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LA SIDRA

www.lasidra.as

LA SIDRA DIXITAL / LA SIDRA DIGITAL

Comu siguir a LA SIDRA al traviés del to ordenaor / comu seguir a LA

FACEBOOK
(www.facebook/lasidrainfo)

LA SIDRA afdyase tamién en
Facebook, de tala miente que los fans
de la revista cunten con un espaciu pa
charrar. Arriendes d’ello, LA SIDRA unvia
de contino anuncies sidreres pa que tol
mundiu puea tar sollerte a 'actualida
sidrera.
iYa somos mas de 10.600 fans!

¥ WEBSITE
(www.lasidra.as)

Visita la ueb principal de LA SIDRA pa
recibir informacion global sobro la sidre,
'actualida sidrera y les nueses iniciatives y
convocatories.

Bibliografia sidrera, tasties, concursos,
tienda de productos sidreros...

MAIL
_ (info@lasidra.as)

Corréu activau de contino, pa
contautar direutamente con nés, v la
posibilidd d’apautase al grupu de noticies
LA SIDRA vy recibir informacion sidrera de
mena presonalizada.

:9 REVISTA LA SIDRA

. (www.issuu.com/lasidra)
ISsuUy

Les ediciones de la revista LA
SIDRA tan disponibles on line pa que
pueas esfrutales dende cualisquier parte’l
mundiu.
Ca nueu numberu recibe miles y miles de
visites!

FLICKR
http://www.flickr.com/lasi-
dra/

Espaciu habilitdu pa que tolos amantes de
la sidre y de la fotografia puean compar-
tir les sos semeyes vy les sos esperiencies
nestes dos guapes artes.

SIDRA a traves de tu ordenador

FACEBOOK
(www.facebook/lasidrainfo)

LA SIDRA se encuentra también en
Facebook, de tal manera que los fans de
la revista cuentan con un espacio para
charlar. Ademas, LA SIDRA envia de forma
continua anuncios sidreros para que

todo el mundo pueda estar al tanto de la
actualidad sidrera.

iYa somos mas de 10.600 fans!

WEBSITE
(www.lasidra.as)

Visita la web principal de LA SIDRA para
recibir informacion global sobre la sidra, la
actualidad sidrera y nuestras iniciativas y
convocatorias.

Bibliografia sidrera, catas, concursos,
tienda de productos sidreros...

MAIL
(info@lasidra.as)

Correo activado de forma continua para
contactar directamente con nosotros, y
la posibilidad de apuntarse al grupo de

noticias LA SIDRA vy recibir informacion
sidrera de forma personalizada.

REVISTA LA SIDRA
(www.issuu.com/lasidra)

Las ediciones de la revista LA SIDRA
estan disponibles on line para que puedas
disfrutarlas desde cualquier parte del
mundo.

Cada nuevo numero recibe miles y miles
de visitas!

FLICKR
http://www.flickr.com/lasidra/

Espacio habilitado para que todos los
amantes de la sidra y de la fotografia
puedan compartir sus fotografias y sus
experiencias en estas dos bellas artes.
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LA SIDRA estard en el

FESTIVAL INTERNACIONAL
DE LA SIDRA DE GALES

Manteniendo nuestro compromiso de llevar la sidra asturiana y
nuestra cultura por todo el mundo, LA SIDRA acudird representacion
de varios llagares al International Craft Cider Festival. Sidra Buznego,
Sidra Alonso, El Pilonu y Champanera de Villaviciosa (Sidra La Real,
La Asturiona y CIMA) nos acompanan en este proyecto que pretende
abrirnos todas las fronteras.

El International Craft Cider Festival comparte nues-
tra vision internacionalizadora de la sidra y pretende
ser un muestrario, no solo de los diferentes tipos de
sidra producidos en paises de todo el mundo, sino
también de las culturas que rodean nuestra bebida:
musica, gastronomia, formas de beberla, tradicio-
nes. Serd un punto de encuentro en el que compartir
aqguello gue nos es comun y disfrutar conociendo lo

gue nos diferencia.

También es una interesante oportunidad de nego-
cio para el sector de la hosteleria y la importacion/
exportacion de sidra, ya que este festival cuenta con
una amplia asistencia de representantes de este sec-
tor gque podrdn acceder a informacién sobre sidra y
llagares de todo el mundo, realizandose importantes
contactos comerciales con los que esperamos refor-
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FESTIVAL 20

zar la presencia de la sidra asturiana fuera de nues-
tras fronteras.

La asistencia al evento de prensa especializada de
diferentes paises es también un punto a tener en
cuenta en lo que se refiere a la internacionalizacion
de nuestra sidra, siendo uno de nuestros principales
objetivos asistir al Intenational Craft Cider Festival el
realizar contactos con distintas instituciones y orga-
nizaciones relacionadas con el entorno de la sidra.

La organizacion del Festival cuenta con acoger lla-
gares de Inglaterra, Alemania, Austria, Francia, No-
ruega, Suizay, por supuesto, Asturies y Gales. Hasta
el momento estd 100% confirmada la presencia de
siete marcas de sidra inglesas, nueve galesas, seis
alemanas, una francesa y seis asturianas.

La delegacion de LA SIDRA llevard una muestra
de los distintos tipos de sidra que producimos en
Asturies, con la intencion de dar una vision o mas
completa posible de la riqueza de nuestro universo
sidrero.

Para ello contamos con la inestimable colaboracion
de llagares como Champanera de Villaviciosa, que
nos aportard sus tres marcas de sidra achampanada,
CIMA, La Real y La Asturiana, el Llagar de Buznego,
gue presentara su sidra de mesa La Zapica en una
cata guiada para los expertos del sector, El Pilofiu,
gue nos permitird ofrecer sidra sin alcohol con su Isi-
dra vy finalmente la sidra asturiana en su version mas
tradicional de la mano de Sidra Alonso.

También EOLO ha querido colaborar con este pro-
yecto, facilitdndonos los echadores automaticos que
pueden sernos muy Utiles en el caso de que nuestros
escanciadores no den abasto con la demanda de si-
dra. Y es que se espera una afluencia aproximada de
10.000 personas a lo largo de los tres dias que dura-
ra este festival, lo que puede hacer de esta experien-
cia algo, ademas de inolvidable, agotador.

Mas de veinte conciertos y una decena de Master-
class y catas guiadas completan el programa del
International Craft Cider Festival, que se desarollard
del 12 al 14 de agosto..

Uno de los dias serad protagonista la sidra asturiana,,
con una conferencia a cargo de nuestra delegada
para el Festival, Llucia Fernandez Margués, que bajo
el titulo “Sidra, an Asturian Clder Tasting” tratard de
responder las preguntas que los organizadores del
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Llanchaiach Fawr
Manor, sede del
Festival, en cuyos
alrededores se
instalaran los
puestos en los que
se ofrecera la sidra
de distintos paises,
es actualmente

un Museo de
Historia Viva,
donde se pueden
encontrar objetos
e informacion en
torno al 1.645.
(Guerra Civil en el
Reino Unido).

Ademas, muchos
dicen que esta
encantada...

Las instalaciones de Llanchaiach Fawr Manor, un marco de lujo para el festival

evento nos han planteado.

“éPor qué sostener la botella por encima de la cabe-
za para servir la sidra? ¢Por qué esos vasos? cQuién
dijo que la sidra asturiana es para compartir?, pre-
guntas que evidencian tanto sus ganas de conocer
nuestra cultura sidrera como lo llamativa que esta
resulta cuando salimos de Asturies.

INTERNAT]ONAL

CrOﬁu;ﬁi
Cidennye

FESTIVAL 2011

A continuacion, una cata guiada de sidra Zapica, del
llagar de Buznego, les permitird conocer la variedad
mas de mesa de nuestra sidra.

En total serdn diez las conferencias de las que -pre-
vio pago de cinco libras por cada una- podremos
disfrutar a lo largo de este fin de semana.

Desde las mas culinarias, como “Cooking with Cider
& Perry” (cocinando con sidra y perry) a cargo del
gastronomo Sebastian Vanoni o la de “Perry, Slow
Food and Perry Presidium”, acompafnada por una
cata de perry a cargo del multi-premiado llagarero-
Tom Oliver, hasta las mas puramente sidreras, que
nos haran un recorrido por la sidra de varios paises.

Asi, podremos conocer la sidra francesa a través de
“‘Cid-re” The French Way”, a cargo de Adam Bland,
del llagar Cidre Les Noyers. Aprenderemos sobre la
sidra alemana con “Apfelwein’: The German Cider
Experience”, que impartiran los directores de la com-
pafiia Apfelweinkon, y permitiremos que el campedn
sidrero de la Big Apple Cider & Perry Trials, Mike Jo-
hnson del llagar Ross Cideringles, nos adentre en los
secretos de la sidra inglesa vy el perry a través de
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Cymru (Gales) ye un pais de gran tradicion sidrera

su charla titulada “Ross-on-Wye Cider: The English
Experience” y la correspondiente cata guiada. Final-
mente, Dave Matthews, Presidente de la Welsh Perry
& Cider Society compartird con nosotros su pasion
por la sidra y el perry galeses, bajo el epigrafe “Perai
a Seidr’: A Welsh tasting”.

El escritor Pete Brown, especializado en sidra vy
cerveza, y el reconocido fotdgrafo Bill Bradshaw
compartirdn con nosotros los avances de su viaje
documental a través de las sidras del mundo vy apro-
vecharemos para invitarles a conocer y recoger en
su informe los llagares asturianos.

Las “Historias secretas de la sidra”, un viaje alrede-
dor de la bebida mas incomprendida del mundo pro-
mete ser también un tema interesante.

Los productores de manzana tendran también su
momento, el domingo por la mafana, con un debate
de la mano de John Worle (de Bulmers) en el que
invitara a los representantes de los distintos paises a
compartir sus experiencias en la plantaciéon y cuida-
do de pumaradas.

Todo esto se desarrollard en las instalaciones y los
alrededores de Llanchaiach Fawr Manor, una man-
sion del siglo XVII al sur de Cymru (nombre con el
gue los galeses designan a su pais), que actualmente
alberga un impresionante museo de Historia, en el
que ademas se celebran habitualmente ferias, festi-
vales, encuentros y eventos similares.

S Testu: Llucia Fernéndez Marqués
Semeyes: Asociacion de Llagareros Galeses

SIDRERIA

COCIMO COSCRO

e/ El Crace, 1
Telefonoe: 985 Y70 575

POSADA DE LLANERA

Asturias

Xunetu 2011 LA SIDRA
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Seis sidras para
representar Asturies

El International Craft Cider Festival que se celebrara en Gales
(U.K)) el proximo agosto, contara con una muestra lo mas variada
posible de la sidra que elaboramos en Asturies.

Asi nuestro estand ofrecera seis variedades distintas de sidra: la

natural de Alonso, las espumosas de Champanera de Villaviciosa

y Escanciador, la de mesa de |la Zapica del Llagar de Buznego vy
la sin alcohol Isidra, de El PiloAu

La mds tradicional: Sidra Alonso

Situado en la mismisima Comarca de la Sidra, en el  todo al gusto de los bebedores tradicionales.
conceyu de Nava, el Llagar de Alonso es un pequefo

llagar, perfecto como ejemplo de tradicion en la ela-  Temperatura de servicio: 12° - 14°

boracion de sidra asturiana.

Fundado en 1945, el llagar tiene una produccidon me-
dia anual de 65.000 litros de sidra.

Nota de Tastia

Color dorado claro, con ligeros tonos averdosados,
brillante y limpio.

Vaso correcto, del que destaca su pegue y su gran
aguante. Espalma adecuadamente.

Sabor fresco, de buena intensidad, conjuga adecua-
damente aromas florales y verdes.

Entrada en boca con alta sensacion carbodnica.
Retrogusto ligeramente amargo, muy intenso.
Presenta mucha estructura en boca, completa, sobre

JNTERNATIONAL

Crof’rm.
Cidern¥s

FESTIVAL 201

LA SIDRA  Ndmberu 91




La de mesa: Sidra Zapica

El llagar de Buznego, desde la localidad de Arroes,
(Villaviciosa), nos ofrece para esta ocasion el espec-
tacular resultado de mezclar tradicion e innovacion:
su sidra de mesa, Zapica, adecuada para cualquier
lugar y ocasion e ideal para establecimientos que ca-
rezcan de espacios para echar la sidra.

Esta sidra serd la protagonista en la tastia guiada que
realizaremos en el International Craft Cider Festival el
proximo agosto.

Nota de Tastia

Color amarillo dorado con matices verdosos vy reflejos
brillantes.

Agil en copa, armodnica en nariz, con aromas limpios
a manzana madura.

Muy frutal y con notas de hierba fresca y tonos me-
losos.

Entrada suave en boca, muy fresca abriéndose al fi-
nal.

Acidez moderada y postgusto agradable y largo.
Muy compensada y equilibrada.
Temperatura de servicio: 10° - 12°

La sidra sin alcohol: Isidra

La primera sidra “cero-cero” que se escancio en los
chigres asturianos corresponde al naveto llagar de El
Pilofu.

Fermentada, sin azlcar y sin alcohol, la calidad de
Isidra convence a muchos y vence las reticencias
de quienes no se crefan que una sidra sin pudiera
mantener tan adecuadamente las caracteristicas de
una buena sidra.

Ideal para quienes piensan conducir o para los gque no
pueden (o no quieren) beber alcohol, Isidra esta cada
vez mas presente en la hosteleria asturiana.

Nota de Tastia
Color amarillo trigo, con algunos reflejos dorados.

Vaso con aguante y espalme correctos, pegue uni-
forme.

Olor de baja intensidad a frutas maduras.

Sabor moderadamente afrutado, con marcados aci-
dos y dejando al final notas amargas con secante.

Temperatura de servicio: 12° - 14°

Xunetu 2011 LA SIDRA
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Champanera de Villaviciosa

Este emblematico llagar xixonés aporta al International
Craft Cider Festival sus dos variedades de sidra
espumosa: Sidra La Asturiana y Sidra Real

Que su nombre no nos engafe, la Champanera de Vi-
llaviciosa produce sidra y no esta en Villaviciosa, sino
en otra de las zonas mas sidreras de Asturies: el Con-
ceyu de Xixon.

Cercana va a su centenario, la Champanera de Villa-
viciosa lleva desde 1921, elaborando sidras espumo-
sas y naturales a partir de manzana asturiana, aungque
actualmente incluye en sus catdlogos otras bebidas
espumosas ademas de la sidra.

Son un importante referente de toda una tradicion,
en lo que a este tipo de sidra se refiere, siendo ade-
mas, dada su apuesta por la constante innovacion
tecnolodgica, una empresa preparada para afrontar los

Sidra Real

Producida con manzana autdctona, meticulosamente
seleccionada, y posteriormente fermentada en tone-
les de madera de castafo, esta sidra refleja en su sa-
bor todo el mimo con el gque se ha seguido su proceso
evolutivo hasta su llegada al mercado.

Su consumo es apto para cualguier época del ano, re-
comendandose servirla en copa estrecha, para acen-
tuar su burbuja, v sirviéndose siempre fria, a fin de
percibir plenamente sus caracteristicas organolépti-
cas.

Nota de Tastia
Color dorado intenso.
Burbuja fina y duradera.

Intenso sabor afrutado, con aroma a fruta madura vy
ligeramente amaderado.

Boca suave, sabrosa, con notas dulces y un postgusto
agradable y sostenido.

Acidez de moderada a leve.

INTERNATIO

Crof’r
C|der

FESTIVAL

L

.ﬁ
/(ﬂ
2011

cambios que continuamente solicita el mercado con
la agilidad requerida.

Los muchos afios de experiencia les han ensefado a
cuidar al maximo la eleccion de la materia prima, a
través de un escrupuloso seguimiento y control del
producto de sus cosecheros y abastecedores, utili-
zando manzana asturiana para la elaboracidon de sus
productos, lo que les garantiza el mantener constante
su sabor y aromas caracteristicos.

Aungue también cuentan con otros tipos de sidra,
en esta ocasionhemos escogido sus dos espumosas
para representar este tipo de sidra en nuestra emba-
jada en Gales

Muy compensada y equilibrada.

Temperatura de servicio: 5° - 10°
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Sidra La Asturiana

Bebida especialmente refrescante, semi-seca, elabo-
rada por la Champanera de Villaviciosa desde el afio
1.921.

Perfecta para cualquier ocasion, se presenta en va-
rios formatos gque facilitan su consumo en distintas
circunstancias.

En cualquier caso, es aconsejable servirla bien fria,
para preservar todo su sabor y aroma.

Nota de Tastia

Color amarillo palido, con tonalidades pajizas. Abun-
dantes reflejos dorados.

Burbuja duradera.

Aromas limpios vy frutales, claros recuerdos a manza-
nas maduras vy frutas dulces.

Entrada en boca agradable y muy refrescante, semi
seca.

Ligeramente acida,
Postgusto agradable y duradero en boca.
Temperatura de servicio: 5° - 8°

Sidra Escanciador

Desde el pequeno llagar de Brecefa donde comen-
z& su historia, con una produccidén de poco mas de
40.000 litros, Sidra Escanciador ha evolucionado
hasta superar con su produccion anual los 200.000,
siendo una de las sidras espumosas asturianas con
mas reconocimiento a nivel internacional: podemos
encontrar Sidra Escanciador en cualquiera de los cin-
co continentes.

Nota de Tastia

Color dorado palido con matices verdosos.

Armadnica en nariz, con aromas frescos y afrutados, a
manzana.

Muy frutal, con sabor a manzanas maduras y con re-
trogusto ligeramente dulce.

Paladar fresco.

Postgusto agradable y largo.
Semiseca.

Temperatura de servicio: 5° - 8°

Xunetu 2011 LA SIDRA
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Como viene siendo costumibre en estos Ultimos anos,
en un multitudinario acto que reunid a gran nuMmero

de personalidades del entorno sidrero y hostelero,
celebrd por todo o alto la presentacion oficial de Ia
nueva Cosecha de la Sidra con Denominacion de
Origen Protegida Sidra de Asturies, que se presenta bajo
augurios muy prometedores.

Xunetu 2011 LA SIDRA



18

-

José Eloy Cortina, presidente del Consejo Regulafor de la D.O.P. “Sidre d’Asturies” durante su intervencion

Durante el acto, presidido por José Eloy Cortina, se hizo entrega de
numerosas distinciones: a la sidra Valle Vallina y Fernandez, como Sidra
Espumosa Institucional 2011, a la sidra natural de nueva expresiéon Espanar,
como Sidra Natural de Nueva Expresion Institucional 2011; a la sidra El Santu,
como Sidra tradicional 2011; a D. José Maria Diaz Gonzalez, como Productor
de Manzana de la DOP y finalmente al piraguiista D. Manuel Busto, como
Embajador de la Sidra de Asturies 2011.

LA SIDRA  Ndmberu 91




Manuel Busto recoge su nombramiento de Embajador de la Sidra.

El lugar elegido para la presentacion oficial de la
nueva cosecha de Denominacion de Origen Protegi-
da Sidra d’Asturies fue el recién inaugurado Palacio
de Exposiciones y Congresos Ciudad de Uviéu, obra
del arquitecto Santiago Calatrava, donde, tras el acto
oficial, se pudieron degustar las 23 marcas de Sidra
DOP: Guimaran, Valdedios, Llosa Serantes, Llaneza,
Solaya, Sopefa, Novalin, Molin del Medio, Ramos del
Valle, Prau Monga, Poma Alurea, Urriellu, Tareco, Val
de boides, Val D"Orndén, Valdedios, El Santu, Valle
Ballina y Fernandez, Villacubera, Baragano, El Ca-
rrascu, Espafar, Zapica, Zhytos y Escalada.

Acompanando a la sidra y como demostracion de su
versatilidad como acompafamiento a la mejor gas-
tronomia, se ofrecieron diferentes productos delica-
tessen, como jamon ibérico, anchoas o minicreacio-
nes de algunos de los mejores cocineros de la regidn.
Las sidra presentada mostro el alto nivel de calidad
que se estd registrando en los ultimos anos, aunque
no todas estaban todavia en su momento éptimo vy
algunas necesitaban adn un par de semanas para es-
tar en su punto.

Aurelio Martin entrega su distincion a Andrés Canal

En el transcurso de la jornada, el Conseyu Regulaor
de la D.O.P. ha entregado sus distinciones, que han
recaido en Valle Ballina y Fernandez (Sidra espumosa
institucional), Espafar (Sidra natural de nueva expre-
sion institucional), El Santu (Sidra natural tradicional
institucional) y José Maria Diaz (Productor de manza-
na de la DOP).

En representacion del Conseyu intervino primero su
presidente, Jose Eloy Cortina, quien explicd algunos
de los retos con los que se enfrenta la industria si-
drera en esta nueva década: la modernizacidn de los
llagares, la promocioén y difusidon social de las sidras
espumosas y de nueva expresion, y evidentemen-
te la exportacion fuera de Asturies (en la actualidad
se exporta solamente un 5% de la produccion), para
que asi el sector pueda seguir consolidandose como
agente de desarrollo cultural y econdmico del Pais.

Igualmente, Cortina destacd la necesidad de seguir
avanzando paralelamente en la calidad de los pro-
ductos pues “el objetivo no es crecer por crecer, sino
crecer con calidad”.

Xunetu 2011 LA SIDRA



En el Il Salon de la Sidra con Denominacion de Origen Protegida Sidra

de Asturies estuvieron presentes 24 marcas de sidra que ostentan esa
certificaciéon de calidad y origen: Guimaran, Valdedios, Llosa Serantes,
Llaneza, Solaya, Sopena, Novalin, Molin del Medio, Ramos del Valle, Prau
Monga, Poma Aurea, Urriellu, Tareco, Val de Boides, Val D'Ornén, El Santu,
Valle Ballina y Fernandez, Villacubera, Baragano, El Carrascu, Espafar, Zapica,

Zhytos y Escalada.
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Los 23 llagares presentes ofrecieron su sidra a los asistentes.

El presidente también insistid en que en el Ultimo afio
se ha aumentado en 40 el niUmero de hectareas ins-
critas en el Conseyu, por lo que en la actualidad hay
registradas en este organismo 571.

También se han incorporando dos nuevos elaborado-
res con lo que ya son 25 |los llagares que participan de
la marca de calidad ‘Sidra d’Asturies’.

En cuanto a la cosecha de 2010, Cortina explicd que
las bajas temperaturas propiciaron una fermentacion
adecuada pero también una maduracion lenta, lo que
ha provocado gque la calificacién de los caldos se haya
tenido que retrasar con respecto a otros afios para
esperar a que las distintas sidras, en especial las es-
pumosas y de nueva expresion, alcanzasen su punto

optimo.

Ademas sefnald que, debido a la mayor cantidad de
azucar en la sidra dulce, originada por la accion de
mas horas de sol sobre las manzanas, este afio la sidra
tendra una graduacion alcohdlica ligeramente supe-
rior a la registrada en afos anteriores.

Cortina destacd que la cosecha de 2010 ha sido va-
lorada como «muy buena» por las distintas mesas de
catadores y asegurd que estas sidras «alcanzaran su
mejor estado durante los meses de agosto y septiem-
brey.

José Eloy Cortina sitla como objetivos principales
de la nueva cosecha consolidar la diversificacion vy la
modernizacion tanto de plantaciones como de insta-
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laciones, asi como desarrollar actuaciones importan-
tes en el exterior, estando presente en las principales
citas gastrondmicas nacionales e internacionales, asi
como disefando diferentes actos de promocién de
nuestra sidra en diferentes puntos del de Europa.

Por Ultimo anuncid que en el primer semestre de 2011
se habian entregado ya 619.000 contra-etiquetas, lo
gue supone un incremento del 1% con respecto a los
primeros seis meses del pasado afo.

También tomo la palabra la gerente del Consejo, Re-
yes Cefal, quien por su parte insistid en la necesidad
de ampliar el mercado de la sidra sin abandonar sus
elementos tradicionales.

Cefal destacd especialmente la “muy buena calidad”
de las nuevas modalidades, lamentando que su pro-
duccién aln sea muy peguefia a pesar de que en la
DOP ya hay siete elaboradores de sidra de nueva ex-
presion y cuatro de espumosa.

Lo cierto es gque en los Ultimos afos el consumo de
este tipo de sidra estd creciendo dentro y fuera de
Asturies, aungue con algunas diferencias, ya que exis-
te la “comparativa” con la sidra normal y los consu-
midores asturianos se mostraban hasta ahora mas
reacios.

Sin embargo, los turistas que visitan Asturies si valo-

ran las sidras espumosas y de nueva expresion y las
eligen como acompafnamiento de las comidas.

José Luis Piflera, elaborador de Llosa Serantes, uno
de los miembros del Conseyu, afirmaba que “lo que
se hace para promover la sidra funciona, pero todavia
hacen falta mas iniciativas”.

Como novedad este aflo se decidid designar como
“Embajador de la sidra asturiana 2011” al varias ve-
ces campeodn de piraguismo maliayés Manuel Busto,
“dentro y fuera de las fronteras asturianas y por ser
un ejemplo para las nuevas generaciones”. El gran
momento del evento se vivid cuando el deportista sa-
lid por sorpresa del interior de un tonel de sidra de
30.000 litros.

Busto, que siempre ha demostrado su compromiso
con la cultura asturiana y ya habia colaborado con
el mundo de la sidra en anteriores ocasiones, siendo
el presentador de la Primer Sidre I'AAu en el 2.010,
agradecio el reconocimiento en un momento en el
gue «me encuentro mas cerca de la retirada que de
la piragua».

En este evento también estuvieron presentes varios
representantes de los poderes publicos, como el con-
cejal de Turismo del Ayuntamiento de Uviéu, José
Ramon Pando, quien presumio de «sidrero» y se re-
montd a los origenes de su familia, en Villaviciosa, o el
consejero de Medio Rural en funciones, Aurelio Martin,
gue destacaba que la sidra es “la bebida de Asturies”.
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La sidra se acompand con numerosas delicatessen.

Los asistentes a este importante acto coincidian en la
gran calidad de las degustaciones de las nuevas sidras
DOP, que indudablemente van a responder a la cada
vez mayor exigencia de calidad de los consumidores.

También se valoro el que en este afo se hubieran pro-
ducido 1.043.747 litros de sidra con denominaciéon de
origen, 25 millones de litros de sidra natural y 45 mi-
llones de litros incluyendo la bebida espumosa y de
nueva expresion.

Ademas, a lo largo de todo el dia se dejaron ver por
el Palacio de Congresos de Uviéu mas de dos mil hos-
teleros, procedentes de todos los puntos de la region,
de Llanes a Navia, de Mieres a Salinas, de La Felguera
a Xixon.

Recordemos gue lo mas importante en la produccion
de esta sidra es la materia prima autdctona de primer
orden, algo que asegura al 100% la Denominacion de
Origen, que garantiza que las manzanas son asturia-
nas y seleccionadas Unicamente entre las 22 varieda-
des permitidas.

Los controles que realiza la Denominacion de Origen
son muy exhaustivos y constantes, tanto en las poma-
radas como en la sidra.

El panel de tastia decide cada mes cuales son los lo-
tes que reudnen las condiciones de calidad imprescin-
dibles para salir al mercado con la contra-etiqueta del
Conseyu Regulador.

A lo largo del afio la Denominacion de Origen ha rea-
lizado muchas actividades con el objetivo de que sea
conocida tanto fuera como dentro de Asturies, que-
dando cada vez esta mas claro el hueco de la sidra en
las mesas de los mejores restaurantes, especialmente
en sus versiones natural de nueva expresion y espu-
mosa brut.

La Sidra de Asturies comenzd el afo protagonizan-
do el primer evento de Quesos del Mundo y Sidra de
Asturies en Avilés, donde entre el 3 al 13 de febrero
se pudieron degustar las mejores armonizaciones de
estos dos productos a precios populares.

Sidra de Asturies vivido sumomento de mayor glamour
durante la Cena de Gala de Madrid Fusion celebrada
en el Casino de Madrid donde el menu realizado por
una seleccidén de los mejores cocineros con estrella
Michelin de Asturies fue armonizado con sidra espu-
mosa vy sidra de Nueva Expresidn con Denominacion
de Origen.

Esta cena sirvido como escaparate mundial de la Si-
dra de Asturies ya que el menu fue degustado por
los mejores cocineros y expertos gastrondmicos del
planeta.

Como remate a este gran ano de la Sidra de Astu-
ries, los 50 mejores Sumilleres del Estado probaron
las sidras con DO, tanto espumosa como de nueva
expresion, ya que la Sidra de Asturies también estu-
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En el acto no faltd la musica tradicional del pais

vo presente en la final de la Nariz de Oro, asi como
en el Show Room por el que pasaron mas de 3000
personas durante los dos dias de celebracion de este
certamen.

Finalmente, la Sidra de Asturies se adentrd en la Uni-
versidad hace unos dias de la mano de Carlos Delga-
do, critico enolodgico del diario El Pais quien explico
con detalle en el transcurso del curso “Cédmo cocinar
con éxito” las variedades de manzana gque componen
la Sidra con DO, sus procesos fermentativos asi como
los tipos de sidra que existen en la actualidad (natu-
ral, nueva expresiéon y brut)Y como muestra practica
de ello se realizd una cata de las marcas Espafnar y
Valle, Ballina y Fernandez que han sido las sidras se-
leccionadas este afilo para representar la DOP bajo el
epigrafe “Sidras DOP Institucionales 2011”. Este curso

tuvo notable relevancia en Madrid por contar con la
presencia de Rafael Ansdén o Rafael Cortés Elvira en-
tre otros.

Interminable seria la lista de eventos gastrondmicos
en los que la sidra con Denominacion de Origen ha
participado por toda Asturies, bajo la premisa basica
de tratar de extender a lo largo y ancho del mundo
el producto que los asturianos sentimos como mas
nuestro, extendiendo la siguiente idea:

“Sidra con DOP. Consume Sidra de Asturies, por-
que estards disfrutando de una sidra excepcional, de
nuestra tierra y colaborando con el campo vy la agri-
cultura local”

8o Testu: Llucia Ferndndez Marqués
Semeyes: Jose Luis A Costa
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Entrega de premios
del Campeonato de
Escanciadores 2010

Los Campiones demuestren la so habilida delantre’l Muséu la Sidre de Nava.

El dia 29 de Junio, a las siete de la tarde, tuvo lugar ciacion de Llagareros de Asturies, el alcalde de Nava,
la entrega de premios del Campeonato de Escancia- Emilio Ballesteros, y el de Villaviciosa, José Felgueres,
dores 2.010. El acto oficial de entrega se realizd en el asi como varios representantes del Ayuntamiento de
Salon de Actos del Muséu de la Sidra (Nava) con la  Sariegu y de Cajastur, entidad colaboradora con la ce-
presencia de José Maria Osoro, presidente de la Aso-  |ebracidn del Campeonato de Escanciadores.
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El retrasu a la hora de cellebrar
una entrega que correspuende
al aiu pasau vy el poco tiempu
col que se fizo la convocatoria
desllucio la entrega de los
premios mas emportantes del
afnu pa los echaores.

Una vez finalizado el acto institucional de entrega,los
premiados salieron a la entrada del museo para echar,
de forma perfectamente sincronizada, sus seis culinos
de campeonato.

Félix De la Fuente recibid el primer premio, por haber

Xunetu 2011

LA SIDRA



26

Se hizo esperar. Cuando ya vamos por la mitad del 2.011,
los ganadores del Campeonato de Escanciadores 2010
ya tenian ganas de recibir su mds que merecido premio:
el reconocimiento al esfuerzo realizado y a la excelencia
en la realizacion de lo que, para ellos, es algo mds que su
profesion.

sido el echador que mayor puntuacion total sumé a
lo largo de los veintiséis concursos puntuables, que
se celebraron durante todo el afo pasado en distintos
puntos de la geografia asturiana; quien hasta enton-
ces ostentaba ese puesto era Loreto Garcia, la echa-
dora sierense de las sidrerias El Madrefieru y Manolo
Jalin.

Completaron el cuadro de honor del torneo, que lle-
va celebrdndose ininterrumpidamente desde el afio
1994, Pablo Alvarez, del Llagar de la Morena, en Vie-
lla (Sieru), que fue el segundo clasificado, y el tercer
puesto fue para Wilkin Aquiles, de la sidreria El Mallu,
de Xixon.

Todos ellos, hasta el décimo puesto, se repartieron
algo mas de 1.000 euros en premios en metalico y los
correspondientes diplomas, aungue nos consta que
el verdadero premio, para ellos, es el reconocimiento
por su labor.
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Félix De la Fuente, Primer Premiu
nel Campionatu d’Echaores 2.010

¢Qué tal sienta recibir un premiu como esti?

Mui bien, ye un reconocimientu a muchos afnos de
sacrificios, esfuerzu y trabayu, cuesta muchisimo ga-
nar esti premiu vy, depués de tantos afos, el orgullu ye
enorme. El premiu consiste en un diploma acreditativu
y 500 €, pero lo que importa, perriba les perres, ye'l
reconocimientu

éPor qué esti afiu se retrasé tanto la entrega?

Por eso quiero facer un llamamientu a la organizacion
de los concursos vy a 'ALLA.

Esto ye dalgo mui guapo, que dura tol afiu, con 26 o 28
concursos per toa Asturies... ye importante y hai que
dai la importancia gque se merez.

Les coses hai que faceles cuando les hai que facer, a
finales del afilu o entamos del siguiente, con un marcu
adecuau. avisando a tiempu a tola xente del mundo la
sidre, llagareros, hosteleros, prensa... ye una cosa im-
portante. Qué menos que depués d’andar toa Asturies
pelos concursos, el dia de la entrega de premios tea
too bien organizao. Hebio premiaos que nin se entera-
ron a tiempu, pido un poco mas d’interés por parte de
la organizacion.

¢Cual sedria pa ti el marcu ideal?

El Muséu nun ye mal sitiu, pero el marcu ideal seria un
llagar importante, con toles presonalidaes del mundu
la sidra.

Esti anu éCuentes repetir Primer Puestu?

Empecé regular, 'afiu pasdu empecé mui bien y esti
afu llevo 2 setimos puestos y un octavu... pero la com-
peticion ye mui llarga, meyor dir mal agora qgu’al final.
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CONCURSOS
D'ECHAORES DE
SIDRA 201 1

El Campionatu d’Echaores d’esti aflu, que se naguraba en
Sotrondiu el mes pasauo, garra carrerina esti mes con cuatru

concursos puntuables en 15 diis.

Seis primeros clasificados en el Concurso Tierra Astur

El Campionatu d’Echaores de Sidra garra carrerina
nel mes de xunu y cellebra cuatro concursos en quin-
ce diis: el de Cangues d’Onis, na Sidreria Vega Reon-
da, que tuvo llugar el quince de xunu.

El venti, concursu en Mieres, na mui sidrera Plaza del
Requexu, dientru’l programa d’actos de San Xuan.

Malpenes una selmana mas tardi, tamién dientro de
les cellebraciones de San Xuan, cellebrdse el Segun-
du Concursu d’Echaores de Sidre d’Ables (Llanera) y
rematando el mes, el die 30 y entd col tastu na boca

de la entrega de premios del Campionatu 2010 el die
ananantes, el V Concursu d’Echaores de Tlerra Astur,
en Cualloto.

El nivel d’esti afiu ta siendo mui altu, y arriendes de
los clasicos, comu Pablo Alvarez o Félix de la Fuente,
pudieron vese nos concursos abondes cares nueves
gue vienen pisando fuerte y prometen danos un Cam-
pionatu animau.

Sicasi, dellos nomes repitense enforma pente los diez
primeros de les clasificaciones de cada concursu, 1o

LA SIDRA  Ndmberu 91



gue ya va dexando entever pente los participantes un
grupin, destacau del restu, del que mui probablemen-
te surda’l ganaor d’esti afiu.

Remembremos dalgunes de les normes mas basiques
gu’hai que tener en cuenta pa puntuar nestos
CONCUrsos:

La midia de los culinos tien de ser de 120 centimetros
cubicos, nin mas nin menos.

De cada botella tienen que salir, esautamente, cinco
culinos.

Tou ello nun tiempu cronometrdu de sesenta
segundos. Ensin escaecer l'estilu del echaor/a, que
tamién cuenta, y muncho.

Si se cumplen estos requisitos, los cinco puntos tan
aseguraos. Nel casu de que’l tiempu o les cantidaes
varien de les afitaes, la puntuacion dira baxando
gradualmente.
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Cangues d'Onis sumase
al circuitu de los
Concursos d’'echaores

Los primeros clasificaos na Sidreria Vega Reonda

La Sidreria Vega Reonda de Cangues d’Onis foi I'esce-
nariu del Il Concursu d’Echaroes de Sidre puntuable pal
Campionatu d’Asturies.

Pesia ser un concursu rellativamente “nuevu”, foi quien
a atrayer a muncha xente, tantu del publicu comu con-
cursantes.

La participacion fue abondosa, presentandose al mesmu
cuarenta echaores de sidra, de los que nueve yeren del
propiu conceyu, lo que confirma la consolidacion d’esti
Concursu pente los “emportantes”.

La organizacion del concursu, impecable, repartiendo
pente los participantes 26 trofeos y 2.000 euros en pre-
mios.

Nesti segundu concursu ya se dexd notar I'altu nivel de
los echaores, teniendo qu’afinar muncho’l xurau a la hora
de valorar, non solo’l tamafu de los culinos vy el tiempu
pa echalos, sinon 'estilu de los participantes al facelo.

Pablo Alvarez, del sierense Llagar La Morena, echaor
qu’'actualmente encabeza la Clasificacion Xeneral del
Campionatu, tuvolo bien dificil p’algamar el primer
puestu, siguiu por Salvador Ondo, qu’algamo el segun-
du llugar, y de Jonathan Trabanco, que quedod en tercer
puestu.

Primer clasificau: Pablo Alvarez (Llagar La Morena)
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Concursu nel Reguexu
mas sidreru d’Asturies

Cola so venticincuava
edicion, el XXV Concursu
d’Echaores de Sidre de
Mieres ye una de les prebes
mas consolidaes de les
incluyies nel Campionatu

Un total de 37 participantes compitieron nesta ter-
cer preba puntuable pal Campionatu dAsturies
d’Echaores de Sidre, gu’esti afu cumple la so venti-
cincu edicion y que se cellebra xunto col entamu de
les folixes qu’acompanguen en Mieres a la Foguera de
San Xuan.

La mui sidrera plaza’l Requexu fue’l marcu perfe-
chu pal concursu, tanto pola so tradicion comu polo
afayaizo de les terraces braniegues, braeros “palcos
d’honor” dende los que munchos siguiores animaben
a los participantes na preba.

El nivel peraltu, comu vien siendo avezao, el xurau
tuvo gu’esforciase enforma a la hora de dar les pun-
tuaciones. Pablo Alvarez, Subcampeodn del afiu 2010 y
primer clasificau fasta agora d’esti afnu, echd un culin
“de preba” anantes del concursu propiamente dicho,
pa desplicar a los presentes les carauteristiques valo-
rables nel mesmu.

Na so intervencion, Luis Estrada, organizaor del even-
tu, desplicd que dientro l'estilu ye esencial la evalua-
cion de la postura del echaor, asina como «la forma
de suxetar la botella, cola etiqueta siempres p’alantre,
el corchu pente los deos y el movimientu del brazu».

El ganaor del alcuentru na categoria xeneral del Con-
cursu fue Wilkin Aquiles, de Xixon, y el premiu llocal
nun salid siquiera de la plaza, ya que’l primer clasificau
d’esta categoria fue el mierense José Javier Gonzalez,
que trabaya en «Casa Fulgencio», a pocos pasos del
llugar nel que se desendolcd la competicion.

£ R i,
._.-:r
RESTAURANTE iy
Sidreria - Marisqueria
Aoecla, Argenting, 7 La Calzada
Teléfono 985 32 62 35 33212 GIIOM
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Il Concursu d’'echaores
de San Xuan, n'Ables

Un momentu del concursu d’Ables

La parroquia d’Ables, nel Conceyu de Llanera, cellebro
coincidiendo coles fiestes de San Xuan el so segundu
concursu d’echaores de Sidre, siendo esti afiu’l primeru
nel gque ye puntuable pal Campionatu, motivu pol que
los organizaores, 'Asociacion de Vecinos d’Ables, taben
especialmente argullosos.

La organizacion tamién se felicitaba pol nivel amosau
polos participantes. Arriendes dello, el representan-
te de l'asociacion vecinal Vicente Llamedo, del barriu
d’Andorciu, algamd’l segundu puestu na categoria llo-
cal, tres d’Adrian Paredes, que tralbbaya na Sidreria la Lle-
ra (Posada de Llanera) y ye natural de San Cucao de
Llanera.

«Pol mio trabayu ye emportante qu’escancie bien, y na
Llera animdronme a participar nel concursu” comen-
td, convenciu de que «lestilu ye lo mas emportante».
Adridn Paredes estd tamién pente los diez meyores
echaores de toa Asturies, ocupando’l décimu puestu na
Clasificacion Xeneral del Campionatu.

Aly Moncayo, de la Sidreria La Cata del Milan (Uviéu), foi
el ganaor del concursu na categoria xeneral, con cinco
culinos perfechos echaos nel tiempu esautu. Aly ocupa
actualmente el quintu puestu na Clasificacion Xeneral
del Campionatu.

Primer clasificdu: Aly Moncayo (La Cata del Milan)
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Tierra Astur cellebra’l V
Concursu d’'echaores

Primer clasificau: Aly Moncayo (La Cata del M

ilan)

Dempués del so trunfu n’Ables,
Aly Moncayo repitid primer
puestu en Cualloto.

Esti branu amontdnensenos los eventos d’echaores, cola
cellebracion en Cualloto del “V Concursu d’echaores
de Sidra Natural Tierra Astur” el 30 de xunu, xusto’l
die dempués de la entrega en Nava de los premios del
Campionatu 2010 y cuatro dies dempués del Concursu
cellebrau n’Ables.

Coincidiendo en dagué mas que les feches con Ables,
el primer premiu na categoria xeneral tornd a ser pa Aly
Moncayo, que tampoco yera nueu n'esta prueba, ya que
va recibiere el primer premiu nel Concursu Tierra Astur
na so edicion del 2.009.

El segundu premiu algamolu Pablo Alvarez, primer clasi-
ficau, pol momentu, na Xeneral del Campionatu.

Tres d’elli, col tercer premiu, el que ta agora mesmo cla-
sificdu nel segundu puestu na Xeneral: Cristian Aquiles
Wilkin.

Na so quinta edicion, el de Tierra Astur ya cuenta cola
merecida fama de ser un de los mas emportantes pente
los concursos puntuables pal Campionatu d’Echaores
de Sidra, arriendes de ser de los que mayor dotacion
econdmica apurre pa los premios, repartiendo pente los
meyor clasificaos un total de 1.500 euros en metalicu y
27 trofeos.

Tolos premios, dende’l primeru (400 € y troféu) fasta’l
décimu (30 € y troféu) asina comu los especiales, in-
cluyen un llote especial de productos asturianos de Cri-
vencar.

Xunto colos premios de categoria xeneral, hai otros tres
dedicaos espresamente a los echaores llocales, un es-
pecial xuvenil, pa menores de 16 afos, y otros 3 premios
especiales mas.

Esti concursu ta entamau pola Asociacion de Llagareros
d’Asturies vy les sidreries Tierra Astur, cuntando amas col
padrociniu de Caxastur y del Grupu Trabanco.
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Formacion y
profesionalizacion del
escanciador

TIERRA ASTUR CREA UN SISTEMA PROPIO DE
FORMACION A FALTA DE UNATITULACION
OFICIAL PARA ESTA PROFESION.

Es una vieja aspiracion de todos los echadores de sidra
gue sean profesionalizarse: una formacion oficial y re-
glada, un titulo, un plan de estudios que aporte las ba-
ses tedricas y practicas de esta profesion tan especifi-
cay tan importante para el sector hostelero asturiano.

Pues bien, Tierra Astur ha tomado la iniciativa y aca-
ba de presentar en su Sidreria Tierra Astur (Cualloto)
el primer plan estructurado de formacion y reconoci-
miento de la labor de los escanciadores.

Con este acto se trataba de presentar publicamente
un programa que lleva ya un tiempo funcionando en
las tres sidrerias de esta cadena (Tierra Astur Poniente,
Aguila y Gascona, en Xixdn, Cualloto y Uviéu respecti-
vamente) y que viene a cubrir un vacio existente desde
siempre en la hosteleria asturiana.

Lluis Nel Estrada, director gastronémico de Crivencar
y Tierra Astur, fue el encargado de explicar a los asis-
tentes -entre los que se encontraba una representa-
cion de LA SIDRA- el desarrollo del Plan, no sin antes
agradecer su apoyo a los asistentes y reconocer que
“la actual formaciéon hostelera no se corresponde con
la realidad asturiana”

Los trabajadores de las Sidrerias Tierra Astur cuyo
puesto esté acorde con esta titulacion podrdn acce-
der a las pruebas trimestrales, en los que podran obte-
ner la distincion de escanciador de bronce, plata u oro
(Maestro Escanciador); de este ultimo sdlo se otorgara
uno trimestralmente.

Dado gue ser un buen escanciador no consiste exclusi-
vamente en echar bien la sidra, los aspirantes deberan
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demostrar sus conocimientos y aptitudes en distintos
ambitos del sector.

Para empezar, es imprescindible cumplir al cien por
cien las normas internas de la sidreria y demostrar
tener las cualidades basicas de cualquier camarero:
puntualidad, cuidado de la imagen, disciplina... una vez
cumplido este requisito fundamental (controlado en el
trabajo diario) el desempeno de funciones puntuara un
15% en la nota de los escanciadores, valorandose el tra-
bajo desarrollado, el ritmo, la polivalencia y el trato al
cliente.

Una importancia mayor tendrd el conocimiento tedrico
demostrado sobre la sidra, su cuidado, sus tipos vy va-
riedades y sus derivados, con una valoracion del 25%
sobre el total de la puntuacion.

Finalmente, la parte mas importante y que serd la que
distinga un escanciador oro de uno plata o bronce, serd
la practica, es decir, el escanciado de la sidra propia-
mente dicho.

Para valorar este apartado, que aporta el 60% de la
nota, Tierra Astur convoca trimestralmente, como
prueba técnica, réplicas de los concursos oficiales de
escanciadores en los que, con llagareros y escanciado-
res de prestigio como jueces, los echadores tienen la
oportunidad de demostrar su valia. También son con-
validables las notas obtenidas en concursos del Cam-
peonato de Escanciadores de Asturies.

Solo el que alcance la mayor puntuacion sumando es-
tos tres apartados conseguird la distincion de Maestro
Escanciador, que lucird en su uniforme de trabajo, in-
formando asi a los clientes de su nivel de profesionali-
dad. Para los que no consigan el oro, es posible volver
a presentarse a las pruebas para aspirar a un nivel su-
perior. Ademas, estas distinciones conllevan un com-
plemento econdmico de entre 50 y 150 € en funcion
del nivel alcanzado.
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Las sidrerias demandan personal cualificado, pero en el plan de estudios
de las Escuelas de Hostelerias no esta contemplada la formacién para ser
escanciador. Es un circulo vicioso de demanda de profesionales que no se
cubre por falta de formacion. Esta situacion, bien conocida y denunciada
por el sector -tanto por camareros como por empresarios y clientes- no es
abordada por la Administraciéon del “Principado’, que es quien deberia crear
una formacién reglada y una titulacion para esta profesion.

Tierra Astur da este paso y crea su propio plan de formacién y distincién de

los echadores de sidra.

Tierra Astur mantiene un alto nivel de compromiso con la calidad del escanciado vy la formacion de los escanciadores

A pesar del cardcter indefinido de las distinciones, un
escanciador podria perder su medalla si con su que-
hacer diario no demostrara ser merecedor de la mis-
ma.

Este sistema interno de formacion y distincion del es-
canciador tiene, segun nos explicd Lluis Nel Estrada,
el ambicioso objetivo de “promocionar el mundo de
la sidra, su servicio vy la figura del escanciador, divul-
gar y potenciar el adecuado tratamiento de la sidra,
dando a conocer los criterios técnicos y el decalogo
para un escanciado de calidad, dignificar la profesion
de escanciador como una especializacion y mejorar la
de camarero; y reconocer y recompensar en el ambito
laboral las practicas de excelencia, creando y difun-
diendo una cultura profesional y comercial de la sidra

y de su escanciado, implicando ademas a los clientes
para que puedan valorarlo adecuadamente,”

Aungue en principio es de ambito interno, dirigido al
personal de las Sidrerias Tierra Astur, estamos con-
vencidos de que el ejemplo se extenderad y surgiran
nuevos proyectos similares. Ademas, es de esperar
gue un camarero gue haya alcanzado una de estas
distinciones pueda contar con ellas para demostrar
su categoria como escanciador en cualquier ocasion,
al ser la Unica “titulacion” que existe que reconozca la
excelencia profesional en el ramo..

Es posible incluso que por fin se llegue a hacer algo
a nivel de formacién oficial reglada, ya que a la pre-
sentacion del sistema de distincion acudio el Director
General de Formacion Profesional.
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Debate sobre la
mejor postura
para echar sidra

Durante la presentacion del Sistema de Formacion y
Distincion vy tras la demostracion que un grupo de es-
canciadores recién titulados realizé para los asistentes,
surgio el debate sobre la mejor postura en la que se
debe echar un culin: la moderna, con el vaso en el cen-
tro del cuerpo, o la tradicional, mas natural, con el brazo
ladeado vy la sidra cayendo por el lateral del cuerpo.

La primera, recogida en el Decdlogo del Escanciador,
ideado por Constantino Ovin hace una decena de afios,
es la aplicada en los concursos y en este sistema. La
segunda, defendida en la presentacion por Samuel Tra-
banco, es la tradicional, la que podemos ver en cualquier
romeria y la que utiliza, desde siempre la inmensa mayo-
ria de los asturianos.

Llegd a debatirse incluso la conveniencia médica de
cada una de las posturas, ya que la que se estd poten-
ciando actualmente llega a generar problemas de cer-
vicales por la tensién a la que somete los musculos del
cuello por la antinatural hiperflexion a la que obliga.

Sabino Pérez Presa, el recién titulado Maestro Escancia-
dor, demostrd su habilidad echando la sidra con ambos
sistemas, declarando gue ambos eran correctos, siem-
pre y cuando la sidra no rompa sobre la sidra, explican-
do que si se habia optado por la postura moderna fue
principalmente por motivos de uniformidad.

\/

Testu: Llucia Fernandez Marqués
Semeyes:

Camicerna VERD
Travesia o Plazoleta Diego de Almagro, 2
TIF, 984 83 26 20 - 33303 VILLALEGRE [Awilés)
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Fiesta del Puchero
LOS BESOS CON MAS TRADICION

La apasionada pareja déandose los cien besos

Dentro de la cultura y la tradicion asturiana destacan tradiciones cuando menos
originales, cuyo origen resulta desconocido y motivo de debate para muchos, como
es el caso de esta Fiesta del Puchero... o quizas deberiamos decir Fiesta de los Besos.
Tradicién carifnosa donde las haya, que se mantiene viva gracias a parejas que, como

Anderson Orozco y Cristina Miguel Amor, propietarios de la Cerveceria La Perla
Negra, de Villalegre, (ganadores este afio con un récord de cien besos) demuestran al

mismo tiempo su amor por su pareja y por nuestras costumbres

Aungue inicialmente la escasez de parejas hizo temer
qgue este ano el rito del beso no iba a tener conti-
nuidad, aparecieron finalmente parejas, entre ellas
Anderson Javier Orozco Quezada y Cristina Miguel
Amor, dispuestas a que no desapareciera la carifosa
tradicion, acto central de las fiestas de Villalegre.

El acto se realizd como todos los afios en la Ermita de

La Luz, situada en esta parroquia avilesina. En la ce-
remonia participan parejas de novios que tienen que
romper un puchero de barro lleno de leche cuajada y
darse tantos besos como trozos queden al quebrarse
el recipiente.

En esta ocasion Anderson Orozco y Cristina Miguel
batieron ampliamente todos los récords, tras romper
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su puchero en nada menos que cien trozos, o lo que
es lo mismo: en cien besos.

Segun la tradicion estos besos vendran a ser la garan-
tia de un amor longevo e intenso para la pareja.

Previamente a este ritual se desarrolld una misa de
campanfa en la explanada de la ermita, a la que asisten
cientos de vecinos vy fieles de la Virgen de La Luz.

El ritual, gue se viene celebrando cada primavera des-
de el siglo XVI, estd relacionado con un legendario
amor prohibido junto a la ermita de La Luz entre el
conde de Lluera y una sirvienta, aungue parece ser
que hunde sus raices en tradiciones auin mas antiguas,
relacionadas con la renovacion anual de la Naturaleza,
pues segun el concejal de cultura, Roman Antonio Al-
varez, la fiesta entronca con «un rito precristiano muy
similar, dedicado al dios celta Lugh que se practicaba
en altos, cerca de un manantial, y que estaba relacio-
nado con el culto a la fertilidad».

Y como en cualquier otra festividad primaveral de la
tradicidn asturiana no podia faltar la bebida patria, la
sidra, con la que el numeroso publico asistente cele-
bro los cien besos de la pareja.

Desde la revista La Sidra queremos transmitir nues-
tros parabienes a Anderson y Cristina, deseandoles
un largo amor, y por otro lado, animamos a todas las
parejas de enamorados a que se presenten el aflo que
viene a esta fiesta, pues sin novios no hay ritual.

S Testu: Xavier Cubero de Vicente
Semeyes: Luis Alberto Gonzélez Zazo

elugueria
B Masculine

Xunetu 2011 LA SIDRA



40

NAVA

XXXIV Festival de La Sidra

Un momento de la seleccién de la Meyor Sidra d'Asturies

La XXXIV edicion del Festival de la Sidra de Nava pre-
sentd este ano algunas novedades, algunas de ellas
orientadas a “potenciar la calidad de la sidra y la del
festival», segun explicd José Maria Osoro, presidente
de la Asociacion de Llagareros y nuevo concejal de
Festejos.

Se echaron de menos las pipas de sidra que otros
afos veiamos en medio de la Plaza del Ayunta, vy
gue han sido definitivamente sustituidas por cajas vy
botellas,,ya que, a decir de la organizacion, la utili-
zacion de pipas iba en detrimento de la calidad de la
sidra, que perdia carbonico y no se servia a la tempe-
ratura idonea.
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Este ano el mal tiempo y una planificacion
del Festival demasiado orientada al furismo,
deslucieron el que es, posiblemente, el

mdas conocido de los Festivales de |la Sidra
asturianos.

A partir de este afo, la sidra, ofrecida por los llagare- Segun la organizacion, este cambio se debe a que
ros de Nava, aunque seguira siendo gratis, no se lleva-  existe «un compromiso con la calidad de la sidra» y
ré en tonel, sino en botella y se ofrecerd en menores se ha llegado a un acuerdo para que la bebida se sir-
cantidades; la idea es, segin Osoro, cambiar el con- Vva siempre en vasos de cristal y a una temperatura
cepto acctual de “sidra gratis” por el de “sidra para adecuada.

degustar”. También existe un compromiso con la hosteleria de la
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Foncuevaq, la Meyor
Sidra d’Asturies, y
Orizon, la Meyor de
Nava.

AN

"»f,.'

i

Les paioletes verdis identificaben a los participantes nel Festival

r'a

La organizacién colos nikis de sofitu a Naredo.

ZoNa, ya que la prueba se hizo «un tiempo, como pro-
logo de una estancia en Nava donde se potenciaran
los negocios hosteleros».

Para ello, ademas de los eventos celebrados en la Pla-
73, el Festival organizo una amplia serie de actividades
para todas las edades, que iban desde la elaboracion
de graffitis sidreros a los conciertos célticos, pasando
por otros de vinculacion menos evidente con el mun-
do de la sidra gue comentaremos mas adelante.

Aungue el fin de semana tuvieron lugar los platos
fuertes del Festival, con la cata de sidra, el concurso
de la mejor sidra y el de escanciadores, en realidad
los actos venian sucediéndose desde la inauguracion
del Festival, destacando la celebracion, de su propio
festival de Cancios de Sidra y Chigre, una costumbre
que cada vez esta mas extendida en las celebraciones
asturianas y en la que participaron las sidrerias La Pa-
nera, La Barraca, La Figar, La Masera, El Titi de Nava,
Vda. de Angelon, El Plaza y Casa Mino.

Por su parte el Muséu de la Sidra sirvid de marco para
la conferencia “la Sidra Asturiana, Cultura, Tradicion
e Innovacion” a cargo de Luis Benito Garcia Alvarez,
Investigador de la Universidad de Uviéu y de la Fun-
dacion de la Sidra. Dentro de los actos del Festival
de la sidra se celebrd también el IV Campeonato de
Bolos Festival de la Sidra, en el que se jugaron varias
partidas, tanto por parejas como por cuartetos.

Dentro de la programacion del Festival llamaron tam-
bién la atencidn otras actividades menos dirigidas a
la sidra y dificiles de encuadrar en el entorno de la
cultura asturiana, como es la exposicion de la Copa
del Mundial de Futbol y la actuacion del grupo madri-
lefo “Camela”, creador del estilo tecno-rumba, cuya
vinculacion con la sidra, con Nava o con Asturies adn
desconocemos y que ciértamente chocaba con el
sentido y el espiritu de la programacion.

Afortunadamente, dentro del apretado programa del
fin de semana, se mantuvieron también actos tradi-
cionales, la degustacion gratuita de tortos, caseros el
concurso de la Meyor sidra fecha n’Asturies, el con-
curso de escanciadores vy la entrega del premio a la
etiqueta mas prestosa.

Durante el sabado y el domingo se celebraron varias
pruebas gratuitas de la sidra hecha en Nava, donada
para la ocasion por los diez llagares participantes en
el Festival:

Sidra Alonso, Sidra L’Argayodn, Sidra Estrada, Sidra El
Pilofu, Sidra Pomar, Sidra Orizén, Sidra Roza, Sidra
Vda. de Angeldn, Sidra Vda. de Corsino, Sidra Zapa-
tero.

El sabado se desarrolld uno de los actos principales
del Festival, y probablemente el mas esperado por los
llagareros y los aficionados sidreros en general por
ser uno de los reconocimientos mas valorados, es
precisamente la entrega del premio a la Meyor Sidra
Fecha n’Asturies.

En este caso, tras deliberar largamente, bajo la ame-
naza de lluvia (y la lluvia real, a ratos), los expertos
decidieron que la Meyor Sidra fecha n’Asturies es la
de Foncueva.
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Dentro de las sidras navetas, la de Orizén se alzd con
el reconocimiento a la maxima calidad, lo que hace
justicia a la excelente sidra que este aflo ofrece este
centenario llagar.

Los encargados de la tastia que otorgo el premio, asi
como varios miembros de la organizacion, lucieron
durante el Festival una camiseta que, con el lema “Na-
redo, estamos contigo” mostraban su apoyo y daban
animos al propietario de la Sidreria El Furacu, recien-
temente hospitalizado.

En esta edicidon cargada de novedades, otra impor-
tante es la creacion del titulo honorifico «Llagarero
Insigne de Navay, con el que, a partir de este afo, se
tratard de premiar a los mas veteranos profesionales
del sector, gracias a los cuales la localidad ha sido me-
recedora de la denominacion Villa de la Sidra, y que
en esta edicion recayo, a titulo postumo, en Alfredo
Ordoénez Onis, del Llagar Viuda de Angelon.

La nota gastrondmica de las jornadas la pusieron luna
vez mas las Mujeres de la Asociacion Dofa Jimena, de
Nava, gue acompafaron la prueba de la sidra con una
generosa y sabrosisima muestra de los tradicionales
tortos de maiz, que amasaron y cocinaron en directo
en la VI Edicion del Festival del Tortu, en la misma
Plaza Manuel Urfa.

Los niflos también fueron protagonistas durante el
Festival, organizandose talleres de creacién de “mar-
casaurios sidreros”, hinchables, animacion, circuito de
coches y actividades deportivas.

Preparando los tortos.

Gruas Eloy Asistencia
Serviio Gria 24h

Tif. Taller: 285 515 500
Mdwvil 24h: 602 B0 62 22 - 602 B0 1415
Avda, Principado. 18y 30
Corvern de Asturios - Avilés

T
EL POLESU

SIDRER|A - RESTAURANTE
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Henry Gonzdlez echd los
mejores culinos en Nava

Un total de 82,75 puntos obtuvo el dominicano Henry
Gonzalez, que le dieron el primer premio en el con-
curso de escanciadores celebrado el domingo en el
marco del Festival de la Sidra de Nava.

El resultado estuvo muy refido, pero, aungque de par-
tida no se le consideraba como uno de los favoritos
en la prueba, ya gue no estaba entre los diez prime-
ros de la clasificacion general, sus cuasi perfectos
cinco culinos hicieron al camarero de El Otru Mallu
(en Xixdn) merecedor del premio: los cuatrocientos
euros, el trofeo, y, sobre todo, el honor de conseguir
primer puesto en uno de los concursos de escancia-
dores mas reconocidos.

Por detras de él, pero haciendo doblete, Susana Ovin,

Vasu oficila del festival

de La Barraca, ex campeona del Campeonato de es-
canciadores de Asturies y veterana ya en concursos,
gue ganaba al mismo tiempo el segundo premio de la
categoria general y el primer premio entre los echa-
dores de Nava.

El tercer puesto iba para uno de los favoritos en la
Clasificacion General del Campeonato de Escancia-
dores, Aly Ernesto Moncayo, de La Cata del Milan,
gue mantiene asi su posicion, entre los cinco primeros
puestos.

El clima, mas bien fresco, y la amenaza de lluvia, que
se cernia sobre la Plaza desde primera hora de la
tarde, desanimo un poco al publico, que fue menos
numeroso de lo habitual en este concurso, pero aun
asi los aficionados incondicionales se arriesgaron al
agua, durante las mas de dos horas que durd la cele-
bracion del evento, para no perderse ni un minuto de
esta prueba, la sexta puntuable para el Campeonato
de escanciadores de Asturies.
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Estradaq, la etiqueta

guapina

Entrega del premiu a Estrada

LLa Asociacion de coleccionistas de etiquetas de sidra,
Sidrastur, hizo entrega del premio "La etiqueta mas
guapina” de los llagares presentados, al naveto Illagar
de Estrada.

Esta es la tercera vez que se concede este premio, que
celebrd en Xixdn su primera edicion, durante la Fiesta
de la Sidra, siendo en aquella ocasion la etiqueta de
Sidra Los Angones la elegida como la mas guapina.
En su segunda edicion el premio se quedd en

Villaviciosa, con la etiqueta identificativa de sidra El
Gobernador.

Esta es la primera vez que se otorga este premio
durante el Festival de la Sidra de Nava, pero se espera
que el premio se mantenga en proximas ediciones.
Con estos trofeos Sidrastur pretende reconocer la
calidad y originalidad en el disefio de las etiquetas
de sidra, algo en lo que, como coleccionistas de las
mismas, son expertos.
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La sidra y

la poesia

(Versos ensin magaya)

Poques manifestaciones antropoléxiques tienen tantu raigafnu nel sentir
colleutivu asturianu comu les derivaes del consumu y produicion de la sidre.
Y munches menos que tean una plasmacion lliteraria y poética tan bayurosa.
Jose Luis Campal ufremos nesti llibru, el segundu de la colleicién de llibros de
LA SIDRA, una esbilla comentada, bien prestosa, de la poesia sidrera al traviés
de los tiempos.

La poesia recoge los sentimientos y el dia a dia mas
subjetivo de quien la escribe y en Asturies no podia
ser de otra manera, decenas de autores han dedicado
su arte a versar sobre la sidra.

La sidra viene siendo parte integrante de nuestra rea-
lidad a lo largo de tantos siglos que es impensable
que alguien quisiera expresar lo que Asturies significa
sin hacer ninguna referencia a ella o a alguno de los
muchos temas que con la sidra se relacionan en nues-

tra cultura.

Pero no sdlo autores asturianos se han inspirado en
nuestra bebida, sino que hay recogidas también en
este libro numerosas entradas escritas en lengua cas-
tellana y por autores que no nacieron en esta tierra.

En esta obra Jose Luis Campal Fernandez nos ofrece,
de manera organizada, un riguroso repaso de lo prin-
cipal que el tema ha dado de si en el ambito poético.
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Dividido en apartados de caracter pedagdgico, el li-
bro recoge numerosas muestras que ilustran con cla-
ridad cada uno de los dambitos de aparicion de la sidra
en la poesia.

Asi, podemos encontrar referencias poéticas a todo
el ciclo de la sidra: existen odas a la manzana y sus
variedades, a la cosecha, el mayado vy la produccion
de la sidra, a los tipos de sidra y sus calidades, a las
espichas y su consumo en los chigres, a la borrachera
e incluso a la resaca...

Pero no soélo eso, también la sidra aparece en muchas
poesias de forma menos directa, mas sutil o metafo-
rica. Habldndonos de la sidra, en ocasiones, el autor
nos transporta a temas tan dispares como el amor, el
sexo, la nostalgia, la patria o la religion.

Campal recoge ejemplos de todos estos temas vy los

expone junto con sus breves pero esclarecedores co-
mentarios, que nos ayudan a viajar a través de un uni-
verso poético vy sidrero, al tiempo que nos deja con
ganas de mas.

Precisamente por eso, casi tanta importancia como la
obra en si tiene la extensa bibliografia que la acompa-
fAa: nada menos que 237 entradas que invitan a seguir
conociendo la poesia dedicada a la sidra y que com-
ponen, posiblemente, el mas extenso catadlogo que
hace referencia al tema.

Digna de mencidn son también las ilustraciones que
acompanan el libro, una veintena de fotografias de
excelente calidad, realizadas por el fotdgrafo Luis J.
Vigil-Escalera (Lujo Semeyes) que consiguen reflejar
el alma de la sidra casi con tanta precision como la
poesia en la que se centra el libro.

-DESDE 1999-
CATERING

i del Alba, 1 - 28531 19 57 - MOBREDA
- Feijoo, B - 284 39 51 72 - VIESQUES
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ose Luis Campa

erndndez

L’autor demientres la presentacion de “La Sidra y la Poesia, versos ensin magaya” na Primer Sidre I'Afu.

LA SIDRA entrevista a I'autor d'esti perinteresante llibru. Conocemos asina al

poetay ala so obra.

Ties tres de ti una llarga trayeutoria como escritor...
¢Cuando entamaste a escribir?

Con volunta cosciente, nos anicios de los afos 80 del
sieglu pasau. El primer velenu inyectdémelu la poesia
(primero n'espafol y llueu n’asturianu), depués ayu-
daron a enganchame dafechu les collaboraciones na
prensa rexonal y un llugar de non retornu na pasion
pola escritura aposentada y autocritica cuido que-y
lu debo al descubrimientu de la investigacion lliteraria
y bibliografica cuando punxi los pies na Facultd de
Filoloxia. Creo tamién que nun dexé d’escribir nestos
treinta Ultimos afios gracies al aisllamientu, a que nun
tuvi ambiciones y afuxi de saraos y de la endogamia
del “gremiu”, gu’enllamarga les vocaciones.

¢Qué ye lo que t’anima a siguir escribiendo?

La cafeina d’'una realidd amarguxa que ta pidiendo
unos chochos d’idealismu. Llevantase y saber gu’hai
dagué que facer. Reanudar esi conveniu pantasma
ente 'home gu’escargata y un suafiu que se mos re-
siste. Llograr, polo menos, una llinia que rescample.

¢COmo escueyes los temes?

Los exes d’'interés que nomamos temes nun los escue-
yo, nin m’escueyen tampoco, como suel dicise. Qui-
ciabes lleven comigo dende gu’un tien sentiu vy, nun
momentu dau, materialicense en forma d’'obsesiones.
Ye entds cuando hai que sofocales diendo al tayu a
fesoriar coles pallabres y la documentacion, reman-
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sando toles llectures acumulaes y guetando la voz
propio.

De tolo que lleves fecho, éde qué obra tas mas or-
gullosu?

De la recatafila de trabayos bibliograficos y critica
lliteraria guardo perbones vibraciones, porgue punxi
nesa parrilla les meyores costielles. Nel tarrén de la
criyacion pura vy les adautaciones, préstenme tres
obres: “A tientas” (porque foi’l primer poemariu que
publiqué, en 1983); “A paixdo” (porque ye un poema-
riu en portugués qu’escribi en Coimbra en 1986 y aso-
leyé en Lisboa 22 afos depués) vy “Una fardelina de
cuentiguinos del versu” (2010), por razones mui sen-
timentales, que tamién son razones vitales y valides.

En concreto, esti llibru de “La sidra na poesia” écomo
surdié?

Nacio, primero, d’'un enclin Aatural, ya que 'asuntu ve-
nia interesandome dende facia, como poco, mas de
dos décades y naguaba por mete-y mano, pa forma-
tear una intuicion, la de que si la sidra engatuso a tan-
tos autores como reflexonaron sobre ella sedria por-
que tenienla por un rasgu d’identida de primer orde.
Y, depués, naz pola costatacion d’'una poza: escribese
muncho sobre sidra pero casique nada dende I'angulu
del leitmotiv lliterariu, ye dicir, no que cinca al reflexu
poematicu d’una activida tan vieya como’l calter as-
turianu.

¢Qué apurre de nueo esti llibru?

Bono, eso dirdnlo los llectores que s’averen a elli
Un pue afitar que quedd contentu col resultau final.
L'oxetivu yera bien cenciellu, y al empar revesosu: al-
gamar una semeya de conxuntu, introducir al llector
nel universu poéticu de la sidra al traviés d’'una esco-

yeta significativa pero amplia; facer un repasu ensin
prexuicios d’'una abondosa castra d'escritores, d’equi
y foriatos, qu'escribieron y escriben n‘asturianu y/o en
castellan, y que nos caberos tres sieglos sintiéronse
influyios por una manifestacion intrinseca de la socie-
dad asturiana como ye esta bébora qu’a toos plasma.
Convidamos al papelu a xente de lletres de nivel baxu,
mediu y altu que tocaron el microcosmos sidreru con
gustu, inventiva picardiosa, procuru estéticu y respetu
enforma por una de les sefes culturales mas de nue-
so. Quixi articular, dicho seya ensin plizca de fatura,
un percorriu esencial y emocional que dexare percla-
ro I'impulsu estimulador gqu’arrodia al mundiu la sidra
y la mazana y que-mos define coleutivamente. Doi
muncha importancia al capitulu final, el consagrau al
repertoriu bibliograficu de los testos de criyacion que
falen de la sidra, porque talanto que la bibliografia
nun ye un encontu mas, ve la espina dorsal de toles
investigaciones, y paga la pena reivindicala como dis-
ciplina auténoma.

Na presentacion del llibru nel Muséu del Pueblu
d’Asturies falaste incluso de dalgunos posibles “pla-
Xx0s poéticos”. ¢Pues desplicanoslo un pocu?

La sidra produxo una lliteratura atrayente y yera nor-
mal que sin’otres llingUes esistia esa andmalay perver-
sa tentacion d’aprovechase del esfuerzu ayenu, equi
nun diba dase la esceicion. Copiase, sabémoslo, aque-
llo que tien calida y llama enforma l'atencién, y asina
un versificador ocasional llamau Lazaro José Garcia
Lueso, qu’usaba l'alcuniu de Cuco, debid d’embizcalu
mas de la cuenta un cuciu sonetu de Pachu’l Péritu
(seuddnimu del polifacéticu Francisco Gonzalez Prie-
to) entituldu “La sidre”, asoleyau por primer vegada
en 1913 nel periddicu xixonés “El Pueblo Astur”, y es-
publizélu como suyu metiendo cambios minimos que
nun tapecien el deshonrosu pecau.

éCrees que se conoz suficientemente la poesia as-
turiana?

La que vien escribiéndose dende’l Surdimientu p’aca
conozse de sobra, hai una sobresaturacién. La que
nun ye tan conocida, y eso si que me paez ablucante,
yve la poesia de los nuesos antepasaos, tamos des-
dexando a la tradicién y sapozandola en tdpicos, que
ye lo que pasa cuando se llee perroneramente a los
poetes, mayores y menores, del XIX y primer mita del
XX. IAoralos ye condergase ensin remediu a un anal-
fabetismu empiricu. El futuru ta nel pasau, que ye mui
ricu y nada engolau.

Cuéntamos cudles son los tos actuales proyeutos.
éTas trabayando en dalgun llibru actualmente?

Nun soi partidariu d’andar bilordiando so lo que ta
tovia nel taller cociéndose. Pero nunca toi desocupau,
avecéme a tener el fornu encesu, enllenu proyeutos,
unos con fecha d’entrega (articulos, poemes sueltos,
comunicaciones congresuales, conferencies) y otros
a los que van sali-yos canes (trabayo en varios llibros
dende hai afios ensin esmoleceme cuanto voi tardar
en pone-yos puntu final). Angue seya un bichu raru,
nunca nun M’importd endemasiao nun ser una chori-
cera. Sal lo que tien que salir y si nun sal sedra que ési
yera’l so destin. La escritura ye aprendizaxe y correi-
cion perpetua. Dedicome a escribir, nun busco batir
récords d’'obra asoleyada.
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Las Historias
secretas de la Sidra

ENTREVISTA A BILL BRADSHAW'Y PETE BROWN

De izquierda a derecha, Eduardo V. Coto (La Sidra) Oliver Hess, de la asociacion Slow Food Frankfurt y Konstantin Kalveram, escritor vy critico
sidrero

La revista La Sidra ha estado, de la mano de nuestro delegado en Europa con
Bill Bradshaw y Peter Brown. Ambos se han embarcado en el primer libro

sobre sidra a nivel internacional.

Bill Bradshaw trabaja desde hace afios en su proyecto
“I AM CIDER”, un conjunto de fotografias en torno a
la sidra en Reino Unido que ya ha expuesto en varias
ciudades britanicas y podemos encontrar en su pa-
gina web www.billoradshaw.co.uk . También es el au-
tor del blog “I am Cider” www.iamcider.blogspot.com
sobre actualidad sidrera. Por su parte Pete Brown
ha sido coronado en 2009 como “Beer Writer of the
Year” (escritor de la cerveza del afo) para el pres-
tigioso British Guild of Beer Writers Annual Awards
Dinner en 2009, escritor del seguido blog www.pete-
brown.blogspot.com y autor de varios libros, a quien
podemos definir como una leyenda de todos los apa-
sionados de la cerveza a nivel mundial.

En esta edicidon los tenemos, en exclusiva para La Si-
dra, habldndonos de un libro que cuando salga a la luz
posiblemente incida en el mundo de la sidra interna-
cionalmente y sea un paso Mas en la historia de esta
bebida para todas las regiones que la elaboran.

La Sidra: Ante todo, me gustaria que nuestros lecto-
res supieran un poco mas acerca de vosotros. éPo-
driais hablarnos de dénde sois, a qué os dedicais?

Bill: Soy fotdégrafo freelance procedente de Somerset
(Reino Unido) vy llevo haciendo fotografias desde los
ocho aflos. Profesionalmente la mayoria de mi traba-
jo ha estado enfocado a empresas, pero me atrajo
la idea de un proyecto personal, algo donde pudiera
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dedicar mi tiempo libre y con lo que experimentar y
jugar. En 2004 comencé con la fotografia en torno a
la sidra agui en Somerset y consecuentemente el tra-
bajo tiene un sentimiento mas personal, digamos que
todo hecho con mi propio sello.

Pete: Hola, soy escritor y vivo en Londres. Habitual-
mente he trabajado en publicidad pero ahora me
dedico totalmente a escribir. Hasta ahora mi foco de
trabajo principal ha sido la cerveza, no solamente los
ingredientes, el proceso y los sabores de interesantes
cervezas, sino también el aspecto social y cultural de
la misma. Qué bebemos vy por qué lo bebemos, qué
significa para nosotros, la historia de la misma vy los
cambios alrededor del mundo.

¢Podriais hablarnos de vuestro nuevo proyecto? écTe-
néis un nombre para el mismo?

Bill: Si lo tengo gue resumir, es una mirada a la cultura
sidrera global.

Pete: iEl nombre suele llegar al final de los libros! Es
nuestro propio viaje alrededor del mundo de la sidra.
Bebemos mucha en el Reino Unido y aunque tene-
mos algunas de las mejores sidras del mundo en la re-
gion de Somerset, también tenemos un gran numero
de marcas industriales, algunas de las cuales no son
demasiado buenas. Desde que empezamos a trabajar
en un libro sobre sidra juntos hemos abierto nuestro
horizonte para abarcar las tradiciones de elaboracion
de sidra de todo el mundo. Estd enfocado a gente
interesada en la gastronomia y las bebidas, pero que
quizas no sepan de la importancia de la sidra.

¢Qué significado tiene la sidra para vosotros? Pete,
como experto en el mundo de la cerveza, édirias que
es solamente otra bebida mas como la cerveza? Bill,
con tu origen en la tradicional regidon sidrera de So-
merset en Reino Unido, écdmo describirias tu con-
cepto de la sidra?

Pete: Lo gque mas me fascina de la sidra, es que es
una bebida totalmente malinterpretada. En Inglate-
rra la servimos y belbemos como si fuera cerveza. En
Alemania lo llaman “apfelwein” (vino de manzana).
Hemos bebido sidra espumosa y otras que no tienen
nada que ver con lo que hayamos probado previa-
mente. Pero eso es lo que estamos intentando des-
cubrir.

Bill. He leido que la sidra y Somerset comparten el
mismo aliento y es cierto...es parte de nuestra tierra y
nuestra herencia local. Nuestra identidad cultural esta
basada en ella, nuestras pomaradas son la fabrica de
Somerset en si. Si preguntas a cualquier persona en
Reino Unido por lo que es famoso Somerset, sonrei-
ran y diran “por la sidra”.

Nuestra historia con la sidra quizas no sea tan antigua
como en otras regiones, pero si lo suficiente para ser
de gran importancia. En el s.XVII todo hombre, mujer
y nino en Somerset bebian el equivalente de un cuar-
to de galdn (950 cl) de sidra al dia. Los salarios de los
trabajadores de las granjas se hacian en gran parte
con una gran cantidad de sidra diaria y nuestros hijos
eran incluso bautizados con sidra, ya que era mas lim-
pia que el agua. Tuvimos conflictos en 1763 cuando el
gobierno cred impuestos sobre la misma para pagar
las guerras contra Francia. Asi de importante es aqui
la sidra y por eso estoy particularmente motivado por
visitar Asturies. Tengo la sensacion gue vosotros en-
tenderéis perfectamente de donde vengo. Los astu-
rianos son nuestros hermanos sidreros, creo que la
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La cultura de la sidra es mucho méas universal de lo que en ocasiones pensamos.

sidra corre también por vuestras venas.

Hemos estado juntos durante la feria en Frankfurt
“Apfelwein im Rémer”. Samuel Trabanco, lagarero
Asturiano participante en la misma durante su char-
la previa al menu gourmet con sidra dijo; “ Los la-
gareros de todas las regiones sidreras tienen algo
realmente especial entre ellos. Todos recogen las
manzanas en el otoio, luego las prensamos, todos
tenemos que esperar unos meses preocupandonos
por la fermentacion y la evolucidon de la misma...y
al final, todos nos alegramos de obtener un buen
producto y que la gente lo pueda disfrutar. Asi que
todos podemos hablar de la misma historia en dife-
rentes paises. Podemos hablar de una gran familia
sidrera” ¢Qué os ha parecido?

Bill: Tiene razén y me sorprende que nadie haya he-
cho hasta la fecha esfuerzos para llevar la sidra de
cada pais a un nivel globalizado. De alguna forma es-
toy contento de que no lo hayan hecho porque qui-
z3s es una de las razones de que hayamos protegido
nuestras propias culturas individuales tanto como
para mantener nuestras identidades y también dar-
nos cuenta de lo que tenemos con respecto a ellas.
Unir las comunidades sidreras es algo que tenemos
gue conseguir. Me parece gue era algo que tenemos
qgue hacer la gente como nosotros que la amamos.
La gente que hace algo porgue le apasiona es total-
mente diferente a quienes lo hacen por dinero. Piensa
- <quién sino lo iba a intentar?

Pete: Cuando veo el camino que la comunidad cerve-
cera esta haciendo globalmente, me hace pensar que
las posibilidades para intercambiar ideas y técnicas
con la sidra son enormes. Pero por otra parte, lo que
ha dicho Samuel es muy interesante. Me encanta la

forma en que la sidra es estacional. No puedes cam-
biarlo, tienes que trabajar con la naturaleza vy las es-
taciones. En nuestro mundo corporativo post-indus-
trial, creo que la sinceridad y la simplicidad es lo que
realmente dice algo a la gente.

Hay algo que creo pasa a mucha de la gente que
tiene el primer contacto con la cultura sidrera. ¢Esta
siendo facil encontrar informacion relativa a la sidra
fuera de vuestro pais?

Bill: La sidra tiene cierta magia a la que la gente res-
ponde inconscientemente. Respecto a encontrar in-
formacion facilmente a nivel nacional no estoy total-
mente seguro. Tenemos algunos recursos, algunos
fisicos, algunos digitales y personales que pueden
siempre ayudar. Solamente podemos hacerlo en cier-
tas dreas ya que tenemos una fuerte cultura cervece-
ra alli, particularmente en el norte de Inglaterra, don-
de las manzanas tienen que luchar por crecer.

éPodriais decirnos que paises o regiones tenéis ya
en vuestro programa de visitas alrededor del mun-
do?

Pete: Tristemente no tenemos el presupuesto para
visitar absolutamente todas las regiones que quisié-
ramos.

Es doloroso, cuando hice un libro similar sobre cerve-
za visité trece paises, casi arruinandome en el proce-
SO Yy sigo escuchando a gente que me dice “INo pue-
do creerme gue no hayas ido a este pais!”. Podemos
adelantarte que estamos totalmente convencidos de
visitar Asturies, Nueva Inglaterra en Estados Unidos,
Francia y quizas Frankfurt de nuevo. Si pudiera afladi-
ria Argentina, Australia y Japdn a la lista. Pero tendre-
mos que ver cdmo van saliendo las cosas.
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La elaboracion artesanal de sidra es muy similar en todos los paises sidreros

¢Os llaman mas la atencion unos paises que otros?
Bill: Me llama la atencidon cada regidn por separado
por diferentes razones. Asturies es una de las regio-
nes que Mas me asombran por lo respetada que es la
sidra alli. Tengo la sensacion de que alli la sidra es tra-
tada con mas respecto que en Reino Unido. Nosotros
respetamos a nuestros lagareros y nuestros produc-
tos, pero creo que hay una especie de carencia cul-
tural de conciencia en ese aspecto. Definitivamente
se estd mejorando todo el tiempo, pero en el pasado
pasaron cosas no demasiado buenas y la industria si-
drera esta luchando de nuevo.

Algunos en diferentes paises tenemos la opinidn de
que hay una especie de revolucion sidrera. El interés
por este producto esta incrementandose en estados
como Reino Unido, Estados Unidos, Alemania, Espa-
fia o Australia. cQué opinadis?

Bill: Totalmente de acuerdo. Cuando comencé con el
proyecto IAMCIDER (Soy Sidra) en 2004, las cosas
eran bastante diferentes a como son ahora en Rei-
no Unido. Mucha gente predicaba este destino, pero
es recientemente cuando la sidra ha vuelto a llamar
la atencion a la industria de bebidas, y con esta ha
comenzado a crecer. Estamos inmersos en un renaci-
miento y es bonito.

Pete: La revolucion de la sidra artesanal en muchos
paises estd siguiendo el camino de la revolucion de
cerveza artesanal y en otros paises estd pasando in-
dependientemente a la cerveza. Pero en todas par-
tes, es parte del mismo tipo de gente buscando algo
-mas sabroso, hecho a mano, auténtico y natural- en
todo tipo de comidas y bebidas.

¢Pensdis que pueda haber un antes y un después de
la publicaciéon de vuestro libro en la escena sidrera
internacional?

Bill: Muy buena pregunta..Eso espero! (risas). Como
apasionado de la sidra y habiendo leido muchos libros
relativos a esta bebida me alegraria crear un libro que
pudiera unir las culturas sidreras del mundo ya que

no existe actualmente ningun libro que lo haga Creo
gue va a haber mucha familiaridad en muchos de los
lugares que visitemos, algo universal en la sidra que
todos reconozcamos. Pero también halbra nuevas co-
sas que todos hagamos de manera diferente y que
me emociona. Creo que habra buenas oportunidades
de exportacion e importacion para la gente que sepa
aprovecharlo, todos pensamos mas globalmente vy
gueremos intentar nuevas cosas al mismo tiempo.
Pete: Eso espero. No hay ningun libro hasta la fecha
de este tipo. Todo se mueve tan rapido, que lo Uni-
co que podemos asegurar es que el libro ya estara
fuera de fecha cuando se imprima, pero esperamos
gue sea una bandera alrededor de la que la gente se
redna, algo que sea Util e informativo durante afos.

Decirnos algo acerca de la cultura sidrera en Reino
Unido. Nos gustaria saber mas acerca de las tradi-
cionales regiones sidreras, cdémo sabe, y un poco
de la cultura sidrera de alli. ¢Tenéis alguna clase de
pubs o restaurantes especiales para la sidra o comi-
da especial?

Bill.: Tenemos una extrafa relacion con la sidra aqui.
Lo que puedo decir, es que producimos mas sidra in-
dustrial que ninguna otra parte del mundo y mucha
de ella es de baja calidad en comparacién con los pro-
ductos artesanales. De todas maneras tenemos tam-
bién excelente sidra real con una gran pasion puesta
en ella. Ambas parecen ser una relacion simbiodtica,
una atrae a los nuevos bebedores de sidra en el mer-
cado proporcionando una alternativa disponible, em-
paguetada e inofensiva para la cerveza y el vino. La
otra ofrece mas sabores mas desafiantes, ofreciendo
una amplia variedad de productos “Premium” y una
alternativa local que mantienen los valores tradicio-
nales y la herencia. Ambos hacen algo bueno por su
lado. La mayor parte de sidra artesana disponible en
Reino Unido es puramente “britdnica” y eso es algo
que algunos de los mas duros bebedores de sidra del
pals quieren apoyar.

Pete: Si - Eso lo dice todo!
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AXENDA

XIX FIESTA DE LA SIDRE DE XIXON., Nuea edi-
cion de la Fiesta de la Sidre de Xixdn esperada
con afoguin por tolos sidreros asturianos. Una
cita inescusable na que nun ye gue se puea tar,
ye gu’hai gue tar. Agostu.

IV CONCURSU DE SEMEYES LA SIDRA.
Quinta convocatoria d’esti concursu que
cunta col sofitu del llagar JR, vy nel que
pue participase fasta con cincu semeyes.
Les bases en www.lasidra.as Payares

INFORMACION
siddra.as
.1_|'||'|||T||| L0

] 1
V CONCURSU
DE SEMEYES

.":I'l. a'\" [ I ) I :,‘I.
i

Bl oo roae mens g § G
FIESTA DE LA MAZANA EN

VILLAVICIOSA SIDRERA.
Festival de la Sidre y
Concursu de Sidre Casero.
Mes sidreru por escelencia
nel conceyu Maliayu. Primer
selmana d’Ochobre

X DIA DE LA SIDRA
D’'ESCALANTE. L’Asturies de
Santillana recupera les sos
tradiciones sidreres.

30 Xunetu.

VILLAVICIOSA esti festival, entama cola
ufierta a la Vixe'l Portal de la primer sidre’l
duernu na plaza de la Villa, mayada en
direutu al aire llibre, 11 Setiembre

SIDRERIA

C/RioSelia, 7.33210-Gijdn, Asturias
Telf; 385384008
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SIDRERA

ESPOSICION DE SEMEYES LA SIDRA, Demientres la
Fiesta Mayor de Pidn les semeyes selecionaes nos
dos caberos concursos de Semeyes LA SIDRA es-
pondranse nos llocales de I’Asociacion de Vecinos El
Valle de Pion y Candanal. Del 23 al 31 d’Agostu

XI CONCURSU PINTURA DE GAS-
CONA. Presentacion del 6 de xunu
al 29 xunetu y entrega premios el
15 setiembre; bases nos estableci-
mientos del Bulevar de la Sidra

TOUR DEL LLAGAR. Entaméau por LA SIDRA- Ensame
Sidreru- costitui xunto col Sidracrucis Un de los eventos
sidreros imprescindibles nel panorama asturianu. Visita
guiada por media docena de llagares, con dos espiches,
musica’l pais y munches ganes de pasalo bien. Agostu

I CERTAMEN DEL VINU DE CANGAS,
VINU . Porgue n’Asturies non too ye
sidra, esti Certame da a conocer los

vinos d’Asturies, nel Muséu del Pueblu

d’Asturies. 14 al 16 d’Agostu

Sulreria Marmsqgueria

cl Teodoro Cuesla, 1 (Frente Diaro El Comercio)

Taléfono: 985 34 BA 19 GLION
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Il Salon de la Sidra
D.O.P "Sidra de

Asturies”

Manuel Gutiérrez Busto

El Palacio de Congresos del edificio Calatrava en
Uviéu acogio el Il Salon de la Sidra DOP de Asturies.

Después de los actos protocolarios con el
presidente del Conseyo Regulador de la DOP,

Sr. Eloy Cortina, y del Consejero de Agricultura

y demas personalidades, hubo como novedad la
presentacion muy “sui géneris” del pregonero o
invitado especial, que salié a través de la tronera de
un tonel de sidra colocado a tal efecto. El personaje
era el piraguista Manuel Busto Campedn mundial de
este deporte.

La organizacidon, impecable como casi siempre que
lo organiza “Fenicia”, con una zona de expositores
amplia, donde se habia habilitado para degustacion
algun producto tipico de Asturies, como queso,
jamon, anchoas, asi como otras delicatessen
elaboradas por el famoso cocinero Luis Alberto de
“Casa Fermin”,

Pero vallamos a lo que interesa, la sidra; de
inmejorable calidad en las diecinueve marcas de
sidra tradicional de escanciado presentadas. Puedo
decir que habia algunas realmente espectaculares,
muy buenas, aunque la cosecha era del 2010;
correcta con buen prondstico de evolucion también
estaban algunas del 2009 mas hechas. Es de sobra
conocido gue la sidra de Asturies es una sidra que
evoluciona mas lentamente y necesita tiempo,
aunque se retrasase la presentacion a septiembre.

El Sr. Eloy Cortina, Presidente del Consejo
Regulador de la DOP tiene muy claras las ideas
respecto a este tipo de eventos vy el protagonismo
Unico que hay gue darle es sélo y exclusivamente a
la sidra DOP de Asturies, sin transigir en injerencias
o referencias que no sean las propias y exclusivas
de todas aquellas sidras que estan bajo el amparo
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de esta Denominacion de Origen Protegida Sidra
de Asturies. Creo que es bueno tener las ideas tan
claras en estos tiempos de vaivenes e indefiniciones.

La incorporacion de un nuevo llagar como Sidra
Guimaran, vy la vuelta a la produccion de sidra
Solaya del Llagar de Quelo, son el exponente del
crecimiento de la DOP, no soélo en cantidad, sino
también en calidad.

Las cuatro sidras “Brut”, dos de cada tipo, realizadas
en los distintos métodos, champanoise y grand-

vas, mostraban sus particularidades y sus grandes
posibilidades de promocion fuera de Asturies.

La seis marcas de sidra de mesa o de nueva
expresion, tenian notables diferencias, aunque

esta sidra es todavia un “bebé” con respecto a los
métodos de elaboracidén en comparacion con la
larga y tradicional historia de los otros tipos de
sidras. Se nota la mejoria y evolucion de esta nueva
sidra, en la cual destacan alguna univarietal y otra
bi-varietal. En mi opinidn confirmo una importante
mejoria respecto a aquellas primeras sidras de hace
anos.

Referenciar que, coincidiendo con este Salén, los
dias del 4 al 10 de julio tuvieron lugar las Jornadas
Gastrondmicas de la Sidra DOP de Asturies con
veintidos establecimientos de la zona de Uviéu, en
las que se ofrecian unos menus muy sugerentes
para marinar y acompafar con esta sidra.

Concluyo, que la sidra DOP de Asturies goza de
muy buena ¢ excelente salud, sigue creciendo,
lagares, marcas, calidad y cada vez el lugar de
presentacion aporta mejor imagen.

iBuen trabajo
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iLa Sidra ye

undialll

The Washington Post recomienda’l consumu de sidra

asturiano

“La sidra, n’Asturies ye una relixdon, comu’l vinu
Nn'Espafa”’, declara’l reconociu criticu especializau
en bébores espirituoses Jason Wilson, que vien
d’espublizar nel The Washington Post un articulu nel
gu’empondera les cualidaes de la sidre asturiana, en-
camentando a los consumidores norteamericanos el
SO consumu braniegu.

Tres d’una visita a Asturies, na que prebd delles va-
riedaes de sidre y conocid de cerca la cultura sidre-
ra, de la man del llagar Trabanco, Wilson fala llarga-
mente de les cualidaes y ventaxes de la sidre fecha
n'Asturies, a la que define como una bebida refres-
cante, estremadamente seca, enllena d’arumes y con
una fuerte acidez final que, pa enriba, tien perpo-
ques calories. Resalta tamién la nuesa forma de ser-
vir la sidre como un importante valor afadiu.

“En Xixon, pidese la sidre por llitros en bares nomaos
sidreries, que son cases de sidra. Entos, con una ha-
bilida ablucante, los camareros sirvente la sidre nun
llargu chorru, calteniendo la botella n'alto perriba les
sos tiestes y espalmando, bien abaxo, nun vasu suxe-
tau perbaxo la cintura. Dante un par de deos d'esa
sidra, bien axitao, y esperen que lo bebas d'un tra-
gu”. Bramente, 'ambiente namordme, aquello yera

comu’l nirvana”.

Por tou ello, Wilson encamienta’l consumu de si-
dre pa esti branu y anima a los llagares asturianos
a seguir los pasos de Trabanco, que desendolca un
puxante espardimientu nel mercau norteamericanu.

Wilson ye Un de los criticos especializaos en bébores
espirituoses con mayor nome nos Estaos Xunios. Los
sos articulos en The Washington Post foron recono-
cios en dos ocasiones comu la Meyor Columna Gas-
trondmica pola Asociacidn de Periodistes Gastro-
nomicos y ye collaboraor avezau n’espublizaciones
como National Geographic Traveler, Travel + Leisure
o Washington Post’s Sunday.

“Qu’un diariu de tantu prestixu internacional co-
mouThe Washington Post empondere les cualidaes
de la nuesa sidre y anime incluso a los llectores a
probala, ye un importante impulsu pal reconocimien-
tu nos Estaos Xunios, non sélo pa Trabanco, sinon
tamién pa tol sector”, desplica Samuel M. Trabanco,
xerente de Grupu Trabanco, quien aflade que “dende
hai dellos afios, esportamos la nuesa sidre a estre-
maes fasteres de los Estaos Xunios. EI consumidor
respuende francamente bien”.
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Naz la Ruta la
Sidre en Xixon

Visitar llagares, prebar dulces
de mazana, un masaxe con

arume a sidre o esfrutar d'un
menu especial son dalgunes
de les alternatives qu'ufierta.

Ruta de
la Sidra

8o

Aptirisd coa 1n |
B e

El pasau 23 de xunu presentdse en Xixdn un nueu
producto gastrondmicu vy turisticu nomau la Ruta la
Sidre, que vien a sumase a Xixdn Gourmet y Xixdn
Llambion (ruta de pasteleries).

La Ruta la Sidre promete “esfrutar de tolos ma-
tices de la cultura la sidre na nuesa ciuda” -Xixon-.
Pa ello cuenten cola participacion de vente chigres,
gu’ufierten menus especiales a 25 €, nueve llagares
nos que facer visites guiaes con preba de sidre, once
confiteries con especialidaes con sidre y/o mazana,
seyes merenderos, con menu “picnic” a 15 € y dos mu-
seos; el Botanicu y I'area museografica Quintana de
Rionda, y dos centros de spa, Talasoponiente y la Llo-
reda, onde podran recibise tratamientos corporales a

Tiempo de
sidria

El consumo veraniego de sidria
sigue creciendo ano tras ano.

No hace tantos afos que la sidria, mezcla refrescan-
te de sidra con zumo de frutas o refresco de limon,
con mucho hielo y trozos de manzana, sonaba como
una rareza, incluso casi como un sacrilegio, pero las
formas de beber la sidra evolucionan, y ahora es mas
que frecuente ver aparecer con el verano el cartel de
“hay sidria”, no sdlo en sidrerias, sino en cafeterias y
terrazas varias.

De hecho el consumo de esta bebida, que muchos
completan con un toque de ron, se ha multiplicado
por cuatro en los Ultimos dos afios, notandose este
incremento sobre todo en las zonas costeras, proba-
blemente debido en parte a la afluencia turistica.

Tiene la ventaja sobre la sidra sola de que admite todo
el hielo que se le quiera anadir, lo que sienta muy bien
a determinadas temperaturas.

La sidra con gaseosa es otra version veraniega de re-
fresco sidrero, aungue aun mucho menos extendida.

base de mazana vy sidre.
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Trabanco
estrena la sidra
de Manzana
Seleccionada
ya trasegada X
Aniversario

El Grupo Trabanco acaba de poner en el mercado las
primeras 236.000 botellas de sidra de Manzana Se-
leccionada ya trasegada, pertenecientes a la Cosecha
X Aniversario.

Se trata de una sidra calificada con al menos un No-
table en la Mesa de Cata celebrada el pasado junio en
Nava.

En las seis semanas anteriores, el llagar de Llavandera
se habia visto obligado a realizar una parada técnica
en la produccién de sidra de Manzana Seleccionada
debido al récord de consumo de sidra sobre la madre
registrado en abril y las primeras semanas de mayo
(se consumieron mas de 165.000 botellas de sidra se-
leccionada en apenas unas semanas).

Por lo tanto ahora el Grupo Trabanco decide apostar
fuertemente por la produccién de sidra de Manzana
Seleccionada sobre la madre. “Es una manera de re-
cuperar la tradicidon de probar la primera sidra del afio
a principios de primavera” se sefala desde Trabanco,
gue con gran vision empresarial se estd incorporando
al camino que abrié LA SIDRA hace un ano.

Ademas esta sidra ya trasegada serd la que se califi-
gue en las Mesas de Cata que se celebrardn hasta el
mes de septiembre.

En total, los cuatro lagares que se dedican a elaborar
sidra de Manzana Seleccionada: Trabanco, Mufiz, Pe-
Adn y Foncueva, van a colocar en el mercado mas de
1,3 millones de botellas de la Cosecha X Aniversario
de esta marca de calidad.

Arume de Sidre

El SERIDA presenté un nueu
trabayu so I'arume de la Sidre
de Nueva Espresion.

Lo gue buscaba esti trabayu, presentau na Facultd de
Quimica de la Universida d’Uviéu, yera poner a puntu
un métodu d’analis pal determin cuantitativu y olfa-
tométricu del arume de la Sidre de Nueva Espresion,
guetando al mesmu tiempu les rellaciones ente los
perfiles sensoriales y cuantitativos

Maria José Antdn Diaz, llicenciada en Ciencies Qui-
miques, presentd’l trabayu d’investigacion, baxo I'en-
titulu de “Descripcion del arume de Sidre Natural de
Nueva Espresion por Cromatografia de Gases y Olfa-
tometria”.

La emportancia d’esti estudiu radica en que 'arume vy
el tastu son factores que definen la calida de la sidre
ya inciden nel grau d’aceutacion de los consumidores.
Sigun Maria José Antdn, el desendolgue actual de les
téuniques analitiques permite algamar informacioén
amplia y detallada so la composicion arumatica de la
sidre.

Sicasi, énte la evidencia de que non tolos componen-
tes presentes nun productu infldien nes sos caraute-
ristiques sensoriales, I'estudiu I'arume tien de cientra-
se n‘aguellos gue son bramente relevantes.

Antén abordd I'estudiu de nueve sidres comerciales
pertenecientes a la collecha de 2008 y afondd nel
analis de los arumes dende tres enfoques: sensorial
descriptivu, fisicu-guimicu y olfatométricu.

L'estudiu fizose na estaya de Teunoloxia de los Ali-
mentos del SERIDA, baxo la direicion de la Doctora
Ana Picinelli Lobo vy la tutoria de la Dra. Maria Dolores
Gutiérrez Alvarez, profesora titular del Departamentu
de Quimica Fisica de la Universida d’Uviéu.
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Google incluye www.lasidra.as
como pagina de referencia en
su buscador de noticias

Nuestra web cumple todos los requisitos de calidad, contenido
y estructura que el buscador exige a sus paginas referenciales.

Recientemente, y con menos de un afio de vida, la pa-
gina web de LA SIDRA ha recibido la notificacion de
que ha sido incluida como pagina referencial en rela-
cién a la sidra por el buscador Google.

Esta es una prueba mas de la enorme aceptacion que
www.lasidra.as esta teniendo, con un constante incre-
mento en el ndmero de visitas diario y con un posi-
cionamiento en el puesto 1.022.000 a nivel mundial y
12.700 entre las paginas mas visitadas del estado, cifras
impresionantes y que van mejorando casi dia a dia .

El motor de busqueda mas popular, Google, consiste
basicamente en una inmensa base de datos que con-
tiene informacion acerca de mas de 3.000.000.000 de
sitios web de todo el mundo.

Cuando introduces una frase o palabra, el motor bus-
card en su base de datos y devolverd resultados en un
orden que estard determinado por su propio algorit-
mo, en funcion de la relevancia de los contenidos v el
numero de visitas.

Sin embargo, Google no admite a todas las webs como
pagina de referencia, sino que es necesario cumplir
unos determinados requisitos.

La informacion que recogen sus “arafas” (sistemas de
revision y recopilacion de datos en internet) rastreando
el ciberespacio, analizando periodicamente las paginas
gue van apareciendo, evaluando su interés y caracte-
risticas, permite localizar las paginas que cumplen las
condiciones técnicas, de calidad, estructura y conteni-
dos necesarias para ser tenidas en cuenta.

Con estos datos, se estudia la aprobacion de la pagina
como referencial y, en caso de ser aceptada, pasa a
formar parte de la base de datos principal.

Esto suele llevar un cierto tiempo desde la creacion de
la pagina web, ya que las actualizaciones no son cons-
tantes. Por este motivo resulta tan relevante que una
pagina tan reciente como la n uestra sea ya referencial
para este buscador
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iVIl Tour del LIagar!!

El primer sabado de agosto, como ya es tradicion, tendra
lugar el Tour del Llagar, que en esta ocasion recorrera los
llagares de San Juan del Obispo, Buznego, Estrada, Roza 'y

Frutos.

El VII Tour del Llagar promete ser uno de los mas in-
teresantes de los que venimos realizando, con visita
a siete llagares emblematicos en los que podremos
disfrutar de la experiencia Unica de visitar las insta-
laciones del llagar y poder probar la sidra de los di-
ferentes tinos, orientados en todo momento por el
llagareru, que nos explicara las diferentes caracteristi-
cas de cada uno de los palos de sidra que probemos,
asi como el diferente estado de elaboracion en que
se encuentran.

Los llagares que visitaremos en esta ocasién son so-
bradamente conocidos, y resulta dificil remarcar al-
guna caracteristica especial de los mismos, en cual-
quier caso, nos atreveremos a destacar el interés del
llagar de San Juan del Obispo en lo que respecta al
proceso de elaboracion de su estupendo aguardien-
te de sidra. Del llagar de Frutos podremos valorar y

aprender del mas puro tradicionalismo; en Buznego
destacaremos su sidra de mesa Zapica, Unica de es-
tas caracteristicas que probaremos en el Tour; de Es-
trada nos quedamos con todo, porgue es cierto que
tenemos cierta debilidad por ese llagar; y de Roza,
el impresionante llagar con toneles de madera que
conserva en pleno uso y que constituye un auténtico
templo sidrero.

Aparte, un par de espiches para disfrutar mas plena-
mente, el buen hacer de Pelayu Coaya, nuestro gai-
tero oficial, y el buen espiritu que siempre reina en
estos eventos.

Eso si, el nUmero de plazas es ldgicamente limitado
y por riguroso orden de inscripcion, asi que seria de
aconsejar a los amantes de la buena sidra gque no de-
jen pasar el tiempo para formalizar su participacion.
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2 espiches y musica’l pais

De 12 del meudii a 10 de la nuechi.Places llimitaes
por rigurosu orde d’iscripcion. 45 €, 40 € soscritores

y collaboraores.T. 652 59 49 83. e-maiil. infolasidra@
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Espicha de verano del

Barrio de la Sidra.

Xixon

El Llano -

Se espicharon un total de 800 litros.

Conmemorando la llegada de verano el Barrio de la
Sidra celebrd una popular espicha, en la que una vez
mas, y van 16, la asociacion de hosteleros de la sidra
de El Llano volvid a ofrecer a los veceros del barrio y
al resto de visitantes siete pipas de sidra para su libre
degustacion.

Las marcas ofrecidas fueron las siguientes: Los Ango-
nes, Fonciello, Trabanco, Menéndez vy JR. La convoca-
toria, en lo que al nimero de personas que acudieron
al evento, fue un éxito. Segun Miguel Angel Concha
Estrada, presidente de la asociacion “siempre hay que
volver a llenar alguna pipa mas, ya que se presenta
mucha gente a estas espichas de fin de mes.

En total, habremos servido unos 800 litros solo de las
pipas”. Los mozos de Los Angones -Los Cohojonu-
dos-, volvieron a hacer gala de sus dotes para la “co-
media” -en el sentido asturiano del término- y fueron
parte importante de la folixa.

Ademas, el “Duo de Longoria” (gaita y tambor) delei-
td a los presentes con temas de la tierra. Los chigres
integrantes de El Barrio De La Sidra son Casa César,
La Pumarada, La Esquina, Parrilla Antonio |, Boal de
Javi, El Llabiegu y el Sauco.

Por otra parte se esta organizando otro evento para
el ultimo jueves del mes de julio, que citara de nuevo
a los sidreros.
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Concursu d’echaores de
sidre en Logrono

El mes de xunu llevo a la ciuda de Logrofo la sidre y
'ambiente tipicu de les sidreries asturianes cola celle-
bracion de la espicha y el concursu d’escanciadores
que’l Cientru Asturianu de La Rioxa convocare pal sa-
badu dii 25.

El concursu d'echaores ye una perbona iniciativa
d’esti Cientru Asturianu empobinada a caltener viva
ente los asturianos de La Rioxa una de les nueses tra-
diciones mas enraigonaes, l'arte d’escanciar la sidre,

gue foi como davezu la del llagar El Gobernador, de
Villaviciosa, quedando clara la mafa pal escanciau de
los ganadores: Roberto Cantero Polo, Agustin Sanz
Royo y Berta Fernandez Arrizabalaga.

La ventena de participantes y los numberosos asis-
tentes foron preba del interés provocau por una ini-
ciativa gque nun s’acotd soélo a I'dmbitu asturianu, pos
ente los concursantes tamién hebo xente de La Rioxa
y fasta foriata.

La folixa siguid darréu na espicha que se fexo na sidre-
ria del Cientru Asturianu, y na que los asistentes es-
frutaron d’'una cena con productos tipicos d’Asturies
acompangaos pola sidre gue los ganadores del con-
cursu s’encargaron d’escanciar.

v
. Testu y semeyes: Donato Xuaquin Villoria Tablado
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y el Nuberu vieno a
tomar sidra a La Mudrera

El va lo sintiera facia dalgun tiempu a un par de xanes
que topare peri, otru dia charrando con un trasgu con-
firmo-ylo vy, normal, el Nuberu enfocicose y llamod a con-
ceyu a un cuélebre, a dos o tres busgosos, un sumiciu y
tamién a dalgun espumeru.

Elli nel monte tuvieron falaron un cachin de lo que toos
ellos, quitanto’l Nuberu, ya sabien. Faen ehi, p arriba
Tiuya nun pueblu que-y nomen La Mudrera unes fiestes
perprestoses y un concursu de sidra que dexa a la xente
plasmao.

El Nuberu nun lo crefa, mira que pasd per Llangréu
dexando al cabu’l afu nun se cuantu agua, dalguna vez
fleve v nun lo sabia. Nun daba créitu, iun pueblu que

paecia ensin xente que lleven faciendo fiestes cinco
afos seguios! {COmMo ye que nun s enterare éI?

Y aqguello?, meca esi ye’l famosu Centru Social de La Mu-
drera del que tanto fala la xente y na tanto trabayaron y
[lucharon los vy les del pueblu... ye verdad que ehi faen una
espicha del demoniu ca mes de Mayu pa cellebrar que
son Pueblu Afayaizu de Llangreu 2009.

Peri taba’l Nuberu dando vueltes ya de vienres cola
xente xugando les parties del tute y parchis y sitiendo’l
karaoke y como-y prestd tanto quedose tola fin de sel-
mana. Asina que’l sdbadu pasolo pipa col corderu a
|"estaca. Posdse na so Aube y nun marcho de La Mudre-
ra, les chapes que tapaben el fueu qu asaba’l corderu

SIDRERIA - PARRILLA

Maﬁm
. Especialidad:
CARNES A LA PARRILA

Mend del dia
Y Meni espedal festivos
LLagar T aitara

El' Llavianu

'F'.l.'lll-lzﬁfll; oo : ||'||'|_r- _I.'.'-IJI'I'II'II_'h m'-F|11|;||| X1}
l..nl:llll.- Qi |'||:|r|:*|r1|::|-| i lewinon
CpEmialains| T
..1:||:||:|- TJL"{. L T-(1e

ShElalhieh]s 10 L. Pl

LA SIDRA  Ndmberu 91



Actualidala sidra

echaben fumu al cayer les gotes enriba.

Sobre les tres de la tarde, emocionose col pregon del
Presidente del Centru onde repaso tol llabor diariu que
se fizo pa llevantar una casa en ruines y facer d’el un
sitiu de conceyu de tola xente, onde recordd a tolos pai-
sanos y paisanes que caltuvieron vivu'l sentiu del Cen-
tru dende que se ficiera nos afnos trenta pol Sindicatu
Mineru vy, sobre too, a los que nestos cinco afios de fies-
tes fueron dexandonos. Pero nun ye too penes y por
eso ye un pueblu vivu, tamién s allegrd pol nietu Jaime
el de Reinaldo vy, pol ultimu en llegar apenes diez dies, el
ultimu Aetu d’Orlandino.

La tarde pasd y a I'hora de facer el IV Concursu de la
Sidra de Casa de La Mudrera volvid apaecer el Nuberu
y otra vegada con ganes, daba igual que tuviere patro-
cinau por Conceyu Llangréu y Sidra Trabanco, nun se
respeta nada. Nun se pudo esti afu poner los llagares
na plaza’l pueblu como a los mozos de la comisiéon de
les fiestes y prestaba facer n’otros afios. Pero siempre
hai un plan b y nel centru la carpa punxéronse los 17
palos que la xente diba votar.

Como ca afiu, col vasu, que esti afiu llevaba grabau el
Centru rehabilitau, entregdbase un ficha pa votar a la
que la xente-y paecia la meyor sidra. Y como siempre,
sidra fecha con manzanes de equi y como tola via se
vien faciendo, con paciencia dexandola maurar, crecer
ensin prieses.

Diecisiete llagares, de diecisiete persones que desinte-
resadamente presten a les Fiestes el frutu de la so espe-

riencia, del so trabayu. Munches hores de pafar, mayar
y cuidar la sidra. El tiempu diba pasando y hai gustos
pa too, la xente diba escoyendo los sos palos preferios,
puntuaba y dexaba’l votu na caxa puesta na mesa onde
se vendien los vasos.

El concursu find y esti afu la meyor sidra de casa del
IV Concursu foi la de lvan Lavandera, un rapaz del otru
[13u’l riu Candin, de La Casa’l Cantu. Un mozu qu'amas
de trayer la so sidra y esfrutar de les fiestes, trabayd
tola selmana cola xente de la Comision pa dar un saltin
mas y facer les meyores fiestes de La Mudrera que se
recuerden.

Acabd’l Concursu, llegd la folixa de la nuechi y el do-
mingu entamd cola misa, paecia que’l Nuberu colara
pero anduvo diendo y viniendo. Seguimos col pinchéu
y el Teatru de Carbayin. Los que pudimos, que fueron
enforma, acabemos la nuechi cuando entamo |"albora.

Ya se ta trabayando nes Fiestes del afiu que vien, me-
yorando les coses qu esti afiu nun fueron del too bieny
col oxetivu de seguir costruyendo un pueblu meyor, un
pueblu que siga tando vivu y que recueya tolo lo meyor
de toos aquellos que ficieron y faen coses pa esti cachin
de Llangréu.

S Testu: Alejandro Riesco Roces
Semeyes: Romina Santin Casado

FUNERARIA SAN MATEO

SERYICILOD

PERMANENTE

WIEDD

Todo tipo de traslados nacionales, internacionales y tramitaciones.
Trabajos de mantenimiento vy marmoles en los cementerios.
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Convocau’'l Xl Certame
de Pintura del Bulevar

de la Sidra

El 29 de xunetu presllarase’l plazu pa presentar les
obres a esti emportante concursu pictoricu que la cai
mas sidrera d’Uviéu vien cellebrando hai 11 afnos.

La téunica y los materiales a utilizar pa la criacion de
la obra son llibres, asina comu’l tamafiu de la mesma,
que podra oscilar pente los trenta y los cien centi-
metros de lldu. Lo que nun ye de llibre elleicion ye la
tematica del cuadru, gque necesariamente tien que
tar venceyau cola sidra, la so produicién, consumu
o cultura.

El ganaor/a del Certame llevard un premiu de 2.000
€, entregdndose tamién un accesit de 300 € a otra
obra presentada por adultos. Los premios nun po-
drdn declarase ermos.

Na categoria infantil concederanse tamién dos pre-

mios, Un pa nefios/es de 3 a 6 afios y otru pa los que
tienen pente 6 y 14 anos.

Amas, les obres escoyies comu les meyores espon-
dranse nos establecimientos del Bulevar de la Sidra,
poniéndose a la venta al preciu que l'autor/a especi-
figue al entregar el cuadru a concursu.

La entrega de premios tendra llugar el 15 setiembre,
Nnuna ceremonia que se cellebrard nuna de les sidre-
ries de la Cai Gascona.

Los interesaos puen solicitar les bases de participa-
cion nel XI Certame de Pintura del Bulevar de la Si-
dra neses mesmes sidreries.
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Madeira, isla
sidrera

La isla portuguesa de
Madeira celebra dos
festivales sidreros: A
Mostra da Cidra y a Festa
da Maca.

Nos encontramos ante una nueva evidencia del
internacionalismo de la sidra: esta vez los festiva-
les de la sidra y la manzana, analogos a los que se
celebrardn en Villaviciosa sobre las mismas fechas,
tendran lugar en Madeira.

En primer lugar, Santo da Serra celebrard el Festi-
val de la Cidra, un evento en el gue se incluye una
prueba popular de sidra y una exhibicion de dife-
rentes variedades de manzanas y otros productos
relacionados.

Habra una pequefa “cabalgata”, un desfile de ins-
piracion sidrera y mucha diversion. Los visitantes
podran probar la sidra, asistir a un mayado en di-
recto de la manzana, beber sidra dulce y disfrutar
de la musica y la comida tradicionales.

Una semana después, Camacha celebra su tradi-
cional Fiesta de la Manzana, Festa da Mac4, a base
de fantdasticas actuaciones de musica y danza fol-
cloricas.

También se realiza una demostracion en directo del
proceso de prensado de la sidra durante todo el
dia, en la que tanto los habitantes locales como los
visitantes tienen la posibilidad de observar dicho
proceso de prensado y degustar la deliciosa sidra’l
duernu, conocida con el nombre de “Cidra” en Ma-
deira.

Probablemente, los eventos sidreros con aire mas
tropical de toda Europa...

La mejor
manzana

Shepton Mallet Cider Mill
convoca sus premios
bianuales de manzana de
sidra.

SHE
MALLET

HISTORIC MARKET TOwWN

TWIN TOWXS

El Shepton Mallet Cider Mill acaba de convocar sus
prestigiosos premios “Manzana Verde 2011/2012”
(Green Apple Awards 2011/2012) con los que se
premia a los productores de manzana que me-
jor cumplen los criterios del certamen: respeto
medioambiental, gestion de los arboles, calidad de
los arboles, poda, gestidon de pumarada, calidad de
la manzana, pureza de la variedad y proteccién de
la cosecha.

Independientemente del tamafo de la pumarada,
el jurado del concurso buscarad un balance efecti-
vO entre todas las areas mencionadas, dando una
especial atencion al respeto medioambiental y a la
calidad del producto final.

La primer edicion de estos premios se celebrd en
el afo 2.003. Desde entonces su prestigio ha ido
creciendo progresivamente hasta convertirse en
una auténtica medida de la calidad de la manzana
producida.

El premio, de forma consecuente a la veceria de
la manzana, se convoca con periodicidad bianual,
y cuenta con importantes dotacioines econdmicas,
ademas del reconocimiento a la calidad de la man-
zana, que revaloriza el producto cara a su posterior
venta en los llagares.

Xunetu 2011 LA SIDRA
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Cocinando el éxito
con sidra

La D.O.P. Sidra de Asturies se
convirtié en el principal ingrediente
de uno de los cursos universitarios
mas importantes en materia
gastrondmica.

La D.O.P Sidra de Asturies participo activamente en el
curso “Cédmo cocinar el éxito”, dirigido por Javier Chi-
vite, a través de una conferencia impartida por Carlos
Delgado, critico enoldgico del diario El Pais, quien se
encargd de explicar con detalle entre otros conceptos
las variedades de manzana gue componen la Sidra
con D.O.P, sus procesos fermentativos, como se ela-
bora la Sidra de Asturies, asi como los tipos de sidras
D.O.P que existen: natural, nueva expresion y brut.

A continuacién, y como muestra practica de todo
cuanto se explicd en la parte tedrica, se dio paso a
una cata de sidra natural nueva expresion y Sidra es-
pumosa brut: Espanar y Valle, Ballina y Fernandez,
que han sido las dos sidras seleccionadas este afo
para representar a la Denominacion de Origen bajo el
epigrafe “Sidras D.O.P. Institucionales 2011”

La catedra estaba dirigida principalmente a cocineros
y propietarios de restaurantes, alumnos de escuelas
de hosteleria, medios de comunicaciéon y blogs gas-
trondmicos.

La relevancia del curso estuvo reforzada por contar
con ponentes destacados como Rafael Cortés Elvira,
Rector de la madrilefia Universidad Camilo José Cela;
o Rafael Ansén, Director de la Catedra Ferrdn Adria de
Cultura Gastrondmica y Ciencias de la Alimentacion y
Presidente de la Real Academia de Gastronomia.

El Conseyu Regulaor de
la DOP Sldra d’Asturies
prevé un nuevo record de
ventas para este ano

Los datos recogidos por el Consejo Regulador de la
DOP Sidra de Asturies sefalan que en el primer semes-
tre de 2011 se entregaron mas de 600.000 etiguetas
para acreditar la certificacion del producto, frente a las
mas de 500.000 del aflo pasado, ejercicio en el que al
final se vendieron mas de 1,3 millones de botellas.

Es decir, que a principios de junio, el nimero de bo-
tellas certificas superd en un 11% a las del afio pasado,
por lo que todo apunta a que a finales de 2011 las cifras
volveran a superar a las del mismo periodo del aflo pa-
sado.

Ahora comienza la temporada de verano, época del
afio en la que mas sidra se consume, por lo que los
datos registrados durante el primer semestre invitan al
optimismo entre cosecheros y elaboradores.

Por este motivo, el presidente del consejo Regulador
Eloy Cortina, declard recientemente que espera “ba-
tir un nuevo récord este afo”, un hecho que considera
especialmente relevante “en los tiempos de crisis ac-
tuales”.

Sana la manzana,
sanisima la sidra

Reciente estudios médicos realizados por la Universi-
dad de lowa (EE.UU)han confirmado lo que en Asturies
ya sabiamos: que consumir una manzana al dia, cruda
o en zumo, fermentado o no, puede ofrecer grandes
beneficios a la salud.

Ademas de ser una fuente rica en fibra, contiene com-
puestos como pectina y polifenoles, que ayudan a pro-
teger la salud cardiovascular reduciendo los niveles de
colesterol y otros compuestos dafiinos en la sangre,
disminuyendo notablemente, entre otras cosas, el ries-
go de infarto.

El Unico requisito para que esto funcione, es que es im-
prescindible comer la piel de la manzana... menos mal
que no la pelamos para hacer la sidra...
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Servicio de Grua
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Teléfono: 984 033 470 - 630 21 722 - 697 162 873

CENTRO DE TRATAMIENTO DE VEHICULOS
FUERA DE USO, HOMOLOGADO POR

MEDIO AMBIENTE Y D.G.T.
TODO TIPO DE RECAMBIOS

COMPRAMOS: Toda clase de vehiculos usados
para desguaces, siniestros, vehiculos industriales,
coches clasicos;, motos, furgonetas, camiones, etc.

VENDEMOS: Recambios de ocasion para
todas las marcas: neumaticos, motores,
aletas, puertas, ete.

GESTIONAMOS LAS BAJAS

ﬁ]-_ ) DE LOS VEHICULOS
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ﬂ{f Poligono de Riaiio, 3 - Parcela 8
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La sidra presente en todos los festivales del verano

En nuestro afan por exportar la cultura sidrera, no
sélo a todos los paises, sino también a todos los am-
bientes, decidimos hacer una especie de peregrina-
cion a Galicia, en concreto a Cerceda (A Corufia). Alli
es donde se organiza una vez al aflo, en los meses de
verano, el Fresh Weekend, un importante festival de
musica electronica.

Mi companfero y yo salimos de Veigadeo con dos bi-
cis, unas botellas de sidra y muchas ganas de fiesta.
Tras 170 km a nuestras espaldas, llegamos al festival
guiados por la musica y nos encontramos con una
“pre-party” muy animada y aunque nosotros no es-
tdbamos por la labor (algo cansados) echamos unos
culinos y fuimos a la fiesta, aungue no aguantariamos
mucho, el agotamiento nos pudo...

El viernes empezaba oficialmente el evento vy si ya el
dia anterior habia gente, en este 1 de julio se llend el
camping. Fueron dias calurosos y se agradecid mu-
cho el “fresh” que proporcionaba el aquapark, abierto
gratuitamente a partir de las tres a todos los asisten-
tes.

Esperamos Pablo vy yo, impacientes, por la sidra que
traian nuestros amigos directamente de Xixdn, (tam-
bién los esperdbamos a ellos, claro).

Se entregaron un par de cajas a la organizacion, no
sin antes ensefarles a echarla, beberla y disfrutar-

LA SIDRA
mas Fresh

Como nun mos bastaba con
llevar la sidre a tolos paises,
decidimos llevala, tamién, a
tolos ambientes.

Asina que presentamosvos al
nuesu Dellegau de Moced3,
Asur Enol Marqués, encargau
de llevar la representacién
de la sidra asturiana a tou
Festival o alcuentru mozu que
se cellebre. Esti mes toco-y

al Fresh Festival Weekend,
un eventu que reunid a los
meyores dj's de musica
lletrénica nun aquapark, esti
afnu, amas, con sidre.

Prosima parada, Aquasella.

la. Por supuesto también nos aseguramos de tener
nuestro propio suministro, que compartimos con los
asistentes al Festival.

La noche del viernes fue memorable con una estu-
penda actuacion de Oscar Mulero. El sonido por todo
lo alto y una muy buena iluminacion para moverse
con los ritmos de dj’'s como Jeff Mills,John Digweed,
Marco Carola o el tan esperado Luciano. La amplia
cartelera de djs pinchando en tres escenarios dife-
rentes garantizaba que la fiesta se pudiera continuar
hasta altas horas de la madrugada, y si aun querias
mas fuera del recinto también habia un buen ambien-
te discotequero.

En general fue un festival genial al que esperamos
acudir en la préoxima edicion. Muy buen rollo entre la
gente y una estupenda organizacion, totalmente re-
comendable. Proxima parada, Aquasella con sidra.

LA SIDRA  Ndmberu 91



Actualidala sidra

Nace el Camino
Real de la Sidra en

75

Con el fin de convertirse en un referente, en un nue-
vo estandarte de la sidra en el corazdén de Asturias, se
ha creado la Asociacion Camino Real de la Sidra en
Cualloto, Uviéu. Estd formada por ocho establecimien-
tos sidreros asentados en la calle del Camino Real en
Cualloto. Estos son los ocho locales: Llagar Herminio,
Sidreria La Estatua, Sidreria El Calderu, Sidreria El To-
nel, Llagar de Colloto, Sidreria El Refugio, Sidreria Los
Balcones y Sidreria Casa Fausto.

El objetivo de la Asociacidon es promocionar conjun-
tamente esta zona de sidrerias de gran prestigio gas-
trondmico de la capital asturiana mediante acciones y
eventos de cultura y ocio para toda la familia.

Se ha creado una imagen para unificar la Asociacion.
Su imagen estd basada en el simbolo de Cualloto: El
puente romano, con una lineas innovadoras y siempre
respetando el espiritu histdrico de las sidrerias del Ca-
mino Real.

Fusiona la tradicional con lo moderno para transmitir la

filosofia emprendedora de los miembros asociados al
Camino Real de la Sidra.

La nueva asociacion esta presidida por Fernando Gui-
rado, de la sidreria Los Balcones, quien afirmo: “Que-
remos promocionar Colloto como destino sidrero, 1o
que tradicionalmente siempre fue, aungque ahora solo
quede un llagar, el de Herminio”.

En el acto de presentacion, el presidente del Consejo
Regulador de la Denominacion de Origen Protegida
Sidra de Asturias, Eloy Cortina, ofrecid el amparo vy el
prestigio de la Denominacidon de Origen para dar ga-
rantias de calidad a este proyecto.

Por su parte, José Ramon Pando, concejal delegado
de Turismo y Congresos del Ayuntamiento de Uviéu
destacaba la contribucidn que esta iniciativa tendrad
“para recuperar la tradicion sidrera de esta localidad”,
asi como la importancia de su apuesta por mejorar la
gastronomia de la localidad: “Uviéu es garantia de una
buena gastronomia y esta ruta es un ejemplo mas”,
afadia el concejal.

SIDRERIA

e

AY

MARISCOS - PARRILLA

C/. Rafael Suarez, 7 « Villalegre - AVILES
Tinos. 985 57 08 26 / Fox. 985 57 9019

SIDRERIA
, RESTAURANTE
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Anuncies / AnunNcios

Empresa del sector
del corcho busca
representante para
la zona de Uviéu y
Xixon. Preferente-
mente que conozca
la ubicacion de los
llagares.

Somos una empresa
conocida en todo el
sector. Conrad Vila
S.L.

T. 629 838 054.
e-mail:

conrad.vila@hotmail.com

CAMARERO/A. Que sepa escan-
ciar sidra y con vehiculo propio
para meson-sidreria en Piedras
Blancas. Jornada partida de 12

a 16y de 19 a cierre. Un dia de
descanso. Sueldo a convenir. Tel.
656848819

CAMARERA, de 35 afos, 17 de
experiencia demostrable, se ofre-
ce para extras, sabiendo echar
sidra, comedor, barra. Avilés o al-
rededores. Tel. 625980102 Email:
susaviles@hotmail.com

CAMARERA. Chica de 25 afios
busco trabajo como camare-

ra para Uviéu. Media jornada o
jornada completa. Se echar sidra.
Con experiencia. Tel. 617522633.
Email: pelucin_rubio_18@hotmail.
com

CAMARERA. Chica con expe-
riencia en barra y carta, sabien-
do echar sidra y con carnet de
manipuladora, se ofrece para
trabajar los fines de semana. Con
coche propio, experiencia y don
de gentes. Tel. 687046033

CAMARERA/O extra se ofre-
ce para fines de semana o por
semana media jornada por las
mafanas. Sabiendo escanciar
sidra. Tel. 660875976

CAMARERO busca trabajo en
Xixon. Con estudios demostra-
bles, buena presencia, puntuali-

dad y profesionalidad. Sabiendo
escanciar sidra). Tel.664115363.
Email: costelconstanta82@yahoo.
co.ukc

CAMARERO con experiencia y
sabiendo echar sidra, se ofrece
para trabajar. Tel. 647091055

CAMARERO de 36 afios, con
experiencia, sabiendo escanciar
sidra, buena presencia, se ofre-
ce en Gozdn, Xixon y Avilés. Tel.
634693051

CAMARERO escanciador de si-
dra, se ofrece para trabajar como
extra o en plantilla. 15 afios de
experiencia me avalan. Serio y
responsable, de 35 afios. Expe-
riencia en barra, comedor menu
y carta. Tel. 672658984 Email:
pablo-astur@hotmail.com

CAMARERO o ayudante de
camarero. Chaval de 19 afios, se
ofrece para trabajar en Uviéu.
Sabiendo escanciar sidra. Tel.
671703780 Email: elkuevi@hot-
mail.es

CAMARERO profesional, con

6 aflos de experiencia tanto en
barra como en mesas. Honrado y
trabajador. Preferiblemente para
Llangréu o S.R.A. También para
meses de verano. No escanciador
de sidra. Tel. 652873561 Email:
laxuga@live.com

CAMARERO. Chico busca trabajo
en restaurantes. Sabe echar sidra.
Fines de semana. Don de gentes.
Mucha experiencia. Xixon. Tel.
655196026

CAMARERO. Chico con expe-
riencia en hosteleria, sabiendo
echar sidra, se ofrece para traba-
jar fines de semana como extra.
Tel. 628402492 Email: leito82@
hotmail.es

CAMARERO. Chico, de 35 afos,
se ofrece para trabajar en res-
taurantes. Experiencia demos-
trable en carta, barra y sidra.
Tel. 676390088 Email: razavii@
hotmail.com

CAMARERO. Chico joven con
buena presencia busca trabajo
para semana negra y feria o tam-
bién como camarero en sidrerias,
experiencia echando sidra mas
que demostrable. Tel. 600772657

CAMARERO. Joven se ofrece
para trabajar de camarero con

experiencia con ganas de trabajar
en Oviedo y escanciador de sidra.
Tel. 647091055

HOSTELERIA. Chica con ex-
periencia y ganas de trabajar,
sabiendo escanciar sidra, servir
mesas, andar con bandejas, etc.
Tel. 691179036. Email: mery_lama-
yimba@hotmail.es

XIXON o alrededores. Se busca
cuadra en alquiler para instalar
llagar de sidra, imprescindible
con agua. Tel. 626940362. Email:
marianohrnet@hotmail.com.

BARRILES. Vendo 3 preparados
para sidra dulce. Tel. 985420088
y 619536260

BOTELLAS de sidra achampana-
das, vacias. A 0,20 €/botella. Tel.
687884590

BOTELLAS. Totalmente lim-

pias por dentro y por fuera. Sin
etiqueta. Dispongo de unas 200
cajas. Ideales para corchar sidra. 2
€/caja. Tel. 653861171.

BOTELLAS viejas de sidra. Cor-
chadas. Vendo para vinagre. Tel.
985799052 vy 628860591

CAJAS con botellas de sidra.
Vendo a 5 € |a caja completa.
Posibilidad de transporte. Tel.
Tel.626940362 marianohrnet@
hotmail.com.

CAJAS de sidra (12). A 1,50 € la
botella. Tel. 985369537

CAJAS de sidra de plastico,
barricas de sidra. Se vende. Tel.
985138852 v 657587199

CAJAS de sidra de plastico, con
botellas. Vendo a 6 €/caja. Tel.
687947655

CAJAS de sidra de plastico. A 5
€, vacias. Con botellas 8 €. Tel.
669271170

ENFRIADOR de sidra. De acero
inoxidable. Impecable. Vendo con
capacidad para 6 cajas de sidra.
Precio econdmico. Tel. 630917886

LLAGAR de sidra. Se vende. Con
tangue de acero inoxidable de
350 litros. 350 €. Tel. 696380343

LLAGAR de sidra. Vendo 2. Fusu
de carraca y bandeja de acero
inox. 1 para 16 sacos de manzana,
en 800 €. El otro para 10 sacos
en 500 €. Tel. 687947655
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ENTIDADES COLABORADORAS

AMIEVA

QUESERIA LA COLLADA.
Ciriefiu. T. 985 94 46
57.

AVILES

SIDRERIA CABRUNANA.
Cabrufiana, 24.

T.98556 12 17.
Trabanco, El Gobernador,
Pachu, Acebal.

SIDRERIA CASA MOISES.
La Muralla, 4.T. 985 526 000.
Trabanco, Arbest, Foncueva,

Fran, Peién, Castafion, Zapatero,

Roza

EL MIRADOR DE LA POSADA
La Era 23

33410 Heros

T.9855121 15
www.elmiradordelaposada.com

SIDRERIA CASA LIN.

Avda Los Telares, 3.

T. 985 56 48 27. Foncueva,
Canal, Orizoén, Roza, Cortina.

SIDRERIA CASA PACO.

La Estacion, 51.T. 985 93 26
80.

El Gobernador, Fanjul, Trabanco

SID CASA ALVARIN.
Los Alas, 2.T. 985 54 01 13.
Pefi6én y Coro.

SIDRERIA YUMAY.

Rafael Sudrez, 7. Villalegre.

T. 985 57 08 26.

Muniz - El Gobernador, Pachu.

LA CHALANA.

Av. Conde Guadalhorce, 95.
Frente a la Rula.

T. 98552 13 85.

Trabanco.

MESON LA COSECHA.
Dr. Marafién, 1.T. 984 83 27
28.

SIDRERIA LA CANTINA

La Estacién 5.Villalegre

T. 985 578 786

Los Angones, Cortina
www.lacantinadevillalegre.com

SIDRER{A DELICIAS DE LA
PENA

Av. San Agustin 9

T. 984 83 37 94

Quelo, Trabanco

SIDRERIA CASA FALO
La Garita 17

San Cristobal

T. 985 562 836

Pefén y Vallina

SIDRER{A CASATILA

Ramoén y Cajal 6

T. 984 089 203

Trabanco y Trabanco d’Escoyeta

AYER

SIDRERIA ESPERANZA.
Conde Guadalhorce, 13 Morea.
T. 985 48 33 00.

Muniz

SIDRERIA AMBRA.
Marqués Casa Quijano, 11.
Morea.T. 985 48 00 27. Penidn.

SIDRERIA LA BOMBIECHA.
Morea.T. 985 48 22 38.

CANDANY
RESTAURANTE LA CAVERNA
Gurullos / Grullos

LA FRESA. CASA DE COMIDAS
Gurullos / Grullos
Muiiiz

REST. PARRILLA LA CAVERNA
Gurullos 42

98582 81 12

Muniz

CANGUES D’ONiS

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

SIDRER{A ACEBEU.
Constantino Gzalez Soto.
T. 63973 19 98.

Sidra Trabanco y Trabanco
Seleccion.

BODEGON DEL DOBRA.
Ctra El Ponton s/n.

T. 985 848565.

Orizén, Cabanén

SIDRERIA EL CORCHU.
Angel Tarano, 5.T. 985 849 477.
Cortina y Villacubera

SIDRERTA LAS CUBAS.
Aenida Castiella 18.
T.98594 77 18

SIDRERfA EL. CAMPANU
Puente Romano 4
T.985 94 74 46/ 660 32 47 27

SIDRERIA VEGA REDONDA
Riu Gliena 2

T. 984 840 053

Buznego, Orizén

SIDRERIA SAN ANTONIO
Cangues d’Arriba, s/n

T. 985849717

Zapatero, Roza

CARRENO

CAFE BAR CORRECAMINOS.
Perdn, 14.T. 985 88 43 75.

CASTRILLON

RESTAURANTE SIDRERIA EL
CORTIJO.

Bernardo Alvarez Galdn 15

T. 985 51 86 54

33405 Salinas

Piedras Blancas
TABERNA GALLEGA.

La Libertad, 21.T. 984 83 95
93.

SIDRERIA CASA MARIN.
Av. José Fernandin.T. 985 50
78 60.

MESON SIDRERfA
SOLEYERU.

El Parque n° 1, Bajo.
T 656 848819.

SIDRERIA EL LLANTAR DE
TONY

Rafael Alberti 1

Arnao

T. 985532307 Especialida en
pexe y mariscu

CASU

RESTAURANTE LA CAMPA.
Ctra General 7. El Campu
T. 985 608 069

.COLUNGA

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

El Gobernador, Cortina.

HOTEL ENTREVINES.
Entrevifies, s/n.

T. 985 8526 31.T. 985 8567 58
Sidra Fonciello y Sidra Crespo.

SIDRERIA EL ROTELLU.
18 de Julio, s/n.T. 984 841 149
Sidra Orizén, Roza y Crespo

HOTEL PALACIO DE
LIBARDON.

Club de Casonas asturianas.
T. 985 85 40 25.T. 985 85
40 35.

SIDRERIA MOCAMBO.
Av. 18 de Julio, 6.

T. 985 85 62 52.
Trabanco y Cortina.

SIDRERIA EL RAPIDO

Ctra Xeneral s/n. Llastres

T. 985 850905 / 637 151 838
sidreriaelrapido@hotmail.es
Buznego

CORVERA

CASA FERRERIN.
Carretera Xeneral 21
Cancienes

MESON DE FURACU

Primero de Mayo N°3 Les Vegues
T. 687915969

Sidra Vda. Angelén

MESON SIDRERfA YOLA ROSA
Planeta 5

Les Vegues

T. 984 83 28 10

LA POSADA DE OVERO
Overo —Trasona
T. 985 578 664

CUANA

POLIASTUR.

Pol. Industrial Rio Pinto, Parc.
48.

T.984 1142 12.

T. 6289 88 09 31.

GOzZON

CERRAJERIA GOZON.
La Garcibil, 11 A. Cardo.
T. 616 09 20 44.

LA FUSTARIEGA

Verdiciu

T. 98587 81 08 / 985 87 82 48
Vigén, Pefién, Fonciello, Vallina

RESTAURANTE LA RIBERA
San Juan — 33400 Lluanco
T. 985 883 777

CASA CEFERO.
S. Jorge de Heres
T. 985 883 685

ENTIDAES COLLABORAORES
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RESTAURANTE CASA ELIAS
33448 Banugues
T. 985881272

GRAU

SIDRERIA FEUDO REAL.
Tras los horreos, 2.
T. 985 754 796.

SIDRERIA EL CABANON.
Alonso de Grado 21.
T. 985754 672

PARRILLA SIDRERIA EL
BAILACHE

Carretera Grau / Tabaza Km. §
T.615858551 /985750993
Trabanco, Muniz

LAMASON

Quintanilla

SIDRER{A EL MARULLU
Quintanilla de Lamasén.
T.942 7278 02.

Sidra El Marullu.

CASA AURELIO
Pruvia d’Abaxo, 91.
T. 98526 27 73.
Sidra Fran.

LA CORRIQUERA.

Av. de Uviéu, 19.T. 985 77
32 30.

Tareco.

HOTEL SILVOTA. SIDRER{A LA
INDUSTRIAL

Polg. Industrial Silvota,

T. 9851267 171.

Trabanco y Cortina.

SIDRERIA LA LLERA.
El Cruce, 1.T. 985 77 05 75.
Fran - El Gobernador.

SIDRERIA LA MUNDINA.
Naranjo de Bulnes, 24.

Llugo Llanera. T. 985 77 09 83.
Sidra Trabanco, Fanjul

y Vda. de Corsino.

SIDRERfA BULNES.
Fondin, 8. Posada.
T. 9857720 17.

SIDRERIA EL ROXU.

Ctra Xeneral, 83. Posada.

T. 985 770 835.T. 650 778
888.

SIDRERIA EL ESPANTAYU
Martinez Vigil 1

Llugones

Trabanco, Cortina, Llanez,
Villacubera, iSidra

LLANGREU

La Felguera

SIDRERIA ALONSO.
Melquiades Alvarez, 67.
T. 98518 15 13.

Sidra Alonso.

SIDRER{A EL LEONES.
Casimiro Granda, 6.

T. 985 69 00 80.

Trabanco. Trabanco Seleccion.

SIDRER{A EL DESCANSO.
Pedro Duro, 14.T. 985 694104.
Viuda de Palacio.

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

SIDRERIA LA FAYA.
Ramon Garcia Argiielles,2.
T. 985 695776.T. 985 673
722.

Sidra Castanon.

SIDRERIA EL GAUCHO.
Ramon B. Claveria, 3.

T. 985670438.

Trabanco, Fonciello.

SIDRERTA ELYANTAR
D’ALDEA.

Fernandez Duro, 9 bajo.
T. 984 182 559.
L’'Argayén.

SIDRERIA I’ALDEA.
Celestino Cabeza, 30.
T. 985 67 62 08.
L'Argayén.

SIDRERIA-RESTAURANTE
EL PARQUE.

Gregorio Aurre, 19 .

T. 985 68 35 51.

Sidra Fonciello.

SIDRERIA -RESTAURANTE
CASA OLIVO.

Cabeza, 14.T. 985 69 00 46.
Piflera, Zapatero, Foncueva,
Arbest.

CENTRO SOCIAL

SOC. DE FESTEJOS SAN
PEDRO.

Pintor Paulino Vicente, 2.

T. 98568 12 59./ 984 18 14 22.

SIDRERIA MELLID.
Norte, 56.T. 985 69 00 18.
Sidra Cortina-Villaviciosa.

SIDRERIA EL ESCONDITE.
Inventor de la Cierva,28.

T. 985 69 09 95.

Sidra Fonciello.

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

T. 985 67 33 93.

Menéndez. JR.

SIDRERIA MUNAS

C/ Jests A Braga, 6

T. 985683754 - 684616233
Sidra Vda. Angel6n - Prau Monga

SIDRERIA VIEJO

Daniel Alvarez Gonzalez, 20
T. 985 67 63 40

Sidra Menéndez

Sama

SIDRERIA LUIS (CASA CHEBE).

Severo Ochoa,5.T. 686 825 954.
Viuda de Angelon.

REST-SIDRER{A DEL RiO.
Santana, 6. El Fielatu.

T. 985654065.T. 616272363.
Sidra Trabanco.

RESTAURANTE - SIDRERIA
DEL RiO 2.

Torre de los Reyes, 1.
T.985675710.T. 616 27 23 63.
Sidra Trabanco.

SIDRERTA COLUNGA
Lucio Villegas 9

T. 984 181 986

Sidra Trabanco. y Trabanco
d’Escoyeta

ENTIDAES COLLABORAORES

Lada

SIDRERIA CASA ADELA.
Les Escueles. Lada

T. 985 69 73 92.www.
restaurantecasaadela.com

Cianu

SIDRERIA CASA JORGE.
Infanzones de Llangréu, 3 .
T. 98569 86 01.

Vallina, JR, Cubera

SIDRERIA EL FORNO DE PACO.
Jaime Alberti 41 .

T. 646 26 56 85.

Vallina, JR, Cubera

Riano

EL BODEGON DE RIANO
Comunidad de Propietarios Pablo
Iglesias 1

T. 98428 22 30

LLAVIANA

SIDRERIA LA CAMPURRA.
Puertu Payares, 29. La Pola
T. 985 61

12 76.

J. Tomas.

MESON LA MINA.
Libertad 15
T. 985 600 032

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

CASA COTO.
San Pedro 3
Tirana

T. 985 60 00 35

LES REGUERES

LA MANDUCA
Sotu 24.T. 98579 95 22.
Sidra Trabanco

MIERES

SIDRER{A EL RINCONIN.
Plaza San Juan, 5. Requexu.
T. 985 46 26 01.

Cortina.

SIDRERIA LA SOLANA.
Jerénimo Ibran, 5.

T. 985463350.

Sidra Canal, Fonciello,
Villacubera, Trabanco D.O.

SIDRERIA LARPI.
Jerénimo Ibran, 14.

T. 985464891.

Sidra Vigén y Fonciello.

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

EL LLAGAR DE BAINA.
Baina.
T. 985 446 127.T. 985 446 521.

SIDRERfA ASGAYA.
Teodoro Cuesta, 16.
T. 985 45 24 08.

SIDRERIA LA XAGOSA.
Poligonu Gonzalin, 31

T. 985 446 687 - 985 460 513.
Muiiiz, Cortina

SIDRERIA BAROLAYA.
Fonte les Xanes, 1-3

T. 985 461 787.

Viuda de Palacios

SIDRERIA LA BELLOTA
Les Llanes 38 - Santa Cruz
T. 985 421 391

Panizales, El Santu

SIDRERIA DON PACO
LaVega 33T 985 46 41 81.
Viuda de Palacio

SIDRERIA EL RETIRO
Avilés 1

T. 985 46 64 58
Cortina, Villacubera

VINOTECA HANNOVER
Guillermo Schultz 4- 6

T. 984 281 340

Los Angones

BAR MINERA
Rozaes de la Pena 5
T. 626122201

MORCIN

SOL’AFUENTE. CASA DE
ALDEA.
Otura. 33161 La Foz.

LA MONCLOA
Naveo 30

La Foz de Morcin
T. 985 795 330

PARRILLA ANTOXANA
Argame

T. 98579 69 89
www.restaurantelantoxana.com

PARRILLA ’ANGLEIRU

Les vegues de San Esteban de
Morcin

985783 096
www.angleiru.com

NAVA

SIDRERIA LA BARRACA.
La Barraca, 16.

T.98571 69 36.

Llagares navetos.

SIDRERTA CASA ANGELON.
La Barraca, 23.T. 985718043.
SidraVda. de Angelon.

SIDRERIA CASA MINO.
La Laguna.T. 985 716 623.

SIDRERIA VILLA DE NAVA.
La Barraca, 7.T. 985716070.
Sidra Orizon.

SIDRERIA LA FIGAR.
La Riega.T. 985717551.
Llagares navetos.

SIDRERIA PLAZA.
Plaza Manuel Uria 11
Rotando palos navetos

SIDRERIA PRIDA.
La Colegiata, 12.T. 985 716 455.

SIDRA ALONSO.
Oméu, s/n (Ovin).
T. 985717 428

SIDRA ESTRADA.
Quintana, 40.T. 985 716 292
www.sidraestrada.com

SIDRA VIUDA DE CORSINO.
La Riega, s/n.T. 985 716 067

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

Gamonéu s/n

T.985716 051 / 696 308 745
Sidra El Pilofu, Isidra sin alcohol

NORENA

SIDRERIA PACO.
Florez Estrada, 26.T.
985 744 371.

Sidra Menéndez.

SIDRERIA FERMIN.
Cai Justo Rodriguez, 7.
T. 985 740 526.

Sidra Trabanco.

CASA EL SASTRE.
Fray Ramon, 27.T. 985 741 252
Canal, Quelo y Muiiiz Seleccion.

HOTEL CRISTINA.
Les cabafies, s/n.T. 985 74 47 47
www.hotelcristina-Asturies.com

EL MOLIN DEL NORA

Poligono de la Barreda, 4, Norefia
T. 655 568 600
elmolindelnora@yahoo.es

LA TENERIA

Florez Estrada 41

T. 985 74 40 27

Quelo, Herminio, Zythos

BAR LA PLAZA
C/Ramona Rodriguez Bustelo, 9, B
T. 985 740 044

RESTAURANTE LA FIGARONA
Sanmartindianes
T. 985741 516

SIDRERIA EL RINCON DEL
GUELU

Avda. Flérez Estrada 24

T. 984 283 141

ONIS

CASA MORENO

Plaza del Ayuntamientu.
Benia

T. 985 844 154.

PARRES

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

SIDRERIA EL SUBMARINO.
Leopoldo Alas Clarin.
T. 985 84 00 75.

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

SIDRERIA LOS FELECHOS.

Ramén del Valle, 4.T. 985 84 15 36.

Trabanco, Trabanco Seleccion.

SIDRERIA MESON )
EL RINCON DEL CASTANU.
Ramoén del Valle, 5. Les
Arriondes.

T. 985841674.

Angones

SIDRERIA EL MOLIN.
Ramoén del Valle, 8. Les Arriondes.
T. 985841579.

Sidra Trabanco y Trabanco Seleccion.

SIDRER{A EL MIRADOR.
La Peruyal, 1. Les Arriondes.
T. 985840411.

Foncueva y M. Zapatero.

ENTIDADES COLABORADORAS

SIDRA BASILIO.
Domingo Fresnedo, 11.
Les Arriondes

T. 985 84 02 27.

LA XUNCA

La Peruyal 26.
Les Arriondes

T. 606 103 001.

PIELAGOS

SIDRA SOMARROZA.
Renedo de Piélagos 39470.
Cantabria.

T. 652937219.

PILONA

SIDRERIA LA PERGOLA.
Ctra General, s/n. Sevares.
T. 985706186.

Foncueva y Zapatero.

SIDRERIA BENIDORM.
Ctra General, s/n. Villamayor.
T.985707111.

Foncueva y Orizén

PRAVIA

RESTAURANTE

LA SALA DEL BUEN YANTAR.
Avda. Carmen Miranda, 25 - 5° E
T. 625 50 00 78

CONFITER{A REY SILO
Carmen Miranda, 15

MESON LA PANERA
Ctra Antigua de Pefaulldn s/n
T. 670 433 412

CASA CARLINOS

San Antonio 3

T. 984 83 32 68

Cortina, Angelén y Herminio

QUIROS

SIDRERIA PARRILLA LAS UBINAS
Ctra Xeneral. Birzana
T. 985 76 84 89

RIBESEYA

SIDRERIA

LATERRAZA DE COJIMAR.
Manuel Caso la Villa, 50.

T. 985 86 08 43.

Trabanco y El Giielu.

SIDRER{A EL CUETU.

Manuel Caso de laVilla, 42 bajo.
T. 985 86 18 99.

Sidra Menéndez.
www.parrillaelcuetu.com

RESTAURANTE - SIDRERIA
EL PESQUERU.

Manuel Caso de la Villa, 52.
T. 98586 1572.

Buznego, La Zapica.

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

Sidra Castanén.

SIDRERTA CASA GASPAR.
Lopez Muniz 6 (Plaza la Iglesia)
T. 985860676/ 618 87 92 51

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

SIDRERIA EL CAMPANU
Marqués de Argiielles 9
T.985 86 03 58 / 670 60 36 94

ENTIDAES COLLABORAORES

SIDRERTA EL ROMPEOLAS.
Manuel Fdez. Juncos,11.

T. 985 86 02 87.

Sidra Angones Sudrez.

SIDRERIA LA PARRILLA.
Avda Palacio Valdés, 27.

T. 985 86 02 88.
Foncueva / Cabafén.

EL CAFETIN BAR.
Comercio, 13.
T. 985 86 02 83.

SIDRERIA REST.1A GUIA
Palacio Valdés, 4.

T. 985 858 422.

Foncueva

SIDRER{A REST. LA RAMBLA
Torre. Ribeseya T. 985 860 567
Sidra Buznego y Vigon

RESTAURANTE CASA ANTON. I Sidreria

San Mames EI TRAF"‘E‘F %Uh

33568 Cuerres
l ;

T. 985857130/ 699 48 85 44

HOTEL LA CHOPERA.

San Martin de Collera (2 Rm.
Ribesella)

T. 985 86 04 45
www.hotellachopera.es

RESTAURANTE LA CORRALADA
Alea
T. 985 86 66 65 / 609 81 86

HOTEL LA PICONERA

La Piconera s/n

33569 Sardalla, Ucio, Ribeseya
T. 985 857 414
www.lapiconerahotel.es

SIDRERIA ELTEXU
Meluerda, Ribeseya
T. 675 82 87 56

HOTEL RURAL I’ALCEU
Camargu, Ribeseya

T. 985 85 83 43
www.ribadesella.com/alceu

Smbiii (il Besilia, Maiiiigiastes o D diiskiie
Trrrame. bl Vpmevmrieio v fin lelaiil

RIOSA

LA TABERNA DE JOSE.
Rio Code, 4 bajo. Nijeres.
T 985766110.

RESTAURANTE - PARRILLA
L’ANTOXANA.
Plaza I'horru, 8.T. 985 79 69 89.

BAR HUSKY
Av. Aramo 19 B
L' Ard N

BAR CHUS

Ctra LaVega- L’Angliru Km. 1,5
Ablaneo

98576 61 67

SAMARTIN DEL REI
AURELIU

SIDRERIA EL ZAMORANO.
Manuel G.Vigil, 11. L'Entregu.
Sidra Arbes.

EBANI

Tfn 98513 35 46

Cabuefies - Xixén
33304

SIDRERIA CASA CAMILO.
La Cascaya. L'Entregu.
Sidra Menéndez.

BAR FLORIDA.
Avda. El Coto, 15. L'Entregu.
Sidra Foncueva.

BAR CONCHESO
Avda La Vega 45
L’Entregu
648062711
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SidraViuda d’Angel6n y P Monga

SIDRERIA CIENFUEGOS
Avda La Vega 45
L’Entregu

636471159

SIDRERIA EL TRUS
Av. Bimenes - Blimea
T. 637 37 53 84.

SIDRERIA SAN MAMES
Veldzquez 16 - Blimea
T. 630 07 97 04.

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

SARIEGU

CASA RUFO
Vega de Sariegu s/n
T. 985748120

SIERU

SIDRERiA TIERRA ASTUR.
Antigua Aguila Negra. Cualloto.
T.98579 12 28.

SIDRA MUNIZ.
Fueyu, 23.Tiflana.
T. 985792 392.T.985 792 141.

EL LLAGAR DEVIELLA
Ctra Viella. T. 985 794 198

www.llagardeviella.es

SIDRERTA RESTAURANTE MORI

La Collatras 7 T. 985 726 425 / 699

958 585
J. Tomds, Fonciello

SIDRA FANJUL.
Tifana 12.T. 985 792 922.

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

T. 98579 29 32.
www.sidraquelo.com

LLAGAR DEL QUESU.
Bobes- Sieru.

T. 98579 28 94.
Sidra Orizon.

LLAGARY SIDRERIA

LA MORENA.

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

SIDRA ARBESU.
Santa Marina, s/n.
T. 985 742 390.

SIDRA FONCIELLO.
Tiflana - Sieru.
T. 985 74 45 47.

CASERIA
SAN JUAN DEL OBISPO
Tifana - Sieru.T. 985 985 895.

NEUNORTE.

Pol de Proni Calle A. Meres.
T. 985 93 53 61.
WWW.NEeUNnorte.com

COEM.

Pol. de Proni C/ A n° 9. Meres.
T. 985 985 315.
coesmastur(@terra.es

AGRICOLA DE SIERU.
La Carrizal, 3. 33189 Anes.
T. 985 920 537.

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

SIDRERTA LA TERRAZA.

Plaza Les Campes, 24.
T.985723270.

Cabritu Mechau y tortilla rellena
Vda. de Angelén

SIDRERIA EL CULETIN.
Celleruelo, 66.

T. 985 722 156.

Viuda de Angelén.

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

SIDRERIA MANOLO JALIN.
Plaza Les Campes, 16.

T. 985 72 43 04.

Foncueva, JR, Orizén, Roza,
Vallina, Vigén, Vda Corsino,
Zapatero.

SIDRERTA LES CAMPES.
Plaza Les Campes, 7.
T. 985 723 006.

MESON SIDRER{A EL FORNO.
Lalsla.T. 985722 711.
Trabanco, Trabanco Seleccién
Cortina, El Gobernador

SIDRER{A PACO.

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

y Trabanco Seleccién.

SIDRERIA LA GRADIA.
LaIsla, 9.T. 984 083 164.
Sidra Trabanco.

SIDRERIA EL POLESU.
Facundo Cabeza, 8.
T. 985 720 054.T. 985 720 954.

SIDRERTA EL PEDREGAL.

Parroco Fernandez Pedrera, 15 bajo.

T. 9857225 81.
Sidra Vda de Angelén.

MESON SIDRERIA SIERO.
Valeriano Le6n 25
T. 985 723 682

MESON PENAMAYOR.
Torrevieja 16
T. 985 726 401

SIDRERTA LOS ROBLES.
Llugarin 14

33519 Vega de Poxa.

T. 98572 35 39

TAPIA

SIDRERTA LA CUBIERTA.
Travesia Dr. Enrique Alvarez.
Tapia de Casariego.

T. 98547 10 le6.

Solleiro.

MESON EL PUERTO.
Avda Galicia. Edif, El Pilén.
Tapia de Casariego.

T. 985 62 81 08

Solleiro y Cortina.

SIDRERIA LA TERRAZA.
Amor de Dios, 2. Tapia de
Casariego.

T. 985 62 81 39.

Arbesu.

TARAMUNDI

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

ENTIDAES COLLABORAORES

UVIEU

SIDRERIA LA TABIERNA.
Llaviada 5. La Corredoria.
T.985 1101 74.

Cortina - Trabanco.

SIDRERfA LA FESORIA.
Avda. Torrelavega, 29.
T.984 1898 01.

Sidra Roza.

SIDRER{A GRAN VIA
Avda. Galicia, 3.

T. 9852399 01.
Trabanco y Juanin.

LA SIDRER{A.

Pz. Pedro Mifior, 4.

T. 985 27 55 22.

Cortina. Trabanco Seleccién.

SIDRERIA EL FERROVIARIO.
Gascona, 5.T. 985 22 52 15.
Pefidn y Seleccién Peion.

SIDRER{A NIZA.
Jovellanos, 1.T.985 21 97 10.
“Buena Sidra”.

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

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

SIDRERIA TIERRA ASTUR.
Gascona, 1.T. 985203411.
Sidra Trabanco.

SIDRERA VILLAVICIOSA.
Gascona, 7.T. 985204412.
Rotando varios palos.

SIDRER{A EL. DUERNU
Francisco Bances Candano 2
T. 659 27 67 81

Sidra Trabanco, Cortina y
Menendez.

SIDRERIA EL CACHOPITO.
Gascona, 4.T. 985 21 82 34.
La Nozala.

MATER Asturies.
Gascona, 4.T. 985 22 17 70.
La Nozala.

EL RINCON DE GASCONA.
Gascona, 3.T. 984 182 986.
Cortina, Fran, Trabanco
Seleccion.

SIDRERIA ASTURIES.
Gascona, 9.T. 985210707.
Rotando varios palos.

SIDRER{A EL MATEIN DEL
PARAGUAS.

Pza. del Paraguas.T. 985 20 07 09.
Vda. de Angeldn.

SIDRERIA EL MAYU.
Ildefonso Sdnchez del Rio, 7.
T. 985 28 86 62.

Sidra Menéndez.

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

SIDRERIA EL OVETENSE.

San Juan, 6.

T. 985220840.T. 985 22 02 07.
Vda. Palacios, Contrueces,
Frutos, Vallina, Villanueva,
Nozala.

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

Vda. Corsino, Trabanco.

SIDRERIA LOS LAGOS.
Pza. Carbayon, 3.T. 985 2006 97.
Cortina.

SIDRERTA MIGUEL.
Manuel Cueto Guisasola, 2.
T. 985 24 46 24.
L'Argayén. Arbesu.

SIDRERTA LA ZAPICA.
Avda. del Cristo, 65.

T. 985 27 47 62.
Trabanco.

SIDRERTA LA NOCEDA.
Victor Chavarri, 3.

T. 985225959.

Rotando varios palos.

SIDRERTA EL TAYUELU.
Argafiosa, 9.T. 985231815.
rotando 15 palos de sidra.

SIDRER{A EL FARTUQUIN.
Carpio, 19 y Oscura, 20.

T. 985229971.

Sidra Menéndez.

CAFE - BAR LATIRANA.
Tapas y pinchos variados.
Teodoro Cuesta, 17.

T. 985 78 29 84.

REDE DE BIBLIOTEQUES
DEL «PRINCIPADO»

LA CANTINA DELVASCO.
Gascona, 15.
T.98522 01 98.

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

LA QUINTA, SID. RESTAURANTE
PuertuTarna 11

Tfnu 985 285 127 - 620 857 799,
www.sidrerialaquinta.com. Sidra
Menendez, Viuda de Corsino y
Seleccién Escalada.

SIDRERIA ELTONEL.
Camin Real, 18

T. 985 985 726

Sidra Quelo.

SIDRERIA LOS BALCONES.
Camin Real, 67.

T. 98579 30 31.

Vda. Corsino, Roza, Fonciello,
Juanin, Llaneza D.O.

SIDRERIA EL DORADO
Gonzalez Besada 11

T. 985 083 269.

Juanin

SIDRERA LA CATA DEL MILAN
Emilio Alarcos Llorach, 4
T.985111 625

escalada, La Nozala, Cortina y
Orizon

SIDRERIA REST. AZPIAZU

Javir Grossi, 2

Viuda de Palacio, Fran, Ramos del
Valle

SIDRERIA JAMIN

La Lila 25

T. 98522 39 37

J.R., L'Ynfanzén, Juanin, Trabanco

SIDRERfA CASA MUNIZ
La Lila 16 baxu
T. 985 203 259 / 985 206 654

SIDRERTA MATEO@STUR

Los Avellanos n° 2

Fran, Ramos del Valle, La Nozala,
Escalada

PARRILLA RiO DE LA PLATA
Sabino Fernandez Campo 9
T. 98528 08 45
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SIDRERIA AARON
Rafael Altamira, 9
T. 984 088 331
L’Argay6n

VALDES

SIDRERIA EL PAREDANO.

Los Caleros 5

33700 L.luarca

T. 985 47 0321

L'Infanzén, JR, Trabanco, Trabanco
Seleccién, Escalada D.O

VEIGADEO

CASA BARBEIRO.
Abres. T. 619 67 71 04.

VILLAVICIOSA

SIDRERIA
LA FLOR DEL PUMAR.
Riafiu, 22.T. 985 89 12 64.

SIDRERIA EL BENDITU.

Pza. El Glievu, 29.

T. 98589 27 96 / 629 927 447
Buznego, Villacubera, Zythos.

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

SIDRERIA EL HORRU.
Doctor Pando Valle, 2.
T. 985 89 24 70.

SIDRER{A EL FURACU.
Plaza Generalisimo, 26.
T. 98589 11 99.

SIDRERIA BEDRINANA.
Maliayo, 1.T. 985890132.

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

SIDRERIA EL PORTAL.
Maliayo, 5.T.Tel. 985 892 251.
Menéndez y Val. D’Ornén.

SIDRERIA EL GALEON.
Marqués de Villaviciosa.
T. 985891602.

Rotando varios palos.

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

SIDRA VIGON.
33316 Tornén. Onodn.
T. 985891786.

SIDRERTA LA CERONA
Cervantes 11

T. 682 542 569

Herminio, Zythos, Villacubera

SIDRER{A LA OLIVA.
Eloisa Fernandez, 6.
T. 985 89 26 23.

SIDRERTA LA CAPILLA.
Manuel Cortina 11
T. 984 39 70 28.

TABERNA DEL MEDIO
Agua 16
Pinchos, tapes, vinos. Cachopo

SIDRERIA EL ESCORIAL.
Maximino Miyar 18. Amandi
T.98589 19 19
www.restaurantelescorial.com

SIDRA EL GOBERNADOR.
Fl Gobernador, s/n.

T. 98589 26 16.
www.sidragobernador.es

ENTIDADES COLABORADORAS

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

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

SIDRERIA El CANU.
El Carme 4

T. 984 19 46 51
Vallina, Villacubera

SIDRER{A EL SECANU
Alfonso X esquina Gutiérrez de
Hevia

T. 985891 156
www.elsecafiu.es

SIDRERIA LA TORRE
Alfonso Cabanilles 29
T. 985 891 367

SIDRERIA CAMPOMANES
Campomanes.

T. 689 849 833

Cabueiies

XIXON

SIDRERIA EL SAUCO.
Valencia 20.

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

EL LAVADERU.
Pza. Periodista Arturo Arias, 1.
T. 985 359380.

EL MARINAN.
Casimiro Velasco, 11.
T. 985 35 00 53.

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

T. 985 31 65 21.

Trabanco y Trabanco Seleccion.

RESTAURANTE CASA
RAMON.

Honduras, 37 - La Calzada.
T. 985 311 294.

Cortina y Villacubera.

SIDRERIA LA GALERNA.
Avda.Galicia, 82 -El Natahoyo.
T.985 31 15 14.

Trabanco ,Trabanco Selecciéon
y Roces.

BAR - REST. EL CRUCE.
Cabuenies. T. 985 37 11 30.
Sidra Pinera.

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

LLAGAR LA NOZALA.
Cta. AS-18 Km 20,8 - Porceyo.
T.9853071 72.

SIDRA JR.

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

SIDRA CONTRUECES.
Contrueces, s/n.

T. 985 38 62 97.T. 985 38
5503.

SIDRA ROCES.
Roces, s/n.
T. 98538 86 01.

SIDRA CANAL.
Llavandera - Llinares.
T. 985137757

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

T. 985 33 50 54.

SIDRERIA LAS PENAS.
Santuriu.T. 985338299.
Trabanco y Pifiera.

CASAYOLY.

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

Sidra Pifera.

LA ESTANCIA DE XIXON.

Avda. del Jardin Botanico, 124.

La Guia.
T. 985 13 23 82.

SIDRERIA CASA TRABANCO.

Llavandera, s/n.
T. 985136462.
Sidra Trabanco.

SIDRERIA CASA CESAR.
Juan Alvargonzalez, 24.
T. 985 38 99 83.

Sidra Frutos, Nozala Seleccion.

SIDRERTA LA XANA.
Eleuterio Quintanilla, 38.
T.985 14 91 99.
Menéndez, Trabanco.

PARRILLA ANTONIO I.
Roncal, 1 Xixoén.

T. 9851549 73.

Sidra Trabanco y Trabanco
Seleccion.

SIDRERIA CASA CORUJO.
Carretera del Obispo,75.

T. 985 384 619.

Sidra Contrueces.

LA CHALANA.

San José 31. Esquina Av. E]
Llano.

T. 985 16 48 27.
Trabanco.

LA ESQUINA.

Juan Alvargonzalez, 3

T. 985140238.

Estrada, Cortina, Villacubera,
Vda. de Angelon.

SIDRERIA MAYADOR.
Riu Nal6n, 10.

T. 984 39 65 14.
Rotando Palos

SIDRERIA TINO EL ROXU.
Avd. de la Costa, 30. Xix6n.
T. 985 14 09 91.

Pifiera, Gobernador, Tomds,
Huerces, Cabuenes, Viuda de
Corsino, Frutos.

SIDRERIA COLAS
TRABANCO.

Norena, 1.T. 985 149 668.
Sidra Trabanco.

CHIGRE ASTURIANU
CASA JUSTO.

Hermanos Felgueroso, 50.
T. 985 38 63 57.

Sidra Zapatero, Trabanco y
Foncueva.

SIDRER{A URIA.

Poeta Alfonso Camin, 26.
T. 985 38 33 34.

Sidra Foncueva y Trabanco
Seleccion.

SIDRER{A EL REQUEXU.
Rosario, 14. Cimadevilla.
T.98517 67 97.

Trabanco y Trabanco Seleccion.

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

ENTIDAES COLLABORAORES

Rescauramie Sidrera
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__ 84  ENTIDADES COLABORADORAS

SIDRERfA PUERTO TARNA.
Luanco,4 bajo.T. 985 355 927.
T. 635 675 561.

Sidra La Mangada,

Foncueva, Contrueces.

SIDRER{A EL CRISOL.
Mariano Pola, 66.
T. 984 39 65 82.

SIDRER{A JOSE.
Zaragoza, s/n.T. 985 32 06 13.
Sidra L’ Argayén.

SIDRERIA EL MANZANU.
Garcilaso de la Vega, 39.

T. 985 36 04 75.
SidraVda. de Angelén.

SIDRERIA LOS POMARES.
Avda. Portugal, 68.
T. 985 35 46 07.

LLAGAR EL. MANCU
Camin de la Eria 49
Cabuefies

JR y L'Ynfanzén
www.llagarelmancu.com

SIDRERIA-REST. NACHO
Aguado 36

T. 985 133 090

Acebal, Trabanco

SIDRERIA CASA FEDE.
Acacia, 5.

T. 985 34 40 07.

Sidra L'Argayén.

SIDRERIA LA GARULLA.
Numa Guilhou, 20.

T. 985354639

L’Argayon.

SIDRERIA CABRANES.
Avda. Pablo Iglesias, 23.
T. 985131487

Sidra Pefion.

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

RESTAURANTE SIDRERIA
CASA FERINO.

Ctra. Carbonera, s/n. Roces.
T. 9853804 71.

SIDRERIA RESTAURANTE CUBA
Cuba 15,.La Calzada

T. 985326016

Cocina asturiana - Bifé argentino
Trabanco, Pilofiu

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

SIDRER{A LA VERJA.
Avda. de la Costa, 97.
T. 98537 30 19.
Castaiéon y Trabanco.

SIDRERIA EL RESTALLU.
Decano Prendes Pando .

T. 985 35 00 48.

Sidra Pefién y Pefion seleccion.

RESTAURANTE EL RINCON DE
LA GUIA

Av. Xardin Botanicu 130

T.984 3943 17.

Sidra Pefién y Pefion seleccion.

SIDRERA LA GALANA.
Plaza Mayor.
T. 98517 24 29.

SIDRASTUR/

Grupo Astur de Coleccionismo
Sidreto

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

SIDRERIA LA RUTA DE LA
PLATA.

Avda. de la Constitucion, 140.
T. 985 14 28 30.

Sidra Pefion.

SIDRERIA EL CENTENARIO.

Plaza Mayor, 7.

T. 98534 35 61.

Sidra Coro, Gelo, Castaién y Vallina.

SIDRERIA EL PILU.

Avda. Gaspar Garcia Laviana, 8.
T. 985 39 42 35.

Riestra - Val D’Ornon.

SIDRERIA LLAGAR
CASA SEGUNDO.
Cabueries.

T. 985 33 36 32.
Sidra Segundo.

LAVOLANTA.

Teodoro Cuesta, 1.

T. 985348819.

Canal, La Nozala,

Trabanco Seleccion, Fonciello.

PARRILLA CARCEDO
Velazquez 9

T. 984 194 858

Trabanco
www.parrillacarcedo.com

SIDRERTA CARCEDO PLAYA
Rufo Rendueles 11.

T. 984 191 344

Trabanco

EL MALLU.
Pola de Sieru, 12.T. 985319410.
Menéndez.

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

SIDRERIA EL CHAFLAN.
Manuel Llaneza / C. Becquer.
Sidra Riestra.

LES TAYAES.

Cra. Carbonera, 50.
T. 984394083.

JR.

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

SIDRERIA VEN Y VEN.
Pza. Period. Arturo Arias, 2.
Cimavilla.T. 984 39 38 08.
Sidra Buznego.

HOTEL VILLA DE XIXON.
San Juan de Vallés, 3.

T. 985 14 18 24.

Sidra Trabanco.

RESTAURANTE EL PLANETA.
Transitu Les Ballenes, 4.

(Pto Deportivo). Cimavilla.

T. 985 35 00 56.

SidraVda. de Angelén.

RED MUNICIPAL

DE BIBLIOTECAS

DEL AYUNTAMIENTO
DE XIXON

SIDRERIA I’AYALGA
Prendes Pando, 11.T. 985399444,
Alonso. Pifiera, La Nozala Oro

SIDRA CABUENES.
Camin del Barriu, 5.
Cefontes. Cabuefies.
T. 985 16 24 22.T. 669 860 598.

SIDRER{A EL TRAVIESU.
Sahara ,18.T. 985 39 42 95.

ENTIDAES COLLABORAORES

SIDRERfA ARROYO.
Arroyo, 16.T. 985 16 49 81.
Val d’Ornén, Fanjul.

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

LLAGAR I’ALBA.

Teodoro Cuesta, 19.

T. 985 34 88 19.

Canal, La Nozala,

Trabanco Seleccion, Fonciello.

SIDRERIA LA POMARADA.
Juan Alvargonzilez, 41.
T.985151962.

Menéndez, Valdornén, Fonciello.

SIDRERTA CANDASU.
Sierra del Sueve, 14. Nueu Xixon.
T. 984 393 037.

SIDRERIA LA MONTERA PICONA.

Saavedra, 3y 5
T.984 49 02 10
Menéndez, Val d’Orné, Roces

BOMBONERIA GLORIA
Fernandez Vallin 2.T. 985 172 661.
Obrador. Cirujeda 20T. 985 391
139. Especialidad: Bombones de
manzana y pelayinos

EOLO INNOVA
Avda. de los Campones par Gi-2.
Tremarfies.T. 985 30 70 07.

REST. SIDRERIA EL LLAVIANU
Donoso Cortes 6. El Coto

T. 984 49 21 13.
www.sidreriaellavianu.com

SIDRERIA ZAPICO
Rio Sella 7
Contrueces. T. 985 38 40 06.

SIDRERIA NAVA
Plaza La Serena

SIDRERIA EL RINCON DETONI
L'Infiestu 21
Menéndez

SIDRERIA LARRIBA
Llastres 10

T. 985 34 41 02
Cortina, Arsenio

SIDRERTA KIERCHE

Juan Alonso 11

T. 985357670 / 984 39 98 24
Arbesti, Trabanco

SIDRERTA PUENTE ROMANO
Marqués de Casa Valdés 21

T. 985 13 40 04 /98533 01 07
Menéndez y Castanén

RESTAURANTE CASA ARTURO.
MERENDERU

Profesor Pérez Pimentel 73 La Guia
T. 98536 13 60 / 9853628 51
JR, Buznego, La Nozala
WWW.Casaarturogijon.com

CASA PARDO. RESTAURANTE
Avda. Pablo Iglesias 69

T. 985363 739 / 985 374 305
Castanion, Val de Boides

EL BALCON DEL MAR.
RESTAURANTE

Barrio de Portuarios s/n
T. 622 57 74 93

Pinera

BODEGAS ANCHON

Manuel Junquera 30.

T.98536 7167 /985097280
Canal, El Santu, Acebal, El Carrascu

SIDRERIA CELORIO
Domingo Juliana 6. La Calzada
T. 985 31 64 79

RESTAURANTETONY
Avda. La Argentina 7
T. 98532 62 35

SIDRERIA LA CALEYA
Arroyo 6

T.984 39 51 54
www.sidrerialacaleya.com
Trabanco y Menéndez

SIDRERIA LA NUEVA CALEYA
La Pola Sieru 3

T. 984 491 256

Trabanco y Menéndez

PARRILLA MUNO

Feij6é n° 33 T. 985 33 60 80
parrillamuno@hotmail.es

La Golpeya y D.O.P. La flor de los
Navalones

EBANISTERIA MORO
Cabuenes - Xixén
Tfno 985 13 35 46

RESTAURANTE RIBER SIDRERIA
Menendez Pelayo, n° 9

T. 985337798

Sidra Pefion

MESON SIDRERIA LA CABANA.
Cirujeda 18

T. 985383873

Menéndez

PARRILLA SIDRERIA LA
XUANINA

Avda. Pablo Iglesias, 21

T. 985332323

Sidra Trabanco, Trabanco d’Escoyeta,
Canal y D.O.P, El Santu

SIDRERIA VALENTIN

Av. Rufo Rendueles, 3

T. 985 33 63 88

Sidra Pefion y Pefién d’Escoyeta

SIDRER{A EL POZU I’ARENA
Doctor Aquilino Hurlé 30
T.984 396976

Orizén, Trabanco d’Escoyeta,
Buznego D.O

MADRID

RESTAURANTE LA HOJA

LA FUEYA.

Doctor Castelo, 48. T. 914 09 25 22.
info@lahoja.es

RESTAURANTE SIDRERIA
CASA PARRONDO.

Trujillos 4, 9. T. 915 22 62 34.
rcasaparrondo@yahoo.es

RESTAURANTE
EL RINCON ASTURIANO.
Delicias, 26. T. 915 30 89 68.

RESTAURANTE EL NERU.
Bordadores ,5.T. 915 411 140.
info@restauranteelneru.com

ANDALUCIA

LA SIDRER{A DEL POPULO
C/ Mesén 16

1005 CADIZ

Sidra Trabanco
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Aparte de colaboradores,
suscriptores, Conseyeries del
«Principado» y Cantabria, Clubes
gastrondmicos, Bibliotecas de
Asturies, kioskos y librerias, La Sidra
tfambién se distribuye en:

ARRIENDES DE COLLABORAORES Y
SOSCRITORES, CONSEYERIES DEL «PRINCIPADO»
Y CANTABRIA, CLUS GASTRONOMICOS,
BIBLIOTEQUES D’ASTURIES, KIOSKOS Y
LLIBRERIES, LA SIDRA TAMIEN SE DISTRIBUI EN:

AYUNTAMIENTOS: ALLANDE, ARREONDU,
AYER, AMIEVA, AVILES, BALMONTE, BARCENA,
BIMENES, BUAL, CABRALES, CABRANES,
CABEZON DE LA LLEBANA, CAMALENU,
CAMARGU, CANDAMU, CANGUES D’ONiS, CANGAS
DEL NARCEA, CARAVIA, CARRENO, CARTES
CASU, CASTANEDA, CASTRILLON, CASTROPOL,
CIEZA, CILLORIGU, CUANA, COLUNGA, COMILLAS,
CORVERA, CUIDEIRU, DEGANA, EL FRANCU,
GURIEZU, ESCALANTE, GOZON, GRAU, GRANDAS
DE SALIME, IBIAS, EILAO, ILLAS, LAMASON,
LIERGANES, LLANGREU , LLAVIANA, L.LENA,
LLANES, LLANERA, LLOREDO, MAZCUERRAS,
MIENGU, MIERA, MORCIN, MUROS DEL NALON,
NAVA, NAVIA, NORENA, ONiS, PARRES,
PENAMELLERA ALTA, PENAMELLERA BAXA,
PENAGOS, PESAGUERU, PEZOS, PIELAGOS,
PILONA, PONGA, POTES, PRAVIA, PRUAZA,
PUENTE VIESGO, RIONANSA, QUIROS, LES
REGUERES, REOCIN, RIBADEVA, RIBESEYA,
RIBERA, RIOSA, RUENTE, SALAS, SAMARTIN
D’0ZCOS, SAMARTIN DEL REI AURELIU, SAN
VICENTE LA BARQUERA, SANTISO D’ABRES,
SANTAYA D’OZCOS, SANTILLANA DEL MAR,
SANTIURDE, SANTU ADRIANU, SARIEGU, SARU,
SELAYA, SIERU, SOBRESCOBIU, SOMIEU, SOTO’L
BARCU, SUANCES, TAPIA, TARAMUNDI, TEBERGA,
TINEU, TORLAVEGA, TRESVISO, VALDALIGA,
VALDES, VAL DE SAN VICENTE, VALENCIA DE
DON JUAN, VEGA DE PAS, VEIGADEO, UDIAS,
UVIEU, VEGA DE LLEBANA, VILANOVA D’0ZCOS,
VIL.LABLINU, VILLAVICIOSA, VILLAYON, XIXON,
YERNES Y TAMEZA.

LLAGAREROS VASCOS

ABURUZA, AGINAGA, ALBERRO, ALORRENEA,
ALTUNA, ALTZUETA, ANOTA, ARAETA,
ARISTIZABA, ASTARBE, ASTIAZARAN,

AULIA, BALEIO, BARKAITZEGI, BEGIRISTAIN,
BEREZIARTUA, BUENAVENTURA, ELOBARRI,
ETXEBARRIA, EGI-LUZE, EULA, GARZIATEGI,
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GAZTANA, GURUTZETA, IGELDO, ITXAS-BURU,
IPARRAGIRRE, IRIGOIEN/HERRERO, ISASTEGI, JUAN
MENDIZABAL, LARRARTE, LARREGAIN, LIZEAGA,
OLAIZOLA, OIARBIDE, OTAZU, OTSUA-ENEA, ORDO-
ZELAI, OTEGI, OIANUME, OLA, OTATZA, PETRITEGI,
REZOLA, R. ZABALA, SAIZAR, SARASOLA, SATXOTA,
SETIEN, TXIKI-ERDI, URBIARTE, URDAIRA, URKIOLA,
URRUZOLA, ZABILDE.

RESTAURANES

A CORUNA: CASA RAMALLO / CASA MARCELO.
ALBACETE: casa PACO / EL CORREDERO / EL
CALLEJON. ALMERIA: EL PARAISO / ALEJANDRO
/ LA REJA. BARCELONA: AROLA/ EL DRAC /
POMARADA / SANTCELONI / CA L’ANDREU / ELS
PESCADORS / EL CANGREJO LOCO / WINDSOR

/ SAMOA / CAN SOLE / Picus. CASTELLON:
JuANITO / D’EMILIO. CIUDAD REAL: SALONES
VIEJA CASONA / SENORIO DE LA ESTRELLA.
GUADALAJARA: EL DONCEL / LA MORADA DE
MARIA MALAGA: SAN BENITO / SANTIAGO /
TRAGABUCHES. EL RINCON ASTURIANO / HERRERO
DEL PUERTO / LA QUINTA LA RIOJA: LoS ABADES.
MADRID: OVEN / LA COPITA ASTURIANA / LA
COCINA DE ANA / LA CAPILLA DE LA BOLSA

/ COQUE / DON PELAYO / EL PARAGUAS /
CAMPIELLO / GRACIANO / NAVIEGO / LABRADOR /
SENATOR / LA VACA ARGENTINA / LAS ESTATUAS
/ EL HORNO DE JUAN. NAFARROA: LA CHISTERA
/ RODERO. DON PABLO. PALENCIA: VENTA
ZAPATONES / LA CASA DEL ABAD/ EL SENORIO.
SEGOVIA: LAS CASILLAS /DI VINO / EL FOGON
SEFARDI / EL CLAUSTRO DE SAN ANTONIO EL
REAL. SEVILLA: ANTONIO ROMERO / ZENIT / CASA
ROBLES. TOLEDQO: CIGARRAL DE LAS MERCEDES

/ EL ASTURIANO / CASA zAPIcO. ZAMORA: EL
EMPALME / LA CASONA DE SANABRIA / CASA
PANERO.

SIDRERIES

A CORUNA: LOS MOLINOS. ALICANTE: NARCEA

/ LA CASA DE Asturies / GIJON / ALDAPA /
FARTUQUIN. BADAYOZ: ASADOR CASA POLO /

EL HORNO ASADOR SIDRERIA. BARCELONA: EL
FURACU / EL LLAGAR DE GRANDA. BURGOS:
ASTUR / EL TRASGU / LA PARRILLA DE LA LLANA /
EL coMPAS DE HUELGAS. CANTABRIA: cHUs / LA
CASA DEL JAMON / LA SANTINA / LA ALQUITARA

/ LA SIDRERIA. CASTELLON: SANABRIA / LA
SIDRERIA DE. CUENCA: LA FIGAL / CUENCA:

LA FIGAL. GUADALAJARA: CARLOS. HUESCA:
MOJON. EIBISSA: Asturies. LANZAROTE: casa

EL RUBIO. LA RIOJA: SAN GREGORIO. LAS
PALMAS: Asturies. LLEON: EL DORADO / LA
SIDRERIA / LOS CABALLOS / HERMINIO CARRAL
cAsTRO. MADRID: LA POSADA / LA CREACION /
LA MADRENA / LA MAQUINA / LA PANERA / LOS
VALLES MINEROS / EL GALLU LA QUINTANA / TEITU
/ CASA PARRONDO / CASA HORTENSIA / CASA DE
ASTURIES / CASA BALTASAR / CASA MINGO / CASA
PORTAL / CASA LASTRA / CARAVIA / BAR Asturies
/ SIDRERIA DE LOZOYA / BALMORI / EL OSO /
SIDRERIA PALADIUM / LA SANTINA / LA FOGAZA

/ CARLOS TARTIERE / LA BARRICA / CAMINO / LA
BURBUJA QUE RIE / EL ESCARPIN / EL LLAR / LA
FUEYA / OVIEDO / LA PANERA / EL PIORNAL / EL
NERU / DIEGO / BULNES / EL LLAGAR / CASA FIFO
/ EL LLAGARO[\I / EL RINCON DE PELAYIN / LA
cAMOCHA. MALAGA: RESTAURANTE UROGALLO /
MANOLO / LA SIDRERIA EECONDIDA. MURCIA: LA
SIDRERIA ESCONDIDA / EL LAGAR DE DON PELAYO
/ CARMEN MARTINEZ FRUTOS. NAFARROA: LA
RUNA / LA SIDRERIA. OURENSE: CARROLEIRO.
PALENCIA: Asturies. PONTEVEDRA: EL ESTRIBO

/ LAR DA SIDRA. SALAMANCA:: MATER Asturies

/ LA SIDRERIA. SEVILLA: Asturies. TENERIFE:
MARIANO / LA SIDRERIA. TOLEDO: PRIMERA PLANA.
TARRAGONA: LA MURALLA. ZAMORA: LA
MANZANA VERDE. ZARAGOZA: LA SIDRERIA

R.R., VALENCIA: EL MOLINON / LA SIDRERIA / EL
PARADOR / EL XIRINGUELU.
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ESCAN C[A]]OR DE hlADERA Y ACERO

Esta Navidad ‘acertaras de plenol

sofisticado, mas sllencioso y desarollado imtegramente en Asturias

u._ﬁ,ﬂinﬂﬁ Lo ha;;_!j mos facil, lo hacemos mejor,
www.eolo.com | www.eoloinnova.com







