Na entrega diplomes, la I'’Asociacion de Llagareros
Artesanos del Caudal estimd espresamente la
collaboracion al conceyal mierense de cultura Juan
Ponte y emplazaron a dichu conceyu a rializar el
proximu anu’l [ Cursu d’Echau de Sidre.

Tamién mentar que l'alunu Jorge Menéndez foi contratau
por Loreto Garcia pa la so sidreria El Madrefieru, en La
Pola Siero, siendo esti’l so primer trabayu nel mundiu
la hosteleria.

LA SIDRA  Nimberu 211



Actualidala sidra

Las Sidrerias Casa Ricardo y La
Sifoneria, Platos de Oro 2021

Esta prestigiosa distincion fue concedida por la Cofradia Platos de
Oro-Radio Turismo, de la que Carlos Guardado es Comendador en

Asturies

Ademas de las sidrerias Casa Ricardo de Curniana
-Salas- y La Sifoneria de Cangues d’Onis, también
resultaron galardonados los restaurantes La
Costana, de Granda -Siero-. El acto de entrega
de los galardones tendra lugar el proximo martes
23 de noviembre en el Aula del Reino de Asturies
del Ayuntamiento de Cangues d’Onis, en un acto
presidido por el alcalde de dicho concejo, José
Manuel Gonzalez Castro, quien previamente recibira
al Club de las Guisanderas de Asturies.

Los premiados seran glosados por el periodista
gastrondmico de Yantar, Luis Antonio Alias, para La
Costana; la presidenta del Club de las Guisanderas,
Amada Alvarez, para Casa Ricardo, y el escritor e
hijo adoptivo de Cangues d’Onis, Luis Salcines, para
La Sifoneria.

Los Platos de Oro son unas distinciones otorgadas
por la Cofradia Platos de Oro y Radio Turismo, que
tienen como objeto respaldar a los restaurantes
comprometidos con la excelencia.

Ayunti;miento de

Cangas de Onis

.,.wﬂi‘&ﬂxk‘g‘#’arrfl!a Sidreria
it ¢ .asRestaurante

. RINCON DE 40 parila_.
JONL " CasaTonL. .

B 33207 Guiow, Asmmu

' T 985 34 32 83

" "Disponemos de
ymenudel diay __

' carta para recoger
en el local.
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CAMPIONATU OFICIAL D'ECHAORES DE SIDRE

Festival de la castana, con

sabor a sidra

Los primeros clasificaos echando un culin simultaniu.

Wilkin Aquiles, de la Sidreria Avenida —Xixdn— se reafirma en la primera
posicidn del campeonato tras obtener el primer puesto en esta vigésimo
octava edicidon del Concurso de Escanciadores del Festival de la Castana

de Parres

Se acerca el fin del ano y los Ultimos concursos son
va casi las finales del Campeonato de Escanciadores,
en una edicidon en la que los primeros puestos estaban
casi asignados desde el principio, con Wilkin Aquiles
y Salvador Ondd disputandose el primer puesto des-
de los primeros concursos.

La nueva victoria de Wilkin, de la Sidreria Avenida, en
Xixon, con Salvador Ondd, de las Sidrerias El Mallu, en
un quinto puesto en la prueba de Les Arriondes v a
falta de un ultimo concurso en La Felguera, que ten-
dra lugar el proximo dia 4 de diciembre, deja practi-
camente asegurado el pddium del Campeonato 2021.

Wilkin Aquiles parece que sera el campeodn de esta
edicion, con un total de 170 puntos obtenidos a lo lar-
go de los concursos de todo el affo y el ex-campedn
Salvador Ondo se mantiene en segundo puesto, a una
distancia del primero de 28 puntos.

En el tercer puesto son mas posibles las variaciones,
dado que entre el que fue tercero en Les Arriondes
y ocupa ese mismo puesto en el Campeonato, Jor-

ge Vargas, con 130 puntos, y Jonathan Trabanco, que
quedo el segundo en esta ultima prueba, pero que
estd en el cuarto puesto de la clasificacion general,
con una puntuacion de 123, aun puede darse un ade-
lanto de ultima hora, en el caso de que el segundo
obtuviera un excelente resultado en la prueba llan-
greana.

Jorge Vargas trabaja, al igual que Wilkin Aquiles, en la
xixonesa Sidreria Avenida, con lo que de cumplirse los
prondsticos este establecimiento tendria en su planti-
[la al primer vy tercer clasificado en el Campeonato de
Escanciadores, todo un honor para cualquier sidreria.
Otro de los camareros de esta sidreria, Junior Da Sil-
va, gque se encuentra en el octavo puesto de la clasi-
ficacion general, obtuvo también una excelente pun-
tuacion en la prueba de Parres, con un cuarto puesto.

Jonathan Trabanco, por su parte, trabaja en la Sidreria
Los Portales de Jamindn, en La Pola Sieru, siendo el
primer clasificado de los escanciadores en la general
que no pertenece al concejo de Xixon.
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XXVII

CAMPEONATO OFICIAL
de ESCANCIADORES

PATROCINAN

5 ¥

by 4 CAJA RURAL
iy 45 X ANTTREAS

G —

CLASIFICACION:

1- Wilkin Aquiles

2- Jhonatan Trabanco
3- Jorge Vargas

4- Junior da Silva

5- Salvador Ondo

6- Daniel Rujas

7- Pablo Alvarez \
8- Rubén Campa =,
9- Humberto Rey
10-Marcos Ramos

ORGANIZAN

Restaurante
Sidreria

CLASIFICACION CAMPEONATO Casa de Comidas
1- Wilkin Aguiles 170 puntos s

2- Salvador Ondo 142puntos ¢ ?1:;5

3- Jorge Vargas 130 puntos F e -- ?ﬂr‘:': -

4- Jonathan Trabanco 123 puntos "

5- Marcos Ramos 91 puntos

6- Rubén Campa 76 puntos

7- Pelayo Rodriguez 74 puntos

8- Junior Da Silva 64 puntos

2 BErlel Qs 7 P (' La Colegiata, 12 - 33520 NAVA
10- Pablo Alvarez 44 puntos 3

T. 985717345
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COLLEICION
D’ETIQUETES

Nuea entrega de la colleicion.
De baldre palos soscritores de larevista LA SIDRA.
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Rua do Bonjardim, B2l
4000-113 Porto
Portugal
Iruidal@celtaendovelico.pt

Fntaina a visitar [a iinica

sidreria de tou Portugal

7 CORTINA

FAlER ALl N =
QY CORTINA NORIEGA A
- Wi - ASTHGAL - Fopede  $35 1y

e

c/ Saavedra 3 b

33208 - Gijon MOTE ;
T 984 19 02 37 :

ETIQUETES ENTREGAES

3 il
L‘LIlﬁL
< Rutade la 5id SRTEA "
||c_,.-' uta de la Sidra '\ﬁ;ﬁuwnll

il IIM

Ctra. de Caldones, 182 Barrio San Antonio
Tel. 985 36 8T 24 33394 DEVA - GIJON
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ESPUMOSA DOP
is més asturiano!!

ALBERTO

RODRIGUEZ

alASIDRA @

aportar impulso, frabajo
y entusiasmo”

YOLANDA
TRABANCO

c"ON EL SECTOR
SIDRERO Y

“HOSTELERTA

Asrunm'gA*

TIEMPO DE

. _PI.ANTAR

= PUMARES
. ARMONIZAJES
Desiilndos. de sidra

TINO CORTINA Y
BELEN GARCIA
" DoP Sldleﬁ I'Asturies
L] i
' W
Sidra y manzana en la
obra déiEVaristo Valle

FiTUR2021 0 -___
Apuesiu por el o
sidraturismo

- ._ FI.OREZ g
—_ - scueld
lillcn, :ﬁ-—“ =

HECTOR BRAGA™

“El chigre ye la
braera escuela del
cantu asturianu”

X1 PRIMER SIDRE
L'ANU
iReinventandonos!

XLIV FESTIVAL
DE LA SIDRA DE
NAVA

Sidra Riestra,

89

la sidra honestars = -

progreso autodidacta

Nueves sidres pa "
nueos tiempos
Quesos con sidra ¥ [
o magaya

“Dejamos que sea
la propia sidra la

que nos hable” ASTURIES

xi PRIMEE

- e .~}
I MONCHU VIN
“Isidra Tradicion, sin

icohol ni aziicares”|
»

EL POZO DE GUELITA
Mejor cachopo de“Asturies

XI SALON
INTERNACIONAL DE LES
SIDRES DI
30 Septiemb

NESCO"

Cider Lab triunfa
en el International
Cheese Festival

Catedra de la
Sidra de Asturies |

JORGE
GARCIA

“La cosecha esté siendo
franquila, se recibe la
manzana segiin se recoge”

“La sidra forma parfe:
de nuestra idenfidad, de
. nuestra cultura®

T

TRABAN'CO ETIQIUETA NEGRA
La Sidra Seleccionada de Trabanco
vuelve para infar

Suscribete a LA SIDRA

O Y AP ELLID S, 11t tvvustensernsssasssiassnsnssssssssstensessssssssnnsssssessesssssssssssnssssssssnnssansessnnses
Do B N T e R B i B P S e s e s i
LLUGAR. ....ccvvieriniernieresneninsennredCaProieiieiessisseenes TELEFONUL 1vueiniviiisreieneeseinessissmeneens
SN YL L PG i i et T s S R o, B o

global

esollo garantiza la DOP”

B GuILLERMO
UISASOLA
“Tassidra es lo que somos,y

Tazones acogié la entrega de premios

| [ &1 XVitf Coricirse.de-la DOP

TSAI.ON INTERNACIONA
DDE LES SIDRE DE GALA'} '\
H .Superd'hdose'

www.lasidra.as

BANCU, CAXA D'AFORROS Y Nb. CUENTA (20 dixitos)

2 MBEROS 48 €

Indicomos dende que numben quies soscribife ¥ 5l guiles dalgun numibaru atrasau.

Estes xestlones tamien pues fo 652 594 ‘98:,;‘ {678 50 64 Y0) o par e-mall |

lasidrainfo@yahoo.es

PRENDES PaNDO 11 Baxu
33208. XIXON. ASTURIES
T. 652 594 983

Alcordies colo dimpuesto na Liei 1571999 de Proteicidn de Datos. comunicimosts que tienes drechu a conocer, cancolar o
routificas la informacidn que te concleme recoyia nos nuesos floheros. S nun gquies recibir comunicaciones o quiss
camutar o anular los tos datos, rogimoste qgua mos lo indigues per escritu a: Ensama Sidreru, Ap. 4162 - 33200 Xixdn
Anluries
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AVILES

CABRUNANA, SIDRERIA.
Cabrufiana, 24.

T. 98556 12 17.

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

CASA LIN, SIDRERIA.

Avda Los Telares, 3.

T. 985 56 48 27.

Rotando palos.

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

LAVIEJA RULA.

Avda. Conde Guadalhorce s/n
T. 98552 03 70

Sidra Herminio

MONTERA, SIDRER{A.
LaVega 1. Ctra Molleda

T. 985 57 94 02

Fanjul, Riestra, Villacubera

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

EL CAFETON. BAR CAFE
La Muralla §

T. 627 999790

Menéndez

BODEGAS ARCE

Travesia del Torno12

T. 985 52 26 36

SAN CRISTOBAL - CASA
PATXI, SIDRERIA
Quintana de Dionisio - San
Cristobal / T. 985 56 37 05
Menéndez, Villacubera, Trabanco

ENTIDADES COLABORADORAS

CAMARA DE COMERCIO DE
AVILES

Campo Sagrado 1

T. 985544 111

LA REAL, SIDRERIA

Av. San Agustin 8

T. 603 608 370

Frutos, Nozala, Guimarén,
Costales, Penién

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.

AYER

LA FUMIOSA, SIDRERIA
RESTAURANTE.

La Estacion, 16. Morea.

T. 985 480 750.

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

Trabanco normal y d’Escoyeta.

BELMONTE DE
MIRANDA

LA CASONA DEL REY. Hotel,
Restaurante, Sidreria

La Veiga del Machucu

T. 985762022

Novalin

CANGUES D’'ONis

SIDRER{A EL POLESU.
Angel Tarano, 3.

T. 98594 75 84.

SIDRERTA VEGA REDONDA.
Riu Gtiena 2

T. 984 840 053

Buznego, Orizén.

LOS ARCOS, SIDR, REST.
Camilo Becena 3.

T. 985849 277.

CARRENO

SIDRA PENON
La Granda. Albandi
T. 985 870 228

ENTIDAES COLLABORAORES
Candas Piedras Blancas
REST. SIDRERfA NORDESTE LA ARCEA, SIDRERA REST.
Valdés Pumarino 16. El Acebo 4.

T. 984 3915 97
Sidra Peflon, Pilofiu.

SIDRERTA ARGUELLES.
Ferrocarril 6.

T. 98587 00 24

Un chigre de tola vida.

CASA REPINALDO.

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

Cortina, Villacubera.

PIZZERIA DOMENICO.
Valdés Pumarino, 17.

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

Penién y Pilofiu.

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

T. 98587 22 97

Pefién y Foncueva.

EL CAMAROTE

Av. El Ferrocarril 11.

T. 984 199 956

Penoén, Trabanco.

EL NAUTICO. REST.

El Puertu.

T. 684637376

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

EL CUBANO. SID. REST.
Av. El Ferrocarril 08.

T. 985870 003

Pefién normal y DOP, ,
Castanén, Llagar de Fozana,
Fanjul

CASTRILLON

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

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

T. 984 830 882
Frutos, Vuda de Corsino, El
Santu, Contrueces

CASU

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

COLUNGA

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

El Gobernador, Cortina.

CORVERA

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

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.
Castafién, Prau Monga.

CASA MARI, SIDRERTA
Rio frio 2

T. 690 837 810

Viuda de Angelén

GOZON

LA FUSTARIEGA.

Verdicio / T. 985 878 103
Vigoén, Pendn, Fonciello
CAMPANAL, REST. SID

Ctra. Avilés-Lluanco. Santolaya
de Nembru.T. 985 882 200
Canal, El Santu, El Gobernador.

CASA BELARMINO, REST.
Manzaneda

T. 985 880 807

El Santu, EM; Pomarina.

Lluanco

LA MARINA, BAR.
C/ Teatro 6.
T. 985 883 230.

GUERNICA, RESTAURANTE.
La Riba 20.

T. 985 88 04 10.

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 Penaflo
T.985751 015

Fran.

FEUDO REAL, SIDERIA.

Tras los Horreos 2

T.985 7547 96

Trabanco normal y d’Escoyeta,
Viuda de Corsino

LLANERA

LA BOLERA BAR

Castiello 28. Llugo

T. 985770923

Fran, Viuda de Corsino, Pilofiu

CASA MILIO
Pruvia d’Abaxo
T..985 215193

LLAGAR EL GUELU /
SIDRERIAS

Pruvia: 985 26 48 08

Uviéu: 985 20 83 82

Madrid: 910 16 39 06

Ay, San .ﬁ.uua!frl, B, B. 33401 Avilés. Asturias
Teléfono: 984 24 59 87

San Félix

Maranueles

Brouso Busto, 10 « CANDAS « ASTURIES
Tl 5 4 A7 . e BNl 0B

i

Distribuidora de babidas,
eldra Riesira y Castafién

e W R dWILEE
LRt )

.

Foehi)la, 12

332085 Glan

ThGHS DHG 35T

il
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LLANES

SIDRERIA EL ANTOJU.
C/Mayor, 8.

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

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

La Morifa 11.

T. 985400169

SIDRERIA 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.-SIDRERIA EL RUBIU.
La Pedrosa- Vidiagu.

T. 985411 418.

J. Tomas.

BAR SIDRERIA LA AMISTAD
Cueto Bajo , 8.

T. 985400893

Roza

EL CHISPERO. SID. PARRILLA
Pendueles

T. 985 411 435

Menéndez. Val d’'Ornén

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

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, SIDRERTA
Pidal 4

T. 984 193 383

Viuda de Palacio, Muniz normal
y d’Escoyeta

LLANGREU

LLAGAR PARRILLA LA
LLARIEGA.

Altu La Garganta. / T.
984209767.

Canal. El Santu
www.lallariega.com
Cianu

SIDRER{A MARILUZ.
Nueva 32.

Valle de Pe6n, Vallina.
TINO, BAR.

Manuel Garcia Rovés, 9.
T. 665159402

Orizén, Villacubera.

La Felguera

SIDRER{A EL LEONES.
Casimiro Granda, 6.

T. 985 69 00 80.

Trabanco. Trabanco Seleccién.
REST. SIDRERTA OLIMAR.
Gregorio Aurre, 33.

T. 985 69 10 03.

SIDRERIA LA FAYA.

Ramon Garcia Argiielles, 2.

T. 985 695776.T. 985 673722.

Sidra Castanon.

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

T. 985670438.
Trabanco, Fonciello.

SIDRERIA ELYANTAR
D’ALDEA.

Fernandez Duro, 9 bajo.

T. 985 182 593. / L'Argayon.

SIDRERIA-RESTAURANTE
EL PARQUE.

Gregorio Aurre, 19 .

T. 985 68 35 51.

Sidra Menéndez, Valdeboides.

SID. EL ASADOR DE MIGUEL.

Jesus F. Duro - 6°.
T. 985 67 33 93.
Menéndez. JR.

SIDRER{A VIEJO

Daniel Alvarez Gonzalez, 20
T. 985 67 63 40

Sidra Menéndez

REST. SIDRERA LA BRANA
DEL BIERZO.

Paulino Vicente 14

T. 985 676 221. Sidra Riestra.

EL ESCALON, SIDRER{A.
Ramon Garcia Arguelles, 4.
T. 984 496 403

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

T. 985 694 975.

Cortina y Villacubera.

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

GRANELES
General Elorza, 2
T. 984181104 / 637193447

Sama

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

PARRILLA RESTAURANTE
CUESTA D’ARCU

Ctra.La Martona, 11

T. 985438 017

Arbesu

LES ESCUELES, SIDRERTA
Jervasio Ramos 3

T. 984 840 535.

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

LA MULA TORDA, SIDRER{A
La Unién 3

T. 984 282 654.

Menéndez.

SIDRER{A ALONSO.

Claudio Sanchez Albornoz 7.
T. 984 085 930

Sidra Alonso.

LLAVIANA

SIDRER{A LA CAMPURRA.
Puertu Payares, 29. La Pola
T. 9856112 76..

J. Tomas.

SIDRER{A LA FONTANA.
Eladio Garcia Jove 2. La Pola.
T. 98561 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, SIDRERIA

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

MIERES

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

T. 985 46 26 01. Sidra Cortina.

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

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

SIDRERA SEYMA.

Aller, 6.

T. 984 830 788.

SIDRERTA LA SOLANA.
Jerénimo Ibran, 5.

T. 985463350.

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

sidrerfa|restaurante

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

SIDRERfA BAROLAYA.
Fonte les Xanes, 1-3

T. 985 461 787.

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

T. 985 463 603

Fonciello, Llaneza.

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

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

SIDRERfA VINATER{A MIERES.
Jerénimo Ibran 4

T. 984 186 334

Castanéon

CAFE CONSISTORIAL, REST.
SIDRERIA.

Constitucion 1.

T. 985451 990

Trabanco normal y d’Escoyeta,
Novalin, Villacubera

avedra 3
- Gijon
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02 37

MOTOS &
33213 Gijon DANI g

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

C/ Cuba, 33
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EL RINCON DEL CHE,
SIDRERTA

Manuel Llaneza 74

T. 622 291 891
Cortina, Villacubera
PALMA.TAXI BAR
Aller 5

T. 984 281 979

NAVA

SIDRERIA LA BARRACA.
La Barraca, 16.

T.98571 69 36.

Llagares navetos.

SIDRERfA CASA MINO.
LaTLaguna.T. 985716 623.

SIDRERIA PLAZA.
Plaza Manuel Urifa 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.

SIDRER{A ESTRADA.
Quintana, 40.T. 985717156
Estrada

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

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

SIDRA ORIZON
Orizén 14.T. 985 71 62 09

SIDRA M.ZAPATERO
La Riega 7.T. 98571 70 67

SIDRA VIIUDA DE CORSINO
La Riega 7.T. 985716067

LLAGAR EL PILONU.
Gamonéu s/n

T.985716 051 / 696308745
Sidra El Pilofu,

NAVIA

CASA JORGE, 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

ENTIDADES COLABORADORAS

NORENA

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

Canal, Quelo, Muiiz Seleccion.

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

CASA PACO, SIDRERTA
Florez Estrada 26

T. 985 740 526.
Trabanco, Menéndez

ONIS
CASA MORENO

Plaza del Ayuntamientu. Benia
T. 985 844 154.

SIDRER{A 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.

CONFITERIA CAMPOAMOR.
Ramon del Valle.

T. 985 84 00 37.

SIDRERIA MESON

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

La Peruyal, 1. Les Arriondes.

T. 985840411.

Foncueva y M. Zapatero.
SIDRA BASILIO.

Domingo Fresnedo, 11.

Les Arriondes. T. 985 84 02 27.
SIDRER{A EL TONEL DE GIGI.
Ramon del Valle 8, bajo.

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

Les Arriondes. T. 623 180 792
Muiiz

PILONA

RESTAURANTE SIDRERIA
PARRILLA LA ROCA.

Ctra .General. 33584 Sevares
T. 985 706 049

Viuda de Angelon
BENIDORM, HOTEL,
SIDRERIA, RESTAURANTE
Villamayor

T. 985707111/ 985707643
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 Castanén.

SIDRERIA LA PARRILLA.
Avda Palacio Valdés, 27.

T. 985 86 02 88.

Foncueva / Cabanén.

EL ANCLA. RESTAURANTE
Gran Via.

T. 984 84 11 08.
CHIGRE’L XABRON.

Plaza Nueva

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

CASA BASILIO.

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

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

T. 984040760

Novalin, Cabafion.

SAMARTIN DEL REI
AURELIU

SIDRER{A LA CABANA
Francisco Quevedo 9 - Sotrondio
T. 98567 18 61.

L'Entregu

BAR FLORIDA.

Avda. El Coto, 15.

Sidra Vigén.

BAR SIDRER{A 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 Arbest y Alonso

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

T. 985 746 606

Trabanco normal y d’Escoyeta.
LA GUESTIA, CAFE BAR

Dr. Fleming 29

T. 984 292133.

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

T. 667532413

JR, Foncueva.

Blimea

SIDRERfA SAN MAMES
Veldzquez 16
T. 630 07 97 04

SARIEGU

SIDRA RIESTRA.

Barriu de Perea. Miyares.
Narzana

T. 985748 298

Sidre Riestra, Guzman Riestra
Brut Nature y Semiseca
LLAGARES VALVERAN.

El Rebollar

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

SIERO

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

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

T. 98579 29 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,
Sopena

SIDRER{A PACO.

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

y Trabanco Seleccion.

SIDRERIA EL PARQUE.
Florencio Rodriguez 11
T. 984 491 777

ENTIDAES COLLABORAORES

SIDRERfA PUMARIN.
Plaza Les Campes 28
T.9857227 44
Pachu

SIDRERIA EL. MADRENERU.
Plaza Les Campes, 15.

T. 985724 599.

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

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

SIDRERIA MESON SIERO
Valeriano Le6n 25.

T. 984834457.

Sidra Foncueva.

CASAVICTORIN, SIDRERIA
Marqués de Canillejas 14

T. 984 195 990

Vda de Angelén, Prau Monga

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

Foncueva, L'Argayon, Zythos

ABRELATAS, RESTAURANTE
Eria del Hospital 5

T.984 18 22 45

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

LOS PORTALES DE ]AMINéN
San Antonio 11

T. 985724 304

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

Tinana

SIDRA JUANIN

Fozana d’Abaxo 4.

T. 98579 49 07

SIDRA FANJUL.

Tiflana 12.T. 985 985 155.
SIDRA MUNIZ.

Fueyu, 23..

T. 985 792 392.

SIDRA QUELO.

Fueyu, 21.

T. 985792932

SIDRA ARBESU.

Santa Marina.

T. 985 742 390.

SIDRA FONCIELLO.

T. 985 74 45 47.
CASERIA SAN JUAN DEL
OBISPO

T. 985 985 895.

DESCORCHADOR AUTOMATICO

DE BOTELLAS

Auvda. Manued Lianeza, 36 Bajo

st

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

wivingephus o - www eldescorchadores

RESERVAS 985 2252 16

CHIGRE <ESPICHERU
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LLAGARVIUDA DE PALACIO.
Tifiana 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. 620 471911

Ramos del Valle

LA TAYUELA, SID.
RESTAURANTE

Pasaje del Parque n° 3.

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

LA CASONA DEL MINO.
Leopoldo Lugones,7.

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

Cualloto

LLAGAR CASA CORZO.
Ctra.Gral de Santander, 7

T. 985792010 / 600788219
Granda.

CRIVENCAR.

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

PULPER{A 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
Tapia de Casariego.

T. 985 62 81 08

Solleiro y Cortina.

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

El Viso s/n.

T. 985 80 08 14.

UVIEU

SIDRERIA EL PIGUENA.
Gascona, 2.T. 985210341.
SIDRERTA LA PUMARADA.
Gascona, 6.T. 985200279.
Sidra Menéndez y Trabanco.
SIDRER{A TIERRA ASTUR.
Gascona, 1.T. 985202 502
Sidra Trabanco.

ENTIDAES COLLABORAORES

SIDRER{A ELVALLE.
Manuel Pedregal, 6.
T. 985 22 99 52.
Sidra de Nava.

SIDRERTA EL OVETENSE.

San Juan, 6.

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

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

Vda. Corsino, Trabanco.

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

LA GRANVETUSTA, SIDRERTA
Pza. Porlier, 5.

T. 984 296 683

Herminio y Zythos.

RESTAURANTE-PARRILLA
BUENOS AIRES.

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

Orizén y Novalin.

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

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

EL SUENU

Paseo de la Florida, 3.

T. 984 839 929.

Herminio.
SIDRERIA-Restaurante LA
MANZANA.

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

SIDRERIA ALBERTO.
La Lila, 25

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

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

MONTE NARANCO.
Menéndez Pelayo 10
T.985 110 977.

SIDRERIA EL GATO NEGRO
Mon 5. Pza Trascorrales 17

T. 984 087 511

Quelo, Trabanco, Coro

SIDRERfA GRAN VIA

Av. Galicia 3

T. 985239 901

Villacubera, Juanin, Viuda de
Palacio, Trabanco.

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

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

EL FARTUQUIN, SID. REST
Carpio 19 y Oscura 20

T. 985229 971.

Menéndez y Val d’Ornén.

SIDRER{A PADRE SUAREZ
Padre Suérez 25.

T. 985200192.

Vigén, Juanin y Fran

EL ANTIGUO. RESTAURANTE
SIDRERIA

Trascorrales 6.

T. 984085972.

Quelo, Olaya

ALTERNA, SIDRERTA
Puertu Payares 9

T. 984 280 641

Corsino, Trabanco normal y
d’Escoyeta.

EL CASTIL, 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,
Pefién normal y d’Escoyeta,
Vigén, Muiliz, Prado y Pedregal,
Prau Monga, Carrascu, Zythos.
SIDRERIA DEL NORTE.
L'Argafiosa 66

T.984 101 826

Juanin, Roza, Viuda de Palacio.

CASA RAMON, TABIERNA,
ASAD.

Daoiz y Velarde 1

T.98520 14 15

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

EL REBECU, SIDRERIA

Av. Valentin Masip 11

T. 627 012 391

Muiiiz d’Escoyeta, Arbesu
ROZAES, SIDRERIA
Gloria Fuertes 4

T. 609 079 576

Panizales, Prado y Pedregal,
Ramos del Valle
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CASA FELIX, SIDRERTA

Jests 1

T.985215193

Foncueva normal y d’Escoyeta,
Auguardiente Los Serranos

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

La Corredoria

SIDRER{A LA FERRERIA
Calle Llaviada, 10

T. 984 083 834

Conceyu, Menéndez, Val
d’Ornén.

Trubia

SIDRERA 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, SIDRERfA
Camin Real 27
T .984 086 821

SIDRERIA EL TONEL.
Camin Real, 18

T. 985 985 726

Sidra Quelo.

VEGADEO /
VEIGADEO

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

VILLAVICIOSA

CASA MILAGROS.
Campomanes 1.
T. 98589 02 21.

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

CASA MERY.

Plaza I’Ayuntamientu 25.
T. 984281898

Castanon, Val de Boides.

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

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

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

SIDRA CORTINA.

San Xuan, 44. Amandi

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

P ol e o040 LIGONE 9481309261173 413

gt it

G Luis Treiltard, 2
T. 564 293 117
SALINAS
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LLAGAR CASTANON.
Santa Ana, 34. 33314 Quintes.
T. 985 89 45 76.

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

Sidre de Villaviciosa.

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

RESTAURANTE EL MORENO.
Puerto del Puntal / T. 984 100
401

Sidra Vigén, El Gobernador, El

Gaitero, Valveran.

SIDRA EL TRAVIESU.
Camoca s/n
T. 609031811

SIDRA VALLINA.
Fonfria 33. Pi6n.
T. 985894 052 / 606413200.

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

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

LAVITORIA, SIDR, REST
Barzana 1, Seloriu.

T.984 701 102

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

LA PARRILLA DEL FOYU
Zaldivar 21

T. 985080 304

J.Tomas y Pata Negra

EL MISTER

Manuel Cortina 7.

T. 984 070 573

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

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

MARBELLA, RESTAURANTE.
San Miguel 4.

T. 985 897 003

Buznego.

SIDRERA
ASTURIANATY/

Q
3
*“w d
9, &
Q, &
B P

(& g
4 eapagmui ™

CULTURA ]

XIXON

SIDRERIA EL SAUCO.
Valencia 20.

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

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

T. 98531 65 21.

Trabanco y Trabanco
Seleccion.

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

SIDRA JR.

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

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

SIDRA CANAL.
Llavandera - Llinares.
T. 985137757

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

T. 985 33 50 54.

EL SOBINAGU.

Sidreria. Parrilla. Restauran
Leoncio Sudrez 60

T. 984 29 80 63

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

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

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

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

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

Sidra Contrueces.

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

LLAGAR SIDRERTA
RESTAURANTE CANDASU.
Sierra del Sueve, 14.

T. 984 393 037.

Menéndez, Val d’Ornén.

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

SIDRER{A JOSE.

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

Sidra Pifiera y Trabanco.

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

Sidra Penon., Trabanco

SIDRERIA EL RESTALLU.
Decano Prendes Pando .

T. 985 35 00 48.

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

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

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

EL MALLU.

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

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

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

BODEGAS ANCHON.
Manuel Junquera 30.

T. 985 3671 67/985 0972
80

Canal, El Santu, Acebal, El
Carrascu

RESTAURANTE RIBER
SIDRER{A

Menendez Pelayo, n° 9

T. 985337798

Sidra Pefion

SIDRERIA BALMES
Balmes 5

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

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

LA ALACENA GOURMET.
Llangréu 5

T. 984 39 60 87

Viuda de Angel6n, Pomar
www.laalacenagijon.com

SIDRERIA CANTELI.
Almacenes, 4 Baxu.

T. 984 190 966.

Vda de Angelon, Piflera,Prau
Monga. Tamos en Facebook.

SIDRERIA EL PANERU.
Alejandro Farnesio, 3.

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

SIDRERfA LA TROPICAL.
Santa Rosalia, 13.

T. 984 195 294.

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

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

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

CASA TIRATE AL MATU
Av. d’El Cerilleru, 13. Xove
T. 985322 521.

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

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

T. 985364120.

SIDRA NORNIELLA.
Camin de Lleorio. Samartin
de Gtierces.

T. 985 137 085

SID. EL. CORREDOR DE
ESTRADA

Valencia 6

T. 984 290 809.

Acebal, Menéndez.

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

T. 985 137 907-652 661
563.

REST. SIDRERIA ASTURIAS.

Doctor Aquilino Hurle, 36
T. 985374516.
Cortina y Villacubera.

SIDRERIA LOS POMARES.
Avda. de Portugal, 66

T. 985 354 607

Pefion normal y d’Escoyeta

SIDRERIA LES TAYAES
Riu Sil, 2

T. 984 390 750

Sidra JR

i e

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

CAFE CRISTINA

(Hugo José Perez Gonzalez)

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

SIDRERfA 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. 98513 10 99
Castanion, Val de Boides

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

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

NUEVA IBERICA SIDRERIA
PARRILLA

Riud’Oru 6

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

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

Cabueiies, Trabanco normal y
d’Escoyeta.

EL FARTON, SIDRERIA
Arroyo 6

T. 984 281 827

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

CUBA, SIDRERIA, REST
Cuba 15.

T. 984 392 733

Riestra

ELTROLE, LLAGAR
Carretera El Trole. 80
Cabuefies

T. 985 361 950

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

CONSERVAS COSTERA
Pol Somonte III calle
Marcelino Camacho s/n
T. 985 321 595

EL SITIU NARRES, SIDRERIA
San Nicolas 2

T. 696 781 219

Pefén, Pendn d’Escoyeta
LATOJA, BAR.

Emilio Tuya, 32

T. 985 082 838

Zythos.
CABANAQUINTA,
SIDRERIA.

Ctra Carbonera 20

T. 985391434

Frutos, Sopeiia, Riestra,
Trabanco d’Escoyeta.

332
T9847C

0 Jsidreriaavenida

isidreriaavenida
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PONIENTE, SIDRERIA
MARISQUERIA.

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

Canal, El Santu.

CASA JUAN, SIDRERIA.
Ampurdan 26

T. 689 849 184

Menéndez, Trabanco normal
y d’Escoyeta.

CHAFLAN, SIDRER{A.
Manuel Llanez 63

T. 985 386 061
Rotando palos.

PERALVA, BODEGA
SIDRERIA.

Puerto Rico, 35

T. 687 817 702

Trabnaco y Peién, normal y
d’Escoyeta

LA IGLESIONA, SIDRERTA
Begona 34

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

EL RINCON DE CELIA, SID.
Lluanco 16

T. 984 491 708

Trabanco y Pefién normal y
d’Escoyeta.

CLASSIC.

Sara Sudrez Solis, 3
T. 984 396 487
Contrueces

NUEVA URfA, SIDRERIA.
La Amistad 4

T. 985 383 334

Pinera

LAS RIAS BAJAS, SIDRERTA
Poeta Alfonso Camin, 10

T. 985 149 194

GALASTUR, SIDRERIA
Bobes 6
T 985165546. Pefién

ENTIDADES COLABORADORAS

GIJON, SIDRERfA

Marques de San Esteban,40 /
Rodriguez San Pedro

T. 984 293 226

Trabanco normal y d’Escoyeta

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

Pinera

LAVOLANTA, SIDRERIA
Teodoro Cuesta 1

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

EL FARO DEL PILES. REST.
MARISQUERIA

Avd. José Garcia Bernardo,
352

T. 985 360 429/985 372917

2P FABRICACIONES
TAPONES ESCANCIADORES
Pol. Ind. Mora Garay

Narciso Monturiol, 40

T. 984 600 002 / 638 651
299

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

]OYERiA MARIO COLETES
Cabrales 63
T. 985 360 856

NAVA, SIDRERIA
La Serena 1
T. 9850380 447

EL LLAGAR DE VINAO
Camin de Vinao 97. Castiello
Bernueces

T. 985 362 237 / 606 340
848

DANNY’S SIDRERRIA

San José 9 /T. 678 251 783
Cabueiies, Viuda de Angelon
LAS CASONA DE
JOVELLANOS

Plazoleta de Jovellanos 1

T. 985 341 264

EL CAFE DE ELECTRA
Saavedra 44
T. 985 388 854

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

T. 985 321 052

AVENIDA, SIDRERTA

Avd. del Llano, 48-50

T. 985 706 556

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

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

T. 985 132 082

Trabanco normal y d’Escoyeta

ALLERANU DE FITO,
SIDRERIA
Cienfuegos 32

T.984 181 168

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

EL CHISQUERU DE
L’ALGODONERA, SIDRERIA
Las Industrias 12

T. 984 087 379

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

EL SECANU, SIDRERTA
Honduras 37

T.984 491 085

Penén normal y d’Escoyeta

EL NUEVO PARQUIE, SID.
Bleares 45

T. 984 190 352

Menéndez, Val d’Ornén,
Quintana

EL RINCON DE MILIO, SID.
Ezcurdia 31

T. 984 284 500

Trabanco normal y d’Escoyeta

ENTIDAES COLLABORAORES

BOAL, SIDRERTA
Enrique Martinez 4

T. 98429 74 62

Canal, EL Santu, Pefién,
Villacubera

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

ASPA 17, SIDRERTA
Puertu Ventana 26
T. 603683599

EL RINCON DE CELIA,
SIDRERIA

Lluanco 16 B

T. 984 491 708

NUEVO ARROYO, SIDRERIA
Arrollo 16
T. 985 436 482

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

LA CASA DELAVENTRESCA
Aguado 34

T. 669597407

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

BOAL DE RONCAL, SIDRERIA
Roncal 8

T. 648 466 551

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

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

TINEO, CARNICERIA.
Riu Eo 31
T. 661327 113

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

CRISTINA, CAFE
Badajoz 13
T. 663611216

PORMA. BAR
Cataluna 36
T. 680 436 433

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

CARNICERIA FERNANDEZ
JUNQUERA

Pza Ciudad de I'Habana 14
T. 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

Al
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BAR + RESTAURANTE

oan Aoque, 5 * TAZONES » Telono: 985 87 037
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T.660 328 837
Vitoria - Gastelz

La Tortuga

Chigre - Restavrante

Xicu Xabel Diaz Yepes

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

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

contacto con
LA SIDRA
en:
T. 652
594 983

Cimavilla

SIDRERTA LA GALANA.
Plaza Mayor.

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

Plazuela de Jovellanos, 1.

T. 985 342 024.

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

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

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

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

Ctra.de Puente Villarente a
Bonar Km.3 Santibanez de

Importacién y distribuccion
Erico Claudio Sala Masera

Porma
T.987 312 639
Trabanco normal y d’Escoyeta

Fatima n° 38, 3° dcha.
630 6048 21
sidraecusson.oficialesp@gmail.

ENTIDAES COLLABORAORES

BAR MEREND. EL HORREO
La Providencia

T. 985 331 325.

Sidra Coro.

CASA OLIVA BAR MEREND.

EL PLANETA, RESTAURANTE
Artilleria 5
T. 985 350 056

CASA ZABALA,
RESTAURANTE
Vizconde de Campogrande, 2

T. 985341731 La Pedrera
Zapica T.985 168 277
LA FAROLA, SIDRERIA RESTAURANTE CASA

ARTURO. MERENDERU
Profesor Pérez Pimentel 73 La

San Bernardo 2
T. 985 172 543

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

WWW.casaarturogijon.com
RESTAURANTE LA HUERTA.

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

RESTAURANTE MERENDERO
LA CASINA.

Avda. Jardin Botanico, 895.

T. 985 372 680.

Menéndez y Val d’Ornén.

Camin de la Eria 235
T.985 310729
Trabnaco, Menéndez

EL MALLU DEL INFANZON.
Sidreria Merendero.

Ctra Pién, AS 331, 276

Altu I'Infanzén.

T. 98513 50 30

Camin de Los Campones. 169.

LA CAMPINA, RESTAUTANTE

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

SIDRERIA LLAGAR
CASA SEGUNDO.
Cabuenies.

T. 985 33 36 32.
Sidra Segundo.

CASAYOLI

Ctra Caldones 182.

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

Sidra Piflera.www.casayoli.es

LLAGAR DE BERNUECES.
Camin La Nisal, 1004.
Castiello Bernueces

T.985 131 188-629260 301.

GALICIA CANTABRIA VINEION
HOTEL EO*#¥%* LA ASTURIANA. CHIGRE ASTURIANU “Nun
Amador Fernindez n° 5 Unquera yes tu”

Ribadeo-Lugo

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

EL ASTURIANO, SIDRERIA
Av. do Fragoso 34.Vigo

T. 986 905 690

Sidra Bernueces

MALAGA

Val de San Vicente
T. 942 717 038
Sidra Cortina

SIDRERA ABEL

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

San Vicente de la Barquera
Sidra Somorroza

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

Federico Olmeda 30
T. 677 415377
Cortina.

CUENCA

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

AVILA

com. www. sidraecusson.es

CENTRO ASTURIANO. Venta
de productos asturianos

Los Pinares 6. Torremolinos
T.952052563.

LA CASA, BAR REST.

Tiétar, 52 Sotillo de la Adrada
05420

T.918 660 801

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

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

JAMONERIA L'ARBEYAL
Especialidad e
FRODUCTOS IBERICOS « TODO TIPO DE QUESOS Y BACALAD
EMBUTIDGS CASEROS

Calidad al mejor precia
Esquina a Domingo Jullana - LA CALZADA - GIJON
Telf. 985 31 20 05

C/ Aller N.* § (Mieres) - TIf 984 28 19 79

SERVICIO DE COMIDAS

. ammiceria

12:30 h. a 24:00 h.
EL MANANTIAL

PARRILLA-SIDRERIA
4 desde 1920

-[' (/ Tetuan, 30

Tel.: 91523 30 62
< Sol+ 28013 Madrid
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SIDRERIA TRASGU.

Cta del Puerto,2

T.6 93639644

Villajoyosa

Sidra Trabanco.

AL PLATO VENDRAS, SIDR.
San Jaime I. 24

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

ASTURIAS, SIDRER{A 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 SOTO,

TABERNA GASTRONOMICA

Carter Calvia, 3.
07181 Cas Catala
T.971 681 026

EL NORTE, SIDRERfA

Amargura esquina Amistad 42

Manacor
T. 671725053
Trabanco

LA MANDRAGORA, REST.

Passeig Pintor Miquel Vives n°®

232. Calabona, Son Servera
T.971 84 02 96
Trabanco

o Caluti, %, Gifn Tl 95153907

ENTIDADES COLABORADORAS

ALACANT MADRID

Madrid capital

SIDRERIA EL LLAGAR.

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

Sidra Trabanco.

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

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

RESTAURANTE CERVECERIA
LA FRAGUA

Andrés Mellado, 84

T.915 441 969

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

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

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

DIEGO DE LEON, FERRETERIA

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.

VALENCIA

SIDRER{A EL. MOLINON
Bolseria 40.

T. 963 911 538

Trabanco.

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

Alfahuir. Avd. Valladolid, 5

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

MEJOR CRCHOPO

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

Mejor cachopo Madrid 2018

TASCA ONDARROA BARAJAS
Avda. de Logroiio, 393
T.913 058 510
Fanjul.

DIEGO, SIDRER{A.
Hartzenbuch 6

T.914 452 677
Trabanco

EL COGOLLO DELA
DESCARGA.

Las Hileras 6
T.911960 351

Madrid Norte
HOTEL GUADALIX.

Ctra. Nacional 1 San Agustin de

Guadalix
T.91 84 33 166.

ELTRISQUEL ,SIDRERIA
ASTURIANA.

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

T.912 419909

LA PARRILLA DE COLMENAR.

Madrid 2. Colmenar Viejo
T.918 45 80 22

Trabanco

LA SIDRERIA DELVELLON
Magdalena 48. El Vellon

T. 651 881 868

Trabanco normal y d’Escoyeta

PORTUGAL

SIDRERIA CELTA
ENDOVELICO

R. do Bonjardim 680

T. 351 962 002 820
Porto.

Sidra de les naciones celtes

ENTIDAES COLLABORAORES

Madrid Sur

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

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

Cortina, Villacubera, Menéndez

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

Fanjul

Madrid Este

LA MANJOYA. PRODUCTOS
ASTURIANOS

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

T. 639 182879

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

T.910 4177 34

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

Madrid Oeste

SIDRERIA LA SANTINA

Ctra Las Rozas -El Escorial Km
15,500

T. 918 580 244.

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

ASADOR DE BULNES.
Copenhague 10

Las Rozas
T.914497675
Trabanco Cosecha Propia

LA PLANCHITA DE LOS
NACHOS.

Alfonso XII,6

Becerril de la Sierra
T.918 537491

Cortina

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

T. 682 20 54 83

Viuda de Angelon.

EUSKAL HERRIA

SAGARDOAREN
LURRALDEA

Kale Nagusia 48. Astigarraga
Gipuzkoa

T. 943 550 575

GIPOZKOAKO
SAGARDOGILEEN
ELKARTEA

Navarra Onatz, 7 behea
Guipuzkoa

T. 943 333 796

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

EL CHIGREALI 13

Av. Los Huetos 13

Vitoria / Gasteiz

T. 660 328 837

KUARTANGO
SAGARDOTEGIA

Zuhatzu Kuartango Entitatea,
10,

Zuhatzu Kuartango, Araba

T. 699 74 77 30

CATALUNYA

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

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

K-.CHOPO.

Pablo Neruda 56

El Prat de Llobregat. Barcelona
T.933 709912

v

CULTURA
SIDRERA
ASTURIANA\\_

)

GijonColor,.

PEILNT U RA"SIII.

Hector Iglesias Fernandez

i 2

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

LA SIDRA  Nimberu 210
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