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Sidra Castanon foi protagonista en FITUR.
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La trigésimo tercera edicion
de la feria de turissno mdas
importante del Estado volvid
a tener a la sidra como
protfagonista en el stand
asturiano, este ano con
algunas novedades respecto
a pasadas ediciones como la
promocion del “sidroturismo”.

La sidra Prau Monga elaborada por el llagar Viuda de
Angeldn fue la sidra natural institucional del evento, y
la sidra Brut Emilio Martinez, premiada en el Saléon de
la Sidra DOP 2012 representd a las sidras espumosas
y de nueva expresion de Asturies.

De la mano del galardonado cocinero Nacho Manza-
no, poseedor de dos estrellas Michelin y responsable
del catering del evento, la gastronomia -y por supues-
to la sidra- jugd un papel muy importante en la pro-
mocion de la gastronomia asturiana. Otras personali-
dades vinculadas al mundo de la sidra como el piloto
asturiano Javi Villa, embajador de la Sidra DOP, Eloy
Cortina, Reyes Cenal, (Presidente y Gerente respecti-
vamente del Consejo Regulador), Miguel Angel Nare-
do, responsable del servicio de Promocion Turistica
de la Comarca de la Sidra o los Diputados Regionales
Ana Huerta y Alejandro Vega, entre otros, se dieron
cita en el stand asturiano, donde combinando sus es-
fuerzos y experiencias trataron de fomentar un nuevo
turismo basado en el mundo de la sidra.

Aprovechando la presencia del afamado cocinero se
puso de manifiesto la importancia que esta bebida
tiene dentro de la cocina asturiana, y posteriormente
se pusieron de relieve los atractivos que la cultura
sidrera tiene para el turismo tanto nacional como
internacional. Este turismo, totalmente novedoso
fuera de Asturies, estuvo muy marcado por la
presencia del Llagar Castaiidn, uno de los pioneros en
ofertar “experiencias sidreras”. De hecho la presencia
de Castaidn en FITUR fue para dar a conocer este
turismo basado en espichas, mayadas, magulestos
y todo tipo de actividades vinculadas al llagar y al
mundo de la sidra, emulando en cierto modo las ofertas
turisticas que las comunidades vinicolas ofrecen, el
denominado “enoturismo”, programa donde la oferta
vacacional se relaciona exclusivamente con el vino
en todos sus aspectos: gastrondmicos, culturales y
hoteleros.

El paso de la sidra por FITUR fue satisfactorio para los
representantes asturianos, aunque la organizacion del
evento admite que fue ésta una edicion marcada por
la crisis, notdndose ausencias importantes.
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Marta Garcia, de Sidra Castaidn, acompangada pol cocineru asturianu Nacho Manzano demientres la so estancia en FITUR.

Sidra Castainon promociona el turismo

sidrero en FITUR

Marta Garcia, representante en FITUR de Sidra Cas-
taidn, nos cuenta su paso por Madrid.

éCOmo resumes la presencia de la sidra Castaiion
en Fitur?

Nosotros no fuimos a presentar nuestra sidra, sino
para promocionar el turismo basado en la sidra con
“Sidraturismo Castanén” algo en lo que estamos tra-
bajando uUltimamente.

¢Y en qué consiste este turismo sidrero?

Se trata de “experiencias”, es decir actividades pro-
pias de Asturies y vinculadas a la sidra: visitas al lla-
gar, espichas, todo lo relacionado con este mundo vy
enfocado para atraer a los visitantes. Una aproxima-
cion de los turistas a este mundo.

¢Algo similar al enoturismo?

Esa es mas o menos la idea, pero evidentemente las
regiones vinicolas llevan mucho tiempo promocionan-
do este turismo, y nosotros acabamos de empezar.

éQué acogida tuvo “Sidroturismo Castandn en Fi-
tur?

Muy buena. La sidra y todo lo que la rodea llama
siempre la atencion, y 1o mads importante en este tipo
de eventos es establecer contactos. Fue un escapara-

te muy importante para mostrar las posibilidades de
un turismo relacionado con la sidra. Ademas, aunque
no fuimos a promocionar sidra, en un momento dado
y como cortesia si ofrecimos alguna degustacion. El
éxito fue enorme, a la gente le encanta ver cémo se
echa y toda la parafernalia sidrera.

éPara qué tipo de turismo estan pensadas estas
experiencias sidreras, nacional, estatal, internacio-
nal...?

Pues son adecuadas para todo aquel que quiera acer-
carse a este mundo, bien porque ya lo conoce vy le
gusta, o porgue quiere conocerlo. Al ser Fitur una Fe-
ria Internacional promocionamos nuestras activida-
des a todo el mundo.

éFuera del Estado espanol ves viable el turismo si-
drero?

Si, pues aunque se relaciona a Espafa con el vino, la
sidra asturiana cada vez se conoce mas. No hace mu-
cho nosotros exportamos sidra natural a Nueva York
y recientemente el programa de radio Beer Sesion de
la emisora estadounidense Herityage Radio Network
nos dedicd una resefa. La sidra cada vez gusta mas,
y no es dificil pensar en un turismo internacional ba-
sado en algo mas que el producto.
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La Sidra de Hielo estuvo
presente en FITUR

Tino Vazqguez, de Sidra Panizales, encargado de pro-
veer con su Sidra de Hielo a las personalidades en Fi-
tur, nos cuenta la acogida de ésta en la Feria.

Panizales fue la marca de Sidra de Hielo presente en
Fitur, équé acogida tuvo por parte del publico?
Bueno, la verdad es que no fueron muchos quienes
tuvieron la oportunidad de probarla, ya que se distri-
buyd a muy peguefa escala.

éQuieres decir que no fue uno de los productos pre-
sentados durante la feria?

No, se llevd mas que nada para ser distribuida entre
las personalidades y no hubo degustaciones ni catas,
como sucedid con el resto de sidras.

éPor qué no se ofrecieron estas degustaciones pu-
blicas con la sidra de hielo?

Entre otros motivos esta el alto precio de la botella y
la escasez de las mismas. En un evento tan multitu-
dinario en el que se forman colas de cientos de per-
sonas no puede ofrecerse masivamente un producto
tan exclusivo como este.

No obstante, aunque sin catas y degustaciones pu-
blicas, tu sidra fue probada y en cierto modo pro-
mocionada étuvo éxito?

Al parecer si, gustd mucho vy logrd sorprender; sigue
habiendo bastante desconocimiento sobre esta be-
bida, y afortunadamente las reacciones de quienes
la prueban son muy favorables. Sorprende mucho su
dulzor, su alta concentracion y su calidad.

éCrees que Fitur es un buen escaparate no solo para
tu producto, sino para la sidra asturiana en general?
Creo gue si, es un evento muy importante al que acu-
den miles de personas, vy la sidra en general y la astu-
riana en particular siempre llama la atencion.
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XXON: la mejor ofera

Turistica

Carmen Moriyon, Alcaldesa de Xixon recogio el premio al Mejor Destino Turistico de Calidad, acompanada por la Secretaria de Estado de Turismo,
el presidente de la FEMP, el concejal de Desarrollo Econdmico y Empleo v el presidente de Xixén Calidad Turistica.

Que Xixdn es un destino turistico de calidad se nota. A las cualidades propias
de la ciudad se une el esfuerzo que los organismos de Turismo de Xixdn estan
realizando. Este esfuerzo se traduce no solo en una calidad palpable para el
visitfante sino que ademdads, en la dlfima edicidn de FITUR, el Instituto de Turismo
del Estado espanol junto con la Federacion Espanola de Municipios y Provincias
reconocieron esta labor con el premio al Mejor Destino Turistico de Calidad.

La Alcaldesa Carmen Moriydn fue la encargada de re-
coger el premio al Mejor Destino Turistico de Calidad,
quien resaltd en su discurso las cualidades turisticas de
la ciudad, el esfuerzo que el sector privado esta reali-
zando en este campo vy la cooperacidn existente entre
el Ayuntamiento y las empresas turisticas.

Carmen Rio Coto lleva diez afios dedicada a la ges-
tion de la calidad turistica de la ciudad y su trabajo
fue reconocido al mismo tiempo que las excelencias de
la ciudad, siendo galardonada como la Mejor Gestora
Turistica. Una vez en Xixdn, Carmen Rio nos cuenta sus
impresiones y la transcendencia de estos premios.

Xixon competia con cerca de 150 destinos turisticos
équé crees que valord el Jurado a la hora de decan-

tarse por la ciudad?

Pienso que el Jurado valord la experiencia de Xixdn en
el sistema de Calidad Turistica en Destino. Otro aspec-
to a valorar, desde mi punto de vista seria la participa-
cion empresarial ya que Xixéon siempre sobresalio por
ser el destino con mayor participacion.

éEsperabais conseguir este premio teniendo tanta
competencia?

Lo cierto es que no, ya habiamos conseguido la men-
cion de finalistas en las dos ediciones anteriores, y no
creimos que fuera a llegar. Hay destinos competidores
muy fuertes como Palma de Mallorca, Lanzarote, Sevi-
lla, Malaga, Cdordoba,...

Como otros aios la sidra estda muy presente en Fl-
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Carmen Rio Coto, vio reconocido su labor con el Premio a la Mejor Gestora SICTED 2012.

TUR, pero este ano ademds hubo novedades respec-
to a la misma como el “Sidroturismo”, écodmo ves
este tipo de iniciativas vinculadas a la sidra?
Actualmente una de las tendencias del turismo es
crear experiencias y por lo tanto todas las iniciativas
pUblicas o privadas que se creen en este aspecto son
positivas y ayudan a posicionar los destinos. Este pro-
ducto elaborado por Sidra Castaidn cobra especial
relevancia al poner de manifiesto uno de los valores
qgue mas identifican a Asturies, como es la sidra vy la
transmision de su cultura.

éCrees que sabemos “vender” la sidra como reclamo
turistico o alin estamos muy lejos de que esta bebida
genere un turismo propio como sucede en regiones
vinicolas?

En este aspecto pienso que aln nos queda por delante
mucho recorrido. Exportar la cultura de la sidra como
valor de identidad del destino Asturies, es una oportu-
nidad que nos brinda nuestro entorno y que deberia-
mos de integrar con la actividad turistica.

Este aio en FITUR se dio mucha importancia al as-
pecto gastronédmico de toda Asturies éves Xixon
como destino gastronémico?

Desde luego, Asturies, y Xixdn en concreto, puede y
debe presumir de la calidad y variedad de sus materias
primas, asi como de las innumerables alternativas que
ofrece, desde la cocina tradicional a la mas vanguar-
dista, todo ello con una éptima relacion calidad precio..

Xixon ha mejorado mucho turisticamente, en tu opi-
nion écudles fueron las mejoras mas destacables?

Pienso gque la apuesta e inversion en instalaciones de
primer orden como el Jardin Botanico, el Acuario... por
supuesto, la profesionalizacion de la oferta turistica
como consecuencia de la politica de calidad en des-

tino, y en términos generales contemplar el turismo
como un sector estratégico para la ciudad.

éCrees que este galarddon es importante para atraer
turismo a la ciudad?

En eso confiamos, que tenga la repercusion que se
merece y anime a un buen ndmero de visitantes a co-
nocer Xixon y disfrutar de sus atractivos y de la hos-
pitalidad de su gentes. Estoy segura de que no van a
arrepentirse.

Personalmente conseguiste el Premio a la Mejor Ges-
tora SICTED 2012 ¢En qué consiste tu trabajo?

En lo relativo a la implantacion del Sistema de Cali-
dad, destacaria como fundamental la labor de asis-
tencia técnica a las empresas del sector turistico local,
basada en conseguir aplicar herramientas de gestion
adecuadas gue permitan a la empresa ganar en com-
petitividad. Es una funcidon agradable que me enrique-
ce, y ellos también me transmiten sus conocimientos
y experiencia.

éQué significa este premio para ti?

Es una gratificacion personal y un revulsivo para seguir
trabajando con la misma energia y empenfo, y realmen-
te contenta al ver toda la gente que se alegra por mi.

éCrees que Xixon necesita mejorar en relacion al tu-
rismo? De ser asi ¢qué cambiarias?

Pienso gue Xixon tiene muchos recursos y atractivos
para conseguir atraer a la actividad turistica. También
creo gque tiene una oferta privada variada y profesio-
nal, que no esta pasando por el mejor de los momen-
tos, asi como el resto de Asturies. Por eso, en el punto
gue nos encontramos, es importante ser optimista y
reinventarse para adaptarse al cliente actual, mediante
la adecuacion de la politica de precios, la innovacién y
el marketing on line.
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Liagares con
pumarada

e

Nos tiempos caberos ca vuelta son mas los llagareros que s’animen a llantar les sos propies pumaraes.

Ya dédbamos cuenta en nimeros pasados del hecho de
que son cada vez mas los llagareros que estan plantando
sus propios pumares. Aunque hay varios llagares que desde
sus inicios son llagareros y cosecheros al mismo tiempo,

otros se han ido sumando progresivamente a esta iniciativa.
LA SIDRA  Nimberu 110




Pese al poco apoyo de la
administracion del "Principado”,
la plantacién de nuevas
pumaraes sigue aumentando,
aungue adn estamos muy lejos
de llegar a autoabastecernos.

En este sentido, la implicacion de
los llagares es fundamental.

0€el. medl10

HDRA DE ASTURIAS

Llagar Alonso, Nava.

Fundado a mitad de los afos cuarenta (Siglo XX), este :

llagar, al cargo de Julio Diaz Villa, hace mas de treinta ':J H f} H‘E] ‘]-]1 l I E;F
afos que decidid plantar al mismo tiempo que elabo- v ~

rar. Su plantacion es una de las mas interesantes de \ 1 ( AVICIOSA
Asturies, puesto gue, aungue Nno muy grande, cuenta

con numerosos injertos hechos por sus antepasados

cuyos frutos son dificiles de encontrar en otras partes.

Candanal, 33
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Guapa pumarada de Sidra Solleiro en Taramundi.

éComo surgiod la idea de tener vuestra propia cose-
cha?

Pues ya surgio hace unos treinta aflos, cuando empe-
cé en el mundo de la sidra; si tienes tu propia materia
prima para la elaboracion de sidra, te ahorras un mon-
ton de problemas.

En los ultimos anos, los cosecheros suelen inclinar-
se por plantar variedades adscritas a la D.O. éQué
variedades tenéis vosotros?

Tenemos una variedad inmensa, ya gue algunos de
los pumares tienen varios injertos (no sabemos su
nombre), que son invento de nuestros antepasados;
una cosa que si tenemos muy en cuenta es limitar al
maximo las variedades dulces, y tenemos entre otras
Collaos, Tedrica, Blanquina, Raxao y Clara, que son
bastante comunes.

éCuanta superficie cultivada poseéis?
Propia no llega a una hectarea, aungue nos encarga-
mos de la recoleccion y mantenimiento de varias po-
maradas repartidas en varios concejos.

¢Qué ventajas ves en el hecho de ser plantador y
llagareru?

En mi opinidn hay varias; por un lado estd el tema
economico, importantisimo en los tiempos que co-
rren, ya que la materia prima te sale mucho mas ba-
rata; por otro lado tenemos la calidad del producto,
puesto que llega todo mucho mas escogido y con las
variedades de manzana gque mas interesan en cada
momento. Este aspecto con los cosecheros es impen-
sable, puesto que recogen todo a la vez, e igual te
meten en octubre la manzana de la segunda quincena
de noviembre y cuando se recibe, es dificil controlar-
lo todo. Con nuestra cosecha nosotros marcamos los
tiempos segun las necesidades, mientras que con la
suya ellos nos los marcan a nosotros.

Llagar Solleiro, taramundi.

En Taramundi encontramos el llagar de occidente con
mas solera: Solleiro, quien tras veinte aflos de anda-
dura, su propietario, Pepe, lleva nada menos que die-
ciséis como cosechero convirtiéndose asi en uno de
los pioneros en cultivar.

¢éA cudnto asciende vuestra superficie de cultivo?
A unas seis hectdreas actualmente.

éTienes muchas variedades de pumar?
Si, ahora mismo las veintidds de la DOP.

éVuestra propia cosecha cubre las necesidades to-
tales del llagar?
Por ahora no, tenemos que seguir comprando.

¢Qué un llagareru plante acarrea mas ventajas eco-
némicas?

No precisamente; las ventajas son mas de calidad, ya
que sabes qué estads plantando. Otra ventaja es re-
ferente a la cosecha. Recoges cuando le conviene al
llagar y no cuando les conviene a los cosecheros.

éCrees que es buena idea que los llagareros tengan
sus propios cultivos?

Como te digo, cuenta con ciertas ventajas, y cada vez
son Mas los que se animan. La mayoria de llagares va
cuenta con plantaciones mas o menos grandes.

Llagar JR, xixon.

En Xixdon encontramos a Juan José al frente de JR,
quien ademas del llagar cuenta con unas once hecta-
reas cultivadas.
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Juan José Tomas, (Llagar J.R.) nuna de les sos pumaraes n'El Curbiellu. Pion (Villaviciosa).

éCuanto tiempo hace que plantas?

Vengo de una familia de pueblo, donde desde que yo
recuerdo hubo vaques, huerta y pumaraes. De ahi que
haya crecido en el mundo de las manzanas y puma-
raes desde siempre. Ya desde pequeio me gustaban
las vacas y la pumarada, la huerta no la podia ver y es
el dia de hoy que sigue sin gustarme nada. Asi las co-
sas, me centré en las pumaraes y les vaques hasta que
me hice con el llagar y al tener que dedicarle mucho
tiempo, tuve que deshacerme de las vacas y aprove-
char esa actividad pa seguir con las pumaraes que,
ademas de gustarme de siempre, formen una parte
importante y necesaria pal llagar.

éCon tu plantacion cubres los requerimientos de
fruta del llagar?

iNo, qué va! Aun cuando estuviese todo a plena pro-
duccion, necesitamos de mas veceros para cubrir las
necesidades del afo.

¢Qué ventajas tiene para un llagareru plantar? ¢Es
rentable?

Lo mas importante es que llevas el control de una
parte de la produccion de la sidra, desde el propio ar-
bol hasta la botella. Eso supone que puedes obtener
un mejor resultado final, que comprando la materia
prima, cuyo control de calidad y origen no lo puedes
seguir tan de cerca como si fuese tuyo y como te
gustaria.

Por otro lado cada uno tiene plantadas las varieda-
des de manzana que mejor encajan al tipo de sidra
gue le gusta hacer y que sabe le gusta a sus clientes,
con lo que la elaboracion es mas cercana y también
mas sencilla. La rentabilidad de la manzana se basa
en tener una extensién de terreno curiosa. A partir
de cinco hectdreas podria resultar rentable, dicho
esto entre comillas, ya que también depende de lo
gue cada uno entienda por rentable, que sea traba-
jable con maquinaria y dedicase uno a ello. Con esto

. ATd Nﬂt
‘3‘& % 2

[
TINANA - SIERO
ASTURIAS
Tel. 985 74 07 24
Fax: 985 74 45 47
www.sidrafonciello.com
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Julidn Castafidn escomenzo a llantar pumaraes hai nueve anos, “mas por necesida que por aficion”.

quiero decir que pa nosotros que tenemos operarios
para atenderlo, que en la época del afo donde mas
apurados estamos necesitamos de mas operarios pa
parfialo, No ye que se gane, pero tampoco se pierde y
la rentabilidad la tienes en la mejora en la sidra.

é¢Animarias a otros llagareros a plantar?

Animo a plantar a todos aquellos que tengan terre-
no vy les guste, porqgue tiene que gustarte, se necesita
mucha dedicacion y muchos cuidados. Creo que en
esta crisis que se esta atravesando, que esperemos
termine pronto, el campo vy los cultivos pueden jugar
un papel muy importante en la recuperaciéon de nues-
tra economia, en todas sus variantes, desde la huerta,
forrajes, frutales....

En nuestro caso la pumarada puede ser un recurso
para tirar adelante y generar riqueza en Asturies, que
es muy triste tener que comprar manzana fuera pu-
diendo tenerla mejor aqui.

Llagar Castanon
Samiguel d’Arroes, Villaviciosa.

Julidn Castanon con su llagar familiar se esta desmar-
cando como uno de los mas innovadores de los Ulti-
mos tiempos. Su llagar pasd de elaborar sidra a pre-
parar espichas, instruir a los nifios en el mundo de la
sidra gracias a su programa escolar y a promocionar
el turismo sidrero en todo el pais. Ademas de esto, es
cosechero y cuenta con una pumarada propia de mas
de tres hectdreas en la que cultiva tres variedades de
manzana.

¢Como surgiod la iniciativa de dar el salto de elabo-
rador a plantador?

Surgid hace unos ocho o nueve afos, y aungue el cul-
tivo no es precisamente lo que mas me gusta, es cada
vez mas necesario. Los llagareros somos conscientes
de nuestras necesidades, y por ello decidi comenzar
a plantar.

éCuantas variedades de manzana plantas?
Tres actualmente: Raxao, Regona y Durona de Tresali.

éPor qué las has elegido?
Son las mas utilizadas entre los llagareros, es una
apuesta segura.

éCon tu plantacion cubres las necesidades de tu lla-
gar o tienes pensado plantar mas en un futuro?

La verdad es que aun no cubrimos, por o que en un
futuro plantaremos mas, pero no inmediatamente, va
gue hemos invertido mucho en mejorar las instalacio-
nes del llagar y los arboles tendran que esperar.

¢Animarias a los demas llagareros a imitar tu postu-
ra y convertirse en viveristas?

Si, las ventajas son notables, a nivel econdmico y de
calidad, puesto que si es tuyo, sabes lo que plantas.

Llagar Viuda de Angelon.
Nava.

Desde los afios cuarenta el llagar naveto de Viuda de An-
geldn viene ofreciéndonos lo mejor se la sidra asturiana.
Ademas de llagar vy restaurante, Francisco Ordodfez, uno
de los gerentes, nos cuenta que son ademas cosecheros.
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D’esta pumarada sal la mazana cola que Viuda de Angelon ellabora la
so sidre Prau Monga.

éCuanta superficie cultivais?
Aproximadamente unas seis hectareas.

¢Esta plantacion cubre vuestras necesidades del lla-
gar?

Por muy poco no nos cubre la necesaria para la ela-
boracion de sidra D.O.

¢Qué ventajas ofrece contar con vuestros propios
frutales?

Las ventajas son mas de comodidad y calidad que
econodmicas, aungue pueda parecer lo contrario. Con
tu plantacién controlas los tiempos de recogida se-
gun tus necesidades, al tiempo que dejas a la fruta
madurar en el arbol sin marcar un periodo de tiempo.

Sois pioneros en recuperar la perdida perea o sidra
de pera; étambién contdis con plantaciéon propia de
esta fruta?

Por ahora no, pero recurrimos a una fruta que se cul-
tiva en una finca asturiana, concretamente en Villa-
mayor.

Llagar El Gobernador,

Villaviciosa.

En Villaviciosa encontramos el Llagar de los Herma-
nos Sopefa, en marcha desde 1993. Sidras naturales,
espumosas y otros productos derivados convierten
al Gobernador en una de las empresas sidreras mas
versatiles de los ultimos afios. Ademas, desde el afio

C/ Fonciello s/n
33199 Siero
TIf. 985 740 724
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Emilio Menéndez Trabanco (Llagar Trabanco) nel pumareru que tien entamau en Llavandera (Xixén)

2002 cuentan con sus propios pumares, tal y como
nos cuenta Francisco Martinez Sopefa.

éComo surgid la idea, la motivacién de plantar?

La necesidad del lagar de controlar la produccion,
las vecerias y con ello la calidad nos obliga a estar
pendientes de la manzana. Lo mismo sucede con las
empresas de vinos, muchas de las cuales hoy son viti-
cultores por encima de bodegueros. Es ese el modelo
gue gueremos seguir.

éSer llagarero y plantador tiene ventajas en el mun-
do de la sidra?

Como decia antes, el modelo que gueremos seguir
es el de los viticultores, donde el 100% de la uva es
de la propia bodega. En la actualidad tenemos 23
hectdreas de plantacion de manzano, y seguiremos
plantando. El poder controlar la manzana y su ma-
duracion es necesario para elaborar una buena sidra.
Nosotros al tener las pomaradas en las proximidades
de la bodega podemos hacer la recogida a mano vy
pasa directamente al tractor, evitando los sacos, lle-
gando asi la fruta sin sufrir golpes y en optimas con-
diciones, para a continuaciéon prensar en el mejor mo-
mento de maduracion. El resultado son unos mostos
mas frescos vy ricos en aromas

¢Qué variedades cultivais?
Raxao, Regona, Blanquina, Durona de Tresali, Clara,
Verdialona, De la Riega, Xuanina.

éPensais aumentar tanto en variedades como en su-
perficie cultivada?

Si actualmente estamos plantando 5 hectareas don-
de predominan las variedades amargas: Mariega vy
Sucu.

Llagar Trabanco,
Llavandera, Xixon.

El Grupo Trabanco, uno de los mas importantes del
pais es al mismo tiempo el pionero de las plantacio-
nes propias. Samuel Trabanco, nos cuenta su andadu-
ra como cosechero.

éCuanto hace que Trabanco cuenta con su propia
plantacién?

Eso es como preguntar que fue primero, si el huevo
o la gallina. Ya mis guelos plantaban, y no sé exacta-
mente si hubo sidra antes que manzanos 0 manzanos
antes gue sidra. Lo gque si te puedo decir es que plan-
tamos desde siempre, incluso cuando muchos opina-
ban gque esto era una locura.

En cambio ahora cada vez sois mas los que os ani-
mais éPor qué crees que pasa esto? ¢Qué ventajas
encuentran los llagareros en cosechar?
Econdmicamente no hay ventajas, y ademas hay que
estar dispuesto a trabajar. Pero a nivel de calidad es
importante. Tu cosecha la controlas tu, recoges en
funcion de los tiempos que marca el arbol y no en
funcion de lo que marca el cosechero. Asi la manzana
estd en su punto optimo. Y ademas esto tiene que
gustarte, y a mi me gusta. Es una aficion heredada.

éCuanta superficie cultivada tenéis actualmente?
Unas 70 hectareas propias, aungue también tenemos
algunas alquiladas.

¢Es suficiente para las necesidades de llagar?
En absoluto, con esto no cubre.

¢Qué variedades abundan mas en vuestros cultivos?
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La xente del llagar Fonciello atendiendo la pumarada.

De Seleccion las tenemos todas, Sucu, Regona, Co-
llaos, Xuanina, etc , tenemos muchas, y ademas es-
tamos replantando. No me gusta tener plantaciones
antiguas de mas de doce o catorce afios. Sin ir mas
lejos este ano replanté unas 2 Hectareas.

éPensais ampliar vuestra plantaciéon?

Si, aungue admito gque es un importante desembolso
economico. Los terrenos en Asturies son muy caros,
pero es algo necesario.

Llagar Fonciello, Tirana, Sieru.

En TifRana, Sieru, encontramos el Llagar Fonciello,
elaboradores de la sidra Natural Fonciello y Llaneza,
quienes aunando tradicion y modernidad en sus mé-
todos de elaboracion, han conseguido hacerse un im-
portante hueco en este mercado.

Ademas de llagareros consolidados tenéis planta-
cién propia. ¢Cudnto hace que sois cosecheros?
Hace aproximadamente unos ocho afos gue nos de-
cidimos a dar este salto de llagareros a cosecheros.

éCon cuanta superficie cultivada contais?
Mas o menos tenemos un centenar de arboles, ubica-
dos tras nuestro llagar.

éLos pumares son de variedades adscritas a la D.O.?
Por ahora si, tenemos todas las variedades adscritas.

éCubris con vuestra plantacidon las necesidades de
fruta del llagar?

Qué va, en absoluto. Para cubrirla necesitariamos una
cantidad de superficie cultivada bastante mayor.

éTiene ventajas que un llagareru plante?
Si, por supuesto, aungue No necesariamente econo-
micas, también de calidad.

1
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C/ Solleiro. s/n

75 Taramundi (Asturias)
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Sidracruc

is'13

iHAI QUE SER MUI SIDRER@S!

i

La participacion y el bon ambiente, sefies d’identidd obligaes nel Sidracrucis. Semeya del Sidracrucis 12.

En esta décima edicidon del Sidracruci, fodavia nos superaremos.
Inagurando el ano sidrero con esta fervorosa peregrinacion que nos lleva
por sidrerias y llagares al son de la gaita y que este ano comenzard con una
procesion sidrera por el Barriu de la Sidra de Xixon.

Este afo la mas folixera, dura y agotadora prueba si-
drera del afo demostrard su pasion por la sidra ini-
ciando su andadura con una procesion sidrera por el
Barriu de la Sidra de Xixdn, tras un estupendo tonel
de Sidra El Duqgue vy los imprescindibles gaiteros vy
tamboriteros, que irdn parando en cada una de las
siete sidrerias gue conforman esta asociacion para
darnos tiempos a forrar con unos pinchinos.

Tras la procesion sidrera, nos dirigiremos a la Primer
Sidre PARU (Muséu del Pueblu d’Asturies. Xixén) don-
de realizaremos la primera espicha y donde tendre-
mos la oportuindad de probar sidra de un amplio nu-
mero de llagares y de degustar productos asturianos.

Tras esta primera espicha, se procederd al tradicional
recorrido de chigre en chigre, con el debido y conti-
nuado refuerzo del pincheo que irdn sirviéndonos en
los mismos. Visitaremos un par de llagares v finaliza-
remos con una espicha en uno de ellos para acabar a

las diez de la noche, hora de salida de los autobuses
hacia los puntos de origen.

Recordar que habra servicio de autobuses, con salida
al menos desde Xixon, Uviéu y Avilés, desde donde
recogeran a los esforzados sidreros entre las once vy
de las doce del mediodia, con destino a los prime-
ros chigres, donde inmediatamente dara comienzo el
continuo reparto de culinos, que serd constante a lo
largo de toda la jornada.

Como ocurre todos los anos, el numero de personas
que puede participar en este evento es limitado, por
lo que es imprescindible realizar la inscripcion lo mas
rapido posible, puesto que se sigue un riguroso orden
de inscripcidn. Para hacerlo hay que ponerse en con-
tacto con LA SIDRA al 652 59 49 83 o enviando un
mail a infolasidra@gmail.com.

iHal que ser mui sidreros!
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IV PRIMER
SIDRE L' ANU

28 AL 31 DE MARZU, MUSEU DEL PUEBLU D'ASTURIES

Y

El del Tendayu del Muséu del Pueblu d’Asturies acueye la cellebracion de la Primer Sidre I’AAu.

Del 28 al 31 de marzo se celebrard en el Muséu del Pueblu
d'Asturies de Xixdn la cuarta edicidn de la Primer Sidre I’Anu,
evento anual con el que se inicia la femporada sidrera de forma
tradicional, con una espicha que dura cuatro dias.

Ya falta poco -muy poco- para que dé comienzo la
fiesta sidrera que inaugura el afio, la que nos pone las
pilas en primavera y nos hace un completo adelanto
de como serd la sidra de la nueva cosecha: La Primer
Sidre I'Afu.

En esta cuarta edicion estamos orgullosos de volver
a ofrecer, en exclusiva, la oportunidad de probar la
primera sidra de la cosecha 2.012, proveniente de los
barriles de la gran mayoria de los llagares asturianos

“industriales” en activo.

Pero habra eso y mucho mas, catas guiadas, demos-
traciones de toneleria, muestra de tonada asturiana,
campeonato nacional de sidra casera elaborada en
madera, bailes, jornada dedicada a sidras de otros
paises, jornada de la sidra espumosa.... Multitud de
eventos que conforman cuatro dias de espicha conti-
nua, en la que se degusta lo mejor de la sidra asturia-
na tal y como manda la tradicion.
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Acompangaos por gaita y tambor o non, los cancios de chigre van a méas.

Los cancios de chigre fornaron animar la fin de selmana d’Antroxu de
La Pola Sieru por setimu anu consecutivu. Un cerfame qu’esti anu tuvo
dedicdu al compositor Falo Moro y que lleva camin de convertise
nuna de les grandes cites festives y fradicionales de la villa polesa.
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VIl CANCIOS DE
CHIGRE

LA POLA SIERU

“Equi pué cantase”. Esi yera’l cartelu guexhibien los
17 establecimientos participantes na VIl edicion de
los Cancios de chigre de La Pola Sieru que demien-
tres los diis 8 y 9 de febreru enllend la villa polesa
de musica tradicional asturiana, aquella que se sentia
d’antiguo nos chigres d’Asturies nun vezu que foi per-

25

Restaurgnie

Pusnte Recuna -

Ctra. Santander K r-|- F‘ g

Fola de Siero (Asturias) O l rﬂ .
Tif. 985 721 957 i

Pola

www.kartingpola.com

Tif. 985 890 794
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A la hora d’echar unos cancios lo de menos ye la eda.

diéndose por tar prohibio demientres el franquismu
y que dende va siete aflos 'Asociacidon Amigos del
Roble fai por recuperar comu una de les tradiciones
“en pelligru d’esanicciu” desplica’l so presidente, En-
rigue Meoro.

Un oxetivu que pasu ente pasu tan algamando, ya que
nes postreres ediciones comprebaren que ye muncha
la moceda gue s’anima a xunise a les tertulies que
colos sos cancios ponen la nota musical a la fin de
selmana d’Antroxu. Nesta ocasion fueren 21 les ter-
tulies participantes procedentes de los conceyos de
Sieru, Xixén, Uviéu, Colunga, Norefa, Nava y Vargas
(Asturies de Santillana) a la que tuvo dedicau’l cartelu
d’esti afiu en "homenaxe a la so fidelida”, sifiala Meoro.

Una fidelidd que se dexa notar, tanto nes tertulies que
s’averen al certame comu ente’l publicu que va a los
establecimientos hosteleros y ente’l que se reparten
10.000 cacioneros de bolsin pa que puean acompan-
gar a estos grupos d’'amigos que conformen les tertu-
lies, compuestes cauna d’elles por una media d’'unes
10 presones. Nesta ocasion, el mal tiemu nun foi impe-
dimentu pa esfrutar de los cancios y la concurrencia,
comu n'anteriores ocasiones, foi numberosa porque
ye una activida “gue presta a munchisima xente” polo
que I'enfotu ye caltenela nel tiempu.

Y non solo eso. Dende 'Asociacion Amigos del Roble
confien en que los cancios de chigre se conviertan en
bien d’interés cultural n’Asturies, onde foren “pione-

oidregria - Restaurante

Clo RINCON oe

qdesu

COMIDA CASERA
MENU DEL DIAa
MENU ESPECIAL FESTIVOS

Avda. Florez Estrada. n.” 24
33180 NOREMNA - Asturias

= 984 283 141
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Con panderetes y “chuleta” por si nun se sabe bien la lletra de los cancios.

ros en recuperar esta tradicion” afirma’l so presidente,
que ye “parte de la cultura asturiana”. Una activida
na gue la participacion de los hosteleros ye impres-
cindible y énte la que s’amuesen mui interesaos, por-
que ye un ellementu mas pa dinamizar la so activida
econdmica, daqué especialmente importante nestos
tiempos.

Nesta ocasidén tampocu nun quinxeron faltar a la cita
cantantes d’asturiand comu Anabel Santiago, Lorena
Corripio y Corsino Conde & José Garcia. Reconocios
intérpretes ente cuyu repertoriu de xuru que nun fal-
ten dellos de los cancios de Falo Moro, compositor
al gue se quinxo dedicar esta sétima edicion de los
cancios de chigre que, comu nun podia ser d'otra
miente, quinxo remembrar al autor de Campanines de
mio aldea, ente otres munches, con un “cenciellu y
entrafable” actu énte’l monumentu que nel Parque de
la MUsica remembra a Falo Moro, que de xuru tarie ar- ~ Lorena Corripio, conocia intérprete de tonada.
guyosu de ver comu los sos paisanos s’esfuercien por

8o Testu: Nuria Moran.

que los cancios sigan animando los chigres asturianos. Semeyes: Xurde Margaride.
(@
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Sidra de

hielo

LA REINA DE LA NUEVA EXPRESION
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Les sidres de xelu son agora mesmo una de les apuestes mas orixinales de la sidre n’Asturies, con munches posibilidaes de desendolcu.

Si los vinos de hielo son la maxima expresion de la
uva, la sidra de hielo lo es de la manzana, una de las
sidras de nueva expresion de las que mas se estd
hablando ultimamente. Elaborada a nivel internacio-
nal desde hace afos -sobre todo en Quebec- hace
menos de una década que algunos productores as-
turianos se estdn arriesgando con esta bebida, cuyo
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proceso, excesivamente laborioso, justifica con cre-
ces el producto final.

El proceso de elaboracion de esta sidra en Asturies

comienza justo tras la recogida de la manzana de
diversas variedades -en el caso de los productores

asturianos manzanas autoctonas-; la seleccion de
las variedades viene determinada por la maduracion



Valverdn, Panizales y
Sidra Pomar son los
llagares qu’agora mesmo
producen sidre de xelu
N"Asturies.
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Belladona

ESPACIO DE SALUD

Siempre pensando en tu salud

Interrupcién de embarazo - Planificacion Familiar
Ginecologia - Urologia - Ecografia 4D - Salud Mental
Homeopatia - Test de intolerancia de los alimentos
Nutricion - Método natural de control de obesidad
Medicina estética - Dermocosmeética
Nueva técnica para dejar de fumar

tardia de las mismas ya que la concentracion de azu-

cares y la pasificacion marcaran el proceso de fer- GIJON / XIXON: Acebal y Rato, 6 bajo. 33205 - T 985 35 15 76

mentacion y conferiran la fuerza final. AVILES: Carrefio Miranda, 11 - 2°. 33400 - T 985 52 03 48

. ., . www.clinicabelladona.com
Una vez determinada la seleccion y terminada la re-

oye
cogida pueden seguirse dos métodos diferentes de AC'AI
elaboracion.
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Valveran produz “Sidra de Escarcha 20 manzanas”

“Esta bebida estda mas
cerca de los vinos que
de los licores y la sidra”

Joseé Masaveu

Algunos llagareros se inclinan por la congelacion di-
recta de la manzana en cdmaras especificas y a una
temperatura de -252 tratando de emular el proceso
seguido por los paises productores mas importantes
-Quebec y Francia-. Alli, originariamente los elabo-
radores dejaban la manzana en el arbol hasta enero,
para gque las heladas congelasen la fruta de un modo
natural, aunque en la actualidad son muchos los ela-
boradores que proceden a la congelacion bien de la
manzana o bien del mosto. En nuestro pais el clima -
frio pero humedo- dificulta el proceso de congelacion
natural, especialmente en la franja costera, por lo que
la congelacion se lleva a cabo de un modo artificial.

Una vez terminado el proceso de congelacion la
fruta va descongeldndose de un modo controlado
produciendo un mosto, que a continuacion sera fer-
mentado en acero inoxidable y trasladado poste-
riormente a madera donde tendra lugar la crianza.
Ambas fases cuentan con tiempos diferentes seguin
cada elaborador, pero el proceso no suele durar me-
nos de dos afos en total.

Otro método utilizado es la obtencion de la sidra
dulce justo tras la recogida y la posterior congela-
cion de la misma. Durante este proceso, que dura
unos dos meses y a través de la decantacion, se va
separando el hielo de la sidra dando lugar a una be-
bida muy concentrada que terminara su proceso de
fermentacion en acero y madera, al igual que en el
proceso anterior.

Tedricamente ambos procesos desembocan en una
sidra densa, de color dorado -casi dmbar- y con una
lagrima muy densa y duradera, mas perceptible en la
bebida elaborada desde la sidra dulce.

En Asturies son pocos quienes se arriesgan con esta
bebida, de hecho son solo tres los productores del
pais que han apostado por ella.

José Masaveu, del Grupo Valveran lleva desde el afio
2004 inmerso en este proyecto siendo su primera
produccion la elaborada con manzanas de la cose-
cha de 2007, y convirtiéndose desde entonces en el
mayor productor de esta sidra - o vino, como a él
le gusta denominarla al encontrarse mas cerca de
éstos que de la sidra- con una produccion actual de
seis mil botellas y que va en aumento.

A diferencia de otros elaboradores que siguen un
solo proceso de congelacion, Valveran, a partir de
ahora utilizard ambos métodos en la produccion. No
es esta la Unica novedad que ofrecera el llagar; ac-
tualmente su Sidra de Escarcha se elabora con seis
variedades de manzana asturiana, pero en breve co-
menzara a producir monovarietales de esta bebida,
algo que sin duda la diferenciara del resto de sidras.

Con estas innovaciones José Masaveu espera que su
sidra de hielo se desmarque como un referente den-
tro del mundo de los vinos, aunque admite que aun
falta algo de tiempo para ello.

Otro elaborador de esta sidra de hielo lo encontra-
mos en Espinéu, Mieres, donde Tino Vazguez, geren-
te de Sidra Panizales nos explica su andadura en el
nuevo proyecto en que ha estado inmerso: Orbayu
de Xelu.

La primera vez que sale su producto al mercado es
en el afo 2008 con manzana procedente de la co-
secha de 2007, y desde entonces no ha cesado de
elaborar esta bebida, introduciendo mejoras y cam-
bios que han desembocado en la reciente fusion de
su empresa con Bayura Artesanos de la Sidra.

La utilizacidn de manzana de la zona, la congelacion
de la sidra en vez de la fruta, y un peculiar orden
inverso en la elaboracion (eligiendo que la sidra fer-
mente antes en madera que en acero, para mantener
la estabilidad y evitar cambios de temperatura) dan
lugar a Orbayu de Xelu, una bebida que en opinidon
del llagareru cada vez triunfa mas. Como prueba de
ello hace unos meses fue presentada en el Restau-
rante Can Roca (Girona) donde tuvo una excelente
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Donato Xuaquin Villoria presentd les sidres de xelu demientres el || Salon Internacional de les Sidres de Gala

acogida. Con una produccion de mil litros, Tino co-
menta que por el momento éstos se quedan dentro
de Asturies, no siendo adn un producto exportable,
aungue evidentemente no descarta su expansion.

Cabe recordar a los lectores que tras la fusidon de
ambas empresas, Orbayu de Xelu fue presentada al
puUblico por Serxu Solares, gerente de Bayura Arte-
sanos de la Sidra, durante la celebracion del Il Sa-
Ion Internacional de les Sidres de Gala, celebrado
el pasado octubre en Xixon. Alli coincidieron todos
los elaboradores de esta sidra, que inevitablemente

!NFANZON

“La elaboracion de
Diamantes de hielo
sigue un proceso
de decantacion

completamente artesanal”

Francisco Ordonez
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“Orbayu” ye'l nome col que se comercializa la sidre de xelu de Panizales.

“La madera oxigena
mejor y ayuda a
mantener la sidra
estable, por eso invierto
el proceso”

Tino Vazquez

acapard una importante atencién por parte de los
presentes.

Sidra Pomar es otra empresa que apuesta por la Si-
dra de Xelu con sus Diamantes de Hielo. Desde Nava,
Francisco Orddfez, copropietario de esta empresa,
nos dice que lleva cuatro anos involucrado en el pro-
yecto, aungue no fue hasta 2012 cuando comenzd a
comercializarse.

Esta tardanza, es debida, segun informa Francisco,
al tiempo empleado en encontrar la sidra y el méto-
do de elaboracion adecuado para crear un producto
de calidad.

Sidra Pomar produz “Diamantes de hielo”.

Pomar sigue un proceso tradicional, donde es la si-
dra la que se congela tras la mayada. En opinion del
llagarero, el uso de manzanas Xuanina y Verdialona,
algo acidas, son las ideales para esta sidra, ya que
otras mas dulces harian que el producto resultan-
te llegase a ser casi empalagoso por el consabido
aumento de los azUcares en el proceso de fermen-
tacion. Posteriormente, tras la descongelacién con-
trolada de los blogues, la sidra -casi una jalea- pasa a
acero donde fermenta entre un afo y aflo y medio vy
posteriormente a madera donde se inicia la crianza.

Con una produccion de dos mil botellas, Francisco
opina gue no se puede hablar aun de un mercado
potente, puesto que se trata de un producto bastan-
te novedoso y aun desconocido, aungue espera que
esto cambie en los proximos anos.

Para terminar, cabe resaltar el conflicto existente so-
bre la denominacion de las sidras de hielo. Tal y como
nos explica José Masaveu, en Asturies no estd dado
de alta el producto, tal y como estd por ejemplo la
sidra natural, por lo que denominarla sidra de hielo
puede traer problemas; por ello algunos elaborado-
res como Valveran, prescinden de denominar de este
modo su producto hasta que el tema no esté resuelto.

s Testu: Arantxa Ortiz.
Semeyes: Xurde Margaride.
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Simbiosis de la
espera en el tonel

Manuel Gutiérrez Busto

Es durante estos meses invernales el
momento en gue la sidra adormece en los
toneles; meses de espera, de evolucion callada;
es cuando la densidad alcanza los miticos
numeros de 1.000, pistoletazo de salida y meta:
la sidra ya esta lista. Ya se trasego, la suciedad
de la sidra fue eliminada, la fermentacion
malolactica se efectud y los olores primarios
de la manzana vy los sabores amargos se
transforman en aquello que confiere a la sidra
de Asturies esa estructura inconfundible.

El trabajo vy la espera de este periodo de
suefo vera la luz en marzo o abril, a menudo
coincidiendo con la Semana Santa, momento
en que los aficionados a la sidra comenzamos
un peregrinaje por los lagares para probar los
primeros caldos en las espichas. Esta espera
también marca la calidad y siempre se espera
que sea un buen ano, pero no es mi intencion
hacer un panegirico ni resaltar literariamente
las cualidades o procesos mas conocidos. Mi
idea con estas palabras es guiar a los nuevos
sidreros, a los nuevos catadores en una de
las mas dificiles etapas. Son muy pocos los
catadores expertos en sidra y habitualmente el
gue mas la controla es el propio lagarero, quien
a modo de druida, dia si dia también, prueba la
sidra, apreciando los matices de cada tonel y
notando la mas minima variacion.

4—-"’“9)

Fotografia

Quienes se quieran iniciar en el complicado
mundo de la cata tienen durante estos meses
de adormecimiento la mejor oportunidad para
aprender de mano de los lagareros, pudiendo
formarse bajo sus conocimientos, apreciando
los cambios, los olores, reteniendo sabores y
referenciando la compleja labor para finalmente
lograr emitir un analisis juicioso a través de un
culin de sidra.

El que tiene un amigo lagarero “tiene un
Potosi” y dependiendo de la complicidad con
él y si nos concede el privilegio de guiarnos
y dejarnos probar la sidra de cada tonel,
habremos realizado a su lado un gran curso
de cata. Por otra parte algunos lagareros son
habiles para saber que “se necesita un poco de
simbiosis” ya que ellos estan acostumbrados
a su sidra, y una opinién diferente harad que el
lagarero haga sus propias cadbalas y asi, a través
de esta simbiosis, lagarero y aprendiz saldran
satisfechos de la relacion.

Desde agui mi homenaje a esos lagareros
gue todos los dias andan entre toneles y son
ellos los que mas saben de la sidra, que con
su humildad y el saber escuchar elaboran una
bebida Unica, nuestra sidra.
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SOBIGANU

Cuando va para el afo de su
apertura, la Sidreria Sobigafu
se perfila como uno de esos
lugares que acaban siendo
necesariamente referenciales,
no solo entre los amantes de
nuestra bebida patria, sino para
todos aguellos que disfruten
del buen comer, el trato atento,
y un ambiente absolutamente
confortante.

Cuidadosos en los detalles, hasta
el punto de contar con carta en
Braille, nos ofrecen una sidra de
Trabanco, normal y d’Escoyeta,
correctamente servida y sabiendo
adaptarse al ritmo del cliente, de
tal forma que ni llega a cansar, ni
deja de agradecerse cada vez que
nos echan un culete.

Una recomendacion: el pollo
sobigafiu. Sorprende.

SIDRERIA SOBIGANU.
LEONCIO SUAREZ 60 XIXON
T. 984 298 063

CASCAYU

Mismamente en Mieres
tenemos esta magnifica
sidreria regentada por Toni,
que seguro hara las delicias
de los amantes de la sidra,
con Cortina vy Villacubera,
perfectamente escanciada
al ritmo vy a la temperatura
correcta.

Tapas y raciones en
condiciones, de las que
hay que destacar unos
estupendos mejillones a la

gallega que por si mismos serian reclamo suficiente.

Por otra parte la Sidreria El Cascayu cuenta con zona ludica
exclusiva para nifnos, algo que se agradece.

SIDRERIA EL CASCAYU. FUENTE LES XANES, 2 MIERES T. 656 820 178

SIDRERIA LA XAGOSA

D’espectacular hai de calificar la
parrilla de |la Sidreria La Xagosa
en Mieres: carnes roxes, cabritu,
costielles, caces de gochu con
mariscu, cachopu a la xagosa,
pulpu brasedu...

Too ello con bona sidre de Muiiz
y Cortina, ambiente asturianu,
una carta curiosa por varieda, ca-
lidd y preciu, con raciones abon-

SIDRERIA LA XAGOSA POLIGONU GONZALIN, 31 MIERES

doses y un menu del dii y festivos
gu’ufierta la posibilida d’escoyer
ente cuatru primeros y cuatru
segundos.

Amplies istalaciones, con capa-
cida pa 232 presones gue la fain
afayaiza pa toa triba d’eventos.

Y lo que ye mas importante nos
tiempos que cuerren, Sidreria la
Xagosa iabre tolos diis!

T. 985464687
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LLACON LA SOLANA

De solera y calida en plena cuenca minera
d’El Caudal la Sidreria La Solana, un negociu

de la que ye dificil destacar daqué, asina
gu’arriesgamosmos y nun fallamos, pol llacon,
angue ciértamente a los callos nun-yos falten
meéritos pa destacar por ellos mesmos.

familiar de los d’enantes, con una cocina casera

Llocal ampliu, tratu escelente, rellacion calida /

preciu curiosa. Un sitiu afayaizu nel que ya presta
solo con tar, y gu’algama niveles de perfeicion si
prebamos la so cocina,

Arriendes d’ello la Solana cunta con una
importante varieda de sidre que fadra les delicies
del veceru: Trabanco d’Escoyeta, Villacubera,
Fonciello, Canal y Cortina. Una auténtica
“Sidroteca” que cuenten dir ampliando.

SIDRERIA LA SOLANA. JERONIMO IBRAN 5. MIERES

T. 985 463 350
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Javier Castillo delantre la semeya ganaora del Premiu J.R. del VI Concursu Semeyes LA SIDRA.

La exposicion LA SIDRA 2013 estd cosechando un gran éxito.
La muestra recoge una seleccidon de 20 imagenes del VI
Concursu Semeyes La Sidra y debido a su buena acogida
contfinuard hasta el proximo 1 de marzo en la xixonesa
Sidreria La Galana para viajar después hasta la Sidreria Paco,

en La Pola Sieru.
LA SIDRA  Numberu 110




Javier Castillo, gerente de

La Galana nos habla de la
reaccion de los clientes ante la
exposicion fotograffica LA SIDRA
13 que estard en la sidreria hasta
primeros de marzo.

“Cartel”, “Primer mosto”, “Inmersion” y “Escanciador”
son los titulos de las cuatro fotografias galardona-
das en el VI Concursu Semeyes La Sidra. Ellas son
las protagonistas de la exposicion LA SIDRA 2013
gue se puede ver hasta el proximo 1 de marzo en La
Galana, pero no las uUnicas. Una seleccion de las 20
mejores imagenes de las 593 que se presentaron a
este galarddn cuelgan de las paredes de este local
xixonés en una muestra que es saludada positiva-
mente por los clientes, segun afirma el gerente de

- l Gspdfdboﬂﬁ

ESCANCIADOR ELECTRICO

El Espalmador JesUs Menéndez
Urbanizacién El Bosquin,n® 29
33404 Las Vegas (Corvera de Asturias). T. 689 575 307

985 095 773

CION

Cetf.
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Los veceros de La Galana destaquen comu anu ente anu va meyorando la calida de les semeyes espuestes.

este establecimiento, Javier Castillo.

Por cuarto afno las paredes de esta conocida sidre-
ria se convierten por unas semanas en el escenario
idoneo para una exposicion cuyas imagenes giran en
torno al mundo de la sidra y la manzana. “Le dan vida
al local”, asegura Castillo, quien no duda en resaltar la
“calidad” de las imagenes seleccionadas en esta edi-
cion. Aungue confiesa que no es un critico fotografi-
co, desde su punto de vista cada afio aumenta el nivel
de las fotografias. No en vano, el jurado no lo tuvo
nada facil para escoger las mejores imagenes de las
casi 600 que se presentaron a un concurso que, tras
seis ediciones, se ha consagrado como uno de las ini-
ciativas culturales gue mas aportan al mundo sidrero.

Junto a la calidad, la originalidad es otra de las carac-
teristicas de las fotografias recogidas en la muestra,
algo que no pasa desapercibido a todos aquellos que
se acercan a La Galana, resalta Castillo. “Todos nos
dicen que estan muy bien”, sefala. E incluso los clien-
tes habituales del local comentan que se estan dando
“pasos adelante” en cada edicion del concurso, aflade
el gerente de la sidreria.

Y es que el deleite del paladar y la folixa no estdn
refiidos con la cultura. Por eso, entre culete y culete
se puede cultivar la vista y la mente con imagenes de
escanciado o bodegones pasando por escenas tradi-
cionales como el corchado de la sidra o composicio-
nes Mas elaboradas que no dejan indiferente a nadie.
Cada persona tendra su fotografia favorita pero to-
das son “muy buenas”, destaca Castillo, quien sefala
también la curiosidad de que las imagenes ganadoras
procedan de fuera de Asturies. "Es un concurso en el
qgue hay muchos participantes de todo el Estado, lo

gue demuestra que la sidra interesa en muchos luga-
res”, asegura.

Nadie duda de que la bebida patria es uno de los sim-
bolos asturianos y todo lo que gira a su alrededor es
un patrimonio que debemos proteger. Y uno de los
objetivos del Concursu Semeyes La Sidra es dar a co-
nocer esta cultura, porgue cuanto mas se conoce mas
se es consciente de su importancia y de la necesidad
de preservarla. Por este motivo, la exposicion LA Sl-
DRA 2013 podra verse en diversos puntos del pais a
lo largo de todo el afio para que los asturianos dis-
fruten de la sidra y la manzana no solo con el sentido
del gusto.

Por el momento la muestra ha sido un éxito en Xixon
y por esta razon las imagenes podran seguir viéndo-
se en las paredes de La Galana hasta el préoximo 1 de
marzo. Javier Castillo reconoce que estan “encanta-
dos” de ser el punto de partida de esta exposicion
itinerante cuyas fotografias tienen una tematica to-
talmente acorde al local. Asi, no duda en mostrar su
satisfaccion por llevar cuatro aflos acogiendo las me-
jores imagenes del concurso, ademas de ser el esce-
nario en el que se lleva a cabo la entrega de premios,
y muestra su disposicion a seguir esta colaboracion
en el futuro porgue es una actividad gue “nos gusta
mucho”.

Tras su paso por La Galana, la exposicion LA SIDRA
‘2013 viajara hasta la sidreria Paco, en La Pola Sieru,
para seguir acercando a los asturianos una cuidada
seleccion de imagenes sidreras que hasta el momento
se han revelado como un gran éxito.

aa Testu: Nuria Moran.
Semeyes: Xurde Margaride.
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dnde comer

Les opciones son inagotables, por calidd, preciu, serviciu,
ambiente... tenemos milenta de sidreries pa escoyer con
perbones y orixinales ufiertes qu’animen a conocer formes
diferentes d’esfrutar del bon ambiente chigreru, y que
ponen de manifiestu la escelencia gastrondmica de les
sidreries asturianes, con alternatives perinteresantes tantu pa
una comida informal, comu pa una d’'empresa o de lluxu.

iMuncho y bono!

EL Chigre de los Cuatro Gatos. La
Felguera.

Floren Rodriguez nos invita a probar alguna de sus
especialidades en Los Cuatro Gatos. Las sartenes
“Del abuelo” o la “Sartén Chigre”, a base de pesca-
dos y mariscos, acompaiadas de sidra J. Tomas o
El Santu son una eleccién segura. Mollejas, carrilleras
de cerdo, callos caseros, pitu de caleya, medallones
de solomillo a la pimienta o chipirones afogaos, son
algunas de sus propuestas.

Para finalizar arroz con leche o sus tartas: de frutas,
queso o la de la Abuela. A diario hay ademas plato
de cuchara.

EL Chigre de los
CuaTro GaTos

sidra « vinos « tapas

C/ Alferez Arguelles, 9
LA FELGUERA
Tif.: 985 69 69 64
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RESTAURANCE

Telf. 984 83 08 82
C/. El Acebo, 4 Piedras Blancas
Castrill6n - Asturias

ESPECIALIDAD EN:
Bocadillos
Pizzas

\, Hamburguesas

LLL=

La Manzana de Oro. Piedras Blancas

Grandes frescos con motivos nos dan la bienvenida
a un local que ofrece numerosos atractivos. Un es-
pacioso comedor, una amplia terraza, facilidad para
aparcar, trato agradable y por supuesto, buena coci-
nay sidra, lo convierten en un lugar ideal. Para acom-
pafar la sidra Viuda de Corsino, Cortina o Villacube-
ra, su propietario Esteban nos recomienda la fabada
o el cachopo. La merluza a la sidra, la lubina, el sargo
o el rodaballo estdn garantizadas en preparacion y
calidad. Menus diarios y tapas como pulpo o longani-
za de Avilés. Se recomienda terminar con tarta de la
abuela o arroz con leche, excepcionales.

Bar Nuevo. La Carriona, Avilés.

Esteban Montero estd al cargo del Bar Nuevo. Aqui
las pizzas son la especialidad, pepperoni, vegetal, o
la de York, bacon y queso..., preparadas de modo ar-
tesanal que nada tiene que ver con los productos in-
dustriales. Asi mismo, éstas se elaboran al gusto con
los ingredientes indicados. A diferencia de otros es-
tablecimientos, aqui la espera es minima debido a los
modernos hornos de elaboracion.

Hamburguesas, bocadillos y sidra Fonciello, Traban-
co y Herminio, son los reyes del buen tiempo, pudien-
do consumirse en el merendero (con carpa). Quienes
ademas busqguen diversion, el Bar Nuevo tiene una
pefa de Mus que promete ganar los campeonatos
de la Villa.
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Café Bar Tinos. Lluanco.

Enclavado en un lugar privilegiado en pleno paseo
maritimo de Lluanco, el Bar Tinos es la eleccion ideal
para todos los amantes de la costa.

Una amplia variedad de bocadillos y pinchos junto
con un surtido de bebidas, entre las que encontra-
mos sidra, hacen gue este sea un local de referencia
si lo que queremos es disfrutar de un comida en la
playa. Inmaculada nos ofrece cuanto podamos de-
sear llevarnos a la playa, a precios muy econdmicos
y con un surtido muy amplio. Ademas el local ofrece
(previa reserva) la posibilidad de realizar espichas
particulares para eventos.

El Galedn. Vvillaviciosa.

Local de solera recientemente adquirido por Félix
Cancio, hostelero que ofrece a los clientes una inte-
resante fusién entre innovacién y clasicismo. Acom-
pafando platos como los callos, la fabada, el pitu de
caleya o les carrilleres de lbérico, de su cocina salen
especialidades como bacalao confitado, cachopo
con setas, cecina y queso de cabra, crepes de arroz
con leche o semifrios de chocolate blanco y fresa. Si-
dra Cabuenes, Vallina, Valle de Pedn y Villacubera
inducen al tapeo y los menus diarios no dejan a nadie
indiferente. Para completar la oferta, El Galedn es es-
pecialista en cocina gallega.

41

Avda. del GALLO, 79 - LUANCO
TLF.651 596 877
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ASidre vy oricios
en Guerres

¥
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Falar d’oricios y sidre ye falar d'un ésitu ciertu y la oriciada que tuvo
llugar en GUerres la primer fin de selmana de febreru demostrd, una
vuelta mas, que la xunién del saborgosu equinodermu y la bébora
patria ye quien a aconceyar a cientos de presones alrodiu una mesa
pa esfrutar d'esta xunién tan asturiana.

LA SIDRA  Nimberu 110




Sidre Buznego vy oricios de José Ramon. Combinacion perfecha.

El Il Festival del Oriciu de GUerres superd toles es-
peutatives y na mafan de la xornada dominical ya
s’esgotaren los 500 kilos d’oricios que se mercaren
y que se servien a un preciu mui afayaizu: 10 euros
la racion y una botella sidre. A les 13 hores el fueu
de les potes apagarese. Nun gudaben oricios pesia
gue dende la Comision de Festexos de Glerres “to-
viemos intentando fasta I'dltimo momentu consiguir
200 6 300 kilos mas” asegura’l so presidente, Juan
Riestra, que se disculpa por nun poder atender la
gran demanda pero “nun pudimos facer mas, por-
gue nun habia oricios” por mor de les males condi-
ciones meteoroldxiques de toos esos diis.

La media tonelada que fueron a algamar provenia
de la rula d’Avilés. Unos exemplares de non gran ta-
mafu pero saborgosos, sigun comentaben los asis-
tentes a esti festival idegau pa recaldar fondos pa
les fiestes de Nuestra Siflora’l Rosariu, que se celle-
bren a entamos d’ochobre. Un oxetivu gque nun yera
dnicu, ya gqu’'otra de les intenciones yera amosar
gue “esta fastera tamién pue ser turistica n’iviernu”
y “dar a conocer los pueblinos d’Asturies”, sifalaba
Riestra, que sollifaba asina mesmo la implicacion de
los negocios de Colunga coles sos collaboraciones
pa la cellebracion d’esti festival que ye un aliciente
pa tol conceyu, nel que repercute de forma perpo-
sitiva. Asina lo atalantd Ivan Sierra, de La Taberna,
gue nun duldd n‘apurrir la so collaboracion pues “es-
tos meses tan muertos y la xente cuasique nun se
mueve”. Asina que cualisquier eventu d’estes carau-
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Unes impresionantes xornaes gastrondmico-folixeres aptes pa toles edaes.

teristiques “ye bonu pa toos”, polo que nun dulda
N‘aidar énte cualisquier fiesta, n‘especial si ye tradi-
cional.

Comu tradicional paez que va convertise’| Festival
del Oriciu de GuUerres en viendo los bonos resultaos
collechaos demientres estos dos afios. Na primer
edicién los sos entamaores ya consideraren un ésitu
la venta de mas de 320 kilos d’oricios, asina qu’esti
afu’l calificativu amplidose a “ésitu dafechu”. Y too
ello pesia’l mal tiempu, especialmente’l sabadu, lo
que fexo temer pola afluyencia de publicu. Un te-
mor infunddu porque la carpa climatizada istalada
na plaza La Estadia permitia esfrutar de la sidre y los
oricios -crudos o cocios, n'empanada o en tortiella-
asina comu de morciella, quesu y arroz con llechi,
ensin esmolecese polo meteoroldxico.

Por eso nun yera d’estrafiar que numberoses families

aprofitaren p’averase a GUerres colos mas piquefos,
comu vera’l casu de Yoli, una xixonesa qu’acudio
con un grupu de collacios colos sos fios. “Dixomos
un collaciu gque vieno 'afu pasau gue taba perbien,
gue yera un bon sitiu pa tar con nefos y por eso
mos averemos asta equi”’, comentaba dempués de
prebar unos oricios “mui ricos”. Ellos yeren dellos de
los munchos asistentes foriatos, ya que “vese mun-
cha xente de fuera que nun conociemos”, sifalaba
Riestra.

El que si ye de GuUerres ye Gonzalo Victorero, que
llegaba prepardu con un istrumentu p’abrir los ori-
cios que los corta “mui Illimpio”. Tou un profesional
a la hora degustar un manxar “mui nuesu qu’hai de
dar puxu”, aseguraba, y que ya “de guajes dibemos
al pedreru a por ellos”. Una opinion refrendada pol
presidente de la Comision de Festexos de GuUerres,
que desplicaba qu’el pueblu ta a la vera la mar vy

MARTSCOS
JOSE RAMON

Muelle del Rendiello - ElI Musel

v -/

TI. 985 30 08 55 Fax 985 30 08 75

33212 G1JON (Principado de Asturias)
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habia “muncha tradicion de sentase nesta plaza a
tomar unos oricios con una botella sidre”. Y eso ye
P b ol lo que se vio demientres la primer fin de selmana
de febreru, cuandu cientos de presones compartie-
ron en La Estadia media tonelad d'oricios servios
por Mariscos José Ramon y cientos de botelles de
Sidra Buznego que satisfixeron a tolos paladares vy
sirvieron pa demostrar que’l gustu pola bona comi-
day labona bébora ente amigos ye una de les sefies
d’identida de los asturianos.

CETARER DE MARISCOS DRy CANTABRICO
Jocr P awnw &%
£ 985 300 855

Y comu la folixa nun ye too nesti mundiu, la Comi-
sion de Festexos de GUerres nun quinxo escaecese
de los mas necesitaos y collabord na recoyia de co-
bertores, edredones y abrigos a favor de la dellega-
cion asturiana de Xixon de I'Asociacion de Carida
de San Vicente de Paul. Una iniciativa que tevo gran
acoyia ente tolos asistentes al Il Festival del Oriciu
de GuUerres, cuyos entamaores nun quinxeron dexar
pasar la oportunida d’apurrir d’esta miente’l so gra-
nin de sable porque “talo comu ta la situaidn, hai
gue collaborar ente toos”.

A la fin, un ésitu dafechu gracies al que Juan Riestra
afirma que “l'afiu que vien camentamos repetir de
xuru”. Y pal 2014 la intencion ye llegar a los 1.000
kilos d’oricios servios y ampliar la variedd de racio-
nes. Un ambiciosu oxetivu que tien comu aval dos
ediciones nes que los asistentes esfrutaren del ori-
ciu, Un de los productos estrella d’estes feches énte’l
gue mos rendimos los asturianos.

. . . S Testu: Nuria Moran.
En Guerres consumiérense imedia tonelada d’oricios!! Semeyes: Xurde Margaride.

AHRACES - VILLAVICIOSA
PRINCIPADO DE ASTURIAS
DEE A0 00 19
WWW.STBRARUENEGD.COM
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;Sidra y arcinos
vuelven a Ribeseya

35 XORNAES GASTRONOMIQUES DEL ARCINY LA SIDRE

Impresionante glievara d’oriciu trufada, que mos da una idega de les posbilidaes gastrondmiques del oriciu.

Xixdn y GUerres abrieron hace pocas semanas la temporada de
oricios, y ahora el furno le llega a Ribeseya. Aunque los arcinos
siempre fueron fipicos de la zona, solo hace tres anos que se
celebran unas jornadas gastrondmicas dedicadas a esta joya del
Cantdabrico en la localidad.

Organizadas por el Ayuntamiento rioseyano, fue- aunque se notaron algunas bajas de participacion
ron nueve los establecimientos hosteleros que par-  respecto a la edicidon anterior, la concurrencia sin
ticiparon a lo largo del fin de semana en esta cita  embargo no fue menor. Cientos de personas llega-
gastrondmica, siete restaurantes y dos vinaterias y  das de todo el concejo y de puntos mas alejados
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Risotto e Deicios v Ry Silo

Merliza a baja temperatura, 1‘.-'-|n|m-'|. ile Wakine
Grelating de Sulen

Milbajas de Manzana v Requesin

Aveling Cerra, 6 - 33560 Ribadesello 984 11 20 73 guincenudos@gmail com

Especialidad en:
» [ lampares (Lapas)
* Pulpo encebollado
» Tapas y Raciones
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La curiada presentacion del productu ye un valir afadiu a la hora de tresnar el platu.

como Xixdn o Uvieu disfrutaron de los arcinos y de
la sidre durante los tres dias de las jornadas, viéndo-
se los establecimientos participantes muy animados
y concurridos, y es que pocos quisieron perderse
las especialidades ofrecidas por locales como Casa
Anton, Casa Basilio, Casa Pacho, La Portiella, Siba-
riz, Quince Nudos, Rompeolas, La Mar Salada y La
Taberna del Escribano.

Lejos de la época en que los oricios se comian solo
crudos o cocidos, en estas jornadas lo mas intere-
sante es el enfogque gastrondémico, a medio camino
entre la tradiciéon culinaria y marina de antafio vy la
cocina creativa actual, asi como la variedad de pla-
tos -a base de arcinos, por supuesto- que se ofre-
cen. En tostas, tortillas variadas, patés, gratinados,
con setas, en rissoto, a la plancha, crudos, cocidos,
en salsas o como relleno de pescados o verduras, la
oferta sin duda dejo satisfechos a los comensales
mas exigentes.

Respecto al sistema de organizacion, fue como en la
mayoria de las jornadas gastrondmicas. Los restau-
rantes colaboradores fijaron un precio unitario de
18 € para los menus, y se ofrecieron ademas tapas
variadas -generalmente acompafiadas de una bo-
tella de sidra- a precios igualmente econdomicos. El
éxito de este evento pudo comprobarse al llegar a
consumirse la media tonelada que la organizacion
esperaba, casi doscientos kilos mas que en la pasa-
da edicion.

Estas Jornadas prometen convertirse en un punto
de referencia dentro de la gastronomia del oriente
asturiano, puesto que desde sus inicios, hace solo
tres afos, han ido aumentando en popularidad vy
siendo actualmente unas de las mas esperadas.

Se aconseja a todos los amantes de los oricios que
no se pierdan nuestra axenda donde se sefalan las
jornadas gue aun guedan por celebrarse.

C/ RONCAL 8, 33208 GIJON « TLFNOS: 984 393 227 - 684 612 323
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Manel Caso dela Vil 50 Telfomo 985 85 8580 Sidheria - Marisguenia
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ESPECIALIDADES:

“ Arroz con Bogavante < Parrilladas Mixtas de >
Pescados y Mariscos - ‘ \
@] €9 Pescados a la Plancha _ il g
l1 It
: [ |
Sidreria Casa Basilio PN,

C/. M. Caso de la Villa - T1.: 985 85 83 80
Oricios eoeidos o al natural
Paté de Oricios
Pixin a la sidra
Pudding de manzana

Tosta de arcinos: - 4

kel sidreria - bar
salsa de arcinos gratinada -

y aceite de oliva

Lépez Mufiz, 20 - RIBADESELLA ,
Tf.- 984 84 11 98 Bengs on [i
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Consuelo Busto

Pionera nel mundiu de la sidre tradicional, a lo llargo
de mas de trés décades en Sidra Mayador, Consue-
lo Busto supo xuncir tradicion y anovacion p’abrir el
negociu a nueos mercaos colos que la empresa llega
a 65 paises nos que comercializa fundamentalmente
sidre y zusmios gasificaos.

¢Comu fueron los sos entamos nel mundiu la sidre?
Nos afos nos gu’escomencé, mas que nel mundiu la
sidre, nel mundiu la comercializacion en xeneral nun
avezaba haber muyeres. Asina que mas que dificile
yera un poco raro pa les presones que te recibien.
Pero tamién teo que dicir que dempués hebio mun-
chos reconocimientos. Agora ya camudo, porque nel
mundiu la sidre natural de la que yo escomencé sos-
prendia gu’hubiera una muyer vendiendo sidre o al
frente d’'un llagar.

éTenia nidio que queria dedicase al llagar?

Yo fixe Direicidon de Marketing. El llagar si que me
prestaba, sobro too nel tema comercial. Nel afiu 2000
treslledémosmos a les istalaciones de La Rasa y ehi
entama’l nuesu mayor espardimientu.

Pero dende munchu enantes ya escomenzare’l so
llabor comu xerente de Mayador.

Si, empecipio a llevar la empresa nes antigles ista-
laciones, metanes de los 80, cuandu consideré que
teniemos que treslledamos a otru sitiu onde pudié-
remos tener posibilidaes dintroducir maquinaria
d’ultima teunoloxia, porque en Villaviciosa teniemos
perpocu espaciu y nun habia posibilidaes d’ampliar la
empresa. Dempués de munches vicisitues naguremos
les nueves istalaciones el 16 de setiembre de 2000.

éFoi ésti’l principal factor pa siguir xorreciendo fue-
ra del Estau?

Si, ya esportdbemos sidre a estremaos paises llatinoa-
mericanos, pero de magar ehi escomencemos a enfo-
camos tamién n‘espardemos per otros paises col tema
la sidre y al empar colos zusmios esplumosos gasificaos.

Nel tema los zusmios, fuisteis pioneros n’abrilos al
mercau musulman. é¢Cému fo’l camin fasta entrar
nesi mercau?

Tolos mercaos son dificiles, nun hai dengun facile. Lo
gu’hai de facer ye cumplir la normativa’l pais y ver
los gustos vy productos que se puen afayar a ca pais.
Hai que facer una investigacion de mercau y viaxes
de prospeicion onde vemos los productos que puen
afayase al pais. Buscamos importaor ya intentdmoslo.
Si bramente llogramos too esto, ye I'intre d’entrar. Nos
paises arabes va munchu tiempu que tamos y acudi-
mos tolos afos al Gulfood -feria d’Oriente Mediu pa
la industria de I'alimentacion- de Dubai. Nestos paises
competimos con Inglaterra, Bélxica, Francia.. mas a
nivel européu qu’espanol.

éCudla ye la importancia del apueste pola calida a la
hora d’abrivos camin en nueos mercaos?

Ye perimportante. Tenemos la certificacion IFSv6,
certificacion en seguranza alimentaria y tamién la cer-
tificacion kosher pa vender baxo la norma xudia y la
halal pa los musulmanes, lo que fai que podamos es-
pardemos a munchos mas paises porgue consideren
que la empresa ta cumpliendo la normativa gue pa
ellos ye imprescindible.

Y dende Mayador tan amosando que la esportaciéon
y les nueves teunoloxies nun tan refies colos aspeu-
tos mas tradicionales del llagar.

La empresa naz en 1939 d'un llagar tradicional en
Villaviciosa. En 1966, por mor d’una cris na venta de
la sidre, entamamos coles sidres esplumoses, que
s’esparde mas al mercau estatal. Pero enxamas nun
dexemos de ser llagareros. De fechu tenemos llaga-
res tradicionales y toneles de catafal. Pero pesia que
siempres fore’l nuesu trubiecu, si mos espardiemos
nesti otru mundiu.

éCudla ye la principal anovacion que destacarie nes
trés décades que lleva nel llagar?

Una de les mas importantes fo’l tresllau y poder tener
espaciu pa desendolcar nuevos productos con una
maqguinaria que xunce la tradicidon, porgue seguimos
mayando equi les mazanes colos veceros de tola vida,
coles nueves teunoloxies. Creyo gu’'esa ye la mayor
anovacion. El restu ye trabayu.
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Guia de sidrerias

oldrerias de Uvieu (1)

T
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Na Sidreria Marcelino, munchu ambiente sidreru y culinos bien echaos.

Iniciamos esta nueva seccidn destinada a descubrir a nuestros lectores sidrerias con interés.

Mensualmente iremos visitando establecimientos en los que destacaremos su
antigledad -siempre superior a cinco anos-, el cuidado y la atencidén que se le dé
a la sidra, la variedad de palos y tipos que ofrezcan, la profesionalidad, asi como
aspectos relacionados con la decoracién, accesibilidad y las caracteristicas fisico-
arquitecténicas del local.

La gastronomia serd un valor anadido a resaltar donde primardn la calidad, la
variedad, y la originalidad.

El grupo de colaboradores de LA SIDRA que elaboran esta seccidon garantizan la
neutralidad e independencia pues, sin cita previa y en total anonimato, visitardn estas
sidrerias disfrutando y valorando sus cualidades como otros clientes mas, afrontando
l6gicamente el pago de las consumiciones que realicen.
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L’ambiente sidreru ye unplacer por sigo mesmu.

Sidreria Marcelino

Se encuentra en la calle Santa Clara, en pleno centro
de Uviéu, cerca del Boulevard de la sidra de Gascona.

En su barra proliferan los pinchos, estando muy bien
definida la zona de tapeo de la de restaurante. Tiene
un buen almacén de sidra y los aseos son limpios vy
espaciosos, aungue el acceso no es apto para disca-
pacitados.

Las marcas de sidra que tienen actualmente son Ori-
z6n, Trabanco Seleccidn y Zythos, todas ellas sidras
correctas, con buena presencia y espalme, que man-
tienen en balsa de agua, a buena temperatura. Los
camareros en su mayoria son habituales y conocen
bien a la clientela y con escanciados correctos. En el
establecimiento no se ven escanciadores mecanicos.

La barra tiene siempre pinchos variados, los embuti-
dos son de la maxima calidad y suelen ser interesan-
tes los pescados, ya que a Hilario, el duefo, es facil
verle por la plaza del Fontdn comprando pescado o
marisco.

La clientela es diversa, aunque predominan los fun-
cionarios por la proximidad de Hacienda y sidreros
de pefas habituales. Por las tardes hay mas variedad
de gente.
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Esposiciones de pintura, semeyes o arte rellaciondu cola sidre ye dagué avezao na Sidreria Villaviciosa.

Sidreria Juan Carlos

Con ocho anos de antigliedad, se localiza en la ca-
lle Los Avellanos, un lugar muy transitado debido la
presencia en la zona de otros establecimientos hos-
teleros. Se trata de una sidreria restaurante de am-
biente asturiano y aspecto moderno, que ofrece en su
decoracidn numerosos motivos deportivos y que es
frecuentada por clientes habituales.

Con una buena organizacioén del espacio, las zonas de
barra y de mesas altas se distinguen muy bien de la
zona de restaurante; dispone de almacén para guar-
dar la sidra; no presenta barreras ni problemas de mo-
vilidad en su interior para los discapacitados, y sobre
la limpieza y estado de los aseos se puede decir que
son perfectos.

Cuenta con las variedades de sidra tradicional, de
manzana seleccionada y de Denominacion de Origen,
ofreciendo los palos de Trabanco Seleccién, Ramoén
del Valle y |a tradicional de Zapatero, de muy buena
calidad.

Se aprecia un buen conocimiento de la sidra, un co-
rrecto escanciado por parte de los camareros y una
adecuada atencion a los clientes, no en vano Juan
Carlos fue Campedn de Campeones en los concursos
de escanciadores.

Aungue la oferta de pinchos no es muy variada, y se
centra sobretodo en raciones y tapas, el restaurante

es bueno, con productos del pais de calidad, entre los
que destacan mariscos tales como los centollos vy, en
temporada, también los oricios y los percebes.

Sidreria Casa Muniz

Situada en la calle La Lila, es una de las sidrerias de
toda la vida en la ciudad, y lugar de encuentro de va-
rias generaciones de clientes. Podemos considerarla
como un tradicional establecimiento de barrio y su
clientela estd constituida fundamentalmente por pa-
rroguianos habituales, tanto de la zona como de otros
lugares de la ciudad.

El local no tiene barreras arquitectdnicas, ni tampoco
trabas que dificulten la movilidad. El espacio interior
se organiza en una barra, mesas para tapear y una
zona de restaurante al fondo. En cuanto a la limpieza
y aseos, podemos decir que son los adecuados para
su naturaleza hostelera.

En lo tocante a la sidra, es de destacar el hecho de
que ofrece dos palos de sidra tradicional y manzana
seleccionada, manteniendo siempre los mismos. Se
trata de las sidras Muiiz v Muiiiz Seleccién, ambas
muy correctas, y para cuya conservacion cuenta con
una zona de almaceén.

En los camareros se aprecia el conocimiento de la si-
dra y su profesionalidad, con buen estilo de escan-
ciado en el vaso, que se agradece por parte de los
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clientes mas regulares, y una cadencia en el servicio
bastante regular.

De su oferta gastrondmica diremos que se correspon-
de con la cocina tradicional de sidreria, y aunque no
es muy variada, si que es correcta, contando siempre
con un buen surtido de bocadillos vy tortillas. También
merece mencion especial el hecho de que Casa Mufiz
fue el establecimiento creador de les fabes con ama-
sueles.

Sidreria El Valle

Situada en el centro de Uviéu, en la calle Manuel Pe-
dregal, lleva abierta ocho anos, aungue Fran, el due-
Ao, ya regentd otra sidreria enfrente de esta otros
ocho anos, desde la que se trasladd a este local que
regentaba su familia, por lo que ya lleva dieciséis afios
en el negocio.

Un escaldn a la entrada y otro en el servicio son los
dnicos inconvenientes de accesibilidad que encontra-
mos. Dispone de una barra larga, y una mampara sirve
de separacion entre las mesas de comedor y las de
la zona de restauracion. En su decoracion destacan
dos grandes cuadros de un llagar de fuso y de una
fragua de agua, junto con varios mas de otros inge-
nios asturianos, aunque en su conjunto es de aspecto
moderno. Posee almacén y los servicios son amplios
y limpios.

La sidra que se sirve es actualmente de Orizén y No-
valin, del mismo llagar, y suelen tener también Zapa-
tero. La de Novalin es una sidra que abre bien, deja un
buen pegue que realza su presentacion, y de sabor
fuerte, como las recias sidras de Nava. Los escancia-
dores suelen ser personas de la casa, por lo que los
gustos del cliente son de sobra conocidos. Escancian
bien al canto, siempre atentos, con buena cadencia y
muy al tanto del cliente, pues es conocido el caracter
exigente del sidreru y si es persona mayor, “increscen-
do”. Se trata, en definitiva de un local que hoy en dia
ya es un clasico.

Su cocina se caracteriza por la variedad de tapas con
muy buena presentacion, es tipico el obsequio de un
mini bollu prefau, para todo cliente. La barra tiene
buenos pinchos, las raciones son abundantes y cuen-
ta, ademas, con menus diarios muy sugerentes y una
relaciéon calidad precio buena, de lo que da fe la mu-
cha clientela que se acerca a comer y cenar a diario.
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Y en El Ferroviario bona Sidre Pefidn.

A pesar de encontrarse en la mitad de la calle de la
ruta de los vinos de Uviéu, quizad por ser ésta la Unica
sidreria, se observa muy buen ambiente sidrero.

Cierra todos los lunes.

Sidreria Villaviciosa

Situada en la calle Gascona de Uviéu, lleva en el Bou-
levard de la Sidra cerca de 19 afos.

'i‘l-r_'.'.} & ;.;-:.n

l o Trrothnera

apHlEg
W Uy
# %

Febreru 2013 LA SIDRA



56

Siempres tamos a tiempu de tomar un bon culete nel chigre.

En lo que a accesibilidad y movilidad se refiere, cabe
decir que a la entrada existe un pequeno peldano,
aungue después estad todo en la misma planta, resal-
tando también que el suelo es antideslizante, o que
para la sidra es un dato positivo. Dispone de una larga
barra con mesas al lado para picar y tomar sidra o
algun pincho vy al final dispone de un comedor-res-
taurante. La sidra se guarda en almacén, los aseos es-
tan limpios y de su decoracidon mencionaremos que
se realizan exposiciones de pintura, fotografia o arte
relacionadas con la sidra y motivos asturianos.

Tiene sidra Roza, Vallina, Orizén, Trabanco Seleccién
y Zythos, tanto de escanciar como de nueva expre-
sion, y una balsa para enfriar la sidra, que se sirve
a buena temperatura. A pesar de que el cambio de
camareros es habitual, nos sirven impecablemente
y con un escanciado de concurso, todos los culetes
medidos y bien escanciados. Quiza el truco consiste
en gue nos pusimos al final de la barra, al fondo del
bar, donde se ubican los clientes habituales. El duefio
estd en la mesa de la Sidra de Seleccion, por su con-
dicion de buen catador, y siempre ofrece palos muy
interesantes.

Dentro de la gastronomia, hay productos asturianos,
como un excelente Gamonéu, queso que es dificil de-
gustar. También nos sorprenden unas latas de atun
rojo de Olasagasti, todo un manjar y no falta una bue-
na variedad de tapas y raciones.

Se ubica en una de las rutas de la sidra y el ambiente
es distendido, con predominio de publico joven.

Sidreria Fanjul

En la plaza Pedro Mifor, al final de Valentin Masip, se

encuentra esta veterana sidreria que lleva abierta 17
aflos, v siempre tienen sidra de Quelo y Solaya, ya
que el duefo tiene relacion familiar con este llagar.

No existen barreras arquitectonicas en ella, tiene una
buena terraza en la plaza, y dentro del establecimien-
to hay una zona para picoteo y otra de restaurante.
Tiene almacén especifico para la sidra, los aseos estan
limpios y, en cuanto a la decoracion, existe una inte-
resante coleccion de acuarelas de motivos asturianos
y una seleccidn de las primeras botellas etiquetadas
gue salieron al mercado.

La sidra de Quelo estd poco hecha, en cambio la de
Solaya tiene buen espalme, aguanta, y posee todas
las caracteristicas de los amargos de la DOP. La tem-
peratura es buena, se tiene en balsa, y detras de la
barra siempre estd Juan, gue lleva un control exhaus-
tivo sobre qué botellas tienen que salir y cuales se van
metiendo a enfriar. El escanciado es correcto y con
una cadencia adecuada.

La parrilla da mucho juego con las preparaciones de
carne, y tiene una interesante variedad de tapas que
se sirven en cazuelitas originales de diferentes tama-
nos.

La clientela es diversa, destacando los matrimonios
jovenes, que disfrutan de la sidra mientras los guajes
juegan en la plaza. Otro detalle a destacar es que en
los alrededores hay mas sidrerias.

Sidreria E|l Ferroviario

Es una de las sidrerias mas antiguas de Uviéu. Su car-
tel de la entrada atestigua que se inaugurd en 1957,
siendo por lo tanto la decana de la calle Gascona. Allf
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Tradicional ambiente sidreru en Mufiz.

encontramos al antiguo propietario, Luis, aunque los
actuales propietarios la llevan regentando 18 afios. La
organizacion interior del espacio incluye una barra,
mesas para picoteo, una zona para espichas y otra de
restaurante. Respecto a la accesibilidad mencionare-
mMos que tiene algunas barreras para discapacitados,
como el peldafo de la entrada; el aseo estd limpio vy
su decoracion de piedra vista es propia de la sidreria
clasica.

Siempre tuvo como sidra la de Pefdn y con ella si-
guen. Actualmente también tienen sidra PefAdn de
seleccidn, su temperatura es la adecuada, el enfriado
se hace en balsa y con una columna de las que proli-
feraron antafo por muchas sidrerias.

Diremos de la sidra de seleccion que abre bien, tiene
grano y es, en definitiva, una sidra correcta.

Los camareros son habituales, con un buen escancia-
do y también buena cadencia, pues acude una clien-
tela muy fiel y pefias de muchos afos.

En su barra encontramos huevos cocidos y pinchos
clasicos, como la tortilla, el lacdn, etc. También hay
una amplia variedad de tapas con productos asturia-
nos, buenas carnes y, como vya dijimos, la posibilidad
de realizar espichas.

El ambiente de maflana es el caracteristicode los
parroguianos habituales, mientras que en las tardes,
noches y festivos se da una mayor variedad y concu-
rrencia de publico,
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AXENDA

ESPICHA BABIANA. Fasta’l 31
de marzu ye'l plazu p’apuntase a
la Il Espicha de Babianos que se
cellebrara nel Llagar Herminio. 12
d’abril. Llagar Herminio.

SIDRE Y ANGULA Unicu a
nivel internacional esti festival
convoca ca afu a miles de
visitantes. 2 y 3 de Marzu,
Sotu’l Barcu.

Marzu. La Rioja.

IV PRIMER SIDRE L'ANU. Tola
sidre d’Asturies esperando

a que la prebes. Muséu del
Pueblu d’Asturies. Xixén 28
Marzu al 1 d’Abril.

LA SIDRA EN LA RIOXA. EI Cientru Asturianu
de La Rioxa presentara la Sidre Esplumosa
d’Emilio Martinez al empar que se nagurara

la esposicidon de Semeyes de LA SIDRA. 9 de

CANCIOS DE CHIGRE. Del 15 de pa-
yares al 30 de mayu, los xueves, Con-
cursu de corigquinos y cancion asturia-
na nes Sidreries de la Cai Gascona,
Uviéu. 15 Payares al 30 Mayu.

SIDRERIA

C/RioSella, 7.33210-Gijon, Asturias.

Telf:985384006

ZAPICO

SIDREAIA

LA SIDRA  Nimberu 110




SIDRERA

SELMANA GASTRONOMICA DE MUXONES Y SIDRE. Tapia cellebra les

LES FABES. Fabes y sidre asgaya na s0s xornaes del muxon onde la sidre

Villa. Gastronomia, sidre, cultura, arte forma parte de la folixa, comu ingrediente
y turismo nesta esaltacion de la faba. o comu acompanante. Tapia. Postrer fin
Villaviciosa. Marzu. de sesmana de marzu.

VII FESTIVAL DEL MARISCU Y LA SIDRE. SIDRACRU*CIS'T3 La décima
L’acompangamientu mas marineru y edicion d’esti maraton afal de
saborgosu pa la sidre, el mariscu, espera a chigres y llagares va a ser daqué
los mas desixentes paladares nesti Festival impresionante.
carrefense. Candas. Mayu. Non apto pa cardiacos. 29 de Marzu.

restaurante
. sidreria

,t-WERM
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Arranca’l consursu
de la meyor fabada

Un anu mas I’Ayuntamientu Villaviciosa convoca’l
concursu del que salen les meyores fabaes del mundiu.

La cita: 2 de marzu.

El restauran Amandi (Villaviciosa) sedra I'escenariu
d’'una nuea edicion del Concursu La Meyor Fabada
del Mundiu. El certame, ca vuelta mas popular, tien
comu finxu principal -arriendes de premiar la me-
yor fabada- da-y puxu a esta llegume, promover la
faba asturiana, esparder los conocimientos sobro
variedaes y dar a conocer les munches cualidaes
que posee. Amas contempla la perviviencia de los
nuesos vezos vy la forma d’ellaboracion tradicional v,
si bien se tienen en cuenta les nueves aportaciones,
descartase tresnar platos que s’allofien de la fabada
tradicional.

El concursu, de calter gratuitu, ta abiertu a tolos
establecimientos hosteleros del Estau espafol que

tean daqué xuncion con Asturies. Na postrer edicion,
foron trenta los participantes y espérase qu’esti afu
ainda seyan mas.

Los llectores remembraran gque los establecimientos
asurianos: EI Moreno, asitidu en El Puntal, El Raitdn y
Narciadi de Xixon fixérense per esti orde colos tres
primeros puestos. Pa ellos esti gallardon foi toa una
sospresa, darréu que son munches les especialidaes
coles que cunten na so carta.

En ca edicion el Xurau seleicionau valora seyes pun-
tos a la hora calificar la fabada: presencia, golor, sa-
borgu, calidad de faba, compangu ya integracion del
caldu, lo que tienen de tener en cuenta los concur-
santes d’esta edicion.
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restaurante

el moreno

&/ Pugrto Dl P
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CTRA. CARBOMERA, 16 ALTO DE LA MAADERA - T. 985 168 248 - MA. 689 611 596
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Pinchos de autor en Navia

Precedido de una excelente critica por parte del pu-
blico y los medios especializados, Navia volvid a ce-
lebrar el Concurso de Pinchos de autor. Organizado
por la Asociacion de Hosteleria y Turismo Destino
Navia, el certamen cuenta cada vez con mas partici-
pacion asi como con mas asistencia.

Como en ediciones anteriores, la buena cocina vy la

imaginacion fueron los principales protagonistas de
estas jornadas, en las que participaron un total de 23
establecimientos, que ofrecieron a los clientes du-
rante cinco dias un surtido mas que amplio de pin-
chos donde se vieron tostas de verduras, Idminas de
bacalao, tortos con aguacate, mini hambuerguesas,
ibéricos, mermeladas de hongos e incluso fabada
apta parra celiacos, entre otras muchas ofertas.. Tras
muchas pruebas y deliberaciones, el Jurado, que lo
tuvo dificil a la hora de entregar los premios, se de-
cantd en primer lugar por la Delicia Barallo, pincho
presentado por el Café Barallo, consistente en un
frixuelu relleno de langostino, setas y cecina acom-
pafado de langostino.

De cerca le siguid la Torre de Pilpil con pulpo de ba-
calao, elaborado por la sidreria La Villa. Esencias de
Machu Pichu, de la sidreria Cantadbrico y Laminados
de bacalao, del Restaurante Marbin fueron también
galardonados.

Al final de las jornadas las estadisticas cifraron en
15.000 el numero de pinchos vendidos, lo cual con-
sagra al certamen como uno de los mas concurridos
de Asturies.

I.J;&dVILLA

reria

Paligona La Colorada, parcela n' 3

SEGUNDO CLASIFICADOD
2012

iiTorre de PilPil con Pulpo y Bacalao!!

Telélona 609 313 103 = NAVIA (Astarias)
i )
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DELICIAS BARALLO

""'.;si

_{ER(;ER CLASIFICY DO

T "'"“w»
aé "-,:'“_‘ ,,:4-:’"’-'-' "

Eﬂc:a s pich\vLy Manano Luina, 12 - TIf. 985 473 458 Navia
del Machu By |

= oy LAMINAS DE BACALAO
DE BACALAD - !

Teléfono 985 473 323
C/ Doctor Calzada, 8 - bajo - 33710 NAVIA

Febreru 2013 LA SIDRA



64 Actualidala sidra

Tortillas en Sieru

La Pola presentd un aino mas el Concurso de tortillas.

Impresionante tortiella “diabolus”, que mos da una idega del altu nivel de los participantes.

Como antesala de las fiestas de Les Comadres vy El
Antroxu, La Pola celebrod la Il Edicion del Concurso
de Tortillas “Degustacion Les Comadres”, en el que
participaron dieciocho establecimientos hosteleros,
dos mas que el ano pasado.

Durante tres dias, el publico que se acercd a los es-
tablecimientos colaboradores pudo degustar uno de
los platos tipicos de Les Comadres. Bajo el eslogan
“Tu pruebas tu decides”, el mismo publico fue el en-
cargado de votar las tres mejores tortillas de crea-
cion libre. Tras la votacion, los ganadores fueron Les

Ferrerines con Tortilla Chapela, a base de bacalao,
cebolla caramelizada y guindilla, Bar Cuévano con
Lo Veo Negro, hecha a base de tinta de calamar y
El Santo con Santo Cielo, a base de patatas, cebolla
caramelizada, pan, bacon y tomate. Las presentadas
por el Bar Belarmino, a base de ternera, La Petanca,
hecha con boletus y Les Campes con su “Tortipizza”,
también llamaron la atencion. En la categoria de Tor-
tilla salona los premiados fueron Abrelatas, El Cué-
vano, Les Ferrerines y Belarmino. LA SIDRA felicita
a los ganadores.

Celleruelo,15
Pola de Siero
T. 985 089 189
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Cuidados del pumar
mes a mes

Marzo, tiempo de
iNnjertar

Para los pumareros gue no quieran injertar, los cui-
dados de los pumares durante este mes son de
mantenimiento; conviene vigilar y segar la hierba
bajo los frutales, controlar que no se produzcan
encharcamientos y revisar gque no se presenten
hongos ni otro tipo de enfermedades.

Los interesados en hacer injertos estan en el mes
adecuado. Un injerto consiste basicamente en in-
sertar parte de una planta en otra, de manera se
desarrollen juntas con la finalidad de mejorar el
rendimiento y calidad de la planta. Por ello lo pri-
mero es la eleccion de la variedad que vamos a
injertar, teniendo en cuenta la compatibilidad; am-
bos elementos deben estar sanos, libres de enfer-
medades y virus.

El injerto mas habitual en los pumares es el de pua,
consistente en injertar un trozo de rama de un ano
de edad con dos o tres yemas en un patron. Es im-
portante vigilar que el patrén esté mas adelantado
que el arbol del que procedera la pua. La pua debe
haber sido tratada previamente con algun fungi-
cida y antes de injertar hay que lavarla, eliminar
los chupones y desechar las yemas de los tercios
superior e inferior, dejando las del medio.

Por otra parte hay que utilizar instrumentos lim-
pios y afilados para los cortes, realizar éstos con
limpieza y sin repasar, asegurar el contacto entre
patron e injerto y utilizar ligaduras apropiadas para
inmovilizar el trabajo. Es habitual y recomendable
el uso de un cicatrizante vegetal para recubrir las
heridas.

75 e
° garbmczwa
J

ntero

Mowil 670 65 09 24

Travesia de los agapantos 21
GIlJON
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Lluvia de Premios para
Casa Justo

En menos de seis meses, la afamada sidreria se hace
con tres premios.

El Hotel Aire de Uvieu fue el escenario elegido por el
Colegio de Criticos Gastrondmicos de Asturies para
entregar los Premios de la Critica 2012. En |la categoria
de sidrerias, el premio fue para Casa Justo, una de las
sidrerias o chigres, como le gusta a Justo José Cuesta
definir a su establecimiento, que cuenta con una sole-
ra de casi ochenta afos.

Justo José, nieto de los fundadores de Casa Justo vy
actual propietario nos cuenta sus impresiones sobre
este premio, el segundo recibido en pocos meses.

Ultimamente Casa Justo no hace mas que ganar
premios. En octubre el primer premio a la Cazue-
lina en las jornadas Xixon de Sidra, recientemente
la Asociacion Empresarial de Hosteleria de Xixoén,

Carreiio y Villaviciosa os entregd el Premio a la me-
jor Cocina de estos concejos y ahora este éCual es
vuestro secreto?

No hay ningun secreto, todo se basa en el trabajo dia-
rio, mucho trabajo en todos los sentidos. Eso vy te-
ner un buen material. Cuidamos mucho la cocina, los
clientes vy la sidra.

La cocina de Casa Justo siempre ha gozado de bue-
na fama y ahora estos reconocimientos lo prueban
¢Qué nos recomiendas?

Es muy dificil recomendar un solo plato, tenemos muy
buena cocina, y hacemos buenos arroces, tenemos
muy buen pescado y marisco vy los tipicos platos de
cuchara tienen mucha aceptacion.

Dices que es importante cuidar la sidra ¢Qué sidra
se bebe en Casa Justo?

Vamos cambiando para ofrecer la mejor al cliente:
Foncueva o Contrueces entre otras, segun, y siempre
tenemos Trabanco Seleccion.

¢Qué crees que valoré el Jurado para conceder este
premio?

Pienso que valord lo que son los pilares de nuestro
negocio: el cuidado de la sidra, la cocina y el trato al
cliente. Esto es fundamental no solo para conseguir
premios, sino para resistir.

éQué representa este galardon para Casa Justo?
Representa prestigio y un reconocimiento al trabajo
diario de todos los que estamos aqui.

&Y para ti?

Para mi este y los otros premios representan a mis
padres. Mi padre paso toda su vida aqui, nacid en la
cocina y no pudo verlos. Esto fue su vida.

éComo veis el 2013? éSerd un buen afo para la hos-
teleria en general? Y para la sidra?

Esperemos que sea un buen afo. La hosteleria como
tantos sectores tenemos que adaptarnos.

SIDRERIA

i | |ERA

c/ El Cruce, 1
Telefono: 985 770 575

POSADA DE LLANERA
Asturias

SIDRERIA
RESTAURANTE

e NAVA e sseer 00
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Espiches
nel llagar
de Quelo

El reputau llagar, gallardonau
reiteradamente n’eventos
sidreros comu Quesidral!! ca
vuelta ye mas requeriu comu
llugar d’espiches.

Una vuelta mas queda nidio que cuandu hai calida
notase, tantu nel dii ente dii comu nos eventos es-
peciales, y ye por eso polo qu’el llagar de Quelo (co-
les marques Solaya y Quelo) non solo se distingue
N'‘eventos sidreros comu Quesidra! onde por exem-
plu 'afiu pasau resultd ganador na combinacion de
Solaya con Cabrales, sinon en tou momentu y situa-
cion, lo que desplica la muncha demanda que tienen
les sos espiches, onde a la bona sidre, hai d’amestar
una cocina “de pistén”.

Emhntellndnrnr
SIDRA OUELOD, S
'I_“I_I'{MHA- - STERU
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AMmigos de la mazana

El ClU sierense d’amigos de la mazana ufiertd una
interesante charra nel Auditoriu de La Pola Sidru,
onde’l ponente Jorge Garcia Alvarez, Inxenieru agro-
nomu desplicd al traviés de la so conferencia estre-
maos curiaos rellativos al pumar, faciendo especial
fincapié nos tratamientos preventivos que tienen
d’aplicase nes estreames ddomines del afu asina
comu los mas indicaos pa ca raza y dependiendo ta-
mién de la estacion.

Representaciones y Exclusivas

lariseca

LA SIDRA  Nimberu 110

Del mesmu mou tratdrense les diferente anomalies
ya incidencies que puen surdir demientres el cultivu
d’estos frutales.

Pa finar remembrdse a los asistentes al programa
afial gu’esti grupu dird rializando demientres el 2013,
gue ta enllenu d’actividaes rellacionaes col mundiu
la mazana nel que s’inclidin dende tasties de mazana
de mesa vy sidre a cursos especificos de frada y num-
beroses conferencies.

". o .




Ramon Bautista Claveria 20 - La Felguera
confiteria_albert_langreo@hotmail.es
984180223 - 616259138

PASTELERIA ELVIRA
C/Libertad, 23
TIf. 985 530 143

" ' . Piedras Blancas
LA MEJOR CASADIELLA

DEL MUNDO 2013

Febreru 2013 LA SIDRA



70

COLLEICION
D’ETIQUETES

Nuea entrega de la colleicion.
De baldre palos soscritores de la revista LA SIDRA.
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Buen Ambiente

Bona Sidra

lI.—.,ll:il'li'l. .\Hnin

Ribela

SIDRA NATURAL

ELABORADA CON MAZA GALEGA-
DE PRODUCCION ECOLOXICA

TRABADELA. RIBELA. A ESTRADA
PONTEVEDRA .

www.ribela.es

ETIQUETES ENTREGAES

SCONA

EL BULEVAR DE LA SIDKA

ASOCIACION DE SIDRERIES DE LA GASCONA D' UVIEU

ASTURIES
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w0 PULPIN CON
PATATINES

Sidreria Marbella
Carmen Negrila

C/ San Antonio. Llastres
T.985 850 890

El pulpu con patatines es uno de los platos estrella del
restaurante sidreria Marbella. Un local que, al igual que el
pueblo de Llastres en el que se ubica, mira al Cantébrico,

de donde salen algunas de las materias primas que con tan
buena mano transforma Carmen, la propietaria del Marbella,
en suculentos platos que se pueden degustar con una vista
inmejorable.

LA SIDRA  Nimberu 110



Carmen Negrila ye propietaria de les sidreries Marbella y El Rapido de Llastres.

El pulpin con patatines, es una receta tipica de la
zona que es “muy facil, sencilla y rica”, explica Car-
men. “Refrito, patatas y pulpo” son los ingredien-
tes basicos necesarios para su elaboracion. Tres
elementos que tratados con esmero se convierten
en “uno de los platos que mas pide la gente” y que
incluso atrae a clientes que “vienen preguntando
especificamente por nuestras patatas con pulpo”,
asegura Carmen.

Pero siimportantes son las manos de la cocinera, no
menos lo es la calidad del producto. Especialmente
la del pulpo. Y es que una de los beneficios de estar
al lado de la mar es que los pescados y mariscos
que se sirven en el Marbella son todos de la zona, v
el pulpo no es una excepcion. “Es pulpo de Llastres
de pedreru”, afirma la duefa del local.

Una de las ventajas de tener al lado la rula en la que
poder comprar directamente las delicias del Canta-
brico, garantizando asi la maxima frescura de pro-
ductos como el pulpo gue acompanado de unas
patatas se convierte en una racion “bastante abun-
dante” para poder comer satisfactoriamente por un
precio gue varia segun el mercado pero que en todo

73

A la Sidreria Marbella
aporta la xente entrugando
especificamente pol pulpu
con patatines.

caso oscila entre los 12 y 14 euros por racion.

Durante el afo que lleva abierto el restauran-
te sidreria Marbella bajo la nueva direccion, que
también es propietaria en Llastres de El Rapido,
este ha sido uno de los platos con mayor salida
de un local cuyas especialidades son los pesca-
dos y mariscos pero en el que también se puede
comer menus del dia y de fin de semana.

Todos ellos platos caseros que junto a la inme-
jorable situacion del local suman un conjunto
inmejorable para disfrutar de la gastronomia
asturiana.

a0 Testu: Nuria Moran.
Semeyes: Xurde Margaride.
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Benduenos

Paseo Marqués de San Feliz,
29. La Pola L.lena

T. 985491110
www.benduenos.com

Benduenos, una apuesta segura en la alimentacion asturiana

Disfrutar de los mejores productos, preferentemente asturianos, va ser
posible en La Pola L.lena. Al céntrico Paseo San Feliz llega Benduenos, un
establecimiento pensado para todos aquellos que quieran disfrutar de lo
mejor de nuestra tierra y de nuestro mar. Podemos encontrar pescados,
carnes, embutidos, frutas, especialidades de confiteria y panaderia y una
gran variedad de sidras.

LA SIDRA  Nimberu 110




Una buena pieza de carne no depende tan solo de
su calidad. La manipulacion vy el corte son primordia-
les para mantener sus cualidades, y por ello Arturo
Fernandez, carnicero con amplia experiencia se en-
cuentra al frente de esta seccidn, para dispensar a los
clientes lo mejor de las carnes asturianas, proceden-
tes de razas autoctonas.

Muy cerca, Encarnacion Sadnchez dirige y aconseja al
cliente en las secciones de charcuteria y fruteria. Es
importante destacar la preferencia que Benduefos
da a nuestra tierra, por ello en la seccion de fruteria
podremos encontrar kiwis asturianos garantizados
(Kiwiastur), y otras frutas (con la garantia de Dofa
Fruta), la mayoria de produccion autdctona.

Dependiendo de la época, una seleccion de dulces
pueden ser adquiridos en la seccidon de panaderia que
abarca desde pasteleria tipica y tradicional hasta es-
pecialidades diversas.

Diana Lopez es quien mejor puede aconsejar al cliente
sobre pescados y mariscos. En su seccién una selec-
cion de lo mejor del Cantabrico esta disponible para
los clientes. A diferencia de otros establecimientos,
aqui no encontraremos pilas de pescado acumuladas
en los expositores, puesto que se ofrece lo mas selec-
cionado vy fresco, suministrado a diario.

Dos detalles hacen especial este centro de alimenta-
cion. En primer lugar sus empleados proceden de la
propia localidad, ayudando asi a impulsar el empleo
local. Y pensando en el cliente, Benduefos pretende
que todo aquel que elija calidad, pueda acceder a ella.
Todos sus productos son asequibles, independiente-
mente de su excelente calidad, estando sus precios
ajustados y no difieren de los de las grandes super-
ficies.

Para completar esta oferta gastrondmica tan ligada a
nuestra tierra no puede faltar la sidra. Por ello cuenta

con “El rincon sidrero”, apartado donde la sidra, en to-
das sus expresiones y variedades esta disponible. Con
este espacio se pretende normalizar el uso de nuestra
bebida introduciéndola en la compra diaria. Sidra na-
tural, de mesa, espumosa, la especial “Sidra de hielo” o
la mas novedosa Perea o sidra de Pera (elaborada por
Viuda de Angelén, Unico productor del pafs), pueden
ser la perfecta eleccion para una cena de gala, una
comida familiar, una parrillada entre amigos o para
cualguier momento del dia. Para completar este im-
pulso sidrero, con la llegada del buen tiempo, el esta-
blecimiento ofrecerd a sus clientes degustaciones de
sus productos acompafnados de sidra, lo que sin duda
hara la compra doblemente agradable.

Por todo ello Benduefos promete demarcarse como
un punto de referencia en alimentacion, combinando
en un mismo lugar calidad, puesto que solo se co-
mercializan productos seleccionados. Asequibilidad,
ya que los precios estan ajustados a los tiempos ac-
tuales; Innovacion, con productos como la sidra de
pera, dificil de encontrar en el mercado habitual. Di-
namizacion: puesto que entre sus principios esta la
promocion del empleo local y la comercializacion de
nuestros productos. Asi que todos aguellos que quie-
ran probar lo mejor de Asturies, tienen una cita en
Benduefos, cita que probablemente repetirdn.

N\ Testu: Arantxa Ortiz.
Semeyes: Xurde Margaride.
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W Apartamentos Rurales
nes Piedrafita n° 2. 33160 Riosa
“t T, 985 206 622

ADARTAMENTOS TF RURALES Coordenadas para GPS
patpe - e 43.23900570041049, -5.8/6020397009/7 107

Nadie duda que en Asturies se encuentran las vacaciones ideales

para quienes aprecian el turismo de naturaleza y montana, pero para

mMd4as senas os proponemos estos alojamientos que combinan el estilo
tradicional, el confort y la ubicacidon perfecta.

Un destino apetecible, no solo para quienes vienen a conocer Asturies,
sino para los asturianos que busquen un lugar desde el que disfrutar
de los atractivos de la Sierra del Aramo.
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Estamos hablando de un conjunto de cuatro aparta-
mentos rurales, ubicados a tan solo un Kildmetro antes
del inicio de la afamada subida a la cima de L’Angliru,
en Piedrafita, conceyu de Riosa.

El edificio que alberga los apartamentos es un am-
plio caseron, reformado integramente en el afo 2.012,
pero que aun mantiene su espiritu tradicional y el tipi-
co estilo asturiano, con fachada de piedra, puerta de
cuarterdn, y ventanas, puertas e interiores de maderas
nobles y piedra.

La casona estd actualmente reconvertida en cuatro
apartamentos independientes, con todos los servicios,
identificables por el nombre de cuatro importantes hi-

tos geograficos de los alrededores: L’Angliru, con una
capacidad para tres personas; Aramo, donde pueden
alojarse hasta cinco; Monsacro, donde hay espacio
para tres y Mostayal, el apartamento mas intimo, pen-
sado para dos personas.

Los alojamientos se completan con una amplia zona
ajardinada gue cuenta con mesas y con dos barba-
coas, a disposicion de los clientes y con unas envidia-
bles vistas que haran las delicias de todos aquellos
gue se acerquen hasta estos apartamentos rurales bus-
cando disfrutar del turismo de naturaleza y montana,
Una época ideal para visitar la zona es el invierno,
cuando la naturaleza de montafa ofrece sus mas pe-
culiares expresiones.

MONSACROD
2 habitaciones

\un g 150.cm Una ¢

NMOSTAYAL
1 habitacion

na de 135 cm

Todos con bafo completo

Piedrafita, n® 2. 33160 - Riosa, Principado de Asturias - Tifno: 684 627 609 Fax; 985 226 622 - www.airesdelaramo.es - airesdelaramo@hotmail.es
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Anuncies / AnunNcios

UFIERTES DE TRABAYU

CAMARERA, se precisa
para restaurante en Uvieu.
Que sepa echar sidra. Tel.
630524140

DEMANDES DE TRABAYU

CAMARERA Sefiora, con
documentacion en regla y
amplia experiencia en hoste-
leria se ofrece como ayudan-
te de camarera o camarera
de barra y mesa, manejo de
bandeja, escanciado de sidra
Tel. 662574713

CAMARERA. Chica de 25
afos busca trabajo en Uviéu
0 alrededores. Con experien-
cia en barra, comedor, te-
rraza y escanciado de sidra.
Incorporacion inmediata, dis-
ponibilidad horaria y vehiculo
propio. Tel. 657295931. Email:
priscila_g.alonso@yahoo.es.

CAMARERA. Se ofrece chica
para trabajar de camare-

ra, experiencia, dominio de
bandeja vy sabiendo escanciar
sidra. También elaboracion
de pinchos y experiencia en
cocina. Tel. 663574398

CAMARERO con experien-
cia en sala, barra, echador
de sidra, responsable, buena
presencia, se ofrece pre-
feriblemente para Uviéu.
Total disponibilidad. Tel.
665832875.

CAMARERO con experien-
cia, sabiendo escanciar sidra,
servicio de mesa y barra, se
ofrece por horas, fines de se-
mana, media jornada, jornada
completa, fiestas . Incorpo-
racion inmediata. Me puedo
trasladar Tel.687557606

CAMARERO echador de
sidra, profesional con 20
anos de experiencia, se
ofrece para extra o plantilla.
Sin problema de desplaza-
miento. Serio y responsable.
Tel.672658984. Email:pablo-
astur@hotmail.com.

CAMARERO escanciador de
sidra busca trabajo. Con ex-
periencia en cafeteria, sidreria,
escanciado de sidra. Disponibili-
dad de horario. Tel. 699048102

CAMARERO sabiendo escanciar
sidra. Se ofrece joven, jornada
completa o fines de semana. Tel.
671309380

CAMARERO y escanciador de
sidra. Chico serio y respon-
sable, se ofrece para trabajar.
Experiencia, ganas de trabajar y
seriedad. Experiencia en barra,
sala, terraza y escanciado de
sidra. Mieres, Tel. 693604251

DELLOS

BIDON de acero inoxidable.
Especial sidra dulce. Sin es-
trenar. 100 I. Tel. 627207348

BOTELLAS de sidra acham-
panada, vacias. A 0,20 €/
botella. Tel. 687884590

BOTELLAS de sidra, 0,20
céntimos unidad. Tel.
690788371

BOTELLAS de sidra. A 0,30
£€/unidad. Tel. 985143226

BOTELLAS de sidra. Vendo
100 unidades. A 0,35 €/udad.
Tel. 617843588

BOTELLAS de sidra. Vendo
100 vacias. A 0,20 €/unidad.
Tel. 697136578

BOTELLAS de sidra. Vendo
500. En cajas de carton. Pre-
cio 0,35 céntimos la unidad.
Tel. 676340485

BOTELLAS viejas de sidra.
Corchadas. Vendo para
vinagre. Tel. 985799052 vy
628860591

BOTELLAS. Se venden sobre
1.200 botellas de sidra va-
cias. Precio a convenir. Tel.
985390113 y 608481259

CAJAS de plastico. De sidra.
Con botellas y todo. Ven-
do 8 unidades, en 40 €. Tel.
628000232

CAJAS de sidra de plastico. Con
botellas de fabrica, limpias y sin
etiquetar. Cajas de 12 botellas, a
9 £/caja. Tel. 669652207 Email:

juanoskie9@hotmail.com

PIPAS de sidra, de 100 |., vendo.
Mieres. Tel. 678026198

PLANTONES de manzano con
denominacién de origen prote-
gida Sidra de Asturias. Todas las
variedades. De altisima calidad.
Tel. 659025835. Email: lieres2@
hotmail.com.

SIDRA casera. Del afio 2012.
Vendo a buen precio. Tel.
609979947 vy 689985263

SIDRA de casa embotellada. Se
vende. Buena. Econdmica. Tel.
609474280

SIDRA. Vendo 200 litros para
embotellar. A 1€/litro. Tel.
670637141

LLAGAR de sidra como nuevo,
hecho de encargo vy a con-
ciencia, armazon de hierro,
husillo de apretar muy potente
y madera de grueso especial,
bandeja de acero inoxidable,
capacidad 16 sacos, se lleva a
domicilio. 750 €. Tel. 985723282
y 626339960

LLAGAR de sidra con capaci-
dad para 10 sacos, con base
de acero. Se vende por 300%€.
Tel.657212958 Email:panzoak@
hotmail.com

PIPAS de sidra, de 100 |., vendo.
Mieres. Tel. 678026198

SIDRA de casa embotellada. Se
vende. Buena. Econdmica. Tel.
609474280

SIDRA elaborada con manza-
na seleccionada asturiana. Se
vende. Precio interesante. T.
660252176. Emaipablo_gru@
hotmail.com.

SIDRA. Barrica de sidra de 150
litros, para embotellar o embo-
tellada. Se puede probar. Tel.
985393806 vy 685856683

TONELES de sidra. Vendo 3
de 3.000 litros cada uno. Son
de castafo y estan nuevos. Tel.
660981104
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AMIEVA

QUESERIA LA COLLADA.
Cirienu.T. 985 94 46

AVILES

SIDRERIA CABRUNANA.
Cabrunana, 24.

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

EL MIRADOR DE LA POSADA
La Era 23

33410 Heros

T.9855121 15
www.elmiradordelaposada.com

SIDRERIA CASA LIN.

Avda Los Telares, 3.

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

SIDRERIA, MARISQUERIA
PESCADERIA LA COFRADIA
DEL PUERTO

Avd.delos Telares, 11
T.985561230

Trabanco y Cortina

SIDRERIA CASA PACO.

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

El Gobernador, Fanjul, Trabanco

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

SIDRERIA YUMAY.

Rafael Sudrez, 7. Villalegre.

T. 985 57 08 26.

Muniz - El Gobernador, Pachu.

LA CHALANA.

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

T. 985 52 13 85.

Trabanco.

SIDRERA LA CANTINA

La Estacion 5.Villalegre

T. 985578 786

Los Angones, Cortina
www.lacantinadevillalegre.com

SID. DELICIAS DE LA PENA
Av. San Agustin 9
T. 984 83 37 94
Quelo, Trabanco

SIDRERIA MONTERA
LaVega 1. Ctra Molleda
T. 985 57 94 02

CASA GERMAN (LLAGAR
GERMAN)

El Carmen 53

Villalegre, Avilés

T. 985 51 57 13 Menu diario

SIDRERIA CASA GELU
Altu del Vidrieru 5.
T.985 57 70 50

Sidra Estrada

LA BODEGA DE AGUSTIN
Plaza de Carbayedo 4
T.98551 10 88

LAVIEJA RULA
Avda. Conde Guadalhorece s/n
T. 985520370
Sidra Herminio

LA CUEVA DEL PULPO.
Auseval3,

T.98557 77 53/ 19 47 94 22
Sidra Estrada

MESON LAS RUEDAS
Avda. Alemania 6.

T. 984 836 732

Sidra Juanin

VINOTECA EL PANOL
El Carbayo 1T. 687 545 676
Un tercio de El Gaitero.

AYER

Sidreria AMBRA.
Marqués Casa Quijano, 11.
Morea.T. 985 48 00 27. Pendn.

Sidreria LA BOMVILLA.
Morea.T. 985 48 22 38.
Zapatero y Trabanco.

CANDAMU

LA FRESA. CASA DE COMIDAS
Gurullos / Grullos
Muniz

REST. PARRILLA LA CAVERNA
Gurullos 42

985 82 81 12

Muniz

CANGUES D’ONIS

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

BODEGON DEL DOBRA.
Ctra El Pontén s/n.

T. 985 848565.

Orizoén, Cabanén

SIDRERTA VEGAREDONDA
Riu Giiena 2

T. 984 840 053

Buznego, Orizén

CARRENO

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

REST. SIDRERIA NORDESTE
Valdés Pumarino 16. Candas
T. 984 3915 97

Sidra Pefion, Pilofiu.

LLAGAR DE POLA.

Carlos Albo Kay 39. Candas
T. 984 391 609

D.O. Sidre d’Asturies

SIDRERIA SANTARUA

Carlos Albo Kay 18. Candas

T. 985872277 / 985 870 049
Trabanco, Trabando d’ Escoyeta

REST. SIDRERfA VARADERO
Braulio Busto 21, Bajo B. Candas
T. 985 87 25 50 / 49

Peién, Penén d’Escoyeta

SIDRERIA MESON XIGRIN
Venancio Alvarez Buylla 4.
Candas

T. 985 870 505

SIDRERIA ARGUELLES
Ferrocarril 6. Candas

T. 985 87 00 24

Un chigre de tola vida

RESTAURANTE EL EMPALME
El Empalme 4.

33492 Pervera

T.9851690 12

MERENDERO CASA MARUJA
33492 Xivares. Albandi
T. 985 169 270

ENTIDAES COLLABORAORES

CASTRILLON

REST.. SIDRERiA EL CORTIJO.
Bernardo Alvarez Galin 15
T.985 51 86 54

33405 Salinas

Piedras Blancas

MESON SID.SOLEYERU.
El Parque n° 1, Bajo.
T. 656 848819.

SIDRERIA CASA MARIN.
Av. José Fernandin
T. 618 09 09 93

Sidreria EL LLANTAR DETONY
Rafael Alberti 1

Arnao

T. 985532307

Especialida en pexe y mariscu

COLUNGA

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

El Gobernador, Cortina.

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

HOTEL P,AI.ACIO DE
LIBARDON.
Club de Casonas asturianas.

T. 985 85 40 25.T. 985 8540 35.

SIDRERIA MOCAMBO.
Av. 18 de Julio, 6.

T. 985 85 62 52.
Trabanco y Cortina.

SIDRER{A EL RAPIDO

Ctra Xeneral s/n. Llastres

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

CORVERA

CASA FERRERIN.
Carretera Xeneral 21
Cancienes

MESON DE FURACU

Primero de Mayo N°3 Les Vegues
T. 687915969

Sidra Vda. Angel6n

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

EL FRANCO

CAFE BAR LA POLE.
Plaza de Espafa. La Caridad.
T. 649 498 360.

GOzON

SIDRERfA LA ROBESA.
Santoleya de Nembro
Cta Avilés-Lluanco.

T. 985 881 912.

Viuda de Corsino.

LA FUSTARIEGA

Verdiciu

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

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

EL POLESU
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Les Ruedes
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c/aller,
MIERES

SIDRERTA LA TRAINERA

Ramon y Cajal 4 — 33400 Lluanco
T. 985 88 1595

Sidra Fanjul

BAR LA MARINA.
C/ Teatro 6
Lluanco

T. 985 88 39 30

CAFE BARTINO’S.

Av. del Gallo 79 - 1° Izda
Lluanco

T. 651 596 877

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

RESTAURANTE CASA ELIAS
33448 Banugues
T. 985881272

CHIRINGUITO EL PONDEROSO.
Moniello. Lluanco
T. 646 256 635 / 649 153 592

CASA BELARMINO.

Manzaneda s/n

T. 985 88 08 07
www.losapartamentosdeherminia.com
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ENTIDADES COLABORADORAS

BAR SIDRERIA EL BIGARAL.
Playa San Pedro. Antromero.
Gozén

T. 985 883 727

GRAU

SIDRER{A EL CABANON.
Alonso de Grado 21.
T. 985754 672

PARRILLA SIDRERIA EL
BAILACHE

Carretera Grau / Tabaza Km. 5
T.615858551 /985750993
Trabanco, Muiiz

ILLAS

EL CHIGRE DE ILLAS
La Caizuela
985 506140

LAMASON

Quintanilla

SIDRERIA EL MARULLU
Quintanilla de Lamasén.
T. 9427278 02.

Sidra El Marullu.

LLANES

REST. EL CUERA.
Pza Parres Sobrino, 9.

SIDRERIA LA LLOSA.
Pza Parres Sobrino, 5
T. 985403 323.
Trabanco

EL ESTUPENDU

LaVega3l

Posada de Llanes

T. 985 407 855.Sidra Vigon

LLANERA

‘LLAGAR EL GUELU.
Pruvia d’Abaxo, 186.
T. 985 26 48 08.

LA CUEVA DEL PULPO.
Avenia Uviéu, 13,
T. 98577 3561

HOTEL SILVOTA. SIDRER{A LA
INDUSTRIAL

Polg. Industrial Silvota,

T. 985267 171.

Trabanco y Cortina.

SIDRER{A LA LLERA.
El Cruce, 1.T. 985 77 05 75.
Fran - El Gobernador.

SIDRERfA LA MUNDINA.
Naranjo de Bulnes, 24.
Llugo Llanera.T. 985 77 09 83.

Trabanco, Fanjul ,Vda. de Corsino.

SIDRER{A PARRILLA BULNES.
El Fondin 8 baxu
Posada Llanera.T. 985 77 20 17.

SIDRERIA I’ESPANTAYU.
Martinez Vigil, 1. Llugones
T. 985267 799.

LLANGREU

La Felguera

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

Sidra Alonso.

SIDRERIA EL LEONES.
Casimiro Granda, 6.

T. 985 69 00 80.

Trabanco. Trabanco Seleccion.

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

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

Sidra Castafion.

SIDRERIA EL GAUCHO.
Ramén B. Claveria, 3.

T. 985670438.

Trabanco, Fonciello.

SIDRERIAELYANTAR
D’ALDEA.

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

SIDRERIA I’ALDEA.
Celestino Cabeza, 30.
T. 985 67 62 08.
Fonciello.

SIDRERIA-RESTAURANTE
EL PARQUE.

Gregorio Aurre, 19 .

T. 985 68 35 51.

Sidra Fonciello.

SIDRERIA -RESTAURANTE
CASA OLIVO.

Cabeza, 14.T. 985 69 00 46.
Pifiera, Zapatero, Foncueva,
Arbesu.

SOC. DE FESTEJOS SAN
PEDRO.

Pintor Paulino Vicente, 2.

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

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

T. 985 67 33 93.

Menéndez. JR.

SIDRERIA VIEJO

Daniel Alvarez Gonzilez, 20
T. 985 67 63 40

Sidra Menéndez

CASA ARCA
Julidn Duro 6, bajo
T.690 121 381 / 647 000 832

TABERNA LA BOTERIA.
La Unién 32

T. 985 69 53 40
www.tabernalaboteria.com

REST. SIDRERIA LA BRANA DEL
BIERZO.

Paulino Vicente 14

T. 985 676 221

SIDRERIA EL PATIO DE PEYO.
Doctor Fleming 9

T. 627 676 248 / 984 088 438
Sidra Fonciello, Llames.

SIDRER{A EL DESCANSO.
Calle Pedro Duro, 14
T 985 694 104

CHUS SOLIS.
Artesano Gaitero
Molin del Sutu 12
T.98567 7113

ENTIDAES COLLABORAORES

Sama

SIDRER{A LUIS (CASA CHEBE).
Severo Ochoa,5.T. 686 825 954.
Viuda de Angel6n.

REST-SIDRERIA DEL RiO.
Santana, 6. El Fielatu.

T. 985654065.T. 616272363.
Sidra Trabanco.

RESTAURANTE - SIDRERTA
DEL RiO 2.

Torre de los Reyes, 1.

T. 985675710.T. 616 27 23 63.
Sidra Trabanco.

SIDRERIA COLUNGA

Lucio Villegas 9

T. 984 181 986

Trabanco. y Trabanco d’Escoyeta

SIDRER{A POLO NORTE
Cipriano Pedrosa 19

T. 985698044

Sidra J.R y Trabanco Seleccion

Lada

SIDRERIA CASA ADELA.
Les Escueles. Lada

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

Cianu

SIDRERIA CASA JORGE.
Infanzones de Llangréu, 3.
T. 985 69 86 01.

Vallina, JR, Cubera

SIDRERIA EL FORNO DE PACO.
Jaime Alberti 41.

T. 646 26 56 85.

Vallina, JR, Cubera

LLAVIANA

SIDRERIA LA CAMPURRA.
Puertu Payares, 29. La Pola
T.985 6112 76.

J. Tomas.

MESON LA MINA.
Libertad 15
T. 985 600 032

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

SIDRERIA EL GUAJE
Riu Cares, 31 . La Pola
T. 985610 777

CASATINO.

Hotel, Restaurante, Parrilla

La Chalana, n°1

T. 985 602 122 - 985 602 181
WwWw.casatino.es

BAR EL MERCAU
Prau La Hueria. La Pola
T. 627 415 341

SIDRERIA CASA CHOLO

Pza La Pontona 5. La Pola

T. 985 602 286

V. de Angel6n, Prau Monga, Orizén

L.LENA

SIDRERIA EL CASCAYU
Luis Menéndez Pidal 40. La Pola

BAR SAN PEDRO
Villallana.
T. 984 499 148

LES REGUERES

LA MANDUCA
Sotu 24.T. 985 79 95 22.
Sidra Trabanco

MIERES

SIDRERTA EL RINCONIN.
Plaza San Juan, 5. Requexu.
T.98546 26 01.

Cortina.

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

T. 656 820 178 - 985 466 040
Cortina, Villacubera.

SIDRERTA LA SOLANA.
Jerénimo Ibran, 5.

T. 985463350.

Canal, Fonciello, Villacubera,

SIDRERIA LARPI.
Jerénimo Ibrin, 14.

T. 985464891.

Sidra Vigén y Fonciello.

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

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

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

SIDRER{A LA XAGOSA.
Poligonu Gonzalin, 31.

T. 985 446 687 - 985 460 513.
Muiiiz, Cortina.
Wwvv.laxagosa.com

SIDRERTA BAROLAYA.
Fonte les Xanes, 1-3

T. 985 461 787.

Viuda de Palacios

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

Panizales, El Santu.

SIDRERIA EL RETIRO.

Avilés 1.

T.985 087 593.

Trabanco y Trabanco d’Escoyeta.

RTE SIDRERIA LA VIOLETA.
A Palacio Valdés, 6
T. 985451003

RTE SIDRERIA LA SOLANA.
Jeronimo Ibran, 5
T. 985463350

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.

CAFETERIA SIDRERIA ESQUINA
19

C/ Aller 19.

T. 985 463 748 / 609 073 743.

MORCIN

SOL’AFUENTE. CASA DE
ALDEA.
Otura. 33161 La Foz.
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LA MONCLOA
Naveo 30

La Foz de Morcin
T. 985795 330

PARRILLA ’ANGLEIRU

Les vegues de San Esteban de Morcin
985783 096

www.angleiru.com

CASA MARIN

El Campo 4. Pefierudes
33162 Morcin

T. 98578 3297

NAVA

SIDRERIA LA BARRACA.
La Barraca, 16.

T. 98571 69 36.

Llagares navetos.

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

SIDRERIA CASA MINO.
LaLaguna.T. 985716 623.

SIDRERIA VILLA DE NAVA.
La Barraca, 7.T. 985716070.
Sidra Orizo6n.

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

SIDRERIA PLAZA.
Plaza Manuel Uria 11
Rotando palos navetos

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

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

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

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

SIDRA VIUDAD E ANGELON.
LaTeyera, s/n.T. 985 716 943

LLAGAR EL PILONU

Gamonéu s/n

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

NAVIA

SIDRERfA CANTABRICO.
Mariano Luifia 12.
T 985 473 458

LA MAGAYA. SID. RESTAURANTE
Regueral 9.
T. 985 630 433

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

NORENA

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

Sidra Menéndez.

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

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

ENTIDADES COLABORADORAS

EL MOLIN DEL NORA

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

LATENERTA

Florez Estrada 41

T. 98574 40 27

Quelo, Herminio, Zythos

BAR LA PLAZA

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

RESTAURANTE LA FIGARONA
Sanmartindianes

T. 985741516

SID. EL RINCON DEL GUELU
Avda. Florez Estrada 24
T. 984 283 141

ONIS

CASA MORENO
Plaza del Ayuntamientu. Benia
T. 985 844 154.

PARRES

SIDRERIA EL FORQUETU.
Ramon del Valle, 4 (Les
Arriondes).T.985840532.
Sidra Vigon.

SIDRER{A EL SUBMARINO.
Leopoldo Alas Clarin.
T. 985 84 00 75.

CONFITERfA CAMPOAMOR.
Ramoéndel Valle.
T. 985 84 00 37.

SIDRERIA LOS FELECHOS.
Ramoén del Valle, 4.T. 985 84 15 36.
Trabanco, Trabanco S eleccion.

LA XUNCA
La Peruyal 26. Les Arriondes
T. 606 103 001.

SIDRERIA MESON

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

SIDRERIA EL MOLIN.

Ramoén del Valle, 8. Les Arriondes.
T.985841579.

Sidra Trabanco y Trabanco Seleccion.

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

Foncueva y M. Zapatero.

SIDRA BASILIO.
Domingo Fresnedo, 11.
Les Arriondes

T. 985 84 02 27.

PIELAGOS

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

PILONA

L’ESBARDU.
T.98576 1152
Comida asturiana.

BAR GLORIA.
Ctra General, s/n.
T.985761 132

MESON SIDRERfA LA PLAZA
T.985 7113 07
L'Infiestu. Pilofia

SIDRERIA OSCAR
Leo6n y Escosura 5
L'Infiestu
T.985711 068

PRAVIA

RESTAURANTE

LA SALA DEL BUEN YANTAR.
Avda. Carmen Miranda, 25 - 5°E
T. 62550 00 78

CONFITERIA REY SILO
Carmen Miranda, 15

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

CASA CARLINOS

San Antonio 3

T. 984 83 32 68

Cortina, Angelén y Herminio

PROAZA

RESTAURANTE

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

CONFITERIA REY SILO
Carmen Miranda, 15

QUIROS

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

SIDRERIA CASA JUANIN
Las Agtieras 11
T. 985 768 037

RIBESEYA

SID. LATERRAZA DE COJIMAR.
Manuel Caso laVilla, 50.

T. 985 86 08 43.

Trabanco y El Gielu.

SIDRERIA EL CUETU.

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

Sidra Menéndez.
www.parrillaelcuetu.com

SIDRERIA EL TARTERU.
Marqueses de Arguelles, s/n.
T. 98585 76 39.

Sidra Castaion.

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

SIDRERIA EL ROMPEOLAS.
Manuel Fdez. Juncos,11.

T. 985 86 02 87.

Sidra Angones Suérez.

SIDRERIA LA PARRILLA.
Avda Palacio Valdés, 27.

T. 985 86 02 88.
Foncueva / Cabanon.

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

HOTEL LA CHOPERA.

San Martin de Collera (2 Rm.
Ribesella)

T. 985 86 04 45
www.hotellachopera.es

ENTIDAES COLLABORAORES
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HOTEL LA PICONERA

La Piconera s/n

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

SIDRER{A ELTEXU
Meluerda, Ribeseya
T 67582 87 56

HOTEL RURAL I’ALCEU
Camargu, Ribeseya

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

LA MAR SALADA.
Tostas y vinos
Plaza de la Iglesia
679 01 14 36

RIOSA

LA TABERNA DE JOSE.
Rio Code, 4 bajo. Nijeres.
T. 985766110.
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SAMARTIN DEL REI
AURELIU

SIDRERIA EL ZAMORANO.
Manuel G.Vigil, 11. L'Entregu.
T. 653 671217

Sidra Arbest.

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

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

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

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

MESON SIDRERIA CASA DEL
PUEBLO.

Pérez de Ayala 1

T. 984 084 225

SIDRERIA LAMUNO.
Hernan Cortés 8
Sotrondio

T. 610 904 792

Viuda de Angelén

PARRILLA EL CURRO.

La Peruyal 12, baxu.

T. 985 671 594 / 647 543 857
Sidra Arbesu

LA BORNAINA D’ALLER.
Paniceres. Valleyas/n

L'Entregu

T. 985971 425/ 627 649 948
Sidra Roza

SARIEGU

CASA RUFO
Vega de Sariegu s/n
T.98574 8120

SIERU

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

LA CUEVA DEL PULPO
Poligonu Aguila del Nora. Cualloto.
T. 985792 122.

SIDRERIA LA GRADIA
Lalsla 9
T. 984 280 133.

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

EL LLAGAR DEVIELLA
CtraViella. T. 985 794 198
www.llagardeviella.es

SIDRERIA RESTAURANTE MORI
La Collatras 7 T. 985 726 425 / 699
958 585

J. Tomas, Fonciello

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

SIDRERIA RESTAURANTE
EL LLAGAR DE QUELO.
Barrio de Fueyu, 21.
T.98579 29 32.
www.sidraquelo.com

LLAGAR DEL QUESU.
Bobes- Sieru.

T. 985 79 28 94.
Sidra Orizon.

LLAGARY SIDRERIA

LA MORENA.

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

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

SIDRA FONCIELLO.
Tinana - Sieru.
T. 98574 45 47.

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

MESON SIDRER{A SIERO.
Pol Valeriano Leén 25

T. 985 087 217.
diegomartin67 @hotmail.com

COEM.
Pol. de Proni C/ A n° 9. Meres.
T. 985 985 315.

SIDRERIA FRAN.
Llugones. Ctra. Avilés,
T. 985260 074.

Sidra Fran.

SIDRER{A LA TERRAZA.

Plaza Les Campes, 24.
T.985723270.

Cabritu Mechau vy tortilla rellena
Vda. de Angelon

SIDRER{A EL CULETIN.
Celleruelo, 66.

T. 985 722 156.

Viuda de Angelon.

SIDRERIA KARTING POLA.
Puente Recuna, Ctra. Santander.
T.98572 19 57.

SIDRERIA MANOLO JALIN.
Plaza Les Campes, 16.

T. 985 72 43 04.

Foncueva, JR, Orizoén, Roza,
Vallina, Vigén, Vda C orsino,
Zapatero.

SIDRERIA PUMARIN.
Plaza Les Campes 8
T. 98572 27 44

EL RINCONIN DE LES CAMPES.
Les campes 18
www.rinconindelescampes.com

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

SIDRER{A PACO.

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

y Trabanco S eleccion.

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

SIDRER{A EL PEDREGAL.

Parroco Fernandez Pedrera, 15 bajo.

T. 98572 25 81.
SidraVdade Angelon.

MESON PENAMAYOR.
Torrevieja 16
T. 985726 401

BAR LOS CORROS.
Corros 152 bis.
T. 672 026 590

SIDRERfA LOS ROBLES.
Llugarin 14 / 33519 Vega de Poxa.
T. 985 72 35 39

ENTIDAES COLLABORAORES

EL LLAGARON DEVALDESOTO
Faes 91. Valdesoto
T. 985 73 58 39

HOTEL RURAL LA QUINTANA DE
VALDES

Tiroco d’Arriba 53 Valdesoto.
T.98573 5577 /650415138
www.laquintanadevaldes.com

BAR FELECHES.
Novalin. Feleches
T. 985731 158

CASA MAMINA
Apartamentos rurales
Castiello 42 —Valdesoto
T. 609 878 077

CASA BEYAO
Valdesoto 45
T. 98573 43 09

BAR EL CAMPU
El Campu fabol
Valdesoto

T. 684 627 334

CASA NARCIANDI.
Ctra. Carbonera 16
Altu La Maera. Sieru
T. 985 168 248
Sidra Riestra

LA CHALANA.

Ctra Estacion Viella 10
T. 985 168 248

Sidra Trabanco

EL DUERNU.
Antonio Machado 9
Llugones.

T. 984 281 910

EL GORRINO ROXU. Parrilla
Ctra Uviéu Santander 45
T. 632 655724

SIDRERIA TORRE

Ctra General Granda - Sieru.
T. 630 202 142

Sidra Torre

SIDRERIA LA ESCUELA
Avda.Viella 11 - Sieru.

T. 985 087 868

Sidra Fran, Estrada, Ramos del Valle

SOTU’L BARCU

REST. SIDRERTA LA DEVA

Av. De los Quebrantos s/n baxu
San Xuan de 1’Arena

T. 985 586 072

Sidra Herminio

TAPIA

SIDRER{A LA CUBIERTA.
Travesia Dr. Enrique Alvarez.
Tapia de Casariego.

T. 98547 10 16.

Solleiro.

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

T. 985 62 81 08

Solleiro y Cortina.

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

T. 985 62 81 39.

Arbesu.

TARAMUNDI

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

UVIEU

SIDRER{A EL FERROVIARIO.
Gascona, 5.T. 985 22 52 15.
Pefén y Seleccién Pefion.

SIDRERIA NIZA.
Jovellanos, 1.T. 985 21 97 10.
“Buena Sidra”.

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

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

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

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

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

EL RINCON DE GASCONA.
Gascona, 3.T. 984 182 986.
Juanin, Vda de Palacios, Orizon y
Novalin.

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

SIDRER{A EL MATEIN DEL
PARAGUAS.

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

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

Sidra Menéndez.

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

SIDRERTA EL OVETENSE.

San Juan, 6.

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

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

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

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

SIDRERTA LA ZAPICA.
Avda. del Cristo, 65.

T. 985 27 47 62.
Trabanco.

SIDRERIA LA NOCEDA.
Victor Chavarri, 3.

T. 985225959.

Rotando varios palos.

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

REST. SIDRERIA LUIS.
Campu Los Patos 3
T. 984 28 57 37.
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SIDRERIA EL FARTUQUIN.
Carpio, 19 y Oscura, 20.

T. 985229971.

Sidra Menéndez.

REDE DE BIBLIOTEQUES
DEL «PRINCIPADO»

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

LA QUINTA, SID. RESTAURANTE
PuertuTarna 11

Tfnu 985 285 127 - 620 857 799,
www.Sidrerialaquinta.com.

Menendez, Viuda de Corsino y Escalada.

SIDRERfA EL TONEL.
Camin Real, 18

T. 985 985 726

Sidra Quelo.

SIDRERIA LOS BALCONES.
Camin Real, 67.

T. 9857930 31.

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

SIDRERIA CASA FRAN.
Av. Conde de Santa Barbara 37
Avenida, Llugones.

SIDRERIA EL DORADO.
Gonzdlez Besada 11

T. 985 083 269.

Juanin

LA CHALANA.
Santa Clara 4

T. 985202 411.
Trabanco.

SIDRERIA MATEO@STUR

Los Avellanos n° 2

Fran, Ramos del Valle, La Nozala,
Escalada

SIDRERIA EL XUGU
Santu Mederu 27. Llatores
T. 692 1649 16

Torres, Fanjul

BAR RESTAURANTE SOLARCO
Santu Mederu

Llatores

T. 985 630 015

SIDRERA ENTRERRIOS
Llamaoscura —La Manxoya
T. 98579 6106

SIDRERIA SANTAMARINA

Sta Marina de Piedramuelle 39
T.985 78 0522 / 98578 06 05
Sidra El Gobernador.

SIDRERIA CASTIL.
Vazquez de Mella 68
T. 984 285 305

YANTAR DE CAMPOMANES
C/ Campomanes 24
T. 985 20 83 82

EL RAITAN.

Pza. Trascorrales 6

T. 985214 218

Sidra Herminio y Zythos
www.elraitan.es

PARRILLA MONTEVIEJO.
La Rodada N° 10, La Manxoya
T. 985216 289.

VALDES

SIDRERIA EL PAREDANO.

Los Caleros 5

33700 L.luarca

T. 985 47 0321

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

ENTIDADES COLABORADORAS

VEIGADEO

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

VILLAVICIOSA

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

SIDRERIA EL BENDITU.
Pza. El Glievu, 29.

T. 9858927 96 / 629 927
447

Buznego, Villacubera, Zyt hos.

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

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

SIDRERIA EL FURACU.
Plaza Generalisimo, 26.
T. 98589 11 99.

SIDRERIA BEDRINANA.
Maliayo, 1.T. 985890132.

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

SIDRER{A EL PORTAL.
Maliayo, 5.T.Tel. 985 892
251.

Menéndez y Val. D’Ornén.

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

SIDRA VIGON.
33316 Torn6n. Onén.
T. 985891786.

SIDRERIA LA CERONA
Cervantes 11

T. 682 542 569

Herminio, Zythos, Villacubera

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

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

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

SIDRA EL GOBERNADOR.
El Gobernador, s/n.

T. 985 89 26 16.
www.sidragobernador.es

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

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

SIDRERIA El CANU.
El Carme 4

T.984 19 46 51
Rotando palos.

SIDRERIA EL SECANU
Alfonso X esquina Gtez de
Hevia

T. 985 891 156
www.elsecaiiu.es

SIDRER{A LA TORRE
Alfonso Cabanilles 29
T. 985 891 367

Los Telares 3

Avilés

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

Sidre de Villaviciosa

RESTAURANTE EL MORENO
Puerto del Puntal

T. 984 100 401

Sidra Vigoén, El Gobernador, El
Gaitero, Valveran.

RESTAURANTELA VITORIA.
Antigua Carretera Colunga
Barcena

T.98599 61 53 / 625291284

XIXON

SIDRERIA EL SAUCO.

|
|
|
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985 5648 27

sidreria

€L RETIRO

|| Calle Avilés, " L - Bajo - TH: 985 68 7593 _ 33600 MIERES

Valencia 20.
T. 985 39 83 30.
www.elsatico.com

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

SIDRER{A HNOS. BLANCO.
Honduras, 5 - La Calzada.

T. 98531 65 21.

Trabanco y Trabanco Seleccion.

SIDRER{A LA GALERNA.
Avda.Galicia, 82 -El Natahoyo.
T. 98531 15 14.

Trabanco ,Trabanco Selecciéon
y Roces.

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

Fabit s BATUIES] ASTLIRIAMA
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SIDRA TRABANCO.
Llavandera, s/n.T. 985136969.

LLAGAR LA NOZALA.
Cta. AS-18 Km 20,8 - Porceyo.
T.985307172.

SIDRA JR.

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

SIDRA CONTRUECES. F
Contrueces, s/n.

T 985 38 62 97.T. 985 38
55 03.

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

SIDRA CANAL.
Llavandera - Llinares. | ¥

Bunp Regheiet § - Trmboms BI0 b 8 | o d g a

El Chigre de los

CuaTro GaTos

siclwa = Falpnas = Vinos

T. 985137757

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

T. 985 33 50 54.

{

ArRIl(A
Vicoria

SIDRERIA LAS PENAS.

Santuriu.T.985338299.

Trabanco y Pifiera. Thos.:
finiigma Carrelors Wilacicioss. 985 %961 53

CASAYOLI Cotwapa - ulrin G252912 84

Ctra Caldones 182.

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

Sidra Pifera.
www.casayoli.es

EL MESON DE AURELIO
Pintor Manuel Medina 18.

T. 984 392 754.

Sidra Menendez, Val D’Ornon,
Pefién y Peién d’Escoyeta.
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SIDRERTA NORIEGA

Juan Alvargonzalez 52

T. 98429 36 26

Cabueiies, Contrueces y Trabanco
d’Escoyeta.

EL SOBIGANU.

Sidreria. Parrilla. Restauran
Leoncio Sudrez 60

T. 984 29 80 63

SIDRERIA EL CHABIEGO
Avda. Pablo Iglesias 75
T. 984 492 065

SIDRERTA CASA TRABANCO.
Llavandera, s/n.

T. 985136462.

Sidra Trabanco.

SIDRERIA CASA CESAR.
Juan Alvargonzilez, 24.

T. 985 38 99 83.

Sidra Frutos, Nozala Seleccion.

PARRILLA ANTONIO I.
Roncal, 1 Xix6n.

T. 9851549 73.

Sidra Trabanco y Trabanco
Seleccion.

SIDRERIA CASA CORU]JO.
Carretera del Obispo,75.

T. 985 384 619.

Sidra Contrueces.

LA CHALANA.

San José 31. Esquina Av. El Llano.
T.985 16 48 27.

Trabanco.

LA ESQUINA.

Juan Alvargonzilez, 3

T. 985140238.

Estrada, C ortina, Villacubera,
Vda. de Angelon.

SIDRERIA MAYADOR.
Riu Nalé6n, 10.

T. 984 39 65 14.
Rotando Palos

SIDRERIA COLAS
TRABANCO.

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

CHIGRE ASTURIANU
CASA JUSTO.

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

Sidra Zapatero, Trabanco y
Foncueva.

SIDRERIA URIA.

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

Sidra Foncueva y Trabanco

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

Trabanco y Trabanco Seleccion.

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

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

Sidra La Mangada,

Foncueva, Contrueces.

SIDRERIA EL CRISOL.
Mariano Pola, 66.
T. 984 39 65 82.

SIDRERIA JOSE.
Zaragoza, s/n.T. 985 32 06 13.
Sidra L'Argayon.

SIDRERIA EL MANZANU.
Garcilaso de la Vega, 39.

T. 985 36 04 75.

Sidra Vda.de Angelon.

LLAGAR EL MANCU
Camin de la Eria 49
Cabuefies

JR y L'Ynfanzén
www.llagarelmancu.com

SIDRERIA CASA FEDE.
Acacia,5.

T. 985 34 40 07.

Sidra L'Argayon.

SIDRERIA LA GARULLA.
Numa Guilhou, 20.

T. 985354639

L'Argayén.

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

Sidra Pefién.

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

RESTAURANTE SIDRERIA
CASA FERINO.

Ctra. Carbonera, s/n. Roces.
T.98538 04 71.

SIDRER{A SPORTING.
Avda. Pablo Iglesias, 78.
T. 985 364 631.

SIDRERIALA VERJA.
Avda. de la Costa, 97.
T. 98537 30 19.
Castafiéon y Trabanco.

SIDRER{A EL RESTALLU.
Decano Prendes Pando .

T. 985 35 00 48.

Sidra Pefion y Pefion seleccion.

SIDRER{A LA GALANA.
Plaza Mayor.
T. 985 17 24 29.

SIDRASTUR/ Grupo Astur de
Coleccionismo Sidrero

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

SIDRERIA LA RUTA DE LA
PLATA.

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

Sidra Pefion.

SIDRERIA EL CENTENARIO.

Plaza Mayor, 7.

T. 98534 35 61.

Sidra Coro, Gelo, Castaiién y Vallina.

SIDRERIA EL PILU.

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

Riestra - Val D’Ornon.

SIDRERTA LLAGAR
CASA SEGUNDO.
Cabuenes.

T. 985 33 36 32.
Sidra Segundo.

PARRILLA CARCEDO
Velazquez 9

T.984 194 858

Trabanco
www.parrillacarcedo.com

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

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

ENTIDAES COLLABORAORES

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

SIDRERIA VEN'Y VEN.
Pza. Period. Arturo Arias, 2.
Cimavilla. T. 984 39 38 08.
Sidra Buznego.

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

SIDRERIA ELTRAVIESU.
Sahara ,18.T. 985 39 42 95.

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

LLAGAR I’ALBA.

Teodoro Cuesta, 19.

T. 985 34 88 19.

Canal, La Nozala,

Trabanco Seleccién, Fonciello.

SIDRERfA CANDASU.
Sierra del Sueve, 14. Nueu Xixén.
T. 984 393 037.

SIDRERTA LA MONTERA PICONA.

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

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

REST. Sidreria EL LLAVIANU
Donoso Cortes 6. El Coto

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

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

SIDRERTA NAVA
Plaza La Serena

SIDRER{A EL RINCON DETONI
L'Infiestu 21
Menéndez

SIDRERTA LARRIBA
Llastres 10 /T. 985 34 41 02
Cortina, Arsenio

SIDRERIA PUENTE ROMANO
Marqués de Casa Valdés 21

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

RESTAURANTE CASA ARTURO.
MERENDERU

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

REST. EL BALCON DEL MAR.
Barrio de Portuarios s/n

T. 622 57 74 93

Pinera

BODEGAS ANCHON

Manuel Junquera 30.

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

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

PARRILLA MUNO

Feijo n® 33T. 985 33 60 80
parrillamuno@hotmail.es

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

EBANISTERIA MORO
Cabueries - Xixén
Tfno 985 13 35 46

RESTAURANTE RIBER SIDRER{A
Menendez Pelayo, n° 9

T. 9853377 98

Sidra Pefion

MESON SIDRERIA LA CABANA.
Cirujeda 18

T. 985383873

Menéndez

PARRILLA SIDRERIA LA
XUANINA

Avda. Pablo Iglesias, 21

T. 985332323

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

SIDRERIA VALENTIN

Av. Rufo Rendueles, 3

T. 985 33 63 88

Sidra Pefion y Pefién d’Escoyeta

SIDRERIA NORIEGA
Juan Alvargonzalez 52
T. 985 38 07 36

Trabanco, Contrueces

CASA SARITAH

Ctra. Xixon - La Pola Sieru AS 248
N°2.412

La Ilesia. Granda d’Arriba

T. 985 13 60 46

Menéndez

SIDRERTA BALMES

Balmes 5

T.985373047

Castanon, Val d’ Boides y Trabanco
Seleccion

SIDRERTA CARRETERA
CARBONERA

Catra Carbonera 50

T. 984298576

Canal

SIDRERIA CELORIO

Domingo Juliana 6

T. 985316479

Menus diarios

Sidra Trabanco, Trabanco d’ Escoyeta
y Menéndez

COFAN

Av. de la Costa 53 Baxu

T. 985361310

Jardineria, maquinaria, agricola,
forestal.

SIDRER{A REST. EL MARINAN
Casimiro Velasco 11.
T. 98535 00 53

EL MALLU DEL INFANZON
Sidreria Merendero.

Ctra Pion, AS 331, 276

Altu I'Infanzén.

T. 985 13 50 30

LA ALACENA GOURMET
Llangréu 5

T. 984 39 60 97

Viuda de Angel6n, Pomar
wwwlaalacenagijon.com

SIDRER{A PARRILLA LUCIA
Leoncio Sudrez 13.Esquina M*
Josefa

T. 98509 57 73
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Aparte de colaboradores,
suscriptores, Conseyeries del
«Principado» y Cantabria, Clubes
gastrondmicos, Bibliotecas de
Asturies, kioskos y librerias, La Sidra
tfambién se distribuye en:

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

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

LLAGAREROS VASCOS

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

AULIA, BALEIO, BARKAITZEGI, BEGIRISTAIN,
BEREZIARTUA, BUENAVENTURA, ELOBARRI,
ETXEBARRIA, EGI-LUZE, EULA, GARZIATEGI,

MADRID

LA CHALANA
San Leonardo 14. Pza Espaiia
T. 915517683 / 915411046
Sidra Trabanco

SIDRERIA EL LLAGAR
Plaza Mora Rubielos 6
915502525

Sidra Trabanco

SIDRERIA CARLOS TARTIERE
Menorca 25

915745761

Sidra J.R.

SIDRERIA CASA DE ASTURIES
Argumosa 4

915272763

Sidra J.R.

ANDALUCIA

LA SIDRER{A DEL POPULO
C/ Meson 16

1005 CADIZ

Sidra Trabanco

85

ol ool Ryl ol e Movs 1,1 B89 TOF AED

=

POSADA
OE
LLANERA

Jivgn g Brieia, [L 1 W3 TTI MR

Febreru 2013 LA SIDRA



86

GAZTANA, GURUTZETA, IGELDO, ITXAS-BURU,
IPARRAGIRRE, IRIGOIEN/HERRERO, ISASTEGI, JUAN
MENDIZABAL, LARRARTE, LARREGAIN, LIZEAGA,
OLAIZOLA, OIARBIDE, OTAZU, OTSUA-ENEA, ORDO-
ZELAI, OTEGI, OIANUME, OLA, OTATZA, PETRITEGI,
REZOLA, R. ZABALA, SAIZAR, SARASOLA, SATXOTA,
SETIEN, TXIKI-ERDI, URBIARTE, URDAIRA, URKIOLA,
URRUZOLA, ZABILDE.

RESTAURANES

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

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

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

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

SIDRERIES

A CORUNA: LOS MOLINOS. ALICANTE: NARCEA

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

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

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

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

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

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

/ LAR DA SIDRA. SALAMANCA: MATER Asturies

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

R.R., VALENCIA: EL MOLINON / LA SIDRERIA / EL
PARADOR / EL XIRINGUELU.

DIREICION.
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