'

L i 1 : 1 J .. .
5 = i L} - ; -___L-:. I : _. =
T k- : = ol -F: e
" - 345 "'I:.._-'. . s ' <. . .
[ ,té J ] STROHOMiAY R .' _":_ —_— -'_ i 1 "_-'_ L =4-2 l‘l-'.J-. ::4- ",“ J"_;:“:_ .“J:: /
A“ - 2 : _. | |

I¥
“MAN I"FIEST!J”* gfgs
WPOLA COCINA R+
N 1AS¥I*RIANA M, &, &
V“‘ ,,;”w. it
S XUEVES DESIDRE: .oy -
ANrMEN LOSCHIGRES =SS e N

[CACION
A UNA VIDA DE DED
&Cﬁ JANDO CON COR AZON

en‘que

y,i; /
G ¢ e g7 TLA (204
M." DEL _E..-w :~.1!.INL.IFI*..~ '



‘Q‘Q Instituto

() “ Reumatologico
® FUNDACION

% Ecogratia diagndstico
% Electromiogratia
* Fisioterapia

N.R.S. 5/2160-5/2778 - 5/2707

% Ozonoterapia ecoguiada
% Rehabilitaciéon

Tratamiento del dolor y calidad de vida

Dr. Marcos Marqués / Dr. Anzu Fernandez

www.institutoreumatologico.com

Uria, 19 - 12 izda. Instituto, 17 - 12 A José Manuel Pedregal, 12 - bajo
Tel. 985 270 673 Tel. 985 356 135 Tel. 985 521 132
33001 OVIEDO/UVIEU 33201 GIJON/XIXON 33401 AVILES

CENTRO COLABORADOR CON LA EUEF DE LA UNIVERSIDAD DE OVIEDO




weves e

o destominacicy

Establecimientos Participantes

CANTELI

EL CHISQUERU

GIlJON

HOTEL ARENA

JOHY-LOS MANZANOS

LA CABANA DEL SANTU

LA CASONA DE JOVELLANOS
LA MONTERA PICONA DE RAMON
LLAGAR DE BEGONA

LOS CAMPINOS

NUEVA URIA

PARRILLA MUNO

PARRILLA MUNO PONIENTE
RIO ASTUR

RUBIERA

EL RESTALLU

+ info en www.otea.es - www.gijon.es

3 JoN ,
S , = FjOn ‘ Empleo

E == mx

£2§ Asturias
= @ 3 paraiso natural

otea @ Gijon

() |asires | SIDRA DE ASTURIAS

¢com DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA




LA SIDRA 224

SALVADOR ONDO 9

“YE UN ERROR REFUGAR LO NUESO, NUN PODEMOS SER
MALES COPIES DE LO QUE NUN SOMOS. N'ASTURIES TIEN QUE
CANCIASE TONADA Y BEBESE SIDRE NOS CHIGRES”

ASTURIES BRILLA EN LA GUIA MICHELIN 14

LOS ‘XUEVES DE SIDRE’ ANIMEN

LOS CHIGRES XIXONESES 20

EN ESTAS FIESTAS HAY QUE DISFRUTAR DE LAS NUEVAS

SIDRAS 24

LES FIESTES NAVIDIEGUES

ARRECIENDEN A SIDRE DE XELU 26

COCTELES CON SABOR A SIDRA 30

TALLER DE COCTELERIA EN EL X!l SISGA 33

SIDRERIA EL SAUCO 34
IFELICES FIESTAS!

CLU DE LA SIDRA 38
9¢ CLAS D’ECHAR SIDRE

GERARDO MENENDEZ. SIDRA MENENDEZ a1

“LO MAS IMPORTANTE PA FACER BONA SIDRE YE CUNTAR
CON BONA MAZANA, EN CANTIDA Y CONDICIONES”

LOS SIDROCOLES TORNEN A LLEVAR

LA SIDRE A LES ESCUELES D’ASTURIES 44
TOMA UN CULIN 46
MANUEL G. BUSTO. SIDRAS PARA COMIDAS Y CENAS
NAVIDENAS 47
EL ARTE DE HACER TONELES 48
EL SECTOR DE LA SIDRA A TRAVES DE LA FOTOGRAFIA 5]
LLUXU Y ELEGANCIA TAMIEN NA SIDRE 54
ISRAEL GARCIA Y SANTIAGO QUIROS

COFUNDADORES DE VIN BOUQUET 58
TOMA OTRU CULIN 62
ASTURIES GASTRONOMICA 69

AMADA ALVAREZ / GASTROBURBUJAS CIERRA SU EDICION
MAS MULTITUDINARIA / LA SIDRA, UN MARIDAJE PERFECTO /
MANIFIESTU POLA COCINA ASTURIANA / OTEA ENTREGA SUS
PREMIOS 2022

ENCAMIENTOS 74

ACTUALIDA 76
EL MUSEO DE LA SIDRA BUSCA DIRECTOR / BUENOS
RESULTADOS DE LA SIDRA ASTURIANA / SIDRA CASERA DE
CARREKNO / PONIENDO EN VALOR EL ESCANCIADO DE SIDRA
/ ESCANCIA-LO, LA CAMPANA DE COMUNICACION MAS
EFECTIVA / ASTURIES SIDRA BRUT

COLLEICION D’ETIQUETES 82
SUSCRIPCION A LA REVISTA 85
ESTABLECIMIENTOS COLLABORAORES 86

@ La Sidra.as. Local guide nivel 8 de 10 / Google Local Guides

)

is=uvu | www.issuu.com/lasidra.as !i www.facebook.com/lasidrainfo

Q infolasidra@gmail.com , [Ejj @revistalasidra ninfolasidra

LA SIDRA  Nimberu 224



Avientu 2022

Edita: Espublizastur S. L.
Depdsitu Llegal: AS-03324-2003

Nudmberu 2 24

TIf. 652 594 983
Infolasidra@gmail.com

6.000 Ejemplares Portada: Flavio Lorenzo

Cola ayuda de la Conseyeria d’Educacion y Cultura del Principdu d’Asturies.

Dellegau Estau espaiiol

Editora . PUbliCidé Flavio Lorenzo Donato Xuaquin Villoria
Carr-ne‘ Pere'z’ I‘H??é??gﬁ%%g Fonsu Brana donatoxuaquin@lasidra.as
Alministracion -
administracion@lasidra.as  D. Comercial Dellegdu internacional
TIf.. 652 59 49 83 Alberto Rodriguez Anzu Fernandez

.. T 66760 77 02 Otros collaboraores infoasturiancider@gmail.com
Redaicién Antdén Martinez /

elfolixeru72@gmail.com

Victor Escandodn Manuel G. Busto / Traductora

Angela Rey Semeyes Leticia Mata / Llucia Aymara G. Montoto

David Martin David Aguilar Fernandez / Fonsu Aymaretagm@gmail.com
redaccion@lasidra.as Luis Vigil-Escalera, Alvarez /

LA SIDRA nun comparte necesariamente la opinion de los articulistes. www.lasidra.as / info@lasidra.as

U 2 de Mayo 35. €l Natahoyo. Gijon T. 985 37 46 81

Canie?™

Llaneza

o oncieflo

Av. de Oviedo 53. lugones T. 609 128 892 s ot

Avientu 2022 LA SIDRA



Entamu / Editorial

Curiosamente foi una iniciativa presonal, la de
cobrar a preciu distintu la sidre sigun s’eche por
un profesional o non, la que ta protagonizando’l
panorama sidreru d’esti mes, dexando
n’evidencia la esistencia de dos custiones
fundamentales del seutor: el trabayu -y la
remuneracion- del echaor y el mesmu conceutu
de sidreria.

iTienen de tener una considerancia llaboral
especifica los echaores de sidre? éPue una
sidreria nun cuntar con echaor? Ye importante
centrar l'alderigue y nun cayer no aneudadtico,
porgue en rialida de lo que se trata ye de la
necesida -o non- de cuntar con una categoria
llaboral propia pa estos profesionales, y de

la comeniencia de que’l conceutu de sidreria
definase llegalmente ya incluya -o non- la
desixencia de cuntar con estos profesionales pa
poder considerase como tala.

N’otru orde de coses son estes unes feches bien
especiales pa les sidres ‘de Gala’, cuyu consumu
espoxiga enforma nos agapes navidiegos.
Aprovechemos esta ocasion pa reivindicales, y
consiguir que reinen en toles meses asturianes,
por consumu identitariu, por kildmetru ceru,

y, cOmo non, pola calidd y versatilida del
productu.

N’esi sen, dende ya y demientres toes estes
festividaes, podemos esfrutar de ‘Asturies
Sidre Brut’, un eventu que mos propdn 150
establecimientos nos que poder degustar esti
productu acoyiu a la DOP Sidre d’Asturies. Una
oportunida unica que debiéremos d’aprovechar
como se merez.

Pero hai mas, la DOP Sidre d’ Asturies vien de
ser premiada na XV edicién de los Premios
de Marketing d’Asturies pola so campana
‘Escancia-lo’. Faense les coses bien.

Asina mesmo, paez que por fin tdn dandose los
pasos por que’l Muséu de la Sidre d’Asturies,
en Nava, contrate a un direutor que planie y
desendolque un plan d’actuacién pal mesmu.
Fai falta.

Enta mas, dempués del Xll Salén Internacional
de les Sidres de Gala, les sidres asturianes
siguen recibiendo reconocencies nos eventos
internacionales. Bien.

Y ya a lo cabero, pa los cldsicos de la

sidra natural, recordar qu’en Xixén siguen
cellebrandose los ‘Xueves de Sidre’,
DOP+cazuelina a precios interesantes, una
iniciativa que tuviera d’estendese pel restu’l
pais.

Mui sidreru y feliz afiu nuevu.

Curiosamente ha sido una iniciativa personal,

la de cobrar a precio diferente la sidra segun
se escancie por un profesional o no, la que esta
protagonizando el panorama sidrero de este
mes, dejando en evidencia la existencia de dos
cuestiones fundamentales del sector: el trabajo
-y la remuneracion- del escanciador y el propio
concepto de sidreria.

¢Deben tener una consideracion laboral
especifica los escanciadores de sidra? ¢Puede
una sidreria no contar con escanciador? Es
importante centrar el debate y no caer en lo
anecdodtico, porque, en realidad, de lo que

se trata es de la necesidad -o no- de contar
con una categoria laboral propia para estos
profesionales, y de la conveniencia de que el
concepto de sidreria se defina legalmente e
incluya -o no- la exigencia de contar con estos
profesionales para poder considerarse como tal.

En otro orden de cosas son estas unas fechas
muy especiales para las sidras ‘de Gala’, cuyo
consumo se incrementa notablemente en los
dgapes navidefos. Aprovechemos esta ocasion
para reivindicarlas, y conseguir que reinen

en todas las mesas asturianas, por consumo
identitario, por kildmetro cero, y, cbmo no, por
la por calidad y versatilidad del producto.

En ese sentido, desde ya, y durante todas

estas festividades, podemos disfrutar de
‘Asturies Sidra Brut’, un evento que nos
propone 150 establecimientos en los que poder
degustar este producto acogido a la DOP

Sidra de Asturies. Una oportunidad Unica que
debiéramos aprovechar como se merece.

Pero hay mas, la DOP Sidra de Asturies acaba
de ser premiada en la XV edicién de los Premios
de Marketing de Asturies por su campafa
‘Escdancia-lo’. Se hacen las cosas bien.

Asi mismo, parece que por fin se estdn dando
los pasos para que el Museo de la Sidra de
Asturies, en Nava, contrate a un director que
planifique y desarrolle un plan de actuacion
para el mismo. Hace falta.

Mas aun, después del Xll Saldn Internacional de
les Sidres de Gala, las sidras asturianas siguen
recibiendo reconocimientos en los eventos
internacionales. Bien.

Y ya por ultimo, para los clasicos de

la sidra natural, recordar que en Xixon
siguen celebrandose los ‘Jueves de Sidra’,
DOP+cazuelina a precios interesantes, una
iniciativa que debiera extenderse por el resto
del pais.

Muy sidrero y feliz aflo nuevo.

LA SIDRA  Nimberu 224



LA LUNA

shipping

desde 1995

s

transporte y logistica
internacional

&= » & €

Transporte maritimo Transporte aéreo Transporte terrestre Paqueteria y
documentacion

8 B & a

Almacenes Deposito fiscal Seguros de transporte Aduanas

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



Sidra Shop

www.lasidra.as/tienda

IL.a tienda online de sidra

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

- Envio eficaz

- Pago seguro

i '__ ;s *_',..-—.\;-\-. -.
« /2 Poule

|’ 11:‘[-”“'“]’}'“{‘::'

sparking DIy

e




HESH " -.- DS . W

SALVADOR ONDO. CAMPION D' ECHAOIRES 22

Ye un error refugar o Nueso, NuN pPodemMmaos
ser males coples de o gue NuN soMmaos.

N AstUries fien gue cancidase fonada vy bebese
sidre Nos chigres. Esa ye la nuesa rigueza,
oerdelo convertinamaos N'dn mas, y somaos
anicos’

SALVADOR ONDO, CINCU VEGAES CAMPION D'ECHAORES DE SIDRE,
DIZ NUN TENER DENGUN SECRETU PA GANAR NOS CONCURSOS,
NAMAS PRAUTICAR MUNCHO, INSISTIR, IDENTIFICAR LOS ERRORES
COMETIOS YA IGUALOS PA NUN LOS REPETIR NA PROSIMA
OCASION
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L’afiu entamare regular pa Salvador Ondo, l'actual
Campion d’Echaores y munchos dieron por perdiu pa
elli esti Campionatu, pero supo remontase, deprender
de los fallos y ponese de nueu cabezaleru, algamando’l
récor de cinco primeros puestos.

En primer llugar, norabona, nuevamente Campion.
Enfréscanos la memoria, éen qué afios fuiste Campiodn
del Concursu d’Echaores?

En total gané cinco anos, el 2014, 2016, 2017, 2018 vy
agora, el 2022.

Eso son munchos campionatos, si nun m’enquivoco
marcaste un recor...

Si, taba empatdu con Pablo Costales, que tenia cuatro
primeros puestos, que yera un gran echaor, bueno
y tovia lo ye angque nun compita, porque vas a la so
sidreria y ves que sigue manteniendo l'estilu que Iu fizo
ganar tantos concursos, que yo creo que ye l'oxetivu,
meyorar y echar siempre la sidre de la meyor manera.

Cola victoria d’esti afiu si, ya me pongo en primer llugar
en cuantes a numberu de campeonatos.

¢Arguyosu?

La verda que si, porque cuesta, ye un trabayu duru,
a llargu plazu, y acarreta un desgaste fisicu y mental
importante, asina que cuando da resultaos tienes que
sentite arguyosu d’ello, como non.

La xente cree que nun ye duro, pero hai que practicar,
desplazate y cuando nun salen les coses como Un quier,
nun se rendir, tirar p’alantre y intentar facelo meyor,
meyorar ca vez.

¢Cudl de los campeonatos te presté mas ganar?

El mas dificil fo’l primeru y lluéu’l segundu mas dificil el de
2018, pero ehi ya nun fue cuestion de que yo nun pudiere,

sindn gu’hebio una serie de... irregularidaes... por parte de
xente que ya nun ta y que me frustralben muncho porque
por muncho guentrugara lo que facia mal y lo corrixere,
al concursu viniente decienme otra cosa... pero enta asina,
ganeé, a base de pelear fixose xusticia.

Pero ilusion, ilusion fizomela’l d’esti afiu, porque paecia
que diba ser imposible. Nun hai gu’escaecer que l'afiu
entamelu de cuartu, diba ganando’l vixente campion
d’Asturies y gu’entamare ganando elli otra vuelta foi
como, si sigue per esa llinia ye que nun lu va parar naide.

Entds yo dixe a la mio xente que tuvieren tranquilos,

que yo a usté nun-y fallo y si el xurdu reconoz lo
qgue se fae bien, vamos trabayar tamién pola llinia, vy
punxeme a ello, pin, pin, y entamé a dar estilu. Tuvo
bien, porgue yo entrugaba al xurdu en que fallé y ellos
diben diciéndomelo vy fui cambiando. Eso ye importante
porque tenemos unos chavales que van detrds y van
viendo gu’esforzase y meyorar furrula.

Hubo un momentu en que’l Campionatu yera cuasique
un duelu ente Wilkin y tu

Si, pero fueron apaeciendo mas. De fechu el que me
sosprendio muncho foi el subiddn que dio Jorge Vargas,
ye un gran echaor y va dar guerra.

Van dar pelea unos cuantos, conocémonos y nun
puedes relaxate con ellos. Si me relaxo con Wilkin,
va venir Vargas y si nun son ellos, va venir Jonathan
Trabanco, o si non otru.

L'aflu que vien va tar duro, porque ellos ya saben mas
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per onde respiro y van apertar un pocu mas les tuerques.
Esti afiu vieronme floxu y confiaronse.

Antiguamente, na época de Pablo Costales, Laura Ovin,
Susana Ovin, naide nun podia relaxase, porgue habia
unos tigres gu’en cuantes te despistabes quitabente
d’'un plumazu, y eso ye lo que tamos recuperando.

Porque, al final, el publicu esfruta de la emocidén; nun
ye lo mesmo saber que gana esti, que sentate a ver
quién gana esi dii. Da mas emocion y mas presion qu’el
marcador te aprete.

Eso ye bono, crear competitividd y que les nueves
promeses vean que pa ganar hai que pelealo, y que si
se trabaya y se meyora, puen subise posiciones.

De fechu esti afu hebio unos figures peri que se
metieron pel mediu y que van subir muncho. Toi con
Saul, el coordinador del Campionatu, en gque la xente tien
gu’entamar a movese y que nun se dea na por sentao. Los
d’enriba tenemos gu’apertar; les puntuaciones por estilu
nun se regalen, hai que ganales. Nes puntuaciones tien
gu’haber muncha xusticia y claridd, pa nun desilusionar
a los que son Mmas nuevos.

¢Recondcente los veceros de la sidreria?

Si home, si me reconocen. Saquen semeyes, la xente
muévese peles redes sociales, venme na prensa,
comunicase na paxina de Tierra Astur, y una bones que
me ven entamen a seguime, a ver que toi ahi dando
guerra. Unos vienen a ver si soi tan bonu como dicen,
otru a sacar la semeya, ya sabiendo que yes bonu.

Hai xente que vien especificamente equi a conoceme,
incluso que vien dende fuera d’Asturies buscandome,
eso da muncha satisfacion.

“Los que vamos per delantre
nel Campionatu nun podemos
despistamos, hai xente nuevo
que vien pisando fuerte”

En tou esti procesu, étoviesti dalgun sofitu?

El mio apoyu ye la mio muyer, que siempres ta ehi. A
vegaes pienso que cuando se complica sufre ella mas
gue yo. Yo busco solucionalo o dexalo atras, ella da-y mil
vueltes. Acompafame a tolos llaos, eso ye importante
pa mi, y cuando gano allégrase mas tovia que yo.

éCuantu tiempu dediques a prauticar?

Cuando tamos en feches de concursos dedigqué, esti
afiu, polo menos un Mminimu de trenta minutos al dia,
aparte de trabayar echando sidre, que angue nun ye
lo mesmo, nun dexa de ser una prautica. Con trabayar
namas nun val, porgue hai que mirar l'estilu pero tamién
los tiempos, les cantidaes. Hai ciertos detalles, comu
esos gue trabayando nun los pues controlar igual.
Amas, equi en Tierra Astur, onde trabayo agora, dan
muncho valor a echar la sidre, tan apostando fuerte por
ello y eso ndtase nel nivel qu’hai.

Eso tenfa que facese’n toa Asturies, apostar polos
echaores y entamar en serio a recuperar I'echar bien
la sidre, que ye una parte intrinseca de la cultura vy la
identida asturiana, que, si nun se curia, va perdiéndose;
va siendo too maquines y tapones y desapaez algo tan
importante.

Yo creo gu’hai que fomentar de verda qu’hebia mas for-
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“Nun podemos aceutar que se
trate mal la sidre nos chigres,
que nun s’eche bien, o vamos
perder lo bueno de tou esto”

macion d’echaores. Si ye oficial bien, pero si nén, que
cualisquier persona que sepa, que ensefe a echar bien
la sidre a otros, que d’ente tolos gu’ensefie siempre va
salir dalgun “figura” peri que pue dase-y bien. Merez la
pena.

Mds o menos eso ye lo que tas faciendo tu, entrenan-
do al to equipin d’echaores de Tierra Astur, de los que
dellos ya participen nos concursos...

Si, voi diciéndo-yos mas o menos les coses y, si ellos les
cumplen van deprendiendo, yo namas que-yos marco’l
caminy lluéu ellos caun tien el suyu. Hai xente que llega
y entama perbien y al final van pasando de tou y nun
lleguen a na; otros al revés, xente que de man entama
suave vy llueu van pocu a pocu vy lleguen a echar mui
bien. Ca persona sigue’l so ritmu, yo doi-yos una opor-
tunida.

éQué pasaria si tolos que concursen ficieren lo mes-
mo nel so entornu?

Yo creo que yera positivo formar a la xente, porque paez
gue non pero de tener un llixeru conocimientu a nivel
d’echaor fae que la xente se involucre mas. Ye mui im-
portante porgue ellos vente ehi vy sirves de referente. Al

final, los que tamos ehi, los venti primeros, somos xente
gue tamos tol dii lluchando y tenemos un conocimien-
tu y unes habilidaes gu’ellos quinxeren alquirir. Con ello
conseguiriemos afalar a munches persones que se quien
meter nesti mundiu a tirar nesta direicion, participar nos
concursos, esforciase por meyorar.

Tenemos que ser mui prauticos, somos influencers, si,
pero a nivel prauticu. Eso requier a vegaes quedame
con ellos, y si dagué nun-yos sal, insistimos, fuera del
tiempu de trabayu, fasta que salga. Eso llueu tien el so
premiu, porque cuando ganen, son ellos los que me
llamen en cuantes ganen dalgo. Oye Salva, gané esto.
Cuando yo veo un rapaz al que yo ensefié que gana un
troféu, o cualisquier minimu reconocimientu, esa satis-
facion de saber gu’apoyaste, que contribuyiste a qu’eso
fore posible, ye lo mas.

éCuando prebaste la sidre per primer vegada?

El mio primer culin sedria pel 95 porque fue cuando ex-
comencé a echar sidre. En Llaviana yera cuasi obligatorio
saber echalo y beber sidre, d'aquella peciame mui acido,
yO yera mui guah.e, quince o asina, y gustabame mas lo
dulce. D’aquella entamé a trabayar n’El Quijote, en La Pola,
y fui garrando-y gustu al tema.

Llueu tuve Casa Cholo, la mio sidreria. El mio camin foi ca-
mareru, propietariu, camareru. Eso ayldame a ser meyor
profesional porgue daste cuenta de mas coses, crees una
empatia col negociu, faes les coses lo meyor posible siem-
pres. La prautica como duefiu fizome ser meyor camareru.

LA SIDRA  Nimberu 224



Nel to percorriu trabayaste en tres conceyos bien es-
tremaos. ¢Hai desemeyances nel consumu de sidre?

Si, na Cuenca consumese muncho mas sidre que nes
ciudaes, eso ye impepinable. La xente nes ciudaes ta
mas estresao, la xente de pueblu son mas tranquilos,
cuando salen nun tienen priesa nin complexos, nun es-
cuenden les botelles y cuantu mas beben mas quien
beber; equi la xente ye mas de “quitameles pa que nun
me vean”, lo mesmo en Xixon que n'Uviéu.

Tamién se sabe madas de sidre y se valora mas coému
s’echa na Cuenca. Yo recuerdo que la xente dicia, va-
mos equi que ta esti que lo echa bien. Diben a un chigre
porque la sidre tuviere meyor tratao, a la temperatura,
bien echao... y les sidreries veiense obligaes a meyorar.

Son detalles gu’hai que caltener. Un asturianu, daquién
gue-y guste la sidre, tien que curiar eses coses, porque
si pasamos per tou vamos perder lo bueno de la cosa.

Nun te conformes con ser el meyor echaor, tamién
quiés destacar comu cantante de tonada...

Si, voi ehi con Ismael Tomas y toi deprendiendo. Yo creo
gue voi dar guerra ehi tamién, 'aflu pasau tuve ya na
semifinal, seique ye complicao pa les voces nueves por-
gue hai muncha xente ehi tamién.

Pero aplico’l mesmu sistema que cola sidre, el sistema
ye practicar mas gue los demas, ver énde fallamos y los
puntos a meyorar y trabayalo.

Voi seguir compitiendo y veremos a ver. Nun me queda
munchu tiempu pente la familia, entrenar, trabayar, en-
sefar, competir...

Sidre y tonada tan mui venceyaos. é¢Xuntes los dos
ambetos?
Dalguna vez ya canté na sidreria, pero pogues vegaes.

tamos colos Can-

Agora

pensando a ver si

13

“Hai que mentalizase de qu’hai
coses que namas pasarien
n’Asturies y son les que merecen
la pena. Hai qu’asimilar eso

y dexar de comparamos con
otros”

cios de Chigre de Gascona facemos dalgo.
Hai que facer por recuperar la cultura de cancios nos
chigres. Hai gue mentalizase de gu’hai coses que na-
mas pasarien n'Asturies y son les que merecen la pena.
Hai gu’asimilar eso y dexar de comparanos con otros,
somos otros, somos Asturies.

Asturies foi mui castigada, vivimos en monte, con ma-
les infracadarmes y poca comunicacidn, asina que se
cred muncha varieda que, al xunise agora, dan una ri-
queza tremenda. En musica, por exemplu, tan les va-
queiraes, les alleranaes, la tond, la musica marifiana...
hai qu’aprofitar esa riqueza cultural.

Ye un error refugar o nueso porque los de Ledn faen
nun sé qué. Nun podemos ser males copies de lo que
nun somos. N'Asturies tien que canciase tonada y be-
bese sidre nos chigres, y quien venga, gue seya pa co-
nocer esto. Esa ye la nuesa riqueza, perdelo convertiria-
nos N'Un Mas, y somos Unicos.

éOxetivos pal futuru?

Yo, 'aflu que vien, teo por oxetivu seguir faciendo lo
mesmo, seguir lluchando. Quiero formar un equipu
d’echaores pa, si el dii de mafana marcho, queden ehf
dando guerra.
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Xune Andrade y Elio Fernandez ente los nuevos cocineros a los que se-yos otorgd una estrella Michelin.

Por primera vez nuestro pais contard con 10 restaurantes con estrella
Michelin, tras incorporarse, en la Ultima edicidon, Monte y Ferpel. En
todos ellos, la sidra asturiana fiene un papel protagonista bien sea
en la elaboracion de los platos o a través del maridaje

La gastronomia asturiana esta de enhorabuena. Por
primera vez, desde que se empezase a editar la Guia
Michelin en 1900, Asturies contara con 10 restauran-
tes con estrella Michelin tras la incorporacioén, en esta
edicion celebrada en el Palacio de Congresos de To-
ledo, de Monte (San Feliz, L.lena), de Xune Andrade;
y Ferpel (Ortigueira, Cuana), de Elio Fernandez, que
se suman a las dos estrellas que tiene Casa Marcial
(La Salgar, Parres) y a la estrella de El Corral del In-
dianu (Les Arriondes), Arbidel vy Ayalga (Ribesella),
El Retiro (Pancar, Llanes), Auga (Xixon), Casa Ge-
rardo (Priendes, Carreno) y Real Balneario (Salinas,

Castrillon).

Las sidras de nueva expresion se han abierto hueco
en los restaurantes de alta cocina. Algo impensable
hasta hace poco tiempo, como reconoce, José An-
tonio Campoviejo, chef del restaurante El Corral del
Indianu, ya que “"hace quince afios, no podiamos ofre-
cer ninguna bebida asturiana, la sidra de escanciar
era imposible. Desde entonces, las hemos ido incor-
porando vy a los clientes les ofrecemos de bienvenida
una copa de sidra brut y quedan alucinados, incluso
para la gente que toma poco alcohol, le encanta”. Los
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Les sidres asturianes ‘de
Gala’ abriéronse buecu nos
restoranes d’alta cocina
gracies a la so calidda y
versatilida

llagares estan ofreciendo, como explica, “productos
que estan a la altura de las circunstancias, ya que si
no tuviesen la calidad suficiente para sorprender a
los clientes, no los ofreceria por mucha bebida astu-
riana que fuese”. Durante muchos afios, “el sector de
la sidra estuvo cerrado a posibles cambios, en parte
debido a que el consumidor final estaba atando al
elaborador que no se acababa de arriesgar con nue-
vOSs productos”.

En El Corral del Indianu siempre “se piensa en astu-
riano”, con una apuesta clara por la cocina de proxi-
midad, tratando de trasmitir la pasion del entorno vy
sus productos, ya que “tenemos la suficiente calidad
como para potenciarlos”. Y ahi, no podia faltar la si-
dra. Muchos platos estan pincelados “con un escabe-
che elaborado con vinagre de sidra y también usa-
mos sidra brut en algunas elaboraciones porgue da
unos puntos de acidez perfectos”. El cambio en los
dltimos tiempos ha sido radical. A la ensalada, que

Enriba a la manzorga, “Mafafiu en tres pasos”, d’Elio Fernandez, de
Ferpel, que se marida cola sidre Ramos del Valle Brut Nature, de Sidra
Fran. Abajo, merluza a la sidre, ellaborao por Marcos Moran, de Casa
Gerardo. Sobro estes llinies, caces de gochu, del restoran Ferpel, que
s’acompanga cola sidre de xelu Valveran 20 manzanas.

estd acompafada de una vinagreta helada, elabora-
da con un vinagre viejo de sidra natural, hace dos
décadas, “le ponia vinagre de Jerez al no tener los
vinagres de sidra que tengo ahora, que son una au-
téntica gozada”.

Actualmente, dentro de los menus degustacion de
este restaurante, ubicado en Les Arriondes, se ofre-
ce un maridaje en el gue estd muy presente la sidra,
ofreciendo, por un lado, Brut Nature Prau Monga, del
llagar Viuda de Angelon, que va muy bien para acom-
pafar platos grasos, y también cuentan con la sidra
de hielo Hibernis, de sidra El Gobernador, ideal para
los postres. También, aguellos clientes que lo deseen
pueden acompafar su comida con la sidra natural de
mesa Tareco, de la Caseria San Juan del Obispo, “que
nos ha hecho un gran favor con este producto y que
llevamos ofreciéndolo desde que salid al mercado”.

En Casa Gerardo, restaurante regentado por Pedro
y Marcos Moran, la apuesta por la sidra también es
clarisima, introduciendo la sidra en los maridajes,
porque los elaboradores, como explica Marcos Mo-
ran, “han hecho una apuesta clarisima por las sidras
de nueva expresion, mejorando sus calidades, lo que
hace que nos resulte mas sencillo poder apostar por
esa Vvia, pudiendo incluso hacer una comida solo con
sidras”. En esta centenaria casa, ubicada en el con-
cejo de Carreio y con unas propuestas culinarias
basadas en la tradicién, se usa mucho la sidra para
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Enriba a la manzorga, moluscos en salsia verde con escabeche de sidre. A la drecha, ensalada con vinagreta xelada de vinagre de sidre. Abaxo,
virrei al caricds, salmis del so fégadu a la sidre. Tolos platos foron ellaboraos por José Antonio Campoviejo, d’El Corral del Indianu.

La sidre Brut va perbien
p’acompangar aperitivos y
primeros platos, mentes que
la de xelu marida con quesos
Yy postres

cocinar porgue “es una bebida que aporta muchisi-
mo al tener un grado de alcohol muy bajo y no hacer
falta cocinarla demasiado para que eche ese alcohol
fuera, dejando, a la vez, mucho aroma. Es una bebida
muy versatil e incluso aprovechamos los culinos para
hacer caramelos”, sefiala Marcos Moran.

Una de las nuevas incorporaciones a la Guia Michelin
2023, es Ferpel. Un restaurante con un compromiso
total con el mundo rural, gue apuesta por una cocina
innovadora, sin olvidar las raices y productos de la
zona, con un respeto total por la naturaleza, para que
cada plato haga disfrutar a los comensales de los sa-
bores de Asturies a la vez que rinde un homenaje a su
cultura y su tierra. Por eso, como no podia ser de otra
forma, Elio Fernandez apuesta por la sidra, utilizan-
dola en algunas elaboraciones, sobre todo, la natural,
gue “usamos en alguna salsa o guiso. También en los
postres cuando los elaboramos con manzanas”. En
cuanto a las sidras de nueva expresion, “arrancamos
el aperitivo con el vermu de sidra, Alma, de Trabanco.
También trabajamos en algun plato con Ramos del
Valle Brut Nature, de sidra Fran, y, en los postres,

ponemos Pomar Rosée, de Viuda de Angeldn”. Este
tipo de sidras, como sefiala, “gracias a ese sabor aci-
do y dulce que tienen, maridan muy bien con pesca-
dos y platos grasos como foies o patés de higado”.
Por eso, incorporan sidra de hielo -Valveran 20 man-
zanas o Malus mama-con algunos platos como el de
foie y boletus o manitas de cerdo. Es muy importan-
te, como reconoce Elio, que “los llagares apuesten
por estas sidras, ya que asi amplian su mercado vy
pueden acceder a todo tipo de restaurantes”.

En El Retiro, en Llanes, Ricardo Sotres se convirtid en
2015 en el chef asturiano mas joven con una estrella
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Enriba a la manzorga, ceviche cantabricu de bugre y caces turriaes, ellaborau por Jaime Uz en Arbidel y maridau con Alicia, de Sidra Trabanco.
Darréu, ostra con sidre, citricos y boniatu, ellaborada por Ricardo Sotres, xef del restoran El Retiro. Abaxo, verdines, codium vy piparra, ellaboraes
por Nacho Manzano y perafayaices p’acompangar con Valle, Ballina y Fernandez Brut Nature.

Nes ellaboraciones, la

sidre dexa munchu arume

y nun fai falta cocinala
demasiadamente al tener un
grau d’alcol mui baxu

Michelin gracias a una cocina en la que la tradicion y
los recuerdos se plasman en cada uno de sus platos.
Para conseguir una combinacion perfecta, “llevamos
tiempo apostando por la sidra, sobre todo la brut,
que es la que mas se vende y que va muy bien para
acompanfar los aperitivos y los primeros platos, que
son los mas frescos. También recomendamos la sidra
de hielo con los quesos vy postres”. Es cierto que, “tiro
mucho de productos elaborados con sidra, usando el
vinagre para alifnar muchos platos”. Si algo hay que
reconocer al sector sidrero es que “han sido capa-
ces de sacar productos muy refinados que se pue-
den adaptar a la perfeccion a la carta de cualquier
restaurante”.

En Ribeseya, concretamente en Arbidel, el desafio
gastrondmico de Jaime Uz, basado en los grandes
productos de la zona, que son ensalzados en los fo-
gones de sus cocinas, la asturiania que derrocha el
local es visible desde el mismo momento en que se
atraviesa la puerta y se ve refrendada con la apuesta
por un producto tan nuestro como la sidra en una
mesa de alta cocina. Al encontrarse en un enclave
tan turistico, son muchos los que se acercan a las me-
sas de Arbidel con intencion de disfrutar de la sidra,
pero, como sefala Alberto Ruiz, sumiller del restau-
rante, “el escanciado no encaja con un restaurante de
estas caracteristicas, de ahi que tener la posibilidad
de ofrecerles sidras de mesa, cubre sus necesidades,
aungue hay un gran desconocimiento por parte de la
gente sobre estas bebidas y es una pena porgue son
de gran calidad. Es una forma de exportar la sidra vy
hay que promocionarlas”.

.d

Ruiz es consciente de que las sidras de nueva ex-
presion han llegado para quedarse, utilizandolas en
sus maridajes. Empezando por la brut, que introduce
al cliente en su experiencia culinaria como copa de
bienvenida, con dos opciones: La Caseria, de Pani-
zales, y Emilio Martinez Brut Nature, de sidra El Go-
bernador. Entre los entrantes, platos como el ceviche
cantabrico de bogavante y manitas tostadas, o el bis-
que de bogavante y frutos del mar maridan “a la per-
feccion” con Alicia, de sidra Trabanco, pensada para
SU CONSUMO en copa y como propuesta alternativa al
vino blanco. Con su bizcocho de chocolate tibio nada
mejor para acompanar que la sidra de hielo Paniza-
les, que provoca una combinacion “muy potente que
sorprende al cliente”. Completa su oferta, |la sidra de
fuego Caldea, también de Panizales, ideal para con-
sumir con quesos y postres.
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Menlus especiales con maridaje de sidra

Cada vez son mas los restaurantes que ofertan a sus
clientes la opcion de maridar sus menus completa-
mente con sidra. Uno de los primeros restaurantes en
ponerlo en practica fue Casa Marcial, Unico negocio
hostelero de Asturies con dos estrellas Michelin. Na-
cho Manzano propone un viaje culinario por los sabo-
res asturianos desde la imaginacion y siempre apos-
tando por productos de kildmetro cero y del propio
mar Cantabrico. Aquellos comensales que se decan-
ten por el maridaje con sidra, empezardn el menud con
1947, de Viuda de Angeldn, siguiendo con la DOP
Etigueta Negra de Pifiera. La degustaciéon continla
con la sidra vasca Byhur y la francesa, Dupont. Des-
pués de varios platos, se vuelve a Asturies de la mano
de Valle, Ballina y Fernandez Brut Nature. Durante
la experiencia se incorporan nuevos Yy sorprendentes
sabores gracias a Poiré, una sidra de pera francesa;
Cydonia, elaborada a base de manzana y membrillo;
y Poiré de Glace, una sidra de pera de hielo. Para los
postres, Brannland, una sidra de hielo suecay, como
colofén, se cierra el maridaje con la sidra asturiana
Olivia, del llagar Panizales, mezcla de sidra de hielo
y fuego.

En la pequefa aldea de San Feliz, se encuentra Mon-
te, un restaurante con encanto, que de la mano de
Xune Andrade cocina “su entorno de manera ho-
nesta, respetuosa y creativa”. Entre sus creaciones,
en la actualidad, no se encuentra ninguna en la que
utilicen sidra, aungue, como reconoce Xune, “la he-
mos usado en alguna ocasion, la dltima en un salmon
con una salsa beurre blanc de sidra”. Desde hace un
tiempo, de la mano de Delia Melgarejo, jefa de sala y
sumiller, en Monte han incorporado el maridaje con
sidra a sus menus, cuando “lo ofrezco a los clientes,
les explico que no solo se hace con sidras asturianas,
porqgue bastantes desconocen que las hay de fuera y

de diferentes tipos”. En cuanto a las sidras de mesa
asturianas, cuentan con Caldea, la sidra de fuego de
Panizales; la sidra de hielo de Viuda de Angeldn asi
como 1947 y Prau Monga Brut Reserva, del mismo
llagar naveto.

En el maridaje, como explica Delia, “empezamos con
Accident, una sidra francesa de la zona de Norman-
dia que tiene un punto mas de burbuja”. A continua-
cion, introducen Boskop, una sidra alemana bastante
ligera parecida a un vino, y la francesa Silex. A mitad
de menu, “meto Prau Monga Brut Reserva por su
fuerza y para los postres, la sidra de hielo Viuda de
Angelén”. Ademads, han incorporado en su carta de
bebidas, un apartado de sidras en las que, ademas de
la mayor parte de las citadas en el maridaje, se puede
encontrar la sidra vasca de hielo Bizi-Goxo y Solstice
Extra Brut, de Julien Thurel.

Sobro estes llinies, almoéndiga de vaca en guisu tendones y piparra, ellaborada por Xune Andrade en Monte y maridada con sidre Accident. Enriba,
el postre de Casa Marcial, xiocolate, sésamu prietu y café, que casa a la perfeicion con Olivia, del llagar Panizales.

LA SIDRA  Nimberu 219



emle
oo

i}

i-_“@ 1!

-

'.’!.FL i
N

VISITA LLAGAR
SIDRA FRUTGS

XUEVES 29
D'AVIENTU A LES
19:30 HORES

v‘*

Avientu 2022

LA SIDRA

19




20

Los ‘Xueves de Sidre’ animen
los chigres xixoneses

Participantes na XlII edicidén de Xixdn de Sidre, xunta diferentes actividaes, dempués de la entrega premios nel Ayuntamientu de Xixén.

Selce sidreries xixoneses participen nesta iniciativa que consiste n'ufrir
tolos xueves una propuesta de botella de sidre DOP con una tapa o

cazuela

Otea Xixon, cola collaboracion de Divertia vy
'Ayuntamientu Xixdn punxeron de nueu en marcha’l
pasau mes de payares los ‘Xueves de Sidre’ un pro-
yeutu nel que los chigres participantes ufren tolos
xueves, a preciu fixu una botella sidre DOP vy una
propuesta gastrondmica (tapa o cazuela) escoyia
por ca sidreria.

La ufierta ye en principiu pa esfrutala en barra, an-
gue si 'establecimientu lo permite, podrie facese ta-
mién en mesa.

Tratase d’una iniciativa que se retoma pol ésitu que
vien collechando n’anteriores ediciones, que supon
un argumentu mas p’alternar un poco y dar vida a
la hosteleria xixonesa -les sidreries mas especifica-

mente- nun mes que polo xeneral ye dagué muertu,
y too ello dando-y puxu a la sidre, y mui especial-
mente a la sidre con DOP Sidre d’Asturies’

Hai propuestes gastrondmiques pa tolos gustos:
tortos con picadiellu, chipirones afogaos o con
arroz, callos, chorizu a la sidre, caces de gochu... eso
si, Un especificu pa ca sidreria, y a un preciu mas
gu’afayaizu, ente los 6 y los 10 €, eso si, con botella
sidre DOP incluyia.

Participen: Los Campinos, La Montera Picona de Ra-
mMmon, Rubiera, Rio Astur, La Cabafa del Santu, Nueva
Uria, EI Chisqueru, Canteli, La Casona de Jovellanos,
El Restallu, Hotel Arena, Johy, Sidreria Gijon, Llagar de
Begofa v las parrillas Muid Feijdo y Poniente
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SIDRERIA LOS CAMPINOS
Cuadonga, 8 T. 98517 26 40

Tortu con Picadiellu 7,20 €
Zythos

SIDRERIA RUBIERA EL CHISQUERU

Asturies 7. T. 984 84 69 59 Los Andes 31 T.984 08 73 79

Caces de gochu

6 € Chipirones afogaos
Peiidn DOP

Prau Monga

10 €

LA CABANA DEL SANTU
Riu Seya 7-9 T. 98543 74 32

Fégadu encebollau

6 €
EL Santu

SIDRERIA LA MONTERA PICONA DE RAMON
Saavedra, 3. T.984 19 02 37

Muxones a la sidre + Menéndez DOP

SIDRERIA NUEVA URIA
Alfonso Camin 32 T. 9851726 40

Callos caseros

10 €
El Carrascu

=

S
A

SIDRERIA CANTELI

SIDRERIA EL RESTALLU
Almacenes 4. T.984 19 09 66

Prendes Pando 6 T. 985 148617

Cecina allinada 6,5 €

Arroz con chipirones 6,9 €

Prau Monga Zythos. Peifion DOP

[ ERlEP iotalal. Lo
WACACHS. L L S RN

nF-Lnabuh Podal S L-makbiliario para
rosteleria ¥ ogar

) instagram. Moralreebillario

OZAL

C/. Pitagoras, 43 Bajo - 33211 GIJON
Teléfono: 985 33 26 08 / Movil: 678 65 45 32
nozal@nozalsl.com
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ASTLUH

SIDRERIA GlJEN

SIDRERIA GIJON
Marqgués S. Esteban 40. T.984293226

Callos 6,2 €

Zapica, Buznego

LLAGAR DE BEGONA
San Bernardo 81. T. 985 3190 81

Callos con patates

Villacubera, Val D’
Ornén, El Carrascu

10 €

hhn.;l':l,l" I
PARRILLA MUNO FEIJOO
Feijoo 33 T. 985 336 080

Tortu con picadiellu
Villacubera, Cabueies

75 €

JTCSTEREITID

MUNO

PARRILLA MUNO PONIENTE
J.Manuel Palacios 42 T.985317216

Tortu con picadiellu
Villacubera, Cabuenes

75 €

SIDRERIA RiO ASTUR
Riu d’Oru 3 T.98514 86 17

Picadiellu gochu astur celta, patates y glievu

Villacubera, Val De Boides, Cabueiies

LA CASONA JOVELLANOS

Jovellanos 1 T.985 34 12 64

Chorizu a la sidre
Norniella DOP

9¢€

HOTEL ARENA
Aquilino Hurlé 31. T. 985 3397 00

Chorizu a la Sidre
Valdediés DOP

7€

JOHY
Aguilino Hurlé 31. T. 985 3397 00

Chorizu a la Sidre
valdediés DOP

7€

C/ Cuba, 33

33213 Gijon

Asturias

Teléfono: 984 09 38 39

(3

MOTOS
DANI
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ISIDRIN Y FLORA TE DESERN

UNAS FELICES FIESTAS

© Www.coemastur.com

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

AEROTERMIA

SERVICIO TECNICO

~:MARENO

EQUIP-ASTUR

;Por qué EQUIP-ASTUR?

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

- Contamos con la Experiencia: Tanto en la instalacion
como en (a reparacion hostelera.
- Contamos con los Recursos: Amplia red de

comerciales, departamento propio de ingenieria y
servicio técnico con personal especializado.

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

You will never COOK ALONE!!

@ 984 39 39 79 | Av. Rufo Rendueles, 15. 33203 Gijon. Asturias | info@equip-astur.com
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Les sidres asturianes algamaron nel pasau Xl SISGA trés Premium,. cuatro oros, cinco plates y cinco bronces.

N estas fliestas,nay gue
disfrutar de las nuevas sidras

Siempre es un buen momento para fomar un culin, pero las fiestas
navidenas lo son tfambién para prolar v disfrutar ofras sidras de Gala’
gue en una mesa bien arreglada para estas celelbraciones aportan

asturiania y calidad

En realidad las sidras de Gala siempre han esta-
do con nosotros, normalmente en forma de sidras
achampanadas, que desde finales del siglo XIX se
popularizaron e hicieron internacional a este tipo
de sidra asturana, pero ahora la variedad de sidras
nuevas que permiten ser disfrutadas sin la necesi-
dad de escanciar ha aumentado espectacularmen-
te, permitiéndonos cubrir, con una calidad impre-
sionante, todos los rangos gastrondmicos: sidras
espumosas, brut, semisecas, dulces, de hielo, de
fuego, gasificadas, rosadas, licores de sidra, aguar-
dientes de sidra, filtradas, vermuts, compuestas.....
Las posibilidades son infinitas y solo depende de
nosotros saber combinarlas adecuadamente, con
la companfia y el acompafamiento que mas nos sa-
tisfaga..

Por eso estas fechas son especilamente adecuadas
para su disfrute, porgue nos salimos un poco de lo
normal, y porgue solemos cambiar un poco lo que
son nuestros habitos de consumo, con lo que tene-
mos un espacio gastronomico-enoldgico del que
disfrutar de unas propuestas de calidad indiscuti-
ble, y de asturiania cierta.

Hablamos de consumo identitario, de kildmetro
cero, de comercio local, de empresas asturianas...
pero también, y siempre es importante resaltarlo,
de una oferta amplia, cuidada, de excelencia.

Por eso para estas fiestas desde LA SIDRA quere-
mMos animaros a disfrutar de ellas, y os ofrecemos
como referencia obligada a las que han sido dis-
tinguidas en el reciente Saldon Internacional de les
Sidres de Gala.

En estes Xl SISGA, los elaboradores asturianos
obtuvieron un total de 17 reconocimientos tres
‘Premium’, cuatro oros, cinco platas y cinco bronces,
siendo el lagar mas premiado Sidra Riestra, con dos
Premium -Guzman Cider, en la categoria de Sidra
de copa seco, y Guzman Riestra Brut Nature- y una
plata -Guzman Riestra Semiseca en la seccion de
Sidra espumosa semiseca-.

El otro premium asturiano fue a parar al lagar Caseria
San Juan del Obispo de Sieru, que vio reconocido
asi nuevamente su Aguardiente de sidre Salvador
del Obispo.

Los oros asturianos fueron a parar a Ramos del
Valle Brut Nature, de Sidra Fran, Viuda de Angeldn
Ecoldgica, de Viuda de Angeldn, las Sidras de Hielo,
de Viuda de Angeldn y Panizales vy la Sidra de Fuego
de este mismo productor.

La plata fue para Prau Monga Brut Nature, de Viuda
de Angeldn, Guzman Riestra Semiseca, de Sidra
Riestra, Sidra de Hielo Valveran 20 Manzanas, de
Pomaradas y Lagares de Sariegu, y Vermouth de
Sidra Viesk, de Panizales.
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Productu asturianu y de
calida pa cellebrar estes
fiestes

Finalmente, los bronces asturianos fueron para la
Sidra de Hielo de Cortina, Exner Craft Hopped Cider
(lupulo) de Gallinal Drink, Sidra Extra M. Norniella,
de Macrilé SL, Exner Craft Apple Cider, de Gallinal
Drinks vy la Sidra Natural Filtrada, de Sidra Fran.

Como puede verse, una oferta amplia y de calidad
para la que merece la pena hacer un hueco en estas
celebraciones écuantas de ellas habéis probado?.
Estas fiestas pueden ser el momento para ello!!

EXNER

CRAFT APPLE CIDER

100% MANZANA DE SIDRA

HO PROCEDE DE CONCENTRADO

BEST Infernaticnal BEST Dianign GOLD Hedal BEST Sems-Diry
Dvarsll Deskgn & Packaging Sparkling Cldwr Coday

WWW.EXNERCIDER.COM
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Les fliestes Navidiegues
arrecienden a sidre de Xelu

Ellaborao de magar la conxelacion y reducion de la materia prima,
calcdlase gue ca llitru de sidre de xelu lleva un minimu de diez kilos
de mazanes, dando llugar a un productu gu'al fiempu de sosprender

conserva los matices de la sidre fradiciona

, UNa propuesta potente vy

elegante que nun dexa indiferente y gue concuerda magnificamente

Ccolos saborgos clasicos Nnavidiegos

Pali que pali los productos sidreros van garrando
puxu tamién nes meses navidiegues. La escelente
calidd y la xorreciente gama disponible de sidres
brut y esplumoses va tiempu gu’emburrien a un llau
caves y xampanes nos brindis y sobremeses, entan-
tu la xeneralizacion de los echaores automaticos
nos llares asturianos faciliten acompangar la cena
en casa con sidre tradicional ensin llercia a chiscar
les decoraciones, cuntando tamién coles sidres de
Nueva Espresion pa sustituyir los vinos.

Nes cenes d'empresa o de grupos, les sidreries son
la opcidn mas xeneral, tanto ye ello que n‘abondes
ya ye complicao conseguir reserva pa meses gran-

des dende I'entamu del mes d’avientu.

Sicasi, hai un productu que poles sos carauteristi-
ques ye perfechu pal Nadal, pero que nun fina por
entrar del tou na hosteleria y llares asturianos.

Falamos d’'una bébora que lo mesmo val d’aperitivu
p’abrir boca que de pigazu final o de copina a media
tardi. Intenso, dulcino ensin repunar, con frutales sa-
borgos acedos y que dexa en paladar alcordances
de mazana restallando na boca. éVerda que petez?

Potente vy elegante, la sidre de xelu ye un productu
de muncho nivel, que nun dexa a naide indiferente
y que pa munchos sigui siendo novedosu, seique
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nun llagar aleman vy la so sidre de xelu, tratando de
recuperalu depués a traviés de la so Sidra de Hielo
Cortina.

Aportando a esta xenial idega per un camin o per
otru,agora mesmo son siete los llagares qu’ellaboren
esti productu: Diamantes de Hielo, de Viuda de An-
geldn, Sidra de Hielo Valveran 20 manzanas, Sidra
de Hielo Guzman Riestra, Sidra de Hielo Cortina, Si-
dra de Hielo Panizales, Sidra de Hielo 1898 El Gaite-
ro y Sidra de Hielo Hibernis, del llagar de Martinez
Sopena.

Escoyer con pricuru la mazana anantes de mayar,
comprebar si la sidre’l duernu tien les carauteris-
tiques deseyaes, crioconcentrala, fermentar ensin
priesa -caun tien pa ello los sos tiempos vy preferen-
cies en cuantu a toneles- y finalmente embotellar.
O al contratriu, el procesu escoyiu por Valveran vy
1898, la sidre de xelu de El Gaitero, dando la vuel-
ta al procesu, mayar la mazana previamente xelao.
N’ambos casos los altos estandares de calida y es-
clusivida d'esti productu obliga a ser escrupulosa-
mente curiaosu con caun de los pasos del procesu.

Destacar tamién el pricuru puestu nel disefu les bo-
telles d’esti productu, cuya presentacion faen delli
un regalu perafayaizu y ellegante.

Darréu préstamos presentavos un resumin de les
sidres de xelu que se comercialicen n'Asturies, des-
tacando les sos principales carauteristiques orga-
noléutiques.

lleva trece anos nel mercau asturianu.

Hai ciertu alderique sobro cual foi la primer sidre
de xelu asturiana, ya que foron dos los llagares
gu’investigaron a un tiempu sobre esta idega, im-
portao de Canada, onde ellaboren Ice Cider de ma-
gar les mazanes que xelen n‘arbol poles baxes tem-
peratures del pafls.

Per un llau, nel llagar cuasi alguimicu allugau n’'Es-
pinéu, Panizales tuvo dando-y vueltes a la idega de
facer daqué asemeyao fasta qu’allad pel 2008 presen-
to la primer version de la so sidre de xelu, ellaborada
a base de sidre’l duernu y muncha pacencia, xelando
bandexes de sidre recién mayao pa dexales desxe-
lar lluéu pali que pali, retirando 'agua y dexando la
sencia, nun procesu llargu y repetitivu previu a la fer-
mentacion propiamente dicha.

Pel so llau, al mesmu tiempu, los llaboratorios de
Valveran investigaben cdmu recrear les condicio-
nes climatoldxiques quebeqgueses nuna Asturies ca
aflu mas templada. La ellaboracion de Valveran 20
Manzanas requier, aparte de les consabies 20 frutes,
de complexos sistemes de control de temperatura
pa reproducir en llagar les xelaes de les pumaraes,
xelando les mazanes nel puntu correchu pa lluéu
crioestraer una sidre’l duernu estremadamente con-
centrada.

Sidra Cortina, pel so llau, rellata una hestoria d’al-
cordances de la nefiez: les caberes mazanes alma-
cenaes nel horru, xelaes pente carambanos, ya’'l so
arrecendor iverniegu, gu’'identificd aflos mas tardi
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Sidra de hielo Cortina

Cincu kilos de mazana dan llugar a una botella de
375 ml. d’esta sidre, na que’l nivel de dolzor pue
taramingar bultablemente en funcidn de la collecha
de que se trate, pero que caltién perfechamente
'equillibriu en boca que la carauteriza.

Nota de tastia:

Visual:  Collor dordu, llixeramente ambarin,

rellumante.
Olfativu: arrecendor puru de mazana con pases y to
ques citricos.

Tastu: llargu y persistente, acidez y dolzor bien
conxugaos col so intensu calter frutal.

Valveran 20 Manzanas, de Bodegas
Masaveu

Valveran ye I'Unicu llagar dedicau n’esclusiva a la
producion de sidre de xelu. Tres d’esta sidre hai non
menos de diez anos d’investigacion, ensayu vy erru
anantes de dar cola formula esauta que permitio
a Valveran alzase comu la meyor Sidre de Xelu del
mundiu nos premios SISGA 2017 y 2021.

Nota de tastia:

Visual: Collor oro vieyo con reflexos cobrizos, llimpio
y rellumante..

Olfativa: Complexa, con notes de mazana confitao,
a frutes maures con ciertu toque tropical, comu a

piescu, pifa, platanu, mangu, marcau pol predominiu
d’arumes citricos comu pomelu asau.

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

Diamantes de hielo, Viuda de Angelén

Descrita como una sidre de xelu “comercial, fecha
pa que preste a tol mundiu”’, Diamantes de hielo
destaca por ser un productu mui cristalin, de tastu
na agresivo, ensin muncho dolzor nin muncho
amargor, suavino.

Nota de tastia:
Visual: collor ambar claro, cristalino.

Olfativa: acompotao,
Mazana asao.

intenso, predominando la

Tastu: reondu vy equilibrau, ensin estremos,
compensando dolces vy acidos, pocu secante.

Sidra de hielo Hibernis, de Martinez Sopefa

Sidre monovarietal ellaborao de magar mazana
de la varieda verdialona, recoyio a man na cabera
quincena d’avientu na finca que’l llagar tien en San
Xusto, Villaviciosa.

Nota de tastia:

Visual: mariello dorao rellumante, con llarima gruesa
y persistente.

Olfativa: presenta aromes varietales de mazana verde
Yy maura, so frutes blangues, como piescu o nisu.
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Tastu: d’entrada dolce, dando pasu a una potente
acidez caltenio y enfrescante.
Sidra de Hielo Guzman Riestra

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

Nota de tastia:
Visual: Collor cobrizu fuerte.

Olfativu:
regaliz.

Intensu, con notes acompotaes, lies vy

Tastu: Potente acidez y dolzor en bon equilibriu;
entrada en boca dolce.

enforma dando pasu darréu a una prestosa acidez.
Carnoso, frutal, con toques de mazana asao ensin

empalagar. Un plizcu d’amargor y secante en boca.

Sidre de Xelu 1989, de El Gaitero
Nota de tastia:

Visual: collor dorao con rellumos brillantes y llarima
persistente.

Olfativu: arrecendor de mazana verdi, piescu, nisu y
flores blangues gu’evoluciona a mazana mauro.

Tastu: En boca resulta calida y enllena matices. La
entrada ye dolce por mor del so altu conteniu en zucre
residual, dando pasu a una intensa acidez. Cientru
de boca mui frutal, con notes citirques a llimoén vy
mandarinag, final llargu y de gran persistencia frutal.

Sidra de Hielo y Sidra de Fuego Panizales

La Sidra de Hielo Panizales ye un referente n’Asturies
d’esta triba de bébora, siendo de les marques mas
conocies y reconocies, consiguiendo’l Premiu Oru
na so categoria nos premios SISGA 2022.

Nota de tastia:
Visual: ambarino cobrizo.

Ollfativa: arume gu’evoca a miel, a pelleyu de mazana,
piescu, platanu ya un posible recuerdu a trufa.

Tastu: Fresco y potente, de gran amplitd vy
persistencia frutal. Equillibriu de dolces y acedos
escelente.

Amas de la de xelu, Panizales produz otros dos pro
ductos asemeyaos y perafayaizos pa estes feches:
Olivia y Caldea.

Olivia ye unabéboraesclusiva, fecho en perpiquefies
cantidaes y que xune la sidre’l duernu procesao
per dos vies estremaes, la de xelu, ya desplicd, v la
de fuéu, na que la reducion tien llugar ferviéndolo
p’amenorgar el conteniu d’agua y concentrar asina
los zucres y saborgos.

Complexa, especiao, con matices balsdmicos ya
intenida, un plizcu mas d’alcol (132), Olivia resulta al
mesmu tiempu mui facil de beber.

La sidre de fueu Caldea, cllaborao como se
desplica anantes, ye tamién complexo, con tonos
acarambelaos, notes especiaes vy balsamiques,
mas dolce ya intenso que la de xelu, pero bien
compensao con una bona acidez fixo.

Avientu 2022 LA SIDRA
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COCTEL

> CON

L

Bene Zurro, elaborando un cdéctel de sidra en el CIFP de Hosteleria y Turismo de Xixon.

Bene Zurro, profesora del CIFP de Hosteleria y Turismo de

Xixoén, explica el gran abanico de posibilidades que puede
aportar la bebida tradicional asturiana a la cocteleria, gracias,
principalmente, a su “versatilidad y novedad”

Bene Zurro, profesora de servicios en restauracion en
el CIFP de Hosteleria y Turismo de Xixdn, amante de
la docencia y de la sidra, ha conseguido unir sus dos
pasiones, ensefando a elaborar diferentes cdocteles a
base de la bebida tradicional asturiana. Para entender
qué aporta la sidra es importante definir que un coc-

tel es “una mezcla armonica de bebidas”, por lo que,
la sidra, en cualquiera de sus variantes (filtrada, espu-
mMosa, aguardiente de sidra, sidra de hielo, de fuego...)
“abre un amplio abanico de posibilidades en el que
caben todos los gustos, preferencias y edades de la
clientela”.
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Sobre estas lineas, Bene explica a un alumno los ingredientes para la elaboracion de uno de los cocteles de sidra. Abajo, detalle de cémo se

incorpora el zumo a la coctelera.

“A la sidre espéra-y un gran
futuru, porque tien tolos
ingredientes pa integrase
dientru de cualisquier carta
de cocteleria”, sinala Bene

En ese sentido, como apunta Bene, “si queremos sen-
saciones frescas vy, por consiguiente, con un componen-
te marcadamente acido, podemos decantarnos por si-
dras filtradas o espumosas, tipo brut nature o brut. Por
el contario, si nos vamos a sabores mas acompotados/
dulces y con cuerpo, elegiriamos sidras del tipo de hielo
o fuego” También se puede buscar el vigor de un aguar-
diente de sidra, que, al igual que otros aguardientes (ron,
tequila, whisky, ginebra...) “aportan a los cdcteles una
base alcohdlica, que en, este caso, sutiimente muestra
el sabor de la manzana para continuar mezclando con
otros zumos y/o licores que redondeen el coctel”. Es im-
portante recalcar que un coctel nunca sera la suma de
los ingredientes mezclados y que “el resultado final ha
de ser armonioso y equilibrado, por lo tanto, habremos
de hacer varias pruebas con bebidas, que podriamos lla-
mar compatibles, hasta lograr el coctel que deseamos”.

La sidra aporta “versatilidad y novedad”, pero, a pe-
sar de todo, es poco utilizada en cocteleria y es una
pena, porgue su uso, “no implicaria simplemente ha-
cer patria por la bebida que define Asturies, sino que

con el empleo de la sidra en cocteleria aun se pue-
den descubrir un vasto espectro de posibilidades con
las que disfrutar de un cdéctel”. Esa versatilidad hace
gue combine muy bien con muchas bebidas (zumos,
tanto citricos como tropicales; aguardientes; purés de
fruta; licores; o vinos generosos andaluces -buscando
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“CAIPIRINA DE SIDRA”

Se sirve directamente en vaso on the rock
y se emplean como ingredientes: sidra

de hielo, lima, hierbabuena y azucar. Se
termina con Sprite o cualquier bebida
carbonatada de sabor a limon.

Les variantes de sidre
permiten ellaborar estremaos
cOcteles nos que caben tolos
gustos, preferencies y edaes
de la clientela

los tonos mas secos y amargos-) y permite que se
puedan jugar con diferentes técnicas de gastronomia
como la maceracion, infusion, gelificacion, ahumados
vy un sinfin de posibilidades que la mixologia aporta a
la cocteleria.

En cuanto al futuro de este tipo de cdcteles, Bene es
optimista, “creo que le espera un gran futuro, porque
tiene todos los ingredientes para que la sidra se inte-
gre dentro de cualquier carta de cocteleria, no solo
en Asturies, sino a nivel nacional, ya que cualguiera
de los tipos de sidra asturiana son apreciados y valo-
rados mas alld de nuestra region”, aunque puntualiza
que quiza falte, en algun caso, campanas de publici-
dad gque la hagan mas popular. En definitiva, hay que
sacar provecho de un “producto unico, de gusto casi
universal, muy versatil, de baja graduacion alcoholi-
ca (salvo el aguardiente de sidra), que contribuye al
crecimiento cultural y econdmico de Asturies”. Por
eso, esta profesora del CIFP de Hosteleria y Turismo
quiere ayudar a forjar entre su alumnado “las sefas
de identidad relacionadas con el mundo de la sidra y
a sentir pasion, amor e inquietud por esta bebida y a
buscar el equilibrio entre tradicion e innovacion”.

“MANZANA CON CHOCOLATE”

Se elabora en coctelera, en la que se
vierten: sidra filtrada, licor de chocolate

y licor de meldn. Después de agitar
vigorosamente la coctelera, se sirve sobre
una copa escarchada previamente con
zumo de manzana y chocolate en polvo.

“VAMOS DE VERMUT POR ASTURIES”

Tomando como base el vermut, se deja
macerar piel de naranja y cardamomo, se
le afade zumo de manzana, de naranja

y de pifa. Se agita enérgicamente en
coctelera, para, después, servirlo en una
copa balén con una decoracidon de abanico
de manzana caramelizada y fruta roja.
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Taller de cocteleria
en el XII SISGA

Bene Zurro friunfd en el taller
de cocteleria que impartioé
en el transcurso del Xll Salén
Internacional de les Sidres de
Gala

AUn cuando en nuestro pais la presencia de la sidra
en sus diferentes presentaciones sigue siendo una
recién llegada, lo cierto es que estd entrando cada
vez con mas fuerza, con propuestas novedosas
gue cuentan con una importante aceptacion y que
estan comenzando a delimitar un espacio propio.

Lo cierto es que la aparicion de multiples varieda-
des de sidras como son las de hielo, de fuego, las
siddras bruts, las compuestas, los vermuts... permi-
te abrir un amplio abanico de posibilidades, puesto
gue es un ingrediente con caracter refrescante vy
equilibrado que combina facilmente, aportando un
toque frutal y fresco a cualquier composicion.

Precisamente fue Benedicta Zurro la encargada de
impartir el taller practico de cocteleria de la sidra
gue se celebrd en el transcurso del Xl Saldn In-
ternacional de les Sidres de Gala, que resultd todo
un éxito de participacion, completando el aforo vy
dejando a muchos participantes de este Xl SISGA
con las ganas de participar en dicho taller.

Por supuesto, y como quedd claro, la cocteleria no
es simplemente seguir una receta sin mas. Hay que
conocer los utensilios necesarios, utilizarlos ade-
cuadamente, dosificar los ingredientes con exac-
titud... y también cierto toque artistico personal
fruto de la experiencia y de un gusto educado en
tales menesteres.

EL St do Nowes

- SIDRERIA -

C/ San Micolas, n°2
33207 - Gijon
Teléfono: 884 390 700

Siempre pensando en tu salud

Interrupcion voluntaria embarazo

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

GIJON

Acebal y Rato, 6

Tel. 985 35 15 76

33205 Giijon - Asturias
correo@clinicabelladona.com
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AVILES

Carrefio Miranda, 11 - 2°
Tel. 985 52 03 48

33401 Avilés - Asturias
aviles@clinicabelladona.com

www.clinicabelladona.com
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El Salco lleva mas de cuarenta afos al pie del candn
gracias a la lealtad de su clientela. Por eso, desde el
restaurante xixonés, tanto la direccién como la plan-
tilla, quieren, en una época tan senalada, “felicitar la
Navidad a todos ellos y agradecerles el carifio vy la
fidelidad de todos estos afos”. Fundado en 1977 por
Pablo Juanes y Carmen Pérez, que decidieron unir su
espiritu zamorano a lo mejor de la gastronomia as-
turiana, esta hoy regentado por su hijo Eduardo, que
ha sabido adaptar el negocio a los tiempos actuales,
convirtiéndolo en todo un referente gastrondmico de
la ciudad.

En la amplia carta de esta sidreria, con horario de co-
cina ininterrumpido de doce del mediodia a doce de
la noche, destacan sus espectaculares cochinillos asa-
dos, las calderetas de pescados y mariscos del Canta-
brico o sus riquisimos arroces. Tanto las carnes como
los pescados son siempre una gran eleccion. Ademas,
El Sauco cuenta con comedores privados, ideales

para cualquier celebracion y mas en estas fechas con
las comidas y cenas de amigos o de empresas. Con
la llegada del invierno, su terraza también es un buen
punto de encuentro, ya que se encuentra totalmente
equipada con calentadores para disfrutar de una bo-
tellina de sidra.
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Reconocimiento a toda una vida

En la pasada edicion de Xixon de Sidra, Carmen Pérez,
la matriarca de la sidreria El Sauco, recibio, de la mano
de Cocina de Paisaje -sello de calidad del Principado
de Asturies que reivindica los valores gastronédmicos
del territorio, sus productos y talento culinario, desta-
cando la labor de sus chefs, guisanderas y reposteros
-. el reconocimiento a “toda una vida de dedicacion.
Cocinando con corazdén”, que se mostrdé muy emo-
cionada y agradecida por acordarse de ella para un
premio tan especial.

Menus de Nochebuena y Nochevieja para llevar

Para estas fiestas, El Sauco ha confeccionado dos
menus especiales para llevar, uno para Nochebuena vy
otro, para Nochevieja. El primero de ellos consta de
un primero a elegir entre sopa de marisco o pastel de
cabracho, seguido de lenguado relleno de marisco del
Cantabrico vy, por Ultimo, el cliente puede escoger en-
tre carrilleras de ternera asturiana al Pedro Ximénez
o lechazo de Fuentesauco al horno. De postre, un ca-
pricho de turron de chocolate y yema. Para Noche-
vieja, de primero se puede escoger sopa de pixin del
Cantabrico o pastel de marisco. De pescado, hay lubi-
na al horno con su patata panadera. Mientras que de
tercero, se puede elegir entre solomillo de vaca vieja
con soufflé de boletus y foie o cabrito con patatinas.
Como cierre, coulant de chocolate blanco vy limon.
Ademas de estos menus, los clientes pueden encargar
cualqguier plato de su variada vy rica carta para llevarse
a casa o para que se lo entreguen a domicilio.
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CLU DE LA SIDRA

9° Clas d’Echar Sidre

Culin conxuntu pa finar el taller, colos pinchos ya esperando.

Cuatro cuestiones restallen nel ochavu taller d’echar sidre del ClIU
LA SIDRA: profesionalizacién, turismu, tresmisidn xeneracional y

muncha diversion

Tornd pasar: la fama de los talleres pa deprender o me-
yorar la téunica d’echar sidre pasaron perriba les fronte-
res y, angue ya nun tamos en periodu vacacional nin hai
tantos turistes perequi, atraxo a dellos participantes de
fuera d’Asturies.

En concretu cuntamos el pasdu xueves 23 de payares
cola presencia de cuatro mafies mui salaes, qu’aportaron
con poca idega de comu enfrentar un culin pero que
colaron camin de Zaragoza sabiendo echar sidre mas
gu’aceutablemente.

Aparte de los gque vinieron por “curiosidd etnografica”,
averandose de la forma mas auténtica y prautica a la
cultura asturiana de la sidre, nun faltaron a la cita tampo-
cu aguellos gue venien a deprender con un envis profe-
sional. Esti xueves foron tres participantes que cuenten
incorporase a trabayar de echaores y qu'acudieron al
cursin porque querien facelo con un bon nivel echando
la sidre.

Nun faltaron tampocu a la cita los ya avezaos, comu

lechaor profesional José Ramon Valdés, participante nel
Campionatu d’Echaores y que ya ta prauticando pa me-
yorar estilu y esguilar posiciones pal présimu anu.

Finalmente, cuntamos cola presencia de muncha xente
gue vieno namas -y na menos- pa pasalo bien meyoran-
do la so téunica sidrera de la man de les meyores, Laura
Oviny Alejandra Vanegas, que tornaron a ser les echao-
res encargaes de guiar cola so pacencia y bon xeitu esti
taller, que se va averando a la so décima edicion.

No gue cinca a la edad de los participantes (la curtia edd)
tamién mos superamos.

Si nun entamu el récord de ser el mas mozu de los ta-
lleres lu tenia un rapaz de doce afos, pasando a una
echaora de diez guaportd cola familia nel cuartu taller,
lo d’esta novena edicion va ser dificil de superar. Si nun
me creyeéis echa-y una gleyada a la semeya de la paxina
mandrecha y veréis al echaor mas nuevu de la hestoria,
guefrutd a lo grande echando agua perdayuri baxo la
paciente atencion d’Alejandra Vanegas.
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Por supuestu, vieno acompanando a la so familia, en
concretu cola so guela, que tien bien claro la emportan-
cia del relevu xeneracional na conservacion de tradicio-
nes.

El taller desendolcdse, comu ya vien siendo avezao, en-

Nun ye preciso cuntar con
conocimientos previos

pa participar nos talleres
prauticos d’echar sidre que se
cellebren ca penultimu xueves
del mes na Sidreria La Montera
Picona de Ramodn

tamando con una introducion tedrica na que les profe-
sionales, Laura y Alejandra, ficieron un repasu a por qué
y como s’echa la sidre, apuntando dellos trucos y reco-
mendaciones pa conseguir el meyor espalme.

Darréu, la prautica con agua, na gue foi quitdndose un
pocu el miéu escénicu de los que s'estrenaben vy fo-
ron corrixéndose con pacencia errores de postura,
adautando’l nivel de desixencia en funcidén de caun de
los participantes.

Namas cuando hebio un dominiu xeneralizau de la téuni-
ca se-yos permitio pasar a la sidre de verda, compartien-
do pente toos vy toes los culinos que se diben echando vy
faciendo con ello muncho mas entreteniu’l taller.

La xornada completdse con un pinchéu gu’acompangd
la sidre, cortesia de la Sidreria La Montera Picona de Ra-
mMon, sede de los talleres quorganiza’l Clu de LA SIDRA.

Remembra-y que los talleres d’echar sidre nun precisen
d’esperiencia previo, tan abiertos a asistentes de toles
edaes vy orixenes y cellébrense tolos meses, de magar
les ocho la tardi, el penultimu xueves de ca mes; ello ye,
que’l prosimu 22 d’avientu tenemos una cita na Sidreria
La Montera Picona de Ramon.

Nun escaezas iscribite previamente p’acutar plaza. Pues
atopar mas informacion en www.lasidra.as.

Avientu 2022 LA SIDRA
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GERARDO MENENDEZ. SIDRA MENENDEZ

‘Lo mdas importante pa facer bond
sidre ye cuntar con nonNa Mazana,
en canfidd y en condiciones’
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Dientru les actividaes del Clu de LA SIDRA visitamos el llagar xixonés
Menéndez, un llagar con capacidd pa cinco millones de llitros

y muncha hestoria, lo que falando de sidre tfraduzse’'n munchu
conocimientu
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Un intre de la visita al llagar. Los toneles son de castanal, menos un que ye de carbayu.

Nel llagar de Menéndez nun
hai enélogu: los conocimientos
trespasaos de xeneracion en
xeneracion algamen pa que
Gerardo Menéndez cumpla esa
funcion

La visita mensual del Clu de LA SIDRA llevomos esti
mes de payares a conocer les istalaciones de Sidra

Menéndez. Nun se pue visitar esti llagar y nun desta-
car les magnifiques istalaciones d’un llagar impolutu
y curiau al detalle, a un pasu de la ilesia del sieglu
Xll, San Xuan de Fano. Anque lleven mayando sidre
dende los aflos 40, foi en 1.991 cuando s’asitiaron en
Fano, a poca distancia del llagar primitivu.

Nel 2.009 remocicdse de nueu tol llagar, faciendo
d’elli Un de los mas modernos y de mas capacida
d’Asturies.

Anguafu Sidra Menéndez ye un llagar modernu que
conxuga les técniques tradicionales, de siempres,
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cola tecnoloxia mas puntera nunes impresionantes
istalaciones arrodiaes de pumaraes.

Cuntar coles desplicaciones de Gerardo Menéndez
ye siempres una esperiencia prestosa y mui istructi-
va, nun escaecemos qu’esti ye de los pocos llagares
Nnos gue nun ye preciso un endlogu pa controlar la
evolucion de la sidre, ya que los conocimientos api-
naos por esti llagareru, de la tercer xeneracion d’esti
clan de llagareros, a lo llargo d’'una vida dedicao a la
sidre, son abondos comu pa controlar con ellos tol
procesu, dagqué que fae mui de cerca y dende’l pri-
mer pasu, gque ye, por supuestu, la mazana.

En Sidra Menéndez tienen perclaro que lo principal
pa facer bona sidre, ye cuntar cola mazana afayaizo,
en cantidd y en condiciones, dagué qgu’esti afu com-
plicdse un migayin.

Sicasi, sigun mos desplicd, aparte de los sos vece-
ros asturianos, tienen controlaes delles pumaraes
en Galicia. Les races de mazana gallega en si nun-y
gusten, alcuéntrales de tastu llixeru y acolloraten la
sidre, pero nos caberos 15 ¢ 20 anos hai delles pu-
maraes en Galicia nes que se tan llantando pumares
de variedaes asturianes, lo que garantiza gu’apurren
a la sidre les carauteristiques deseyaes.

Ta nidio gu’eses mazanes, anque seyan de races as-
turianes, al nun tar producies n'Asturies nun valen
pa facer la sidre con Denomacion D’Orixen Protexio,
marca de la que Gerardo Menéndez ye firme defen-
sor, produciendo dende’l 2.003 la so sidre DOP Val
d’Orndén a la que Mmas alantre sumo Sidra Menéndez
Ecoldxica, que conxuga eses dos marques de calida,
la ecoloxica y la DOP. Pa elles cuenta cola mazana
de les sos pumaraes y d’otres acoyies a la DOP.

Agora mesmo Sidra Menéndez tien presencia nel
mercau con cuatro marques propies: Menéndez, Lla-
gar de Quintana, Val d’Ornéon DOP y Menéndez Eco-
[6xica DOP; margues que podemos atopar en cua-
lisquier puntu del Estau, ya que tan presentes nos
[liniales de les principales cadenes d’alimentacion
d’Espafa.
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LOS SIgrocoles tTormen a llevar 1o
siare a les escueles d’Asturies
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Falo Nosti desplicando’l furrulamientu de la mayaora.

Trabayar cola reciella desixe un nivel de responsabilidd mui alfu,
asina que’'n Sidrocoles decidieren aparar la so actividd fasta gue |a
situacion permitiere reformar les visites a los colexos col minimu riesgu
de xenerar confaxos. Agora fan de vuelia

Los rapacinos del Colexu Publicu Aniceto Sela foron
los afortunaos deprendices de llagareros que celle-
braron el primer Sidrocole de la “normalida”.

La mayada tuvo llugar el 18 de payares nel patiu la
escuela, gracies a la collaboracion de I'’Asociacion de
Mas vy Pas del colexu, que fueron los que ficieron les
xestiones, y gracies tamién a la collaboracion de los
llagares xixoneses de Pifera y J.R que, pesia lo avan-
zao de la tempord vy a lo escaso de la collecha d’esti
afu, apurrieron dellos sacos de les sos mazanes pa
gue les mayaren los escolinos mierenses.

De magar les nueve la manana y en sesidon cuasique
ininterrumpia dica la una y media, rapacinos d’ente
tres y doce afios deprendieron de la man de los moni-
tores de Sidrocoles o que ye un duernu, unos mayos,
una mayaora rabil o un fusu y comprebaron de mane-
ra prautica comu s’utilicen toes eses ferramientes pa
facer la sidre.
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Los piquifiinos del cole manexando’l rabil.

La curiosida de los rapacinos nun tien llendes y gra-
cies a les sos munches y perinteresantes entrugues
deprendieron tamién por qué la mazana cambia de
collor al mayar, d’au vien l'alcol na sidre formientao,
por qué s’echa la sidre, pero non la sidre’l duernu,
gu’estrema una mazana de sidre d’'una de mesa, por
qué’l zusmiu d’estrumidora nun val pa facer sidre, les
desemeyances pente la sidre qu’ellos llamen “de Na-
vidd”, la del duernu y la d’echar, les propiedaes salu-
dables de la sidre y fasta’l furrulamientu de la llei de
la palanca, pente otres munches otres cuestiones que
foron saliendo a lo llargo la mafiana.

En finando col llabor toos ellos pudieron tastiar un
vasin de la mesma sidre’l duernu gu’ellos mayaren vy
que-yos gustd, segun pallabres de los mesmos esco-
linos “mas que la Coca cola”.

D’ente los participantes yeren abondos los que sabien
de facer sidre, munchos ficiérenlo en casa, colos gue-
los o0 nel pueblu, pero pa munchos otros too aquello
yera una noveda dafechu.

Especialmente sosprendios amosaronse los escolinos
gue nun lleven muncho viviendo n’Asturies, valiendo
esta activida p’averalos a la tradicion del llugar onde
viven, facilitando asina la so integracién cultural.

La mayada nun foi lo Unico especial que se cellebrd
nel Aniceto Sela esa manfnana, ya que’l Sidrocole en-
marcabase dientro de les actividaes del Maglestu
2022 que’l cientru cellebro bramente a lo grande, im-
plicandose na organizacion d’'una intensa y completa
xornada dedica a la tradicion y a la seronda.

Asina, nel mesmu patiu nel que se fexo la sidre’l duer-
Nu, xugaronse esportes y xuegos tradicionales en-
tantu dellos puestinos ufrien informacion y tallerinos

45

sobro agricultura y productos del campu, setes de la
fastera, musica’l pais, encaxe de bolillos o cesteria vy
una bones tolos cursos pasaren per toles actividaes,
dempués de xintar les mazanes y prebar la sidre re-
cién mayao por ellos mesmos, los escolinos aconce-
yaron por edaes pa facer una amuesa de bailles del
pais, con pieces comu la Polka y la Danza Prima que
realizaron primero como ensayu xeneral a puertes
presllaes y depués cara al publicu, pa esfrute de los
pas que venien a recoyelos.

Un brindis pol trabayu bien fechu.
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Toma un culin

UN CULIN YERBATU

Marcelo, vecin de Bimenes,
echando un culin al estilu
tradicional aculla pelos afos
sesenta. Semeya apurria pola
Asociacion La Fontanina, de
Bimenes.

AiIDA PA LLOCALIZAR
Queremos saber onde ta esti traxe
fechu dafechu con corchos del
gu’un llector mos apurre semeya.

Los corchos son de Sidra Muiiz y
Sidra Trabanco, por si val de pista.

IDEGA DE DECORACION

Coles fiestes navidiegues a un
pasu, apurrimosvos una idega pa
facer ornios pa escolingar, nesti
casu con corchos de Foncueva.

SIDRA RIESTRA

Fecha con mazana'l
pais, que-y da un
arume frescu y
[limpiu a mazana
mauro, el so

collor ye mariellu
ambarin ya’l so
tastu equilibrau,
con cuerpuy
saborguiosu.

st
R[ESTRJ‘E

l-'nlll AaFELIT

Seco y enfrescante,
la Sidra Riestra tien
perbon comportamientu en vasu,
tantu en pegue comu n'espalme.

g\ m‘!:l ,i‘@'h

FELICITACION NAVIDIEGA

Postal de Nadal de los afios
ochenta, na que se ve a Xosé

NADAL EN SIDRA CORTINA

Toos estos “renos” navidiegos

tan fechos con corchos del llagar
maliayu de Cortina, que vos deseya
les meyores fiestes.

echando-y un culin a Maria nun
portal en S. Maria del Naranco.
Atencion a la xarra sidre.
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L’HORRU D’EL GUELU

Nel Llagar El Gilielu tienen un horru
fechu colos corchos del mesmu
llagar.

Atencion al carru’l pais aparcau so
"horru.

LA SIDRA  Nimberu 224



(7

47

Sidras para
comidas y cenas
navidenas

Manuel Gutiérrez Busto

Las sidras de gala son un excelente acompafia-
miento para las variadas viandas que solemos degus-
tar en las Navidades, tanto las cenas de Nochebuena
y Nochevieja, como las comidas de Aflo Nuevo o
Reyes.

Siempre se pueden probar unas sidras de las que
vienen en lata o en botellines de tercio para ir reu-
niéendonos y abriendo el apetito, habrad algunas que
nos sorprenderan y puede gque sea el comienzo para
disfrutarlas en otros ambientes.

Los afamados langostinos, ostras, andaricas, bu-
gres y demas mariscos, crudos, cocidos o hervidos
se pueden tomar con las sidras mas secas, tipo brut
y mucho mejor si son de D. Origen Sidra de Astu-
ries o estan realizadas por el método champanoise.
Los ahumados, salmon, bacalao o los carnicos como
cecina y jamon, por tener una concentracion mas
salada, podemos maridarlos con sidras semi o dulces,
tanto de tipo brut, como las simplemente gasificadas.
También podriamos meter en este mismo grupo las
sopas, tanto de pescado como de ave. Para los foie-
gras o huevos escalfados vy trufados mejor una sidra
de hielo. Para los pescados tanto a la plancha como
al horno, cefaldpodos como los pulpos, calamares,
cualquier sidra espumosa de las normales o de las
extras nos vendrian bien. Si pasamos a las carnes,
tanto aves, como el pitu de caleya, pularda o pavo,
gue son guisos como algunas aves de caza como
el faisan, perdiz, codorniz o las carnes de vacuno,
solomillo, entrecot, chuletdn, rosbif; las sidras que
tengan mas cuerpo y que sean mas alcohdlicas, tanto
mejor si son rosadas. También con estas sidras van
bien los corderos, tanto en asados como en guisos,

o el cabrito o en los famosos ragus. Estos platos tan
contundentes necesitan mas liquido, por eso también
irlan muy bien las sidras tipo brut; ya estén elabora-
das por el método de gran vas, o por el champanoise.
Lo importante es que el grado alcohdlico esté por
encima de 62, que sean sidras del afo, es decir que se

hayan embotellado o se les haya realizado el degUelle
en los Ultimos cuatro o cinco meses, porque nos dara
una mayor gasificacion y concentracion de carbodnico,
seran mas brillantes, mas trasparentes, con sabor mas
intenso; apreciaremos mejor los acidos y alimonados
de la manzana, asi como su acidez en la astringencia,
cualidades importantes a la hora de seguir bebiendo
(se recomienda no conducir, estas fechas son hoga-
reflas) y ademas estimularan nuestra bilis para que
no se nos haga tan pesada la digestion, ayudando de
esta manera a que las grasas puedan ser mas facil-
mente metabolizadas. Para esto tenemos los destila-
dos de sidra, que por lo menos sabemos gque existen
dos marcas elaboradas en Asturies.

Todavia no llegamos al final y los postres son una
parte importante dentro del menu. Las compotas
y frutas tropicales como pifa y mango les va bien
la sidra de hielo, lo mismo que a los dulces, como
mazapanes, polvorones. En los dulces, las sidras
espumosas dejan la boca limpia, son muy gasifican-
tes con el azUcar de los dulces vy las sidras de hielo,
en las compotas y otras frutas, nos aportan algo de
dulzor pero lo que mas deberia persistir es la acidez
final de la manzana. Es por lo tanto imprescindible
comprar sidras de hielo que no sean muy dulces, que
tengan y persista esa acidez residual, que es lo que
nos va ayudar a poder consumir algo mas de dulce,
sin empalagar.

Qué por qué no pongo marcas o indico o sugie-
ro alguna determinada? Es bien facil, creo y estoy
convencido de que cualquier marca de aquellas que
se producen y embotellan en Asturies tienen calidad
mMas que suficiente para estar entre las mejores del
mundo. Si tomamos ademas sidra de Denominacion
de Origen de Asturies, estaremos haciéndonos un
favor mutuo, entre el productor, elaborador y el con-
sumidor, pues de esta manera todo queda en casa,
como deben ser estas Fiestas.

#N[merﬁﬂummu_ _
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L ARTE DE HACER
TONELES

Los hermanos Arglelles, José y Carlos, fabricando un tonel nel so taller. Semeya: Xurde Margaride.

Los hermanos Arguelles, José y Carlos, son la cuarta generacion de
maestros toneleros y los Unicos que quedan en Espana. Su taller,
ubicado en Brecena (Villaviciosa) y en el que miman al maximo
cada pieza de maderq, recibe encargos de todo el mundo
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Anguaiiu los llagares nun
merquen toneles nuevos
de maera, lo que fain ye
conservar los que tienen
cuasique de manera
testimonial

Carlos y José Arguelles han nacido y crecido entre
madera, aprendiendo el oficio y convirtiendo cada
uno de sus trabajos en auténticas obras de arte. Son
la cuarta generacion de una estirpe que arranco, a
principios del siglo XX, con su bisabuelo, Canor Llera,
gue trabajaba como bodeguero en el llagar El Escan-
ciador, encargandose del mantenimiento de los tone-
les y de donde parte el nacimiento de esta empresa
familiar. Una vez que El Escanciador se traslada a Vi-
[laviciosa, ambos negocios se desvinculan y la tonele-
ria se mantiene, donde continla en la actualidad, en
Brecena.

Aungue en sus inicios la empresa nacio vinculada a la
toneleria, la situacion del sector sidrero, que empezd
a apostar mas por toneles de acero inoxidable, hizo
gue muchos negocios similares cerrasen y los ArgUe-
lles tuvieron que diversificar sus tareas con carpinte-
ria de obra y muebles, quedandose, a su vez, como
el Unico taller de maestros toneleros que hay en Es-

Carprncena o Conedods

pafa, porque la toneleria, como explican, “es un arte
y Nno solo es hacer toneles, sino que hay que saber
tratamientos para alargarles la vida, conocer bien la
madera y repararlos para gque no tengas problemas
en el futuro”.

En la actualidad, cada vez es mas dificil hacer sidra en
madera, porque los llagares, como apunta José, “no
compran toneles nuevos de madera vy lo que hacen
es conservar los que tienen y mantenerlos de mane-
ra testimonial, porque, por desgracia, al desaparecer
la figura de los bodegueros, es dificil llevar un buen
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Sobro estes llinies, Un de los trabayos rializaos polos hermanos Arglelles pa un negociu d’hosteleria. Abaxo, José y Carlos acabando rematar dos

toneles de maera. Semeyes: Xurde Margaride.

mantenimiento”. Donde si ha habido un aumento de
ventas es en los pequenos elaboradores de sidra ca-
sera que compran toneles peguefos de unos 2000
litros, ya que “los toneles de grandes dimensiones,
practicamente, han desaparecido, porque los Ultimos
gue hemos hecho son de hace mas de quince anos”.

Todo lo contrario pasa en el mundo del vino que, des-
pués de decantarse por el tonel de acero, ha decidido
volver al grande de madera. El motivo se debe a que
“la carga eléctrica del acero inoxidable es la misma
carga que genera la fermentacion, 1o que hace que el
liquido no repose vy no filtre, impidiendo que los sedi-
mentos bajen y teniendo que aportar un quimico para
cambiar la carga eléctrica, mientras que en el tonel de
madera, ese proceso es natural no hay que interfe-
rir y se evitan coste y problemas, dandose cuenta de
gue cuanto mas grandes sean mejor, porque trabajan
solos”. Algo que, segun apunta el mayor de los her-
manos Arguelles, “también pasarad con la sidra, que
acabard volviendo a la madera, porque el acero no
tiene poro ninguno, mientras que la madera transpi-
ra mas y en el proceso de fermentacion se generan
gases que se expulsan mas facil con la madera, sin ol-
vidarnos de los famosos taninos que sirven para fijar
la acidez, el color y dar pegue a la sidra”. La cuestion
econdmica es una de las razones por las que se ha de-
jado de comprar toneles de madera, ya que, de inicio,
requieren una mayor inversion, pero “a la larga es mu-

chisimo mas rentable porque va a durar en perfectas
condiciones unos 50 anos”.

Casi el 95% de los toneles de sidra se hacen de cas-
tano porque “es una madera mas neutra que el roble,
con lo cual los aportes son mas suaves y hace que
sea una sidra menos fuerte de sabor”. Para realizar
un tonel de 2000 litros, con una media de diez horas
diarias, tardan unos 4-5 dias, desde la fabricaciéon de
la duela hasta el curvado, mimando al maximo cada
pieza. Todo un proceso artesanal en el que no usan
productos guimicos ni colas. Con encargos de todo
el mundo, cada trabajo de los hermanos Arguelles es
una pieza Unica y una auténtica obra de arte.
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C| SECTOR DE LA SIDRA A
TRAVES DE LA FOTOGRAFIA

Xurde Margaride trabayando nel so estudiu de Villaviciosa. Semeyes: Xurde Margaride.

El fotdgrafo Xurde Margaride lleva mds de diez anos documentando el
proceso de elaboracidon de la bebida tradicional asturiana, realizando,
ademads, campanas de publicidad para algunos llagares y creando
las «Sidrografias», obras Unicas con la sidra como elemento quimico.
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A la manzorga, cartelu del Dii Internacional de la Sidre. A la drecha, cartelu de la campana publicitaria del llagar JR, nominada a «Mejor
Fotografia Comercial». Abaxo, un de los postreros trabayos de Xurde Margaride pal llagar JR.

La sidra es mucho mas que una bebida y eso es lo
que el fotografo Xurde Margaride intenta transmitir
en cada una de sus imagenes. Con una amplia tra-
yectoria a sus espaldas y después de dedicarse al
mundo del fotoperiodismo, trabajando en diferentes
periddicos de la region, hace mas de una década, a
raiz de colaborar con la revista LA SIDRA, “comen-
cé a documentar el mundo de la sidra, visitando lla-
gares y captando todos los pasos necesarios en la
produccion de la sidra natural, desde la floracion de
las pumaradas, la recoleccidon de la manzana hasta
el mayado y el corchado”. Lo que le valid para obte-
ner un gran archivo fotografico que permite conocer,
desde un punto de vista diferente, todo el proceso de
elaboracion.

Paralelamente a estos trabajos, desarrolld también el
retrato editorial, haciendo alguna campafa publicita-
ria como la del llagar JR, en las que apostd por unas
imagenes impactantes que no pasaron desapercibi-
das y con las que, como explica, “quisimos cambiar el
estereotipo tradicional que va asociado a la imagen
de la sidra, dandole un toque moderno, rompedor vy
atrevido, tratando de captar la atencién de otros pu-
blicos” vy que no hubiesen sido posibles sin el apoyo
gue encontrd en Juan José Tomas, gerente del llagar,
ya que, en muchos casos, ‘no se dejan aconsejar vy
quieren tenerlo todo controlado, incluso la imagen, vy
no se dan cuenta de que la imagen es fundamental y
la que te va a hacer vender el producto”.

Con motivo del Dia Internacional de la Sidra, Xurde
fue el elegido para realizar el cartel conmemorativo,
con una imagen que gira en torno al escanciado vy

gue tenia una clara intencion: “potenciarlo”. En los Ul-
timos afos, por desgracia, se esta perdiendo y es una
pena porgue “es la imagen mas icodnica que tiene la
sidra asturiana”.

Su pasion por la fotografia y la innovacion hicieron
que con motivo del numero 100 de la revista LA SI-
DRA decidiese hacer algo distinto y cred las «Sidro-
grafias», utilizando la bebida tradicional asturiana
como motivo y elemento quimico, “queria hacer algo
distinto y conseguir una obra Unica, demostrando
gue la sidra puede llegar a crear arte, ya que tiene
unos taninos que nos permite jugar con ellos e inter-
venir el papel, creando unas texturas y una tonalidad
gue recuerda a la oxidacion de una manzana”. Un
nuevo concepto que engloba a la sidra en su sentido
mas amplio.

A través del objetivo de su camara, ha sido prota-
gonista de la transformacion del sector sidrero en la
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Enriba a la manzorga, imaxe de la campana de JR rializada pal Xixén Rock City. A la drecha, una de les ‘Sidrografies’. Abaxo, portada 112 de la
revista LA SIDRA. Darréu, pafando mazanes pal llagar Castaion.

ultima década, aunque todavia, como reconoce, “le
gueda mucho por seguir evolucionando, ya que esta
anclado en una imagen tradicional de la que no es
capaz de salir y aunque es, en ocasiones, bonita, no
es una retrato actual y se lleva desde los afnos 80
dando, practicamente, la misma imagen. Al igual que
se hace un esfuerzo por desarrollar sidras de nueva
expresion, creo que los llagares deberian moderni-
zarse en cuanto a fotografia, etiquetas y disefio gra-
fico, tratando de imitar a otros sectores como el de la
cerveza artesana, en el que se apuesta por imagenes
muy modernas y con un mensaje claro para el publi-
co al que se quieren dirigir”.

Incluso en Europa hay botellas de sidra y etiquetas
gue tienen unas imagenes impactantes, pero “aqui
cuesta dar ese paso, incluso a nivel de publicidad,
ya que son pocos los llagares que hacen campanas
publicitarias”. En definitiva, para que el sector sidre-
ro siga creciendo, hay que tratar de darle una nueva
dimension, con un enfoque mas moderno para llegar
al publico juvenil.

XURDE MARGARIDE. FOTOGRAFO
Nicolds Rivero, 6- baxo. Villaviciosa
www.xurde.net
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LLUXU'Y ELEGANCIA

N NA SIDRE

CINRE T TN

Amuesa de nueos disefios de botelles ya etiquetes que ruempen cola imaxe tradicional de les sidres europees

Elvinu, la cerveza,
dando imaoxe de

os llicores y los guisquis y conas fienen una llarga fradicion
luxu, calida y elegancia nes sos presentaciones, fanfo del

oroductu embotellao como na publicidd. Estos dies de Nadal son pertoon
exemplu d'ello lo mesmo nos pasiellos de los mercaos gue Na publicidd
de les bébores de menor graduacion gue les lleis entd dexen anunciar en

oublico

Tamos a dellos dies de les fiestes navidiegues y per
toes partes vemos bébores como’l vinu, les cerveces
o los llicores perbien presentaos ufiertdndonos una
imaxe de calida, lluxu ya elegancia, perfecha non solo
pa facenos mercales como regalu pa los collacios, si-
nod tamién como idegues pa ufriles na mesa de la
xinta pa colos nuesos convidaos.

La entruga que mos facemos entds ye si cola sidre
tamién se pudiera dar tala imaxe como con eses otres
bébores o si, pol contrariu, quedarase atrasada na
SO presencia Nos mercaos y nes meses. Pos, sacan-
tes d'averales a un piquefu carrascu, de poné-yos

unes cintes o unes boles de navida o de cualesquiera
otros adornos propios d’estos dies de les tradiciones
de nueso o importaes, malapenes vemos daqué ase-
meyao a les campafes que por esti tiempu se faen
delles.

Masque puedese, claro que se pué. Y non solo de-
mientres estes fiestes navidiegues, sindn que pue fa-
cese tol tiempu, porque igual que nos casos de los
meyores vinos o llicores, nes bones sidres europees
tamién vemos exemplos del procuru que los llagare-
ros ponen no meyor de los sos llagares.

Daqué que saben mui bien los espertos ye qu’'un pro-

LA SIDRA  Nimberu 224



FEINSTER

AFFEL - SECCR

MALETROCKEN

La imaxe d’elegancia tamién se pue atopar ente les sidres de botellin,
como ésta alemana.

ductu tien un preciu alcuerde cola calidad y que pa que
lu merguemos vy lu paguemos hai que vendémoslu
polos gleyos, destacandolu de los demas. Asina, ye
avezao ente los meyores vinos vy les cerveces que les
botelles seyan de collor prietu pa protexer la bébora
del efecto de la lluz sobro les cualidaes organolépti-
ques, lo que col pasu’l tiempu ya vieno pa quedase
como l'usu d’esi collor pa ente los productos de mas
calidad y mas valir, dexando’l vidriu tresparente o verde
pa los del consumu diariu. Y lo mesmo pasa colos lli-
cores. Pa los mas cenciellos tamién s’usen les botelles
tresparentes, mentanto que pa los mas bonos caltién-
se esa mesma costume de los collores oscuros.

Pero nel mundiu del glisqui y del cofia tiénense otros
vezos enforma estremaos. Ente los destilaos I'aspeutu
visual y rellumante de la bébora vy les tonalidaes do-
raes, asina como les del so envieyamientu nos toneles
de maera, son l'aspeutu a destacar. Por eso mesmo
y, angue tamién se ven botelles escures, lo mas ave-
zao ye alcontrar botelles que dexen ver el conteniu
dando-yos el calter de lluxu y elegancia coles formes
y el trabayu de la botella.

Les etiquetes y les cdpsules son otros elementos
gue nos mercaos tienen muncha importancia pa dar
la idega d’'un productu d’alta calida y valir. Y equf si
gu’hai una gran unanimidd nel usu de les formes vy
los collores. Coles formes rectangulares y les tonali-
daes mas clares pa los vinos, llicores y auguardien-
tes mas normales y faciendo una escala pa sigun la
importancia y valir colos tonos bermeyos, prietos vy
doraos vy coles formes ovales vy circulares pa los mas
caros, fasta llegar a les etiquetes en forma d’escudu
gue na tradicion francesa mos lleven a lo meyor de les
bodegues.

Los contenios de les etiquetes tamién son enforma
importantes na presentacion de la bébora que se mos
ta ufriendo. Lo mas tradicional yeren los testos cen-
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Ente los bonos vinos ye perimportante la informacion ufiertada nes
contraetiquetes

Nel mundiu la sidre hai muncho
que faer pa saber dar una imaxe
de calida lluxu ya elegancia
perfecha

PR . :zﬁégﬂ 4 e
La esperiencia de la sidra d’'oru Amber Rouge, fecha en Nava, fuere
esceicional n’Asturies
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Exemplu d’etiqueta na que’l disefiu incluye 'oru dientru la imaxe.

La publicida ye una téunica que
tien bona conocencia de les

formes d’averase a los mercaos
sigun los gustos de los veceros

ciellos, mas discretos o con mas contraste col restu
la etiqueta, y tamién el dibuxu de la propieda. Les
imaxenes artistiques ya son mas modernes nel vinu y
la cerveza, y mas estrafies nos llicores y auguardien-
tes. Masque si se caltién un vezu en toes elles, el de
los tonos de collor colos que s’'imprenten les lletres
y que van dende un piguefiu contraste de tonalida
nes etiquetes roxes y bermeyes a los tonos platiaos y
doraos nes etiquetes prietes y el collor prietu pa les
etiquetes y capsules amarronaes (imaxe del productu
enviellao) y doraes.

Hai otra estaya, la de la publicidd, cada vegada mas
amenorgada poles lleis sobro’l conteniu alcdlicu, pero
que nes bébores llixeres entd mos dexa braeres ayal-
gues nel mundiu de la calida porque, pudiera paece-
mos gue nun hai munchu que dicir na propaganda
d’un vinu, una sidre o un auguardiente, pero tamos
énte tolo contrario. Inda mas, na Rioxa fasta hai fo-

El retratu de Bernardo de Menthon da-y a esta sidra de la fastera del
Gran San Bernardo una identidad propia.

tografos con empreses empobinaes al ‘packaging’,
'embalaxe de los vinos.

Y ye que la publicidd ye una téunica que tien bona co-
nocencia de les formes d’averase a los mercaos sigun
los gustos de los veceros, lo que-yos presta y lo que
se-yos va vender. Y, asina, nun ye lo mesmo l'anunciu
cola semeya d'un bon vinu, auguardiente, cerveza o
lo que seya, que la mesma imaxe con un ramu flores
al dellau, delantre d’'un paisaxe, con unes copes llim-
pies propies de lo que se va beber o una imaxe serena
xunto con una xoya.

En tol articulu nun falamos de marques, porque nun
yvera la nuesa idega facelo. Pero, si n’Asturies tuviéra-
mos que mentar tres exemplos de lo equi desenro-
llao, ehi tarien la botella de la sidre brut nature Prau
Monga, del Llagar Viuda de Angeldn, na que se ven
tolos cédnones emplegaos nos vinos de calid3; la eti-
queta de la sidre de xelu del Llagar Riestra, que mos
empobina cola so tonalidd platiada al mundiu d’'un
productu enforma ricu; o 'anunciu de la sidre del Lla-
gar de Cortina, nel que la so sidre de xelu vémosla
convertia nuna xoya pal veceru.

\/
.Testu y Semeyes: Donato X. Villoria
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Israel Garcia y Santiago Quiros,
cofundadores de Vin Bouquet

1 Pacaa et

Vin Bouqguet

mine & beverage accessones

NERTHUS

Israel Garcia y Santiago Quirds, con una amuesa de los sos echaores llétricos.

“Los echaores profesionales y los automaticos son compatibles,
siempres sedr& meyor una presona pero los aparatos son
necesarios, Nna hosteleria y nos llares”

Gustariame saber cuando probasteis el primer culin
de sidra (rises)

Israel: Puf... Yo creo gu’alrodiu los 16 ¢ 17 anos cuando
empezaba a salir peles tardis colos amigos... mas bien
17... dibemos a la Cuesta’l Cholo y a esa zona.

Santiago: A los 14 6 15 afos, lo que toca un poco aqui.
Yo creo que los primeros culinos nun los tomes ni con
amigos, lo normal ye tomalo colos pas, con 14 6 15
aflos. Podria decise otra cosa que nun fuere verda
pero inAsturies ye asil.

La vuesa empresa, voi ser capciosu, llamase “Vin
Bouquet” pero vosotros vendeis escanciadores.
éSois mas de vinu o de sidro?

S.Q : Yo soi mas de sidra, sobre tou cuando fae ca-
lor. La pandemia pillonos col llanzamientu del Plis
Plas y como teniemos les primeres muestres del que
yve |'escanciador manual, durante la pandemia didme
pola sidra. Hai muncha xente que tomo sidra en casa,
yO Creo que los escanciadores nesi momentu garra-

ron muncha fuercia.

I.G: Yo soi de sidra tamién, vinu nin lo tomo, nun me
da mas por ello. Ya ves, una empresa gu’'entamo con
un nome mui relacionau col vinu y acaba diversifi-
cando pa onde podemos y pa onde queremos, pa la
sidra.

éVosotros sabeis echalo?

I.G.: Yo anantes de tener escanciadores si que proba-
ba, pero bono, tiraba la mitd fuera’l vasu.

S.G.: Yo mal, lo tipico, el brazu pa equi (alza’l brazu a
mediu altor) pero si tengo que poner el brazu p’arriba
va... habiendo escanciadores ya nin se me ocurre.

éPor eso decidiereis crear escanciadores ?

I.G.: Non, los escanciadores yeren una cosa nece-
saria, seyamos nosotros o quien seya, I'escanciador
vino p’ayudar a toos. La sidra ye una bebida que hai
gu’echalo, la persona ye indiscutible que lo fae meyor
gue cualisquier maqguina, pero a partir d’ehi, los es-
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canciadores automaticos, ya seyan los de nuesa casa
o los d’'otra casa, ayuden tanto n’hosteleria como a ni-
vel de llar. Con una bebida que se toma comu la sidra
ye un productu que ye necesariu si o si.

Dende qgu’esisten los echaores automaticos teo en-
tendio que se vende mas sidra. Vosotros tomasteis-
lo en serio y tenéis dellos tipos d’escanciadores...

S.Q. Nosotros tenemos bastantes modelos, Ilétricos,
manuales... que van surdiendo de la necesida de me-
yorar lo qu’habia fasta’l momentu.

Por exemplu un d’ellos, el Plis Plas, el modelu manual,
nun habfa na paecio. La xente los echaores aceutolos
mui bien dende l'aniciu y al sacar algo manual, que
nun ties que tar pendiente de la bateria, gustd mun-
cho. El manual siempres va furrular, tien un porcenta-
xe menor d’averies y ye un aparatu que gusta mun-
cho, yo creo que ye hacia onde fue virando un pocu
la tendencia.

éCuadles salen mas, los manuales o los de bateria?

S.Q: El manual cada vez va vendiéndose mas pero los
llétricos siguen vendiéndose que ye una pasada. An-
que lo paeza, non toos son iguales. Namas el botdn
que te calcula’l culin él solu y da una ventaxa compe-
titiva grande col restu qu’hai en mercau. Los Maninos
d’agora son mas estables, tolos productos nuesos tan
estudiaos pa que seyan ergondmicos y son mas faci-
les d’usar.

|.G: Lluéu hai gustos pa toos, yo en ca mio teo’l llétricu,
el verdi, ye'l primeru que sagquemos y a mi paezme’l

59

meyor de toos, el mas piquefiu qu’hai nel mercau, pa
mi nun tien comparacion.

Agora voi pedir que me defiendas, tu, Israel,
I’escanciador llétricu frente a Santi, que ye del ma-
nual. ¢Por qué tendria que comprar un escanciador

~ N ESCANCIEN

Tel.: +34 985 21 73 05 - info@fimex.es
www.vinbouquet.com
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Almacén de Vin Bouguet

llétricu?. Un, dos, tres, respuenda otra vez.

|.G: Primero por tamafiu, son muncho mas compac-
tos. Segundo pol esfuerciu, con que-y des al botdn
una sele presion ya furrula y tercero porque tien el
botdn que dosifica y si quiés el culin mas grande, cal-
gues dos veces.

S.Q: El manual ye meyor porgue nun tien nin motor
nin bateria, nun ties que cargalu, calcules tu la presion
ya’l tamanu del culin col émbolu. L'Unicu problema
que pue tener ye l'espaciu, pero pol restu gana por
goleada.

Tenéis un equipu d’investigacion y desendolcu bri-
llante, équeda algo por sacar?

Si, hai nueves posibilidaes d’echaores que pueden dir
saliendo; entrd na hosteleria y la xente entiende que
fae falta y que ye compatible con echalo a man. Yo,
quien fae defensa de los echaores en persona paez-
me perfecho, yo soi el primeru que si hai quien me lo
eche, meyor, y que la figura I'echaor tenia que tar me-
yor pagao, tenia de ser un bien n’Asturies que la xente
se peleare por ser echaor, non camareru ensin mas.
TU vas al Bulevar de la Sidra y ves a la xente de fuera
ver como echa sidra un paisanu y alucinen, ye un es-
pectaculu. Esto tuviéranlo otra xente y esplotarienlo
munchisimo mas. Ye una pena que nun se defenda
mas la figura de los echaores, que ye compatible co-
los automaticos.

éQué tipu de sidra vos gusta?
S. Q.: Uf, a mi gustame too, la verda, de Menéndez, de
Vigon... de too.

éPero de lo que llamen de paisanu o mas dulcino,
que-y dicen de muyer? (mas rises)

.G: A mi gustame un pocu mas dulce, por exemplu
gustame muncho la del llagar de Huerces.

¢Y les sidres de nueva espresion, probasteisles?

S.Q.: Si, la Pomarina, de El Gaitero, probamosla en
Gourmet, en Madrid, con quesu Cabrales y la verda ye
gue ye una pasada. Lluéu toméla con arroz en Tazo-
nes vy la verda ye que ye una sidra pa comer en mesa
pistonuda.

Vosotros que vos movéis tanto nel mundo la sidre
comu nel del vinu équé veis que falta na comerciali-
zacion de la sidra pa dir mas p’arriba”

S.Q..Yo creo gu’hai que facer muncho fuera, seguimos
moviéndonos muncho a nivel llocal. Ye una pena dir
por exemplu a Alimentaria en Barcelona o a Gourmet
en Madrid y gue nun haiga mas llagares vendiendo
sidra alli, topes mas vascos qu’asturianos.

I.G.: Faltanos marquetin, lo que diz Santi, na ultima
edicion de Gourmet llagareros yo creo gu’habia dos,
dCuantos llagares hai n'Asturies? Hai munchisimos. Ya
nun entro en si ye falta d’apoyu por parte’l Principa-
do o falta d’iniciativa de los llagareros, pero igual que
t’alcuentres mas de cien bodegues que venden vinu,
puede ser lo mesmo cola sidra, tenemos capacida pa
ello.

S.Q.. Hai falta vender, vender fuera, comercializar, y
cuéstanos muncho movenos d’Asturies. Nosotros
vendemos munchos escanciadores en Sevilla, ye’l ter-
ceru o cuartu sitiu onde mas se vende y yo véolo nor-
mal, porque la sidra en branu entra muncho meyor y
deberiemos vender mas nel Mediterraneu, la sidra col
calor ye lo perfecho.

P’acabar, el 22 ye’l sortéu de Navida, si vos toca
épresllais el negociu o seguis?

I.G.: Non, yo sigo equi, a mi nun m’estorba trabayar,
otra cosa ye que vivas mas desafogdu, que vaigas ta-
pando furacos, pero a mi préstame esto que faigo.

S.Q.: Non, de momento non, teo dos guah.es mui pi-
quenos tovia, tenia que ser mui gordu el gordu.
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COLLACIOS

Jesus Manuel Escudero cuntaba
18 afinos nel 1962, cuando-y
sacaron esta semeya echando
sidre na Romeria de Granda, en
Xixdén, Semeya de Foto Reijas.

EL MAS TiPICU DE LOS
ECHAORES

Productos sidreros y I'echaor mas
miticu -atencidén a la postura- na
tienda de Productos Asturianos La
Puerta del Sol, en Xixon.

SOLDAOS TOMANDO UN CULIN

Semeya de la fotdgrafa
estadounidense Ruth Matilda
Anderson. Chigre na cai Jovellanos,
n'Uviéu, a finales de marzu de 1925.

SIDRA
MENENDEZ

En vasu presenta
tonos doraos
rellumantes

y, si ta echao
correchamente,
bon espalme y
pegue.

Bona intensida
arumatica, con
bon arrecendor
floral.

En boca ye fresco, llixeramente
dcedo y con una destacable
persistencia.

=T

NUN PIERDAS LES LLAVES

Creativa y cenciella idega pa
facer llaveros. Perfechos pa
usu personal o como idega de

UNA VACA NUN LLAGAR

El Chabolu d’Arglierin ta enllenu
sospreses. ¢Onde si non dibes
topar una vaca enriba un llagar?

regalu artesanu pa les prdésimes
fiestes navidiegues, escueye’l to
llagar favoritu y namas ties que
pone-y I'arandela.

HORRU DE CORCHU

Esta detallista artesania sidrera
topamosla na Sidreria El Raitan,
en La Pola Siero.
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AMADA ALVAREZ, PRESIDENTA DEL CLUB DE
GUISANDERAS DE ASTURIES

‘Con sidra se pueden cocinar
QuIsOs, pescados O carnes,
dandoles, ademds, un buen aroma’

_f-"

/ary

i

Amada Alvarez, presidenta del Clu de Guisanderews d’Asturies.

AMADA ALVARE (SAN CRISTOBANU -SALAS-, 1955) PRESIDE DESDE
HACE 23 ANOS EL CLUB DE GUISANDERAS DE ASTURIES, QUE ACABA
DE CUMPLIR UN CUARTO DE SIGLO Y QUE, EN LA ACTUALIDAD,

ESTA INTEGRADO POR 37 COCINERAS, QUE SE ENCARGAN DE
COMPARTIRY PLASMAR SUS RECETAS POR ESCRITO
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Asturias

paraiso natural

Integrantes del ClU de Guisanderes d’Asturies, gu’esti afnu cumple un cuartu sieglu.

éComo surge la idea de poner en marcha el Club de
Guisanderas?

Fue cosa de Pepe Diaz, entonces presidente de Hos-
teleria de Asturies. Estabamos preparando el primer
congreso de Hosteleria que se iba a celebrar en no-
viembre de 1997 en Asturies y habiamos ido a San-
tiago de Compostela para copiar alguna idea. Des-
pués de una reunién, Pepe nos invitod a picar algo a su
casa y estuvimos aportando ideas para el Congreso
y como las mujeres interveniamos bastante, nos dijo
que siempre estdbamos dando el callo en las coci-
nas y nunca podiamos salir a ningudn sitio y que épor
qué No NOS UNniamos y Nos reuniamos una vez al mes
en Uviéu? La idea era que compartiésemos nuestros
recuerdos y recetas y que quedase plasmado por es-
crito. Si no hubiese estado el Congreso tan cerca, no
se habria realizado porgue son conversaciones que
las lleva el aire, pero como fuimos todas al Congre-
so, y alli nos encontramos con gente que nos ayudd
muchisimo como Ramon Sanchez Ocafa, decidimos
hacerlo. Ademas, nos propusieron que pusiésemos el
nombre de Guisanderas, que eran aqguellas sefioras
gue cocinaban en todos los eventos familiares que
se celebraban en casa. Empezamos siendo trece vy, al
aflo siguiente, ya éramos 31.

No era muy comun por aquel entonces compartir
recetas.

Estaba empezando a cambiar la mentalidad. Ya no
habia ese secretismo en hosteleria, ya que el que
tenia una receta preferia morirse con ella antes de
compartirla, incluso con la familia. De aquella, empe-
zaron a salir libros de cocina vascos, ademas de los
de Maria Luisa Garcia, que fueron todo un referen-
te en Asturies. Es verdad que ella era divulgadora vy
no cocinera, pero sus investigaciones y recopilacio-

“ De la qu’escomencemos ya
taba camundando la mentalida
y nun habia esi secretismu
n’hosteleria pol que naide nun
compartia les sos recetes”

nes fueron muy valiosas porque hizo un recetario,
gue casi no hay ninguno, con el que muchas mujeres
aprendieron a cocinar.

<éQué requisitos hay que cumplir para incorporarse?

Lo primero ser socias de Hosteleria de Asturies, por-
gue si no perteneciamos a la asociacion, no teniamos
donde reunirnos. Ademas, teniamos que ser duefas
o copropietarias del negocio, ya que si no eras la due-
Aa, era dificil que pudieses salir todos los meses del
trabajo para ir a las reuniones que haciamos. Habia
que tener también diez afos de experiencia y reali-
zar una cocina tradicional con productos de cercania,
porque antes no habia mucho margen ni acceso a
productos y se cocinaba con las cosas que habia por
casa. De ahi que se aprovechase todo. Desde hace
un tiempo, las nuevas guisanderas gue vamos in-
corporando, ahora somos 37, tienen que ser jovenes
para que no envejezca el club. Las que eran mayores
cuando lo creamos -las madres, las suegras..—- vy de
las que aprendimos, han ido falleciendo, pero cuan-
do el restaurante de una guisandera tiene relevo, se
incorporan las nuevas generaciones, porque no hay
mejor manera de aprender gue de una guisandera.
No hay que olvidar que la que se hace guisandera, lo
es para toda la vida.
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Amada Alvarez, entregando’l Premiu Guisandera d’Oru a Ramoén Sanchez Ocafa -a la manzorga-, en presencia de Justo Garcia.

“Si toviere que decantame
por una receta, sedria’l pote,
pola so composicion, pola
fame que quitd n’Asturies y
pol recuerdu que teo”

¢Qué aporta la cocina tradicional a la gastronomia
asturiana?

Aporta muchisimo. Solo hay que ver la campafia
del Principado de Asturies con el eslogan “Cocina
de Paisaje”, que destaca la excelencia de nuestros
productos y la identidad de nuestras tradiciones
culinarias y su diversidad. Si hoy comes unas buenas
berzas de Tinéu, es probable que ayer estuviesen
en el paisaje, igual que las vacas, que las puedes ver
pastando y mafiana tenerlas en el plato. Es comer
el paisaje, lo que tienes, mirar por ello y ayudar al
agricultor y ganadero, consumiendo productos de
aqui. Si mi vecino cultiva fabes para qué voy a ir a
buscarlas fuera. Pasa lo mismo con los pescados, si los
tenemos directamente del mar, hay que aprovecharlo.
Ese es el secreto de que Asturies esté tan bien
considerada dentro del mundo de la gastronomia.

¢Es contradictorio ser guisandera con la cocina de
innovacion?

Para nada. No tiene nada que ver porque la
cocina tradicional no es antigua. Puede ser que la
presentacion del plato sea diferente, pero hay que
saber cocinar bien. Si quieres hacer un espumoso
de fabada, no va a salir bien si no sabes hacer una
fabada, porgue tiene que seguir sabiendo a fabada.
La cocina tradicional estd en el recuerdo de todos
y NoO puede desaparecer porgue evoca a sabores vy

olores de generaciones pasadas.

¢Qué ha aportado la sidra a vuestra cocina?

Ademas de darle un buen aroma, se puede cocinar
con sidra cualquier guiso, pescado o carne,
sustituyendo al vino blanco. Por otro lado, todo lo que
se cocina se puede comer con sidra, porgue marida
a la perfeccion con cualquier plato; al que le gusta la
sidra, la bebe con todo. Es un producto nuestro que
tenemos a medio explotar, porgue no se ha utilizado
todo lo gue se deberia. En una ocasion, un cocinero
vasco me explicd que él solo usaba vinagre de sidra
y, desde entonces, mis platos llevan siempre vinagre
de sidra.

Después de tantos aifos y elaboraciones, étiene
alguna receta favorita?

Eso es como los hijos, no sabria decir una, pero por
su composicion, por el hambre que quitd en Asturies
y por el recuerdo que tengo, me decantaria por el
pote. Un pote bien hecho, que comiamos en las
aldeas asturianas de lunes a sabado, era suficiente
y alimentaba a toda la familia porque llevaba de
todo. Primero, la fécula que es la patata, que es el
mejor antioxidante que hay; luego, la berza que es
una verdura buenisima; vy les fabes, que cubrian las
necesidades de comer legumbres. Después, tenia la
proteina animal que era la del poco cerdo que se le
podia echar. Antiguamente, el pote llevaba un chorizo
o una longaniza pequefa, una morcilla y un trozo de
tocino blanco. Y con aquello y un refrito de aceite
con pimenton era suficiente y el alimento para seis
personas en una casa. Si habia poca proteina, solo la
comia el paisano que estaba trabajando, y el resto,
disfrutaban de la sustancia que daba. Después se
tomaba una taza de leche y eso era lo que se comia
y no habia nadie con raquitismo, como pasaba en las
ciudades.
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Gasiroburbujas cierra su
edicion mas multitudinaria
-4

Como davezu, 'ambiente en ‘Gastroburbujas’ resultd espectacular
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El pdblico asistente pudo degustar una seleccidon de sidras, cavas
y champanes acompanados de jamon ibérico, conservas y otros

productos gourmet

El evento Gastroburbujas vivid este aflo su edicion
mas multitudinaria, como coincidieron organizado-
res, expositores y publico. Un éxito de asistencia que
no hace mas que reafirmar el que ya es uno de los
eventos gastrondmicos mas asentados del panorama
asturiano.

El pasado 10 de noviembre, La Hacienda de La Llorea
acogio la que muy probablemente sea la edicion mas
multitudinaria de cuantas se han realizado de Gastro-
burbujas. Un evento en el que el numeroso publico
asistente (hosteleros, distribuidores y publico final)
pudieron disfrutar de una seleccion de cavas, cham-
panes y otros espumosos, acompafados de produc-
tos gourmet como jamon ibérico o conservas.

En lo que a sidra se refiere, se contd con la partici-
pacion de El Gaitero y de Sidra Trabanco. En cavas,
Juve & Camps, Rovellats, Sumarroca o Raventos i
Blanc fueron algunas de las marcas gue se pudieron
degustar.

La seleccion la completaron los jamones ibéricos de

Chacinas de Salamanca, la cecina de wagyu de Selec-
tiun, las elaboraciones en directo de Asturpesca, las
anchoas de Revilla o las conservas de Agromar.

En suma, el evento organizado por Gustatio vy El Co-
mercio, con el patrocinio de Divertia y Adarsa, vy la
colaboracion de La Hacienda de La Llorea se cerro
con un éxito total de publico.
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LA SIDRA, UN MARIDAJE
PERFECTO
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Juan Luis Garcia a la puerte de Casa Marcial. Semeya: Mama Glorietus.

Juan Luis Garcia, sumiller de Casa Marcial, restaurante con dos
estrellas Michelin, decidid investigar sobre las sidras del mundo
y elaborar un maridaje, con las asturiaonas como principales
protagonistas, con todas las elaboraciones del mercado

Juan Luis Garcia llegd hace una década a Asturies
procedente de Murcia y, casi sin tiempo, tuvo que des-
cubrir y conocer las costumbres vy la cultura asturiana,
yva gue habia sido reclutado por Nacho Manzano para
ser el sumiller de Casa Marcial, restaurante con dos
estrellas Michelin. Poco sabia de la sidra, mas alla de la

de El Gaitero, que “mi madre compraba en casa para
Navidades”. A los pocos dias de empezar a trabajar,
“bajé un domingo después de acabar hasta Arriondas
y paré en la sidreria El Mirador, que regentaba Belisa-
rio -del que aprendi mucho de sidra-, y todo el mundo
estaba comiendo andaricas y bebiendo sidra”. En ese
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A la manzorga, “Andarica que se come entera”, que se marido con Tres El Llagar. A la drecha, verdines, codium y piparra, afayaices p’acompangar
con Valle, Ballina Y Fernandez Brut Nature. Abaxo, el postre chocolate, sésamu prietu y café, que casa a la perfeicion con Olivia, de Llagar Panizales.

“La sidre aporta autenticida

al menu y ye’l complementu
perfechu pa les ellaboraciones
de kildmetru O de Nacho
Manzano”, apunta Juan Luis

momento, en Casa Marcial se servia un plato llama-
do «nécora que se come entera» y “decidi maridarla
con una sidra de nueva expresion, Tres El Llagar, de
Villaviciosa, que solo se elabord ese afo”. La acogida
fue tal, que los que repetian visita, preguntaban por la
sidra en el maridaje.

Termind la temporada y Juan Luis fue por los llagares
viendo lo qué se hacia y cdmo se hacia, investigando
sobre la sidra a nivel mundial. Al empezar la nueva
temporada en Casa Marcial, “pensé que cuando al-
guien llegaba al restaurante tenia que meterle en As-
turies y qué mejor manera de hacerlo que ofrecién-
doles una copa de sidra espumosa de bienvenida vy a
la gente le sorprendia, porque el concepto de tomar
sidra en Asturies era tomar una botella y no una copa,
pero tuvo una gran acogida y se ha convertido en una
tradicion”. Eso le llevd a pensar por qué no hacer un
maridaje con sidras del mundo, con la sidra asturiana
como protagonista, “metiendo todas las elaboracio-
nes de sidra que yo conozco que hay en el mercado
-de mesa, natural tradicional, espumosa, de segunda
fermentacién, de hiele, de fuego, de pera, y de mem-
brillo-". Y asi fue.

El cliente, ademas de la copa de sidra espumosa,
puede elegir maridar los menuds con sidra. Para em-
pezar, acompanando a los entrantes, 1947, de Viuda
de Angeldn, siguiendo con la DOP Etiqueta Negra
de Pifera, que marida a la perfeccion con el plato de
lldmpares “al elaborarse con manzanas de una puma-
rada de Nueva de Llanes que tienen la salinidad del
mar”. Continuamos la experiencia con la sidra vasca

Byhur y la francesa, Dupont. Para las verdinas, co-
dium y piparra, volvemos a Asturies con Valle, Balli-
na Y Fernandez Brut Nature. Llega el momento de
probar nuevos sabores, introduciéndose, Poiré, una
sidra de pera francesa de Julien Thurel; Cydonia, de la
alemana Weidmann & Groh, elaborada con manzana
y membrillo; y Poiré de Glace, una sidra francesa de
pera de hielo de Eric Bordelet. Para los postres, Bran-
nland, una sidra de hielo sueca. Como colofén y para
cerrar el circulo, Olivia, del llagar Panizales, mezcla de
sidra de hielo y fuego.

La sidra, ademas de todas sus virtudes, aporta, como
apunta Juan Luis, “autenticidad al menu, porgue a na-
die se le va a ocurrir hacer una maridaje con sidras
fuera de Asturies, porque no existe esa tradicion”.
Ademas, “es el complemento perfecto para las elabo-
raciones de Nacho Manzano, basadas en productos
de la zona, de kilometro O”. Esta claro que la sidra
tiene cabida en todo tipo de restaurantes.
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Doce principios y un decdalogu

d’encamientos pa caltener
tradicion gastronémica del

viva la
pais

Pela manzorga, José Antonio Campoviejo, David Montes, David Remartinez, Daviz Castanon y Borja Alcazar.

"L alimentacidén ye un circuitu econdmicu, pero famién histéricu,
social ya identitariu, con implicaciones fundamentales na calidd de
vida de los nuesos vecinos y vecines, y por supuestu, nel futuru de la

nuesa tierra”

Vien de presentase en Xixon el “Manifiestu pola Coci-
na Asturiana”, una iniciativa que ximielga los pegollos
del seutor alimentariu asturianu, y qu’afeuta especial-
mente a la sidre y a los chigres.

Tratase d’'un documentu col que dos cocineros y dos
escritores gastrondmimicos revindiquen la cocina as-
turiana comu pegollu econdmicu y cultural, amas de
comu recursu turisticu. Pa ello planteguen unos prin-
cipios gastrondmicos y un decalogu d’encamientos
colos gu’afalen a tolos esllabones de la cadena ali-
mentaria asturiana a implicase nel consumu de pro-
ductos asturianos, faciendo rial conceutos comu eco-
nomia circular, caltenibilidd o productu de cercania,
mui utilizaos de pallabra pero pocu presentes nel dii
ente dii de l'alimentacion.

Tradicion, economia y turismu amiéstense nesti ma-

nifiestu, que defende 'emplegu de terminoloxia astu-
riana pa platos y productos, y quier afitar la cultura
sidrera y recuperar recetes y formules vieyes de la
cocina tradicional. Tamién proponen y defenden una
llei empobinada a que los pequefios productores
puedan vender direutamente a la hosteleria.

Los promotores d’esta aniciativa son David Montes vy
Borja Alcazar, cocineros, xunto con David Castanony
David Remartinez, escritores de la rama, apadrinaos
por José Antonio Campoviejo y por Nacho Manzano,
y el so envis nun ye quedase nel dmbetu la hosteleria,
sindn implicar nesti manifiestu a “agricultores, hos-
teleros, ganaeros, llagareros, vinateros, pescaores,
distribuidores, comunicadores, tresportistes y cama-
reros”. Ello ye, a tolos venceyaos d’una o otra miente
col seutor alimentariu.
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Ivan Castro + BunkerType

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

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

y les sos posibilidaes d’evolucion.

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

* S0BR0

ASTURIES

REFLEXON

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

nel futuru de la nuesa tierra.

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

PRINCIPIOS GASTRONoMICOS

Los principios xenerales del MANIFIESTU POLA COCINA ASTURIANA son:

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

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

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

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

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

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

que determinaes modes mercantiles perviértanla.

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

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

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

Principiu 6 Sofitamos la imaxe popular

de la cocina, el respetu pola cocina de los llares

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

Principiu 7 Fomentamos la nutricion

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

Principiu 8 Sofitamos la recuperacion

de costumes sociales que fomenten l'activida fisica

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

de vida qu’ayude la so crecedera. Nun sofitamos

el regresu a los pueblos con fines namas recreativos

o vacacionales cuando estos perxudiquen

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

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

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

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

Principiu 11 consideramos necesariu abrir

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

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

Principiu 12 Esti manifiestu espresa’l deséu

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

DECALOGU

d’encamientos hosteleros

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

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

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

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

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

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

a.

Borja Alcazar

David Remartinez

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

David Montes

José Antonio Campoviejo

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

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

a los valores ecoloxicos y culturales
d’Asturies.

8. El quesu asturiano va recibir

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

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

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

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

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

Nacho Manzano
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De pie, pela manzorga: Angel Nosti, Sidreria Casa El Rubio; José Prieto, Casas de Aldea Prieto; Fernando Corral, vicepresidente d’Otea; Adela Alonso, Casa Adela
vicepresidente d’Otea; José Antonio Aparicio, vicepresidente Hosteleria d’Espafa; Sandra Manzano, Grupo Manzano; Luis Alberto Gonzalez, Hotel Alcomar. Sente
Turistica Empresarial; Adela Vincelle, Hotel La Polar; Abel Terente, El Asador de Abel; y Justo Garcia y Lola Sanchez, Sidreria Yumay. Na imaxe d’abaxo, Justo Ga

OTEA entrega sus
premios 2022

La asociacion empresarial, que celebrd su cena de gala el 22
de noviembre en el Hotel Palacio de las Nieves, reconocid a la
empresa ALSA y a los restaurantes Embajadores de la Cofradia

del Desarme por su gran compromiso con Asturies.

OTEA celebro, el pasado 22 de noviembre en el Hotel
Palacio de las Nieves, de Langreo, su cena de gala,
a la que acudieron mas de 400 comensales y en la
que se entregaron los galardones de 2022. En esta
ocasion, el galardon para ‘Embajador del sector tu-
ristico asturiano’ fue para el grupo de Restaurantes
Embajadores de la Cofradia del Desarme como “re-
conocimiento al compromiso de cada uno de ellos

tanto con Uviéu como con Asturies, apoyando vy po-
tenciando desde sus establecimientos el desarrollo
de las actividades que se programan con motivo de
la Fiesta Gastrondmica del Desarme y el Menu del
Desarme de Uviéu”. Miguel Angel de Dios, Cofrade
mayor del Desarme, reconocia que “hemos consegui-
do con nuestro menu del Desarme, estar mas unidos
y ser mas fuertes”.
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Por su parte, el premio ‘Embajador de la Asturiania’
fue para ALSA, al tratarse de una empresa lider en el
sector del transporte y que,” pese a su expansion in-
ternacional, ha mantenido intacta su vinculacion con
Asturies, llevando por todo el mundo la imagen vy el
nombre de nuestra tierra”. El reconocimiento a la ‘Tra-
yectoria empresarial turistica’ fue para Ramaon Alva-
rez, ex presidente de la Asociacion de Campings de
Asturies durante mas de dos décadas.

Durante el acto, el presidente de OTEA, José Luis Al-
varez, reconocid que, a pesar de la crisis econdmica y
la inflacion, “Asturies resiste porgue tiene empresarios
de raza gque seguirdn contribuyendo al futuro de la
region”.

Durante la gala, se concedieron los ‘Premios Valores’.
El del Compromiso Asociativo fue para Adela Vince-
lle, Hotel La Polar; el de Creciendo en Asturies, para el
Grupo Manzano; el de Tradicidon Asturiana, para Abel
Terente, Asador de Abel; el de Compromiso con el
Territorio, para Adela Alonso, Restaurante Casa Ade-
la; y el de Compromiso con la Cultura para Lola San-
chez y Justo Garcia, Restaurante Sidreria Yumay.

Previamente, al comienzo de la cena, se entregaron
los diplomas de Honor de OTEA, que fueron para

dela; Miguel Angel de Dios, Embaxaores de la Confraderia del Desarme; José Luis Alvarez, Presidente de Otea; Jacobo Cosmen, ALSA: Javier Martinez,
sentados, por la izquierda, Joaquin Diego, Cafeteria Alpaca; Hugo Prado y Ana Fernandez, La Casona de Rusecu; Ramon Alvarez, Premiu a la Trayeutoria
o Garcia y Lola Sanchez, demientres la gala, enantes de recoyer el ‘Premiu Valores’- al Compromisu cola Cultura.

Constantino Gonzélez, Hotel Alcomar; Joaquin Diego
Garcia, Cafeteria Alpaca; Angel Manuel Nosti, Sidreria
Casa El Rubio; José Prieto Alvarez, Casas de Aldeas
Casas Prieto; José Luis Blanco, Hotel Spa Blanco; vy
Santiago Fernandez, Restaurante El Alamo.

— e y
— .
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Merenderu La Huerta, un requexu
verdi al par de Xixon

El Merenderu La Huerta escuéndese nun caminin
de CagUenfes, un requexu verdi a un pasu de la
ciuda presidiu por una antigua prensa de sidre,
gu’atestigua I'anterior usu como llagar del recintu
gu’agora acueye la sidreria.

Tanto nel espaciosu interior comu nel prau la
decoracion ye prestosa y detallista. Perfechu pal
branu, pero tamién bien afayaizu y acoyeor nos
meses mas frios.

Pidimos de primeru un platu d’arroz prieto, melosu
y nel so puntu, col intensu saborgor del calamar
faciendo de bon contrapuntu a la sidre del Llagar
d’Acebal.

Los arroces vy paelles son de fechu la especialida
de la casa, pero los pexes pueden competir con
ellos en calida y tastu. Sabémoslo porque de
segundu pidimos pixin a la chapa, sazonau lo xusto
pa resaltar el so tastu natural y acompangau con
ensald y patates panaera.

Tornaremos.

MERENDERU LA HUERTA - CAMIN DE LA FRONTERA 731 - XIXON T.984 09 95 95

Almdéndigues de Sidreria Onde Tere

Podria decise que les almondigues son la especiali-
da de Onde Tere, o polo menos que merecen selo.
Famoses en tou Uviéu y servies en raciones mas
gu’abondoses, estes almdéndigues son perafayaices
pa esfrutar nestos dies serondiegos.

Platu caseru onde los hebia, la receta de Tere ye
la de tola vida, seique con un toque personal de la
cocinera nos condimentos.

Almondigues de bona carne de xata, rebozaes,
con salsia caldoso de saborgor potente y acom-
pangaes con pimientinos, desfaense na boca comu
piquefes bombes sensoriales capaces de calecer
un bon dii lluviosu.

Encamentamos acompangar esti platu con una
ensald cenciella y unes botelles de Sidra J.R bien
echaes.

SIDRERIA ONDE TERE- MANUEL CUETO GUISASOLA, 2 - UVIEU T.98524 46 24
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Picando daqué na Sidreria
Alterna

Cena de picotéu na Sidreria Alterna, en concreto na de la Cai
Payares (hai otra n’El Rosal). Imprescindible pa entamar, agra-
decer a Jorge, el camareru, la so atencidn y les sos recomen-
daciones a la d’escoyer platos y calcular cantidaes.

La nuesa escoyeta foi tortos variaos, fritos de merluza, parro- L i
ches y de postre fayuelos rellenos, too pa compartir entre dos i

™
persones.

Si acasu, igual nos pasemos un pocu cola cantida pidio, culpa

nuesa por nun facer
casu de los avisos de
Jorge. Too ello regao
con sidre Val d’0Ornén,
correchamente echao
pol mesmu camareru.

Tolos platos que pidi-
mos destacaben tanto
por ricos comu por
abondosos vy bien presentaos, pero quiero destacar los fritos
de merluza, servios sobre ensald, posaos sobre una rodaxa de
tomate vy otra de patata y adobao con aceite d'oliva especiao
de manera perafayaiza, xugosos y frescos.

Los tortos incluyien cuatro variedaes: de morciella, xamon, foie
y quesu Cabrales con dolce de mazana, tamién perbonos y
bien rustidinos (nun me presten los tortos esblandifaos).

Les parrochines vinieron con abondosu xamon rustidino, comu
mas presten, y nel so puntu.

Encamentable por atencién, ambiente y calida.

SIDRERIA ALTERNA - CAl PUERTU PAYARES 9 - UVIEU T.984 28 06 41

SIDRERIA
RESTAURANTE

Plaz .'f'IPnFln'l 12 N VA Telf: B84 B4
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El Museo de la Sidra
busca director

La Fundacion de la Sidra ha aprobado un presupuesto de
413.000 euros para contratar un director para el Museo de la

Sidra de Nava

Después de anos de un incomprensible vacio, la
Fundacion de la Sidra ha lanzado un contrato con
el que -plazos administrativos mediante- piensan
dotarse para el proximo mes de febrero del 2023,
de un director para su Museo de la Sidra de As-
turies, cargo que lleva vacante desde 2014, tras la
dimision de Elias Carrocera, en unos momentos en
los que la situacion financiera de la entidad estuvo
a punto de llevarlo al cierre.

La desighacion de un nuevo director, que serd el
encargado de disefar y ejecutar un plan anual de
actividades del museo. pretende ser el inicio de un
ambicioso plan para retomar el museo, con la in-
tencion de llegar a los 65.000 visitantes anuales en
2025 (esto es, triplicar la cifra actual), para ello se
intentara incrementar la interactividad del museo,
modernizando los elementos expositivos, hacerlo
mas atractivo para los nifos, o convertir las instala-
ciones en una referencia para la gastronomia liga-
da a la sidra.

En ese sentido, la Fundacion de la Sidra, ha apro-
bado promover la creacion de una asociacion de
Amigos del Museo de la Sidra de Asturies.

Buenos resultados de la sidra
asturiana en concursos internacionales

Tras la celebracion del Xll Salon Internacional de les Sidres de
Gala, los llagares asturianos continuan logrando reconocimientos

a nivel internacional

Poco a poco los llagares asturianos van animandose
a participar en eventos sidreros internacionales, don-
de estan obteniendo resultados muy satisfactorios.

En los Nordic International Cider Awards -Bergen,
Noruega- el Llagar Castandn obtuvo dos oros (Xiz
Frizzante y Roxmut) y una plata (Val de Boides),
mientras que El Gaitero obtuvo un oro (El Gaitero
1898), una plata (Pomarina Brut) y un bronce (Spring
Cider).

Asi mismo, en la tercera edicion de los premios CIN-
VE en la categoria de sidra -Madrid, Espafa - la sidra
de hielo de EI Gaitero (1898) fue reconocida como
Best In Show vy la brut nature Valle, Ballina y Fer-
nandez obtuvo una plata. El Llagar Castaindn obtuvo
un oro con Val de Boides DOP vy dos platas con Xiz

Frizzante y Roxmut. Por su parte la sidra de hielo
Valveran 20 Manzanas, de Pomaradas y Llagares de
Sariego S.L. perteneciente a Masaveu Bodegas, fue
premiada con el Gran Oro.
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Mas familia y tradicion que folixa

El ‘analisis de sentimientos’ de la Sidra Casera de Carreno
confirma la aceptacion del producto y su vinculacion al

ambito familiar

En la V Degustacion de Sidra Casera de Carrefio
se realizd una encuesta sobre los sentimientos que
despertaba ese tipo de sidra en los asistentes, cu-
yas respuestas, tras ser analizadas por la empresa
de analisis de datos UriaXait, destacaron la diferen-
cia existente entre la sidra como producto, asocia-
da a la folixa, las reuniones sociales y la diversion,
mientras gue la sidra casera se vincula al ambito
familiar.

Asi mismo, las valoraciones respecto a la sidra ela-
borada con manzana de Carrid, los participantes
destacaron su suavidad y dulzor y respecto a la
elaborada en pipas de cerezo, la fuerza y el aroma,
aun cuando muchos participantes reconocieron
cierta dificultad para distinguirlas.

En general la encuesta refleja emociones positi-
vas respecto a la sidra y una alta valoracion de la
cultura asturiana de la sidra, incidiendo en la im-
portancia que se da al escanciado, el rechazo a su
sustitucion por aparatos, los temores a que desa-

LA SIDRA CASERA
DE CARRENO ESTA
"COJONUDA"

parezcan las variedades tradicionales de manzana
v la elaboracion de sidra ‘pa en casa’, siguiendo los
meétodos ancestrales.

Sparrilla . Sidrerial.

Rmco~ DE' i

= sfResfaurante
S Parrilla

!«.'?CASA ToNI:

L Caur G.l.umr Maax, 16
= 33207 Guiow, AsTusias
i : Tn. 985 34 3283

" "Disponemos de

:*‘ ‘menu del diay $
I carta para recoger
en el local.
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Poniendo en valor el
escanciado de sidra

ALTOINEANZON
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Loreto Garcia toma la iniciativa de cobrar la sidra a un precio

diferente segun se escancie o no

La popular propietaria de la Sidreria El Madrefieru -
La Pola Siero-, referencial en el mundo de la sidra, ha
tomado la iniciativa y ha decidido bajar 20 céntimos
el precio de la sidra sin escanciar y subir 30 la sidra
escanciada. Al final, una diferencia de 50 céntimos por
botella segln se quiera contar o no con el servicio de
un/a profesional.

Y es que la situacion del escanciado y de los escan-
ciadores no acaba de solucionarse, principalmente
por la desidia, cuando no incompetencia, de los res-
ponsables politicos, que no acaban de asumir la ne-
cesidad de una categoria profesional especifica de
escanciador, de forma que reciban una retribucion de
acuerdo a su especialidad; ni tampoco parecen tener
la intencion de definir legalmente lo que es y no es una
sidreria, de forma que se exija para ser considerada
como tal, contar con el servicio de estos profesionales
escanciadores.

Mientras se eterniza esta situacion, Loreto ha decidi-
do tomar la iniciativa poniendo en valor el servicio de
escanciado, para ello ha dotado su sidreria de un mo-
derno equipo de escanciadores eléctricos de COEM,
personalizados con el logo de su sidreria y de la sidra
Pekdo, del llagar JR, a disposicion de aguellos clientes
gue no estimen necesaria la funcidon de esta especia-

lista -y quieran ahorrarse 50 céntimos por botella- vy
ofrece la posibilidad de un servicio atento y profesio-
nal para quien quiera disfrutar de la sidra servida en
condiciones.

La polémica estd servida y parece mas que probable
que, dada la paralisis del ‘Principado’ -al menos en
lo que a la sidra se refiere- tengan gue ser iniciativas
privadas como esta las que vayan solucionando una
problematica que, de no hacerlo, pone en peligro un
elemento principal de la cultura sidrera asturiana.
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Escancia-lo, la Campana de
Comunicacion mas efectiva

El Consejo Regulador de la DOP Sidra de Asturies esta de
enhorabuena, ha sido galardonado en la XV edicion de los Premios

de Marketing de Asturies

Hace tiempo que las campafas de la DOP Sidra de
Asturies llaman la atencidén por su originalidad, desa-
rrollo e incidencia social, y esta realidad es la que ha
querido reconocer este galardon recibido en la XV
edicion de los Premios de Marketing de Asturies en la
Categoria de ‘Campana de Comunicacion mas efec-
tiva’ con la campana ESCANCIA-LO.

Un importante reconocimiento que avala una trayec-
toria medidtica que crece exponencialmente cada
afo, reinventandose, para llegar a cada vez mas ho-
gares asturianos.

Recogio el Premio Daniel Ruiz, Gerente del Consejo
Regulador de la DOP Sidra de Asturies.

El jurado estuvo
integrado por re-
presentantes de
Caja Rural de As-
turies, Asturex,
FADE, Club de
Marketing de As-
turies, Universidad
de Uviéu, Insights
+ Analytics Espa-
fa, AEMARK vy personas premiadas en ediciones an-
teriores como profesional del ano, aportando plurali-
dad y distintos puntos de vista, enriqueciendo asi las
valoraciones realizadas.

XV Eclickdny - 2022 -
Consejo Regulador DOP
'SIDRA DE ASTURIAS

Campafia de Comunicacién mis Efectiva
--I*u—',_l-_;i?:. Biio pus FADE

1] ‘Ilffli”_ Jj j

c/ Saavedra 3
33208 - Gijon
T 984 19 02 37

i\.:u g\l

y Ruta de la Sidra

MEB i3 i l‘!l'

1]
ba Arena. Gijon.

1:'-.43-:. 088.443
B 600.521.805

Carniceria E

= carniceriajaimeoroz
ljl arniceria Jaime Orozko
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DOP SIDRE D'ASTURIES

Asturies Sidra Brut

Este evento impulsado por la DOP Sidra de Asturies se celebra del 2
de diciembre al 8 de enero en 150 establecimientos asturianos

Este evento impulsado por la -- Sidra de Asturies se
celebra del 2 de diciembre al 8 de enero en 150 esta-
blecimientos asturianos

El Consejo Regulador de la DOP Sidra de Asturies ha
presentado la actividad gastrondmica ‘Asturies Sidra
Brut 2022’ y el inicio de la campafa de Navidad Sidra
Natural Espumosa. En el acto de presentacion lleva-
do a cabo por el presidente de la entidad, Guillermo
Guisasola; la directora general de Desarrollo Rural v
Agroalimentacion, Begofa Lopez; vy el director crea-

P i e
CFRpr-ieiriie

tivo de Arrontes y Barrera, Luis Arrontes. : _ i 1 Eﬁ*
“Es un producto tan nuestro como lo es la sidra de | _— ; b 4 1\; 3] |
escanciar. Es una bebida natural y de una alta calidad, & o . / s _'L.,_J @ i
reconocida por muchos sumilleres internacionales, §& | T o o0y

y gue desgraciadamente no tiene el reconocimien-
to que se merece. De ahi que cada ano impulsemos
esta campana”, manifestd el presidente del Consejo
Regulador de la DOP, Guillermo Guisasola. Asi mis-
mo destacd en su intervencidén que ya se producen al
aflo unas 200.000 botellas de sidra asturiana espu-
mosa con denominacién de origen, siendo “un pro-
ducto natural, sin gluten, y de alta calidad”.

Por su parte, la directora general de Desarrollo Ru-
LA SIDRA  Nimberu 224
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Asturies Sidra Brut
Xirar:<brindar

5i trad esta etiqueta e Sidra o Asturies
- . "“"I“ o

Sidre brut ye un términu que
s’utiliza pa identificar a los
productos ellaboraos con
mazana que rialicen doble
formientacion y que tienen
menos de quince gramos de
zucre per llitru

ral y Agroalimentacion, Begofna Lopez, destacd que se
trata de “una sidra sostenible, de kildmetro cero, pero
gue necesitamos conocerla mas en casa. Marida muy
bien con muchos productos gastrondmiocs. En Astu-
ries debemos sacar pecho de esta bebida”, anadiendo
que “La campana se hace en estas fechas pero hay que
desestacionalizar su consumo porgque marida muy bien
con muchos productos a lo largo del afo”.

Hasta el 8 de enero se podrad degustar, a precios muy
econdmicos en 150 establecimientos de nuestra re-
gion, las sidras espumosas amparadas dentro de la
Denominacion de Origen Protegida Sidra de Astu-
ries. Las sidras participantes de esta edicion son: El
Gaitero Etigueta Negra, Pomarina y Valle Ballina vy
Fernandez (El Gaitero), Emilio Martinez (El Goberna-
dor), Poma Aurea (Trabanco), Prau Monga (Viuda de

XXVII

CAMPEONATO OFICIAL
de ESCANCIADORES

PATROCIMNAN '|
() ¥, LASIDRA \

!

Casa de Comidas

Restaurante
Sidreria

peaod &
L 1
chB A ] A —

. SRR W
Angelgn), Ramos del Valle (Fran) y Solaya (Que!o,). | i ! 10 =14
Ademas, habra un refuerzo en el canal Alimentacion Cf La Colegiata, 12 - 33520 NAVA
con varias degustaciones en las principales grandes T.985 717345
superficies asturianas y tiendas gourmet
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COLLEICION
D’ETIQUETES

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

SIDRA DE ASTURIAS

DENOMINACION DE ORIGEN PROTIGIDA NG

Elaborada v embotellada por: Sidra |, Tomas 51

. i Wi
en Candanal - 353314 - Villaviciosa -

siurias (| spana)

1‘ Il ll'..'l lll ‘ ] \ A

ETIQUETES ENTREGAES

CON LA MISMA ,

[LUSION

MEJOR SIDRA DE ASTURIAS BRONCE

NATURAL TRADICIONAL
Zythos
SALON SIDRA DE ASTURIAS 2022

| Telcfomnao 9235

— 1045

2:MEJOR SIDRA NATURAL

ELABORADA EN EL PRINCIPADO DE ASTURIAS 2022

Zythos
XLV FESTIVAL DE LA SIDRA (NavA)

Y ¢
BO7 AA3 | -

LAATALAYA

TAZONES «—

T i

c/ Saavedra 3
33208 - Gijon
T 984 19 02 37

o I

Ruta de la Sidra

1=

Ctra. de Caldones, 182
Tel. 985 36 87 24

Barrio San Antonio
33394 DEVA - GIJON
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AVILES

CABRUNANA, SIDRERIA.
Cabrunana, 24.

T. 98556 12 17.

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

CASA LIN, SIDRERIA.
Avda Los Telares, 3.

T. 985 56 48 27.
Rotando palos.

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

LAVIEJA RULA.

Avda. Conde Guadalhorce s/n
T.985520370

Sidra Herminio

MONTERA, SIDRER{A.
LaVega 1. Ctra Molleda

T. 985 57 94 02

Fanjul, Riestra, Villacubera

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

EL CAFETON. BAR CAFE
La Muralla §

T. 627 999790
Menéndez

SAN CRISTOBAL - CASA
PATXI, SIDRER{A

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

CAMARA DE COMERCIO DE
AVILES

Campo Sagrado 1

T.985 544 111

LA REAL, SIDRERIA

Av. San Agustin 8

T. 603 608 370

Frutos, Nozala, Guimaran,
Costales, Pefion

BODEGAS ARCE

Villalegre

CASA GERMAN, SIDRERIA
El Carmen 53
T. 984 20 94 06 Menu diario

LA RUTA, SIDRERIA.
Camin de la Estacion, 15
984 207 333

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

T. 98557 08 26

ENTIDADES COLABORADORAS

AYER

LA FUMIOSA, SIDRERIA
RESTAURANTE.

La Estacion, 16. Morea.

T. 985 480 750.
Herminio y Zythos.

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

Trabanco normal y d’Escoyeta.

BELMONTE DE
MIRANDA

LA CASONA DEL REY. Hotel,
Restaurante, Sidreria
LaVeiga del Machucu

T. 985762022

Novalin

CANGUES D'ONis

SIDRER{A EL POLESU.
Angel Tarano, 3.

T. 98594 75 84.

SIDRERIA VEGA REDONDA.
Riu Gliefia 2

T. 984 840 053

Buznego, Orizén.

LOS ARCOS, SIDR, REST.
Camilo Becena 3.

T. 985 849 277.

CARRENO

SIDRA PENON
La Granda. Albandi
T. 985 870 228

Candas

SIDRERTA ARGUELLES.
Ferrocarril 6.

T. 98587 00 24

Un chigre de tola vida.

CASA REPINALDO.

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

Cortina, Villacubera.

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

SIDRERIA EL PUERTO.
Pedro Herrero 5 bajo.

T. 98587 01 21

Pefi6n y Pilofiu.

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

T. 98587 2297

Pefi6n y Foncueva.

EL CAMAROTE

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

EL NAUTICO. REST.
El Puertu.

T. 684637376
Muiiiz, Villacubera

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

EL CUBANO. SID. REST.

Av. El Ferrocarril 08.

T. 985870 003

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

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

Principe de Asturias 51.
Salinas.T. 985 500 003.
Quelo.

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

Piedras Blancas

LA ARCEA, SIDRERIA REST.
El Acebo 4.

T. 984 830 882

Frutos, Vuda de Corsino, El
Santu, Contrueces

CASU

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

COLUNGA

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

El Gobernador, Cortina.

Llastres

EL MESON DEL PESCADOR
Ctra. Llastres, Venta 3

T. 642 79 56 29

EL ESCANU

Baxada al Puertu 21

T. 9858509 15

Penébn DOP

EL RAPIDO, SIDRERIA REST.
Ctra Gemeral

T. 603 203 382

MALACO, SIDRERTA
PARRILLA REST.

Baxada al Puertu

T. 985 850 296

MARBELLA, SID. REST

San Antonio 18

T. 985850890/ 637 151 838

CORVERA

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

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

T. 985 505 053

Fran, JR, Ramos del Valle

CUIDEIRU

SIDRERIA EL REMO.
Fuente de Abajo 9.

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

T. 690 837 810

Viuda de Angel6n

Verdicio /T. 985 878 103
Vigén, Pefién, Fonciello
CAMPANAL, REST. SID

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

T. 985 880 807

El Santu, EM; Pomarina.

Lluanco

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

GUERNICA, RESTAURANTE.
La Riba 20.

T. 985 88 04 10.

Penén d’Escoyeta

EL PARQUE

Avda del Gayo 33.

T. 984 840 319

Vallina, Pefién normal y
d’Escoyeta.

Banugues
CASA MAXIMO.
El Monte 54. .

T. 985 880 435
Herminio.

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

GRAU

SID. REST. PEPE EL BUENO.
Eduardo Sierra 9

T. 985 753 328.

Canal y Muiiz.

CASA AURINA, REST.
Puente de Pefaflo
T.985 751 015

Fran.

FEUDO REAL, SIDERIA.

Tras los Horreos 2

T. 9857547 96

Trabanco normal y d’Escoyeta,
Viuda de Corsino

LLANERA

LA BOLERA BAR

Castiello 28. Llugo

T. 985770 923

Fran, Viuda de Corsino, Pilonu

CASA MILIO
Pruvia d’Abaxo
T..985215 193

LLAGAR EL GUELU /
SIDRERIAS

Pruvia: 985 26 48 08

Uviéu: 985 20 83 82

Madrid: 910 16 39 06

LLANES

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

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

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

La Moria 11.

T. 985400169

SIDRER{A PABLO’S.

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

Arbesu.

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

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

T. 985411 418.

J. Tomas.

BAR SIDRERA LA AMISTAD
Cueto Bajo , 8.

T. 985400893

Roza

EL CHISPERO. SID. PARRILLA
Pendueles

T. 985411 435

Menéndez. Val d’Ornén

RESTAURANTE LA XAGARDA
Ctra.General s/n Po.
T. 985401 499

BAR REST. CONTAMOS
CONTIGO

Ardisana.

T. 985 925 609
Trabanco y Cabanén.

EL CUCHARERU, Tienda
Microllagar

Barriu La Granda, 146. Nueva
T. 639 810 225

Sidra El cuchareru

LA CASI LLENA, SIDRER{A
Pidal 4

T. 984 193 383

Viuda de Palacio, Mufiz normal
y d’Escoyeta

LLANGREU

La Felguera

SIDRER{A EL LEONES.
Casimiro Granda, 6.

T. 985 69 00 80.

Trabanco. Trabanco Seleccion.

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

SIDRER{A LA FAYA.

Ramon Garcia Argiielles, 2.

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

SIDRERIA EL GAUCHO.
Ramon B. Claveria, 3.

T. 985670438.

Trabanco, Fonciello.

SIDRERIA EL YANTAR
D’ALDEA.

Fernandez Duro, 9 bajo.

T. 985 182 593. / L'Argayon.

SIDRERIA-RESTAURANTE
EL PARQUE.

Gregorio Aurre, 19 .

T. 985 68 35 51.

Sidra Menéndez, Valdeboides.

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

T. 985 67 33 93.

Menéndez. JR.

Jasidra.as
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SIDRER{A VIEJO

Daniel Alvarez Gonzalez, 20
T. 985 67 63 40

Sidra Menéndez

REST. SIDRERIA LA BRANA
DEL BIERZO.

Paulino Vicente 14

T. 985 676 221. Sidra Riestra.

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

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

T. 985 694 975.

Cortina y Villacubera.

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

GRANELES
General Elorza, 2
T. 984181104 / 637193447

Sama

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

PARRILLA RESTAURANTE
CUESTA D’ARCU

Ctra.La Martona, 11

T. 985438017

Arbest

LA MULA TORDA, SIDRERTA
La Unién 3

T. 984 282 654.

Menéndez.

LES ESCUELES, SIDRERTA

Gervasio Ramos 3
T. 984 84 05 35

LLAVIANA

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

J. Tomas.

SIDRER{A LA FONTANA.

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

QUERCUS, SIDRERTA

Riu Cares 23. La Pola.

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

EL PUENTE LA CHALANA.
La Chalana 1

T. 985 602 122

Herminio y Zythos

BAR EL MERCAU.

Prau La Hueria. La Pola.

T. 627 415 341

L.LENA

MINO, SIDRERTA

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

MIERES

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

T. 98546 26 01. Sidra Cortina.

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

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

SIDRERTA SEYMA.

Aller, 6.

T. 984 830 788.

SIDRERIA LA SOLANA.
Jerénimo Ibran, 5.

T. 985463350.

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

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

T. 985 461 787.

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

T. 985 463 603

Fonciello, Llaneza.

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

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

SIDRER{A VINATERIA MIERES.

Jerénimo Ibran 4

T. 984 186 334

Castafion

CAFE CONSISTORIAL, REST.
SIDRER{A.

Constitucion 1.

T. 985 451 990

Trabanco normal y d’Escoyeta,
Novalin, Villacubera

EL RINCON DEL CHE,
SIDRERTA

Manuel Llaneza 74

T. 622 291 891

Cortina, Villacubera
PALMA.TAXI BAR

Aller 5

T. 984 281 979

NAVA

SIDRERTA LA BARRACA.
La Barraca, 16.

T. 98571 69 36.

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

Plaza Manuel Urfa 11
Rotando palos navetos
SIDRERIA PRIDA.

La Colegiata, 12.

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

LA NAVETA BAR.

Pza Dominganes,7
T.650613779

Nava York. Amestao.

SIDRERIA ESTRADA.
Quintana, 40.T. 985717156
Estrada

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

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

SIDRA ORIZON
Orizén 14.T. 985 71 62 09

SIDRA M.ZAPATERO
LaRiega 7.T. 9857170 67

SIDRAVIIUDA DE
CORSINO
La Riega 7.T. 985716067

LLAGAR EL PILONU.
Gamonéu s/n

T.985716 051 / 696308745
Sidra El Pilonu,

NAVIA

CASA JORGE, SIDRERIA
El Muelle. Puertu Veiga
T.985 648 211.

Trabanco normal y
d’Escoyeta.

LAVILLA. SIDRERIA
Campoamor 4.
T. 985 62 48 84

LA QUINTA DE QUIQUE.
PARRILLA REST.

Villar s/n. VillaPedre

T. 985 472 095

Trabanco normal y d’Escoyeta

NORENA

CASA EL SASTRE.
Fray Ramon, 27.

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

LA NAVE, CARNICAS

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

87

LA POMAR

sidrerfa|restaurante

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

CASA PACO, SIDRERTA
Florez Estrada 26

T. 985 740 526.
Trabanco, Menéndez

ONis
CASA MORENO

Plaza del Ayuntamientu. Benia
T. 985 844 154.

SIDRERfA REST. EL PAREON
Sirviella
T 985 844 366.

PARRES

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

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

T. 985 84 00 75.

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

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

FIDEIL

aidraria

MOTOS
DANI

Ck NMCJUVIK

Parrilla - Restaurante

C/ Cuba, 33
33213 Gijon
Asturias

Teléfono: 984 09 38 39
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SIDRERIA MESON

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

La Peruyal, 1. Les Arriondes.

T. 985840411.

Foncueva y M. Zapatero.

SIDRA BASILIO.

Domingo Fresnedo, 11.

Les Arriondes. T. 985 84 02 27.
SIDRER{A ELTONEL DE GIGI.
Ramén del Valle 8, bajo.

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

Les Arriondes. T. 623 180 792
Muniz

PILONA

RESTAURANTE SIDRERIA
PARRILLA LA ROCA.

Ctra .General. 33584 Sevares
T. 985 706 049

Viuda de Angelon

BENIDORM, HOTEL,
SIDRER{A, RESTAURANTE
Villamayor

T. 985707111/ 985707643
Muniz d'Escoyeta, Foncueva

L'Infiestu

LA PLAZA, SIDRERIA
MESON

Garcia Carbajal 9 (Esquina
Pelayo).

T. 606 373 757

Viuda de Angel6n, Mestas,
Menéndez

SIGLO XX, BAR

Martinez Agosti, 9.

T. 677 712 501

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

PRAVIA

CASAVILA, RESTAURANTE
Jovellanos 9

T. 984 83 07 80

Villacubera, Herminio

PROAZA

CONFITERIA REY SILO
Carmen Miranda, 15

RIBESEYA

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

Sidra Castaiion.

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

T. 985 86 02 88.

Foncueva / Cabanén.

ENTIDADES COLABORADORAS

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

CHIGRE’L XABRON.

Plaza Nueva

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

CASA BASILIO.

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

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

T. 984040760

Novalin, Cabafion.

SAMARTIN DEL REI
AURELIU

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

L'Entregu

BAR FLORIDA.

Avda. El Coto, 15.

Sidra Vigén.

BAR SIDRERIA EL SEMAFORO.
Doctor Fleming,27.

T. 984 082 492

Tabanco normal y d’Escoyeta.
SIDRERIA EL. ZAMORANO.
Manuel G.Vigil, 11.

T. 653 671217

Sidra Arbesu y Alonso

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

T. 985 746 606

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

Dr. Fleming 29

T. 984 292133.

EL PUENTE, SIDRERIA RET.
Av. del Nalon 3

T. 667532413

JR, Foncueva.

Blimea
SIDRERIA SAN MAMES

Velazquez 16
T. 630 07 97 04

SARIEGU

SIDRA RIESTRA.

Barriu de Perea. Miyares.
Narzana

T. 985748 298

Sidre Riestra, Guzman Riestra
Brut Nature y Semiseca

LLAGARES VALVERAN.

El Rebollar

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

SIERO

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

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

T. 9857929 32.
www.sidraquelo.com

LLAGARY SIDRERA
LA MORENA

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

EL LLAGAR DE VIELLA

Ctra de la Estacion, 17 Viella
T. 985792133

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

SIDRER{A PUMARIN

Plaza Les Campes 28
T.98572 27 44

Pachu

SIDRERIA EL. MADRENERU
Plaza Les Campes, 15.

T. 985 724 599.

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

MANOLO JALIN, SIDRERIA
Les Campes 16.

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

SIDRER{A MESON SIERO
Valeriano Le6n 25.

T. 984834457.

Sidra Foncueva.

CASA VICTORIN, SIDRERTA
Marqués de Canillejas 14

T. 984 195 990

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

Foncueva, L’Argayon, Zythos
ABRELATAS, RESTAURANTE
Eria del Hospital 5

T. 984 18 22 45

Prau Monga, Diamantes de hielo,

Pomar Rosée, Aguardiente La
Alquitara y San Salvador.

LOS PORTALES DE JAMINON
San Antonio 11

T. 985 724 304

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

SIDRER{A PACO. /SIDRERIA
EL PARQUE.

Tinana

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

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

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

SIDRA QUELO.
Fueyu, 21.
T. 985792 932

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

SIDRA FONCIELLO.
T. 985 74 45 47.

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

LLAGARVIUDA DE PALACIO.
Tinana 10.

T. 985792 617.

Sidra Vda de Palacio.

Llugones

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

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

EL ALAMBIQUE,
CERVECERIA.

Jose Tartiere esq. Monte
Auseva.

T. 620471911

Ramos del Valle

LATAYUELA, SID.
RESTAURANTE

Pasaje del Parque n° 3.

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

LA CASONA DEL MINO.
Leopoldo Lugones, 7.

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

Cualloto

LLAGAR CASA CORZO.
Ctra.Gral de Santander, 7

T. 985792010 / 600788219
Granda.

CRIVENCAR.

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

ENTIDAES COLLABORAORES
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PULPERIA SIDRERIA TERRA
MEIGA.

Carretera general 634, 3

T. 647 216 939.

Torre, Trabanco, Fran y Ramos
del Valle.

SOTU’L BARCU

L'Arena

LA CALEA, SIDRERIA.
Bajada de la Rula.

T. 984 393 684.

Trabanco y Peiién, normal y
d’Escoyeta

TAPIA DE CASARIEGO

MESON EL PUERTO.

Avda del Muelle 20. bajo

T. 985 62 81 08

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

LA FONTE.

Fernando Villamil, 8. Tapia de
Casariego

T. 984 84 4179

Solleiro, Trabanco.

TARAMUNDI

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

TINEU

LLAGAR SIDRA LA
LLARADA.

ElViso s/n.

T. 985 80 08 14.

UVIEU

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

DESCORCHADOR AUTOMATICO

DE BOTELLAS

Auvda. Manued Lianeza, 36 Bajo

" sopiure

337208 GIJON - T

985 139 669 - 600 223 714

wivingephus o - www eldescorchadores

RESERVAS 985 225215

CHIGRE <87 CHERY
sigoeves § ()
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ENTIDADES COLABORADORAS
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SIDRERfA LA PUMARADA.
Gascona, 6.T.985200279.
Sidra Menéndez y Trabanco.

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

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

SIDRERIA EL OVETENSE.

San Juan, 6.

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

SIDRER{A MARCELINO.

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

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

T. 985225959. / Rotando palos.

LA GRAN VETUSTA, SIDRERIA
Pza. Porlier, 5.

T. 984 296 683

Herminio y Zythos.

RESTAURANTE-PARRILLA
BUENOS AIRES.

Carretera del Naranco s/n.

T. 985 295 907.

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

T. 984 085 637.

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

T. 985201 315/647 570 098.
EL SUENU

Paseo de la Florida, 3.

T. 984 839 929.

Herminio.

LA CUEVINA.

San Mateo 1

T. 984 842 198.

ENTIDAES COLLABORAORES

SIDRERIA-Restaurante LA
MANZANA.

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

SIDRERIA ALBERTO.
La Lila, 25

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

MONTE NARANCO.
Menéndez Pelayo 10
T. 985110 977.

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

T. 984 087 511

Quelo, Trabanco, Coro

SIDRERIA GRANVIA

Av. Galicia 3

T. 985239901

Villacubera, Juanin, Viuda de
Palacio, Trabanco.

SIDRER{A PICHOTE

Pza Gabino Diaz Merchan
T. 984 282127.

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

EL FARTUQUIN, SID. REST
Carpio 19 y Oscura 20

T. 985229 971.

Menéndez y Val d’Ornén.
SIDRER{A PADRE SUAREZ
Padre Sudrez 25.

T. 985200192.

Vigén, Juanin y Fran

EL ANTIGUO. RESTAURANTE
SIDRERIA

Trascorrales 6.

T. 984085972.

Quelo, Olaya

ALTERNA, SIDRERTA
Puertu Payares 9

T. 984 280 641

Corsino, Trabanco normal y
d’Escoyeta.

EL CASTIL, SIDRERTA
Vazquez de Mella, 68

T. 984 399 588

Quelo, Menéndez, Val d’Ornén

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

EL BOSQUE, SIDRERTA
Victor Chavarri 7.

T .985219 995

Viuda de Corsino, Roza, Canal,
Zythos, Villacubera

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

EL FERROVIARIU, CHIGRE
ESPICHERU.

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

T.984 101 826

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

89

CASA RAMéN,TABIERNA,
ASAD.

Daoiz y Velarde 1

T .98520 14 15

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

EL REBECU, SIDRERIA
Av. Valentin Masip 11

T. 627 012 391

Muiiiz d’Escoyeta, Arbest

ROZAES, SIDRERIA
Gloria Fuertes 4

T. 609 079 576

Panizales, Prado y Pedregal,
Ramos del Valle

CASA FELIX, SIDRERTA

Jests 1

T.985215193

Foncueva normal y d’Escoyeta,
Auguardiente Los Serranos

Trubia

SIDRERIA EL BOSQUE.

El Bosque, 14.

T. 984 282 464.

Trabanco, Torre, Viuda de Palacio

Camin Real de la Sidra

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

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

SIDRERIA ELTONEL.
Camin Real, 18

T. 985985 726

Sidra Quelo.

" RINCON DE &

sRestaurante
Parrilla. . ; =

&

AsATONI

33207 Guow, AsTumias
T, 985 34 32 B3

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

VEGADEO /
VEIGADEO

CASA JANO, SID. REST.
PARR.

Piantén

T. 98547 0321 / Arbest.

VILLAVICIOSA

CASA MILAGROS
Campomanes 1.
T. 98589 02 21.

CASA MERY

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

SIDRERTA EL TONEL
Alvarez Miranda, 13
T. 985892359

SIDRER{A EL PORTAL

Maliayo 5

T. 984 08 89 29

SIDRA J. TOMAS.

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

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

SIDRA CORTINA.

San Xuan, 44. Amandi

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

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

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

Sidre de Villaviciosa.

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

SIDRA EL TRAVIESU.
Camoca s/n
T. 609031811

SIDRA VALLINA.
Fonfria 33. Pién.
T. 985 894 052 / 606413200.

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

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

LAVITORIA, SIDR, REST
Barzana 1, Seloriu.

T.984 701 102

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

LA PARRILLA DEL FOYU
Zaldivar 21

T. 985080 304

J.Tomas y Pata Negra

EL MISTER

Manuel Cortina 7.

T. 984 070 573

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

EL MORENO

Tazones

LA SIRENA, BAR REST.

San Roque.

T. 985 897 020.

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

T. 985897 022

Buznego, Trabanco d’Escoyeta
LATORTUGA, SIDRERIA
CHIGRE.

San Miguel 5.

T. 985 897 168.
LASTERRAZAS,
RESTAURANTE.

San Roque 5.

T. 985 897 057

Buznego

EL CENTOLLU.

SanToque 18

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

T. 985 897 003

Buznego.

XIXON

SIDRERIA EL SAUCO.
Valencia 20.

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

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

T. 9853165 21.

Trabanco y Trabanco
Seleccion.

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

SIDRA JR.

Altu L'Infanzén, 5321.

T. 985 33 84 37.
Cabuenes.

SIDRA CONTRUECES.
Contrueces, s/n.

T. 985 38 62 97.

SIDRA CANAL.
Llavandera - Llinares.

T. 985137757

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

T. 985 33 50 54.

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

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

PARRILLA ANTONIO I.
Roncal, 1 Xixon.

T.985 1549 73.
Trabanco normal y
d’Escoyeta.

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

Sidra Contrueces.

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

LLAGAR SIDRERIA
RESTAURANTE CANDASU.
Sierra del Sueve, 14.

T. 984 393 037.
Menéndez, Val d’Ornén.

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

SIDRERIA JOSE.

Parque Fabrica de Loza s/n.
T.985 3206 13.

Sidra Pinera y Trabanco.

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

Sidra Pefién., Trabanco

SIDRERIA EL RESTALLU.
Decano Prendes Pando .

T. 985 35 00 48.

Sidra Peién y Peién
seleccion.

SIDRASTUR/ Grupo Astur de
Coleccionismo Sidrero

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

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

EL MALLU.

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

EL OTRU MALLU.

Sanz Crespo, 15.T.
985359981.

Menéndez.

CASA JULIO.

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

BODEGAS ANCHON.
Manuel Junquera 30.

T. 985 3671 67/985 0972
80

Canal, El Santu, Acebal, El
Carrascu

RESTAURANTE RIBER
SIDRERIA

Menendez Pelayo, n° 9
T. 985337798

Sidra Pefion

SIDRERIA BALMES

Balmes 5

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

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

LA ALACENA GOURMET.
Llangréu 5

T. 984 39 60 87

Viuda de Angelén, Pomar
www.laalacenagijon.com

SIDRERTA CANTELI.
Almacenes, 4 Baxu.

T. 984 190 966.

Vda de Angeldn,Pinera,Prau
Monga. Tamos en Facebook.

SIDRERIA EL PANERU.
Alejandro Farnesio, 3.

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

SIDRER{A LA TROPICAL.
Santa Rosalia, 13.

T. 984 195 294.

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

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

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

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

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

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

T. 985364120.

SIDRA NORNIELLA.
Camin de Lleorio. Samartin
de Giierces.

T. 985 137 085

SID. EL CORREDOR DE
ESTRADA

Valencia 6

T. 984 290 809.

Acebal, Menéndez.

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

T. 985 137 907-652 661
563.

REST. SIDRERIA ASTURIAS.
Doctor Aquilino Hurle, 36

T. 985374516.

Cortina y Villacubera.

SIDRERA LOS POMARES.
Avda. de Portugal, 66

T. 985 354 607

Penén normal y d’Escoyeta

SIDRERIA LES TAYAES
Riu sil, 2

T. 984 390 750

Sidra JR

SIDRERIA ATAULFO
Cabrales 29.

T. 985 340 787.

SIDRERIA EL TENDIDO
Pintor Marola 10
T. 985 099 800

SIDRER{A EL RINCON DE
LATATA

Pablo Iglesias 68

T. 984 990 283
Castanion, Val de Boides

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

NUEVA IBERICA SIDRERTA
PARRILLA

Riud’Oru 6

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

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

Cabueiies, Trabanco normal y
d’Escoyeta.

EL FARTON, SIDRERIA
Arroyo 6

T. 984 281 827

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

CUBA, SIDRER{A, REST
Cuba 15.

T. 984 392 733

Riestra

ELTROLE, LLAGAR
Carretera El Trole. 80
Cabuefies

T. 985 361 950

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

CONSERVAS COSTERA

Pol Somonte III calle

Marcelino Camacho s/n
T. 985 321 595

a

i: §=
JAMONERIA L'
Especialidad en

PRODUCTOS IBERICOS « TODO TIPO DE QUESDS Y BACALAD
EMBUTIDOS CASERDS

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

BEY

CAFE CRISTINA

(Hugo José Pérez Gonzalez)

|/ Badajoz, n°13 - Bajo
33211 - GLJON (Asturias) Tei: 663 611 216

AHORRA tlempo y dinerc con tu colada,

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

C/ FUENTE LES XANES, 2 + MIERES
TEL. 685 04 54 34
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EL SITIU NARRES, SIDRERIA
San Nicolds 2

T. 696 781 219

Penén, Pendén d’Escoyeta
LATOJA, BAR.

Emilio Tuya, 32

T. 985 082 838

Zythos.

CABANAQUINTA,
SIDRER{A.

Ctra Carbonera 20

T. 985391434

Frutos, Sopena, Riestra,
Trabanco d’Escoyeta.

PONIENTE, SIDRERTA
MARISQUERIA.

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

Canal, El Santu.

CASA JUAN, SIDRER{A.
Ampurdan 26

T. 689 849 184

Menéndez, Trabanco normal
y d’Escoyeta.

CHAFLAN, SIDRERIA.
Manuel Llanez 63

T. 985 386 061
Rotando palos.

PERALVA, BODEGA
SIDRERIA.

Puerto Rico, 35

T. 687 817 702

Trabnaco y Peién, normal y
d’Escoyeta

LA IGLESIONA, SIDRERIA
Begoia 34

T. 985354 231-985 171 417
Cortina, Trabanco normal y
d’Escoyeta

EL RINCON DE CELIA, SID.
Lluanco 16

T. 984 491 708

Trabanco y Pefién normal y
d’Escoyeta.

ENTIDADES COLABORADORAS

CLASSIC.

Sara Sudrez Solis, 3
T. 984 396 487
Contrueces

NUEVA URIA, SIDRERIA.
La Amistad 4

T. 985 383 334

Pinera

LAS RIAS BAJAS, SIDRERTA
Poeta Alfonso Camin, 10

T. 985 149 194

GALASTUR, SIDRERIA
Bobes 6

T. 985165546. Penon
GIJON, SIDRERIA

Marques de San Esteban,40 /
Rodriguez San Pedro

T. 984 293 226

Trabanco normal y d’Escoyeta

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

Pinera

LAVOLANTA, SIDRERIA
Teodoro Cuesta 1

T. 98574 62 63
Menéndez, Val d’Ornén y
Llagar de Quintana

EL FARO DEL PILES. REST.
MARISQUERIA

Avd. José Garcia Bernardo,
352

T. 985 360 429/985 372917

2P FABRICACIONES
TAPONES ESCANCIADORES
Pol. Ind. Mora Garay

Narciso Monturiol, 40

T. 984 600 002 / 638 651
299

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

JOYER{A MARIO COLETES

Cabrales 63
T. 985 360 856

NAVA, SIDRERTA
La Serena 1
T. 9850380 447

DANNY’S SIDRERRIA
San José 9 /T. 678 251 783
Cabueiies, Viuda de Angelon

LAS CASONA DE
JOVELLANOS

Plazoleta de Jovellanos 1
T. 985 341 264

EL CAFE DE ELECTRA
Saavedra 44
T. 985 388 854

AVENIDA, SIDRERTA

Avd. del Llano, 48-50

T. 985 706 556

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

EL PRAO DEL SOL, SIDRERIA
Ctra La Providencia 28-24
T.985 132 082

Trabanco normal y d’Escoyeta

ALLERANU DEFITO,
SIDRERTA
Cienfuegos 32

T.984 181 168

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

EL CHISQUERU DE
L’ALGODONERA, SIDRERIA
Las Industrias 12

T. 984 087 379

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

EL SECANU, SIDRERIA
Honduras 37

T. 984 491 085

Penén normal y d’Escoyeta

ENTIDAES COLLABORAORES

EL NUEVO PARQUIE, SID.
Bleares 45

T. 984 190 352
Menéndez, Val d’Ornén,
Quintana

EL RINCON DE MILIO, SID.
Ezcurdia 31

T. 984 284 500

Trabanco normal y d’Escoyeta

BOAL, SIDRERTA
Enrique Martinez 4

T. 984 29 74 62

Canal, EL Santu, Pefién,
Villacubera

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

ASPA 17, SIDRERTA
Puertu Ventana 26
T. 603683599

EL RINCON DE CELIA,
SIDRERIA

Lluanco 16 B

T. 984 491 708

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

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

TINEO, CARNICERIA.
Riu Fo 31
T. 661327 113

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

CRISTINA, CAFE
Badajoz 13
T 663611216

PORMA. BAR
Cataluna 36
T. 680 436 433

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

CARNICERIA FERNANDEZ
JUNQUERA

Pza Ciudad de I'Habana 14
T. 98531 74 14

JAMONERTA ARBEYAL
Av. Argentina 42
T 654 262672

MAXIRACING
Pintor Mariano Moré 16
T. 645 790 547

CBD LOVERS
San Antonio 18
T. 656 845 099

LA MONTERA PICONA DE
RAMON, SIDRERIA

Saavedra 3

T.984 19 02 27

Menéndez, Val d’Ornén, DOP
Menéndez Ecologica

CASA MARY

C. Gral. Suarez Valdés, 24 -26
T. 985 53 53 36

BAR + RESTAURANTE

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

srxanfsiemans Shinslon muﬂmumu

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

San Félix

Vil

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

La Tortuga

Chigre - Restavrante

Xicu Xabel Diaz Yepes

Teléfornu 985 89 71 68
33315 Tazones
Villaviciosa - Asturies
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Ponte en
contacto con

LA SIDRA
en:

T. 652
594 983
e-mail:
info@

lasidra.as

LOGRONO

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

LEON / LLION

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

T. 987 312 639

Trabanco normal y d’Escoyeta

92 ENTIDADES COLABORADORAS

CASA NABEL

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

Trabanco, Trabanco Sobre la
Madre, Foncueva

NUEVO CASA NABEL

Av. Roces, 900. Nuevo Roces

T. 98429 52 62

Menéndez, Llagar de Quintana,
Menéndez DOB, Ecolégica DOP
NUEVA IBERICA, SID. REST.
BELMONTE PARRILLA

EL SOBINAGU.

Cimavilla

SIDRERIA LA GALANA.
Plaza Mayor.

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

Plazuela de Jovellanos, 1.

T. 985 342 024.

Huerces.

CASA OSKAR

Escultor Sebastidn Miranda 5
T. 695 205 465

EL PLANETA, RESTAURANTE
Artilleria 5

T. 985 350 056

CASA ZABALA,
RESTAURANTE

Vizconde de Campogrande, 2
T. 985341731

Zapica

LA FAROLA, SIDRERIA

San Bernardo 2

T. 985 172 543

Cortina

FL LAVADERU, SIDRERTA

Merenderos

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

ENTIDAES COLLABORAORES

RESTAURANTE MERENDERO
LA CASINA.

Avda. Jardin Botdnico, 895.

T. 985 372 680.

Menéndez y Val d’Ornén.

BAR MEREND. EL. HORREO
La Providencia

T. 985 331 325.

Sidra Coro.

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

T.985 168 277

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

LA CAMPINA, RESTAUTANTE
Camin de la Eria 235

T. 985310 729

Trabnaco, Menéndez

GALICIA

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

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

EL ASTURIANO, SIDRERIA
Av. do Fragoso 34.Vigo

T. 986 905 690

Sidra Bernueces

MALAGA

CENTRO ASTURIANO. Venta
de productos asturianos

Los Pinares 6. Torremolinos
T.952052563.

EL MALLU DEL INFANZON.
Sidreria Merendero.

Ctra Pién, AS 331, 276

Altu I'Infanzén.

T. 985 13 50 30

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

SIDRERIA LLAGAR
CASA SEGUNDO.
Cabueries.

T. 985 33 36 32.
Sidra Segundo.

CASAYOLI.

Ctra Caldones 182.

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

Sidra Pifera.www.casayoli.es

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

T.985 131 188-629260 301.

CANTABRIA

LA ASTURIANA.
Unquera

Val de San Vicente
T.942 717 038
Sidra Cortina

SIDRERA ABEL

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

San Vicente de la Barquera
Sidra Somorroza

SIDRA SOMARROZA.

Renedo de Piélagos 39470.
T. 652937219.

ZAMORA

LA GUAJA, SIDRERTA

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

Cortina.

CATALUNYA

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

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

K-.CHOPO.

Pablo Neruda 56

El Prat de Llobregat. Barcelona
T. 933709912

ALBACETE

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

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

BURGOS

CHIGRE ASTURIANU “Nun
yes tu”

Federico Olmeda 30

T. 677 415377

Cortina.

CUENCA

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

AVILA

LA CASA, BAR REST.

Tiétar, 52 Sotillo de la Adrada
05420

T.918 660 801

T. 630 440 262
CASTIELLO - GIJON (ASTURIAS)
www:sidraelduque.es
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. Sidreria La Monfefd
- Picona de Ramon
- 20a21:30h

10 €

5€m@mbms
del CLU de LA SIDRA

Entama




SIDRERIA TRASGU.

Cta del Puerto,2

T.6 93639644

Villajoyosa

Sidra Trabanco.

AL PLATO VENDRAS, SIDR.
San Jaime I. 24

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

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

T. 965 326 369

Sidra Menéndez.

TIERRINA NOBLE
Distribuidor exclusivo de Sidra
Menéndez.

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

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

Benidorm

EL ANGLIRU, SIDRERIA.
Pasaje Santa Rita

T.619 902 708

Sidra Menéndez.

ELTELLERU, SIDRERIA.
Pasaje Santa Rita 6

T. 966 831 436

Sidra Menéndez.

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

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

LA ESCONDIDA, SIDRERIA
Ruzafa 2.

T. 965 865 798

Sidra Menéndez.

MALLORCA

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

07181 Cas Catala

T.971 681 026

EL NORTE, SIDRERTA
Amargura esquina Amistad 42
Manacor

T. 671725 053

Trabanco

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

Trabanco

* o Catalua, 36, Gifin Tl 985153907

94 ENTIDADES COLABORADORAS

ALACANT MADRID

Madrid capital

SIDRERIA EL LLAGAR.

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

Sidra Trabanco.

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

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

RESTAURANTE CERVECERIA
LA FRAGUA

Andrés Mellado, 84

T.915 441 969

ASADOR EL MOLINON
Paseo de la Florida, 17
T.915477 936

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

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

DIEGO DE LEON, FERRETERTA
Francisco Silvela, 52

Madrid

T.913 568 706

Venta de articulos sidreros

EL RINCON ASTURIANO 1.
Ancora 32

T.91467 1175

Trabanco

EL RINCON ASTURIANO II.
Delicias 26
T.91 530 89 68

EL FOGON ASTURIANO.
Alcald 337
T.914 858 057

BAR LOS ASTURIANOS. “La
Boutique de la sidra”
Isabelita Usera, 27

T.914 751076

8 palos de sidra

EL HORREO DE LLANES
Alcald 268

T. 911969849
Cortina.

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

Mejor cachopo Madrid 2018

TASCA ONDARROA BARAJAS
Avda. de Logroiio, 393

T.913 058 510

Fanjul.

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

EL COGOLLO DELA
DESCARGA.

Las Hileras 6
T.911960 351

Madrid Norte

HOTEL GUADALIX.

Ctra. Nacional 1 San Agustin de
Guadalix

T.91 84 33 166.

EL TRISQUEL ,SIDRERIA
ASTURIANA.

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

T.912 419 909

LA PARRILLA DE COLMENAR.

Madrid 2. Colmenar Viejo
T.918 45 80 22
Trabanco

LA SIDRERIA DELVELLON
Magdalena 48. El Vellon

T. 651 881 868

Trabanco normal y d’Escoyeta

Madrid Sur

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

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

Cortina, Villacubera, Menéndez
EL CAMPANU, SID REST.

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

Fanjul

ENTIDAES COLLABORAORES

Madrid Este

LA MANJOYA. PRODUCTOS
ASTURIANOS

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

T. 639 182879

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

T.910 4177 34

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

Madrid Oeste

SIDRERfA LA SANTINA

Ctra Las Rozas -El Escorial Km
15,500

T. 918 580 244.

ASADOR DE BULNES.
Copenhague 10

Las Rozas

T.914 497675
Trabanco Cosecha Propia

LA PLANCHITA DE LOS
NACHOS.

Alfonso XII,6

Becerril de la Sierra
T.918 537491

Cortina

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

T. 682 20 54 83

Viuda de Angelon.

PORTUGAL

SIDRERIA CELTA
ENDOVELICO

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

Sidra de les naciones celtes

‘

EUSKAL HERRIA

SAGARDOAREN
LURRALDEA

Kale Nagusia 48. Astigarraga
Gipuzkoa

T. 943 550 575

GIPOZKOAKO
SAGARDOGILEEN
ELKARTEA

Navarra Onatz, 7 behea
Guipuzkoa

T. 943 333 796

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

EL CHIGREALI 13

Av. Los Huetos 13

Vitoria / Gasteiz

T. 660 328 837

KUARTANGO
SAGARDOTEGIA

Zuhatzu Kuartango Entitatea,
10,

Zuhatzu Kuartango, Araba

T. 699 74 77 30

VALENCIA

SIDRER{A EL MOLINON
Bolseria 40.

T.963 911 538

Trabanco.

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

Alfahuir. Avd. Valladolid, 5

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

EL CHIGRE DE AL

Casa de cocina asturiana

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

-
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SIDRA NATURAL

HTR.-'l. MNATU
ECOLOGICA

SIDRA DE ASTURIAS

Ctra."AS-377, N3 8695 - FANO 33391 Gijon (Asturias)

Tel. 0034 985 137 196
www.sidramenendez.com
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Aguardiente vielo
de sidra

SALVADO!






