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Entamu / Editorial

Avanza la primavera, y ca vegada tenemos
mas ganes de que too vaiga normalizando.
Esa ye la situacion xeneral de la socied3, y
por supuestu, del seutor de la sidre.

Dempués de munchos meses de resistencia,
d’afayamientu, d’atotar lo poco y lo muncho
y de xenerar illusion y enfotu per onde se
puede, toos albidramos qu’adulces les coses
van dir ameyorando y tenemos la esperanza
de gu’esti préosimu branu la situacion
normalice de dalguna miente.

Mentantu siguimos reiventandomos, vy la
Primer Sidre L’AAu -PSLA- ye una bona
prueba d’ello. La cultura asturiana de la
sidre afaese a lo que seya preciso y sigue
espresandose fasta nes piores condiciones.
Sidre Huerces quedd como la Meyor Primer
Sidre L’AAu; la participacion en toles
actividaes d’esta PSLA foi tolo importante
gue podjia ser; el Sidracrucis impunxose

y trunfdé percima de les dures normatives
sanitaries; y pudimos comprobar como en
plenu andanciu maydse sidre pa en casa,
formientdndola na forma tradicional en pipes
de maera, y pudimos esfrutala nel concursu
realizau.

Per otra parte tenemos que destacar que
per primer vegada tratdse nel “Principado”
del seutor de la sidre d’una forma seria

y con alternatives concretes. La mocioén
presentada por Adridn Pumares parte d’'una
vision integral del seutor de la sidre qu’inclui
tamién a les sidreries y cdmo non, a los
pumareros. Denuncia’l desdexamientu que
fasta la fecha vinieron sufriendo per parte del
“Principado” a diferencia de lo qu’asocede
n’otres comunidaes auténomes, y recueye
propuestes pa faer frente a custiones como
'acumulacion de sidre vieyo nos tinos de los
llagares énte la nueva collecha d’esti afu,

o la situacién de los piquefos pumareros,
plantegando la cuestion fundamental nel
equi y 'agora del seutor de la sidre vy la
mazana: la necesid3, la urxencia, d’'un Plan
Estratéxicu especificu.

D’otra miente, allégrensemos los glieyos

ca vegada gue miramos pa les pumaraes,
cuando vemos los pumares cuayaos en flor; y
cuando llega al nuesu paladar la primer sidre
d’esti afu, ya escomenzamos a camentar no
gue mos depararan los frutos en ciernes pa
la sidre del présimu. Porque la vida sigue, la
natura avanza.

Avanza la primavera, y cada vez tenemos mas
ganas de que todo vaya normalizando. Esa

es la situacion general de la sociedad. y por
supuesto del sector de la sidra.

Después de muchos meses de resistencia, de
adaptacion, de ajustar lo poco y lo mucho y
de generar ilusion y confianza por donde se
puede, todos tenemos la impresion de que
pOCO & pOCO las cosas van a ir mejorando y
tenemos la esperanza de que este proximo
verano la situacion se normalice de alguna
manera.

Mientras tanto seguimos reiventandonos, y

la Primer Sidre L'/Afiu -PSLA- es una buena
prueba de ello. La cultura asturiana de la
sidra se adapta a lo que sea hecesario y sigue
expresandose hasta en las peores condiciones.
Sidra Huerces ha quedado como la Meyor
Primer Sidre LAAuU, la participacion en todas
las actividades de esta PSLA ha sido todo

lo importante que podia ser; el Sidracrucis

se impuso y triunfo por encima de las duras
normativas sanitarias, y hemos podido
comprobar coOmo en plena pandemia se mayo
sidra para casa, fermentandola en la forma
tradicional en pipas de madera, y pudimos
disfrutarla en el concurso realizado.

Por otra parte tenemos que destacar que por
primera vez se ha tratado en el “Principado”
del sector de la sidra de una forma seria

y con alternativas concretas. La mocion
presentada por Adrign Pumares parte de

una vision integral del sector de la sidra

que incluye también a las sidrerias y como
no, a los pumareros. Denuncia el abandono
que hasta la fecha han venido sufriendo por
parte del “Principado” a diferencia de lo que
ocurre en otras comunidades autonomas,

Y recoge propuestas para hacer frente a
cuestiones como la acumulacion de sidra vieja
en los depdsitos de los llagares ante la nueva
cosecha de este ario, o la situacion de los
pequelfios pumareros, planteando la cuestion
fundamental en el aquil y el ahora del sector
de la sidra y la manzana. la necesidad, la
urgencia, de un Plan Estratégico especifico.

Por lo demas, se nos alegra la vista cada vez
que miramos para las pumaradas, cuando
vemos los pumares cuajados en flor, y cuando
llega a nuestro paladar la primera sidra de
este afo, ya comenzamos a pensar en lo que
nos depararan los frutos en ciernes para la
sidra del proximo.

Porque la vida sigue, la naturaleza avanza.
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Sidra Shop

www.lasidra.as/tienda

ILa tienda online de sidra

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

- Fnvio eficaz

- Pago seguro



CONsSeguIdo un producto
fabuloso, sin alconol ni

‘Creemos gue Nemaos
azacares’

i

)

‘ MONCHU VINA, GERENTE DE ISIDRA, EXPLICA LOS MOTIVOS POR

3 LOS QUE HAN DECIDIDO RELANZAR LA BEBIDA ‘SIN'Y COMO ESTA

: SIENDO RECIBIDA POR EL PUBLICO; UN PROYECTO QUE COMENZO

. HACE DOCE ANOS Y QUE ESTA ORIENTADO A UNA GENERACION
PREOCUPADA POR LA SALUD Y LA BUENA ALIMENTACION
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El llagareru recibiomos nel Llagar El PiloAu, en Nava.

Primero, para las personas que no conozcan la mar-
ca, ¢qué es Isidra Tradicion?

Es la sidra 'sin’ de El PiloAu. Es una sidra sin alcohol y
sin azUcar. Pero sidra natural, sidra tradicional.

Pero esta sidra sin alcohol ya se habia presentado
hace tiempo, luego dejamos de verla, éesto es un
relanzamiento?

Este es un proyecto que comenzd hace doce anos.
Es lo mismo, pero sin ser lo mismo. El proyecto nacio
en el llagar El Pilofiu, en Nava, y se llamaba como
ahora, ‘Isidra’. Y por eso seguimos con esa marca,
porgue es la que esta registrada y porque es nuestra.
Como decia, el proyecto comenzd hace doce afios. Y
hay que decir que tuvo una muy buena acogida. Lo
que sucede es gque salid al mercado en un momento,
digamos, no demasiado propicio. Creemos que fue
demasiado pronto.

éPor qué?

Porgue en aguel tiempo creemos que todavia no ha-
bia tanta conciencia de cuidar la salud a través de
nuestra alimentacion como la que hoy existe en la
sociedad. O quizas no estaba tan desarrollada o tan
expandida. Nosotros, por nuestra parte, lo que hici-
mos fue seguir con el proyecto, estudiandolo, apos-
tando por él y analizdndolo para ver céomo lo podia-
mos mejorar. Y en todo este tramo vimos que esa
conciencia del fomento de la salud habia cogido un
poco mas de fuerza. Entonces quisimos adaptar el
producto que tenfamos a esa tendencia, sacar algo
diferente, pero siempre manteniendo la calidad. Di-

“Isidra ye un proyeutu
qu’escomenzo va doce aios,
pero quicias salidé al mercau
nun momentu, digamos, non
demasiadamente propiciu”

jimos: ‘'vamos a poner nuevamente en el mercado la
sidra que tenemos sin alcohol, pero ya no en plan ex-
perimental’. Y creemos que hemos conseguimos un
producto fabuloso.

¢Es decir, es un relanzamiento?

La primera Isidra que pusimos en el mercado fue una
prueba, un proyecto con una intencion experimental.
Fue hace afos y como he dicho, si que tuvo buena
acogida. Lo que pasa es que creemos gque ahora ten-
dra mejor cabida dentro del mercado de las bebidas.
Por ejemplo, al igual que en sus comienzos habia un
salto importante de la cerveza sin alcohol a la cer-
veza normal... pues lo mismo pasaba con Isidra, con
respecto a la sidra tradicional. Sin embargo, con esta
nueva lIsidra que estamos distribuyendo ahora, fruto
de mas estudios y con una elaboracion mas redonda,
ese salto ya no es tan pronunciado. Creemos que si
una persona estd tomando sidra tradicional, con al-
cohol, y cuando lleve dos o tres botellas quiere conti-
nuar bebiendo sidra y se pasa a la nuestra... ese salto
ya no es tan pronunciado como lo fue anteriormente.
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Monchu Vifia ensindmos como furrula’l procesu de corchau vy etiquetau
d’Isidra.

“Isidra Tradicion
comercializase ya nel
supermercau yesperamos
qu’en branu tea nel canal
restauracion”

Es una sidra que estd mas equilibrada y es como si
estuvieses bebiendo la normal, la que tiene alcohol.

Ademas de Isidra Tradicién, también estan desarro-
llando otros productos, écoOmo cudles?

Si. Tenemos una sidra achampanada que es ‘cero-
cero’. Es una gasificada que esta orientada a la ex-
portacion y que la queremos introducir en mercados
como el del Reino Unido o el de América del Sur. Este
producto se llama ‘Isidra Zero’ y también va a estar
en formato lata y botellin. De momento estamos
arrancando con programas y analisis de exportacion
con Asturex y vamos dando los primeros pasos. Ha
ido bastante bien, también ya la hemos presentado
en Estados Unidos obteniendo buenas criticas. Pero
vamos poco a poco. La que tenemos en Asturies vy
que estd causando buena impresion, porque desde
diciembre se estd comercializando el supermercado,
es Isidra Tradicion. Ademas este verano, si las restric-

CD

Siempre pensando en tu salud

GIJON / XIXON: Acebal y Rato, 6 bajo. 33205 - T 985 35 15 76
AVILES: Carrefio Miranda, 11 - 2°. 33400 - T 985 52 03 48
www.clinicabelladona.com

ACAI
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“Toi ciertu de que los
consumidores van
sosprendese”

ciones nos lo permiten, creemos va poder estar en el
canal restauracion, en Horeca.

¢Qué nos puede decir de su proceso de elabora-
cion?

Que partimos de una buena orientacion enoldgica de
la materia prima. Continuamos con una desalcoholi-
zacion que se realiza a través de un fraccionamiento
de los alcoholes por medios termodindmicos. Y pos-
teriormente se realizan algunos tratamientos enolo-
gicos respetando siempre las caracteristicas natura-
les de la sidra.

2Y en cuanto a sus cualidades organolépticas?

Yo estoy seguro de que los consumidores se van a
sorprender porgue sus caracteristicas organolépticas
hacen gue casi no se distinga de una sidra tradicional
con alcohol. Es una sidra con un color dorado amari-
llo, muy limpia, tiene buen vaso con gran espalme vy
correcto aguante. Deja ademas un pegue elegante y
uniforme. El olor es fresco, natural, sin notas acéticas
y bastante afrutado. En boca esta sidra es equilibra-
da y con ligeros amargos, deja ademas un final con
cierto buqué que le da su cuerpo. Creemos que es
una sidra, repito, equilibrada, de excelente aspecto en
el vaso y con notas frescas en la degustacion.

Abaxo, Monchu detallamos les particularidaes de la so sidre ensin alcol.

Sus productos, entonces, estan enfocados a un de-
terminado estilo de vida, a uno fundamentalmente
preocupado por la salud...

Son proyectos que tenemos enfocados para todas
esas personas gue, por determinados motivos o por
preferencia, tienen o quieren consumir bebidas sin al-
cohol vy sin azUcar. Hay un gran abanico. Una persona
con una enfermedad como es la diabetes, una mujer
embarazada, o por ejemplo, ciertos profesionales. Se
me ocurre alguien gue se dedique al transporte, haga
una parada para comer, y quiera hacerlo con una si-
dra. O también quienes tengan que estar de guardia
algunos dias... Entonces, para esas personas nosotros
proponemos una serie de productos, para que pue-
dan seguir disfrutando en el mismo ambiente, para
que puedan seguir disfrutando de la comida, y tam-
bién de la compania. O por ejemplo, un bebedor de
sidra que por motivos médicos debe de reducir su
consumo de azucar, pues también tiene esta opcion.
Esa es nuestra linea. éQue yo no puedo tomar alco-
hol o azlcar por alguno de esos motivos, o sencilla-
mente porque Nno quiero, pero si quiero alternar, salir
con los amigos o con la familia a tomar una botelli-
na? Pues que pueda tener la posibilidad de hacerlo si
su deseo es consumir sidra. Y como la diferencia no
es tan pronunciada con respecto a una sidra natural,
pues es una buena opcion.

De hecho ya se senala a la sidra como una bebi-
da saludable, pues tiene baja graduacién alcohdli-
ca aparte de que esta elaborada cien por cien con
manzana...

Exactamente. Y esta, como parte de una sidra total-
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mente natural, sigue manteniendo todas sus carac-
teristicas. cQué pasa? Que en el proceso de elabora-
cion nosotros le quitamos el alcohol vy el azucar.

<Y se mantiene la fibra soluble?

Todo, hasta los polifenoles. La sidra se rompe vy sola-
mente se le extrae el alcohol y el azlcar. La materia
prima sigue siendo la misma, no hay ninguna diferen-
cia con la sidra natural.

Esto es un paso hacia el mundo ‘healthy’, saluda-
ble. La sidra es una bebida que ha sabido superar
todos los obstaculos a lo largo de su historia, écon-
sidera que Isidra demuestra que la bebida asturia-
na contintia adaptandose a las nuevas demandas?

Efectivamente. Y mas teniendo en cuenta la situa-
cion por la que estamos pasando debido a la pande-
mia. Esta ha hecho que la preocupacion por la salud
haya cobrado mas importancia aun. Ahora nos en-
contramos con una generacion gue estd inmersa en
un mundo donde la forma de vida esta orientada a la
salud. Esa generacion se preocupa por su alimenta-
cion, por lo que consume, por lo que compra. Tiene
como objetivo el cuidado propio, de los suyos vy del
entorno. De ahi surgio¢ darle redondez a este produc-
to que ya se habia sacado hace doce afios. A la sidra
hay que ir llevandola con los tiempos. Eso si, siempre
teniendo como referencia la sidra natural tradicional,
porgue nosotros seguimos con la sidra El PiloAu pero

también hay que apostar por nuevos productos.

6 Testu: E. Urquiola
Semeyes: David Aguilar Sanchez

Calle Rasa, 16. 33300 Villaviciosa
Tel. 649 072 174

o _info@renovablesasturias.es:
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Jueves 1 de abiril

Qué duda cabe de que la pandemia ha cambiado la
forma en la que nos relacionamos. Tras mas de un ano
de haberse decretado el estado de alarma, si echa-
mos la vista atras nos parece incluso sorprendente la
manera en la que festejdbamos antes. ¢Os acordais
de cuando compartiamos vaso?, del buscarnos un
hueco en una barra atestada?, el abrazarnos y be-
sarnos? Todo ello volverd, habra que tener algo de
paciencia, pero volverd. Pero ademas una cosa esta
clara: a pesar del coronavirus, la cultura sidrera astu-
riana estd tan arraigada en este pais que es capaz de
superar con creces todos los problemas provocados
por la Covid-19.

Y asi quedd demostrado en La Primer Sidre L'AfAu -
PSLA-, encuentro organizado por la Fundacion As-
turies XX| y en el que colabora La Revista LA SIDRA.
Como es de suponer este afo la celebracion tuvo que
reinventarse y por ello se planificaron iniciativas te-
lematicas; pero también se realizd un importante es-
fuerzo para que pudiesen llevarse a cabo varias acti-
vidades presenciales.

La primera de ellas se llevd a cabo el 1 de abril y fue la
inauguracion de la PSLA. El acto tuvo lugar a medio-
dia delante del llagar del Muséu del Pueblu d’Asturies.
Alli se entregd el premio del concurso ‘La Meyor Pri-
mer Sidre L’AAU’, celebrado el 25 de marzo y que reca-
yo en Sidra Huerces. En la inauguracion participaron
el presidente de la Fundacion Asturies XXI, Marcos
Fernandez; el presidente del jurado del certamen, Ma-
nuel G. Busto; y el gerente del citado llagar vencedor,
José Antonio Norniella. La escanciadora que echo el
primer culin fue Alejandra Venegas, de la sidreria La
Montera Picona de Ramon, participante habitual de
los concursos de escanciado.

“Antes de empezar quiero dar las gracias al Muséu del

MITOR PRIMER S
EakU 200y .

Sidra Huﬂ-:l

Pueblu d’Asturies. Sin su colaboracion desde el pri-
mer ano gue hicimos la PSLA, hubiera sido imposible
sacar adelante este encuentro. Y en segundo lugar,
quiero agradecer muy especialmente a la gente que
colabora con nosotros para hacer esto realidad. Sin el
apoyo que nos dan y los animos -muchas veces son
tan importantes los animos como el trabajo-, esto
tampoco seria posible” dijo Fernandez.

El presidente de la Fundacion explicd que el ano
pasado tenian todo ya montado para la celebrar la
PSLA. Pero llegd la pandemia y no pudo llevarse a
cabo. Y en este 2021, segun marchaban las cosas,
tampoco sabian qué posibilidades iban a tener de
organizarla como en ediciones anteriores. “Y ante la
tesitura de tener que vernos obligados a renunciar a
celebrarla, pensamos que habia que reinventarse, que
habia que buscar alternativas para que este evento,
considerado por el ayuntamiento de Xixédn como de
arraigo social, siguiera existiendo. Que se adaptara a
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Sidra Huerces gand la Meyor Primer Sidre L'Anu, José Anfonio Norniella,
en representacion del llagar, recogid su diploma de manos de Marcos
Ferndndez, presidente de la Fundacion Asturies XXI

Enriba, José Antonio Norniella posa col gallardén que lu acreita comu ganaor del concursu d’esti afiu. Xunta elli, podemos ver el mapa del

Sidracrucis d’esti afiu.

la realidad, si, pero que continuase, porque la cultura
asturiana de la sidra se manifiesta presencialmente,
en diferido, online o como haga falta” manifestd.

Fernandez también quiso destacar que les sorpren-
dio la excelente acogida que tuvo la PSLA por parte
de los llagareros y de los chigreros, empresas que lo
estan pasando realmente mal con la situacion actual
por las restricciones y por “la falta de apoyo del ‘Prin-
cipado’ que deja al sector de la sidra en una situacion
de orfandad absoluta”. De hecho, puntualizo, fueron
38 los elaboradores que se inscribieron en el concur-
so ‘La Meyor Primer Sidre LAAuU’. “Una muy buena
participacion teniendo en cuenta que el afo pasado
hubo muchos Illagares que no pudieron mayar” expli-
co. Ademas senald que en total fueron 52 las bode-
gas de sidra implicadas en el evento, ya que aunque
hubo algunas que no participaron en el concurso, si
lo hicieron en otras actividades como las catas y de-
gustaciones.

##AlmentaTullima =

Por su parte, José Antonio Norniella agradecid a la
Fundacion Asturies XXI| representada, indico, en Mar-
cos Fernandez y en Carme Pérez: “Seguramente nun-
ca les agradeceremos bastante la labor que estan ha-
ciendo por un producto tan nuestro como es la sidra
asturiana. Quiero recalcarlo porque yo creo que son
de los pocos que realmente valoran este producto vy
se mueven por hacer algo por él. También quiero dar
las gracias a todos los miembros del jurado. Nunca
les podria agradecer lo suficiente la labor que hacen.
Es facil criticarles, es facil no estar de acuerdo con las
puntuaciones que dan, es facil decir que podrian ha-
ber estado otros. Pero realmente los que realizan esta
labor, la ejercen sin animo de lucro y quitando horas
de su disfrute personal”. Finalmente, el llagarero indi-
co que el premio es de “toda la familia Norniella”. “En
este negocio peguenin, familiar, estamos todos repre-
sentados. En este caso soy yo quien recoge el premio,
el dia del concurso fue mi hermana Cristina, pero es
una labor familiar”.

OVIEDO

TLF. 986513 96 62
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Primer Sidre
LAnu 2021

XIXON

Detalles del echau de sidre y del llagar El Dugue demientres la Tastia Guiada.

Sdbado 3 de abril

iEl tan esperado dia de la cata! Se realizd por la tarde
en el llagar del Restaurante El Dugque. Esta consistio
en una degustacion de las cinco primeras sidras clasi-
ficadas en el Concurso ‘La Meyor Primer Sidre L'AAU’:
Sidra Huerces -la vencedora-, y también Viuda de
Angeldn, Sidra Riestra, Sidra M. Vigon vy la DOP Ra-
mos del Valle. También se pudo probar la sidra del
propio llagar El Duque y la de El Pilofiu, una sidra na-
tural sin alcohol. La cata fue impartida por el llagarero
y endlogo José Antonio Norniella (de Sidra Huerces),
por el también llagarero Pedro Baldo y por el especia-
lista Manuel G. Busto.

A la cata asistieron 40 personas, a todas se les dis-
tribuy® en mesas de no mas de cuatro cumpliendo
estrictamente con todas las recomendaciones sanita-
rias. Una vez mas fue Alejandra Venegas quien escan-
cio los culinos, pero esta vez estuvo acompanada por
Javier ‘el argentino’. Por otro lado, también se contd
con escanciadores eléctricos, atendiendo al hecho de
que la cata se pudo ver de forma telematica vy que
varios de los seguidores tenian uno de esos aparatos

en casa.

José Antonio Norniella fue quien comenzod con la de-
gustacion explicando los procesos de produccion de
las sidras jovenes. “A la hora de elaborar este tipo de
sidra, ‘la primera del afo’, los llagares procuran utilizar
un blogue tecnoldgico de manzanas especifico. Si lo
gue quisieran es hacer una sidra mas para el verano,
utilizarian otras variedades, lo mismo que para las si-
dras que vayan a tener doce o quince meses de vida”,
explico.

De manera que uno los criterios para elaborar las si-
dras jovenes es la utilizacion de manzanas semiaci-
das que no tengan mucha carga tanica. Es decir, sin
demasiados amargos, “porque eso nos garantiza que
en un periodo corto de tiempo esa sidra estard en
condiciones 6ptimas de beber” dijo el endlogo y con-
tinud: “después de la seleccion de manzanas, {qué
es lo siguiente? Pues tenemos que verificar que se
hagan bien las dos fermentaciones de la sidra. La fer-
mentacion alcohdlica que es la accion de las levadu-
ras sobre los azUcares, y la fermentacion malolactica
que es la fermentacion del acido malico por medio de
las bacterias de origen lactico”. Asi, el endlogo indicd
que si la fermentacion malolactica no estaba correc-
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Enriba, participantes na tastia demientres la intervencion de Manuel G. Busto. Abaxo, José Antonio Norniella desplica delles particularidaes de la

sidre nuevo.

tamente terminada en una sidra joven, se podrian en-
contrar aromas a mantequilla, yogurt o queso. “Para
un concurso como este, que es el primero del afio, in-
tentamos que se minimicen los aromas de derivados
|acticos y también los que recuerdan a pasteleria. Es-
tos ultimos vienen dados por la fermentacion alcoho-
lica, la de las levaduras” dijo el llagarero. El siguiente
paso, una vez comprobado que se han hecho las dos
fermentaciones, es ir probando la sidra cada quince o
veinte dias para ver su evolucion.

Norniella continudé con la cata diciendo que la sidra
ganadora se embotelld el 15 de marzo y el concurso
fue el 25. Con lo cual, en ese momento, estaba em-
pezando a tener algo de “sufrimiento”. Y qué quie-
re decir esto? El endlogo explicd que cualquier sidra,
cuando se embotella, atraviesa por lo que se deno-
mina “un periodo de sufrimiento”. “Pasa de estar en
depdsitos llenos, sin contacto con el oxigeno, a la
llenadora, donde si entra en contacto con él y sufre
una ligera oxidaciéon. Esa oxidaciéon se va compensar
cuando la sidra se embotelle, tapone y pase de estar
en un ambiente oxidativo, es decir, en contacto con el
aire, a uno donde vuelve a haber ausencia”. Por eso,
dijo, se requiere un periodo de reposo.

“Antes se decia que la sidra tenia que pasar ‘la cua-
rentena’. Esto queria decir que a partir de los cua-
renta dias era cuando la sidra se empezaba a expre-
sar mejor. El proceso de sufrimiento de la sidra es: se
embotella, aguanta bien una semana o diez dias vy a
partir de ahi empieza a bajar, y cuando pasan esos
diez, quince o veinte dias, empieza a subir lentamen-
te hasta llegar a la cUspide, que seria después de 40
dias. Entra entonces en una meseta, si hablamos de
sidras jovenes, v luego empezaria el declive” indico.

Ademas José Antonio sefald que la sidra ‘sobre la
madre’ tiene mas potencia carbdnica ya que no ha
pasado por ningdn trasiego, por ningdn movimien-
to, por lo que es posible que tenga una recuperacion
mas sencilla que una trasegada y que por ello es posi-
ble que recupere antes de los 40 dias. “Esto no quiere
decir que esta sidra no esté bien en tres meses, es
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solo algo orientativo. Una sidra joven es una bebida
de vida corta. Es una sidra que se hizo en poco tiem-
PO vy que a la vez estd en su maximo esplendor poco
tiempo también” manifestd el endlogo.

En cuanto a las cualidades organolépticas, Norniella
explicd que en la fase visual se puede notar una lige-
ra oxidacion, es decir, un color mas pronunciado que
en una sidra normal. “Esa oxidacion a veces también
se aprecia gustativamente, y es a lo que se le llama
‘turrin’ o ‘avellanado’. Surge después de beber, no es
inmediato, a los seis u ocho segundos se comienza a
percibir en el retrogusto un sabor a avellana tostada”.

Una caracteristica que puede desaparecer en funcion
de la temperatura. “Si estd en un almacén a tempera-
tura constante de mas de 15 grados, no se percibira el
avellanado. En cambio la misma sidra en otro chigre
gue tenga una temperatura de almacenaje por deba-
jo de los 12 grados, si lo tendrd”, ademas el endlogo
puntualizéd que cuando mejor se expresa una sidra es
si se consume a la misma temperatura que cuando se
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Enriba, asistentes a la tastia. Abaxo, sidre Huerces, Meyor Primer Sidre L’AAu 2.021.

embotelld.

También Pedro Baldd aportd sus conocimientos so-
bre las sidras sobre la madre. En el caso de su llagar, la
que elaboran se llama ‘La Primera de El Duque’. “Este
es un llagar pequeno y se fabrica siempre en madera
de castano. En la sidra normal se trasiega y se pasa
a los depodsitos de acero inoxidable. Sin embargo en
‘La Primera’ no, la dejamos en las barricas de madera
y la embotellamos. ¢Por qué lo hacemos en castano?
Porque la sidra evoluciona mas. Fermentamos, las lias
quedan abajo y también remanente. Luego volvemos
a remontar el mosto y esto provoca que fermente pri-
mero”.

Asimismo, Baldd afirmd que en su bodega solo se
maya manzana asturiana. “Y también hay que decir
que este ano hubo muy poca manzana de aqui. So-
lemos traer de Caldones, de Deva, de Castiello y algo
también de Villaviciosa”. En cuanto a sus caracteris-
ticas organolépticas, explicd que era una sidra muy
suave, fresca, con poca acidez volatil y con amargos.
“Veréis que una vez que la bebais vais a tener la sen-
sacion de secante, eso es una caracteristica de esta
sidra, que tiene mucho secante y nos invita a beber
mas”, dijo.

| |
Finalmente, hay que destacar que tanto esta como PrII ! !er Sld re

las otras actividades presenciales de la PSLA fueron

retransmitidas online. Durante los cuatro dias del en- 4 =
cuentro se realizd una importante labor de difusion n u
[ " /

en las redes tanto en Facebook (https:/www.face-

book.com/lasidrainfo); Youtube (https:/www.youtu-
be.com/user/INFOLASIDRA), e igualmente en Insta- ;

gram y Twitter (@revistalasidra) utilizando el hashtag 3
#PrimerSidreLARuU.
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Enriba, sidres Del Valle, M. Vigoén y Pifiera. Abaxo, echau de sidre Viuda
de Angeldn.
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Luis Alvarez gand un aio mas el Concursu de Sidre Casero Fecho en
Maera, el segundo lugar fue para Inés Nosti, el tercero para Alejandra
Muniz, el cuarto para Diego Rojo y el quinto Liuis del Molin

Enriba, ganaores del concursu de Sidre Casero Fecho en Maera. Abaxo, un momentu del concursu

Domingo 4 de abril

Finalmente, el domingo 4 de abril tuvo lugar el ‘IX
Concursu de Sidre Casero Fecho en Maera’ delante
del llagar del Muséu del Pueblu d’Asturies. Un cer-
tamen para los elaboradores no profesionales de
toda Asturies y en el que se recupera la tradicion
de hacer sidra en pipas de madera. Ademas, este
concurso es de los pocos existentes de ambito as-
turiano, pues la mayoria de los que se realizan estan
limitados al concejo en el que se convocan.

Y otro afio mas fue Luis Alvarez, de Mieres, quien
se proclamd vencedor del certamen. Su sidra se
impuso a las veinte participantes con 61 puntos de
80 posibles. En segundo lugar quedo Inés Nosti, en
tercero Alejandra Mufiz, el cuarto puesto fue para
Diego Rojo vy el quinto lo obtuvo Lluis del Molin.

El jurado estuvo compuesto en esta ocasion por Pe-
dro Baldd, llagarero del restaurante El Duque, Llucia
Fernandez, Raguel Camero de la red social de Insta-
gram @Teyastur y Falo Nosti. El concurso comenzo
al mediodia con una preseleccion de las 22 sidras
participantes. En una cata a ciegas, el jurado pun-
tud del uno al diez los culinos de cada elaborador
escanciados por Alejandra de Venegas de la sidreria
La Montera Picona de Ramon.

Una vez realizada la primera ronda, se seleccionaron
las seis sidras con la puntuacion mas alta. Estas se
degustaron nuevamente por parte de los miembros
del tribunal cambiando el orden de su participacion
de la primera cata. El anuncio del veredicto coinci-
dioé con la emision en directo de los informativos de

Primer Sidre
’Afu 2021

XIXON
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Les sidres concursantes esperen al veredictu del xurau.

la television autondmica.

“iYa no voy a tener donde meter las pipas!” dijo en
tono de broma un exultante Luis Alvarez ya que es
la cuarta vez gue gana este concurso y el primer
puesto estd dotado con una pipa de madera de 150
|.. “Estoy muy contento de repetir. Venia ilusionado
porque la verdad es que todo el mundo que parti-
cipa agui hace buena sidra, pero este afio yo estuve
hablando con personas que suelen probar la que yo
elaboro y me decian que estaba ‘muy bien’. Asi que
tenfa esperanzas” explico y anadio: “Y eso que estad
un poco verde aun, porgue es tiempo de comenzar
con la sidra, pero en un par de meses va a estar
fenomenal”.

Y si como se dice, “lo importante es llegar, pero mu-
cho mas mantenerse”, no podiamos evitar pregun-
tarle cudles son las claves para elaborar una sidra
gue siempre estad en el podio. “Lo primero, la ayuda
de la familia. Eso es fundamental. Luego, la manza-
na, que por supuesto es de aqui, y mucha limpie-
za. También el insistir en ello, el estar controlando
como va todo el dia. Tener paciencia a la hora de
sacar la sidra, no acelerarse. Corchar en su tiempo
porgue puede ser que la sidra esté muy bien, pero
gue se estropee a la hora de corchar... y para eso
hay que probar y probar”.

Hay que sefialar que Luis Alvarez estd muy implica-
do en el concurso de sidra casera que se realiza en
la comarca del Caudal. “A mi mucha gente me dice...
‘Mira que te gusta ieh?, todos los aflos y no cansas’.
Y yo les digo: ‘no hasta que me muera™. Un claro
ejemplo de la importancia vy el arraigoque tiene la
cultura sidrera asturiana en este pais.
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Sidra Huerces gana

CANU

a Meyor Primer sidre

Cristina Norniella, representando a Sidra Huerces, sidre ganaora del concursu, col xurau tres ella.

Participaron 38 llagares en esta VIl edicion celebrada en la sidreria La
Montera Picona de Ramdn en Xixdn, también finalistas fueron Viuda de
Angelon, Riestra, M. Vigon, Ramos del Valle, J. Tomas, El PiloAu 'y Agreco

Con 94 puntos sobre 100 posibles, Sidra Huerces se
convirtio en la ganadora del concurso la ‘Meyor Pri-
mer Sidre LAAU’. El segundo lugar fue para Viuda
de Angeldn vy el tercero para Sidra Riestra. También
finalistas fueron M. Vigon, Ramos del Valle -la DOP
de Sidra Fran-, J. Tomas, El PiloAiu y Agreco.

El jueves 25 de marzo se llevo a cabo la VIl edicion
de este certamen que contd con la participacion de
38 llagares. El concurso, organizado por la Funda-
cion Asturies XXI 'y con la colaboracion de la revista
LA SIDRA, tuvo lugar en la sidreria La Montera Pi-
cona de Ramodn, en Xixon y se llevd a cabo en dos
etapas. La primera de ellas fue la preseleccion de las

La ganaora algamo 94 puntos
de 100 posibles, la nota mas
alta dende que s’entama esti
certame

sidras, y en ella, en una cata a ciegas, se escogieron
las bebidas seleccionadas que pasarian a la final. En
total fueron las ocho anteriormente mencionadas. La
segunda etapa se inicid con la cata final de las sidras
preseleccionadas. Los culinos se probaron nueva-
mente en una cata a ciegas y alrededor de una hora
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El xurdu demientres la tastia del concursu.

después se llegd al siguiente veredicto: Sidra Huer-
ces sumo 94 puntos de 100 posibles, Viuda de Ange-
lon 80 vy Sidra Riestra, 79.

El jurado estuvo presidido por Manuel G. Busto, vy
constituido por Joaquin Fernandez, Manuel Castro,
Ana Maria Viciosa y Luis Ceferino. Aparte, la asisten-
cia a las deliberaciones de los jueces estuvo abierta
al publico siguiendo las medidas de seguridad de las
autoridades sanitarias. Ademas, para el servicio de
escanciado se contd con la echadora Alejandra Ve-
negas de La Montera Picona de Ramon, habitual par-
ticipante del Campeonato Oficial de Escanciadores
de Asturies.

Manuel G. Busto explico al término del concurso: “Lo
que buscabamos es que fuera una sidra ‘del afo’.
En ese tipo de sidras debemos de tomar en cuen-
ta diferentes cualidades, no tanto que sea perfecta,
sino que tenga las caracteristicas que debe de tener
cuando se trata de una joven: mas aromatica, con
menos acidez. También que su sabor sea mas afru-
tada porgue todavia no se han convertido todos los
azUcares y aun tiene gue evolucionar. Una sidra, de
cierta manera, en flor, en rama”.

Al certamen asistid Cristina Norniella, representante
de Sidra Huerces, a quien se le impuso simbodlica-
mente una montera picona construida con corchos.
La llagarera también fue entrevistada por la Televi-
sion del Principado de Asturies, ya que un equipo del
programa de Conexidn Asturies se desplazd hasta la
sidreria para cubrir el concurso. “La verdad es que
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Participaron 38 llagares, una
escelente cifra si camentamos
na complicada situacion na
que mos afayamos por mor
del andanciu

estamos sorprendidos y contentos de haber ganado
y sobre todo con esa puntuacion. Mas en estos tiem-
pos cuando hay tantas restricciones en la hosteleria
gue ocasiona gue no haya mucha venta por parte de
los Ilagares. Este tipo de concursos fomentan que
las personas se animen a probar distintos tipos de
sidra y también a que den su opinion, para ver qué
les parecen”.

De esta manera, Sidra Huerces se convirtié en la si-
dra oficial de la XlI edicion de la Primer Sidre L’AfAu
-PSLA- que se celebraria del 1 al 4 de abril en de
forma telematica y presencial. Hay que destacar que
el premio a la ‘Meyor Sidre L'AAU’ es el Unico concur-
SO que tiene como protagonista la sidra sin trasegar
y que cuenta con una retribucion econémica como
premio. La Fundacion Asturies XXI| adquirio del lla-
gar ganador 500 euros en sidra para ofrecerla en las
actividades que se realizaron dentro de la PSLA, en-
tre ellas, la cata que se llevd a cabo el sabado 3 de
abril el llagar del restaurante El Dugue, o el Sidracru-
cis que tuvo lugar un dia antes y en el que participa-
ron mas de 60 personas que recorrieron diferentes
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L’escenariu foi de nueu La
Montera Picona de Ramon en
Xixon

sidrerias de Xixon.

También hay que decir que desde hace ocho afios la
revista LA SIDRA y Fundacion Asturies XXI comen-
zaron a trabajar por la recuperacion de la sidra sin
trasegar, que practicamente habia desaparecido del
mercado por la industrializacion de los llagares y la
aplicacion generalizada de los trasiegos. De hecho,
cada vez son mas los elaboradores que se animan
a comercializar este tipo de sidra y que participan
en este certamen. Y aunque este ano la situacion
fue sumamente complicada debido a la pandemia,
la participacion no bajo significativamente ya que
en anos anteriores rondaba los 42 llagares y en este
participaron 38. Una buena muestra de que la sidra
se sigue abriendo camino.
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SIDRACRUCIS 21

Un intre del Sidracrucis na Sidreria La Montera Picona, onde les condiciones de la terraza permitieron coincidir a dellos grupos calteniendo la separtacion

Seyamos sinceros, nun cuntdbemos con qu’esti Sidracrucis fuera
mui aculld... grupos piquenos, ensin gaiteros, ensin espichona, ensin
bus nel que caer rendios pa siguir canciando... enfin, que Nun yera
lo mesmo. Pero’l Sidracrucis siempres sosprende y la edicidén 2021
cellebrése con tanta comedia y fervor sidreru comu nes ediciones

maAas multitudinaries

Na menos que 62 valientes y enfotaos penitentes en-
frentaron esti Vienres Santu la dura preba que, anu
tres anu, espeya la tremenda capacidad d’entrega si-
drera de los sos participantes.

Si n‘ediciones anteriores, y esperemos que futures,
yera una gayaspera multitd sidrera la qu’ocupaba les
cais d’estremaes ciudaes d’Asturies, en solemne vy rui-
dosa procesion tres de la gaita y l'asturina pa dir de
chigre en chigre y de llagar en llagar, esti afiu les cir-
custancies sanitaries forciaron a facer grandes varia-
ciones, entamando por nun salir del conceyu Xixon y
por dividir a los participantes en grupinos de cuatro
presones.

Caun de los grupos arrecostind pela so cuenta col
duru llabor de llevar el fervor ya’'l xaréu sidracruceru
a caulna de les siete sidreries xixoneses gque compo-
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Los participantes caltuvieron la mazcarina puesta, esceuto pa xintar y pa beber los culinos.

nien esti anu los siete pasos de la pasion chigrera vy
que, p’afadir complicacion, taben estratéxicamente
repartios per estremaos barrios de la ciuda.

La salida taba programa pal vienres 2 a les doce en
vilu del meudii, pero les ganes apretaben y pudimos
comprebar gue, malpenes abrieron puertes los chi-
gres, a eso les once, ya habia devotos esperando pa
entrar n'aicion.

Collaboraores de LA SIDRA acudieron a los estre-
maos puntos d’alcuentru a verificar el conocimientu
y cumplimientu de les normes y entregar a los parti-
cipantes el Pack Sidracrucis, consistente nuna bote-
lla de la sidre gallardond comu la Meyor Primer Sidre
’Afu, Huerces, la etigueta comemorativa de la PSLA
2021y la mazcarina sidrera de la revista, especialmen-
te fecha pa la ocasion y que tovia pue mercase on
line, na tienda LA SIDRA o nes mesmes oficines de
la revista.

Col pack del Sidracrucis caun de los participantes re-
cibié tamién una tarxeta presonal, col nome de los
siete chigres participantes: Tirate al Matu, Sidreria
Poniente, La Montera Picona, El Veleru, Casa Jai-
me, la Sidreria Centenario y el Nuevo Parque y un
cenciellu mapin pa llocalizalos y facer mas faciles los
desplazamientos.
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El retu gu’habia que superar yera ser quien a, enantes
de les ocho la tardi -hora de preslle de tolos chigres-,
tomar polo menos una botella de sidre en caluna de
les siete sidreries, recibiendo a cambeu, el correspon-
diente sellu na cartilla que certificare oficialmente’l
cumplimientu del pasu.

Nun vamos decir que superar el retu fore cenciello,
lambiente yera bonu, el dii soleyeru, les terraces ta-
ben la cuenta pa nun se mover d’elles y costaba salir
de los chigres.

Amas, en calna de les paraes y siempres que se cru-
zaren dos grupos, yera prescriptivo que se canciare,
como minimu, el “Xermanin, xermanin, échame un cu-
lete, Xermanin, Xermanin, échame un culin”, que comu
toos sabemos ye dende hai afios I'himnu oficial del
Sidracrucis, En redes puen alcontrase los vidios pa es-
frutar del melodicu resultau.

Seique a distancia, los alcuentros pente grupos tuvie-
ron enllenos d’emocién y repitiéronse en tolos chigres.

Por supuestu, tamién yera necesario que facer a meu-
dii la parada d’avituallamientu nun de los chigres, pa
completar los pinchos que xenerosamente diben po-
niendo en tolos establecimientos pa cola sidre.

Los sidracruceros optaron nesti casu por pidir menus
llixerinos, gu’entraren facil cola sidre y que facilitaren
la continuida del retu ensin sentise pesaos: fabada,
cachopos, chorizu a la sidre, costielles y arroz con lle-
chi foron dalgunos de los platos mas solicitaos pa la
ocasion.

Demientres tola xornada la comunicacion pente los
grupos foi costante, al traviés d’'un grupu de whats-
app nel gu’a lo llargo del Sidracrucis compartieron-
se semeyes, vidios y ubicaciones, de tala miente que
tolos participantes tuvieron informacion continuo vy
detallao de la evolucion de la preba.

Gracies a ello tenemos costancia de que dalgun de
los equipos find la preba in estremis, aportando al ca-
beru de los establecimientos d’obligdu pasu, cuando’l
reld marcaba ya les siete y media la tardi, hora tope
pa que se permita entrar nos chigres a los veceros.
Namas la bona disposicion y collaboracion de los
echaores consiguieron que toos bebieren la so cabera
botella a tiempu y fasta se pudieron echar les caberes
cantaraes..

Seya comu fore, la gran mayoria de los participantes
consiguieron superar el retu -chivdronmos gu’hebio
quien lu repitid al dii viniente-. Toos ellos recibieron
con arguyu un exemplar del llibru de cocina “Con tas-
tu a sidre”, como reconocimientu de la so pasion si-
drera y de la so entrega a la causa.

Un equipu de television eslovacu acompangd’n tou
momentu a un de los grupos participantes, documen-
tando l'eventu y faciendo entrevistes, internacionali-
zando la cellebracion del Sidracrucis.

En resume, podemos dicir que tamos arguyosos, daes
les circustancies, del nivel de participacion, les ganes
puestes polos sidracruceros y I'atencion recibia nos
chigres. Dende la Revista LA SIDRA felicitamos a to-
los que s’animaron a poner un pocu d'allegria nesti
afu tan complicau, demostrando al mundiu que con
sidre, too ye un pocu meyor.
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Yolonda lrabanco: "dejamos gue
sed la propia sidra la gue Nnos hable”

Falta muy poco para que
podamos probar la Sidra sobre

la Madre del Liagar de Trabanco,
que, segun nos dice Yolanda
“viene este ano con unos matices
muy especiales”.

Sin embargo, No se piensan
apresurar, estan "dejando que
se haga la magia”, probdndola
POCO A POCO para ir viendo su
maduracion,

A finales de este mes esperan
tener a disposicion del
consumidor la sidra nueva

del llagar, que presentardn y
comercializardn como Sidra sobre
la Madre

¢Cudndo tenéis pensado presentar la nueva cose-
cha de Sidra Trabanco?

Creemos que estara lista para finales de abril con
nuestra Sidra sobre la Madre. Aungque todavia no
tenemos una fecha definida porque cada dia la
probamos y vemos como esta y como va evolu-
cionando.

Es un proceso natural, sin trasiego, y dejamos que
sea la propia sidra la que nos hable y nos diga
cudndo estd lista para corchar. Hasta que no esté
en el punto éptimo no empezaremos a embotellar.

Por ahora ya vemos que es una sidra joven, afruta-
da, tierna y equilibrada en nariz. Para ello tenemos
gue eliminar todos los indicios gque nos recuerden a
sidras con acidez alta. Nos quedamos con la juven-
tud vy la frescura de la primera sidra del afo.

Lo gue mas presta de esta sidra es que aun con
estas caracteristicas sea posible identificar en ella
gue empieza una nueva temporada de sidra.

La forma en la que hemos afrontado la campana
este aflo pasado, nos ha permitido tratar la mate-
ria prima con una delicadeza y tiempos tranquilos,
sin que las manzanas esperaran por Nosotros, mas

bien al revés. Esto ha hecho gque la sidra venga ex-
cepcional, con manzanas muy proximas vy frescas
y recién pafadas.

Vuestro llagar es pionero en la comercializaciéon
de la sidra sin trasegar, recuperando una impor-
tante tradicidn ¢Es una sidra mas complicada de
manejar? Sin duda, es una sidra complicada pero
también muy agradecida. Al ser una sidra que no
pasa por procesos de cupages ni trasiegos, no
existe la posibilidad de correccion con otras sidras
qgue puedan aportar o compensar, de ahi que la
destreza del llagarero en la eleccion de las man-
zanas y tiempos de fermentacion, son clave y tre-
mendamente dificil.

Hay que estar encima de ella, observando, pero a
la vez dejando que ella misma vaya naciendo, de-
jando que se haga la magia. Nosotros no hay dia
gue no la probemos y hagamos analisis sensoriales
de calidad que nos ayudan a ver cdmo evoluciona
para saber el camino que va tomando.

Por ejemplo, la temperatura es clave y también la
controlamos cuando estd demasiado alta con algo
tan basico como abrir los portones de nuestro lla-
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gar en los dias de xelada para que bajen un poco
los grados del llagar.

Para nosotros nuestra sidra sin trasegar es un reto
pero también un camino Mmuy guapo.

Cada llagar tiene su propia flora autdoctona que
hace que la sidra que alli se elabora sea Unica. En
nuestro llagar esta sidra madura en nuestros tone-
les de madera, los mismos gque utilizaban nuestros
abuelos hace casi un siglo.

Para nosotros elaborar esta sidra es rendirles un
homenaje y compartir con todos la esencia de lo
gue somos, de donde venimos.

Este ha sido un aifio poco comun en muchos as-
pectos. ¢Repercute eso de alguna manera en la
produccion y los plazos de la misma para Sidra

Trabanco?

Si, repercute por la situacidon gue estamos vivien-
do, aungue nosotros hemos querido seguir hacien-
do las cosas con la calidad que nos caracteriza sin
sacrificar nada.

Seguimos contando con las manzanas de nuestros
vecinos de Llavandera, junto a ellos recogimos la
cosecha y vivimos la mayanza siguiendo las nor-
mas que nos tocd vivir pero muy unidos tras las
mascarillas y con la distancia de seguridad.

Ayudd gue fuera un ano de poca manzana y tam-
bién fuimos prudentes con la produccion, ya que
existia mucha incertidumbre con los consumos
para este ano.

Poco a poco vamos viendo luz al final del tunel.

Teleiono 985 451 003

A. Palacio Valdes, 6 33600 - MIERES Servimos Pote y Fabada todos los dias

SIDRERIA

CONSISTORIAL

Plaza del Ayuntantiento, i 1 33600 - MIERES - Teleiono 985 4519 90
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Ahora la hosteleria necesita un gran apoyo por par-
te del consumidor. Debemos ayudarles a recupe-
rarse y estamos listos para gque no falte sidra en
ningun chigre.

Se esta hablando mucho del problema de la si-
dra no vendida y almacenada de aiios anteriores.
¢Como gestionais ese problema en Sidra Traban-
co?

Asi es. Las restricciones nos han afectado al no ver
salir los camiones cargados de sidra para los bares
y sidrerias como estdbamos acostumbrados. Sin
embargo, nuestra sidra esté presente en casi to-
das las cadenas de alimentaciéon importantes y en
muchas tiendas y supermercados de barrio a nivel
regional y nacional. Esto no fue definitivo, ni mucho

mMmenos, pero ayudo bastante.

También hay gue unir que tenemos mas produc-
tos elaborados con base de sidra natural, como son
nuestro vermut Alma de Trabanco, sidras espumo-
sas Poma Aurea, Lagar de Camin, botellin e incluso
vinagres.

Todos estos productos han absorbido parte del
excedente, de tal forma que hemos comenzado el
afo sin demasiada sobreproduccion.

De todos modos, aunque asi fuera, tenemos claro
gue nuestro llagar nunca usaria la sidra de la co-
secha anterior para mezclar con nuestra primera
sidra del afo. Seremos fieles a la tradicion y hones-
tidad de sidra sobre la madre, y seguira siendo una
sidra virgen y completamente real. Para nosotros
es importantisimo no perder los valores y la sefa
de identidad de esta sidra.

éQué perspectivas tenéis para la proxima cose-
cha?

Son tiempos complicados pero estamos muy ilu-
sionados porgue va a ser una muy buena cosecha.
Nuestra sidra sobre la madre viene como nunca,
con unos matices muy especiales. Si a alguien le
gustaba nuestra sidra sobre la madre de cosechas
anteriores, esta les va a encantar.

Ademas nos ilusiona ver avances y pensar que po-
demos estar viviendo el comienzo del fin de este
Virus que nos ha dejado a todos vulnerables. Sobre
todo nos ilusiona porque se palpa en la gente las
ganas de volver a disfrutar y volver a vivir y com-
partir de nuevo.

Finalmente, se espera un aio de manzana muy
bueno, éApuesta Trabanco por la manzana astu-
riana?

Por supuesto. Contamos con alrededor casi 60
hectdreas de plantaciones propias en llavandera
y la zona, y tenemos un compromiso con nuestro
entorno al que debemos lealtad y siempre procu-
ramos cuidar con nuestra red de proveedores veci-
nos y cosecheros de confianza.

Entre nuestros compromisos esta contribuir a la re-
cuperacion de las variedades de manzana de sidra
tradicionales en Asturias y que corren el riesgo de
desaparicion, debido a la estandarizacion de varie-
dades. Este afno mayaremos de nuevo con ilusion.

ABRIL
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LA PRIMER SIDRE DEL 82, EN
EL PILONU

Roberto Pérez, va cerca cuarenta
afos, nel llagar de Sidra EI
Piloiu, echando un culin nuna
espicha. L'afiu yera’l 1.982 vy diba
namas tres anos que treslladaren
el llagar de La Riega a Gamonéu
(Nava)

SURREALISMU SIDRERU

Mazanes echando sidre flotando nel
aire pente un universu de llagares,
mMayos vy toneles sobro fondu verdi,
na Sidreria La Torre, en Villaviciosa.

YE MIU

Pa que gquede claro y naide

te quite’l culin, los vasos del
Merenderu El Cruce déxenlo claro.
La sidre ye mio.

SIDRA HUERCES

La Sidra Huerces que
vais topar agora
mesmo Nos chigres
nun ye la mesma
que gano’l Premiu
a la Meyor Primer
Sidre 'AAu 2021
-qu’enta nun ta
corchao- sinon

la de l'anterior
collecha; pero si
comparte con ella
les sos principales
carauteristiques:
perbon vasu,
arumes frescos y acidez xusto.

MURIES DE CORCHU

Nesti separtaor, fechu con
corchos, que topamos na Sidreria
Casa Lin -Avilés- fuimos quien a

TOLES SIDRES D’ASTURIES

Na Sidreria La Ruta -Avilés- rétente
a que topes si yos falta la botella de
dalgun llagar. Cientos de botelles,
de tolos llagares y con etiquetes
d’estremaes époqgues, el paradisu
'etiqueteru.

reconocer los corchos de tres
palos de sidre, suponemos que
los faboritos de la casa: Sidra
Canal, Sidra Roza y El Santu.
dSois quien a ver dalgdn mas?

LLAMBIONAES Y SIDRE

La sidre va ganando espacios.
Agora, de magar el confinamientu,
tamién se vende en kioscos, como
esti del barriu’l Natahoyo -Xixon-,
Dulce Giuelita, que tien sidre del
Llagar Roces
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Nueva candidatura de
cosecheros para la DOP Sidra

de Asturies

De manzorga a drecha Daniel Exner, Cesareo Ferreras ya lgor Ferreras, miembros de la nueva candidatura.

Planificacion, innovacion vy frabajo en conjunto para hacer avanzar
a fodo el sector, en un momento clave en el que la sidra asturianad
se Juega mucho. Esos son Los ejes sobre los que gira una nueva
candidatura gue pretende ser una inyeccion de Nnuevas ideas y
representar a todos los productores de manzana en la Consejo
Regulador de la Denominacion de Origen Protegida Sidra de Asturies

El Consejo Regulador de la DOP Sidra de Asturies
celebrara elecciones el proximo 15 de mayo. Para su
realizacion se llevan a cabo dos censos: de llagares vy
de cosecheros. De cada uno de ellos debe de salir ele-
gida una candidatura con seis vocales titulares y tres
suplentes, votados por los representantes de cada
censo. El drgano de gobierno se formara con doce in-
tegrantes, seis de cada sector, que ademas deberdn
reunir ciertos requisitos para que representen fielmen-
te al conjunto de todos los integrantes del censo.

Mientras que solo habra una lista candidata por parte
de los llagareros, este afo ha saltado la sorpresa y se
contard con dos listas entre los cosecheros de man-
zana.

Una de ellas es la actual, avalada por Campoastur. La
otra candidatura, recién presentada y que viene con

ganas de dar un empujon hacia delante a todo el sec-
tor, tiene la intencion de representar a todos los pro-
ductores de manzana DOP.

La nueva candidatura esta formada por nueve cose-
cheros de diferente tamafo y zonas de Asturies, como
Villaviciosa, Xixon, Llanera Candamo o Colunga. Esta
formada por los productores Daniel Exner, de Finca
Gallinal de Serin, Antonio Torres, José Alonso, Delfi-
na Llera, Herencia Yacente de Miguel Valdés Cardin,
Pomarada La Rozada, con SimOn Ashbridge-Thomlin-
son, Pedro Ramas y Cesareo Ferreras como suplentes

La decision de presentarse estd muy ligada al momen-
to actual de la sidra “Estd pasando un treny no se va a
detener, tenemos que cogerlo”, explica Daniel, refirién-
dose al tremendo auge que estd viviendo la demanda
de sidra en el mundo. “Ademas, el consumidor de hoy
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Daniel Exner, na so finca d’El Gallinal, onde aplica munchos de los avances que quier compartir col restu pumareros.

en dia quiere productos naturales y estar informado
de donde vienen, las tradiciones e historias que escon-
den y en ese respecto, Asturies lo tiene todo. La sidra
asturiana tiene mucho que contar”. Asturies es una
de las principales productoras de sidra del mundo vy
la mejor sidra se hace con manzana asturiana, defien-
den, pero es necesario planificar, poner los medios vy
ejecutar el plan adecuado.

Calidad y rentabilidad, esos son los objetivos mas
relevantes que destaca este grupo de cosecheros.
Calidad como criterio basico para producir manzana
ofreciendo buen servicio, Rentabilidad como ese reto
al gue se enfrenta cada ano un productor de manzana
como consecuencia de la baja productividad y altos
costes de sacarla adelante. “Ha llegado el momento de
poner en valor la manzana y nuestro esfuerzo” recalca
Cesareo.

Para no perder este tren es necesario estar prepara-
dos, y no solo ellos. Para que el sector avance, defien-

MAS DOP SIDRA DE ASTURIAS ()

Esfa DOP of oiganisma en of gue deben converper 5ios misosses 5o lodo of sector, desde donde
Il Lird inicatvEs conjuniag, canaizar [ vox e un secion unido & negmds por TODOS; con
s

MAS MANZANA,

E3 jpor sopuesio la embdad que debe velar por o cumplmiento de las normas y ser purta de lanss en s
comenicacion da la Manzana ¥ Sidra de Astutias

Wi recurscs humancs i foondimecos serdn necesanos para abordar log obystivs. de los priomos
thefnamans CuBheS 50N 505 POCLTROS. GUE ESUPRSID IDGUEND Y GUD COMIOMESTS Ange de

g e
'PONIENTE,

Avda. Juan Garlos 1, 15

Tfno.: 985 32 23 43
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MAS COMPROMISO DE TODOS ()

Come FRODUCTDRES: ris SolocTsrms) jars pheney miln (aliee y Sa maje siivice). Trsdmes
perfecks conacrnientn del pradiachs qar pricucimon, 3¢ Ll wiriededn que plastermos, de 1
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at plostarnen bl harils gue I stregarsoy ol Ragar
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productores, de cesprio o drabejo e Recomos. de lormacion o ko hesizierat. de ComumCacEn en
e, S SO por Caidd
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de Igor Ferreras (hijo de Cesareo Ferreras) todOs los
implicados tienen “que funcionar como una cadena en
la que cada uno tiene que cumplir con su parte, debe
colaborarse, trabajar en la misma direccion”. Es la DOP
el organismo en el que deben converger estos intere-
ses de todo el sector, desde donde se deben impulsar
las iniciativas conjuntas, canalizar la voz de un sector
unido con objetivos comunes.

Ellos estan dispuestos, como productores de manza-
na, a cumplir con su parte, involucrarse al cien por cien
y hacer lo posible por resolver los problemas histori-
cos que afectan al sector, obtener mas calidad, mayor
produccion y dar mejor servicio. Pero también piden
compromiso a los llagareros, a los que recuerdan la
importancia de la innovacion y ampliaciéon de produc-
tos, asi como de la necesidad de formar a los hoste-
leros. A estos les demandan que conozcan todas las
propuestas y traten adecuadamente el producto vy a
la administracion que apueste por el sector bajo para-
metros de productividad y calidad; finalmente sugie-
ren al consumidor que esté abierto a las novedades,
gue conozca nuestra sidra y que se enorgullezca de
ella, si es asturiano, que lo divulgue.

“Si estamos convencidos de que la sidra asturiana,

elaborada con manzana de Asturies, es la mejor del
mundo, diferente, especial, identitaria, plantemos mas
y hagadmoslo en Asturies” defiende Daniel, quien ve
imprescindible aumentar las hectareas plantadas, au-
mentar la productividad y trabajar en la regularizacion
de las cosecha, sin menoscabar en ningln caso la ca-
lidad de la fruta.

Todas sus propuestas pasan por un mayor didlogo
con los llagares de mayor transparencia, planificaciéon
y respeto mutuo, que permita la rentabilidad y mayor
vision a medio vy largo plazo.

Las consecuencias de la planificacion que proponen
no solo alcanzan a su sector, sino que implicarian
una importante reactivacion rural y la regeneracion
de tiendas abandonadas Hacer del sidrero un sector
potente, unido, con una Administracion Publica impli-
cada y un Consejo Regulador con recursos, autono-
mia y autoridad, conseguiria aumentar la rentabilidad
del sector, generando puestos de trabajo estables vy
cualificados en las areas rurales, proyectando Asturies
como centro profesional de produccion de manzana
de sidra de calidad.

Para este 2021, si las previsiones se cumplen, la co-
secha de manzana serd muy abundante vy las ventas
de sidra estan por ver en los préximos cinco meses.
Daniel Exner apunta “hay que comenzar a valorar ya
cual puede ser la situacion de los llagares llegado el
momento y plantear alternativas. Estamos a tiempo
de planificar 1o que en ocasiones anteriores ha sido
un gran problema de inestabilidad y crispacion entre
productores y elaboradores”.

Igor Ferreras por su parte pide a los productores de
manzana de Asturies “que voten el proximo 15 de
mayo pero gque antes se informen de las candidatu-
ras existentes, que no se precipiten” e indican que han
puesto a disposicion del productor una direccion de
email para que les contacten con cualquier duda que
tengan, es: manzanaDOPasturiana@gmail.com.
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Sidreria La Giliestia, L'Eniregu

En la Sidreria La GuUestia
(LEntregu) se encargan de
escanciar personalmente la
sidra a sus clientes, tanto
en el interior del bar como
en la terraza, algo muy de
valorar en estos tiempos de
automatizacion “aunque si
a los clientes les apetece
echarla ellos mismos no hay
ningun problema” aclara
Aroa Vigil.

Ademas, si el dia se pone
frio o llueve, no hay de que
preocuparse, hay toldo y
una amplia carpa en los que
resguardarse

Aparte de disponer de sidra bien escanciada al estilo
tradicional, en todas las zonas de la sidreria se puede
pedir cualquier plato de su carta, sin que varien los pre-
cios.

Asi, la clientela puede degustar sus platos donde mas
comodos se encuentren, en una de las seis mesas del
interior o en una de las nueve de la terraza, equipada
con toldo para la lluvia o el sol excesivo y una amplia
carpa, para que el tiempo fresco no impida disfrutar de
la sidra -Trabanco normal o d’Escoyeta- o de uno de sus
sabrosos platos.

Su carta es muy variada, con platos de picoteo y otros
un poco mas contundentes. Sus especialidades son el
cachopo de ternera, los escalopines al Cabrales vy las
paellas de carne, de marisco y bugre, estas por encargo
a través de su facebook o por teléfono.

ﬂ;ﬂeﬁ.ﬂ'&ﬁf&rﬁd’ en
. Cazaels de Mar
[

/7« 2 g Do i
Urotta a ta qﬂfﬁ-ﬂ:-"ﬁ'
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SIDRERIA LA NUEVA ZAMORANA
Apuesta por lo asturiano con lda
calidad por bandero

Olegario Gonzalez, gerente de las sidrerias La Zomorana y Casa
Ramon, nieto del también Olegario, nacido en Deva, sidrero xixonés
DOr excelencia, fiene muy claro su apuesta por la sidra y la manzana
asturianas, " lenemaos gue mirar por lo nuestro”

Olegario se muestra orgulloso de La Zamorana, eso se
nota al hablar con él. No es para menos, hablamos de
una bodega y unos locales que tienen a sus espaldas
casi cien anos de historia, convirtiéndola en un estable-
cimiento emblematico en el mundo de la hosteleria xixo-
nesa, un santuario.

é¢Cuanto tiempo lleva trabajando en La Zamorana?

En marzo del 2020 cogimos el testigo de Manolo y José
y estamos muy contentos de cdmo estamos viviendo
esto, mejorando cada dia y orgullosos de seguir.

¢Qué aspecto destacaria de este establecimiento?

En La Zamorana, como bien es sabido manejamos un
producto de calidad cien, pescados y mariscos del Can-
tabrico, carnes de ganaderia propia y por supuesto,
nuestra carta de sidra y bodega.

Eso solo se consigue contando con proveedores de pri-
mera calidad.
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Aplicado a la sidra, écOmo se garantiza esa calidad?

Nosotros para decidir qué sidra tenemos en el estable-
cimiento, el procedimiento que seguimos es ir personal-
mente a nuestros llagares proveedores a probar la sidra
y alli elegir siempre la que presente la maxima calidad.

Buscamos una sidra con las mejores caracteristicas, que
sea natural, con un gran secante y ldgicamente que esté
producida con manzanal cien por cien asturiana. Es algo
que exigimos a todos nuestros proveedores.

Almacenamos la sidra en una bodega especifica para
ella y cuidamos de que esté siempre en las mejores con-
diciones.

A la hora de servirla, en la sidreria se escancia siempre y
en los comedores contamos con escanciadores automa-
ticos, aunqgue si el cliente lo solicita, también se la escan-
ciamos nosotros.

Para ello contamos con un equipo de escanciadores pro-
fesionales que aseguran gue sea bien servida. Lo tene-
mos muy claro, en el mundo de la sidra apostamos al
cien por cien

Entre las sidras que tenéis, trabajdis mucho con la del
Llagar JR. éQué os llevd a elegir este llagar, en con-
creto?

Llevo trabajando con JR toda la vida, y aparte de la cali-
dad de su sidra y de su profesionalidad, para mi es muy
importante su valor como persona.

Juanjo, de JR, es una persona excepcional y un gran pro-
fesional, al que tenemos que agradecer su trabajo.

De hecho yo, como gerente, conozco no solo a los pro-
veedores de sidra, sino también a los proveedores que
llevan la manzana a JR, a los que también quiero agrade-
cer su apuesta por Asturies y por cuidar lo nuestro.

éTenéis sidra de sus tres variedades?

Tenemos siempre de las dos variedades, de sidra, la tra-
dicional JR y su Denominacién de Origen Protegida, Eti-
queta Negra, aungue su calidad es tan similar que los
clientes nos piden sidra de ambas practicamente por
igual.

A veces tenemos también su sidra sobre la madre, ‘De
Pura Madre’, aungue no siempre.

Todas ellas son excepcionales y se nota en que los clien-
tes estan contentisimos con ellas.

Cuéntanos un poco de la cocina de La Zamorana

Nuestra cocina esta dirigida por Aardn Espinosa, un ba-
luarte nacional, ex del equipo de Aduriz en el Pais Vas-
co, companero de Roncero en Madrid, un verdadero lujo
como jefe de cocina que nos estd dando grandes éxitos
Aparte de su gran dominio de la cocina tradicional, sus
conocimientos de gquimica y su formacion nos lleva a lo
mas alto.

Lo suyo es aplicar la tecnologia punta de la cocina a la
cocina tradicional, aportandole un valor afladido brutal.

Tenéis otro establecimiento en Uviéu, Casa Ramoén.
éSigue los mismos parametros de calidad y eleccién
de sidra?

Casa Ramon es otro establecimiento mitico, lleva 50
afos en la Plaza del Fontan y estd mal decirlo, pero cre-
ciendo y mejorando también.

Allf también disponemos de las sidras de JR vy solo pode-
mos agradecer a nuestro proveedor que lleve nuestros
restaurantes mas arriba, si cabe.

Nos consta que tenemos muchos clientes gracias a la
calidad de su producto.

SIDRERIA LA NUEVA ZAMORANA

Av. Hnos Felgueroso 38 - Xixdon
T.984 19 65 84

LA SIDRA
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sidreria Zarracing, un chigre miico
adaptado a los Nuevos flempos

Segundo Francisco Riesgo con un de los sos echaores llétricos.

Segundo Francisco Riesgo nos atiende en la Sidreria
Zarracina, a un paso de la Playa de San Llorienzu.

Es un establecimiento que lleva 61 aflos en manos de
su familia, desde 1959, v que aun mantiene su caracter
de sidreria de toda la vida, asi que no podemos evitar
preguntarle:

¢CoOmMo cuadra algo tan moderno como un escanciador
automatico en una sidreria tan tradicional como esta®.

La sorpresa es que la Sidreria Zarracina ya incorporo
los escanciadores automaticos a su servicio hace doce
afos, cuando probaron con aquellas primeras manza-
nas rojas echadoras de sidra. “De la que los trajimos, al
principio la gente los rechazaba un poco” nos cuenta
“y ahora el 90 por ciento lo prefiere. La tradicion evolu-
cionay en poco tiempo, esto serd lo tradicional”.

AUn asi, en la barra si se lo piden escancia él la sidra a
sus clientes “Hay el tipico de toda la vida que dice que
sabe mejor escanciada, pues se la echo”.

Para Segundo es un mito que la sidra quede mejor es-
canciada a mano, considera que el avance de los es-
canciadores permite que el escanciado sea practica-
mente perfecto.

Destaca también la mejoria técnica de los aparatos a
lo largo de los afos, sobre todo en cuanto a duracion
de su bateria.

Ahora tiene 14 de estos escanciadores de tonel, uno
para cada mesa y alguno mas de repuesto vy se declara
satisfecho con su funcionamiento.

CASA ZARRACINA
Ventura Alvarez Sala 4. Xixdn T.- 985 34 14 27
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La sidra en
los menores

Manuel Gutiérrez Busto

Hacia tiempo que no vefa una imagen
gue me impactase en esta época y me agrado
muchisimo, pues me recordaba mi nifez. Al pasar
por una sidreria, noté que habia muchos corchos
por el suelo, algo inusual, y vi a un glaje de unos
8 ¢ 10 anos jugando con los corchos de las
botellas de sidra. Me quedé observandolo vy vi que
igual valian como pelota, como arma arrojadiza
o como soldados para una guerra imaginaria.
Supongo gue con las actuales restricciones los
palillos no estaban al alcance de la criatura y no
podia armar aguellos inimaginables robots que
como piezas de un mecano armabamos cuando
los demas éramos pequenos.

Me alegrd la creatividad que el juego puede
dar a un menor, la fabulacion e imaginacion
de otros mundos, el rechazo a la alienacion
de muchos guajes que los ves muy modositos
sentados al lado de sus padres en la mesa con
la maquinita o cob el teléfono, envidandose
mensajes, whatsapp, acosandose entre ellos,
ridiculizandose, etc. porque lo que no me creo
es que utilicen el teléfono o la red para buscar
biografias ilustres, o informacion para completar
sus estudios, trabajos o realizar tareas escolares
en el tiempo de ocio de compartir con sus padres,
hermanos u otros conocidos en una sidreria.

La falta de relaciones interpersonales
es una manera de alienacion, actualmente los
menores no estan tanto tiempo en la calle como
en los aflos 60, 70 ¢ 80 estaban en las barriadas
de trabajadores, desafidndose en una era o en
un solar todavia sin construir dos pandillas para
jugar al futbol, o al “pio-campo”, o todos aquellos

juegos de nuestra infancia. Los glajes de ahora
no saben ni el nombre, por haber ya no hay casi
sitios o sidrerias donde tengan una bolera o un
mero merendero. Qué falta nos hacfa hoy en
plena pandemia un merendero para estar todos
al aire libre y todos los gUajes corriendo, saltando
y jugando, como lo hacen todavia en el patio

del colegio, al menos sin tantos contagios como
dicen que hay en la hosteleria.

Que no cunda el desanimo, todavia
guedan cosas o al menos se ven normalidades,
entre tanta restriccion, tanta vigilancia, tanta
prohibicidn, tantas medidas que no sabemos
muy bien el porgué. Quizd no nos las explican
bien, quiza no las entendamos, quizd no sean solo
sanitarias sino politicas, quiza sea un experimento
de masas para controlar mas a estas en una idea
“orteguiana”, quiza haya que volver a releer la
Rebelion de las Masas de Ortega y Gasset, volver
a los pensadores y a los grandes filosofos, volver
hacia atras, lo mismo que el glaje que me hizo
recordar y volver a mi tiempo pasado, gue no es
mejor ni peor, es distinto.

Hasta la sidra es distinta la de ahora que
la de los aflos 1960, pero aungue sea distinta
por eso no deja de ser sidra, ni de tomarse por
todas las capas sociales, por todos los jovenes,
mayores, hombres, mujeres, a todas las horas del
dia que nos dejen tomarla, con todo su ritual de
escanciado. Al final la esencia es lo Unico que
permanece.

Gracias gUaje por recordarme mi nifez con
esos corchos de sidra.

Ca v
delagieras

a

SIDRA NATURAL CABANON

nio
delLlanes

el
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Sidra Cima

PEQUENA HISTORIA DE UNO DE LOS LLAGARES

MAS ANTICUOS DEL PAIS

Stand de Sidtg CIMA na Exposicion el Centenario (Buenos Aires 1911)

Industrias Cima es una de las empresas mas antiguas de Asturias,
remontando sus origenes a la segunda mitad del siglo XIX. Fundada
por José Cima Garcia, que emigrado a Cuba pronto se dio cuenta
de que una de las cosas que mdas anhelaban de su patria los
asturianos residentes en Culba, era la bebida autdctona: la sidra.

Cualloto es un barrio de Uviéu, antes pueblo, donde
hubo llagares desde al menos el siglo XVII. Estos lla-
gares y su sidra han sido muy famosos tanto dentro
como fuera de Asturies, ademas muchos de sus ha-
bitantes tenian pequefos llagares bastante artesana-
les, parece bastante probable que uno de ellos fuera
Francisco Cima Norniella, (Cualloto 1818-1898), padre
de José Cima Garcia (Cualloto 1843-Uviéu 1932) uno
de los mayores empresarios asturianos del siglo XIX vy
XX. No obstante José Cima cuando era nifo y entra-
ba en la mocedad (marchd hacia 1856 a Cuba), seguro
que conocid el llagar de José Cimadevilla o el llagar de
José Fernandez Roces, quien por cierto era el abuelo
de su futura mujer, y seguro que a través de su padre
y su aficion desde chico a la guimica conocio todos los
secretos de la elaboracion de la sidra natural.

Cuando conocid a Josefa, su mujer, descubrid que a los
dos les gustaba la guimica y que los dos sabian mucho
de sidra, pero José Cima andaba en otros quehaceres
en esos anos.

Sidra Cima no surge hasta finales de 1875, cuando ter-
minada la Exposicion Regional celebrada en Uviéu,
José Cima contempla que el negocio no esta ni en las
cebollas ni en la huerta, sino en algo que afiord durante
sus anos en Cuba, la sidra. Entonces era depositario
del Ayuntamiento de Uviéu e intentaba abrirse paso
en algunos negocios del campo como las menciona-
das cebollas. Tenia una importante cantidad de dinero
amasada en Cuba, donde hizo dinero con el negocio
del tabaco. Pero éde ddnde sale José Cima Garcia?

José Cima Garcia nace en Cualloto un 25 de septiem-
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bre de 1843, es el primer hijo del matrimonio formado
por Francisco Cima Norniella y Maria Garcia Suarez.
Sus padres son labradores, aungue Francisco también
fue militar y participd activamente en la guerra civil es-
pafola de 1836. Las raices de los padres de José Cima
estan en Cualloto.

Su vida cambid en el afio 1878, en el verano, cuando
consigue que un cargamento con sidra champagne as-
turiana llegue a La Habana, después de casi tres afos
de trabajo y mucho dinero invertido en la elaboracion
de esta sidra. Sin duda la aficion a la quimica que com-
partid con su esposa ayudd mucho. En el momento de
la constatacion de la llegada de la sidra a La Habana, la
fortuna de José Cima habia menguado considerable-
mente debido a este empefio.

Su primer logro fue en Cualloto en el afio 1879, enton-
ces Sidra Cima era muy recomendada para las partu-
rientas ya que, segun comentaban, producian mas le-
che. Con el tiempo vy la aparicidon varios afios después
de la cerveza El Aguila Negra perdié este mercado.
Pronto a la sidra afladid otras bebidas y marcas, de las
gue hubo varias, aungue hasta principios del siglo XX
solo existian los refrescos de naranja y limon, el selz,
sidra achampanada (la mas cara), y sidra espumosa.
Hagamos constar que la sidra champagne llevaba el
nombre de Real Sidra Asturiana desde que Alfonso Xl
encantado con la bebida, les dio semejante considera-
cion hacia el afno 1880. Debido a que no le devolvian los
envases la venta de selz estuvo varias veces detenida.

Desde 1884 hasta 1899 apenas alterd los precios ni las

Excan. Sk D. Jose Civa Gancia

Nustrs filintropo ovetense, autor do 1L champanizacion de la Shlra
Astariana y propletario do la exguiilia masea de fama mandlal,
witeal Sidra Asturianns cOlms Exiras

marcas de sidra, pese a la enorme dimension que al-
canzo. Entonces José Cima, se traslada a vivir a Uviéu
y con la apertura en los bajos del célebre Casino de
Uviéu de la primera tienda dedicada a la Sidra Cham-
pagne en Asturies, comienza a venderse de forma
inaudita entre la alta sociedad de la ciudad, la Sidra
Champagne Cima. Esto sucedid justo cuando Leopol-
do Alas, Clarin, conocido de José Cima, plasmaba en-
tre otros este casino en su celebérrima novela “La Re-
genta”, su gran obra, publicada precisamente en ese
mismo ano (1884).

Sin duda el éxito de su producto fue la exportacién en
la década de 1880, (hacia 1885), tenia una produccion
de unas 500.000 botellas y en 1899 el doble. En mayo
de 1886, seguramente como consecuencia de sus via-
jes a Alemania, comienza a vender cerveza alemana
de mesa; este producto debid tener poco éxito ya que
enseguida desaparece de su publicidad.

En 1889 registra su reconocida etiqueta, la cual llevaran
todas las clases de sidra, especificandose en cada caso
con el nombre, como en la fotografia.

En 1891 era tal su éxito que se encontraban en el mer-
cado diversas falsificaciones, algunas muy logradas,
por ello en esos afos las botellas llevaban en el cuello
un cintillo de colores nacionales con las columnas de
Hércules en el centro

En enero de 1894 el periddico Las Novedades de Nue-
va York, de dicha ciudad, dedica un elogioso articulo a
la Real Sidra Asturiana, que acaba de ganar otra me-
dalla en la exposicion de Chicago de 1893 y en 1894 la
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publicidad de Sidra Cima se elabora en Paris.

Entre tanto, en puntos tan dispares como Australia,
Japodn o Egipto ya se consumia sidra Cima desde al
menos el afno 1895, un afo muy importante debido al
aumento de la produccioén; ya trabajan entonces 52
mujeres y multitud de operarios.

Entre 1902 y 1907, gracias a su laboratorio reciente-
mente inaugurado, por cierto de los mejores en Espa-
Aa, inventa algunas sidras peculiares como cuando en
octubre de 1905 registra la marca denominada Sidra
Anti-térmica Reconstituyente que fue una sidra muy
peculiar y con poco mercado, dejandose de producir
hacia 1916 coincidiendo con la mayor huelga en esta
fabrica; en estos aflos la sidra espumosa pasaria a lla-

marse Extra Cima.

En los afos veinte los refrescos se venderian solo en
los bajos de la mansion del sefior Cima en la Plaza de la
Catedral N2 7 y la fabrica seria llevada en esos aflos por
su hijo Arturo vy su hijo politico Luis Vallaure.

Entonces tenian extensas pomaradas en distintas y
amplias zonas de Cualloto, en especial en Moreo don-
de habia numerosas hectareas dedicadas a esta labor,
estas no serfan las Unicas pues en la Eria de Arriba vy
Roces, también en Cualloto, tenia algunas hectareas
mas de pomaradas.

La empresa, mientras vivio José Cima, siempre fue lle-
vada por la familia.

José Cima en sus ultimos afos de vida supervisaba, a
veces sin mucho éxito, la marcha de la fabrica. Rogelio
Jove Canella, quien en otros afos se ocupd con los an-
teriores de la fabrica, también participaba activamente
en la direccién de la fabrica aungue se encontraba mas
apartado debido a varias ocupaciones de la alta so-
ciedad, aun asi obtuvo con Sidra Cima varios premios
por los stands levantados en Buenos Aires 1911y Sevilla
1929. Hasta la guerra civil siguid ligado a la empresa,
luego marchd con su mujer a Madrid donde fijaron su
residencia.

El declive era palpable el mismo afo de la muerte de
José Cima, un declive que se acentud cuando final-
mente fallece un 3 de noviembre de 1932. Su uUnico hijo
varon, Arturo, contd al principio con el apoyo de su
hermano politico, Luis Vallaure, y se enfrentd al resto
de sus hermanos por la titularidad de la fabrica y algu-
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nos bienes.

La fabrica siguid adelante, pero con la produccidén sin
la formula original de la sidra que obraba en poder de
Candida, hermana de Arturo. Esto supuso que la ori-
ginal Real Sidra Asturiana se detuviera para siempre.
Después de la guerra civil, la produccion de sidra es-
taba en minimos en la fabrica y tras muchas instancias
judiciales sale a subasta la fabrica y esos bienes, con
lo cual se paraliza totalmente la produccion de sidra
y desaparece la Sidra Cima dando paso a Industrias
Cima S.A. creada el 19 de septiembre de 1942 en Xixon,
gracias a Florentino Carrefio y su esposa Maria, hija de
José Cima, ya que los hijos tenian prioridad en la com-
pra, la fabrica que siguid siendo familiar, hasta 1956.
Florentino y Maria e hijos tenian previsto, con la for-
mula original, volver a realizar la afamada sidra fami-
liar, pero una serie de empresarios duefos del resto del
accionariado de Industrias Cima, algunos amigos del
hijo politico de José Cima, Florentino Carrefio, estaban
mas volcados en los Calvados, (brandy de sidra) y en
dar un giro a lo que fue Sidra Cima. Por lo tanto, segun
expone de manera concisa Javier Carrefio Cima (hijo
de Maria), la empresa deja de ser familiar pasando a
elaborar una sidra que no tiene nada que ver con la
gue se realizd hasta 1933. En 1943 vuelve a encontrarse
en el mercado Sidra Cima vy la Real Sidra Asturiana, que
no tienen nada que ver con las de José Cima, pese a
ello fue muy solicitada en América latina.

Pese a todo, la exportacion a América continud hasta
aproximadamente 1980-1981, cuando se decide dejar
de exportar y vender la marca Real Sidra Asturiana a
una sociedad de Xixdén, quien también se lleva algun
trabajador de Industrias Cima. Cuando se toma esta
decision de venta el envio vy la calidad de la sidra no es-
taban en sus mejores momentos. Pese a todo, cuando
en 1993 cierra Industrias Cima, en sus almacenes habia
todo lo necesario para elaborar sidra.

\/
. Testu: Erancisco Bustamante
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Los Calvados

La idea de los Calvados la expuso el representan-
te de un equipo empresarial que se hizo con In-
dustrias Cima, don Angel Lépez Hita, director del
Banco Espafol de Crédito de Uviéu (segun Javier
Carrefo Cima nieto de José e hijo de Maria Cima
Fernandez-Quirds): Su equipo contemplaba la ex-
plotaciéon industrial de la manzana hasta el agota-
miento. [.....]

Se trata de agotar los residuos de la manzana, ob-
teniendo el orujo o pulpa que deja luego de ser
exprimida la sidra - y que hasta entonces habia
que malvender apresuradamente, antes de que
fermentase- primero un brandy delicioso, popula-
risimo en Francia bajo el nombre de Calvados, vy
luego pienso seco, de valor nutricional excepcio-
nal para el ganado bovino, tan extendido en Astu-
ries. Para ello su equipo, lo tenia todo dispuesto:
una patente francesa, un alambique maravilloso,
desecadores, terrenos y edificios propios... y so-
bre todo un quimico francés, Monsieur Petit, que
representaba la maxima garantia en el proceso.

Pero no hubo tal patente francesa solo una auto-
rizacion, y segun Javier Carrefo Cima, “el sefor
Petit resultd incapaz de producirlo” (el famoso
brandy o Calvados).

Se invirtid mucho dinero, se comprd un alambique
especial, barricas y otros materiales de coste ele-
vado.

Pero todo quedd en el olvido por el inesperado fa-
llecimiento de Jean Petit. Bueno todo no, cuando
el hijo de Jean Petit volvid a Cualloto para recor-
dar a su padre, un antiguo empleado de Industrias
Cima le sacd de las oficinas, le condujo hasta el
patio central y de ahi a un apartado rincon donde
un tonel llevaba desde 1942 envejeciendo seme-
jante brebaje. Sin duda era un Calvados excepcio-
nal y se decidio embotellarlo, en total 4650 piezas
dnicas, con 37 afnejos anos, cuyo aroma, color vy
bouquet fueron calificados de “sensacionales” por
expertos franceses. En su momento fueron ven-
didas a unos amigos de Petit (hijo), amigos con
los que formo una sociedad, al menos uno de los
cuales todavia vive y conserva al menos una bo-
tella, botella que hoy dia bien puede superar los
3000 euros.
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SIdra Y MmanNzana en la obro
de Nicanor Pinole

Nicanor Pifiole ‘Pafiando mazana’, 1922. Oliu sobro llienzu 150 x 206 cm. Imaxe cedia pol Muséu de Belles Artes d’Asturies, Uviéu.

Continuamos con nuestra investigacion sobre los elementos sidreros
que podemos encontrar en la obra de artistas asturianos; en este
ndmero repasamos la obra del pinfor xixonés, uno de los padres de
la modernidad pictdrica del siglo XX en Asturies

“A Pifole hay que conquistarle y verle en perspectiva,
como una figura que se ha extendido en el tiempo vy
es multiple en sensibilidad e inquietudes. Pifole hace
una pintura que puede ser testimonial, pero no quie-
re proclamar ningun alegato. Son las cosas que estan
ahi, la vida corriente, las que hablan por si solas en el
cuadro”. Asi describe al artista xixonés el periodista
Francisco Carantofia en su libro ‘Nicanor Pifiole, vida,
obra y entorno del pintor’. Carantofa fue director de
El Comercio y experto en artistas plasticos asturia-
nos, aparte de que a ambos les unia una relacion de
amistad.

Nicanor Piflole nacid en Xixén 1878 y fue hijo y herma-
nos de marineros. Sus primeros estudios en el ambito
pictorico los realizd en la Escuela de Bellas Artes de
San Fernando. Mas adelante, a principios de siglo, de-
jaria Asturies para residir en Roma, lugar donde par-

ticipd en varias exposiciones incluida la muestra de
Arte Moderno de dicho pais. Viajaria mas por Europa,
como a Francia, donde entablaria relacion de amistad
con otros importantes artistas, entre ellos Picasso.

Asi, Pifiole, al igual que Evaristo Valle, conoceria las
vanguardias y al volver a Asturies en 1902 comenza-
ria una labor de reelaboracion del aprendizaje adqui-
rido. Este es uno de los motivos, por los que, como
dijo la historiadora del arte y especialista en pintura
asturiana, Gretel Piguer, en una entrevista realizada
por Television Espafola en el Museo del Bellas Artes:
“Valle y Piflole son sin duda los padres de la moder-
nidad pictdrica del siglo XX en Asturies”, puesto que
ademas de volver a su tierra natal y traer consigo los
conocimientos aprendidos en el extranjero, adaptaria
estos a su obra, que ha influido decisivamente en las
generaciones posteriores.
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Enrriba: Muséu Nicanor Pifiole en Xixon na Plaza Europa. / Abaxo: Imaxes d’apuntes de Pifole pa ‘Pafiando la mazana’ qu’apaecen nel llibru ‘Pifiole
en Carrefo’ y que tamién tan nel Muséu Nicanor Pifiole. Procedencia Muséu Nicanor Pifole.

En 1916 concluye uno de los cuadros en donde po-
demos apreciar la bebida asturiana. En ‘La barraca’
se observa gue uno de los hombres que aparece en
primer plano sostiene un vaso, posiblemente de si-
dra; y si miramos hacia la parte derecha, en un plano
posterior, otro hombre, sentado, estd escanciando.
“La mas facil manera de de definir a Piflole, y no son
pocos los que han caido en ello, seria exaltarle como
el pintor de las romerias asturianas o como el moroso
captador de infinita riqueza cromatica que esconde
la bruma bajo su aparente monotonia. Pero debe rei-
terarse que Pinole no ha sido nunca pintor arcaizante
o unilateral. Si Valle mira hacia atras y en sus cuadros
parece haberse detenido el tiempo en un misterioso
instante que se prolonga sin que los hombres en su
apariencia varien, Pifiole, en cambio, es un pintor liga-
do al tiempo fluyente, seguidor del tiempo fluyente”
explica Carantofa en el citado libro.

En 1922 veria la luz ‘En el puesto’ en el que plasma,
entre otros elementos, a varios nifios sobre un tonel
de sidra y a varios hombres bebiendo de este con el
vaso en la mano. Ese mismo afo también se conoce-
ria una de las principales obras de Pifole: ‘Paflando la
la manzana’'. Este cuadro seria expuesto en la Expo-
sicion Nacional de Bellas Artes de 1922, pero también
en otras exhibiciones como la de la Sala Toisdn de
Madrid, la del Museo de Arte Contemporaneo, o tam-
bién en muestras internacionales como la de la ciudad
de Pittsburg en Estados Unidos o la de Buenos Aires
en Argentina. La obra representa la pumarada de la

(EAL Y
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Imaxe del cuadru de Nicanor Pifiole ‘Primavera’, 1924. Oliu sobro llienzu, 150 x 205 cm. Museo Nacional Centro de Arte Reina Soffa. Madrid.

Quinta de Chor en Carrefio en el mes de septiembre,
cuando tiene lugar la recogida de los frutos para ela-
borar sidra y en la que un grupo de vecinos colabo-
ran en andecha. Hay que destacar que Carrefo, y en
particular esa quinta, propiedad de la familia materna
del artista, seria uno de los escenarios fundamentales
en la vida y en la pintura del artista. "La vocacion re-
alista, caracteristica de toda la produccion de Pifiole,
se pone de manifiesto tanto en la representacion de
la pumarada y su entorno, como en la caracterizacion
individualizada de los personajes. Como modelos uti-
lizd a sus sobrinos, José Manuel, sentado junto a las
manzanas y a Maria Jesus, correteando en la prade-
ra, a Evaristo Borreres y a otros personajes habituales
del concejo como Armando ‘El cabo’ guiando la yunta
de las vacas” sefala Carantofia en el libro ‘Pificle en
Carreno’, en donde también explica que es en este
lienzo donde el artista inicia un “periodo explosivo de
colorismo”.

Siguiendo esta linea, dos afos mas tarde el artista
participaria, también en la Exposicion Nacional de Be-
llas Artes, con otro de sus trabajos mas reconocidos.
De 'Primavera’, Francisco Carantofa sefala: “Pifiole
toma como punto de partida la realidad cotidiana. En
ella se inspira para definir la estructura esencial del
cuadro y los elementos que lo integran. Pero frente
a lo que sucede en ‘Recogiendo la manzana’, aqui el
pintor evita el retrato individualizado de sus perso-
najes. Despoja de todo protagonismo a la figura hu-
mana que se funde con el paisaje y goza de la misma
entidad que cualquier otro elemento de la naturaleza.

La escena se envuelve en una atmodsfera de evidente
bucolismo, enfatizado por los manzanos en flor. Es un
canto poético a la explosion de vida que conlleva la
primavera. Una vision optimista en la que se aprecia
una fuerte influencia de la corriente simbolista y de su
peculiar vision de la naturaleza”. Hay que sefalar que
este cuadro forma parte del Museo Nacional Centro
de Arte Reina Sofia de Madrid.

Frente a las obras anteriores de grandes dimensiones,
Piflole también posee trabajos mas intimos. Como se-
Aala Lucia Peldez Tremols, directora del Museo Casa
Natal Jovellanos en la pagina web de la Real Acade-
mia de la Historia, en estas obras Pifole buscaba “cap-
tar la belleza del pequerio detalle en un canto poético
gue no esta exento de melancolia. En algunas, como
‘Bazar o vida gris’ (1929), los objetos adquieren un
inquietante significado, una presencia que va despla-
zando al elemento humano hasta llegar a la serie de
‘naturalezas muertas’ que pintd entre 1927 y 1935, con
la ayuda de unos muriecos articulados. Son obras que
se vinculan a las corrientes plastico-literarias en boga
a finales de la década de 1920, con las que Pinole en-
tré en contacto a través del poeta Gerardo Diego”.
En esta ultima categorizacidon podemos encontrar un
cuadro titulado ‘Libros y muiecos’ de 1930.

A partir de la Guerra Civil el pintor decidio residir en
Xixon de manera definitiva y mas adelante, en 1945,
podemos ver gque nuevamente la sidra aparece en
otro de sus trabajos. En ‘Romeria asturiana’ se puede
ver una gran profusion de los elementos presentes en
estas celebraciones como la danza prima, familias en
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el prado, nifos jugando vy hacia la parte derecha la
sombra de un hombre escanciando. También, en esa
misma zona pero en color, otro hombre entrega un
vaso de sidra a un companero. “A Pifiole le clasificaria
yo como trapero de la vida y del color, si recordamos
que lo esencial del trapero es encontrar algo valioso
en lo que los demas desprecian. Precisando mas, le
clasificaria como moroso y empecinado escudrifador
de lo que no se ve corrientemente, de lo que se pier-
de escondido tras los impactos violentos y las ambi-
ciones desmedidas, porque también los ojos pueden
tener ambiciones desmesuradas y agrias que crean
habito y terminan impidiendo gozar del matiz. Pero
a la vez Pifole es brusco y aspero, porgque logra sus
resultados con medios broncos, sin preciosismos. Tor-
nasoles o nacarados, unos tornasoles o tornacolores
que casi nunca faltan en sus cuadros, nacen solos, de
un contraste objetivo y de la intencién de las masas
cromaticas. Son un resultado, unas chispas de los pe-
dernales puestos basicamente por el pintor, no una
incorporacion posterior, y ello da como consecuen-

. . . Nicanor Pifiole ‘Libros y mufecos’, c. 1930. Oliu sobro llienzu, 97 x
cia la mezcla viril de la delicadeza y brusquedad que

100 cm. Muséu de Belles Artes d’Asturies. Uviéu. Nel requezu inferior

caracteriza la pintura de Pifiole” definid el periodista  drecha vense un par de mazanes.
Francisco Carantofia en el libro sobre la vida y obra
. . . . \/
del artista citado al comienzo de este reportaje. @ Testu: E. Urauiola

Imaxe del cuadru de Nicanor Pifiole ‘Romeria asturiana’, haza 1945. Oliu sobro llienzu, 111 x 136 cm. Colleicion d’Arte Banco Sabadell.
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Toma otru culin

La Primer Campiona

Laura Ovin, de la Sidreria La
Barraca -Nava- faciendo hestoria
depués de ser la primer muyer en
ganar el Concursu d’Echaores del
Festival de la Sidre de Nava, el 12
de xunetu de 1998.

LLUME SIDRERA

La lluz ambiente na Sidreria
La Plaza (Nava) pdnenla estes
llampares/pipa con botelles de
sidre.

LLAGAR MURAL

Esti relieve en maera d’'una prensa
alcontramoslu na Sidreria El
Bosque, en Gascona (Uviéu).

SIDRA LLAGAR
DE QUINTANA

Fecho con
mazanes de
Quintana y
posao en tonel
de castafal, la

L] T
Sidra Llagar -;i e
de Quintana = :
(Menéndez) e o s

destaca pol so
intensu arume vy
prestosu frescor
aroma y agradable frescor, final
persistente en boca.

FIESTES DEL PORTAL

Na Sidreria El Furacu, en
Villaviciosa, guarden un vasu
de ca una de les ediciones

SIDRE PERDAYURI

Na Parrilla Sidreria El Chispero
(Pendueles) la sidre ta presente
perdayuri: lldmpares y separtaores
de botelles, parees de tonel y sidre
au quiera que se mire.

de les Fiestes del Portal. La
colleicién, espuesta nun tonel, ta
acompangada de corchos y de
los céllebres presonaxes de cémic
asturianos Xuandén y Pinén.

ARTE SIDRERU

N’El Otru Mallu (Xixén) alcontra-
mMos obres que s’aparten del estilu
costumbrista, retratando I'universu
sidreru con un toque mas actual,
comu esti echaor de Mon.
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Percorriendo Europa
en siete bébores

Anguafu n'Europa tan faciéndose numberoses tribes de sidre, perea, auguardiente y llicores d’'una perbona calida.

Dende que s'empecipiare a recuperar la cultura de la sidre pelos
paises europeos, en munchos de los cudlos yd taba cuasique
escaecia, vemos anguano’l perimportante llabor que los llagareros
tan faciendo col enfotu de volver a los mercaos con unes sidres
con sellu de calidd que mos presta presentar nel arficulu que-y
dedicamos a les estremaes sidres de dellos paises.
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Tori Siidritalu, brut 2017, exemplu de les sidres que se tan faciendo
n’Estonia.

Del escaecimientu que viviere la sidre na
mayor parti de los paises europeos, pasamos
anguaiu a tener un mundiu ricu en bébores
enforma estremaes que queremos presentar
como exemplu del llabor que se ta faciendo
per tol continente.

Por eso, nesti articulu aial, trayemos esta
vegada lo que mos paez una perbona esbilla
d’estremaes sidres, auguardientes y llicores
de paises de tolos requexos d’Europa, talos
como’l Reinu Xuniu, Francia, Alemaia, Austria,
Polonia y Estonia.

L] F
Cristaleria Cuervo
Calle Roncal, 22
33210 Gijon
Tel. 985 15 48 35
www.cristaleriacuervo.es

Hazy Ways Part 1, una interesante sidre semiseco inglés ensin calistrar.

Tori Siidritalu. Brut 2017. Methode traditionnelle
TorI JOESUU SIDRI- Ja VENITALU OU. PARNU, EsTONIA
5,9 % vol. 75 cl.

Podemos dicir d’esta sidre que ye un perbon exemplu
de calida de les nueves sidres que se tan faciendo
pelos paises balticos, nos que s’escaeciere la sidre
tradicional.

D’un collor dorau, rellumante, llimpiu y un carbdnicu
que baxa rapido, burbulla fina d'orixe perbien lloca-
lizao, que xube nuna perfecha columna y de llarga
duracion na copa, tien un arume francu ya intensu de
sidre seco, con notes frutales en nariz de la mazana

La Arena. Gijon.

ATME &90R0ZKO

Emilio Tuya, n® 47 - 33203 Gijén

=icarmicenajaimeorozko@gmail.com I 984.088.443
Kicamiceria Jaime Orozko 5 600,521,805
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Poiré de Normandie Domaine des Hauts Vents ye una perea tradicional
de Francia.

orixinal, ya una entrada en boca na que se xunten el
taste amargu col dulce y afrutao de la mazana, arrien-
des d'un pasu llargu que-y ufre della complexida.

Hazy Ways Part 1

LiTTLe PomMoNna OrcHARD & CIDERY. HEREFORDSHIRE, REINU
XUNIU 7.4 % vol. 75 cl.

Ye una sidre inglés que mos paez mui estremada a les
que tabemos avezaos nes sidres del pais.

Con un carbonicu que baxa rapido nel serviciu en
copa, un collor mariellu payizu ya l'aspeutu turbiu
de la sidre ensin calistrar, tradicional d’'Inglaterra, con
unes burbulles fines d’orixe definiu nel fondu la copa,
tien un arume frutal, frescu, de la mazana llocal, mas-
gue con notes gque mos descubren unos bonos aci-
dos gue nun son pa nNa avezaos na sidre inglés. Y eso
atépase tamién nel so taste, con una entrada llixera
en boca, na qu’apodera de primeres esi acidu suave
y frescu, con notes florales, que dexa pasu a un taste
semisecu que-y da’l so calter final.

Poiré de Normandie, Domaine des Hauts Vents
CaBOULET ET FiLs. SAINT OUEN DU TiLLEU, NORMANDIA, FRANCIA
4 % vol. 75 cl.

D’un aspeutu bien llimpiu y rellumante, con una capa

de burbulles de reduicion rapida gque dexen pasu a
columnes duraderes y burbulles fines, ufremos un
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Holz Apfel, Sortenreiner Apfelwein ye una sidre aleman de mazana
silvestre envieyao en tinos de madera.

arume frutal de pera, intensu, propiu de les sidres de
Normandia y delles notes que mos adelanten el cal-
ter dulce de la perea; una entrada en boca na que
ruempe’l carbonicu, dexando pasu a un taste nel
gu’apodera’l gustu dulce y un retrogustu llargu cola
astrinxencia propia de la pera.

Holz Apfel, Sortenreiner Apfelwein

MANUFAKTUR JORG GEIGER GMBH. ScHLAT BEI GOPPINGEN.
ALEMANIA 12 % vol. 75 cl.

Perbona sidre aleman fecha de magar mazana de la
raza bittenfelder y envieyao en madera.

De collor dmbare, con una corona d’alcol de la que
baxen llarimes de della densida, 'arume ye intensu a
mazana asao, con alcordances d’'una mistela y notes
citriques que contrasten con frutos secos; mentanto
que la entrada en boca ye llixeramente cremosa, de
taste afrutao a mazana maduro, xunto al que tamién
atopamos daqué de naranxa y un final llargu nel que
los acidos dexen pasu a della astrinxencia que mos
ufren una interesante complexida.

Cydr Chylicki. Lodowy 2017

CipR CHyLIczKI KRENKE KowALCzYK spP.J. CHYLICZKI, PiasECZ-
NO, PoLoNIA 10,4 % vol. 37,5 cl.

Esta ye una sidre de xelu de Polonia, con gran procu-
ru puestu na so produccion, d’'un collor dmbare, res-
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plandiente y mui llimpiu, con una corona de burbulles
nel borde y llarimes que baxen amodo peles parés de
la copa. L'arume ye frutal llixeru a una mazana madu-
ro, nel que s’alcuentren delles notes de los alcoles vy
del acidu de la fruta, ensin que denguna de les sos ca-
rauteristiques apodere riba les demas. La entrada en
boca ye d’'una suave cremosida y sensacion alcdlica
llixera, con un taste dulce dominante d’'una mazana
madura, xunto col que tamién s’atopen notes acides
y una astrinxencia final en perbona xunidn.

Jehan Foucart. Pommeau de Normandie A.P.N.C.

SACB - MouLIN DE LA FouLoNNERIE. COQUAINVILLIERS, NOR-
MANDIA, FRANCIA 17 % vol. 70 cl.

Tamos énte un aperitivu tradicional de les fasteres si-
dreres de Francia, fechu de magar el calvados con un
afidiu de mostiu de mazana. Tien un collor ambare
amarronao, con una corona d’alcol nel borde y llari-
mes gue baxen amodo peles parés del vasu. Na nariz
Ufremos un perfume finu con notes frutales de la si-
dre dulce anidio al auguardiente y delles alcordances
al arume d’'una compota. En boca presenta una tes-
tura llixeramente cremosa, con entrada suave y un sa-
borgor afrutao y enllenu matices, nel gu’alcontramos
el del calvados, la sidre dulce y el taste que-y da
'envieyao nos toneles de carbayu.

Stroh ObstSchnaps. Appler and pear

SEBASTIAN STROH GMBH. KLAGENFURT, AUSTRIA
35 % vol. 71 cl.

Falamos d’'un dixestivu de la triba obstler, un dixes-
tivu fechu magar la magaya de la fruta, tradicional

T. 630 440 262
CASTIELLD - GIJON (ASTURIAS)
www,sidraelduque.es
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El pommeau como esti de Jehan Foucart ye tradicional nos aperitivos de
les fasteres sidreres de Francia.

d’Austria, Suiza y el sur d’Alemana y fechu na histo-
rica destileria austriaca Stroh. Ye una bébora blanca,
tresparente, cola imaxe propia d’'un auguardiente en-
sin envieyar; con un arume suave vy delicau, resultan-
te d’'una bona destilacion, nel guapoderen les notes
frutales de la mazana vy la pera, y una testura cremo-

El schnaps de la destileria Stroh ta ellabordu de magar la mazana vy la
pera d’Austria.

sa ya una entrada en boca con tola intensida del au-
guardiente mozu, que dexa pasu al taste afrutao ya
un efeutu balsamicu carauteristicu de les bébores di-
xestives

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

MAQUINARIA DE HOSTELERIA - CLIMATIZACION - REFRIGERACION

EQUIPAMIENTOS DE HOSTELERIA
jlrefrigeracion.com - 985 296 598
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La fama que precede a la cocina de la
Sidreria La Galana, col so xef Denise
Edeline al frente, fizo que les espeutatives
tuvieren peraltes. Puedo asegurar que nun
defraudo.

Croquetes caseres con xamon ibéricu y
un tartar d’atun roxo sobro guacamole,
espectacular. Pa con ello, sidre, del Llagar
J.R., que fae perbdn maridaxe con estos
delicaos platos.

El toque potente del wassabi, perfechamente combinao cola
cremosida gu’apurre al conxuntu 'aguacate, dan-y al tartar
d’atun una testura ya un tastu Unicos.

Pa detras, una tarta quesu -casera- con xeldu de frutos bermeyos,
que vieno col togue esoticu d’'un frutu de Physali.

Nun puedo dexar de comentar la percuriada presentaciéon de
tolos platos, que fae que caun d’ellos seya una esperiencia
gu’algama tolos sentios.

SIDRERIA LA GALANA. PLAZA MAYOR 10, XIXON T.98517 24 29

Caldereta de pexe y mariscu en El
Lavaderu

Un auténticu lluxazu, esta caldereta de pexe y mariscu,
gu’esfrutamos nuna de les sidreries mas mitiques del barriu mas
marifnan de Xixon, El Lavaderu, de Cimavilla.

La terraza taba enllena y con xente esperando mesa, col bon
ambiente que se respira d’avezu nesa plaza, pero nds teniemos
mesa reservao y una caldereta marifiana esperdndomos, asina
gu’entremos darréu pal comedor.

Non en baldre la caldereta de pexe y mariscu ye Un de los platos
estrella de la casa.

Nun hai dubia de que na cocina d’El Lavaderu saben sacar el

meyor tastu al Cantabricu con una combinacion de fafeca, chopa,
llubina, bugre, gambodn y amasueles, que sedria pecau acompangar
con dagué gue nun seya sidre, nesti casu del Llagar Menéndez.

Hai que tener en cuenta que la composicion de la caldereta
ye siempres variable, en funcion de la disponibilida del pexe vy
del mariscu na temporada, ya gue nun trabayen mas que con
materiales frescos y de cercania.

SIDRERIA EL LAVADERU. PZA PERIODISTA ARTURO ARIAS. CIMAVILLA. XIXON T.984 98 4016
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Menu asturianu de domingu en
Sidreria Merenderu La Cabaia

Va un par de domingos, recién rematando la
Primer Sidre 'Afu, subi al merenderu La Cabaha
a tomar unes botelles, pa ser mas concretos, de
Sidra Acebal. Una cosa llevo a la otra y pidi el
menu (19,00 €)

D’entrante, escoyi crema de mariscu, seique cuasi
la llamaria crema de Aocla, polo reconocible del
tastu.

Pal primer platu, preferi la fabada a la paella
mariscu. Creo que foi una bona elleicion; fabada
bien tresnada y bon compangu, perfecha pa
combatir l'airin frescu que se llevantaba na
terraza. Tamién ayudo que los
camareros se decataren ceo y
prendieren la estufa esterior.

De segundu platu podia
escoyese cachopu de llinguau
o corderu a la estaca... otra
vuelta nun tuve que duldar,
muncho, corderu, al puntu

de churruscaino y tienro,
acompangao d’'una bona
ensald mista y patates.

Sidre incluyio en menu.

SIDRERIA MERENDERU LA CABANA. CAMIN DE LA NORA 587, XIXON T.985 3379

30

SIDRERIA

=t RESTAURANTE
__.,..r;" - ';". F. %
Plaza Manued Ura, 12 N V Talf: G84 B42 571
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Actualida la sidra

Adrian Pumares reclama al
Gobiernu d’Asturies que dea a la
sidre la importancia que merez

El Secretariu Xeneral y voceru parllamentariu de FORO Asturies
na Xunta Xeneral, Adrian Pumares, reclamo énte’l Conseyeru
de Mediu Rural y Cohesion Territorial la movilizacion de recursos
pa sofitar al seutor de la sidre y la puesta en marcha d’un Plan
Estratéxicu pa la sidre d’Asturies

Adridn Pumares interpeld al Conseyeru de Mediu
Rural y Cohesion Territorial, Alejandro Calvo, acerca
de la situacion del seutor sidreru y les midies a to-
mar p’agabitalu. Previamente aconceyare, xunto col
miembru de la Comision Direutiva de Foro Asturies,
Xicu Diaz, con miembros de 'Asociacion Sidra Astu-
riana (ASSA)

Na so intervencion Adridn Pumares insistid na im-
prescindible y urxente puesta en marcha d’'un Plan
Estratéxicu pa la sidre d’Asturies, movilizando pa ello
recursos comu se prometiere a finales del afiu 2018,

cuandu la entds direutora xeneral de Desendolcu Ru-
ral, Marfa Jesus Aguilar, afirmalba que taba trabayan-
dose en “conocer cuadles yeren les necesidaes y previ-
siones del seutor pa la ellaboraciéon d’'un plan”.

Pente les midies a tomar dientru d’esti Plan Estratéxi-
cu de la Sidre una de les propuestes mas inmediates
que presenta’l grupu de FORO ye que, atendiendo a
les peculiares circunstancies creaes pola cris sanita-
rio, se dote econdmicamente a los llagares de manera
gue puean permitise retirar darréu de la venta la sidre
mas antiguo, de colleches anteriores, que nun pudo
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Actualidala sidra

comercializase con normalida esta tempora.

Retirar esa sidre permitiria, desplicd’l Secretariu Xe-
neral, vender la que s’embotellard nos prosimos me-
ses, de la postrer collecha, lliberando recursos pa
cientrase na nueva campafa y la compra de mazana
asturiana d’esta collecha, que se prevé que seya espe-
cialmente bona.

Con esa midia, aporfid Pumares, non solo taria sofi-
tandose a los llagareros, sindn que se potenciaria la
calida de la sidre comercializao, promocionando el so
consumu y meyorando el reconocimientu del seutor.

Al mesmu tiempu, con esta midia dariase un necesa-
riu emburrion a los pumareros, otros de los grandes
perxudicaos en casu de gu’esti afiu los llagares deci-
dan nun mayar y sacar a la vienta la so sidre mas an-
tiguo, precisamente nun afu veceru nel que s’espera
una collecha de mazana perbona.

El venceyar la concesion de les ayudes a la compra
de mazana asturiano sedria tamién un puntu perem-
portante, yd que con ello controlariase y llindariase
'avezada compra de mazana foriato pa facer la sidre
que nun ye de Denominacion d’'Orixe Protexio Sidre
d’Asturies.

Ta nidio que pa tou ello sedria preciso una dotacion
econdmica destinada a la promocion de la sidre y de
la mazana asturiana mui superior a la cuasi inesistente
anguanu.

Como puntu de comparanza pente’l sofitu istitucional
col gue cuenta la sidre n'otros llugares del Estau ya'l

La sidre vieyo acumulao nos tinos, ye un problema a la hora de mayar
la nueva collecha de mazana.

que recibe n'Asturies, Adridan Pumares destacd que,
mentes que los pumareros asturianos puen optar
namas a algamar una parte de los 200.000 € que’l
Principau dispon p’ayudes pa “fomentar el cultivu de
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Actualida la sidra

Los piquefos pumareros tienen la obligacion de tar iscritos nel REGEPA, si quien vender la so mazana a los llagares.

piquefos frutos”, nel Pais Vascu, onde la sidre nun
tien la relevancia social, econdmica y cultural que tien
n’Asturies, el Gobiernu Vascu pon en marcha una sub-
vencion de 50 millones d’euros pa los llagareros, xun-
tu col seutor vitivinicola y la cerveceru, y la Diputacion
de Guipuzcoa punxo en marcha una subvenciéon de
295.000€ pa la meyora y el desendolcu de pumaraes.

La dificil situacion pela que pasa la hosteleria astu-
riana, onde se producen el 85% de les vientes de si-
dre natural -siendo I'Unicu puntu de vienta de dellos
llagares- foi'l puntu de partia de la intervencion del
Secretariu Xeneral de FORQO, gu’'aprofitd la situacion
pa recalcar que’l de la hosteleria ye otru de los seuto-
res mas maltrataos poles restriciones y menos tomau
en consideranza pol Gobiernu d’Asturies a la hora de
tomar decisiones y dar aides.

La importancia que’l seutor hosteleru tien pa la per-
vivencia de la sidre y la cultura sidrera tendria de ser
un motivu estra pa que los chigres tuvieren un sofitu
econdomicu especificu col que remontar l'actual cris,
que ta llevando al preslle a munchos establecimien-
tos.

De siguio, destacd que la necesida d’'un Plan Estraté-
xicu de la sidre que defenda’l seutor y tolo gu’implica
nun ye un problema nuevu, consecuencia de la cris
sanitario, sindn agravau por ella, una y bones el seutor
sidreru lleva décades reclamando en baldre I'atencion
y la importancia que merez comu pegollu econdmi-
cu, cultural y social d’Asturies.

Al referise al seutor, esclaria, non solo apunta a los
llagares, sindn a tolos implicaos na cadena de valor
del seutor de la sidre, “dende los viveristes fasta los
llagareros, pasando polos collecheros, polos puma-
reros”.

No gque fai a estos caberos, Adridn Pumares recordd
gu’entd hai abondos peguefos productores de ma-
zana que nun tan iscritos en REGEPA, el Rexistru Xe-
neral de la Produccion Agricola, requisitu indispensa-
ble pa que la so mazana seya mercada polos llagares.
“En casu de ser inflesibles vy caltener la obligatoried3,
lo que sedria un erru, procede una campanfa de pro-
mocion, de comunicacion, a estos pequefos produc-
tores” declaro.

Finalmente, el voceru de FORO recordd a los presen-
tes la estrema importancia que tien la cultura asturia-
na de la sidre, que ta declarada Bien d’Interés Cultural
pol Principau d’Asturies, polo qu’ellos mesmos tienen
la obligacion de protexela y sofitala, y gu’amas ta en
vies de ser reconocida pola UNESCO Padremunfu In-
material de la Humanida.

Pela so parte, Alejandro Calvo informd del prosimu
conceyu del Conseyu Agroalimentariu y la Mesa de
la mazana vy la sidre p’abordar la estratexa del seutor
agroalimentariu, pero dexd entrever que nun habria
grandes cambios na situacion al falar, non de crea-
cion d’'una estratexa especifica, sindn d’'una adauta-
cion del sistema actual.
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Futbol y sidra, un maridaje perfecto
} | _

Llagareros en el llagar Herminio.

El pasado 12 de abiril, el diario La Nueva Espafa
reunio en el llagar Herminio (Cualloto) a un nutri-
do grupo de productores de sidra de Asturies con
Denominacion de Origen Protegida, con motivo de
la previa del derbi asturiano entre el Real Sporting
y el Real Oviedo. La iniciativa no dejé indiferente
a nadie, de ahi a que la convocatoria por parte del
periddico fuera todo un éxito.

Vestidos con las camisetas y bufandas de sus equi-
pos, los llagareros se presentaron a la cita cons-
cientes de la trascendencia del encuentro que unos
dias mas tarde se disputaria en el estadio de El Mo-
lindn. “El que pueda subir, que suba cuanto antes
para estar los dos en la maxima categoria cuanto
antes”, “La sidra y el futbol son dos pilares funda-
mentales de la region”, “Ojald poder disfrutar del
Oviedo vy el Sporting en Primera”, fueron algunas
de las impresiones escuchadas a lo largo de esta
divertida jornada en la que no faltaron unos culetes
de sidra acompafados de bollos prefiaos.

Sin embargo, el derbi no solo se jugd en el cés-
ped del municipal xixonés, también en los bares,
restaurantes y sidrerias de Asturies. El horario del
encuentro (sdbado, media tarde) invitd a que fa-
miliares y amigos de los dos bandos disfrutasen,
siempre en cumplimiento de las estrictas medidas

de seguridad e higiene, de una tarde entre risas,
bromas vy, por supuesto, sidra.

Y es que, mas alla del resultado y de la piquilla sana
entre ambas aficiones en el antes, durante y des-
pués del partido, este tipo de encuentros con aro-
mMma a primera division no hacen Mmas que ser una
excusa para compartir uno de los valores que nos
une a todos: la sidral0O0% asturiana.
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CONTORNA DE LA SIDRE

Floriar del

pumar

' = ]
-3 .'

Ca primavera produzse un fendmenu natural Unicu na
Contorna de la Sidre, tratase del floriamientu de los
pumares, 0 como se conoz N'Asturies el “Floriar del Pu-
mar”. Arboles que, dende mediaos d’abril a entamos
de mayu, vistense de blancu y rosa emitiendo un aru-
me dulce y embriagador al traviés de les sos precioses
flores, ufiertando una visidon maxica gue se convirtid
nun braeru atractivu turisticu pa esti destin asturianu
integrau polos conceyos de Bimenes, Cabranes, Colun-
ga, Nava, Sariegu vy Villaviciosa. Por cuenta de la si-
tuacion sanitario, esti anu nun se pudieron planiar les
actividaes de calter presencial que davezu entamalba
I'aria de promocion turistico de la Mancomunida Con-
torna de la Sidre.

Magar coles mires d’ufiertar una opcion alternativa a
los visitantes, esti destin desendolcd una interesante
iniciativa basada na ellaboracién d’una ruta autoguia-
da de la que podra esfrutase de forma autonomo en
moto, coche o bicicleta demientres daqué mas de
70 kildmetros que transiten por tolos conceyos de la
Contorna, percorriendo los sos caminos y carreteres
secundaries menos frecuentaes. Dichu itinerariu pasa
per aldegues vy villes con encantu, nidies llombes, bu-
colicos valles y panoramiques increyibles sobro’l mar
Cantdbricu; pero especialmente polos paisaxes nos
que s’atopen unes de les mayores concentraciones de
pumaraes de la Contorna de la Sidre y que convierten
la conduccion en tou un placer. La ruta polos paisaxes

del floriamientu ta disponible pal so visualizacion onli-
ne o descarga na paxina web www.lacomarcadelasidra.
com/floracion-de el pumar-en-asturias-2021

En paralelu a lo enantes mentao, la Contorna de la Sidre
tamién pretende faer participes a toes aquelles preso-
nes gue nun se puen mover al destin demientres esos
diis, de los precios paisaxes qu’ufierta’l floriamientu.
Talmente que planiaron la emision, en tiempu real via
streaming, de delles visites a pumaraes en floriamientu,
colo que pretende abrise una ventana al mundiu con
imaxes d’esti espectaculu de la natura. Podran sigui-
se diches emisiones en direutu al traviés de la paxina
www.facebook.com/Comarcadelasidra
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Brut Ramos del Valle
L O NUEVO DE SIDRA FRAN

Esta sidra que salio al mercado en la segunda ola
de la pandemia y con un buen recuerdo navidefo, la
catamos entre varios compaferos, algunos de ellos
catadores en certdmenes, y nos dieron todos una
valoracion bastante buena de todas sus cualidades.
Destacar que esta sidra se elabord con levaduras pro-
pias cosechadas en el propio llagar y verificadas por
el SERIDA, asi como una crianza en rima de mas de
nueve meses.

Aroma: aunque la sidra estaba fria para tomar y estos
no aparecian, al ir cogiendo temperatura la botella si
aparecen aromas de fruta madura, acompotados.

Visual: cristalina, limpia con burbuja muy fina, en toda
la amplitud de la copa, con una persistencia que va
menguando segun se consume el liquido, amarillo
oro, con buena recuperacion al descorche.

Gusto: seca, astringente, con los amargos vy alimona-
dos de citricos, muy buen paso en boca, quizd ado-
lezca de algo de retrogusto, como si se esperase algo
mas. En definitiva un buen producto, con buena ela-
boraciéon de la cosecha 2019 por lo que se mantiene
con toda su viveza, una sidra espumosa a tener en
cuenta.

‘
b Testu y semeyes: Manuel G. Busto

BRI Parriller - Sidreria.
-y, ;‘n" _sRestaurante

" RINCON DE i Parrila ..
- CasaToni

e Cantos Magx, 16
33207 GudwN, AsTumias
Te. 985 34 32 83

o

Dlsponemus de N
Smenudeldiay J
' carta para recoger

en el local.
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INDUSTRIA DEL PAIS
Agromar, empresa asturiana, crece en
instalaciones y producto

Manzorga: Coca con bocarte y pimientos asados y cruxente de paté de sardines. / Dcha: Ceviche de muxones n‘escabeche con vinagre de sidre y
tortiella de guevara de merluza. Semeya final/ Lasana rellena de caviar d’oricios.

En la presentacion de la reforma se ofrecié una cata maridaje
de sus productos, uno de ellos son mejillones en escabeche

con vinagre de sidra

Agromar ha invertido mas de un millén de euros en
la ampliacion de sus instalaciones y maquinaria. La
reforma comenzo a finales de 2019 y concluyd en este
afo. La inversion se centrd en la ampliacion de la nave,
en la adquisicion de nuevos equipos y también en la
puesta en marcha de placas solares para la utilizacion
de energia fotovoltaica. Su gerente, Armando Barrios,
sefald en la presentacion de las nuevas instalaciones
que Agromar esta resistiendo la crisis provocada por
la pandemia, a pesar de que buena parte de su pro-
duccion esta orientada a la hosteleria. También que
las conserveras asturianas apuestan por la calidad
para distinguirse en el mercado.

Ademas, en la presentacion se llevd a cabo una cata
de los productos de la conservera en platos creados
por el chef José Luis Camacho, del Zascandil. Elabo-
raciones como un crujiente de paté de sardinas, una
coca con bocartes y pimientos asados, anchoas con
una mantequilla hecha el mismo ingrediente, tortilla
de huevas de merluza, una cebolla rellena de bonito
y baflada en salsa de tomate casera, lasafa rellena de
caviar de oricios o un taco de cogote de bonito en el
que en lugar de maiz se utilizd una hoja de lechuga.
A destacar un ceviche de mejillones, para su elabora-
cion se utilizd la conserva de estos en escabeche que
se prepara con vinagre de sidra.

“Preparamos el escabeche con vinagre de sidra, en

primer lugar, para diferenciarnos de otros productos
similares. Y hay que decir que le aporta un togue muy
especial, es un vinagre mas fino, mas delicado, y que-
da muy bien con los mejillones” explicd a esta publi-
cacion Armando Barrios. Hay que destacar que esta
degustacion se realizd con un maridaje con sidra vy
vino asturianos. De nuestra bebida mas identitaria se
dio a probar Poma Aurea, la brut nature de Trabanco.
Y en cuanto al vino, todo fue de la DOP Cangas. La
bodega fue Monasterio de Corias y se dieron a de-
gustar Guilfa, tanto el elaborado con Albarin blanco,
como el tinto, con Verdejo negro y Carrasquin.
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DOP SIDRA DE ASTURIES

Productos Europeos de
Calidad Diferenciada
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Variedades de sidre acoyies a la DOP.

éQué son los Productos Europeos de Calidad
Diferenciada?

La Unidn Europea protege mediante sus leyes
determinados nombres de productos que estan
vinculados al territorio o a ciertos métodos de
elaboracion. Las denominaciones de origen
velan por el futuro de muchos de los agricultores
y elaboradores europeos, gque no pasa por la
produccidon en masa sino por la produccion de
calidad, que maximiza el valor de la produccion
agricola. Asimismo, velan también por los intereses
de los consumidores al asegurar que los productos
de calidad estén protegidos contra el uso engafoso
de sus nombres geograficos, evitando asi la
confusion.

Los productos con el logotipo de la Denominacion
de Origen Protegida -DOP- son aquellos que
han demostrado gue poseen unas caracteristicas
propias resultantes exclusivamente de las
caracteristicas geograficas y de los métodos de
produccion de la region a la que estdn asociados,
que les confieren una determinada calidad
asociada a esta singularidad. Los productos
DOP, por tanto, requieren que todas las etapas
del proceso productivo tengan lugar en el area
referida. La inscripcion en una DOP otorga

SIDRA HATURAL FILTRADA

SIDRA MATURAL
ESFLMOSEA

M
S AT

derechos exclusivos a los elaboradores para utilizar
el nombre registrado en sus productos, lo cual es
un derecho de propiedad muy valioso.

El Pliego de Condiciones de la DOP ‘Sidra de
Asturies’

El Pliego de Condiciones publicado en el Diario
Oficial de la Union en 2005 y nuevamente tras su
modificacionen 2018, detallatantolascaracteristicas
de los productos como los métodos de elaboracion
gue deben seguir los operadores que deseen usar
la marca. Hay quien piensa que la ‘DOP Sidra de
Asturies’ es la que se elabora exclusivamente
con manzanas asturianas. Una lectura del Pliego
mostrard que es mucho mas que eso, puesto que
en el documento se relacionan desde las técnicas
de cultivo permitidas -prohibiendo sistemas
intensivos en favor de sistemas tradicionales
ecoldgicamente sostenibles-, hasta las variedades
concretas admitidas. En cuanto al producto final,
el Pliego especifica los métodos de elaboracion
autorizados y las practicas prohibidas para obtener
un producto de calidad que se define de forma
detallada. Todas las fases del proceso productivo
son sometidas a rigurosas inspecciones por parte
del Consejo Regulador.
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CAMPIONATU D'ECHAORES DE SIDRE

Dos campeones para un
Campeonato truncado
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Wilkin Aquiles (Sidreria Avenida). Unico Campedén del Mundo, dos veces Campedn
de Asturies y varios segundos puestos. Iba en el primer puesto en el Campeonato de
Echadores 2020 cuando se anuld debido al COVID19

Salvador Ondé (Sidrerias El Mallu). Campedn de Escanciadores, por cuarta vez entre
el 2014 y el 2019, tras 13 victorias consecutivas en el Concurso de Llaviana. Segundo
puesto en el Campeonato de Echadores 2020 cuando se anuld debido al COVID19

Wilkin, ibas el primero en la clasificacién, segun los
concursos celebrados hasta el momento, pero la sus-
pension del campeonato te dejé a las puertas y el titu-
lo sigue en manos de Salvador Ondé. ¢Qué te parece
eso?

Quedamos uno primero y otro segundo, si se hubieran
tenido en cuenta las posiciones en el momento en que se
cortd por Covid, pero desde un principio se habld que si
se podian celebrar menos de ocho concursos no se tenia
en cuenta el Campeonato. Al final faltd un concurso.

Para la proxima, aungque este afo creo que facilmente
pase lo mismo, muchos concursos son en fiestas y este
afo estan suspendidas Ahora mismo estamos luchando
para que no haya cuarta ola. Yo soy de los que piensa
gue puede haber sexta ola, al paso que vamos, esto de
que abrieran ahora la hosteleria es mas politica que otra
cosa.

Pero éen los concursos hay riesgo de contagio?

No. Se toman todas las medidas, cada escanciador usa
su vaso y el resto no lo toca, aparte de que tras cada
culin se desinfectan las manos. Los concursos se podrian
mantener, por ejemplo, en los llagares. El aflo pasado se
hicieron concursos en sitios cerrados, retransmitiendo
on line, sin publico. Podria irse a cada llagar, seria una

forma de promocionar también la sidra y se mantendrian
los concursos, porque fiestas no va a haber. Si se retrans-
mitiera, seria publicidad para los escanciadores y para
los llagares. Lo que mas publicidad dio a los concursos
fue el Campeonato del Mundo, lo dieron por la TPA vy
todo el mundo lo vio. Iba a ser un afo si y un afo no, pero
pasod esto y ahora no se sabe.

éQué te ha parecido el trabajo de la nueva directiva?
Lo plantearon bien, me gusta, para ser el primer afio re-
solvieron muchas cosas; pero la directiva anterior, que
estuvieron muchos afios, también o hicieron bien.

éLa pandemia tendra consecuencias negativas para el
escanciado?

Para los concursos, un poco, para el escanciado no; las
sidrerias y la sidra seguiran existiendo, se seguirad echan-
do sidra, todos los afios que tiene ya y los que le quedan.
La cultura sidrera no se puede perder, como algunas co-
sas que se han perdiendo. La cultura asturiana, la gaita,
el escanciado de la sidra. El que viene de fuera es lo que
quiere ver. En Xixdn una vez llegaron a multar a un gaite-
ro por tocar. En el barrio de la sidra se tocaba la gaita y
hubo que quitarlo porgue la gaita molestaba. Pero es lo
asturiano, gaita, cancios de chigre... eso se va perdiendo
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y No puede ser. Asturies se conoce por su gastronomia,
la mejor del mundo, la sidra, que es asturiana, la Unica
gue se escancia, hay que mantener ese patrimonio,

Salvador, tu aun ostentas oficialmente el titulo de
Campedn. ¢Qué significa eso para ti?

Un honor y una responsabilidad, ya que con ello repre-
sento a una parte importante de la Cultura Asturiana vy
con el buen Escanciado se conserva y se fomenta esta
tradicion.

éCrees que tiene el reconocimiento que merece?

El reconocimiento personal estd condicionado a la di-
fusion mediatica que se le da al escanciado, pero en el
entorno mas vinculado al Mundo de la Sidra los Escan-
ciadores si somos reconocidos y valorados...He podido
formar a Escanciadores impartiendo cursos donde he
aportado mi experiencia y conocimientos. En lo laboral,
en Sidrerias El Mallu, en honor a la verdad, existen un tra-
to equitativo para todos los que formamos parte de esta
empresa; también me ha aportado un reconocimiento
social y personal, gracias a ello conoci a mi esposa....

Esta edicion se estrenaba una nueva directiva, con
nuevas normas y mucha experiencia personal, pero al
final no han podido completar su primer campeonato.
Aun asi, équé te ha parecido el trabajo de la nueva di-
rectiva del campeonato?

El aspecto mas importante es su conocimiento y forma-
cion, ademas de la experiencia y objetividad de cara a
los Concursos. Contamos con un nuevo jurado compues-
to por grandes figuras del escanciado y Campeones de
Asturies.

Personalmente destaco el rigor, la transparencia, la pro-
fesionalidad vy la puntualidad para afrontar los eventos;
habiendo aportado al Campeonato nuevas tecnologias,
gracias a los nuevos nuevos medios de difusion como el
VAR, el seguimiento in streaming y el retorno del vaso
fino en el escanciado, necesario para un buen espalme.

éEscanciar con mascarilla complica las cosas?
Después de tantos aflos escanciando, incorporar la mas-
carilla fue, a titulo personal, un elemento un tanto moles-
to; a veces se perdia de vista el vaso, pero las circunstan-
cias asi lo exigen y hay que adaptarse.

éTe parece que fue correcto dejar el campeonato a me-
dias y que no haya un ganador concreto?

En el afno 2020 se tuvo que interrumpir el Campeonato
por recomendacion sanitaria, no fue plato de buen gus-
to. El estado de alarma fue determinante, con el cierre de
las localidades, nos vimos obligados a parar la actividad.
Las normas estan claras y consensuadas, se disputaron
cinco pruebas vy el reglamento contempla que tiene que
haber un minimo de ocho pruebas para se pueda procla-
mar al Campeodn de Asturies. No podemos saber quién
hubiera ganado; pudo pasar cualquier cosa ya que los
resultados pueden variar en cualquier momento.

No obstante, fue una buena toma de contacto con el
nuevo jurado, aunque hubiera sido bonito si se hubiese
podido celebrar al menos las ocho pruebas.

éComo ves el proximo Campeonato?

Este ano 2021 vengo con ganas y motivacion, espero
que las circunstancias mejoren y podamos cerrar el afio
proclamando a un Campeodn...Hay grandes escanciado-
res que pueden optar al titulo, yo voy a luchar por la
corona con ilusion, pero vigilando de cerca a Jonathan
Trabanco... Este afio 2021 todos empezamos de cero, con
el mismo marcador y recibimos el Campeonato con ex-
pectacion, ilusion vy preparados para escanciar.
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LA SIDRA EN PALABRAS

Saga

Viene de la revista anterior

Capitulo 11

—Si cierro los o0jos, recuerdo la imagen de for-
ma nitida durante un segundo, pero en cuan-
to pienso los en detalles, no estoy segura de
nada —se disculpaba la guia.

Santiago sabia que tenia que pregun-
tar con delicadeza pero siempre con el obje-
tivo de obtener la mayor informacion antes
de que el tiempo comenzase a ocultar datos
esenciales. Gracias a su experiencia como
policia nacional supo tranquilizarla y darle
confianza para que le revelase la escena al de-
talle, sin recelos ni pudores inutiles.

Beatriz Santurio, de 28 afios, era la
hija del principal propietario del llagar y tam-
bién la endloga de la bodega. La guia turistica
de la empresa, Lucia Niembro, la habia en-
contrado sin vida dentro del Unico tonel va-
cio. «Como si se tratase de una cuna de sidra»
pens6 Santiago, «bueno, realmente como si
fuese un atatd», se corrigio.

—Algunos de los trabajadores sefialan
a un accidente, ¢usted qué cree? —El investi-
gador aguzé los sentidos, esa era una pregun-
ta clave.

—Imposible. Todo parece indicar eso,
pero... ¢Beatriz cometiendo ese error? No...
no puede ser. Ella nacié aqui. Bea sabe... sa-
bia... todo sobre el llagar. iSi estudié Enolo-
gia! Estudiamos juntas, de hecho. Imposible.

—Los trabajadores hablan del «tufo a
sidra» —insistio el policia—, yo algo habia es-
cuchado sobre «el tufo» pero con respecto al
vino... ¢también sucede con esta bebida?

—Pues claro. Es por la concentracion
de gases de CO2. Lo primero que te dicen
cuando entras a trabajar a un llagar es que es
muy peligroso lavar un tonel por dentro des-
pués de su vaciado. Te puedes quedar sin oxi-
geno, primero te desmayas y luego te ahogas.
Hay que esperar un dia o dos. Eso, créame, lo

sabia perfectamente Bea. —Reflexioné un mo-
mento y continud—: es cierto que ella estaba
realizando una investigacion sobre levaduras
y que a veces recogia muestras del interior de
los toneles. jPero Beatriz no habria entrado
en uno sin el detector de gases! O sin, al me-
nos, una vela, como se hacia antes. jEra una
profesional joder! Puede resultar arriesgado
decirlo, pero no fue un accidente. Al menos
«ese» accidente.

Y conforme pasaban los dias y los
investigadores recababan maés informacion,
mas de acuerdo estaban con la encargada de
las visitas. En el informe del forense se de-
tallaba que la mujer presentaba pequefias le-
siones, rasponazos, en el brazo izquierdo y en
el hombro derecho. Podria habérselas hecho
ella misma al entrar al depdsito, pero eso no
casaba con la experiencia que todos asegura-
ban que tenia en las labores del llagar. Eso si,
la policia cientifica habia encontrado dentro
del tonel lo que podria ser un recipiente de
plastico para muestras y las Unicas huellas
en este eran de la endloga. Sin embargo, ni
a Luisa ni a Santiago les cuadraba cémo iba
vestida si su intencion era estar trabajando en
la bodega. Suponian que para recoger mues-
tras, o lo que fuera, la indumentaria adecuada
no era la que llevaba: un vestido ligero, corto,
de gasa y con tirantes. Por mas que estuvie-
se acostumbrada, en ese lugar hacia frio y no
habian encontrado méas prendas. Aparte, sus
zapatos, si bien no eran de tacon alto; eran
delicados, elegantes incluso. La hipotesis de
un accidente era, al menos, no tan firme.

Desde el aparcamiento la agente Quir6s mi-
raba como su compafiero se dirigia hacia la
entrada del llagar para hablar con la familia.
Mas de seis meses de baja y parecia que no
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se habia ausentado ni un dia. Para ella, él era
el mejor tomando declaraciones. Tenia suer-
te de trabajar con Santiago Prado, uno de los
agentes mas apreciados de la comisaria. Ha-
bian llegado al acuerdo de dividirse el traba-
jo. El investigador trataria, como casi siem-
pre, con las personas. Ella se reservaria para
la labor documental. Le gustaba ese campo,
la obligaba a pensar distinto. Décadas atras
un profesor le habia explicado que el cere-
bro humano era como una gelatina: cuando
a esta le caia un chorro de agua caliente por
encima, la horadaba; y si tiempo después caia
mas liquido, este recorria el mismo camino.
Con el razonamiento sucedia algo parecido.
Muchas personas tendian a buscar soluciones
a un problema desde una determinada pers-
pectiva, 0 como mucho dos. Y eso no funcio-
naba demasiado bien en su trabajo. Por eso se
obligaba a explorar caminos extrafios, impro-
bables. Para Luisa, buscar informacién, dar-
le vueltas, desordenarla y recomponerla, le
resultaba bastante Gtil. Era como verter mas
chorros de agua caliente en la gelatina para
crear nUevos surcos.

Al cabo de una hora Santiago volvié al
coche, el primer contacto con la familia habia
terminado, pero habria mas.

—La expresion «padre destrozado» se
queda corta —dijo al entrar—. Si no fuera por
la medicacion... La victima era su hija mayor.
Al menos le queda otro chaval, tres aflos mas
joven, eso le hara seguir adelante.

—Creo que pude ver a los dos desde
aqui, y a mas personas...

—-Sus hermanos. Uno de ellos esté sol-
tero y el otro divorciado, ambos sin descen-

dencia. Ademas estaba su hermana, también
vive en el caserio con su propio hijo. De he-
cho todos viven alli.

—¢Qué impresion te han causado?

—Nada que nos sirva. Cada integran-
te muestra su dolor, real o fingido, es lo que
tienen que hacer. Pero como se dice: «Caras
Vemos, corazones no sabemos».

Padre e hijo se llamaban Cesareo Santurio
y eran, respectivamente, la tercera y cuar-
ta generacion del llagar. Era la segunda vez
que el policia hablaba con ellos. Al dirigirse
a la cita, Santiago pens6 qué sentiria si viese
su apellido en casi todas las sidrerias de la
region. Esa marca era la mas popular de la
Ilamada «sidra natural», la que se escanciaba
alzando la botella por encima de la cabeza y
gue representaba casi la totalidad de las bebi-
das elaboradas con manzana en Asturies. «El|
éxito en los negocios genera inevitablemente
envidia», penso. Sabia que muchos crimenes
tenian como germen ese sentimiento, no por
nada los catolicos lo consideraban un pecado
capital, porque a su vez generaba otros, por
ejemplo, el asesinato.

CONTINUARA...

Texto: Estibaliz Urquiola
Maquetacion: T. Albotros, D. Aguilar
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JOSE MANUEL GARCIA VALVIDARES

“Tomé’l mi primer culin con m
oadre alos 14 anos’

José Manuel posa con una Harley Davidson, una de les motos de la so tienda.

La pasion de José Manuel Garcia Valvidares -Racing Day- son les
motos y d'elles sale folo que pue sabese. De la sidre, non nun
sabe tanto, pero flen una cosa clara: "Bl mofor de una moto paezse
a una potella sidra en que da munches safisfacciones”

Valvidares garrd primero una moto gu’un culin de
sidre, y eso ye muncho decir porque cola sidre es-
trendse con namas catorce anos.

La moto foi con ocho vy supo dende entds qu’esa
yera la so primer pasion, asina qu'en cumpliendo
los 26 punxo en marcha Racing Day, taller de repa-
racion de motos en Xixon, con esposicion y venta
de motos nueves y d’'ocasion, na que se puen al-
contrar tamién abondos acesorios de moto.

Ye un poco roceanu a la de contamos la hestoria
del so primer culin, pero resumiendo muncho, to-
maralu col so pa un 18 d’ochobre, pa cellebrar los
sos 14 afnos, nel chigre d’'un amigu, en Xixén... nun
tastiare enantes mas sidre que la dolce nin otru al-
col, asina esa foi la so primer chispuca.

D’aguella deprendid dos coses: que la sidre sienta
LA SIDRA Numberu 204
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bien y que pa dir tomar sidre, meyor dir a pie y nun
llevar la moto -como ficieron aquel dia-

Natural de Nava, conceyu sidreru por demas, nun
tien sicasi un llagar favoritu nin ye repunante pa
la sidre. Nun sabe cémo furrula un llagar, pero si
como funciona cualguier moto.

La moto ye'l so mediu de tresporte esclusivu, lléva-
la a tolos llaos, si tuviere que dir a pafar mazana,
diz, dirfa en moto.

Pero tien una cosa mui claro, y esi ye'l mensaxe
gu’'unvia a los moteros d’Asturies, gu’hai gu’andar
con curidau cuando se trata de mezclar sidre y mo-
tos.

“Los moteros somos sidreros, y préstamos tomar
siquier una botella alld onde vaigamos, pero hai
gu’andar con munchu curidu, gue seya una botella,
non cinco”.

Angue pudiera creyese que la hosteleria y la venta
motos nun tienen relacion, reconoz qgu’el reciente
preslle impuestu por motivos del andanciu’l Covid
a la hosteleria notdse nel negociu y baxd’l movi-
mientu. Menos xente pela cai, menos animos... por
suerte paez qu’eso ta pasando y que la xente torna
a animase, declarase optimista y convida a visitar
la so tienda..

Apostamos a que tan tolos moteros deseyando
gue s’abran definitivamente les fronteres pa salir
del pafs, pero entantu y non, convidamoslos a per-
Interior del establecimientu.. correr Asturies, por exemplu, visitando Illagares.

Racing day .-

GIJON.COM

VENTA Y TALLER DE MOTOCICLETAS
SERVICIOS MULTIMARCA

« 33208 Gilon, ASturi
@iacingoayayon.
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AVILES

CABRUNANA, SIDRER{A.
Cabrunana, 24.

T.98556 12 17.

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

CASA ALVARIN, SIDRER{A.
Los Alas, 2.T. 985 54 01 13.
Pefion d’Escoyeta, El Gobernador.

CASA LIN, SIDRER{A.
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

LOS SAUCES, SID. PARRILLA
LaTabla 12

T. 985 543 007 / 985549019
Trabanco

MONTERA, SIDRERIA.
LaVega 1. Ctra Molleda

T. 98557 94 02

Fanjul, Riestra, Villacubera

CASA GELU, SIDRERIA
Llano Ponte 19-21
T. 98551 6612/ 665958551

EL CAFETON. BAR CAFE
La Muralla 5

T. 627 999790
Menéndez

BODEGAS ARCE
Travesia del Torno12
T. 98552 26 36

SAN CRISTOBAL - CASA PATXI,
SIDRERIA

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

Campo Sagrado 1

T. 985 544 111

LA REAL, SIDRERTA

Av. San Agustin 8

T. 603 608 370

Frutos, Nozala, Guimaréan,
Costales, Penén

Villalegre

CASA GERMAN, SIDRERIA

El Carmen 53

T. 984 20 94 06 Menu diario

LA RUTA, SIDRERIA.

Camin de la Estacion, 15

984 207 333

Menéndez, Castaiién, Val d’Ornén,
Ribayu.

AYER

LA FUMIOSA, SIDRERIA
RESTAURANTE.

La Estacion, 16. Morea.

T. 985 480 750.

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

Trabanco normal y d’Escoyeta.

BELMONTE DE
MIRANDA

LA CASONA DEL REY. Hotel,
Restaurante, Sidreria

La Veiga del Machucu

T. 985762022

Novalin

CANGUES D’'ONis

SIDRERIA EL POLESU.
Angel Tarano, 3.
T. 985 94 75 84.

BODEGON DEL DOBRA.
Ctra El Pontén s/n.

T. 985 848565.

Orizén, Cabanén

SIDRERTA VEGA REDONDA.
Riu Gliena 2

T. 984 840 053

Buznego, Orizén.

SIDRERA PICU URRIELLU.
San Pelayu 9.

T.984 840 118
info@casaabelardo.com

SIDRERfA EL. CORCHU.
Angel Tarano, 5.
T. 985 849 477.

SIDRERIA RESTAURANTE EL
OVETENSE.

San Pelayo 15.

T. 984 840 160.

Roza

EL ROBLEDAL, SIDRERIA.
Bernabé Pendas, 1 .

T. 984 844 439.

Buznego, Foncueva, Vigon.
LOS ARCOS, SIDR, REST.
Camilo Becefia 3.

T. 985 849 277.

ENTIDAES COLLABORAORES

CARRENO

LLAGAR SIDRA GUIMARAN.
LaVega, El Valle, Guimaran
T. 664 070 360.

SIDRA PENON
La Granda. Albandi
T. 985 870 228

Candas

REST. SIDRERfA NORDESTE
Valdés Pumarino 16.

T. 984 3915 97

Sidra Pefion, Pilonu.

SIDRERTA ARGUELLES.
Ferrocarril 6.

T. 98587 00 24

Un chigre de tola vida.

CASA REPINALDO.

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

Cortina, Villacubera.

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

SIDRER{A EL PUERTO.
Pedro Herrero 5 bajo.

T. 98587 01 21

Penén y Pilofiu.

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

T. 98587 2297

Pefion y Foncueva.

EL CAMAROTE

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

EL NAUTICO. REST.
El Puertu.

T. 684637376
Muniz, Villacubera

EL CUBANO. SID. REST.

Av. El Ferrocarril 08.

T. 985870 003

Pefi6n normal y DOP, L'Allume,
Castafion, Llagar de Fozana, Fanjul

CASTRILLON

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

Quelo.

LAS GAVIOTAS, SIDR. CAMPING
Paseo maritimo s / n. la Llada. Sta
Maria del Mar

T. 985519070/ 69

Fran, Ramos del Valle, El Gaitero

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

Herminio, Villacubera, Cortina.

v
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Av. 5an Agustin, 6, 8. 33401 Avilés. Asturias
Teléfono: 984 24 59 87

Distribuidera de babidas,
sidra Riestra y Castafién

i
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Piedras Blancas

LA ARCEA, SIDRERIA REST.

El Acebo 4.

T. 984 830 882

Frutos, Vuda de Corsino, El Santu,
Contrueces

EL LLANO, SID. PARRILLA

Xixén 5

T. 985 090 737

Canal, Vigén, Villacubera, Trabanco
normal y d’Escoyeta

CASTROPOL

CASTROPOL, PARR. REST.
Ctra. Gral s/n

T. 678 958 805.

Solleiro

CASU

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

COLUNGA

SIDRERTA 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

SidraVda. Angelon

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

T. 985 505 053

Fran, JR, Ramos del Valle

CUIDEIRU

SIDRERIA EL REMO.
Fuente de Abajo 9.

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

OPERA, RESTAURANTE.
Plaza Marina 3

T. 984 105 462

Coro, Viuda de Angelon

CASA MARI SIDRERIA
Rio frio 2

T. 690 837 810

Viuda de Angelon

GOzZON

CASA OLIVA, BAR.

Ctra cabu Pefes-Verdicio
T. 985 878 253
Contrueces

LA FUSTARIEGA.

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

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

Canal, El Santu, El Gobernador.

75

CASA BELARMINO, REST.
Manzaneda

T. 985 880 807

Fl 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, Penién normal y
d’Escoyeta.

Banugues
CASA MAXIMO.
El Monte 54. .

T. 985 880 435
Herminio.

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

GRAU

SID. REST. PEPE EL BUENO.
Eduardo Sierra 9

T. 985 753 328.

Canal y Muiliz.

CASA AURINA, REST.
Puente de Penaflo
T.985751015

Fran.

FEUDO REAL, SIDERIA.

Tras los Horreos 2

T. 9857547 96

Trabanco normal y d’Escoyeta,
Viuda de Corsino

HOSTELERIA MAGAZ- GRADO.
Ramon Areces 1- 3°

T. 606 72 31 81
hosteleriamagaz@gmail.com.

LLANERA

MICHEM, RESTAURANTE.
Estacion n° 10. Villabona

T. 985779 005.

Trabanco normal y d’Escoyeta

LA BOLERA BAR

Castiello 28. Llugo

T. 985770923

Fran, Viuda de Corsino, Pilofiu

LLAGAR EL GUELU / SIDRER{AS
Pruvia: 985 26 48 08

Uviéu: 985 20 83 82

Madrid: 910 16 39 06

LLANES

SIDRERIA EL ANTOJU.
C/Mayor, 8.

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

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

La Moria 11.

T. 985400169

REPOKER’

OMLINE SMEAKERS & STREETWEAR
www.repokershops.com | @repokershops
LUMES A VIERMES DE 11-14 H. ¥ 17-21 H.
Tel, +34 985 34 14 36
Plaza del Carmen, 7 - 33206 GLION
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SIDRERIA PABLO’S.

Avda. de laVega de Santiago, 34 - bajo.

33594 Posada de Llanes
T. 985 407 181
Arbesu.

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

LLAGAR EL CABANON.
Naves de Llanes

T. 985407550 / 616 623197
Sidra El Cabafion.

Vende sidra al por mayor.

CASA POLI.

Sidreria Restaurante
Puertas de Vidiagu s/n.
T.985 411 142.
Cabanoén, El Gobernador

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

T. 985 411 418.

J. Tomas.

BAR SIDRERfA LA AMISTAD
Cueto Bajo , 8.

T. 985400893

Roza

EL CHISPERO. SID. PARRILLA
Pendueles

T. 985411 435

Menéndez. Val d’Ornén

EL ROMANO.

Visitas y degustaciones.

Po de Llanes

T. 667 214 847

Empresa de visitas guiadas y
cenas.

www.elromano.org

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

BAR REST. CONTAMOS
CONTIGO

Ardisana.

T. 985 925 609
Trabanco y Cabaién.

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, Muiiiz normal y

d’Escoyeta

LLANGREU

LLAGAR I’ALLUME.

Roiles s/n. C.P -33909.

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

LLAGAR PARRILLA LA
LLARIEGA.

Altu La Gargantd. / T. 984209767.

Canal. El Santu
www.lallariega.com
Cianu

SIDRERfA MARILUZ.
Nueva 32.

Valle de Pe6n, Vallina.
TINO, BAR.

Manuel Garcia Rovés, 9.
T. 665159402

Orizoén, Villacubera.
FONSECA, SIDRER{A.
Manuel Alvarez Marina, 3.
T. 985673032

JR, Muiiiz, Trabanco d’Escoyeta.

La Felguera

SIDRERIA EL LEONES.
Casimiro Granda, 6.

T. 985 69 00 80.

Trabanco. Trabanco Seleccién.

REST. SIDRERfA OLIMAR.
Gregorio Aurre, 33.
T. 985 69 10 03.

CASA ARCA

Julidan Duro 6, bajo

T.690 121 381 / 647 000832
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.

SIDRERA EL YANTAR
D’ALDEA.

Fernandez Duro, 9 bajo.

T. 985 182 593. / L’Argayon.

SIDRERTA-RESTAURANTE
EL PARQUE.

Gregorio Aurre, 19 .

T. 985 68 35 51.

Sidra Menéndez, Valdeboides.

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

T. 985 67 33 93.

Menéndez. JR.

SIDRERIA VIEJO

Daniel Alvarez Gonzdlez, 20

T. 985 67 63 40

Sidra Menéndez

LA VIRUSA. Ensidresa. SID.
Inventor La Cierva, 28

Sidra Menéndez y Val d’Ornén
T. 984 293 695

REST. SIDRERTA LA BRANA DEL

BIERZO.
Paulino Vicente 14
T. 985 676 221. Sidra Riestra.

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

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

T. 985 694 975.

Cortina y Villacubera.

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

GRANELES
General Florza, 2
T. 984181104 / 637193447

Sama

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

PARRILLA RESTAURANTE
CUESTA D’ARCU

Ctra.La Martona, 11

T. 985438017

Arbest

LES ESCUELES, SIDRERTA
Jervasio Ramos 3

T. 984 840 535.

Trabanco, Viuda de Palacios,
Trabanco y Muiliz d’Escoyeta.
LA MULA TORDA, SIDRERIA
La Unién 3

T. 984 282 654.

Menéndez.

ENTIDAES COLLABORAORES

SIDRERTA ALONSO.
Claudio Sanchez Albornoz 7.
T. 984 085 930

Sidra Alonso.

LLAVIANA

SIDRERTA LA CAMPURRA.
Puertu Payares, 29. La Pola
T.985611276..

J. Tomas.

MESON LA MINA.
Libertad 15.
T. 985 600 032.

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

QUERCUS, SIDRERIA

Riu Cares 23. La Pola.

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

EL PUENTE LA CHALANA.
La Chalana 1

T. 985 602 122

Herminio y Zythos

BAR EL MERCAU.

Prau La Hueria. La Pola.

T. 627 415 341

L.LENA

SIDRER{A BAR LOBO.

Plaza del Mercdu 6. La Pola

T. 690 772 864

Viuda de Angelén y Trabanco.
MINO, SIDRERIA

Parque infantil 10. La Pola.

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

MIERES

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

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

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

SIDRERIA SEYMA.

Aller, 6.

T. 984 830 788.

SIDRER{A LA SOLANA.
Jerénimo Ibran, 5.

T. 985463350.

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

SIDRERfA BAROLAYA.
Fonte les Xanes, 1-3

T. 985 461 787.

Castaiéon y Muiiz 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.
SIDRERA SANTA BARBARA.
Manuel Llaneza, 6

T. 984 189 351

SIDRER{A VINATERIA MIERES.
Jerénimo Ibran 4

T. 984 186 334

Castafion

CAFE CONSISTORIAL, REST.
SIDRERIA.

Constitucion 1.

T. 985 451 990

Trabanco normal y d’Escoyeta,
Novalin, Villacubera

CANAY COME.

Valeriana Miranda, 13.

T. 984 398 919.

Castanon

EL RINCON DEL CHE, SIDRERTA

Manuel Llaneza 74
T. 622 291 891
Cortina, Villacubera

CASA JUANIN, SIDRERA

Dr. Fleming 32.

T. 686972251.

Quelo, Trabanco, Menendez, Val
D’Ornon.

MORCIN

PARRILLA ’ANGLEIRU

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

NAVA

SIDRERIA LA BARRACA.
La Barraca, 16.

T. 98571 69 36.

Llagares navetos.

SIDRERIA CASA MINO.
LaLaguna.T. 985 716 623.

SIDRERIA PLAZA.
Plaza Manuel Uria 11
Rotando palos navetos

SIDRER{A PRIDA.

La Colegiata, 12.

T. 985 717 345.

Novalin,Vda de Angelén,Orizén

LA NAVETA BAR.
Pza Dominganes,7
T.650613779

Nava York. Amestao.

SIDRERIA ESTRADA.
Quintana, 40.T. 985717156
Estrada

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

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

SIDRA ORIZON
Orizén 14.T. 985 71 62 09

SIDRA M.ZAPATERO
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 Piloniu,

NAVIA

CASA JORGE, SIDRERIA

El Muelle. Puertu Veiga

T.985 648 211.

Trabanco normal y d’Escoyeta.

EL CHIGRIN DEL PUERTO,
SIDRERIA

Avd de la Darsena, 17.

T. 984 844 206

M. Vigoén, Trabanco d’Escoyeta

TU
TALLER
DE

CONFIANZA

MOTO

DANI

LA POMAR

sidrerfalrestaurante

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

LA MAGAYA, SIDRERIA
Regueral 9.

T. 985 630 433.
Zapatero y Penén.
LAVILLA. SIDRERIA
Campoamor 4.

T. 985 62 48 84

LA QUINTA DE QUIQUE.
PARRILLA REST.

Villar s/n. VillaPedre

T. 985 472 095

Trabanco normal y d’Escoyeta

NORENA

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

CASA EL SASTRE.

Fray Ramon, 27.

T. 985 741 252

Canal, Quelo, Muniz Seleccion.

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

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

CASA PACO, SIDRERTA
Florez Estrada 26

T. 985 740 526.
Trabanco, Menéndez

ROLSAN, RESTAURANTE
Flérez Estrada 35

T. 98574 14 95.

Arbestu

ONIS
CASA MORENO

Plaza del Ayuntamientu. Benia
T. 985 844 154.

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

PARRES

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

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

T. 985 84 00 75.

e —

Calle Cuba, 33
33213 Gijon

Tel. 985 39 69 49
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CONFITERIA CAMPOAMOR.
Ramon del Valle.

T. 985 84 00 37.

SIDRERfA MESON

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

SIDRERIA EL MIRADOR.
La Peruyal, 1. Les Arriondes.
T. 985840411.

Foncueva y M. Zapatero.

SIDRA BASILIO.
Domingo Fresnedo, 11.
Les Arriondes. T. 985 84 02 27.

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

Les Arriondes. T. 984 840 544
Trabanco, Trabanco d’Escoyeta.

CASA ESCANDON, SIDRERIA
Castanios 4.

Les Arriondes. T. 623 180 792
Muniz

SIDRERA LOS FELECHOS
Ramon del Valle 6, bajo.

Les Arriondes. T. 985 841 536

PILONA

RESTAURANTE SIDRERfA
PARRILLA LA ROCA.

Ctra .General. 33584 Sevares
T. 985 706 049

Viuda de Angelon

BENIDORM, HOTEL, SIDRERIA,
RESTAURANTE

Villamayor

T. 985707111/ 985707643
Muiliz d’Escoyeta, Foncueva

L'Infiestu

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

Viuda de Angelén, 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

ENTIDADES COLABORADORAS

PROAZA

CONFITERIA REY SILO
Carmen Miranda, 15

RIBADEVA

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

Cabafién, Trabanco.

RIBESEYA

SIDRERIA EL TARTERU.
Marqueses de Arguelles, s/n.
T. 9858576 39.

Sidra Castafion.

SIDRERTA CARROCEU.
El muelle.T. 985 86 14 19.
Sidra Cortina.

SIDRERA LA PARRILLA.
Avda Palacio Valdés, 27.

T. 985 86 02 88.
Foncueva / Cabafién.

EL ANCLA. RESTAURANTE
Gran Via.

T. 984 84 11 08.

LA NANSA.

Marqueses de Argiielles, s/n.
T. 985 860 302.

CHIGRE'L XABRON.

Plaza Nueva

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

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

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

T. 984040760

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

Viuda de Angelon, Muiiz.

SALAS

LLAGAR EL BUCHE.

Avda Ricardo Fuster, 25

T. 98403 9576

Trabanco normal y d’Escoyeta

SAMARTIN DEL REI
AURELIVU

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

L'Entregu

BAR FLORIDA.

Avda. El Coto, 15.

SidraVigon y L'Allume.

BAR SIDRERIA EL SEMAFORO.
Doctor Fleming,27.

T. 984 082 492

Tabanco normal y d’Escoyeta.

SIDRERIA EL ZAMORANO.
Manuel G.Vigil, 11.

T. 653 671 217

Sidra Arbest y Alonso

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

T. 985 746 606

Trabanco normal y d’Escoyeta.

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

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

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

T. 667532413

JR, Foncueva.

Blimea

SIDRERTA SAN MAMES
Velazquez 16
T 630 07 97 04

SARIEGU

SIDRA RIESTRA.

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

Sidre Riestra, Guzman Riestra Brut
Nature y Semiseca

LLAGARES VALVERAN.

El Rebollar

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

SIERO

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

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

T. 98579129 32.
www.sidraquelo.com

LLAGARY SIDRERIA

LA MORENA.

Alto de Viella, s/n 33429

T. 985 263 944.

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

T. 985 263 944.

Pefion DOP, Viuda de Angelén,
Villacubera.

LAS CUEVAS, ASADOR REST.
Avda Santander 8 El Berron.

T. 985 743 409.

Muiiiz, Trabanco normal y
d’Escoyeta.

EL LLAGAR DE VIELLA.

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

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

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

La Pola

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

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

SIDRER{A PACO.

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

y Trabanco Seleccion.

SIDRER{A EL PARQUE.
Florencio Rodriguez 11
T. 984 491777

ENTIDAES COLLABORAORES

Unge venta de toneles y kupelas de madera

SIDRERfA PUMARIN.
Plaza Les Campes 28

T. 9857227 44
Pachu

SIDRERIA EL MADRENERU.
Plaza Les Campes, 15.

T. 985 724 599.

JR, Zapatero, Orizén, Vallina,
Vigoén, Roza, Cabafion, Morena,
Fran, Estrada.

MANOLO JALIN, SIDRERTA
Les Campes 16.

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

SIDRERIA MESON SIERO
Valeriano Le6n 25.

T. 984834457.

Sidra Foncueva.

CASA VICTORIN, SIDRERTA
Marqués de Canillejas 14

T. 984 195 990

Vda de Angel6n, Prau Monga
SIDRERfA KARTING POLA.
Puente Recuna, Ctra. Santander.
T. 98572 19 57.

Foncueva, L'Argay6n, Zythos

e venden G lmpd.u..l:.uu-lﬁ_fu rricas cle madera de 5000
ligres .4 thevvon depdsita interior de polisster de 3000 liroes
serpentim dle frio y 7 direclamente de madera posilsilidad de
hacer sidra o vinoo par hacer wna decoracién mistics de
fa L'u:u].nl|wri.|.f\\fqa.|uﬂnr.ml’.u||.ra.|'|t.|;' ristion socielad

gastronomica, ol Disportilsles descle of 14 cle abwil

Peclir informacitn en ol 47825002 ¥ por whalzapp.

ABRELATAS, RESTAURANTE
Eria del Hospital 5

T.984 18 22 45

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

LOS PORTALES DE JAMINON
San Antonio 11

T. 985 724 304

Castaion, Vigon, Roza, Orizon,
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

garnell
Tell: 085 T892 133

T TOEHPA 06 CONFINZA

(7.1 Sal 1" 2- Esquina Orén
Tel, 608 204 913 GLION
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SIDRA ARBESU.
Santa Marina.
T. 985 742 390.

SIDRA FONCIELLO.
T. 98574 45 47.

CASERIA SAN JUAN DEL OBISPO
T. 985 985 895.

LLAGARVIUDA DE PALACIO.
Tinana 10.

T. 985792 617.

Sidra Vda de Palacio.

Llugones

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

SIDRER{A LA ESCUELA.
Avda. de Viella, 11.
T. 984 491 782

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

FONTE VILLORIA, SIDRERIA.
Gaspar Jovellanos, 2.

T. 984 180 615

Fran, La Morena, rotando palos

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

Alma, Roxmut

LA TAYUELA, SID. RESTAURANTE
Pasaje del Parque n° 3.

T. 984 03 30 92

Trabanco, Fran, Ramos del Valle

LA CASONA DEL MINO.
Leopoldo Lugones,7.

T. 98526 1594

Trabanco, Fran, Ramos del Valle

Cualloto

LLAGAR CASA CORZO.
Ctra.Gral de Santander, 7

T. 985792010/ 600788219
Granda.

CRIVENCAR.

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

PULPERIA SIDRERIA TERRA
MEIGA.

Carretera general 634, 3

T. 647 216 939.

Torre, Trabanco, Fran y Ramos
del Valle.

SOBRESCOBIU

PUERTA DEL ARROBIU, REST.
Anzo.

T. 985609 310.

Canal y El Santu.

L’ARRUYU, BAR, REST.

El Foyer6n 71. Sotu d’Agues.

T. 637210717

Herminio / Zythos.

SOTU'L BARCU

L'Arena

LA CALEA, SIDRERIA.
Bajada de la Rula.

T. 984 393 684.

Trabanco y Penén, normal y
d’Escoyeta

78 ENTIDADES COLABORADORAS

TAPIA DE CASARIEGO

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

T. 98562 81 08

Solleiro y Cortina.

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

LA FONTE.

Fernando Villamil, 8. Tapia de
Casariego

T. 984 84 4179

Solleiro, Trabanco.

TARAMUNDI

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

TINEU

LLAGAR SIDRA LA LLARADA.
ElViso s/n.
T. 98580 08 14.

UVIEU

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

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

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

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

SIDRERfA EL. OVETENSE.

San Juan, 6.

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

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

Vda. Corsino, Trabanco.

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

LA GRAN VETUSTA, SIDRERIA
Pza. Porlier, 5.

T. 984 296 683

Herminio y Zythos.

RESTAURANTE-PARRILLA
BUENOS AIRES.

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

Orizén y Novalin.

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

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

EL SUENU

Paseo de la Florida, 3.

T. 984 839 929.

Herminio.
SIDRER{A-Restaurante LA
MANZANA.

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

ENTIDAES COLLABORAORES

SIDRERIA ALBERTO.
La Lila, 25

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

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

MONTE NARANCO.
Menéndez Pelayo 10
T.985110977.

SIDRERIA EL GATO NEGRO
Mon 5. Pza Trascorrales 17

T. 984 087 511

Quelo, Trabanco, Coro

SIDRERiA LA BELMONTINA
Aguila 3.

T. 985214828.

Viuda de Palacios.

SIDRERIA GRAN VIA

Av. Galicia 3

T. 985239 901

Villacubera, Juanin, Viuda de
Palacio, Trabanco.

SIDRERIA PICHOTE
Pza Gabino Diaz Merchan
T. 984 282127.

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

EL FARTUQUIN, SID. REST
Carpio 19 y Oscura 20

T. 985229 971.

Menéndez y Val d’Ornén.

SIDRERIA PADRE SUAREZ
Padre Sudrez 25.

T. 985200192.

Vigén, Juanin y Fran

EL ANTIGUO. RESTAURANTE
SIDRERIA

Trascorrales 6.

T. 984085972.

Quelo, Olaya

ALTERNA, SIDRERIA
Puertu Payares 9

T. 984 280 641

Corsino, Trabanco normal y
d’Escoyeta.

AL CENTROY PA DENTRO
Joaquin Blume 1 La Tenderina
T. 985076 154

Viuda de Palacios, Fanjul

EL CASTIL, SIDRERTA
Vazquez de Mella, 68

T. 984 399 588

Quelo, Menéndez, Val d’'Ornén

EL PATIO, SIDRERIA
PuertuTarna 17.
T.984 83 4878

EL BOSQUE, SIDRERIA
Victor Chavarri 7.

T.985219 995

Viuda de Corsino, Roza, Canal,
Zythos, Villacubera

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

SIORA MATURAL ASTURIAMA

Fueyu, 23 - TINANA - SIERO
Tel. 985 792 392 - Tel /Fax 985 792 141

EL FERROVIARIU, CHIGRE
ESPICHERU.

Gascona 5 /T 985225215
Orizén, Viuda de Angelén, Peiion

LA JEFA, SIDRERfA PARRILLA
Pepin Rodriguez 2 Cualloto

T. 984 156 922

Trabanco normal y d’Escoyeta

normal y d’Escoyeta, Vigén, Muiliz,

Prado y Pedregal, Prau Monga,
Carrascu, Zythos.

SIDRERIA DEL NORTE.
L’Arganosa 66

T .984 101 826

Juanin, Roza, Viuda de Palacio.

CASA RAMON, TABIERNA, ASAD.

Daoiz y Velarde 1

T .98520 14 15

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

EL REBECU, SIDRERIA

Av. Valentin Masip 11

T. 627 012 391

Muiiiz d’Escoyeta, Arbesu
ROZAES, SIDRERTA

Gloria Fuertes 4

T. 609 079 576

Panizales, Prado y Pedregal, Ramos
del Valle

EL BODEGON DE TEATINOS
Puertu San Isidro 17

T. 98528 00 74

El Gobernador, Zythos

CASA FELIX, SIDRERIA

Jesus 1

T.985215193

Foncueva normal y d’Escoyeta,
Auguardiente Los Serranos

SIEMPRE CAMPA, BAR,
FRANQUICIAS

Plaza del Sol 3

T.658 912 039

LA FLORIDA, SIDRERIA
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.

SID. LA CASUCA DE SANTI.
Camin de La Carisa 2

T. 985081 482

Viuda de Angelén, Menéndez, Val
d’Ornén, Busto, Muiiz

Trubia

SIDRERIA EL BOSQUE.

El Bosque, 14.

T. 984 282 464.

Trabanco, Torre, Viuda de Palacio

Camin Real de la Sidra

LLAGAR HERMINIO.
Camin Real, 11.
T. 98579 48 47.

LA ESTATUA, SIDRERTA
Camin Real 27
T .984 086 821

SIDRER{A EL TONEL.
Camin Real, 18

T. 985 985726

Sidra Quelo.

VEGADEO /
VEIGADEO

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

VILLAVICIOSA

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

SIDRER{A EL FURACU.
Plaza Generalisimo, 26.
T. 985 891 189.

CASA MERY.

Plaza I’ Ayuntamientu 25.
T. 984281898

Castanon, Val de Boides.

SIDRERiA ELTONEL.
Alvarez Miranda, 13.
T. 985892359.

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

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

SIDRA CORTINA.

San Xuan, 44. Amandi

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

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

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

Sidre de Villaviciosa.

SIDRERA RTE. MARISQ. EL
CONGRESO DE BENJAMIN
Plaza del Ayuntamiento, 25.

T. 985 892 580.
RESTAURANTE EL MORENO.
Puerto del Puntal /T. 984 100 401
Sidra Vigén, El Gobernador, El
Gaitero, Valveran.

SIDRA EL TRAVIESU.

Camoca s/n

T. 609031811

SIDRA VALLINA.

Fonfria 33. Pion.

T. 985 894 052 / 606413200.
REST. CASA PEPITO.

Pion.

T. 985894 118 /629816466
EL GARITU, SIDRERIA.
Victor Garcia de la Concha, 16
T. 984194651

Rotando palos de LaVilla.
BAR SIDRER{A LA ESPICHA.
Manuel Cortina, 1.

T. 985893601.

Coro y Trabando d’Escoyeta.

POLESU

SIDRERIA-AESTALIRANTE

\

C’ Facundo Cabeza, 8
Tel, 985 720 054 - 985 720 954
Pola de Sien
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EL NUEVO BUSTO, SID. REST.
Camin Real s/n. Argiieru

T. 985 909 583.

Cortina, Cabuefies

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

LA TORRE, SIDRERIA
Cabanilles 29

T. 985 893 786

Cabueiies

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 BENDITU, SIDRERIA
Plaza del Ayuntamientu 29.

T. 985 890 293

Una DOP y naturales rotando
ISIDRO, MERENDERU, SID,
Barriu Capellania 8, Quintueles.
T. 985394272/650535812
Coro, Frutos, Pifiera

Tazones

EL ROMPEOLAS, BAR REST.
San Roque 21.

T.985897 013

Rotando palos.

LA SIRENA, BAR REST.

San Roque.

T. 985 897 020.

Frutos, Canal, El Santu
CARLOSYV, RESTAURANTE
Barriu San Miguel 2.

T. 985897 022

Buznego, Trabanco d’Escoyeta
LATORTUGA, SIDRERIA
CHIGRE.

San Miguel 5.

T. 985 897 168.
MARBELLA, RESTAURANTE.
San Miguel 4.

T. 985897 003

Buznego.

XIXON

SIDRER{A EL SAUCO.
Valencia 20.

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

SIDRERIA HNOS. BLANCO.

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

Trabanco y Trabanco Seleccion.

SIDRA TRABANCO.

Llavandera, s/n.T. 985136969.

SIDRA JR.

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

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

SIDRA CANAL.
Llavandera - Llinares.
T. 985137757

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

T. 985 33 50 54.

ENTIDADES COLABORADORAS

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 I.
Roncal, 1 Xix6n.

T. 985 1549 73.

Trabanco normal y d’Escoyeta.

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

Sidra Contrueces.

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

LLAGAR SIDRER{A
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.
Zaragoza, s/n.

T. 98532 06 13.

Sidra Pifiera y Trabanco.

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

Sidra Pen6n., Trabanco

SIDRERTA EL RESTALLU.
Decano Prendes Pando .

T. 985 3500 48.

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

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

SIDRERIA LES RUEDES.
Altu L'Infanzén, s/n. Cabuenes
T. 98533 10 74.

SIDRERIA LA RUTA DELA
PLATA.

Avda. de la Constitucion, 140.
T. 985 14 28 30. Sidra Pefion.
SIDRA ROCES.

Carretera del Obispo s/n

T. 985 388 601.

EL MALLU.

La Pola Siero, 12.

T. 985319410.

Menéndez.

EL OTRU MALLU.

Sanz Crespo, 15.T. 985359981.

Menéndez.

CASA JULIO.

Rio Eo, 57.T. 985165280.
Cortina, Nozala, Villacubera.
SIDRERIA ALBERTO.
Decano Prendes Pando 8

T. 984 839 926.
SIDRERIA BOBES.
Reconquista 9.

T. 984 490 215.

SID.EL RINCON DETONI.
L'Infiestu 21

Menéndez

BODEGAS ANCHON.
Manuel Junquera 30.

T. 9853671 67/985 0972 80
Canal, El Santu, Acebal, El
Carrascu

PARRILLA MUNO.

Feijo n° 33 T. 985 33 60 80
parrillamuno@hotmail.es
La Golpeya y. P. La flor de los
Navalones

RESTAURANTE RIBER
SIDRERIA

Menendez Pelayo, n° 9
T. 985337798

Sidra Pefion

SIDRERfA BALMES

Balmes 5

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

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

LA ALACENA GOURMET.
Llangréu 5

T. 984 39 60 87

Viuda de Angel6n, Pomar
www.laalacenagijon.com

SIDRERIA CANTELIL
Almacenes, 4 Baxu.

T. 984 190 966.

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

SIDRERIA EL PANERU.
Alejandro Farnesio, 3.

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

SIDRERIA LA TROPICAL.
Santa Rosalia, 13.

T. 984 195 294.

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

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

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

CASATIRATEAL MATU

Av. d’El Cerilleru, 13. Xove

T. 985 322 521.

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

SIDRERfA PASCUAL.

Nuiiez de Balboa, 18.

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

PARRILLA MUNO.

Avd. Juan Carlos 1,42

T. 985317 216

La Golpeya y La Flor de los
Navalones.

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

T. 985364120.

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

SIDRERIA LA TONADA (LA
GUIA)

Doctor Fleming 1193

T. 984293299

Trabanco normal y d’Esoyeta.

SIDRA NORNIELLA.

Camin de Lleorio. Samartin de
Gtierces.

T. 985 137 085

ENTIDAES COLLABORAORES

SIDRER{A LA TRAFALAYA.
Avd. Argentina, 93.

T. 675965 172

Menedez y Val d’Ornén

SID. EL CORREDOR DE
ESTRADA

Valencia 6

T. 984 290 809.

Acebal, Menéndez.

RESTAURANTE SIDRER{A
PARRILLA EL CARBAYU.
Camin d’El Carbayu, 78.

T. 985 137 907-652 661 563.

REST. SIDRERTA ASTURIAS.
Doctor Aquilino Hurle, 36

T. 985374516.

Cortina y Villacubera.

SIDRERIA CELORIO.
Domingo Juliana 6

T. 984 29 34 47.

Sidra JR , Trabanco normal y
d’Escoyeta

SIDRER{A LOS POMARES.
Avda. de Portugal, 66

T. 985 354 607

Pefi6n normal y d’Escoyeta

SIDRER{A D’ALBERTO
Pedro Menendez, 1

T. 984 397 154.

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

SIDRER{A D’ALBERTO
Concepcion Arenal, 7

T. 985091 175.

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

SIDRER{A LES TAYAES
Riu Sil, 2

T. 984 390 750

Sidra JR

SIDRERIA ATAULFO
Cabrales 29.
T. 985 340 787.

SIDRER{A ELTENDIDO
Pintor Marola 10
T. 985 099 800

SIDRER{A EL RINCON DE LA
TATA

Pablo Iglesias 68

T.98513 1099

Castanon, Val de Boides

DAKAR, SIDRERTA

Juan Alonso 11

T. 985 357 670

Arbesu, Riestra, L'Allume,
Villacubera

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

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

NUEVA IBERICA SIDRERIA
PARRILLA

Riu d’Oru 6

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

SIDRERIA REST.LOS
COLLACIOS

Sierra del Sueve 19

T. 984 840 855

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

MESON ASADOR EL MUSEO
Avda. de El Llano 22-24
T.985151 614

Cabueiies, Trabanco normal y
d’Escoyeta.

EL FARTON, SIDRER{A
Arroyo 6

T. 984 281 827

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

LA FUEYA DETOMAS,
SIDRERfA

Marqués de Urquijo 12
T. 686 631 113

CUBA, SIDRERIA, REST
Cuba 15.

T. 984 392 733

Riestra

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

LA CANASTA, SIDRERTA
Poeta Alfonso Camin, 19
T. 642 732 138

Sidra Contrueces

CASAVALDORTA, SIDRER{A.
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, Pefion d’Escoyeta
LATOJA, BAR.

Emilio Tuya, 32

T. 985 082 838

Zythos.

CABANAQUINTA, SIDRERIA.
Ctra Carbonera 20

T. 985391434

Frutos, Sopena, Riestra, Trabanco
d’Escoyeta.

PONIENTE, SIDRERTA
MARISQUERIA.

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

Canal, El Santu.

CASA JUAN, SIDRERIA.
Ampurdan 26

T. 689 849 184

Menéndez, Trabanco normal y
d’Escoyeta.

CHAFLAN, SIDRERIA.
Manuel Llanez 63

T. 985 386 061
Rotando palos.

NUEVO LLAGAR, SIDRERIA.
Gaspar Garcia Laviana, 69
Pefi6n normal y d’Escoyeta

PERALVA, BODEGA SIDRERIA.
Puerto Rico, 35

T. 687 817 702

Trabnaco y Pefién, 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 Suérez Solis, 3

T. 984 396 487

Contrueces

NUEVA URIA, SIDRERTA.
La Amistad 4

T. 985 383 334

Pifiera

LA RURAL DEL CERILLERO.
Espinosa 2

T. 984 491 673

LAS RIAS BAJAS, SIDRERIA
Poeta Alfonso Camin, 10

T. 985 149 194
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JOMAY, CAFE BAR
Miguel Servet 12
T. 684612356

GALASTUR, SIDRERIA
Bobes 6

T. 985165546. Penon
GIJON, SIDRERIA

Marques de San Esteban,40 /
Rodriguez San Pedro

T. 984 293 226

Trabanco normal y d’Escoyeta

NORIEGA, SIDRERIA
Juan Alvargonzalez, 52
T. 984 106 916-628 455 464

LES NENES, SIDRERIA

Avelino Gonzalez Mallada

T. 696 539 641

Pifiera

LAVOLANTA, SIDRERTA
Teodoro Cuesta 1

T. 98574 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

PIQUERON, SIDRER{A
Camin Tremanes Xix6n 72
T. 985 323 068

2P FABRICACIONES TAPONES
ESCANCIADORES

Pol. Ind. Mora Garay

Narciso Monturiol, 40

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

EL FUGITIVO, LLAGAR
Iglesia de Abajo. Vega
T.985 136127

]OYERiA MARIO COLETES
Cabrales 63
T. 985 360 856

NAVA, SIDRERIA
La Serena 1
T. 9850380 447

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

EL LLAGAR DE VINAO

Camin de Vifiao 97. Castiello
Bernueces

T. 985 362 237 / 606 340 848

BOAL DE RONCAL, SIDRERIA
Roncal 8

T. 648 466 551

Viuda de Angel6n, Castafion,

ENTIDAES COLLABORAORES
DANNY’S SIDRERRIA
San José 9 /T. 678 251 783
Cabueiles, Viuda de Angelon .
LAS CASONA DE JOVELLANOS o=

Plazoleta de Jovellanos 1
T. 985 341 264

FL CAFE DE ELECTRA
Saavedra 44
T. 985 388 854

BELMONTE, PARRILLA REST. e - e
Camin de la Iglesia, 524 - MAYUH_ES'Y Mﬁh
Tremariles

T. 985321 052

AVENIDA, SIDRERTA

Avd. del Llano, 48-50

T. 985 706 556

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

EL PRAO DEL SOL, 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 PAMPANA, SIDRERIA
Velazquez 9

T. 602 418 642

SABROSO, SIDRERIA

Hnos Felgueroso 68

T. 985 330 590

LA CORRAINA, MARY FUEGO,
SIDRERIA

Electra 22 esq. San José

Pefion norm§ y DOP

CASA DULCE, SIDRERIA
Eduardo Castro 143

T. 985 321 042

Castaion, Cabuenes

EL CHISQUERU DE

Ayucla a domicilio
Prodicins de apove

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

LA CONCHA, LEJIAS
Pol. Ind. de Roces 5 C/A.
Graham Bell 550

T. 985 167 561

BOAL, SIDRERTA
Enrique Martinez 4

T. 98429 74 62

Canal, EL Santu, Pefidn,
Villacubera

LA CARRENA, SIDRERTA
Mariano Pola 72

’ALGODONERA, SIDRERIA El Natahoyo

Las Industrias 12 YORUBA, SIDRERTA

T.984 087 379 s Av. Gaspar Garcia Laviana 69
Trabanco normal y d’Escoyeta, 984 19 30 40

Riestra, Val de Boides, Poma
Aurea, Pecados del Paraiso y
Riestra Brut y Semiseca

TERRA SIDRA, SIDRERIA
San José 76

T. 985 080 304

Pefi6n normal y DOP

EL SECANU, SIDRERTA
Honduras 37

T 984 491 085

Pefi6n normal y d’Escoyeta

ASPA 17, SIDRERTA
Puertu Ventana 26
T. 603683599

EL BRUXU, SIDRERIA
Padre Montero 6 B
T. 642569926

EL RINCON DE CELIA,
SIDRERIA

Lluanco 16 B

T. 984 491 708
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N T U R A Sm
Héctor Iglesias Fernandez

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

PUNTO CERO
Av. Constitucion 80
T. 985 341 339

NUEVO ARROYO, SIDRERTA
Arrollo 16
T. 985 436 482

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

LA CASA DE LAVENTRESCA
Aguado 34

T. 669597407

£ Viuda de Angel6n, Castanén,
:.. Acebal, Valdeboides, Herminio,

Prau Monga

Cabuefies, Canal, El Santu,
Penién, Valdeboides, Prau
Monga, Trabanco

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

EL MALDITO, BAR SIDRERTA

Feijoo 72
T. 984 190 385

Cimavilla

ELVELERU, SID. REST
Rosario 2

T. 984 043 273

Contrueces, Peén normal y
DOP, Trabanco.

SIDRERTA LA GALANA.

Plaza Mayor.
T. 985 17 24 29. Sidra JR

SIDRER{A CASA FEDE.
Acacia,5.

T. 985 34 40 07.

Sidra L'Argayén.

SIDRER{A LA CASONA DE
JOVELLANOS.

Plazuela de Jovellanos, 1.

T. 985 342 024.

Huerces.

CASA ROBER.

Rosario, 14.

T. 984 198 627.

Trabanco.

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

Escultor Sebastian Miranda 5
T. 695 205 465

EL PLANETA, RESTAURANTE
Artilleria 5

T. 985 350 056

CASA ZABALA, RESTAURANTE
Vizconde de Campogrande, 2
T. 985341731

Zapica

LA FAROLA, SIDRERIA

San Bernardo 2

T.985 172 543

Cortina

Merenderos

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

RESTAURANTE MERENDERO
LA CASINA.

Avda. Jardin Botdnico, 895.

T. 985 372 680.

Menéndez y Val d’Ornén.

BAR MEREND. EL HORREO
La Providencia

T. 985 331 325.

Sidra Coro.

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

T. 985 168 277

RESTAURANTE CASA
ARTURO. MERENDERU
Profesor Pérez Pimentel 73 La
Guia.T. 985361360 / 98536 28
51.]JR, Buznego, La Nozala
WWW.casaarturogijon.com

LA CAMPINA, RESTAUTANTE
Camin de la Eria 235

T. 985310 729

Trabnaco, Menéndez

EL MALLU DEL INFANZON.
Sidreria Merendero.

Ctra Pion, AS 331, 276

Altu I'Infanzén.

T.985 13 50 30

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

SIDRERfA LLAGAR
CASA SEGUNDO.
Cabuenes.

T. 985 33 36 32.
Sidra Segundo.

SIDRER{A LAS PENAS.
Santuriu.T. 985338299.
Trabanco y Pifiera.

CASAYOLI.

Ctra Caldones 182.

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

Sidra Pifera.
www.casayoli.es

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

T.985 131 188-629260 301.

JAMONERIA L'ARBEYAL

Especiabidad en:
PRODUCTOS IBERICOS « TODO TIPO DE QUESOS Y BACALAD
EMBUTIDOS CASERDS

Eaﬁﬁid»ﬁmp&m

LAS PENAS |

A ] b del jartin Borkreco. deection Sarmetio

Tabitborics

TESAURANEE

#F - 785 33 64 14
» GUCH

Plaza Periodista Arfuro Arfas, 1
33201 GIION
T. 584 B4 04 49

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

Siguiened en  Incebook
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CANTABRIA

LA ASTURIANA.

Unquera

Val de San Vicente
T.942 717 038
Sidra Cortina

SIDRERIA 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.

AVILA

LA CASA, BAR REST.

Tiétar, 52 Sotillo de la Adrada

05420
T. 918 660 801

LOGRONO

FINCA GALLINAL DEXNERA

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

ALBACETE

SIDRA ECUSSON.

Importacion y distribuccion

Erico Claudio Sala Masera
Fatima n°® 38, 3° dcha.

630 60 48 21
sidraecusson.oficialesp@gmail.
com. www. sidraecusson.es

{U/NEION]

CHIGRE ASTURIANU “Nun
yes tu”

Federico Olmeda 30
T. 677 415377
Cortina.

CUENCA

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

LEON / LLION

SIDRERTA ASTURIANA EL

PLANTIO DE CARCEDO
Ctra.de Puente Villarente a
Bofiar Km.3 Santibafiez de
Porma

T. 987 312 639

Trabanco normal y d’Escoyeta

GALICIA

HOTEL EQ*#**
Amador Ferndndez n° 5
Ribadeo-Lugo

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

EL ASTURIANO, SIDRERIA

Av. do Fragoso 34.Vigo
T. 986 905 690
Sidra Bernueces

e —
CULTURA | &
SIDRERA J
ASTURIANAY

N "
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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 Angelon.

VALENCIA

SIDRERfA EL MOLINON
Bolseria 40.

T. 963911 538

Trabanco.

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

Alfahuir. Avd. Valladolid, 5

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

ALACANT

SIDRERIA TRASGU.

Cta del Puerto,?2

T.6 93639644

Villajoyosa

Sidra Trabanco.

AL PLATO VENDRAS, SIDR.
San Jaime 1. 24

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

ASTURIAS, SIDRERTA 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. 619902708

Sidra Menéndez.

EL TELLERU, 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.

MALAGA

CENTRO ASTURIANO. Venta
de productos asturianos

Los Pinares 6. Torremolinos
T.952052563.

ZAMORA

LA GUAJA, SIDRERIA

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

Cortina.

82 ENTIDADES COLABORADORAS
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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.914751076

8 palos de sidra

EL HORREO DE LLANES
Alcald 268

T. 911969849

Cortina.

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

Mejor cachopo Madrid 2018

TASCA ONDARROA BARAJAS
Avda. de Logroiio, 393

T.913 058 510

Fanjul.

DIEGO, SIDRERIA.
Hartzenbuch 6
T.914 452 677
Trabanco

EL COGOLLO DELA
DESCARGA.

Las Hileras 6
T.911960 351

Madrid Norte

HOTEL GUADALIX.

Ctra. Nacional 1 San Agustin de
Guadalix

T.91 84 33 166.

EL TRISQUEL ,SIDRERIA
ASTURIANA.

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

T. 912 419 909

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

Trabanco

LA SIDRERIA DELVELLON
Magdalena 48. El Vellon

T. 651 881 868

Trabanco normal y d’Escoyeta

ENTIDAES COLLABORAORES

Madrid Sur

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

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

Cortina, Villacubera, Menéndez

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

Fanjul

Madrid Este

LA MANJOYA. PRODUCTOS
ASTURIANOS

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

T. 639182879

EL LAGAR DE RUSTY.

Calle Mayor, 68. Alcala de
Henares

T.910 4177 34

LA MINA, SIDRER{A.

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

EUSKAL HERRIA

onsnre LUMADE

. Kale Nagusia 48. Astigarraga
Copge 1 Gipuics
1 914 45 76 75 T. 943 550 575
Trabanco Cosecha Propia GIPOZKOAKO
LA PLANCHITA DE LOS SAGARDOGILEEN
NACHOS. ELKARTEA
Alfonso XIL6 Navarra Onatz, 7 behea
Becerril de la Sierra Guipuzkoa
T.918 537491 T. 943 333 796
Cortina OIHARTE SAGARDOTEGIA
EL BOSQUE DE XANA. Irukarate-gain auzoa. Zerain.
Honorio Lozano 14. Collado Gipuzkoa /T.680 171 291
- Villalba Oiharte, Ama Oiharte, Label,

T. 682 20 54 83
Viuda de Angelon.

MALLORCA

ecologica

EL CHIGREALI 13
Av. Los Huetos 13
Vitoria / Gasteiz

T. 660 328 837

KUARTANGO
SAGARDOTEGIA
LOS PLATOS DEL SOTO, %ghatzu Kuartango Entitatea,
TABERNA GASTRONOMICA :

Zuhatzu Kuartango, Araba

Carter Calvia, 3. T 699 74 77 30

07181 Cas Catala
T.971 681 026

EL NORTE, SIDRERIA
Amargura esquina Amistad 42 PO RTU G AL
Manacor
%fga; C7 025 053 SIDRERIA CELTA
, ENDOVELICO
LA MANDRAGORA, REST. R. do Bonjardim 680

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

Trabanco

T.351 962 002 820
Porto.
Sidra de les naciones celtes
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EL MANANTIAL

PARRILLA-SIDRERIA
dasde 1 920

C/ Tetudn, 30
Tel.: 91 523 30 42
< Sol- 28013 Modrid
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ot y mariscod
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SERVICIO DE COMIDAS
12:30 h. a 24:00 h.
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DESCORCHADOR ALTOMATICD
DE BOTELLAS
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N.R.S. 5/21

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

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

33001 OVIEDO /UVIEU 33201 GIJON / XIXON 33400 AVILES

CENTRO COLABORADOR CON LA EUEF DE LA UNIVERSIDAD DE OVIEDO
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