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“A mín nun me val cualaquier 
cosa, con daqué que ye tan 
nueso comu la sidre”

Xosé “Ambás” (1974, Ambás. Grau), Músicu tradicional 
y recopilador de la tradición oral d’Asturies y 
pregoneru  nel certame de la Primera Sidre l’Añu, 
cúntamos les sos impresiones sobro la sidre, delles mui, 
instructives.
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El pasáu mes de marzu fuisti pregoneru na Primer 
Sidre l´Añu, y nunca enantes tuviéramos un pregón 
tan críticu. ¿Tantes coses faemos mal los asturianos 
en rellación al mundu de la sidre?
La verdá ye que prestóme tocar dellos puntos que 
non me paez que tean bien a la hora de dar puxu a 
daqué tan importante comu ye la sidre. Hai que faer 
les coses meyor, a mín nun me val cualaquier cosa, 
con daqué que ye tan nueso comu la sidre.

La verdá ye que tocasti munches temes nos que nun 
tabes conforme. Pa toos aquellos que lo perdieron, 
vamos recapitular. Escomezando pol etiquetáu de 
les botelles.
Sí, fui -y soi- bien críticu cola tema. Nun me paez 
que los llagareros curien muncho esti tema. Lo pri-
mero, nun ye bona la idega de poner eses etiquetes 
tan grandes na barriga. Son bien problemátiques, por 
casu pa echar, cuandu tán moyaes, qu’esnidien. Y 
amás creo qu’enfeen enforma la estética de la botella 
de tola vida. Siempres vi meyor poner una etiqueta 
piqueña nel bocín, o nel so casu aprofitar los corchos 
pa poner la información. 
Anque yá puestos, d’etiquetar en grande, comu se ta 
faciendo, teníen que curiar más los diseños. Nun va-
len etiquetes con dos mazanes mal pintaes nin con 
símbolos “asturianeros”. Vienenseme a la cabeza les 
botelles de whiskey escocés. Cuandu llegues a una 
tienda, ensin entender ná d’ello, nun sabes a qué bo-

tella tirate, porque todes son guapes, lo que nun pasa 
cola sidre, anque recuerdo una, que pal mio gustu te-
nía muncha clase, la de la Sidra Choro, de Meres, que 
agora yá nun esiste. Creo qu’esto soluciónase echan-
do mano de diseñadores y faciendo diseños elegan-
tes, qu’entren bien polos güeyos. 

Ye bien murnio que nun 
s’utilice la llingua nes 
etiquetes
Creo que les crítiques al etiquetáu van  acullá del 
diseñu ¿non?
Sí. Paezme murnio que esti productu nacional de 
identidá d’Asturies nun te utilizando la llingua asturia-
na. Nes etiquetes nun se respeta nin la toponimia, y 
apaecen barbaridaes comu “lagar”, cuando toos co-
nocemos la tradicional y usada forma de llagar. Nun 
sé cuantos sidreros utilicen l’asturianu, pero paezme 
que nun hai denguna etiqueta na llingua, daqué que 
por exemplu, nun pasa en Galicia. Un vinu del país 
etiquétase en gallegu.

Demientres el pregón pudisti estendete. ¿Qué más 
coses criticasti?
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Home, tamién fui – y soi- críticu cola perda del es-
píritu sidreru nos chigres. Dame muncha pena ver 
cómu en munchos llugares desaparez la figura del 
echaor y apaecen máquines ofensives que nun tolero 
y qu’aparte de tradición, quiten munchos puestos de 
trabayu. Yo quiero que m’echen la sidre.
Soi críticu colos vasos de plásticu. Nun sé si sabes 
que soi enfermeru y sé bien lo que ye l’asepsia, pero 
nun me presta la moda del vasu individualizáu; el 
compartir vasu ye una tradición y una de les señes 
más importantes de lo sociabilizadora que ye la sidre 
n’Asturies. Y bono, nun voi siguir criticando, qu’igual 
me paso.

Nun veo bien que s’usen 
términos foriatos pa 
denominar a una zona de 
sidreríes
Ambás, por mi puedes siguir quexándote; si tienes 
más coses en papu, suéltales.
Pos soi bien críticu colos términos foriatos comu Bou-
levard pa llamar a una zona de sidreríes. Y otru tema 
ye lo que ta pasando coles mazanes. Dame pena ver 
tantos tarrenos echaos a monte mentes trayemos 

mazanes de fora. Hai que trabayar más les variedaes 
autóctones, del país. Munchos asturianos tan emi-
grando cuandu había que buscar meneres de futuru 
nel mundiu rural. Mala opción nun sería animar a la 
mocedá a llantar pumares. Nun ye la solución pa salir 
de esti furacu, pero aidaría, anque almito qu’el Go-
biernu d´Asturies tenía qu’implicase más nestes ini-
ciatives.
Y comu me dexes ser tan criticón, agora voi meteme 
cola estética de munches sidreríes, anque sé qu’esa 
ye una custión presonal. A min nunca me gustaron 
los chigres y llocales con acuereles a la vienta, medre-
ñes xigantes, teyes decoraes polos amigos aficionaos 
nin camisetes de fubolistes encuadraos cola firma en 
rotu negru, paezme bien ranciu. Nun quiero facer pu-
blicidá, pero por poner un exemplu, la cadena Tierra-
Astur fízolo perbién, y amás tien en cuenta la llingua 
y la música de Asturies. Y agora déxote siguir cola 
entrevista.

El Sidracrucis ye una 
iniciativa perguapa 
que mos recuerda la 
sociabilidá y la cultura 
sidrera
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Testu: Arantxa Ortiz.
Semeyes: Ramsés Ilesies.

Too esto que nos cuntes, que ye bien interesante, 
escomenzó con un pregón. Enantes de dalu ¿cono-
cíes l’eventu de la Primer Sidre l´Añu?
Fuera una vegada y sobromanera conocía de refe-
rencies el Sidracrucis, que me paez bien interesante 
por munchos motivos. Ye una iniciativa perguapa que 
recuerda la sociabilidá y la cultura sidrera, da vida a 
los llagares y amás la xente va despreocupada ensin 
garrar el coche a prebar tolo palos de sidre nun am-
biente folixeru y festivu.

Dientru d’esti certame cellebróse’l festival Asturia-
nada y Sidre. Comu músicu y recopilador de la tra-
dición oral asturiana ¿qué opines?
Paezme bien importante rellacionar y acomuñar la 
identidá y la cultura asturiana en xeneral al mundiu 
la sidre. Ye de xacíu que l’asturianada comu cantar 
nacional de los asturianos nun pue dir xebrada de la 
bébora nacional de los asturianos, polo qu’aplaudo la 
idega de facer un festival de tonada na Primer Sidre 
l´Añu. 

Comu másimu espertu que yes, dimos ¿qué presen-
cia tien la sidre nel nuesu folclor musical?
Son munches les pieces y cantares que falen de llaga-
res, pumares y sidre. Ye normal qu’al ser una manifes-
tación cultural tan importante en Asturies tea presen-
te nel nuesu folclor. L’asturianada tien munches lletres 
que falen d´esto pero tamién otros cantares del baille 
y la danza tradicional lo faen.

Cantares de trabayu, 
cantares de mayar
Cola to esperiencia oyeríes munchos cantares o as-
turianades sidreres, pero ¿cuálos destacaríes?
Nestos últimos años d’investigación llamáronme 
l’atención la “cantares de mayar”.

Cúntamos.
Esto ye un repertoriu inéditu que tamos investigando 
en dellos puntos del conceyu de Sieru y de Uvieu, y 
son cantares de trabayu al son de mayar la mazana, 
lo que ye un trabayu rítmicu onde encaxen bien les 
melodíes qu’aíen a los mayaores a facer el trabayu 
más llevaeru y folixeru.

Ambás, taría guapo despedise con un cantar tradi-
cional d’esti mundiu la sidre. 
Ye verda fía. Apunta esti, que me lu enseñó un pai-
sanu de San Román de Sariegu va munchos años, 
que-y llamaben Marín y que diz asina:

Muncho me gusta la sidre
Por eso llanto pumares
Porque me gusta tomar
Un vasu pelos llagares.
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La sidra se luce 
En el IV Salón de la DOP

Semeya de familia, cola representación de los llagares participantes nel Salón.X
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El Niemeyer se quedó pequeño para la numerosa asistencia. 
Cerca de un millar de personas pasaron por el IV Salón de la DOP 
celebrado el pasado día 18 en Avilés. 
24 llagares y un embajador muy especial se desplazaron hasta la 
villa para presentar la cosecha del año 2012, una de las mejores 
de los últimos años. 
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La mejor calidad de la Sidra DOP abre el 
camino en los mercados.
Eloy Cortina, como Presidente tomó la palabra resal-
tando los valores de la sidra con DOP, y en especial la 
de esta cosecha. No olvidó mencionar la importancia 
que la misma tiene en Asturies, tanto para coseche-
ros, como para llagareros y consumidores, que traba-
jan en un producto cien por cien asturiano. Aprove-
chando que este año el Consejo Regulador cumple 
diez años, Cortina señaló las mejoras a las que esta 
sidra ha sido sometida en todo este tiempo, lo que in-
dudablemente influyó en su popularización dentro de 
los mercados. 

Autoridades y llagareros compartieron espaciu nun esitosu IV Salón de la Sidre DOP.

Eloy Cortina y Reyes Ceñal -Presidente y Gerente del Consejo 
Regulador-, Pilar Varela -Alcaldesa de Avilés-, Álvaro Juan 
Menéndez -Presidente de AACOMASI-, Rosa Ordiales -Directora 
de Agroganadería-, una treintena de llagareros y un sinfín de 
personalidades relacionadas con la sidra y la manzana no se 
perdieron la presentación oficial. 

IV Salón de 
Sidre DOP
Avilés
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27 sidras con DOP
Diecisiete sidras naturales, seis de Nueva Expresión 
y cuatro espumosas son las que se pueden disfrutar 
con total garantía y un sello que señala su asturianía. 
De entre todas estas, durante el desarrollo del Salón 
se eligieron las que mejor representan esta sidra, con-
virtiéndose en las bebidas oficiales a lo largo del año. 
En la edición anterior Españar, Emilio Martínez y Prau 
Monga fueron las ganadoras y este año, los llagareros 
esperaron con expectación el momento en que las 
nuevas reinas de la DOP fueron presentadas.

Llagar Herminio, Valle, Ballina y Fernández 
y Martínez Sopeña elaboran las mejores 
sidras
La sidra natural Zyhtos que elabora Hermino Alon-
so se llevó el primer galardón de la mañana convir-

tiéndose en la Sidra Natural Institucional. Ya en años 
anteriores, cuando aún no se celebraba el Salón de 
un modo público esta sidra fue elegida por el Con-
sejo Regulador como la mejor de las presentadas. 
Roberto Martínez, de Martínez Sopeña también vio 
cómo su sidra de Nueva Expresión Españar fue por 
segundo año consecutivo elegida como la mejor del 
año. Pomarina, de Valle, Ballina y Fernández se alzó 
como la mejor espumosa, recogiendo el premio Ma-
ría Cardín. 
No hay que olvidar que gran parte del éxito de la si-
dra proviene de la calidad de la manzana, y cada año 
el Consejo Regulador distingue al mejor productor. 
El año pasado el premio recayó en Lisardo Álvarez 
García, y este año Ana María Alonso García, de San 
Cucao de Llanera fue la galardonada.

Brindis de Juan Echanove colos llagareros cuyes sidres foren seleicionaes comu les Istitucionales 2013. 
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Juan Echanove defendió la sidre comu símbou identitariu asturianu “Tierra, cultura ya identidá”.

El reinado sidrero 
de Juan Echanove

Desde la inauguración del Salón de la Sidra DOP, 
cada año el Consejo Regulador elige un embajador, 
quien mantiene su reinado durante todo el año y es 
la cara mediática y visible de la sidra con DOP. 

El piragüista Manuel Busto o el piloto Javi Villa obtu-
vieron este título en pasadas ediciones. Este año el 
elegido es Juan Echanove, actor madrileño de cine, 
televisión y teatro, director teatral, y ganador de la 
Concha de Plata en el Festival de Cine de San Sebas-
tián, entre otros premios y menciones. Comprometi-
do con numerosas causas sociales, este actor siente 
gran apego por Asturies, su gastronomía y la sidra. 

Son varios los valores que el Consejo Regulador tie-
ne en cuenta a la hora de elegir a su embajador y, 
si bien no es necesario que sea asturiano, sí tiene 
que ser una persona que valore nuestra cultura, la 
fomente y sienta veneración por la sidra. Todas es-

tas condiciones reúne el actor madrileño, quién vi-
sita Asturies en numerosas ocasiones y se declara 
un gran admirador de nuestra gastronomía. La sidra 
tampoco le ha dejado nunca indiferente.

“Tierra, cultura e identidad”
Así define el actor a la sidra, bebida que según sus 
propias palabras, “en el siglo XXI puede aportar una 
elaboración diferente a través de la búsqueda de su 
excelencia”. Admite además que la sidra es una bebi-
da que le gusta, (como todo lo asturiano) y procura 
que en muchas reuniones y eventos gastronómicos 
no falte; así y todo declara que es una bebida que 
aún está por redescubrir, y él por su parte, intentará 
estar a la altura del título que se le otorga, prestando 
una mayor atención a esta bebida.
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Comu davezu, LA SIDRA tuvo 
una destacada presencia nel 
eventu.

IV Salón de 
Sidre DOP
Avilés
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Cualloto, tierra de la mejor Sidra Natural DOP. El Llagar Herminio se hace 
con el máximo galardón en la categoría de sidra natural.

En Cualloto encontramos el Llagar Herminio, con una 
solera de setenta años. Combinando la tradición lla-
garera de la familia con las técnicas más actuales de 
elaboración, su sidra Zythos no solo ha alcanzado un 
interesante hueco en los mercados sino que este re-
conocimiento como mejor sidra natural hace justicia 
a un producto de alta calidad.
Herminio Alonso, gerente de Sidra Herminio nos 
cuenta sus impresiones.

Zythos triunfa

¿Esperaba que Zythos obtuviera este reconoci-
miento?
Aunque nos cogió por sorpresa, la verdad es que 
cuando te presentas a un concurso, siempre hay po-
sibilidades de ganar.

¿Qué representa este galardón para el llagar Her-
minio?
Todos los premios tienen un valor diferente, pero lo 
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más importante es que se hable de la sidra. Hasta 
ahora nosotros hemos ido caminando, avanzando en 
ventas, popularidad… Lo principal es que la gente co-
nozca el producto, lo solicite, sepa como es.

Según tengo entendido no es la primera vez que 
Zythos es premiada por el Consejo Regulador. 
No, aunque el Salón de la Sidra DOP lleva pocos años 
celebrándose de una manera tan mediática, ya hace 
años que el Consejo elige a las sidras institucionales, 
solo que de un modo menos público. La primera vez 
que embotellamos sidra DOP fue con manzana de la 
cosecha del 2003, y en esa ocasión Zythos salió ele-
gida como sira institucional. Lo mismo sucedió en los 
años 2004 y 2006, si no me equivoco. Y aparte ha 
obtenido algunos otros premios en festivales.

Con semejante palmarés, podemos decir que 
Zythos es una sidra de alta calidad ¿Cómo define la 
producción de este año?
Es una buena cosecha en general, aunque hubo mu-
cha seca, a finales de octubre y principios de noviem-
bre la lluvia de última hora hizo que la manzana agra-
deciera el agua y se desarrollase muy bien. Después 
tuvimos buenas temperaturas que ayudaron en todo 
el proceso. 

¿Por qué debemos beber sidra Zythos? ¿Qué la di-
ferencia de otras sidras?
En particular, Zythos es una sidra que espalma muy 
bien, con un aroma bastante frutal, y un justo toque 
amargo al final. Es una sidra que, cuando la bebes, 
quieres seguir bebiéndola.
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Pomarina fue elegida como la mejor sidra espumosa, lo que la 
convierte en Sidra Institucional Espumosa de la DOP. María Cardín, de 
Valle, Ballina y Fernández, estuvo presente en el Salón para recoger el 
galardón y nos cuenta los secretos de esta sidra.

¿Es la primera vez que Pomarina se convierte en Si-
dra Institucional?
Sí, lanzamos Pomarina el marzo del año pasado y nos 
hace mucha ilusión que sea la sidra institucional. Que la 
única marca de calidad diferenciada que existe en Es-
paña para la sidra, avalada por la Unión Europea, como 
es la DOP “Sidra de Asturies”, nos otorgue esta distin-
ción es un orgullo para nosotros. 

Valle, Ballina y Fernández elaboran otras marcas de 
sidra ¿alguna había sido antes galardonada con esta 
distinción?
Antes, con la sidra Valle, Ballina y Fernández, primera 
sidra Brut Nature elaborada en España por el método 
Champanoise, obtuvimos este galardón en varias oca-

Brillante estreno de 
Pomarina brut

siones, así como con Urriellu, que fue la primera elabo-
rada por el método Granvas que también pertenece al 
Grupo El Gaitero.

¿Contaban con este premio o fue una sorpresa para 
ustedes?
La verdad es que no. Pomarina es una sidra diferente 
a la mayoría de las sidras espumosas de DOP “Sidra 
de Asturies”. Es una sidra extra brut, es decir, con unas 
ligeras notas de dulzor que estamos convencidos que 
al consumidor le gustan, pero no teníamos claro si el 
gusto de los catadores iba por el mismo lado. 

¿Por qué cree que fue Pomarina la elegida este año?
Creo que habrá sido la sidra con un mayor equilibrio 
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entre los aspectos que se valoran, el sabor, el aroma, la 
burbuja… Este año todas las sidras espumosas tenían 
un nivel muy alto, por lo que haber ganado con este 
nivel, nos hace sentirnos más orgullosos todavía. 

¿Qué significa para Valle, Ballina y Fernández esta 
distinción?
Es un reconocimiento al trabajo de un equipo y a la 
apuesta de nuestra empresa por la DOP “Sidra de As-
turies”.

¿Cómo nos describiría esta sidra?
Pomarina es un concepto novedoso de sidra conci-
biendo el producto desde el árbol. 
Para buscar nuestra máxima expresión en sidras, se 
han tenido que realizar plantaciones nuevas de fincas 
donde las variedades están perfectamente localizadas 
y poder obtener un gran producto que se pueda re-
producir.
Según nuestra ficha de cata, la sidra Pomarina a la vis-
ta tiene un color amarillo dorado, limpio y brillante, con 
burbuja fina y abundante. La nariz es intensa, predomi-
nando los aromas primarios, un poco sueltos pero que 
se adivina una pronta integración. En boca comienza 
siendo agresiva para dar paso a bonitos matices fruta-
les y acabar con un final largo y refinado.

¿Opina que en Asturies valoramos lo suficiente las 
sidras que no son naturales? ¿Tenemos un consumo 
importante de otras variedades, como las espumo-
sas o de Nueva Expresión?
No me atrevo a decir lo que se valora o no en Asturies, 
pero sí puedo hablar de números y en Asturies se bebe 
mucha sidra espumosa. Es un consumo bastante esta-
cional, ya que es en Navidad cuando mas se consume. 
Las nuevas maneras de elaborar, tanto la sidra natural, 
como la espumosa son todavía muy nuevas como para 
compararlas con las de toda la vida, pero poco a poco 
van entrando en el mercado. 

X
u

r
d

e
 M

a
r

g
a

r
id

e



2120

115

Por segundo año consecutivo El Gobernador se alza con la 
denominación de sidra Institucional en su Sidra de Nueva Expresión.

Ya en 2012 Españar logró esta distinción. ¿Cuál es el 
secreto?
No creo que haya secretos en el mundo de la sidra. No-
sotros empezamos a elaborar Españar desde hace ya 
10 años con una idea muy clara del producto que que-
ríamos sacar al mercado y desde el primer momento 
nos dimos cuenta de que la única manera de conse-
guirlo era mediante un control integral del proceso. No 
sólo se trata de controlar la fermentación, maduración 
y estabilización de la sidra, sino que también es impor-
tantísimo disponer de manzana de la mejor calidad y 
con las variedades más apropiadas para cada sidra.

¿Contabais con lograr un año más esta distinción?
Siempre que se participa en un evento de este nivel se 
tiene la esperanza de ganar, aunque Españar fue la Si-
dra Institucional en el 2008, 2009, 2011 y éramos cons-
cientes de que repetir el éxito es cada vez más difícil.

¿Qué significa para El Gobernador?
Los premios o menciones, creo son la recompensa al 
trabajo y esfuerzo realizado, lo cual nos llena de or-
gullo y satisfacción. Además nos indica que llevamos 
la dirección correcta en cuanto a la innovación y la 
apuesta por la calidad de la sidra 

Españar repite 
distinción 

¿Cómo definiría la sidra de Nueva Expresión Espa-
ñar?
Españar es una sidra ligera, con una acidez fresca en 
boca y un aroma afrutado con predominio de man-
zanas verdes. Además tiene una graduación alcohó-
lica moderada que la hace ideal tanto como aperitivo 
como para acompañar cualquier plato.

¿Cree que en Asturies conocemos y valoramos las 
sidras diferentes a las naturales o aún nos queda mu-
cho camino por recorrer en este tema?
Creo que en Asturies, a diferencia de otras zonas sidre-
ras europeas, hay un conocimiento muy reducido del 
sector, que se limita casi exclusivamente a la sidra na-
tural tradicional. Como sucede en muchas ocasiones, 
se valoran mejor nuestros productos fuera de Asturies 
que en casa. Sin ir más lejos, Españar fue premiada en 
2010 como mejor sidra en el concurso internacional de 
Royal Bath & West of England Society y mejor sidra 
en el salón Sicer 2009 de Xixón, en ambos casos por 
jurados internacionales. Tanto las sidras de nueva ex-
presión como las sidras brut son productos competi-
tivos, de gran calidad que no desmerece mucho de un 
txacolí que tanto defienden en el País Vasco, pero aquí 
parece que no somos tan respetuosos con lo nuestro.
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Veintiuno fueron los establecimientos de Avilés y Co-
marca que se embarcaron en estas nuevas jornadas 
gastronómicas celebradas el pasado mes de junio, y 
que complementaron los actos de presentación de la 
nueva cosecha de sidra con DOP del 2012. Durante 
seis días (entre el 18 y el 23 de junio) el bonito en to-
das sus manifestaciones culinarias y la sidra con DOP 
fueron los protagonistas de la mesa.

Casa Lin, Casa Marisa, Yumay, La Curuxa, Cabruña-
na, El Blimal, Casa Gerardo, La Cantina, El Forcón, 
La Montera, Los Manjares, Cá Mon, La Cofradía del 
Puerto, El Cortijo, La Manzana de oro, La Araña, 
Casa Ovidio, Casa Alvarín, Casa Moisés, Casa Tata-
guyo y Restaurante La Deva ofrecieron a diario me-
nús especiales. Bonito a la plancha, a la sidra o con 
marisco, y acompañado de sidra DOP y de la imagi-
nación de los cocineros, estas jornadas pusieron de 
relieve las cualidades de ambos productos, reyes del 

verano gastronómico asturiano. 
La idea de este evento culinario fue, según Eloy Cor-
tina, Presidente del Consejo Regulador Sidra de As-
turies, vincular la nueva cosecha de sidra DOP con el 
inicio de la temporada de bonito, reforzando así los 
lazos con la hostelería y promocionando esta sidra, 
que es “todo un referente territorial”. La Alcaldesa 
avilesina, Pilar Varela, también apoyó esta campaña, 
de la que espera que haya ayudado a sacar fuera lo 
mejor de nuestra gastronomía. 
El Consejo Regulador y la Unión de Comerciantes de 
Avilés y Comarca trabajaron duramente en la orga-
nización de las jornadas, preparando una importante 
campaña publicitaria, la cual, al parecer fue efectiva, 
puesto que al término de las mismas las expectativas 
de los participantes se vieron cumplidas. Los resul-
tados de esta primera edición fueron exitosos, por 
lo que no sería sorprendente que éstas se repitan en 
años posteriores. 

Sidra con DOP y Bonito del Cantábrico 
completan las actividades de esta 
edición del Salón de la Sidra DOP
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Esta XXXVI edición del Festival de la Sidra de Nava fue una de las 
más novedosas desde sus inicios, al integrar en el mismo a los 
derivados de la sidra natural y al comprometerse formalmente 
con la candidatura de la Cultura Asturiana de la Sidra para ser 
declarada por la UNESCO como Patrimonio Inmaterial de la 
Humanidad.

NAVA 
Villa de la sidra 

Nava tornó a ser capital sidrera asturiana nesta XXXVI edición del so Festival de la Sidre.
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XXXVI Festival 
de la Sidra
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Si algo caracterizó esta edición fueron las novedades 
que sin duda marcarán un antes y un después en la 
historia del Festival. 
La primera fue el apoyo y promoción incondicional 
de la organización hacia la candidatura de la Cultura 
Asturiana de la Sidra como Patrimonio Cultural Inma-
terial de la Humanidad por la Unesco. 
Para mostrar su respaldo, durante la semana tuvieron 
lugar actividades enfocadas a realzar los valores de 
esta cultura como la conferencia ofrecida por Luís Be-
nito García. También la Consejera de Agroganadería y 
Recursos Autóctonos, María Jesús Álvarez, presente 
en los actos animó a todos los Ayuntamientos a de-
clarar la sidra como bebida oficial.
Otra novedad que ha dado mucho que hablar fue el 
aumento de categorías dentro del tradicional concur-
so de sidra, donde hasta la fecha solo la sidra natu-
ral tenía cabida en este certamen. Por primera vez se 
incluyeron en el certamen sidras y derivados, lo que 
generó cierta inquietud entre los más puristas del 
Festival. 
Por otra parte los llagareros y elaboradores de otro 
tipo de productos derivados de la sidra y la manzana 
vieron aquí una buena oportunidad para dar a cono-
cer al público que en Asturies se elaboran más tipos 
de sidra. Así el concurso finalmente quedó dividido 
en las siguientes categorías:

- Mejor Sidra de Mesa elaborada en Asturies
- Mejor Sidra Espumosa: Categoría Carbónico 
Natural (Hecha en Asturies)

Sofitu incondicional a la 
candidatura de la Cultura 
Asturiana de la Sidre comu 
Padrimoniu Cultural Imaterial de 
la Humanidá pola UNESCO

- Mejor Sidra Espumosa: Carbónico añadido (He-
cha en Asturies)
- Mejor Aguardiente envejecido elaborado en As-
turies
- Mejor Aguardiente joven elaborado en Asturies
- Mejor vinagre de sidra elaborado en Asturies.
- Mejor sidra Natural, en sus modalidades general 
y elaborada en Nava.

XXXVI Festival 
de la Sidra

La Plaza l’Ayuntamientu taba atarraquitada de sidreros.
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Miembros del Xuráu qu’escoyó la Meyor Sidre d’Asturies y Meyor Sidre de Nava 2013, Ramos del Valle y Estrada respeutivamente.

Expertos sumilleres y restauradores 
valoraron las sidras a puerta cerrada
El Ayuntamiento organizó la primera cata para clasi-
ficar las sidras y derivados participantes y ésta tuvo 
lugar el viernes a puerta cerrada en el Museo de la 
Sidra. 
El Jurado estuvo dirigido por el Presidente de la Aso-
ciación Asturiana de Sumilleres Ceferino Cimadevilla 
y conformado por Luís Solís (La Corrada del Obispo, 
Uviéu), Jesús González (Deloya, Uviéu), José Ruíz (Il 
Padrino, Uviéu), David Barro (Coalla Gourmet, Xixón), 
Juan Granda (El Sueve, Xixón), Carlos Velasco (El Mo-
linón, Uviéu) y el sumiller independiente José Antonio 
Vega, todos ellos de reconocido prestigio, quienes 
tuvieron que valorar visual, olfativa y gustativamente 
los veintidós productos presentados por trece em-
presas diferentes. 
Una apreciación personal al final de la cata dio paso 
a los ganadores.

Premios para Viuda de Angelón, El 
Gobernador, Macrile SL, El Molín del 
Nora, Mayador, Destilerías Los Serranos y 
Panizales
Viuda de Angelón fue distinguido por elaborar la me-
jor sidra de mesa del año. Con su marca 1947 logró 
conquistar al Jurado y alzarse con el galardón espe-
rado. Emilio Martínez (El Gobernador) y M. Norniella 
(Macrile S.L) fueron las espumosas premiadas en las 
categorías con carbónico endógeno y con carbónico 
exógeno respectivamente. La sidra de Hielo de Pani-
zales deslumbró al jurado, que valoró los cinco años 
de fermentación en madera. Manzal, el licor de sidra 
dulce elaborado por El Molín del Nora y el aguardien-
te de sidra Los Serranos, de la destilería del mismo 
nombre, fueron los licores triunfadores. El vinagre de 
sidra del año es de Mayador. La empresa maliaya pre-
sentó un producto cuya calidad no pasó desapercibi-
da al Jurado.
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Ramos del Valle, del Llagar Fran, 
foi la Meyor Sidre d’Asturies 2013 
y Estrada la Meyor Sidre de Nava 
2013

Ambiente 100% sidreru en Nava.

“Nava, la mar de sidra”
El showman Jerónimo Granda fue elegido para dar el 
pregón que abrió los actos centrales de la fiesta. Un 
discurso en su estilo jocoso y sincero terminó defi-
niendo al concejo y al festival del modo más acertado 
“La mar de sidra”.
Uno de los momentos preferidos del público es sin 
duda la prueba gratuita de sidra de los llagares parti-
cipantes. Diez llagares, Alonso, L’Argayón, Estrada, El 
Piloñu, Pomar, Orizón, Roza, Vda. de Angelón, Vda. 
de Corsino y Zapatero, repartieron miles de litros a 
lo largo del fin de semana. La asistencia de visitantes 
fue masiva y las inmediaciones de los stands se vie-
ron desbordados. Diferentes acentos dejaron ver las 
distintas procedencias de los presentes entre los que 
había turistas de Madrid, Castellón o Toledo, además 
de numerosas personas llegadas de toda Asturies, 
para quienes acercarse hasta aquí fue sencillo gracias 
al aumento de trenes por parte de Renfe. 
Respecto a la calidad de la sidra presente en el certa-
men, las opiniones fueron diversas aunque bastante 
favorables. Sin embargo, el Jurado encargado de va-
lorar y elegir las sidras del año fue más crítico que el 
público, declarando que la humedad y el frío habían 
retrasado el proceso de fermentación, por lo que la 
sidra era más bien tierna y con poco volátil, lo que por 
otra parte no influye en la calidad de la misma. 

Las mejores sidras naturales
El momento más esperado para muchos fue el anun-
cio de las sidras naturales ganadoras. Treinta y nue-
ve fueron los llagares participantes, uno más que el 
año pasado, y el Jurado se tomó mucho tiempo en 

la deliberación. La ganadora en la categoría general 
fue Ramos del Valle, la sidra con DOP de Sidra Fran 
de Lugones. El segundo puesto fue para Trabanco 
(Xixón) y el tercero para el llagar Fanjul, de Tiñana 
(Sieru).
En la categoría local Sidra Estrada se llevó el premio, 
y la mejor pumarada fue, según el Jurado, la de José 
María Díaz Llamedo.

La etiqueta más guapina
Como viene siendo habitual el grupo de coleccionis-
mo Sidrastur volvió un año más a entregar el premio 
a la etiqueta más guapa de la sidra natural. Tras una 
intensa valoración por parte de los miembros del Ju-
rado, el galardón recayó en Viuda de Angelón, do-
blemente premiado en este certamen. Después de 
inaugurar la exposición temporal de etiquetas en 
el Museo de la Sidra, Emilio Ballesteros, Alcalde de 
Nava, hizo entrega del trofeo conmemorativo a los 
representantes del Llagar, que se mostraron encanta-
dos muy contentos con la decisión del jurado. Recor-
damos a los lectores que el año pasado el galardón 
fue para Sidra Zapatero.

Leonardo Pérez de la Vega: Insigne llagareru
Muy emotiva fue la entrega del reconocimiento al in-

Recoyendo’l premiu a la “Etiquetina más guapina” de Sidrastur.Jerónimo Granda, pregoneru de lluxu.
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signe llagareru de este año. 

A sus 86 años Leonardo Pérez ha pasado la mayoría 
de ellos entre sidra. Nacido en Nava, ya su abuelo fue 
una figura muy vinculada a la sidra, corchador en La 
Barraca e investigador inquieto que trató de aumen-
tar sus conocimientos científicos y químicos sobre la 
sidra. Durante y después de la Guerra la familia se 
hizo cargo de un llagar y años después, el propio Leo-
nardo junto con José María Caso, alcalde de Nava y 
creador del Festival que hoy le homenajea, fundaron 
la marca de sidra Peñamayor. Tras ella llegaría su aso-
ciación con la empresa Grusifas. 

Combinando las actividades del llagar estuvo tam-
bién muy vinculado al Festival naveto y fue un gran 
impulsor a la hora de llevar la sidra de Nava fuera del 
concejo. Por todo ello Nava le rindió este homenaje 
y le concedió la titulación –bien ganada- de Insigne 
llagareru.

Maratón de fotos sidrero
Para cerrar este Festival, se organizó un maratón de 
fotografía donde los participantes debían buscar 
nuevas miradas sobre la cultura sidrera y la sociabili-
dad en su entorno lúdico y festivo. Cada concursante 
aportó tres fotografías tomadas en Nava donde cada 
una debía reflejar los siguientes conceptos: lo insólito 
de la sidra, lo que nos gusta de la sidra y por último lo 
que echamos de menos de la sidra. El fallo del jurado 

será revelado a primeros de agosto y el ganador se 
llevará 500 euros.

Al término del Festival y mientras la organización ya 
comienza con los proyectos del próximo año la opi-
nión sobre el desarrollo fue muy favorable, superando 
la asistencia de público en relación con el año pasado 
así como la implicación de los llagares y otros parti-
cipantes.

Leonardo Pérez de la Vega foi nomáu Llagareru Insigne de Nava, tres una vida vinculada a tan noble arte.
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Otro momento álgido del Festival fue el concurso de 
escanciadores.

Durante los veintiséis años que se lleva celebrando 
este campeonato fueron cientos los echadores, pro-
fesionales y aficionados que subieron al escenario 
de la plaza para mostrar sus habilidades. Nombres 
de grandes escanciadores como Tino “El Roxu”, “El 
Zurdo”, “Olegario”, Constantino Ovín o el más joven 
Jorge Alberto Ramos, se mezclan con otros más ac-
tuales, muchos de los cuales nos muestras sus oríge-
nes foráneos. 

Media hora antes del comienzo del concurso la gente 
ya se fue acomodando para no perder detalle. Muy 
cerca del escenario, nerviosos, esperaban los concur-
santes entre los que encontramos muchas caras co-
nocidas. El asturiano Pablo Álvarez, el venezolano Aly 
Moncayo, el actual campeón Wilkin Aquiles, Jeison 
Franco, ganador de este concurso en 2012 o Salva-
dor Ondo, que lidera el ranking, esperaban junto a una 
treintena de candidatos a campeones. 

Como también es habitual, la presencia femenina fue 
escasa, aunque pudimos encontrar a Susana Ovín y 

Loreto García.

Con fama de ser uno de los concursos más rígidos, los 
miembros del Jurado, con Enrique Tuya como coor-
dinador, no decepcionaron al público valorando con 
pulcritud a cada concursante. 

Finalmente el dominicano Henry González se hizo 
con la primera posición al obtener una puntuación de 
80.10. Afincado en Asturies desde hace siete años y 
trabajador temporal de la sidrería El Otru Mallu (can-
tera de campeones), Henry no es la primera vez que 
triunfa en Nava, habiendo obtenido este premio en 
2011. Llama la atención que en los últimos cuatro años 
el ranking de campeones lo encabezan escanciado-
res procedentes de América latina: Christian Bautista 
ganó en 2010, Henry González en 2011 y Jeison Franco 
en 2012. La segunda posición fue para Pablo Suárez, 
con una décima menos que el ganador y la tercera 
posición para Loreto García. Otra chica, Susana Ovín 
venció en la categoría local y en la juvenil se impuso 
Mario González, de tan solo trece años. 

XXXVI Concurso de 
escanciadores de Nava

La midía de los culetes tien de ser peraxustada, de 120 cm3,

Cinco culinos de 120 centímetros cúbicos en 
un minuto

Testu: Arantxa Ortiz Lopez.
Semeyes: Lujó semeyes.
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XXXVI Festival 
de la Sidra

CLASIFICACIÓN GENERAL
1. Salvador Ondo (Casa Cholo) 	          46 
2. Pablo Suárez (La Cuétara) 	         41 
3. Wilkin Aquiles (El Otru Mallu)           39 
4. Jeison Franco ((El Madreñeru)        38 
5. Loreto García (El Madreñeru) 	        29 
6. Pablo Álvarez (La Morena) 	          25 
7. Jonathan Trabanco (El Madreñeru) 18 
8. Henry González (El Otru mallu)       14 
9. Aly Moncayo (Independiente)         13 
10. Félix de la Fuente (El Mirador)       13
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Siceratores: 
defensores de la sidra
La Buena Cofradía de los Siceratores de Asturies nace en Nava 
con el fin de extender a toda Asturies la promoción y defensa de 
la sidra.

Los Siceratores eran los llagareros del siglo VIII y en 
nuestros días se han convertido en una nueva cofra-
día, La Buena Cofradía de los Siceratores de Asturies, 
que acaba de ser presentada oficialmente dentro de 
los actos programados con motivo del Festival de la 
Sidra de Nava. Una cofradía que nace en Nava –cuen-
ta con el apoyo de su Ayuntamiento- pero que no se 
pone fronteras para promover su objetivo, que no es 
otro que defender y proteger la sidra y la manzana, 
según explica su presidente, Roberto Llamedo.
Por el momento son 17 los integrantes de esta cofra-
día que comenzó a fraguarse a finales del año pasado 
fruto de la idea de un grupo de amigos navetos a los 
que les une “el amor a la sidra”. Una premisa que debe 
cumplir todo aquel que quiera ser miembro de esta 
cofradía que pretende ser de ámbito regional porque 
en todo el país debe defenderse la cultura sidrera en 
todas sus modalidades, argumenta Llamedo. Una de-
fensa que considera que también debe hacerse desde 
la administración así como el apoyo a los jóvenes em-
prendedores que están dispuestos a innovar en todo 
lo que tiene que ver con la sidra.

Como toda cofradía, la de los Siceratores cuenta con 
una indumentaria propia: una capa de lana verde 
como la botella de sidra con una franja amarilla oro 
como la bebida que defienden. Para rematar la evo-
cación sidrera, la montera picona de dos alas de co-
lor marrón como el corcho y el medallón, del escultor 
allerano Enrique Pinín, que representa el cabecero de 
un tonel. Una indumentaria que une a todos estos co-
frades al igual que las iniciativas que prevén poner en 
marcha para la promoción de la sidra. La primera de 
ellas acaba de llevarse a cabo en el festival de Nava: 
hacer un hermanamiento en un tonel de todas las si-
dras que se presenten al premio a la mejor sidra para 
posteriormente corcharlas.
Una de las muchas ideas de estos Siceratores pero no 
la única, ya que paulatinamente prevén hacer catas 
y cursos, así como proponer una ruta de la sidra por 
toda Asturies de forma que se aúnen la sidra, la gas-
tronomía y el turismo. De este modo, La Buena Co-
fradía de los Siceratores de Asturies se convierte, tras 
el juramento de sus cofrades, en un nuevo bastión en 
defensa de la bebida asturiana.
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Viuda de Corsino
MEYOR SIDRE DE NAVA 2012

Durante el pasado Festival de la Sidra de Nava, el Ju-
rado eligió a Viuda de Corsino como la mejor sidra 
elaborada en el concejo de Nava por segunda vez, ya 
que en 2004 el llagar obtuvo esta misma distinción. 
Este premio sin duda viene a premiar los muchos es-
fuerzos que Fernando Morán Díez, en la gerencia del 
llagar desde 1998, ha realizado para ofrecer una sidra 
de gran calidad.

Hace ahora un año, que fueron ustedes premiados 
¿les sorprendió este reconocimiento?
Bueno, en parte sí. Competimos con otras muchas si-
dras y los elaboradores de Nava contamos con cierta 
desventaja en este concurso, ya que nuestra sidra aún 
no está en su mejor momento a la hora de celebrase 
el certamen. Nava es un concejo más frío que Villavi-
ciosa o  Xixón, lo que retrasa el proceso.

Así y todo, el Jurado ha seleccionado su sidra en 
dos ocasiones
Sí, en el 2004 obtuvimos este premio y repetimos 
el año pasado. Tanto en la actualidad como antaño, 
cuando el llagar estaba en manos de Corsino, nos 
esforzamos por hacer un buen producto, y está muy 
bien que se reconozca.

Los expertos comentan que este año, debido al cli-
ma y a otras circunstancias, la sidra es aún mejor 
que la del año pasado. ¿Ha notado Viuda de Corsino 

estas mejoras?
Ciertamente el clima ayudó, pero sobre todo la co-
secha, que no es lo mismo que la sidra. Una buena 
cosecha no prevé una buena sidra, en parte por las 
cuestiones que antes comento. Una muy buena sidra 
en barril puede alterarse en botella. Hasta que no se 
vea la sidra embotellada, no se puede decir nada con 
seguridad.

Viuda de Corsino es una marca destacada por la so-
lera de muchos años ¿cómo define esta sidra?
Es ante todo una sidra fácil de beber, con un buen 
sabor y olores aromáticos a manzana, con un buen 
pegue. 

El Festival de la Sidra de Nava ¿ayuda a que conoz-
camos mejor esta cultura sidrera?
La verdad, y en mi opinión, no. Este y otros festivales 
y fiestas han cambiado mucho en los últimos años, y 
no es mucho lo que se mantiene del verdadero origen. 
El de Nava se parece últimamente más a un botellón 
que a un festival de sidra, y cada vez son menos las 
iniciativas que ayudan a mostrar la cultura de la sidra. 
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Sidra Foncueva
MEYOR SIDRE D’asturies 2011 y 2012

Durante el Festival de la Sidra de Nava se eligen las 
mejores sidras asturianas. Sidra Foncueva mereció 
este galardón de manera consecutiva durante los 
dos últimos años. Cele Foncueva nos cuenta su ex-
periencia y nos habla sobre la cosecha de este año.

Siempre es satisfactorio obtener un reconocimiento 
a un trabajo bien hecho, pero ¿qué significa para 
Foncueva ser los elegidos?
Estamos muy contentos, a todos nos gusta ganar, 
pero lo más importante para nosotros es saber que 
vamos por buen camino, que estamos haciendo las 
cosas bien. Es la recompensa a 5 años muy duros 
después de la muerte de mi padre que junto a mi ma-
dre fueron los artífices de Sidra Foncueva. A parte de 
ser primeros en 2012 y 2011, quedamos 3º en el 2010 y 
2º en el 2009; esto para nosotros es un orgullo y nos 
da fuerza para seguir trabajando.

El año pasado Sidra Foncueva fue elegida como la 
mejor sidra natural de Asturies. ¿Qué crees que va-
loró el jurado para conceder este galardón?
En principio pienso que para ganar un concurso lo 
principal es que sea una buena sidra y esté en su pun-
to, además de tener muchísima suerte pues todos 

queremos ganar y solo gana uno. El jurado lo tiene 
muy difícil pero al final son tres cosas desde mi punto 
de vista: el aroma, el sabor y por último la presenta-
ción en vaso.

¿Cómo podrías definirnos Sidra Foncueva?
Sidra Foncueva somos un pequeño llagar donde to-
dos nuestros esfuerzos están encaminados a elabo-
rar una buena sidra, cuidamos hasta el más mínimo 
detalle, elaboramos pocos litros con muchos medios 
técnicos conjugando tecnología y tradición.
Creo que mi padre supo inculcarnos pasión por lo 
que hacemos.

Has señalado en más de una ocasión la importan-
cia que tiene la utilización de buena manzana as-
turiana, y nos has comentado que te encargas per-
sonalmente de seleccionar la mejor ¿se valora este 
esfuerzo?
En Sidra Foncueva, gracias a la labor de mi padre, lle-
vamos muchos años cuidando el tema de la manzana. 
Contamos con proveedores que nos son fieles desde 
hace mucho tiempo e intentamos cuidarlos lo más 
posible. No se entendería nuestro éxito si no fuese 
por ellos.
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palmarés foncueva
· 1988: 1º Premio Mejor Sidra Natural de Asturias Certa-
men de Nava

· 1989: 1º Premio Mejor Sidra Natural de Asturias Certa-
men de Villaviciosa

3º Premio Mejor Sidra Natural de Asturias Certamen 
de Nava

· 1990: 2º Premio Mejor Sidra Natural de Asturias Cer-
tamen de Nava

· 1992: 1º Premio Mejor Sidra Natural de Asturias Certa-
men de Nava

· 1999: 1º Premio Mejor Sidra Natural de Asturias Certa-
men de Villaviciosa

· 2.000: 1º Premio Mejor Sidra Natural de Asturias Cer-
tamen de Villaviciosa

· 2002: 1º Premio Mejor Sidra Natural de Asturias Festi-
val de la manzana de Villaviciosa con “Sidra Sareganu”

3º Premio Mejor Sidra Natural de Asturias Certamen 
de Nava con “Sidra Sareganu”

· 2009: 2º Premio Mejor Sidra Natural de Asturias 
Certamen de Nava

· 2010: 3º Premio Mejor Sidra Natural de Asturias Cer-
tamen de Nava

· 2011: 1º Premio Mejor Sidra Natural de Asturias Certa-
men de Nava

· 2012: 1º Premio Mejor Sidra Natural de Asturias Certa-
men de Nava

Ademas contamos con 12 hectáreas propias y 20 en 
alquiler. Nosotros tenemos muy claro que tenemos 
que apostar por lo nuestro, en Asturies tenemos muy 
buen producto que es la sidra, que goza de buena 
salud que por nuestra manera de elaborar y consumir 
se podría decir que es un producto único y debemos 
cuidarlo.
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Sidra Estrada
MEYOR SIDRE de nava 2013

“Una emoción tremenda”. De esta manera resume 
Elena González lo que sintió cuando escuchó que si-
dra Estrada era la vencedora del concurso a la me-
jor sidra natural elaborada en Nava, uno de los actos 
más esperados del programa del XXXVI Festival de la 
Sidra de Nava. Era la primera vez que acudía al Fes-
tival –está jubilada y ya no tiene que atender el ne-
gocio familiar- y asegura que “lo disfruté muchísimo” 
según iban evolucionando las dos rondas de cata a 
ciegas, aunque tampoco pudo evitar los nervios, es-
pecialmente cuando “faltaba poco para que dijeran el 
ganador”.

Unos nervios que iban acompañados de confianza, 
pues “mi hijo ya me había dicho que teníamos posibi-
lidades” porque “tenemos una sidra muy buena”. Por 
eso afirma que “teníamos perspectivas de que podía-
mos ganar aunque hasta que no lo dicen no sabes 
qué puede pasar ya que hay muchos participantes”. 

No tuvieron muchas dudas en qué sidra iban a pre-
sentar: “la última que se embotelló, la semana pasa-
da”.

No es la primera vez que Estrada se hace con este 
galardón. Ya lo obtuvieron en 1982, 1984, 1986, 2000 
y 2001. Un palmarés que completan con el reconoci-
miento en este Festival como la mejor sidra de Astu-
ries en 1986 y 2001, así como mejor sidra de la calle 
Gascona de Uviéu en 2002. Poco más de una década 
después obtiene nuevamente un galardón que “pres-
ta más porque te lo dan en tu tierra”, afirma Elena 
González, quien reconoce que es “sobre todo a mí a 
quien hace más ilusión”. Una ilusión de la que no está 
exenta el resto de su familia en general y sus nietos, 
encargados de recoger el premio, en particular.

El jurado presidido por Maximino Villarrica tuvo en 
cuenta tres aspectos para valorar las sidras: aspec-

Sidra Estrada fue la vencedora del concurso a la mejor sidra natural 
elaborada en Nava. El llagar naveto refrenda así su calidad en un 
certamen que ya ha ganado en numerosas ocasiones.
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to visual y escanciado, olfativo y gustativo. Tras juz-
gar todas estas características, la de Estrada fue la 
que convenció a los encargados de elegir a la mejor. 
En opinión de la matriarca del llagar naveto, la sidra 
que presentaron este año “hace buen vaso, está fina 
y huele y sabe bien”. En definitiva, está “dentro de 
los parámetros” que se tiene en cuenta a la hora de 
juzgar a la sidra. A todo ello se añade que fue un año 
de “buena cosecha”, de ahí que confiaran en las posi-
bilidades que tenían de ganar porque “todo depende 
de la materia prima y el año pasado fue muy bueno 
para la manzana. El proceso de elaboración es siem-
pre el mismo”. Por eso cree que muchas veces hay 
que tener “suerte” para ser el vencedor ya que es difí-
cil saber “de qué depende que una cosecha sea mejor 
que otra”.  

Elena González no duda en que el premio recibido 
es una buena publicidad para su sidra. Desde que se 
conoció que habían resultado vencedores no pararon 
de recibir felicitaciones, especialmente de los vecinos. 
“Tenemos una sidrería y para nuestros clientes es muy 
gratificante poder tomar la sidra que ganó el premio”. 
Incluso en la misma jornada del concurso, recibieron 
llamadas para aumentar los pedidos que ya estaban 
encargados. Por eso Elena González da un doble va-
lor al premio. “Es publicidad y es bueno”, afirma en-
cantada. Hasta el próximo año, la suya es la mejor si-
dra de Nava. En la próxima edición del Festival quizá 
otro llagar le tome el relevo o quizá repita. “Siempre 
nos presentamos, porque hay que intentarlo ya que 
es una vez al año y si hay suerte puedes ganarlo cada 
equis años”. En el siguiente concurso se verá quién se 
alza con el galardón. Hasta entonces, sidra Estrada es 
la reina de Nava.  
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Ramos del Valle
MEYOR SIDRE d’Asturies 2013

Era uno de los momentos más esperados del XXXVI 
Festival de la Sidra de Nava. El momento en el que se 
destapaba la marca de la que, a juicio de un jurado 
compuesto por una decena de reputados probado-
res de sidra, es la mejor sidra natural de Asturies. Un 
galardón que en esta ocasión recayó en Ramos del 
Valle, del Llagar de Fran, de Llugones. De este modo 
“se confirma el trabajo que hacemos en un concurso 
prestigioso”, aseguraba Víctor Ramos, del Llagar de 
Fran.

Un reconocimiento que llega tras quedarse en varias 
ediciones a las puertas del gran premio. “Habíamos 

conseguidos algunos segundos y terceros puestos”, 
explica, pero les quedaba el más alto. Un primer pues-
to conseguido gracias a la “apuesta que hacemos por 
la sidra con Denominación de Origen”, afirma Víctor 
Ramos. 

En cualquier caso, la consecución del galardón no 
fue fácil. Ramos del Valle competía con otras 38 mar-
cas de otros tantos llagares, aunque tras una cata de 
preselección a la final del concurso a la mejor sidra 
natural elaborada en Asturies llegaron tan sólo seis 
llagares. Para dirimir el vencedor, el jurado realizó dos 
rondas en una cata a ciegas en la que el escanciado 

La marca del Llagar de Fran se alzó con el primer puesto del 
concurso a la mejor sidra elaborada en Asturies. El pódium se 
completó con Trabanco y Fanjul.
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corría a cargo de los campeones de Asturies Laura 
Ovín y Pablo Fernández. Ellos fueron los encargados 
de servir los culetes de las sidras finalistas para que el 
jurado decidiera cuál era la mejor según tres paráme-
tros: visual y escanciado, olfativo y gustativo.

Víctor Ramos tiene claras cuáles son las principales 
cualidades de Ramos del Valle: “es una sidra fresca, 
afrutada y muy compensada en acidez, que hace 
buen vaso y tiene buen sabor”, argumenta. Asimismo, 
destaca también que cuenta con las “características 
típicas de la manzana asturiana”, ya que, según re-
cuerda,  se trata de una marca con Denominación de 
Origen. De este modo considera que con este premio 
se da también un espaldarazo a este tipo de sidra, 
no sólo a la suya en particular, sino a todas las que 
cuentan con denominación de origen, además de que 
pueden servir para que más llagares se sumen a ela-
borar este tipo de bebida.

Desde el Llagar de Fran destacan que siempre que 
acuden al concurso de Nava van con “sidra buena”, 
pero que no es fácil hacerse con el primer premio de-
bido a que “hay mucha competencia porque son mu-
chos productores los que se presentan”. No en vano, 
se trata de un concurso de carácter abierto al que 
puede presentarse cualquier llagar de sidra.

Junto a Ramos del Valle, el trío de ases de esta edi-
ción del concurso lo completaron Trabanco y Fanjul, 
dos marcas que en la cata final empataron a puntos 
aunque finalmente el segundo puesto fue para el lla-
gar gijonés ya que en la preselección había obtenido 
una mejor puntuación.

La fase final de este concurso fue seguida por un gran 
número de navetos y foráneos que abarrotaron las 
calles de la localidad a lo largo del fin de semana del 
Festival de la Sidra. Un fin de semana en el que la 
bebida patria fue la reina de Nava, una villa que de-
mostró una vez más por qué es uno de los concejos 
sidreros por excelencia. 

NAVA
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Cuando el Jurado decidió que esta fue la mejor sidra 
de nueva expresión, o de mesa, como también se la 
conoce, contactamos con el llagar Viuda de Angelón 
para que Francisco Ordóñez Vigil nos contase algo 
de ella.

¿Qué significa este premio para el llagar?
Un reconocimiento al trabajo constante que, como 
indica el nombre de esta sidra, comenzó nuestro padre 
desde 1947 en el antiguo llagar Viuda de Angelón.

¿Qué cree que valoró el jurado a la hora de otorgar 
el premio?
Unos aromas francos y persistentes y un gran 
equilibrio en boca.

¿Puede describirnos su sidra 1947?
Es una sidra natural seleccionada del mejor tonel 
que tenemos en el llagar Vda. de Angelon, donde 
previamente al embotellado le hacemos una 
estabilización por frío y un filtrado.

Quienes queramos consumir 1947 fuera del festival 
¿podemos encontrarla con facilidad?
En estos momentos la última partida que hemos 
elaborado está prácticamente agotada. Se puede 
encontrar en tiendas gourmet de Asturies.

1947
meyor sidre de mesa
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Tino Vázquez, del llagar de Panizales, se mostraba 
emocionado tras conocer la decisión del Jurado que 
premiaba su sidra de hielo. 

Claramente el Jurado lo ha visto así, pero ¿el público 
estamos preparados para comprender y aceptar 
estas nuevas sidras?
Aunque estamos aún anclados en el pasado, poco a 
poco hay que ir mostrando todo lo que hacemos que 
va más allá de la sidra tradicional. 

¿Qué crees que ha valorado el Jurado para 
premiarte?
Ha apreciado que es un producto de alta calidad, 
muy concentrado y que arrastra un enorme proceso 
de elaboración. Por ejemplo, esta sidra ha envejecido 
5 años en madera. También elaboro una espumosa 
con un proceso que lleva sesenta meses. Pensaba 
participar con ella pero no pude hacerlo, ya que las 
etiquetas llegaron un día después del cierre.

Por lo tanto, hablar de Panizales es hablar de algo 
más que de sidra.
Sí, siempre estoy con nuevas ideas. También estoy 
elaborando un vinagre muy especial, un balsámico 
preparado a partir de la sidra de hielo, que espero que 
tenga una buena acogida. 

Panizales
meyor sidre DE XELU
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En la categoría de Mejor Sidra Espumosa con 
Carbónico Exógeno el premio se fue a Xixón. La sidra 
M. Norniella fue la elegida por el Jurado como la 
mejor. Desde el llagar, Mariano Norniella nos cuenta 
las características de esta sidra.

Lo primero, ¿qué le parece la apertura del concurso 
a otras sidras después de tantos años? 
Evidentemente me parece muy bien. Las sidras 
espumosas tienen actualmente una gran demanda a 
nivel internacional.

¿Cree que este premio ayudará a que se conozca 
mejor M. Norniella?
Sí, todos los premios son buenos y lógicamente 
ayudan.

Un Jurado experto valoró las sidras participantes 
¿Qué cree que vio en M. Norniella?
Valorarían la calidad y las condiciones organolépticas. 

¿Puede definirnos esta sidra?
M. Norniella es una espumosa de buen sabor, con 
presencia, de burbuja fina, elegante y delicada y de 
aroma agradable. 

Norniella
meyor sidre esplumoso (C. Ex)
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En Noreña encontramos El Molín del Nora. Allí, bajo 
el control de Olegario Díaz, se elabora el licor que ha 
llamado la atención del jurado. 

¿Para aquellos que aún no conocen Manzal, puede 
decirnos en qué consiste?
Manzal es un licor elaborado a base de sidra dulce, es 
lo que podríamos denominar un aperitivo. 

¿Lleva Manzal mucho tiempo en el mercado o es un 
producto nuevo?
Pues ya llevamos doce años elaborándolo, así que no 
podemos hablar de novedad. 

Es la primera vez que se premian derivados de sidra 
en el Festival ¿Ayudará esta iniciativa pionera a que 
se valoren otras sidras o bebidas derivadas como la 
suya?
Yo creo que sí, que la idea es esa. Dar a conocer la 
variedad que aquí tenemos. Por ejemplo, en Francia 
existe una bebida similar a Manzal, y a diferencia de 
lo que aquí sucede, allí es muy apreciada y popular. 

¿Dónde podemos encontrar habitualmente este 
aperitivo?
La mayor parte se distribuye a través de la hostelería. 
y también se puede conseguir en tiendas Gourmet.

Manzal
Un buen aperitivo
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Son ya varios años siguiendo la actualidad sidrera inter-
nacional de la mano de personas que comparten pasión 
e interés por un producto marcadamente local y que sin 
embargo intentamos hacer cada vez más global.
Estados Unidos es uno de los países que se lleva la pal-
ma en torno a este producto. Hace muy pocos años el 
sector sidrero era realmente reducido con algunos pe-
queños lagareros locales compartiendo información en 
foros de internet, buscando en libros que les aclarase 
los métodos de producción y leyendo historia a veces 
poco referenciada, como la que afirma que el origen de 
la sidra es vasco.
La sidra asturiana era difícil de conseguir, y cuando en-
viaba botellas a colegas del otro lado del charco unas 
veces llegaban y otras se quedaban por el camino.
Sin embargo la vasca ya llevaba años por aquellos lares, 
llegando al punto que para gran parte de los america-
nos introducidos en el mundo de la sidra hablar de sidra 
española era hablar de sidra vasca.
Pero las cosas van cambiando. Primero fue el Llagar 
Trabanco con su sidra natural y en 2012 un par de im-
portadores han empezado a trabajar con varios llagares 

asturianos llevando la sidra asturiana a Nueva York y 
haciendo posible adquirirla online a lo largo de todo el 
país.
Los americanos, sin las ataduras de tradición e historia 
que marcan a la vieja Europa y con el referente del sec-
tor de la “Craft Beer” o cerveza artesanal que ha revo-
lucionado el país en los últimos años, buscan y devoran 
información, quieren probar nuevos estilos y conocer 
las diferencias entre los mismos. Algo a lo que en regio-
nes como Asturies, Euskadi, Frankfurt o Bretaña están 
a años luz de hacer.
Puedo decir sin miedo a equivocarme que los america-
nos en poco tiempo acabarán conociendo y sabiendo 
mucho más de la sidra a nivel global que cualquiera de 
las tradicionales regiones sidreras europeas.
En Marzo del presente año, después de años de prome-
sas, aproveché la invitación para ejercer como juez en 
la competición de Los Grandes Lagos en Michigan para 
conocer in situ lo que hasta entonces conocía solamen-
te por emails y los contactos en las redes sociales.
Allí me encontré con más de 400 entradas de sidras de 
productores y países diferentes. Lo más interesante sin 

SIDRA DE NAVA
PERO DEL OTRO LADO DEL 
CHARCO
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embargo era, que por primera vez había un espacio re-
servado únicamente para la sidra asturiana, además de 
tener un invitado asturiano, aunque llegado de tierras 
germanas.
Los asistentes, llagareros, periodistas, blogers y cono-
cedores del sector disfrutaron de 15 sidras de varios 
llagares asturianos, pudieron preguntar y conocer sus 
características, su historia y la pasión de Asturies por 
nuestra bebida por excelencia. Fue también obligada la 
visita a varios llagares, muchos de ellos con solamente 
2 ó 3 años en funcionamiento. 
Uno de ellos fue Virtue Cider, un llagar joven, con un es-
tilo muy actual y puramente americano cuyo creador es 
la leyenda en el sector cervecero en Chicago, Gregory 
Hall. Ryan, quien gestiona la bodega, me tomó aparte 
para probar la sidra de un tanque que tenía en una es-
quina. Era una sidra ácida, con mucho carácter, todavía 
algo tierna. Desde entonces me mordí la lengua para no 
adelantar acontecimientos.
Hoy, y coincidiendo con el Festival de la Sidra de Nava 
que tendrá lugar este fin de semana, no puede haber 
mejor noticia que anunciar el nacimiento de una sidra al 
otro lado del charco, en Michigan, que llevará ese nom-
bre siendo sin quererlo nuestro mejor embajador.
“Sidra de Nava” del llagar Virtue Cider lleva por bande-
ra los colores de Asturies y una cruz de la victoria. Di-
gamos que no es puramente asturiana, pero se acerca 
bastante a nuestro estilo.
Lo más importante es que sus creadores explican dón-
de está Nava, Asturies y lo que significa nuestra cultura 
sidrera.

L’autor col llagereru alemán Norman Groh y Ryan Burk del llagar Virtue Cider, productor de “Sidra de Nava”.

El Espalmador
Escanciador eléctrico

El Espalmador. Jesús Menéndez
Urbanización El Bosquín,nº 29
33404 Las Vegas (Corvera de Asturias). T. 689 575 307
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Testu: Eduardo V. Coto.
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Candás capital del 
marisco

¡Estos centollinos esperen unos culetes de sidre!

Miles de Kilos de marisco y miles de botellas de sidra 
se repartieron en la carpa del Muelle de Candás que 
cada año se instala  para rendir culto al mejor marisco 
del Cantábrico. 

Una vez más, la asistencia superó las expectativas de 
la organización. 
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SERVICIO A DOMICILIO
t. 985 88 52 82

valdés Pumarino 17. Candás

Especialidad en pizza
s y pasta casera.

Variedad en risottos.

Los amantes del mejor marisco no faltaron a esta cita 
anual, que ya cuenta con una trayectoria que se re-
monta a siete ediciones.

Entre los días 21 y 23 de junio (con dos meses de di-
ferencia respecto a años anteriores) aquellos que qui-
sieron regalarse con andariques, bugres, llámpares, 
navajas, pulpo, percebes, langostas, almejas, vieiras, 
ñoclas o el considerado rey del evento, centollo, no  
dejaron de acudir a la carpa instalada en el Puerto 
para el acontecimiento. 

La Asociación de Hostelería de Candás, organizado-
ra del evento, decidió retrasar las fechas habituales 
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Impresionante la calidá del mariscu, y lo bien tresnao que quedaba a la chapa.

Testu: Arantxa Ortiz.
Semeyes: Xurde Margaride.

de celebración para así garantizar un clima favora-
ble que animase a la asistencia, iniciativa acertada, ya 
que pudo apreciarse la concurrencia de gente duran-
te todo el festival. 

Más de un millar de botellas de sidra, mil kilos de an-
dariques y el doble de centollos fueron degustados y 
llamó la atención la mayor presencia de visitantes fo-
ráneos, algo que pretendían los organizadores, para 
dar a conocer mejor este festival. 

La variedad de mariscos ofrecidos, la calidad de la si-
dra y los precios populares, que oscilan entre los dos 
y los sesenta euros, hacen de esta una oportunidad 
única para probar los mejores productos asturianos. 
A la plancha, a la parrilla, en empanada, al natural y en 
arroz son algunas de las sugerencias de este festival.

Paella gigante
Sin duda una de las atracciones del festival es la pre-
paración in situ de la paella gigante. Evento tradicio-
nal, cada vez son más quienes se llegan con la única 
idea de probar una paella que se aleja de las elabora-
das en otras romerías y fiestas. 

Preparada por verdaderos profesionales, los ingre-
dientes son de primera calidad y los mariscos pro-
cedentes de nuestras aguas. Tal es la fama de esta 
paella, que ni siquiera el mal tiempo que acompañó 
las ediciones anteriores mermó el ánimo de los aman-
tes del arroz, que se caercaron hasta el Muelle para no 
perderse el banquete.

Actuaciones musicales, mercado y numerosas activi-
dades paralelas se pudieron disfrutar.

El festival candasín es más que marisco. Paralela-
mente se celebran numerosas actividades que con-
vierten este certamen gastronómico en multidiscipli-

nar, y así todo aquel que se acercó a Candás pudo 
disfrutar del tradicional Mercado Clariniano en el Par-
que de les Conserveres, donde los mejores productos 
artesanales como conservas o marañueles se mezcla-
ron con elementos actuales como ropa y juguetes. 

La música fue otro elemento presente, y si bien en la 
carpa a lo largo del día la música tradicional fue mar-
cando el ritmo, por la noche las orquestas ameniza-
ron las veladas de los trasnochadores con versiones 
de la música más actual.

No hace falta  incidir en el hecho de que la bebida 
que marcó el desarrollo del festival fue la sidra, am-
pliamente distribuida en la carpa y fue además la más 
demandada en los establecimientos hosteleros cer-
canos al epicentro del evento. Y es que el marisco del 
Cantábrico no se puede disfrutar con otra bebida.
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Testu: Arantxa Ortiz.
Semeyes: Xurde Margaride.
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Con este ya los veinticuatro los años que Candás rinde culto 
a una de sus tradiciones más antiguas. Las conserveras fueron 
durante décadas el motor económico e industrial de la villa y 
un año más y durante cuatro días pudimos volver a probar los 
mejores sabores del mar.

Vuelve la feria 
de la conserva
XXIV Feria de la Conserva de pescado

A punto de cumplir el cuarto de siglo, la Feria de la 
Conserva de Candás volvió a reunir a las conserve-
ras más significativas del Cantábrico. Tras los actos 
protocolarios de inauguración que tuvieron lugar el 
pasado día once de julio, la explanada del Muelle se 
llenó con los mejores productos envasados de ma-
nera tradicional, siendo una oportunidad única para 

probar los mejores pescados y mariscos del Norte así 
como otros productos y derivados de alta calidad.

Quince expositores llegados de todo el Estado
Siendo una de las ferias de conservas más referen-
ciales del Estado, quince fueron las empresas parti-
cipantes, básicamente asturianas, aunque también se 
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contó con repesentación vasca y de la Asturies de 
Santillana.
La Olla llegó desde Sotu’l Barcu, La Isla del Carmen 
y Conservas Valdés desde Uviéu, Conservas Lanza 
desde Navia, El Viejo Pescador de Tapia, las llastrinas 
Eutimio y Telva no faltaron, y desde Xixón llegaron 
La Polar, Remo, Costera y Agromar, siendo Orgías 
del Mar la única empresa carreñana. Todas ellas com-
partieron las jornadas con la empresa vasca Ortiz y la 
cántabra Santoña.
La variedad geográfica de los presentes se notó en 
la gran diversidad de los productos expuestos, con 
especialidades de sus lugares de origen, lo que hizo 
muy difícil a los visitantes decantarse a la hora de ele-
gir que productos a adquirir, dada la calidad de todos 
ellos.
Bonito del Norte, ventrisca de bonito, xarda, anchoas 
(no solo las de Santoña triunfaron, ya que las asturia-
nas fueron uno de los productos más demandados), 
pulpo, calamares, bugre o centollo aparecían junto a 
preparados más elaborados como pastel de cabra-
cho, fabes con almejes o caviar de oricios. 
La exposición se vio muy concurrida durante los cua-
tro días que duró el certamen, con visitantes tanto 
asturianos como de puntos tan distanciados como 
Madrid o Castilla, quienes aprovechando su estancia 
en Asturies no quisieron dejar pasar la oportunidad 
de llevarse a casa lo mejor de nuestra gastronomía. 
Entre estos últimos asistentes pudimos comprobar 
que las conservas elaboradas eran las más solicitadas 

y los platos a base de fabes o los pasteles de pescado 
como los expuestos por Agromar eran elegidos con 
frecuencia. Por otro lado los asturianos nos inclina-
mos por las conservas de pescado más artesanales, 
y las anchoas, ventrisca y bonito que ofrecieron La 
Isla del Carmen, La Olla, La Polar, Conservas Valdés o 
Conservas Lanza atraían a los visitantes. 
Las famosas conserveras Telva, Eutimio o El Viejo 
Pescador no se quedaron atrás, y sus representantes 
fueron constantemente requeridos para informar so-
bre los muchos productos que expusieron. 

Algas, rollo de bonito y pescados preparados 
artesanalmente llamaron la atención.
Todos los años encontramos novedades en esta feria 
y este año nos llamó la atención el rollo de bonito que 
empresas como Remo ofrecieron. De nuevo las algas 
de Costera, una de las conserveras más antiguas que 
de Asturies llamaron la atención, y la variación de pro-
ductos tradicionales de Isla del Carmen hizo dudar a 
los clientes. La única carreñense presente, Orgías del 
Mar, cumplió su promesa y muchos sintieron lo que 
dice su eslogan :“Un orgasmo en el paladar”. 

Escasa presencia del concejo en el Festival
Si algo caracterizó a Candás durante los siglos pa-
sados fue su importante industria conservera. Por 
eso llama la atención la escasa presencia de conser-
veras de la zona, a excepción de la mencionada Or-
gías del Mar. Hasta finales del siglo XX eran trece las 
conserveras candasinas en activo, las cuales llegaban 

Arriendes de sidre, la organización encargóse de que nun faltare pa 
comer.
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a manufacturar más de cuatro millones de kilos de 
pescados y mariscos al año. Actualmente la actividad 
casi ha desaparecido, pese a la alta demanda a nivel 
internacional de estos productos, y apenas quedan 
conserveras funcionando. Por ello y para que nadie 
olvide ese pasado artesanal, durante el desarrollo de 
la Feria se realzó la importancia que esta industria 
tuvo y se fomentó la visita a las exposiciones perma-
nentes que recuerdan este pasado. Paralelamente y 
pensando en los más pequeños se celebraron varias 
actividades infantiles que permitieron a los adultos 
poder disfrutar con tranquilidad del festival y hacer 
sus compras despreocupadamente. Al término del 
certamen la organización se mostró muy satisfecha 
ya que la asistencia, tanto por parte de expositores 
como de visitantes, fue muy amplia lo que consolida 
aún más la solidez y aceptación del evento.
Paralelamente al certamen gastronómico, se realiza-
ron actividades culturales relacionadas con el pasado 
conservero de la villa, destacando la presentación del 
libro “Canciones y recetas de bodega”, texto editado 
por la asociación local de ochotes (agrupación mu-
sical típica, compuesta por ocho voces graves) que, 
además de recoger la historia de varias conserveras 
del concejo, incluye recetas y una recopilación de par-
tituras y letras de ochotes. 

Testu: Arantxa Ortíz López
Semeyes: Luis González Zazo.

Dos de los organizadores de la Preba.

Orgías del Mar foi la única 
empresa carreñana que 
participó na Feria.
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Once llagares, varios establecimientos hosteleros, numberosos 
comercios y los vecinos del barriu xuniéronse un añu más na 
VI Preba de la Sidre

El mui sidreru 
barriu de La Isla

La Isla, ún de los barrios polesos más sidreros 
cellebró’l pasáu 29 de xunu la VI Preba de la Sidre 
coincidiendo cola so fiesta patronal, gracies al es-
fuerciu d’un grupu vecinos que, dende 2008 esfuér-
cense porque esta fiesta gane en calidá, popularidá 
y asturianía.

Ente les munches actividaes desendolcaes demien-
tres les fiestes, la preba de la sidre foi la exa de la fies-
ta y el momentu más esperáu non solo polos vecinos, 
sinon por muncha xente que, atrayío pola sonadía 
qu’esta folixa ta algamando, averárense fasta’l barriu. 
Xunta los puestinos pudiemos comprebar cómu xen-

te de tou Sieru ya inclusu de Xixón y Uviéu, averáren-
se a pasar una prestosa xornada onde corrieren llitros 
y llitros de sidre.

Once llagares (ún más que l’añu pasáu) de toa Astu-
ries averáronse fasta La Isla pa dar a prebar a los cien-
tos d’asistentes lo meyor de los sos llagares. Dende 
Villaviciosa llegaron Sidra Cortina y El Gobernador, 
mentes que dende Sariegu Riestra y Foncueva repe-
tíen presencia un añu más. Nava tuvo representada al 
traviés de Sidra Roza y Viuda de Angelón, esta pos-
trera ausente l’añu pasáu.Dende Xixón, JR, Trabanco 
y Menéndez participaren un añu más y del mesmu 
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Sieru atopamos a Fonciello y Juanín.Ente tanta varie-
dá, los asistentes mostrábense delles de vegaes des-
concertaos, duldando ente qué sidre prebar primero 
o cuala repetir. Y si esto foi un dilema, siñalar cuala 
yera la meyor foi imposible, darréu que les opiniones 
foren mui estremaes.

Del ésitu del eventu da cuenta que los vasos come-
morativos esgotárense aína y si bien la hora pa finar 
la preba taba siñalada a les tres de la tardi, la sidra 
acabóse enantes, anque l’ambiente folixeru caltúvose 
fasta muncho dempués, y en toa La Isla puedo alen-
dase l’ambiente de fiesta asturiana gracies a la músi-
ca tradicional, a la gastronomía, qu’acompangó a la 
sidre y al tiempu, que fortunosamente dio un marxe 
que polesos y visitantes aprofitaren al másimu.

Llocales hosteleros tan emblemáticos comu El Pole-
su, El Centro, Pumarín, Les Campes, Les Campes 40, 
les cafeteríes Parrondo, Némesis, Ave Blanca, Tina, 
Bahía, La Isla, El Café de Eli, El Lateral, o estableci-
mientos comu Lo de Mari, El Rinconín, El Forno, Sie-
ro, El Pedregal, El Polesu, Casa Paco, El Raitán, La 

bodega de Manolo, La Gradía, o Lantano nun dexa-
ron d’implicase, lo que demuesa que la sidre sigue 
trunfando nel barriu polesu.

Testu: Arantzazu Ortíz López
Semeyes: Xurde Margaride.

En total fueron 11 los llagares participantes.

¡Buena sidra, tapas, 

pescados, arroces, 

amplios jardines y 

piscina de verano!!

La Nozaleda s/n. 33491 Perlora · Carreño.    						                     T. 985 884 949
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El Camín de les Sidres 

Hacía tiempo que la idea de crear una ruta sidrera en 
la Calzada danzaba en la mente de varios hosteleros 
del popular barrio, pero no fue hasta el pasado mes 
de junio cuando esta iniciativa tomó forma definitiva-
mente. Ahora, creado El Camín de les Sidres, los es-
tablecimientos asociados trabajan para cumplir todas 
las expectativas que se han marcado, entre las cuales 
están fomentar la cultura sidrera y chigrera, promover 
actividades socioculturales y ofrecer al cliente ofertas 
gastronómicas de calidad y a precios asequibles, para 
que todo aquel que se pase por El Camín, vuelva.

Unas jornadas gastronómicas es la mejor forma para 
inaugurar cualquier cosa y así es como ha comenza-
do este nuevo Camín. Desde el pasado mes de junio y 
previsiblemente hasta diciembre, podremos disfrutar 
de las jornadas de la cazuelina y la sidra. 

El jueves es el día que los hosteleros asociados han 
elegido para ofrecer esta oferta gastronómica, que 
podrá solicitarse a partir de las ocho de la tarde. Por 
un precio de cuatro euros, los locales ofrecerán una 

cazuelina acompañada de una botella de  sidra.
 Las cazuelas cambiarán de semana en semana, y la 
imaginación de los cocineros será un factor determi-
nante a la hora de elegir las que mejor se adapten a 
los gustos de los clientes. La calidad de la sidra está 
asegurada puesto que ofrecerán la misma con la que 
trabajan habitualmente.
Hígado, ternera, pulpo o langostinos han sido algunas 
de las muchas propuestas que hasta la fecha se han 
servido en el tiempo que vienen celebrándose estas 
jornadas. aunque serán muchas otras las que quedan 
por degustar, ya que en vista al éxito que están te-
niendo, podremos aprovecharnos de la oferta hasta 
fin de año. 
Imprescindible pasarse este verano por algunos de 
los establecimientos del Camín para disfrutar por 
poco dinero de sidra y gastronomía de calidad.

El Camín de les Sidres, esta formado por las Sidrerías: 
La Pipa, Tony, Los Dos, Cuba, Herbosa, Chanca, Casa 
Pateiro, Pazos y La Manzana de Xove.

Se crea en La Calzada la asociación con 
mayor número de sidrerías inscritas
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Sidrería Cuba.
Klever Viñao se lució en las primeras jornadas ofre-
ciendo una cazuelina muy especial: Pulpo de pedre-
ro con patatines, un plato tradicional indispensable 
en la gastronomía xixonesa y que puede acompa-
ñarse con sidra Vallina, Valle de Peón, Menéndez, 
Val d´Ornón, e iSidra (sin alcohol), 
Arroz meloso con langostinos, ragut de toro de lidia 
al vino tinto y próximamente albóndigas de bonito 
son las apuestas para estas jornadas de la Sidrería 
Cuba.

Sidrería Los Dos. 
Ramón Fernández Andrade y Luis Miguel Santos 
Huerdo acaban de inaugurar esta sidrería en la calle 
Cuba y ya se han incorporado directamente a estas 
jornadas. 
En esta primera ocasión optaron por ofrecer una 
cazuelina de hígado encebollado, apuesta segura 
al estilo más casero y tradicional y más aún si está 
preparada como en Los Dos, con sidra Riestra o Me-
néndez esta cazuelina no deja indiferente a nadie. 
Al margen de estas jornadas, informamos a nuestros 
lectores que esta nueva sidrería es especialista en 
preparar arroz con bugre.
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Sidrería Tony. 
Cazuelina de langostinos al ajillo fue la interesante 
propuesta de Antonio Fernández Rodríguez para el 
primer jueves de las jornadas; el veterano estable-
cimiento de La Calzada no decepcionó a nadie con 
esta cazuela que se acompañó  de la sidra de la casa, 
que en esas fechas fueron JR y Trabanco. 
Calamares en tinta y arroz con almejas fueron les ca-
zuelines que se ofrecieron posteriormente y la ima-
ginación de los cocineros sigue en marcha para sor-
prender a los clientes los próximos jueves. . 

Sidrería Casa Pazos. 
Verónica ofreció durante estas primeras jornadas 
una cazuelina de pulpo con gambas, interesante 
combinación que se aleja de los platos tradicionales, 
sin perder la identidad y donde la fusión de sabores 
ofreciada combina a la perfección con la sidra 
Trabanco o Riestra, que son las habituales del local. 
Los asistentes tuvieron la oportunidad de probar 
el pulpo, una de las estrellas de la cocina. Jamón 
Ibérico con piña al horno fue la segunda cazuelina 
presentada. 
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Sidrería La Pipa. 
Hablar de La Pipa es hablar de años de historia. Con 
gran solera y estilo tradicional, Gonzalo y Josefina, 
gerentes del establecimiento decidieron a inaugurar 
las jornadas con la cazuelina de delicias de ternera 
con patatines, fusión que combinó la cocina tradicio-
nal con un toque actual y que se pudo disfrutar con 
sidra L’Argayón y Trabanco.
En La Pipa se mostraron contentos con el éxito de las 
jornadas, y en este momento ya se hallan inmersos 
en la preparación de las nuevas elaboraciones que no 
decepcionarán a sus clientes. 

Parrilla Antonio II. 
La parrilla más popular de La Calzada, que lleva 
décadas cuidando a sus clientes  forma parte de este 
Camín de les Sidres y no duda en participar en estas 
jornadas. Su propuesta inicial fue picadillo con huevo 
frito y tortu regado con sidra Trabanco, elección  
acertada y al gusto de todos. 
El establecimiento, popular por su menú a base 
de pastel de cabracho, arroz con bugre y postre 
casero, ya está inmerso en la preparación de nuevas 
propuestas para las próximas semanas.
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“Nun sabe 
valorase la 
sidra”
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María Ángeles Lobeto Forcelledo
Sidra mestas - nando. piloña

María Ángeles Lobeto llegó fai daqué más de 20 años “de 
nueva” al mundiu la sidra cuandu casó con Fernando Álvarez, 
fíu y sobrín de los entós dueños del llagar. Daquella tuvo 
trabayando col so suegru, anque anguañu yá nun ta al pie 
del cañón.

Reconoz que dende los sos escomienzos nesti llagar piloñés 
les meyores foren contines, anque ye pesimista respeutu al 
futuru, al empar que muestra’l so pesar porque, na so opinión, 
yá nun sabe apreciase la sidra comu enantes.

¿Cómu entró a formar parte del llagar?
Cuandu casé con Fernando, so pa y so tíu teníen el lla-
gar y escomencé a trabayar col mio suegru. Llegué de 
nueva y pasé daqué atragantón, anque taba de venir 
per equí y ver lo que facíen.

¿Cómu recuerda aquellos tiempos?
Lo peor yera cuandu se mayaba. En Piloña hai muncha 
y bona mazana y dende siempres traénmosla d’equí. 
Tolos que mos trayíen mazana queríen venir a la ve-
gada y nun dábemos abastu. Discutíemos con ellos 
porque si se mos xuntaba muncha mazana pudría.

¿Y en cuantes al trabayu? ¿Más duru qu’anguañu?
Yo agora yá nun toi nel llagar, pero anantes facíase too 
manualmente. Por exemplu, había que llavar a mano 
escobiellando botella a botella. Lo mesmo que cor-
char. Facíemos una cadena pa facelo toos xuntos. Yo 
corchaba de rodilles porque d’otra manera nun podía. 
Nun pueo decir que fuera un trabayu duru, pero si mui 
cansáu porque podíemos tar dende les siete la maña-
na fasta les ocho la tardi práuticamente ensin aparar. 
Sabíes cuandu entrabes pero non cuandu salíes. Y 
cuandu mayábemos col molín vieyu podíemos char 

tol díi.

Anque nun tea nel llagar, sí que sedrá cosciente de 
les meyores.
Agona vengo namás cuandu corchen los toneles. En 
cuantes a meyores, hebio munchos cambios y gra-
cies a les máquines faise too muncho más rápido. No 
qu’enantes podies entardar 20 hores agora pues te-
nelo en seyes. Camudó a meyor anque enantes veíase 
con otra allegría, quiciás porque yera más moza.

¿Cómu ve’l futuru del llagar?
Nun veo que puea siguir. Los grandes absorben a los 
piqueños y amás yá nun se sabe valorar la sidra. La 
mocedá toma lo que-y dan. Pero sí que me presta-
ría que siguiera, porque yera la illusión de mio suegru 
y tamién lo ye de mio maríu, anque nun veo futuru 
dengún. Da igual que faigas la meyor sidra. A nós de 
momentu lo que mos salva ye qu’equí en Piloña hai 
munchos barinos que mos cueyen a nós la sidra y asi-
na vamos tirando.

Testu: Nuria Morán Moro.
Semeyes: Xurde Margaride.
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LA SIDRA visitó los 
llagares bretones

Dientru los contautos pa tresnar el III Salón Internacional 
de les Sidres de Gala (SISGA), una dellegación de LA 
SIDRA desplazóse a Breizh pa invitar presonalmente a los 
llagareros bretones a participar nesti eventu sidreru nel 
que nun pue faltar la sidre d’una nación hermana comu 
ye Bretaña.

Na Cidrerie Melenig, atentos a les desplicaciones de Christian Toullec. 
.
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Colos güeyos puestos no que sedrá’l III SISGA, una 
dellegación de LA SIDRA desplazóse fasta Breizh pa 
visitar los llagares bretones, conociendo de primer 
mano cuala ye la situación de la sidre en Breizh, y 
retomar los conatautos colos llagareros bretones pa 
informalos de lo que sedrá la tercer edición del SIS-
GA que se cellebrará n’ochobre d’esti añu.

En tolos llagares visitaos toviemos una perbona aco-
yía, y pudiemos constatar que polo xeneral tienen 
una bona conocencia de la sidre asturiano, ya inclu-
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su dellos llagareros yá se desplazaren al nuesu país 
en dalguna ocasión y teníen contautu con dalgún 
llagareru asturianu.

Nesta ocasión visitárense los llagares de Saint Char-
les y Kerisac (bretones, anque alministrativamente 
nun pertenezan a la Bretaña), de Melenig y de Ci-
drerie des Terrois aprofintando qu’esti añu el Festival 
Intercélticu d’An Orian ta dedicáu a Asturies.

D’ente los llagares visitaos son de destacar los de 
Sant Charles y Kerisac cuyes sidres yá tovieren pre-
sentes na pasada edición del SISGA, y los de Melenig 
y Cidrerie des Terroirs, onde probemos les diferen-
tes tribes de sidre que producen anguañu y comen-
temos la situación de la sidre bretona en concreto, 
pero tamién dende una perspeutiva internacional, 
coincidiéndose en que si bien la sidre tien un ámbitu 
más o menos llocal, esiste una cultura internacional 
de la sidre con una imensa potencialidá y que fas-
ta agora nun entamó a desendolcase mínimamente, 
pero que yá escomienza a tar presente nel subcos-
ciente de tolos amantes de la sidre, ellí onde se pro-
duz y consume. 

Nesi sen, la prósima convocatoria del SISGA 
n’Asturies paez-yos un apueste perinteresante, ma-
nifestando la so voluntá de participar nel mesmu.

El mayor problema p’afitar la so participación son 
les feches, que coinciden esautamente cola mayada, 
periodu de másima actividá de los llagares, y que 
requier el trabayu de tol presonal. Ciertamente esi 
ye un problema qu’afeuta a los llagareros de tolos 
países, pero talo comu venimos desplicando, el con-

sumu de les sidres esplumoses n’Asturies vien siendo 
mui estacional, cientrándose nes fiestes navideñes y 
les feches nes que se cellebra’l SISGA tienen precisa-
mente en cuenta esi fautor estacional, faciendo por 
da-y puxu a estes variedaes de sidre nos meses pre-
vios al másimu picu de consumu.

No que cinca a la sidre bretona, y anque esperamos 
que puean cuntámoslo de primer mano los llaga-
reros bretones, decir qu’agora mesmo hai unos 50 
llagares en furrulamientu, anque’l 80 % de la pro-
duición repártese ente tres llagares principales y 
podríemos dicir que dempués del procesu de recu-
peranza de la sidre y d’una fase d’asentamientu y es-
tabilización importante, agora mesmo atópase nuna 
situación de perfeicionamientu y diversificación más 
qu’interesante, trabayándose en recuperar les sidres 
más tradicionales, meyorar la calidá de les materies 
primes y del procesu productivu, ya inclusu tan es-
plorando nueves llinies d’espardimientu comercial, 
averándose al mundiu de la cerveza con presenta-
ciones en 33 cc y con sidres ellaboraes camentan-
do más nel gustu de la mocedá y nel so consumu 
n’espacios nos que fasta agora taben vedaos pa la 
sidre.

Asina mesmo, y lo mesmo que nel nuesu país, ca 
vuelta se-y da más importancia a la cuestión gastro-
nómica, trabayándose tamién nel tema de los mari-
daxes de la sidre, con resultaos sosprendentes, es-
pecialmente no que cinca a les sidres brut, dalgunes 
d’elles d’una presonalidá y potencia pocu avezada.

Otru aspeutu nel que coinciden cola mayoría de los 

 Yvon Heurtel, al frente de la Cidrerie Saint Charles, arguyosu del premiu algamáu esti añu en París.
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llagareros del mundiu ye la produición de sidre del 
duernu, ello ye, de la sidre ensin formientar, que ye 
ún de los productos referenciales d’estos llagares, 
respeutu al que los asturianos llevamos un atrasu 
imensu, darréu qu’a estes altures entá nun se foi a 
xuncir l’altu consumu de sidre que se da nel nuesu 
país (percabezaleros a nivel mundial) col consumu 
y comercialización de sidre’l duernu, que ye práuti-
camente testimonial y que nun acaba d’arrancar y 
asitiase nel llugar que merez.

Nesti aspeutu, en Bretaña ye importante y comer-
cialmente mui significativu, el consumu d’esta bébo-
ra sana y natural desplazando nel mercáu a zusmios 
a base de concentraos y sometíos a procesos quími-
cos más agresivos que la simple pasteurización, col 

Jocelyn Giraudet, del llagar Kerisac col cartelu del SISGA ‘12.

valor añadíu de ser un productu con valor identitariu 
y amás de prodición llocal, aspeutos estos ca vegada 
más valoraos poles sociedaes europees avanzaes. 

De toes toes una esperiencia perinteresante na que 
pudiemos confirmar de primer mano non solo la pro-
gresión de la sidre bretona, sinon tamién les aseme-
yancies esistentes col procesu que se vive n’Asturies 
y que pon n’evidencia la necesidá ca vuelta mayor 
de poner en común estes esperiencies p’aprofitar 
aciertos y evitar erros, colos güeyos puestos siem-
pres en dar puxu y prestixu a la sidre non solo énte 
los amantes de la sidre, sinon a nivel xeneral, afon-
dando nel calter internacional de la cultura de la si-
dre de magar les estremaes rialidaes nacionales y 
llocales nes que se da. 

Na Cidrerie des Terroirs, cola revista LA SIDRA.

Este verano ven a probar la nueva parrilla de pescados y mariscos del Cantábrico,regada con la sidra que te echa Parrochín

Avda. de Portugal, 68. Gijón
Teléfono 985 354 607
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Byhur es el nombre de la nueva línea de sidras espu-
mosas brut que acaba de presentar el llagar Astar-
be (Astigarraga. Gipuzkoa), con la que los llagareros 
vascos siguen la senda iniciada en Asturies hace unos 
diez años en el desarrollo de variedades secas de si-
dra espumosa.

Elaboradas sobre una sidra base seca, sin acidez vo-
látil, a partir de tres variedades de manzana, sobre la 
que, conforme al método tradicional “champanoise”, 
se realiza una segunda fermentación en botella me-

diante aportación de levaduras nuevas y de un licor 
azucarado (licor de “tirage”), que durara varios me-
ses.

Los posos producidos se limpian inclinando y giran-
do la botella boca abajo y aplicando el degollamiento 
para retirar los mismos de la botella. Se añade el licor 
de expedición para compensar el líquido eliminado. 
Finalmente se coloca el característico tapón de cor-
cho natural, sujetando con un bozal de alambre o una 
grapa metálica.

Byhur, primera sidra 
brut vasca

Siguiendo nuestra dinámica de contactar con los 
productores de “Sidras de Gala”, con la mirada puesta 
en el III SISGA,  LA SIDRA ha tenido la oportunidad de 
conocer la primera de las sidras brut vascas, con las que 
esperamos poder contar este próximo octubre.
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Ahora mismo cuenta con dos espumosos diferencia-
dos de uno y de dos años de maduración, ambos con 
carbónico endógeno.

Byhur. Sidra Espumosa.

Segunda fermentación durante doce meses. El resul-
tado es una sidra espumosa, seca, equilibrada y de 
finas burbujas. 7,5º

Byhur 24. Sidra Espumosa Premium.

Segunda fermentación durante veinticuatro meses. El 
resultado es una sidra espumosa, seca, equilibrada y 
de gran cuerpo. Con finas y persistentes burbujas. Fi-
nal largo e intenso. 8º 

Se trata de sidras espumosas sin azúcar residual y 
con acidez volátil muy baja, son caldos secos, ligera-
mente amargos con buena expresión de los taninos. 
Al descorchar la espuma está perfectamente contro-
lada en la botella, en el vaso está muy equilibrada en 
cantidad suficiente, sin exceso.

Si bien presenta una gama amplísima de maridajes, se 
destaca su papel en aperitivos, con pescados, asados 
de carne y postres, siendo en principio un producto 
destinado a los gourmets, que se comercializa bien 
desde la misma Sidrería Astarbe, bien mediante las 
tiendas de delicatessen o los restaurantes de media-
alta gama como los clasificados con estrellas Michelin.

En esta primera producción han elaborado 5.000 bo-
tellas de sidra espumosa Byhur, que salen al mercado 
al precio de 11 € y 18 € según sea de 12 ó 24 meses de 
maduración respectivamente.

Hur Astarbe, responsable de la Sagardotegia Astarbe 
recibió a LA SIDRA en su llagar y tras un repaso a la 
historia del mismo, y visitar las instalaciones proban-

do su sidra, nos presentó las dos sidras espumosas 
Byhur que acaban de sacar al mercado, que pudimos 
degustar siguiendo sus explicaciones y que sorpren-
dieron muy gratamente por lo adecuado y afinado 
del producto y con las que esperamos poder contar 
en el III SISGA que celebraremos el próximo mes de 
octubre.

Aparte de la calidad de estas sidras, cuyas propieda-
des preferimos que se conozcan de primera mano en 
el SISGA, es de destacar la atención prestada por el 
llagarero, el planteamiento empresarial y socio-eco-
nómico en el que basa su labor, y cómo no, la tortilla 
de bacalao y el chuletón con el que finalizamos la vi-
sita.

Una sidre esplumoso ensin 
zucre residual empobinada 
al mercáu gourmet y 
qu’ufierta dos variedaes, 
de 12 y 24 meses de 
mauración respeutivamente.

Byhur cunta con una percuriada presentación.
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Trece son los años 
que cumple la 
Sidrería Las Cuevas 
ofreciendo por 
sistema lo mejor a 
sus clientes. 
Podemos escoger 
entre sidra 
Muñiz, Trabanco 
y Trabanco 
d’Escoyeta, y la 
terraza de Las Cuevas es el sitio idóneo para tomar unos culinos.
A la mesa nada mejor que su indispensable carne a la piedra, el 
lechazo al estilo de Castilla o jamón cortado a cuchillo.

E N C A M I E N T O S

SIDRERÍA LAs cuevas. 
Avda de Santander 8, El Berrón. sieru 			    T. 985 743 409 

Cómese, bébese, 
simpatízase en La 
Naveta Bar
En plenu cientru de Nava York 
alcuéntrase esti emblemáticu 
llocal conocíu ente otres virtúes 
pol so deliciosu vermú Amestao, 
ellaborao sigún la fórmula 
tradicional que-yos ye propia y 
que de xuru nun dexa a naide 
indiferente.
Asina mesmo y comu nun podía 
ser d’otra miente nesta villa 
sidrera, La Naveta cunta con 
una perbona y variada ufierta de 
sidre: Prau Monga, E.M, Sidra de 
pera y brut de Angelón.
Motivos toos ellos que 
xustifiquen abondo encamentala 
comu una opción diferente a 
la hora d’esfrutar d’unos bonos 
momentos na villa naveta.

LA NAVETA BAR.
travesía Domínganes 7. Nava
T. 650 613 379

En la Sidrería Balmes Marcos 
Muñoz te va a preparar al horno y 
a la plancha lo mejor en pescados 
frescos de nuestro Cantábrico.

Así mismo cuenta con un variado 
menú de sábado, con arroces al 

momento por el increíble pre-
cio de 14 €. Todo ello junto con 
las sidras Castañón y Trabanco 
d’Escoyeta harán de este restau-
rante disfrazado de sidrería un 
habitual en tu ruta semanal.

SIDRERÍA BALMES. BALMES 5. Xixón. 			          T. 985 37 30 47

TRECE 
AÑINOS

BALMES. Restaurante disfrazado de 
Sidrería

recomendaciones             
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E N C A M I E N T O S
recomendaciones             

SIDRERÍA URÍA. Poeta Alfonso Camín 32. xIXÓN 				         T. 985 383 334

Ná meyor que tomar la sidre en branu nuna 
terraza. Y si esta ye amplia, cómoda, con espacios 
del sol y solombra, y una atención rápida y 
afayaiza, meyor. Por eso esti mes encamentamos 
a la Sidrería Uría, gallardonada en múltiples 

ocasiones por mor de los curiaos que’l so presonal 
ride a la sidre, procurando-y la meyor atención. 
Sidra Carrascu, Acebal, Foncueva y Trabando 
d’Escoyeta son los palos que podremos esfrutar 
esti branu.

EL BRANU EN SIDRERÍA URÍA
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Hablando de sidra 
asturiana sobran 

las “comillas”

Leo con detenimiento la extensa entrevista al 
presidente de la Denominación de Origen “Sidra 
de Asturias” (“Sidra d`Asturies”) que recoge el 
diario El Comercio, en su edición del 20 de Junio 
de 2013. Y me congratula.

Me congratula porque Eloy Cortina da 
buenas noticias en lo relativo al aumento de 
hectáreas de cultivo de manzano, aumento de 
litros de sidra asturiana producida con manzana 
autóctona acogida a la Denominación y 
aumento de llagares que se han decidido a abrir 
las puertas a la producción amparada por la D.O. 
Con todos los matices que se quieran o puedan 
aportar a esta información; son buenas noticias.

Lo que ya no me congratula tanto es la 
información sesgada, por no decir interesada, 
que se pretende ofrecer al lector en torno 
a lo que es y no es sidra de Asturias o sidra 
asturiana. Y lo siento, no lo voy a entrecomillar. 
Porque hablando de sidra asturiana sobran las 
“comillas”.

Quien me conoce sabe que soy un arduo 
defensor del producto agroalimentario asturiano, 
además de por mi profesión, por pasión y 
convencimiento propio. Pero ser un apasionado 
del producto agroalimentario propio y de 
calidad no significa estar dispuesto a comulgar 
con ruedas de molino. Y con esto no pretendo 
poner en tela de juicio la trayectoria de la 
Denominación de Origen “Sidra de Asturias” 
(“Sidra d`Asturies”) como órgano regulador de 
la producción de una sidra asturiana de calidad, 
elaborada con materia prima de origen local 
de una determinada selección de variedades 
autóctonas de manzana. Aunque seguramente 
todo sea mejorable.

Bien es cierto que cabrían muchas 
matizaciones en torno al porqué desarrollar 
una Denominación de Origen para un producto 
tan particular como la sidra asturiana; que 
en lo que se refiere a marcas de calidad se 
encontraría convenientemente amparada bajo 
el paraguas de una Indicación Geográfica que 

diera cobertura a toda la sidra natural elaborada 
bajo unos estándares mínimos de calidad. Una 
Indicación Geográfica que controlase aspectos 
tales como el de la importación de la manzana 
según la necesidad derivada del fenómeno 
de la vecería, o que directamente vetase la 
importación centroeuropea de cubas de mosto 
de manzana para su posterior fermentación en 
depósitos ubicados en los llagares asturianos, 
circunstancia ésta, desgraciadamente, cada vez 
más frecuente dentro del sector. De este modo 
ciertamente la manzana asturiana nunca va a ser 
capaz de sacarnos del bache, como pretende en 
su argumentario el presidente de la D.O.

Nuestras reglamentaciones en lo relativo a 
marcas de calidad asturiana están elaboradas a 
trompicones, como tantas otras cosas en esta 
tierra nuestra. En base a criterios subjetivos, 
a ocurrencias político-técnicas o lo que es 
peor, calcadas de otros productos ajenos que 
nada tienen que ver con nuestras realidades 
productivas. Y la sidra asturiana no iba a ser 
excepción.

Por eso me revelo, y me niego a defender 
que sidra de Asturias, o sidra asturiana sea 
exclusivamente la sidra “entre comillas” 
amparada por la Denominación de Origen “Sidra 
de Asturias”. Porque la sidra asturiana es algo 
que lleva siglos evolucionando con el pueblo 
asturiano y con su realidad, hasta convertirse 
en lo que hoy es. Porque la sidra asturiana es un 
producto exclusivo, con una botella exclusiva 
(por el momento), una forma de servicio 
exclusiva (el escanciado) y una cultura exclusiva 
y diferenciada. Y por encima de todo porque 
poniendo por bandera la defensa del futuro de 
un producto agroalimentario de calidad no se 
puede usurpar el legado etnográfico, cultural 
y económico que representa este producto, y 
mucho menos torpedear el presente del propio 
sector al que se dice defender.

Lluis Nel Estrada Álvarez
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Escanciadores 
o echadores de 

sidra

En mi anterior artículo de opinión daba 
cuenta de la normativa que se aplica para que 
un establecimiento sea denominado como 
sidrería. Hoy voy a ceñirme a la normativa 
que el Convenio Colectivo de la Hostelería del 
Principado de Asturies refleja en lo tocante a los 
profesionales. 

Este convenio diferencia a los trabajadores 
en diferentes categorías tales como camarero, 
barman o sumiller y sus funciones y tablas 
salariales varían entre unas y otras. 

Un camarero se ocupa del servicio de venta 
de alimentos y bebida así como de la atención 
al cliente, mientras que un barman prepara 
los cócteles. El sumiller por su parte atiende y 
asesora a los clientes en vinos u otro tipo de 
bebidas en los que sea especialista.

Para el escanciador o echador de sidra no 
hay especificaciones y ni siquiera se ajusta a una 
categoría profesional. 

Sé que desde hace años existe una Asociación 
de Escanciadores en Asturies que, aparte de 
promocionar el escanciado, son promotores de 
concursos. Muchos de los asociados son además 
gerentes o propietarios de sidrerías, por lo que 
pienso que es desde aquí desde donde debería 
revindicarse y profesionalizarse esta categoría 
laboral.

Según la legislación, se accede a las 
categorías profesionales al obtener un nivel 
académico, al margen de las prácticas, y sé que 
sin ir más lejos en la Escuela de Hostelería de 
Xixón se impartieron cursos sobre este tema, 
por lo que creo que no sería difícil incluir esta 
especialidad en el convenio. Y tal y como sucede 
con otras profesiones donde la antigüedad y la 
experiencia en el desarrollo de una profesión 
cuenta para obtener la categoría profesional, con 
el escanciado debería ocurrir lo mismo.

Ahora que conocemos un poco mejor cómo 
están las cosas y solo depende de los propios, 
los hosteleros, creo que no debería haber 
dificultades ni obstáculos para poder dignificar 
y oficializar la categoría de escanciador, siendo 
cuestión de voluntad entre las partes, ya que 
sidreros y bebedores tenemos calificados y 
cualificados a los echadores, pero es necesario 
esta diferenciación, pensando en todos aquellos 
que vengan de fuera y que no conocen estas 
diferencias.

Esperando que estos artículos hayan 
movilizado no solo las conciencias, sino también  
los intereses y la reivindicación  para que en 
2014, podamos todos estrenar el término de 
sidrería y de escanciador u echador de sidra.

Manuel Gutiérrez Busto
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Ónde comer

De nueu trayemos equí les meyores propuestes gastronómiques del 
momentu, pa tolos gustos y de tolos precios, pa quien quiera dir de 
pincheo y pa quien quiera ponese a comer más en serio.
Múnches opciones que tienen en común el saber facer y la calidá 
d’estos profesionales que mos ufierten la so atención y los sos 
servicios con alternatives más qu’interesantes, aprofitando l’entornu, 
curiando l’ambiente y lo que ca vuelta ye más importante, con una 
perbona rellación calidá/preciu nos sos productos.
Hai qu’animase, y practicar un turismu gastronómicu nel que la sidre 
seya parte esencial. 
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Taberna La Masera. Candás. Carreño.
En La Masera, Salomé García nos presenta una coci-
na muy marinera, donde el pulpu, les andariques, bu-
gre y langostinos comparten espacio con chipirones, 
mejillones, almejas, llámpares y gambes. Suculenta 
propuesta para la que cuenta con una Sidra Hermi-
nio que resalta la calidad de estos deliciosos frutos 
del mar..
Pero hay mucho más que marisco, setas en diferen-
tes preparaciones, carta variada, picoteo de calidad, 
postres caseros y varios menús a elegir, todos a cual 
más apetitosos y con una destable relación calidad /
precio.

El Ponderoso. Muniello. Gozón.
Paula y Daniel Fernández desde El Ponderoso nos 
ofrecen una cocina variada y de mucha calidad, co-
menzando por las carnes, aboslutamente garanti-
zadas, puesto que cuentan con ganadería propia; 
y siguiendo por unos buenos entrantes a base de 
almejas, gambón, navajas, embutidos ibéricos... las 
parrillas de pescado y bugre resultan sorprendentes 
y las calderetas de pescado y marisco son sencilla-
mente espectaculares.

En un entorno ideal, su buena mesa se acompaña de 
Sidra Peñón y Peñón d’Escoyeta.
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Sidrería Yari. Riañu. Llangréu.
En la Sidrería Yari, Natalia y Margot nos proponen 
comer a base de picoteo, para lo que nos ofrecen 
una carta variada con deliciosa tabla de embutidos, 
entremeses calientes, cecina de León, jamón de bo-
dega, croquetas caseras de jamón y cecina, chorizos 
a la sidra, chipirones de la casa, plato de la abuela... y 
su plato fuerte: criollo especial de la casa.
Destaca la atención pronta y el ambiente agradable; 
además preparan comidas y cenas para grupos por 
encargo y cuentan con Sidra Trabanco en sus dos 
modalidades, normal y d’Escoyeta, bien echada y 
perfectamente atendida.

La Cuadra El Caseru. El Solano. Nava.
En un entorno privilegiado que resulta una auténtica 
fiesta para los sentidos, David cuenta en La Cuadra 
El Caseru con una cocina donde, aparte de los platos 
caseros “de cuchara”, destacan por mérito propio las 
carnes, bien a la parrilla, o asados de forma especta-
cular en auténtico horno de barro, donde el cordero 
o el cochinillo alcanzan niveles de perfección difícil-
mente imaginables.
Para con tan sabrosos platos podemos elegir entre 
Sidra Cortina y Villacubera, bien cuidada y a la tem-
peratura perfecta.
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Casa El Teyeru. Benia d’Onís.
En una de las zonas más bonitas del oriente asturia-
no, Juan José Franco y señora nos ofrecen una amplia 
variedad en tapas, deliciosa carne a la piedra, menús 
especiales para dos personas y un menú diario que 
supera las expectativas más exigentes.
Como especialidad de la casa destacaremos el baca-
lao y el pulpo en sus diferentes formas y las carnes 
rojas, que de ninguna manera nos dejarán indiferentes.
En lo que respecta a la sidra, no cuentan con ningún 
palu fijo, puesto que, aunque hoy día no hay sidra 
mala, entienden que en cada momento hay que ser-
vir la que se encuentre mejor, 

Sidrería Viñao. Castiello Bernueces. Xixón
Álvaro Fernández Muñiz nos ofrece en la Sidrería Vi-
ñao un muy completa cocina al más puro estilo pro-
fesional en la que ho hemos de dejar de probar las 
fabes con mariscu, privilegio para el paladar y expe-
riencia a repetir necesariamente.
Por supuesto, variedad y calidad en tapas para pi-
coteo y especialidad en pescado: Rey y besugo al 
horno. Espectacular.
Entorno único, amplio merendero y único lugar don-
de podemos disfrutar de una sidra poco frecuente: 
Sidra Viñao, elaborada en su propio llagar.
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Sidrería El Parque. Villaviciosa.
Alberto Prida Gao, ex camarero de El Horreo en-
tre otras sidrerías, donde se ganó una bien mereci-
da fama, nos ofrece en El Parque, abierto en mayo 
de este año, buenos entrantes, ensaladas muy 
variadas,estupendas sartenes que son la especialidad 
de la casa: de patatas con huevo y picadillo, de pata-
tas con huevo, jamón y pimientos y de seta, gamba y 
gula; pescados del Cantábrico, estupendos calama-
res a la romana y carnes: cachopo, chuletillas de cor-
dero, secreto etc. y postres caseros. 
Acompañando a tan amplia oferta: Sidra J. Tomás y 
Villacubera. 

Sidrería Bulnes. Posada de Llanera.
Cristina León nos ofrece en la Sidrería Bulnes una 
cocina 100% casera en la que cabe destacar sus ex-
celentes langosintos frescos en cazuela con aceite 
de oliva. Otras especialidades en las que sobresale 
son los callos, el cachopo y el pulpo.
Por otra parte cuenta con interesantes menús del 
día, que en fin de semana se hacen aún más espe-
ciales.
La sidra, bien atendida, en tiempo y forma, es un 
añadido indispensable y que resalta el conjunto de 
los platos, pudiendo escoger entre Sidra Fran y Tra-
banco d’Escoyeta.
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Corderu a la estaca
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Bar El Mercáu

Bar el mercÁu. Prau la hueria s/n, LA pola Llaviana 			       T 627 415 341

En La Pola Llaviana encontramos este establecimiento de gran solera y tradición, donde el cordero 
a la estaca es una de sus especialidades más apreciadas. Mónica, desde la gerencia se decanta 
por los corderos de procedencia asturiana, y cuenta con su experiencia y trayectoria a la hora de 

prepararlo. Su fama es tal, que es frecuente ver en las mesas de El Mercáu comensales de puntos muy 
alejados del concejo. Un plato tan especial como este debe tomarse con una buena sidra y aquí la elec-
ción de la casa es Viuda de Angelón. 

Para finalizar el banquete nada mejor que probar uno de los postres caseros del local, y siguiendo la 
recomendación de Mónica sugerimos a nuestros lectores decantarse por la tarta de la abuela o la de 
queso. Quienes quieran probar el cordero a la estaca de El Mercáu deben encargarlo previamente, bajo 
un mínimo de diez comensales. Sin duda la experiencia es recomendable. 
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Sidrería La Fustariega

sidrería la fustariega. lLugar fiame 1, verdiciu, gozón	             T. 985 878 101

E n Verdiciu, Gozón y situado en un emplazamiento privilegiado encontramos La Fustariega, tradi-
cional restaurante donde el cordero a la estaca compite con los pescados y mariscos locales, 
contradiciendo la creencia de que en la costa no abunda este plato. Yolanda, gerente al cargo del 

establecimiento, opta por las carnes procedentes de Castilla, famosas por su calidad, y que nosotros 
confirmamos. 

La experiencia en la preparación y la elección de las mejores piezas se traducen en una fama más que 
merecida y convierten este plato en uno de los más solicitados y apreciados de la Fustariega. Aunque se 
prepara bajo encargo y para un mínimo de quince comensales, a diario podremos encontrar el cordero 
preparado al horno. Y en cualquiera de sus formas debemos acompañarlo de sidra, Vigón o Peñón en 
este caso. Como postre nada mejor que otra especialidad que raramente podemos encontrar en otros 
lugares: leche presa, la mejor elección para finalizar este banquete.
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Sidrería Restaurante Las Peñas

SIDRERÍA REST. las peñas. SAnturiu, xixón				                  T. 985 338 299

En Xixón encontramos este tradicional restaurante, uno de los más populares del concejo. Conoci-
do por sus amplias instalaciones, su calidad y la variedad de sidras, es también uno de los espe-
cialistas en la preparación del cordero a la estaca, Se puede decir que en Las Peñas hay un día 

especial dedicado al cordero: el último domingo de cada mes. Para probar este manjar no hace falta 
encargarlo previamente, ni hace falta un mínimo de comensales, pero sí es necesario reservar mesa con 
antelación, puesto que son muchos los clientes que dichos domingos se acercan hasta el establecimien-
to con el fin de comer su famoso cordero. 

Si decidimos acompañarlo con sidra podremos elegir entre sidra Herminio, Trabanco Selección o Llosa 
Serantes en estos momentos, aunque los palos van cambiando a lo largo del año. Como postre, los 
responsables nos sugieren el arroz con leche, plato que también se ha hecho famoso entre los clientes.
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Restarurante El Carbayu

RESTAURANTE EL CARBAYU. Camín del carbayu 78. Granda. xiXón                                    T. 985  137  907.

En Granda-Xixón encontramos este popular establecimiento, uno de los más famosos de la parro-
quia. A la inmejorable situación y a las instalaciones se une el hecho de que cada domingo prepa-
ran cordero a la estaca, una de sus especialidades. Un profesional se encarga desde hace más de 

veinte años de asar los corderos, procedentes de Peñafiel (Castilla), a la leña, proceso que lleva más de 
tres horas para que quede en su punto. Se recomienda acompañarlo con la sidra de la casa, Menéndez, 
natural o con DOP. Como postre desde gerencia nos recomiendan finalizar con un arroz con leche case-
ro que se ha hecho muy popular o con alguna tarta casera, como la de nuez o almendra. . 

Es recomendable reservar mesa, especilamente si vamos un domingo, puesto que suelen recibir nume-
rosos encargos. Además en El Carbayu podemos celebrar eventos a base de este plato, siempre bajo 
encargo. 
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Parrilla Cañal

parrilla cañal. Los Gafares, 69. San Cucao de Llanera. 	                T. 985 770 253

En Posada de Llanera  podemos probar el cordero a la estaca de  la Parrilla El Cañal. Allí Servando 
López lleva veinticinco años preparando cordero a la estaca para sus clientes más fieles y es 
cada vez mayor la fama que el establecimiento está adquiriendo.  Los domingos se prepara habi-

tualmente y es conveniente reservar mesa, aunque el resto de la semana, bajo encargo y a partir de un 
mínimo de diez comensales, también se sirve. Servando nos recomienda acompañarlo de la sidra con la 
que trabaja la casa, Menéndez y para terminar, la oferta de postres es muy variada y casi  todos son de 
confección casera. Arroz con leche, muy cremoso o la tarta de queso son buenas opcionespar terminar 
este banquete tan especial. 

También bajo encargo se pueden celebrar aquí pequeños eventos a base de este cordero, tales como 
comidas de empresa o reuniones familiares. 
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Sidrería Merendero El Rinconín de Deva

El Rinconín de Deva. Camín de Rionda. deva. Xixón.  www.merenderorinconindeva.es  T. 985365677

Restaurante, sidrería, merendero, es difícil calificar este popular establecimiento. Tres palos de sidra, 
Menéndez, Arsenio y Piñera, lo definen como sidrería; amplias zonas exteriores como merendero, y 
una cocina excelente con parrilla lo clasifican como restaurante. Sin cerrar ningún día de la semana 

y tanto en horario de comidas como de cenas, la parrilla del Rinconín, al mando de Fernando González, 
funciona sin parar preparando criollos, costillas, o por encargo pulpos y pescados. Su combinado especial 
a base de matachana, chorizo rojo y criollo, costillas, pollo y lomo blanco es tan abundante que pocos son 
capaces de terminarlo. Además cuenta con espacio para grandes espichas y banquetes, con menús concer-
tados/espicha, desde 15 € y área infantil a cubierto,

Por si fuera poco la especialidad de la casa es el cordero a la estaca, asado lentamente y preparado por 
un profesional. Previo encargo se celebran eventos que pueden incluir esta especialidad u otros menús es-
pecíficos. Tras un cordero, una parrillada o cualquier especialidad de la amplia carta nada mejor que arroz 
con leche, frixuelos rellenos de compota de manzana o tarta de queso. Una experiencia única.
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parrilla la cabaña. camín de la ñora 587. xixón, 	  T.  985 337 930 / 658 823 042

Parrilla La Cabaña

En plena costa podemos disfrutar un cordero a la estaca especial, el preparado por el personal de 
La Parrilla La Cabaña. Allí el primer domingo de cada mes y bajo el control de Noé Velsaco pode-
mos disfrutar de esta especialidad acompañada de sidra Acebal, El Carrascu (Acebal con DOP) y 

Trabanco selección, una buena variedad para todos los gustos. Es recomendable reservar mesa ya que 
habitualmente clientes de toda Asturies se acercan hasta aquí a probar esta especialidad. Como entran-
te, la gerencia nos recomienda probar otra de sus especialidades: pulpo a la chapa. Y para finalizar el 
banquete, unos frixuelos rellenos o una ración de tarta de queso casera. 

Previo encargo pueden celebrarse banquetes como bautizos o comuniones a base de cordero a la esta-
ca, (a partir de diez o doce comensales) ya que las instalaciones del establecimiento lo permiten, lo que 
es una ventaja si queremos celebrar algún evento importante. 
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Sidrería El Mallu del Infanzón

el mallu del infanzón. cart. Pión. altu del infanzón, xixón             T. 985 135 030

En Xixón tenemos otro lugar muy especial para comer cordero a la estaca. Cada domingo desde 
Llaviana un experto asador llega hasta el Infanzón con la única intención de preparar el cordero 
a la estaca. Toda una vida asando corderos y preparando un chumi-churri especial (y secreto) 

han hecho que El Mallu del Infanzón sea un lugar idóneo donde comer este cordero, acompañado de 
patatines, ensalada y sidra Menéndez. Tal es la devoción que los clientes sienten por este cordero que 
conviene reservar mesa con antelación, ya que es uno de sus platos estrella. 

Al margen, todos los que deseen degustarlo en otra ocasión, o celebrar eventos (bautizos, comuniones 
etc) con este plato, pueden hacerlo bajo encargo a partir de diez comensales. Y la mejor manera de ter-
minar este banquete es según Ernesto Álvarez Rubio con un exclusivo arroz con leche, tarta de queso 
o un flan casero.
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AXENDA SIDRERA

Festival de la sidra en 
villaviciosa. Yá queda menos pal 

Festival sidreru más esperáu del branu 
Prebes, concursos de sidre y munchu 

más. Villaviciosa, setiembre.

O O

Festival del Arcu Atlán-
ticu. Per segundu añu Xixón 

cellebra esti alcuentru  onde nun 
falta la sidre. Xixón, del 29 de 

xunetu al 4 d’agostu.

O

xueves de branu nel 
barriu la sidra. Un añu 

más lleguen los xueves de 
branu. Folixa y muncha sidre. 

Xixón, todos los jueves.

OO

navia cellebra la so xira con miles 
de llitros de sidre. Nel prau de La Veiga 
la mayor folixa sidrera del ocidente asturianu. 
Música, gastronomía y sidre a esbardiar. Navia, 
17 d’agostu.

Xiringüelu en pravia
Una de les fiestes onde nun falta 
la sidre. Un añu más el Prau del 
Salcéu enllenaráse de música y 
sidre. Pravia, 4 d’agostu.
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AXENDA SIDRERA

OO

Cazuelines y sidre  nel camín 
de les sidres. Tolos xueves de 

magar les 20 h. podemos tomar una 
cazuelina y una botella sidre  por 

solo 4 euros. Xixón, fasta avientu. 

l.luarca venera a san timotÉU.    
La folixa más importante de L.luarca 

dexará cientos de llitros de sidre 
acompangada de música y actividades 

tradicionales. L.luarca, 14 d’agostu.   

O O

Xixón va TRESNANDO LA sO 
fiesta de la sidrE. Falten menos de 
dos meses pa la gran fiesta de la sidre 
de Xixón. Referencia sidrera obligada.
Del 23 al 25 d’agostu. Xixón.

XORNAES GASTRONÓMIQUES 
DEL BONITU. Bonitu y sidre son la 
combinación estrella del branu. La meyor 
gastronomía del Cantábricu llega a 
Candás. Candás, del 19 al 21 de xunetu. 
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El llagar JR fo’l caberu que visitaren los 15 alunos 
iscritos nel cursu de tastia y echáu de sidre de la 
Universidá Popular de Xixón nel que los participan-
tes pudieren ampliar los sos conocimientos de “tolo 
que cinca al mundiu la sidre”, sigún desplica Loreto 
García, encargada de les clases práutiques. De nuea 
espresión, con Denomicación d’Orixe, d’Escoyeta… 
denguna sidre quedó al marxe de les desplicaciones 
d’esta reconocía sidrera que s’amosaba “encanciada” 
con una esperiencia nueva pa ella y sobro la que nun 
dubia n’afirmar que repetiría si tien la ocasión.

El cursu tenía una duración de 30 hores, anque a la 
fin foron más poles visites a llagares–Orizón, Viuda 
de Palacio, Zapatero, El Gaitero y JR- y chigres nos 
que llevaren a cau les clases práutiques coles que po-
der deprender, non solo a echar un bon culete –im-
portante nel mundiu de la hosterlería-, sinon tamién a 
valorar les propiedaes organoléptiques de cauna de 

Una quincena d’alunos finaron el cursu de tastia y echáu 
de sidre promovíu pola Universidá Popular de Xixón. Los 
participantes averáronse a la cultura sidrera de la mano de 
Loreto García.

les estremaes sidres que prebaron.

Y comu la sidre, el cursu tamién dexó un bon sabor-
gu de boca a tolos participantes, un grupu heteroxé-
niu non solo n’edá, sinon tamién en procedencia, yá 
qu’amás d’asturianos había un rusu, una venezolana 
y un salmantín. Igualmente, había quien tenía daqué 
conocimientu sidreru y quien sabía de tasties, an-
que nesti casu de vinu. Talu yera’l casu de Jacqueline 
Marcano y José Ramón Díaz. “Nun tien ná que ver, 
ye mui diferente una tastia de vinu que de sidre”, 
aseguraben.

Toos ellos calificaben el cursu comu “positivu” y a 
osábense dimpuestos a repetilu. Eso sí, poníen un 
pero a tolo deprendío:”conviértemos en repunantes. 
Agora nun va valimos cualaquier sidre”, afirmaben 
ente culete y culete.

Universidá Popular y sidrera

Testu: Nuria Morán.
Semeyes: Xurde Margaride.
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Testu: Nuria Morán.
Semeyes: Xurde Margaride.

El Consejo Regulador de la DOP ha organizado esta 
nueva campaña de consumo de sidra con DOP donde 
todos podemos ganar. 
Aparte de consumir una sidra garantizada, cada vez 
que tomemos una botellina en los establecimientos 
asociados a la campaña, tendremos la oportunidad 
de ganar un “peñizquín” de dinero que sin duda nos 
vendrá muy bien. 

Implicación de la hostelería con la sidra DOP
Esta novedosa iniciativa pretende fomentar el con-
sumo de esta sidra asturiana, al mimo tiempo que 
implica a la hostelería a participar y fomentar el con-
sumo de la Sidra DOP. Cada mes, los clientes de las 
sidrerías que  la suministran ofrecen a los clientes la 
posibilidad de ganar quinientos euros, un verdadero 
“peñizquín” que nos ayudará a tapar agujeros, irnos 
de vacaciones o invitar a la familia y amigos a una 
buena cena. 

Quinientos euros pueden ser tuyos
Para poder optar al premio tan solo hay que ser con-
sumidor de esta sidra en los restaurantes o sidrerías 
asociadas, fácilmente distinguibles a través del cartel 
que ostentan, y del logotipo oficial, suministrado por 
el Consejo Regulador.  Una vez identificadas las si-
drerías conviene preguntar en el local cómo se puede 
participar. 
Lo demás, queda de manos de la suerte, que sin duda 
sonreirá a más de un sidrero. 

“El Peñizquín del Mes” nos 
da otro motivo para consumir 
sidra de esta marca de calidad.

Con la DOP 
todos ganan
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Ya han pasado cuatro años desde que El Llavianu 
iniciase su andadura en Xixón, y este aniversario fue 
celebrado como se merece, con una gran fiesta a 
la que todos estuvimos invitados. Javier González, 
gerente del local, es consciente de que El Llavianu 
funciona gracias a los clientes que saben apreciar el 
buen hacer del establecimiento, y por ello la fiesta 
no solo homenajeó la trayectoria del local, sino que 
con ella se quiso agradecer la fidelidad de los clien-
tes.

Ya antes de las ocho de la tarde, hora de inicio de la 
fiesta, clientes, amigos y algunos curiosos fueron lle-

Cuatro son los años que cumplió este establecimiento y 
seiscientos los litros de sidra que repartió entres sus clientes  
para celebrarlo. 

gando. Un impresionante tonel daba la bienvenida a 
los invitados y durante la fiesta más de seiscientos li-
tros de sidra Buznego y Castañón fueron repartidos 
entre los asistentes. Las gaitas y las felicitaciones no 
dejaron de oirse mientras el equipo se afanaba en 
que a los invitados no les faltase empanada, tortilla, 
chorizu a la sidra o mini pizza. La animación no de-
cayó en toda la noche y la fiesta se prolongó hasta 
las tres de la mañana. Durante estas horas más de un 
millar de personas celebraron al unísono este cuar-
to aniversario en un ambiente muy amigable. Desde 
LA SIDRA felicitamos a todo el equipo y esperamos 
volver a celebrarlo juntos el año que viene. 

Aniversario de El Llavianu
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Sidrería El Tonel: Dinos tu 
sueño y danos un día

Una terraza espaciosa deja paso a un interior de cui-
dada decoración donde una galería fotográfica mues-
tra las muchas personalidades que se han sentado a 
sus mesas. Todos los clientes encontrarán aquí más 
que sidra y gastronomía.  Los niños cuentan con un  
parque en que jugar mientras sus padres disfrutan  de 
las actuaciones en directo que amenizan las tardes de 
los jueves: magos, grupos musicales (preferentemente 
asturianos) o monologuistas. Los más jóvenes encon-
trarán  ofertas adaptadas a su economía en forma de 
pizzas, súperhamburguesas y patatas en salsas.

Iván Suárez Martínez, gerente, opta por combinar tra-
dición y modernidad y por ello en la cocina encontra-
mos fabada, arroces o potes  junto a creaciones como 

Este lema expresa lo que esta sidrería hace por sus 
clientes. Nadie se va defraudado de El Tonel.

champiñones rellenos gratinados, o fritos de queso 
La Peral con compota de manzana. A diario tenemos 
menús y menús promocionales especiales aunque la 
estrella es la parrilla de leña de la que salen todo tipo 
de carnes que podemos tomar con Sidra Quelo. La ce-
lebración de eventos es posible y además dentro de 
poco contaremos con un nuevo Tonel, que cuenta abrir 
sus puertas en agosto. 

Sidrería El Tonel. Camín Real Nº 18.  T.985 985 726. 
Facebook. https://es-es.facebook.com/sidreriaeltonel   
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Actualidála sidra

Emulando los servicios que diversas empresas pres-
tan en Europa a los viajeros usuarios de caravanas, el 
llagar Castañón, que en los últimos tiempos no deja 
de involucrarse en proyectos, ha adecuado un área 
pensada específicamente para este tipo de turismo, 
que cada vez está más en alza.

En toda Europa existen algunos puntos específicos 
para el estacionamiento temporal y el descanso de 
estos viajeros, pero en Asturies son más infrecuentes, 
y Castañón es hasta el momento el único llagar que 
ha pensado en los caravanistas.

La explanada destinada a este uso es amplia, y está 
preparada para que los usuarios puedan no solo des-
cansar, sino que pueden surtirse de agua, cambiar 
las aguas residuales, hacer acopio de provisiones y 
recuerdos en la tiendina del llagar y por supuesto 
aprovechar la ocasión para conocer los entresijos del 
mundo de la sidra, visitando las instalaciones.

Esta iniciativa está teniendo muy buena acogida, ya 
que cada vez son más los turistas que utilizan este 
sistema de viaje. La nueva área fue inaugurado el úl-
timo fin de semana de junio con una espicha ofrecida 
en el llagar y una visita a las instalaciones. Al acto 

La adecuación de un espacio específico para los usuarios de 
caravanas es la nueva iniciativa del llagar.

El llagar Castañón con el turismo

acudieron numerosos caravanistas que disfrutaron 
del espacio y pudieron probar en primera persona las 
comodidades del área que, a partir de ahora, queda 
reservada para su disfrute.
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Agosto, momento de 
injertar.

Cuidados del pumar 
mes a mes

Agosto es uno mes propicio para los injertos de 
yema o escudete,  uno de los injertos más sencillos 
consistente en unir una yema fértil a un trozo de 
corteza, y es el método más utilizado por los cose-
cheros por su alta garantía de prendimiento. 

El patrón (árbol sobre el que se hará el injerto) 
preferentemente tendrá sobre un año de edad, y 
ambos, yema y patrón deberán guardar ciertas afi-
nidades entre sí.

La yema elegida deberá ser extraída mediante dos 
cortes limpios, uno transversal a un centímetro por 
encima de la yema y otro longitudinal, a unos dos 
centímetros por debajo de la yema. Otros dos cor-
tes, en forma de T, se efectuarán en el patrón afec-
tando únicamente a la corteza, y sobre la cual se 
introducirá la yema evitando que su extremo supe-
rior sobrepase la T. Posteriormente se procede al 
atado, comenzando por la parte inferior y evitando 
que queden huecos por los que pueda filtrarse aire 
o agua, pero dejando al descubierto la yema. 

Este injerto tarda poco en prender, y debemos ob-
servar a diario el proceso. Cuando veamos que la 
yema se hincha y el pecíolo comienza a amarillear 
y desprenderse, se puede hablar de éxito. Si por el 
contrario apreciamos una tonalidad oscura y no se 
desprende con facilidad, el injerto no ha prendido.

Dempués de cincu años desendolcándose nos salones 
nobles del Edificu Römer, l’Ayuntamientu de la ciudá, 
baxo’lnome d’Apfelwein im Römer, la Feria Internacio-
nal de la Sidra de Frankfurt enfoca’l so futuru  imediatu 
con cambios perimportantes nos sos aspeutos forma-
les.

Los cambios más importantes correspuenden al asi-
tiamientu y el nome. No que cinca al asitiamientu, los 
sos entamaores, Andreas Schneider y Michael Stöck,l 
guetaren comu llugar de cellebración alternativu otru 
hestóricu edificiu de Frankfurt, la Gesellschafthaus Pal-
mengarten, que ye la se del Xardín Botánicu de la ciudá.

Esti cambiu d’asitiamientu acarreta’l cambiu nel nome 
de la feria, desdexando la referencia al palaciu muni-
cipal  Römer y pasando a acoyer el nueu nome oficial 
d’Apfelwein Weltweit, un nome que, per otru llau, dexa 
más nidio’l calter internacional que l’eventu foi alqui-
riendo a lo llargo d’estos cincu años d’esistencia.

A la fin, el postrer cambiu que sufre esta feria interna-
cional ye’l qu’afeuta a la fecha de cellebración, pos na 
edición de 2014 pásase del yá tradicional mes de marzu 
al domingu 6 d’abril,que nos meses caberos yá venía 
dándose comu más probatible pa la convocatoria del 
añu prósimu.

De magar agora esta feria 
alemana de la sidra pasará a 
llamase Apfelwein Weltweit.

Cambios nel 
Apfelwein im 
Römer

Testu: Donato Xuaquín Villoria Tablado.
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El Restaurante Pelayo agradece a 
los clientes su trayectoria
“Por nuestros clientes mejoramos día a día”. La gerencia del 
restaurante atribuye gran parte de su éxito a la clientela.

El Restaurante Pelayo pronto celebrará su aniversario. 
Actualmente es uno de los establecimientos más inte-
resantes de Castrillón, con una clientela fiel que sabe 
lo que quiere. Sin embargo llegar a alcanzar este esta-
tus no ha sido fácil, y bien lo sabe Víctor, gerente del 
local, que no ha dejado de introducir mejoras y cam-
bios desde la apertura del establecimiento. En cocina 
los empleados son los amos de los fogones, con gran 
experiencia y que se adaptan a las demandas gastro-
nómicas de cada persona. En la parrilla un profesional 
cualificado se hace cargo de las brasas, y cada pieza 
que sale está en su punto. 

Tras la barra los camareros son eficaces y amables, ha-

ciéndonos sentir como en casa. Siempre adelantándo-
se a las necesidades y gustos del cliente, la relación ca-
lidad-precio está presente en la mente de la gerencia. 
Pulpo (del pedreru, a feira, a la brasa…) o un centollín 
con sidra JR es muy asequible, tal y como demuestran 
los clientes que repiten una y otra vez. Las costillas o 
ahora en verano las ensaladas variadas con las que han 
enriquecido su carta son platos que aquí, cualquiera 
puede permitirse. Gracias a estas adaptaciones de pre-
cio y calidades el restaurante goza de una gran clien-
tela a la que la gerencia quiere agradecer su presencia 
en el local, sus sugerencias y sus recomendaciones ya 
que, como dice Víctor, sin ellos esto no sería posible y  
por nuestros clientes mejoramos día a día.

Testu: Donato Xuaquín Villoria Tablado.
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En Somió la sidra se bebe como antes
Beber la sidra en xarra es regresar a la tradición.

Hace más de cien años que bebemos la sidra en vaso 
de cristal. Si bien desde entonces el modelo de éstos 
ha evolucionado hasta el actual, este no fue siempre 
el recipiente usado por los asturianos.

Mucho antes de la implantación del vaso ancho, la si-
dra, siempre presente en la cotidianidad de los astu-
rianos se servía en les xarres que salían de los tornos 
de los alfareros. Esta extinguida tradición no pervivi-
ría en los recuerdos de no ser por la tarea de algunos 
nostálgicos que luchan porque nuestras costumbres 
más antiguas no desaparezcan. Tal es el caso de la 
Asociación de vecinos de Somió.

La parroquia xixonesa venera a la virgen del Carmen 
cada año en unas fiestas concurridas y muy popula-
res, y aprovechando este éxito, la organización hace 
años que decidió rescatar de la memoria el pasado 
fabril del núcleo.

Apenas quedan registros de la actividad artesanal 
que Somió vivió hace un siglo. Entre las actividades 
que se llevaba a cabo, una alfarería proveía a los veci-
nos de todo el concejo de Xixón de numerosos ape-

ros indispensables para el día a día, entre ellos las fa-
mosas xarres, indispensables para beber sidra.

En la actualidad solo unos pocos ejemplares han so-
brevivido a la modernización y los pocos que sobre-
viven se atesoran en el Muséu del Pueblu d’Asturies.

Conocedores de la importancia etnográfica actual y 
económica de entonces, los vecinos de Somió, una 
vez al año rescatan de la memoria este xarres, reali-
zando réplicas exactas de aquellas de antaño, y son 
repartidas y puestas a la venta durante la Fiesta del 
Carmen. De no ser por esta iniciativa, seríamos mu-
chos los que desconoceríamos no solo este útil para 
beber, sino la importancia de este sector económico 
en la ciudad.

La organización de las fiestas, ante la imposibilidad 
de encargar las réplicas de les xarres en suelo astu-
riano recurre a una alfarería tradicional en La Bañeza.

Aquellos que quieran beber sidra como hace más de 
un centenar de años no debe dejar de pasar por esta 
fiesta, donde cada año se distribuyen más de dos mil 
piezas.



9998

Xunetu  2013

No es nueva esta expansión por parte del llagar más 
popular de Asturies pero sí lo es la organización de 
esta presentación ante el público holandés. En Holanda 
la gastronomía asturiana es cada vez más conocida y 
cuenta con numerosos adeptos, sin embargo el merca-
do de la sidra está por explotar, hecho que Trabanco no 
pasó por alto.

Por ello el pasado lunes día ocho de julio tuvo lugar por 
parte del grupo una espectacular presentación donde 
más de doscientos expertos en restauración pudieron 
probar algunas de las sidras de este llagar. 

En concreto se presentaron Lagar de Camín y Poma 
Áurea dentro de las variedades espumosas, mientras 
que la natural elegida fue Trabanco Cosecha Propia. 

Samuel Trabanco declaró que, además de mostrar su 
producto se hizo especial hincapié en lo que es la cul-
tura sidrera en Asturies, yendo más allá de la propia 
elaboración, y matizando cada punto relativo a la ri-
queza cultural y etnográfica que rodea a la sidra. Estas 
matizaciones llegan en un momento idóneo en el que 
Asturies está luchando para obtener el reconocimiento 
por parte de la UNESCO para proteger esta cultura.

Al margen, la apertura del mercado de  sidra con Holan-
da es evidentemente el objetivo del llagar. 

Una cata organizada en 
Ámsterdam da a conocer la 
mejor sidra del llagar.

El Grupo 
Trabanco pone 
una pica en 
Flandes
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Casapesca

Hace décadas que los avilesinos que quieren el mejor pescado se 
pasan por Casapesca. “El Nene”, hombre criado entre pescado, 
conocedor absoluto de todos los entresijos de la rula y verdadero 
profesional, dedicó su vida a suministrar lo mejor del Cantábrico a sus 
clientes. Ahora que El Nene dejó su puesto, sus hijos Samuel, Iván y 
Francisco Guillén continúan ofreciendo lo mejor a los clientes.
Iván, el artista del despiece 

Si hasta hace poco los hermanos eran conocidos por 
la calidad de sus pescados y la profesionalidad con 
que rigen sus negocios, Iván llamó la atención del 
público por su habilidad con los cuchillos. Durante la 
celebración del pasado Salón de la Sidra DOP, tuvo 
lugar la exhibición “Despiece en tiempo record”, una 

muestra pública donde dos enormes bonitos del 
Cantábrico fueron despiezados por el joven en pocos 
minutos y con una habilidad sorprendente. Esta 
maestría, evidentemente no solo le viene de familia, 
sino que su experiencia le convierte en un profesional 
cuya capacidad va más allá de la venta de pescado. 

La limpieza y corte de bonito y de otros pescados 
es comparable en importancia al corte del jamón. 

Plaza de Abastos Puesto Nº 12, Avilés 
T. 985 520 960 

González Abarca, Nº 2, Avilés 
T. 985 563 593
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Una buena pieza puede estropearse si no se trabaja 
correctamente, y los hermanos Guillén son muy 
conscientes de ello. En sus locales, todas las piezas 
son tratadas con máximo cuidado desde el mismo 
momento de la adquisición en rula.

Bonito “cabecero”
Son varias las características que distinguen un buen 
bonito del Cantábrico aparte de su denominación y 
en Casapesca solo entran los mejores, los llamados 
“Cabeceros”. Un barco puede faenar durante ocho, 
diez o doce días de contínuo. La pesca se va guardando 
ordenadamente por orden de captura hasta la llegada 
a la rula. Allí los productos se subastan y los precios se 
establecen entre otras cosas por orden de pesca. No 
es lo mismo un bonito pescado el día de rula, que diez 
días antes. Y esto lo sabe muy bien Iván, que sigue el 
sistema de su padre. Él solo adquiere los “cabeceros”, 
los más frescos, los mejores. Y sus clientes lo saben y 
lo valoran.

En filetes, en rodajas perfectamente cortadas, la 
apreciadísima ventrisca, las pestañas, ideales para 
comer a la parrilla (a ser posible con sardinas) o por 
entero, en Casapesca el bonito es el rey del verano. 
En los últimos años mucha gente prepara el bonito 
en rollo, y aquí, en Casapesca, preparan la pieza 
especialmente para este plato. Un mito frecuente 
entre la gente consiste en pensar que en este proceso 
(desmenuzar el bonito) se utilizan restos del pescado, 
e Iván nos desmiente este hecho. En su pescadería 

la preparación para el rollo se hace de la parte más 
adecuada, y cuenta con toda la garantía y calidad, 
hecho que saben los consumidores más habituales. El 
buen bonito mejor sin artificios

En rollo, al ajillo, en arroz, salsa verde… Aunque el 
bonito da mucho juego, Iván nos recomienda no 
complicarnos. Una buena pieza como las que él vende 
no necesita apenas nada. “Una buena rodaja con piel, 
cebollina pochada, vuelta y vuelta y por encima una 
salsina de tomate”. Otra de sus recomendaciones 
es prepararlo a la parrilla. “Cogemos las pestañas 
del bonito, unas sardinas y unas patatas. Ponemos 
las patatas con piel en la brasa. Encima colocamos 
el pescado. En verano, esto, con una ensalada de 
lechuga, pimiento y unes botellines de sidra…no tiene 
precio”. O sí lo tiene, pero asequible para todos. En 
Casapesca los precios son ajustados, y cualquiera 
puede acceder a unos filetes o rodajas de bonito y a 
los mejores pescados de la rula.
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De chigre
 a chigre

Para Alberto Carreño el establecimiento de Las Canteronas es nuevo, 
pero no su andadura ya que lleva toda la vida vinculado a la hostelería, 
aprendiendo los entresijos de la restauración en los establecimientos 
que sus padres regentaron, uno de ellos del mismo nombre que este 
nuevo local que acaba de abrir. Parrilla, ensaladas especiales, menús, 
celebraciones de eventos y servicio a domicilio son algunas de las 
ventajas que este nuevo restaurante nos ofrece.

Alberto Carreño 
Avda de los Monumentos  Nº 21.  Uviéu

T. 985 117 692 

Las Canteronas
PARRILLA - ASADOR
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Una zona segura y acotada para los niños nos da la 
bienvenida al local donde los padres pueden dejar a los 
pequeños con total seguridad mientras ellos disfrutan 
de una botella de sidra Trabanco en el interior. Allí una 
serie de fotografías del actor asturiano José Suárez, tío 
de Alberto, se funden con la decoración, muy cuidada 
y que demuestra el gusto del propietario.
Aunque son muchas las especialidades de Las Cante-
ronas, la parrilla es una de las favoritas de los clientes, 
y todas las carnes de la casa son de primera calidad. 
Para quienes quieran probar estas especialidades sin 
acercarse al establecimiento pueden hacerlo mediante 
el servicio a domicilio, y son estos clientes en exclusiva 
los que pueden probar la Canterburguer, impresionan-
te hamburguesa de buey, con lechuga, tomate, cebolla 
caramelizada, bacon, huevo y otros ingredientes que 
la convierten en un plato único (solo se sirve a domi-
cilio) a un precio realmente económico. Las ensaladas 
se convierten en las reinas del verano y Alberto nos 
recomienda especialmente la de perdiz escabechada, 
un verdadero plato de gourmet no muy habitual en las 
cartas. 
Los menús son una realidad diaria, pudiendo elegirse 
entre el normal o el ejecutivo, así como el especial de 
los fines de semana. Se respetan las dietas específi-
cas como vegetarianas y, adaptándose a los tiempos 
y a la economía actual, en Las Canteronas todos los 
precios están muy ajustados siendo posible pedir me-
dio menú, lo que es una gran ventaja para trabajadores 
de la zona. Los postres también son muy cuidados y 
nos recomiendan la tarta de queso, hecha en horno de 
leña, o la de turrón (hecha con turrón de Alacant) o la 
especial de Nutella, ideal para los más pequeños.
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De chigre
 a chigre

Blimea cuenta desde hace poco tiempo con un nuevo establecimiento 
que está llamado a convertirse en uno de los indispensables del concejo. 
Raúl Bonilla García  y María del Rosario Alfajeme, gerentes de La Ferrería, 
han apostado por este negocio tras dedicarse muchos años a la 
restauración, con una trayectoria muy amplia que se traduce en la gran 
profesionalidad con que dirigen La Ferrería. Aquí, todo está bajo control y 
el cliente no puede encontrar un lugar donde sea mejor tratado.

Raúl Bonilla y Charo Alfajeme
Avda del Florán, 3 Bajo. Blimea. SRA

T. 984 081 056

La Ferrería
SIDRERÍA 

Calidad y experiencia en Blimea
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Raúl y Charo arrastran tras de sí una experiencia que 
abarca formar parte del personal de algunos de los 
mejores establecimientos asturianos y además ya an-
teriormente habían dirigido establecimientos de hos-
telería. Con semejante trayectoria no es de extrañar 
que en La Ferrería encontremos ante todo profesio-
nalidad, lo que se nota cuando sabemos que clientes 
de media Asturies se acercan hasta aquí para probar 
el pulpo a la parrilla -de leña-, plato estrella de la casa, 
aunque también se pueden degustar otros pescados 
y carnes como solomillos, chuletones o costillas. La 
inmensa parrilla funciona todos los fines de semana y 
también por semana previo encargo. 

Pulpo a la parrilla de leña o pimientos rellenos de 
marisco, los imprescindibles de La Ferrería

El resto de la carta es amplia, con ofertas que van 
desde las patatas en salsas (Cabrales, ali oli, etc), cala-
mares frescos, mejillones en varias salsas y chipirones, 
todo esto ideal para tapear; los pimientos rellenos de 
marisco, son otra de sus especialidades, y destaca 
también la ternera asada. Semanalmente los propie-
tarios se encargan de preparar un plato especial, pen-
sado para cubrir las expectativas de los clientes más 
exigentes, y por ello, cada salida a La Ferrería se con-
vierte en una aventura gastronómica que merece la 
pena vivirse. Los postres, variados y caseros abarcan 
desde copas de helado, ideales para el verano, hasta 
tarta de sobaos, de la abuela o el indispensable arroz 
con leche.

Además el local, muy amplio y bien equipado, cuenta 
con un gran comedor, donde se pueden celebrar ce-
nas de empresa, bautizos, cumpleaños y otros eventos. 

Amplia terraza y un parque infantil privado

A todas estas ventajas hay que sumar la facilidad 
para aparcar y la amplia terraza en la que se puede 
consumir sidra Cortina (como en todo el local, y es-
canciada a brazo). Quizás lo más interesante de La 
Ferrería es que cuenta con un amplio parque infantil 
propio, adecuado para dejar a los más pequeños sin 
peligro, donde los juegos instalados están perfecta-
mente homologados, convirtiéndose así una visita al 
establecimiento en una verdadera salida familiar don-
de todos estarán contentos.

Cabe resaltar la excelente calidad de los productos 
utilizados, aunque esto no afecta al precio, mante-
niéndose razonables durante todo el año, lo que per-
mite que todo el mundo pueda acercarse a disfrutar 
de una buena comida o cena acompañado de fami-
liares, amigos o compañeros de trabajo, y donde los 
niños cuentan con su espacio propio.
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De chigre
 a chigre

El pasado 20 de junio Roberto y Maribel, expertos hosteleros tomaron el 
mando de La Volanta de Saritah, en la calle Teodoro Cuesta, privilegiada 
situación a cinco minutos de la Playa de Poniente y donde la tranquilidad, 
y la facilidad para aparcar son solo parte de los atractivos. Una terraza 
amplia y muy soleada nos da la bienvenida a un establecimiento donde 
la decoración, nos da a entender que en el local la sidra, los pescados y 
mariscos son las estrellas. 

Maribel  Domínguez y Roberto González
C/ Teodoro Cuesta Nº 1, Xixón

T. 984 396 422

La Volanta de 
Saritah

SIDRERÍA
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Nada más cruzar el umbral de La Volanta de Saritah 
nos damos cuenta de la profesionalidad de la geren-
cia. Nada queda al azar, una decoración apropiada 
basada en motivos marineros y sidreros, una distri-
bución cuidada del mobiliario que nos permite inti-
midad al mismo tiempo que se muestra acogedora, 
y una eficacia en la atención delatan el hecho de que 
Roberto y Maribel acumulan años de trayectoria a sus 
espaldas. Con su experiencia, ambos dan lo mejor de 
sí en este nuevo local. La carta es amplia, para cubrir 
todas las exigencias del cliente y en ella encontramos 
calamares frescos, chipirones afogaos, mejillones, 
embutidos, croquetas o pescadinos frescos a diario, 
como a diario también tenemos la posibilidad de ele-
gir menús, conformados por dos primeros platos y 
dos segundos, donde nunca falta un buen pote. La 
variedad de los platos es asombrosa y desde cocina 
se esfuerzan por ofrecer lo mejor a un precio muy ra-
zonable. Los postres, casi todos caseros, están inclui-
dos y durante los fines de semana se preparan menús 
especiales. 

“Mariscos, pescados, carne de Angus y sidra”
Andaricas, centollos, ñoclas, pescados y la especial y 
apreciada carne de Angus son parte de las especia-
lidades que podemos encontrar, a precios ajustados 
para todos los bolsillos, y sin que esto interfiera en 
ningún momento en la calidad del producto. 

La sidra elegida por la casa es Trabanco y Trabanco 
d’Escoyeta, y aquí es tratada con mucho cuidado, te-
niéndose en cuenta aspectos tan importantes como 
la temperatura o el ritmo de servicio. Por supuesto 
y tal y como debe ser, el escanciado es manual, sin 
aparatos de ningún tipo y puede ser consumida en 
todo el local. 

Otro punto a favor de La Volanta de Saritah es 
el trato dado al cliente. En este aspecto se nota la 
profesionalidad de la gerencia, que ya ha hecho 
triunfar otro establecimiento en el concejo: Casa 
Saritah, en Granda,el cual se está convirtiendo en uno 
de los grandes favoritos del verano.

Así que si queremos pasar una tarde agradable al 
sol, con los niños, no tenemos más que acercarnos a 
su terraza, o si lo que preferimos es disfrutar de una 
comida o cena entre amigos, aquí vamos a encontrar 
un lugar donde la calidad, la variedad de la carta y la 
profesionalidad nos harán volver. 
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pañada, vacías. A 0,20 €/bote-
lla. Tel. 687884590

BOTELLAS de sidra en caja. 
Vendo. Tel. 618567028

BOTELLAS de sidra limpias, 
vendo a 0,20 €/unidad. Tel. 
985731155

BOTELLAS de sidra, 0,20 cénti-
mos unidad. Tel. 690788371

BOTELLAS de sidra. Se venden. 
A punto para embotellar. Tel. 
985583440

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

CAJAS de sidra de plástico, con 
botellas limpias a 7€ unidad. 
Tel. 985731155 Email:piwidrz@
hotmail.com

CAJAS de sidra. Con botellas y 
sidra. Tel. 653280424

CAJAS de sidra. De PVC. Vendo 
20 unidades. Con botellas va-
cías. Un solo uso. 7 €/caja. Tel. 
639549744

BOTELLAS de sidra achampa-
nada. Vacías. Vendo unos 1.000 
unidades. A 0,20 €/unidad. Tel. 
687255741 Pillarno (Castrillón). 
Email: jaleiva_anes@hotmail.
com

SIDRA natural, casera, elabora-
da con manzana seleccionada 
asturiana. Precio interesante. 
Tel.660252176

BOTELLAS de sidra, 0,20 cénti-
mos unidad. Tel. 690788371

MAQUINARÍA industrial. Vendo 
en estado seminuevo enfria-
dor de sidra para 4 cajas y. Tel. 
609079945

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

CAJAS de sidra. De PVC. Ven-
do 20 unidades. Con bote-
llas. Un solo uso. 7 €/caja. Tel. 
639549744

DEPÓSITOS de poliester de 
1.500 l. Son de uso alimentario. 
Tienen boca grande con tapa 
arriba y grifo por abajo. Están 
en perfecto estado. 250 € cada 
1. Tel. 630728049

DELLOS
BOTELLAS de sidra vacías. 
Vendo mucha cantidad. Tel. 
985203922

ESCANCIADOR de sidra, se 
vende, en forma de barril, a 
pilas, ideal para llevar al cam-
po o a la playa. Muy ligero y 
extensible. Ocupa poco espa-
cio. 20 euros. Tel. 696105320 
Email:luismatronco@gmail.
com. Precio económico. Tel. 
630917886

CORCHADORA manual 
para botellas. Precio a tra-
tar. Buen estado. Mieres. Tel. 
633448512.

LLAGAR de sidra con capaci-
dad 9/10 sacos, con armazón 
de hierro, bandeja de acero 
inoxidable, usillo robusto de 
carraca y madera de roble. 
También picadora de acero 
inoxidable sin motor, cor-
chadora manual, paleta para 
corte de manzana, barrica de 
350 botellas, 2 barricsa de 
250 botellas, 2 garrafones y 
unas 300 botellas. 790 €. Tel. 
660260561

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

ALAMBIQUE y 2 depósitos 
de acero inox, uno de 100 L y 
otro de 700 L, con grifo. Tel. 
645305542

BIDONES de acero inoxi-
dable de 30 y 50 litro, para 
sidra dulce, a 50 y 65 euros 
.Tel. 985731155

BOTELLAS de sidra acham-

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

CAMARERO joven con expe-
riencia, sabiendo echar sidra 
y con carnet de conducir, se 
ofrece para trabajar. Con ga-
nas de trabajar en Asturias. Tel. 
647091055. Email: wills_ivan@
hotmail.com.

CAMARERO. trabaja-
dor, buen físico, se ofre-
ce para camarero, echador 
de sidra. Tel. 656427027 
Email:lagunagrande2001@
yahoo.es

CAMARERA. Chica busca 
trabajo de camarera, sabiendo 
escanciar sidra. Responsable. 
Disponibilidad para incorpora-
ción inmediata. Tel. 654131016

CAMARERA. Chica seria y 
responsable, con experiencia 
en barra, comedor, bar y es-
canciando sidra, se ofrece para 
trabajar. Gijón y alrededores. 
Vehículo propio y disponibili-
dad inmediata. Tel. 634857343 
Email: soniaprietogaramendi@
gmail.com

CAMARERA. Se ofrece chica 
con experiencia para trabajar en 
restaurante bar sidrería, cafe-
tería, en Oviedo. Con informes. 
Seria, no bebo, ni fumo, hecho 
sidra. Tel. 645660968

CAMARERO con experiencia, se 
ofrece para trabajar. Sabiendo 
echar sidra. Tel. 985295104

CAMARERO joven con expe-
riencia, sabiendo echar sidra 
y con carnet de conducir, se 
ofrece para trabajar. Con ga-
nas de trabajar en Asturias. Tel. 

DEMANDES DE TRABAYU

647091055. Email: wills_ivan@
hotmail.com.

CAMARERO para fines de se-
mana. Gijón y cercanías. Barra, 
comedor, echo sidra. Dispo-
nibilidad. Coche propio. Tel. 
625950803

CAMARERO. Chico serio y 
responsable, busca trabajo. 
Sabiendo escanciar sidra. Tel. 
664115363. Email: costelconstan-
ta82@yahoo.co.uk.

UFIERTES DE TRABAYU

CAMARERO/A, se necesita, 
que sepa echar sidra, con 
experiencia, para sidrería en 
XIxón. Tel. 656772780
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AMIEVA
QUESERÍA LA COLLADA.
Cirieñu. T. 985 94 46 

AVILÉS
SIDRERÍA CABRUÑANA.
Cabruñana, 24.
T. 985 56 12 17.
Trabanco, El Gobernador,
Pachu, Acebal.

El Mirador de La Posada
La Era 23
33410 Heros
T. 985 51 21 15
www.elmiradordelaposada.com

SIDRERÍA CASA LIN.
Avda Los Telares, 3.
T. 985 56 48 27. Foncueva,
Canal, Orizón, Roza, Cortina.

sidrería, marisquería, 
pescadería la cofradía 
del puerto
 Avd.de los Telares,11
 T. 985561230
 Trabanco y Cortina

SIDRERÍA CASA PACO.
La Estación, 51. T. 985 93 26 80.
El Gobernador, Fanjul, Trabanco

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

SIDRERÍA YUMAY.
Rafael Suárez, 7. Villalegre.
T. 985 57 08 26.
Muñiz - El Gobernador, Pachu.

LA CHALANA.
Av. Conde Guadalhorce, 95.
Frente a la Rula.
T. 985 52 13 85.
Trabanco.

Sidrería LA CANTINA.
La Estación 5.Villalegre
T. 985 578 786
Los Angones, Cortina
www.lacantinadevillalegre.com

SIDRERÍA MONTERA.
La Vega 1. Ctra Molleda
T. 985 57 94 02

SIDRERÍA Casa Germán  
El Carmen 53
Villalegre, Avilés
T. 984 20 94 06 Menu diario

SIDRERÍA Casa gelu.
Altu del Vidrieru 5.
T. 985 57 70 50
Sidra Estrada

La Bodega de Agustín.
Plaza de Carbayedo 4
T. 985 51 10 88

La vieja rula.
Avda. Conde Guadalhorece s/n
T. 985 52 03 70
Sidra Herminio

LA CUEVA DEL PULPO.
Auseva13,
T.985 57 77 53 / 19 47 94 22
Sidra Estrada

MESÓN LAS RUEDAS
Avda. Alemania 6.
T. 984 836 732
Sidra Juanín

Bar Nuevo.
La Carriona 18
T. 634 755 351 / 664 384 028
Trabanco, Menéndez.

SIDRERÍA CASA TILA.
Ramón y Cajal Nº 6
T. 984 089 203.
Sidra Trabanco y Trabanco 
.d’Escoyeta.

Auto-Diesel Rufino s.l.
Marcha de Hierro,6
T.985522192-677951223
info@rufinodiesel.com
Soluciones para un mundo 
Diesel.

POPULART.
Plaza CarbayeDo 43
T. 985 563 835.

Copa Cabana.
Llaranes Vieyu 15. Avilés
T.985 57 10 09
www.restaurantecopacabana.es

Cafetería Santa Bárbara.
Pza Llaranes 2. Llaranes.Avilés
Trabanco d’Escoyeta

Sidrería Astur.
Avda.Cervantes 2 baxo.
T. 984 836 680.
Trabanco y Trabanco d’Escoyeta.

Sidrería Casa Gelu.
El Carmen nº 2
Teléfono 665 985 551
Sidra Estrada.

AYER
Sidrería AMBRA.
Marqués Casa Quijano, 11.
Morea.T. 985 48 00 27. Peñón.

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

Asador El Corral.
Murias d’Aller.
T. 985 48 52 32

BIMENES
Mesón San Cipriano.
Rozadas 38 . San Emeteriu
T. 985 700 578

el llugar.
Suares
T. 618 296 013

CABRANES
Sidrería Rest. Camas
Camas.
T. 985 923 713

CANDAMU
LA FRESA. CASA DE COMIDAS
Gurullos / Grullos
Muñiz

Rest. Parrilla La Caverna
Gurullos 42
985 82 81 12
Muñiz

CANGUES D’ONÍS
SIDRERÍA EL POLESU.
Angel Tárano, 3.
 T. 985 94 75 84.

BODEGÓN DEL DOBRA.
Ctra El Pontón s/n.
T. 985 848565.
Orizón, Cabanón

SIDRERÍA VEGA REDONDA.
Ríu Güeña 2
T. 984 840 053
Buznego, Orizón.

SIDRERÍA PICU URRIELLU.
San Pelayu 9.
T. 618 830 526
info@casaabelardo.com

CARREÑO
CAFÉ BAR 
CORRECAMINOS.
Perán, 14. T. 985 88 43 75.

rest. sidrería nordeste
Valdés Pumarino 16. Candás
T. 984 3915 97
Sidra Peñon, Piloñu.

Llagar de Pola.
Carlos Albo Kay 39. Candás
T. 984 391 609
D.O. Sidre d’Asturies

Sidrería Santarúa.
Carlos Albo Kay 18. Candás
T. 985 872 277 / 985 870 
049
Trabanco, Trabanco 
d’Escoyeta

Rte Parrilla Casa 
Repinaldo.
Doctor Braulio Busto,21 bajo
T. 985 884 330
Cortina

Sidrería mesón xigrín.
Venancio Álvarez Buylla 4. 
Candás
T. 985 870 505

Sidrería argüelles.
Ferrocarril 6. Candás
T. 985 87 00 24
Un chigre de tola vida

Restaurante El 
Empalme.
El Empalme 4. 
33492 Pervera
T. 985 16 90 12

Merendero Casa 
Maruja.
33492 Xivares. Albandi
T. 985 169 270

CASTRILLÓN
Rest.. sidrería el 
cortijo.
Bernardo Álvarez Galán 15
T. 985 51 86 54
33405 Salinas

Piedras Blancas

Sidrería EL LLANTAR DE 
TONY
Rafael Alberti 1
Arnao
T. 985532307 
Especialidá en pexe y 
mariscu.

La Manzana de Oro.
Sidrería, rest. 
marisquería
El Acebo 4. T. 984 83 08 82
Viuda de Corsino, Cortina, 
Villacubera.

SIDRERÍA PELAYO.
Xixón 5.
T. 984835946 - 617831913.
cocicobo@gmail.com

COLUNGA
SIDRERÍA AVENIDA.
Carretera General, 15.
T. 985 85 60 36.
El Gobernador, Cortina.

SIDRERÍA EL ROTELLU.
18 de Julio, s/n.
 T. 985 85 61 95
Sidra Cabueñes, Fran, 
Menéndez, Val d’Ornón.

SIDRERÍA MOCAMBO.
Av. 18 de Julio, 6.
T. 985 85 62 52.
Trabanco y Cortina.

SIDRERÍA EL RÁPIDO
Ctra Xeneral s/n. Llastres
T. 985 850905 / 
637151838
Sidreríaelrapido@hotmail.es
Buznego.

Rest. Casa Bacho.
Llué. Nº 168
T.985 852 175

EL FOYU. 
Huerres –San Juan
T. 985 856 699

La Rula.  
Restaurante Marisquería 
Puertu Llastres s/n. Llastres.
T. 985 850 143

EL POLESU
SIDRERÍA-RESTAURANTE
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Hotel Restaurante Eutimio. 
San Antono Llastres 
T.985 85 00 12

CORVERA
CASA FERRERÍN.
Carretera Xeneral 21
Cancienes

MESÓN DE FURACU.
Primero de Mayo Nº3 Les Vegues
T. 687915969
Sidra Vda. Angelón

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

Bodega l’Orbayu.
Rubén Darío 2
Les Vegues
Callos a la regenta

CUIDEIRU
Sidrería Rte.La Curuxina.
Riofrío,5
T.985591141
Vda.de Angelón

EL FRANCO
CAFÉ BAR LA POLE.
Plaza de España. La Caridad.
T. 649 498 360.

GOZÓN
SIDRERÍA 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
Vigón, Peñón, Fonciello, Vallina

Restaurante La Ribera.
San Juan – 33400 Lluanco
T. 985 883 777

SIDRERÍA LA TRAINERA.
Ramón y Cajal 4 – 33400 Lluanco
T. 985 88 15 95
Sidra Fanjul

Bar la marina.
C/ Teatro 6.
Lluanco.
T. 985 883 230.

cafe bar tino’s.
Av. del Gallo 79 - 1º Izda
Lluanco
T. 651 596 877

Casa Cefero.
S. Jorge de Heres
T. 985 883 685. 

Restaurante Casa Elias.
33448 Bañugues
T. 985 88 12 72

Chiringuito el Ponderoso.
Moniello. Lluanco
T. 646 256 635 / 649 153 592

Casa Belarmino.
Manzaneda s/n
T. 985 88 08 07
www.losapartamentosde herminia.com

Bar Sidrería El Bigaral.
Playa San Pedro.  
Antromero.
Gozón
T. 985 883 727

Café Bar Tinos.
Av. Del Gallo 79. Lluanco.
T. 651 596 877

SIDRERÍA LAS DELICIAS.
Valeriano Fdez Viña s/n
 T. 985 881 578
 Trabanco, Trabanco d’Escoyeta, Cor-
tina, Villacubera,Llagar de Fozana.

rest. SIDRERÍA la ponderosa.
Paseo de la playa. Bañugues.
T .985 882 767
www.restaurantelaponderosabañu-
gues.com
Fanjul y Herminio

GRAU
SIDRERÍA el cabañon.
Alonso de Grado 21. 
T. 985754 672

Parrilla Sidreriá El 
Bailache.
Carretera Grau / Tabaza Km. 5
T. 615 85 85 51 / 985 75 09 93
Trabanco, Muñiz.

Sidrería Tienda Feudo Real.
Tras los Horreos 1.
T. 985 754 796.
www.feudoreal.com

ILLAS
El Chigre de Illas
La Caizuela
985 506140
 

LAMASÓN
Quintanilla

SIDRERÍA EL MARULLU
Quintanilla de Lamasón.
T. 942 72 78 02.
Sidra El Marullu.

LLANES
REST. EL CUERA.
Pza Parres Sobrino, 9.

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

EL ESTUPENDU
La Vega 31
Posada de Llanes
T. 985 407 855.Sidra Vigón

LLANERA
·LLAGAR EL GÜELU.
Pruvia d’Abaxo, 186.
T. 985 26 48 08.

LA CUEVA DEL PULPO.
Avenía Uviéu, 13,
T. 985 77 35 61

HOTEL SILVOTA. SIDRERÍA LA 
INDUSTRIAL
Polg. Industrial Silvota,
T. 985 267 171.
Trabanco y Cortina. 

SIDRERÍA LA LLERA.
El Cruce, 1. T. 985 77 05 75.

Fran - El Gobernador.
SIDRERÍA LA MUNDINA.
Naranjo de Bulnes, 24.
Llugo Llanera. T. 985 77 09 83.
Trabanco, Fanjul ,Vda. de Corsino.

SIDRERÍA PARRILLA BULNES.
El Fondín 8 baxu
Posada Llanera. 
T. 985 77 20 17.

SIDRERÍA L’ESPANTAYU.
Martínez Vigil, 1. Llugones 
 T. 985 267 799.
Trabanco y Cortina

La Terraza de Lucía.
Av. Gijón 5 B
Llugones
T. 985 08 83 24
laterrazadelucia@gmail.com

Regueral.
Pelayo 15
Llugo Llanera
T. 985 771 125.

LLANGRÉU
La Felguera

SIDRERÍA ALONSO.
Melquiades Álvarez, 67.
T. 985 18 15 13.
Sidra Alonso.

SIDRERÍA EL LEONÉS.
Casimiro Granda, 6.
T. 985 69 00 80.
Trabanco. Trabanco Selección.

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

SIDRERÍA LA FAYA.
Ramón García Argüelles,2.
T. 985 695776. T. 985 673 722.
Sidra Castañón.

SIDRERÍA EL GAUCHO.
Ramón B. Clavería, 3.
T. 985670438.
Trabanco, Fonciello.

SIDRERÍA EL YANTAR
D’ALDEA.
Fernández Duro, 9 bajo.
T. 984 182 559.
L’Argayón.

SIDRERÍA L’ALDEA.
Celestino Cabeza, 30.
T. 985 67 62 08.
Fonciello.

SIDRERÍA-RESTAURANTE
EL PARQUE.
Gregorio Aurre, 19 .
T. 985 68 35 51.
Sidra Fonciello.

SIDRERÍA -RESTAURANTE
CASA OLIVO.
Cabeza, 14. T. 985 69 00 46.
Piñera, Zapatero, Foncueva,
Arbesú.

SOC. DE FESTEJOS SAN PEDRO.
Pintor Paulino Vicente, 2.
T. 985 68 12 59./ 984 18 14 22.

SID. EL ASADOR DE MIGUEL.
Jesús F. Duro - 6º.
T. 985 67 33 93.
Menéndez. JR.

SIDRERÍA VIEJO
Daniel Alvarez González, 20
T. 985 67 63 40 
Sidra Menéndez

Casa Arca
Julián Duro 6, bajo
T.690 121 381 / 647 000 832

Taberna La Botería.
La Unión 32
T. 985 69 53 40
www.tabernalaboteria.com

Rest. Sidrería La Braña del 
Bierzo.
Paulino Vicente 14
T. 985 676 221. Sidra Riestra.

Sidrería El Patio de Peyo.
Doctor Fleming 9
T. 627 676 248 / 984 088 438
Sidra Fonciello, Llames.

Sidrería El descanso.
Calle Pedro Duro, 14
T. 985 694 104

CHUS SOLÍS.
Artesano Gaitero.
Molín del Sutu 12.
T. 985 67 71 13.

Restaurante La Toscana.
Ramón B. Clavería 10.
T. 984 18 20 89.

Sidrería Muñás.
Jesús Alonso Braga 8
Trabanco y Trabanco d’Escoyeta

La Panera Parrilla
Cutu La Piedra
T.985 697 874
Trabanco y Trabanco d’Escoyeta

Sama

SIDRERÍA LUIS (CASA CHEBE).
Severo Ochoa,5. T. 686 825 954.
Viuda de Angelón.

RESTAURANTE - SIDRERÍA
DEL RÍO 2.
Torre de los Reyes,1.
T. 985675710. T. 616 27 23 63.
Sidra Trabanco.

SIDRERÍA COLUNGA
Lucio Villegas 9
T. 984 181 986
Trabanco. y Trabanco d’Escoyeta

SIDRERÍA POLO NORTE
Cipriano Pedrosa 19
T. 985698044
Sidra J.R y Trabanco Seleccion

Ciañu

SIDRERÍA EL FORNO DE PACO.
Jaime Alberti 41. 
T. 646 26 56 85.
Vallina, JR, Cubera

LLAVIANA
SIDRERÍA LA CAMPURRA.
Puertu Payares, 29. La Pola
T. 985 6112 76.
J. Tomás.

Mesón La Mina.
Libertad 15
T. 985 600 032

Sidrería La Fontana.
Eladio García Jove 2. La Pola
T. 985 61 17 02

Sidrería El Guaje
Ríu Cares, 31 . La Pola
T. 985 610 777

Casa tino.
Hotel, Restaurante, Parrilla
La Chalana, nº1
T. 985 602 122 - 985 602 181
www.casatino.es

Bar El Mercáu.
Prau La Hueria. La Pola.
T. 627 415 341

Sidrería Casa Cholo.
Pza La Pontona 5. La Pola.
T. 985 602 286.
V. de Angelón, Prau Monga, Orizón.

Sidrería Tiraña.
San Pedro Tiraña 3 baxo
T. 985 600 035.
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Restaurante El Cañal.
El Condao.
T. 985 61 40 55 / 670 090 639

La Casona d’Entralgo.
Entrialgo 25
T. 985 60 12 06
www.lacasonadeentralgo.com

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

L.LENA
Vinoteca La Cava.
Luis Menéndez Pidal 16
T. 687 831 627
La Pola L.lena

MIERES
SIDRERÍA EL RINCONÍN.
Plaza San Juan, 5. Requexu.
T. 985 46 26 01.
Cortina.

SIDRERÍA EL CASCAYU.
Fuente les Xanes, 2 - bajo
T. 656 820 178 - 985 466 040
Cortina, Villacubera.

SIDRERÍA LA SOLANA.
Jerónimo Ibran, 5.
T. 985463350.
Canal, Fonciello, Villacubera, 

SIDRERÍA LARPI.
Jerónimo Ibrán, 14.
T. 985464891.
Sidra Vigón y Fonciello.

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

EL LLAGAR DE BAIÑA.
Baiña.
T. 985 446 127. T. 985 446 521.

SIDRERÍA LA XAGOSA.
Polígonu Gonzalín, 31.
T. 985 446 687 - 985 460 513.
Muñiz, Cortina.
www.laxagosa.com

SIDRERÍA BAROLAYA.
Fonte les Xanes, 1-3
T. 985 461 787.
Viuda de Palacios

SIDRERÍA LA BELLOTA.
Les Llanes 38 - Santa Cruz.
T. 985 421 391.
Panizales, El Santu.

SIDRERÍA EL RETIRO.
Avilés 1.
T.985 087 593.
Trabanco y Trabanco d’Escoyeta.

Rte Sidrerìa La Violeta.
A.Palacio Valdès,6
T. 985451003

Rte Sidrerìa La Solana.
Jerònimo Ibran, 5
T. 985463350

Sidrerìa alonso.
Jerònimo 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 sidrería esquina 
19
C/ Aller 19.
T. 985 463 748 / 609 073 743.

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

La Moncloa
Naveo 30
La Foz de Morcín
T. 985 795 330

Parrilla L’Angleiru
Les vegues de San Esteban de 
Morcín
985 783 096
www.angleiru.com

Casa Marín
El Campo 4. Peñerudes
33162 Morcín
T. 985 78 32 97

NAVA
SIDRERÍA LA BARRACA.
La Barraca, 16.
T. 985 71 69 36.
Llagares navetos.

SIDRERÍA CASA ANGELÓN.
La Barraca, 23. T. 985718043.
Sidra Vda. de Angelón.

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

SIDRERÍA VILLA DE NAVA.
La Barraca, 7. T. 985716070.
Sidra Orizón.

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

SIDRERÍA PLAZA.
Plaza Manuel Uría 11
Rotando palos navetos

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

La Naveta Bar.
Pza Dominganes,7
T.650613779
Nava York. Amestao

SIDRA ALONSO.
Oméu, s/n (Ovin).
T. 985 717 428
SIDRA ESTRADA.
Quintana, 40. T. 985 716 292
www.sidraestrada.com

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

SIDRA VIUDA DE ANGELÓN.
La Teyera, s/n. T. 985 716 943

Llagar El Piloñu.
Gamonéu s/n
T. 985 716 051 / 696 308 745
Sidra El Piloñu, Isidra sin alcohol

NAVIA
Sidrería Cantábrico.
Mariano Luiña 12. 
T. 985 473 458
La Magaya. Sid. Restaurante
Regueral 9. 
T. 985 630 433

La Villa. Sidrería
Campoamor 4. 
T. 985 62 48 84

NOREÑA
CASA EL SASTRE.
Fray Ramón, 27. T. 985 741 252
Canal, Quelo y Muñiz Selección.

El Molín del Nora.
Polígono de la Barreda, 4, Noreña
T. 655 568 600
elmolindelnora@yahoo.es 

la tenería.
Flórez Estrada 41
T. 985 74 40 27
Quelo, Herminio, Zythos

Bar La Plaza.
C/Ramona Rodríguez Bustelo, 9, B.
T. 984 842 571.

SId. EL RINCÓN DEL GÜELU.
Avda. Flórez Estrada 24. 
T. 648 542 324.

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

PARRES
SIDRERÍA EL FORQUETU.
Ramón del Valle, 4 (Les
Arriondes). T. 985840532.
Sidra Vigón.

SIDRERÍA EL SUBMARINO.
Leopoldo Alas Clarín.
T. 985 84 00 75.

CONFITERÍA CAMPOAMOR.
Ramón del Valle.
T. 985 84 00 37.

SIDRERÍA LOS FELECHOS.
Ramón del Valle, 4. T. 985 84 15 36.
Trabanco, Trabanco Selección.

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

SIDRERÍA MESÓN 
EL RINCÓN DEL CASTAÑU.
Ramón del Valle 5. Les Arriondes
T. 985841674. Angones

SIDRERÍA EL MOLÍN.
Ramón del Valle, 8. Les Arriondes.
T. 985841579.
Sidra Trabanco y Trabanco Selección.

SIDRERÍA 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.

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

PILOÑA
L’Esbardu.
T. 985 76 11 52
Comida asturiana.

Bar Gloria.
Ctra General, s/n. 
T. 985 761 132
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Mesón Sidrería La Plaza
T.985 7113 07
L’Infiestu. Piloña

Sidrería Oscar
León y Escosura 5
L’Infiestu
T. 985 711 068

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

CONFITERÍA REY SILO
Carmen Miranda, 15

Mesón La Panera
Ctra Antigua de Peñaullán s/n
T. 670 433 412

Casa Carlinos
San Antonio 3
T. 984 83 32 68
Cortina, Angelón y Herminio

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

CONFITERÍA REY SILO
Carmen Miranda, 15

QUIRÓS
SIDRERÍA PARRILLA LAS UBIÑAS
Ctra Xeneral. Bárzana
T. 985 76 84 89

SIDRERÍA CASA JUANÍN
Las Agüeras 11
T. 985 768 037

RIBESEYA
SID. LA TERRAZA DE COJIMAR.
Manuel Caso la Villa, 50.
T. 985 86 08 43.
Trabanco y El Güelu.

SIDRERÍA EL TARTERU.
Marqueses de Arguelles, s/n.
T. 98585 76 39.
Sidra Castañón.

SIDRERÍA CARROCÉU.
El muelle. T. 985 86 14 19.
Sidra Cortina.

SIDRERÍA EL ROMPEOLAS.
Manuel Fdez. Juncos,11.
T. 985 86 02 87.
Sidra Angones Suárez.

SIDRERÍA LA PARRILLA.
Avda Palacio Valdés, 27.
T. 985 86 02 88.
Foncueva / Cabañón.

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

HOTEL La Chopera.
San Martín de Collera (2 Rm. 
Ribesella)
T. 985 86 04 45
www.hotellachopera.es

HOTEL LA PICONERA
La Piconera s/n
33569 Sardalla, Ucío, Ribeseya
T. 985 857 414 
www.lapiconerahotel.es

SIDRERÍA El Escondite .
López Muñiz 20
T. 984 84 11 98

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

SALAS
Llagar El Buche.
Avda. Ricardo Fuster 25.
T. 984 03 95 76 / 616 73 31 93.

SAMARTÍN DEL REI 
AURELIU
SIDRERÍA EL ZAMORANO.
Manuel G. Vigil, 11. L’Entregu.
T. 653 671 217
Sidra Arbesú.

SIDRERÍA CASA CAMILO.
La Cascaya. L’Entregu.
Sidra Menéndez.

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

SIDRERÍA san mamés
Velázquez 16 - Blimea
T. 630 07 97 04.

SIDRERÍA LA CABAÑA
Francisco Quevedo 9 - Sotrondio
T. 985 67 18 61.

Mesón Sidrería Casa del 
Pueblo.
Pérez de Ayala 1
T. 984 084 225

Sidrería Lamuño.
Hernán Cortés 8
Sotrondio
T. 610 904 792
Viuda de Angelón

Parrilla El Curro.
La Peruyal 12, baxu.
T. 985 671 594 / 647 543 857
Sidra Arbesú

La Bornaina d’Aller.
Paniceres. Valleya s/n
L’Entregu
T. 985 971 425 / 627 649 948
Sidra Roza.

Sidrería Parrilla La 
Ferrería.
Avd.del Floran,3 baxu.
T.984 081 056.
33960 Blimea.

centro dental blimea.
Puerto de San Isidro,3-2ºB . Blimea
T. 985 671 603.

SARIEGU
casa rufo
Vega de Sariegu s/n
T. 985 74 81 20

SIERU
SIDRERÍA TIERRA ASTUR.
Antigua Águila Negra. Cualloto.
T. 985 79 12 28.

LA CUEVA DEL PULPO.
Polígonu Águila del Nora. Cualloto.
T. 985 792 122.

SIDRERÍA LA GRADIA.
La Isla 9
T. 984 280 133.

SIDRERÍA EL FORNO.
La Isla,s/n
T.985722711
Muñíz, Trabanco, Trabanco 
d’Escoyeta.

SIDRA MUÑIZ.
Fueyu, 23. Tiñana.
T. 985 792 392. T. 985 792 141.

EL LLAGAR DE VIELLA
Ctra Viella. T. 985 794 198 
www.llagardeviella.es

Sidrería Restaurante Mori
La Collatrás 7 T. 985 726 425 / 699 
958 585
J. Tomás, Fonciello

SIDRA FANJUL.
Tiñana 12. T. 985 985 155.

SIDRERÍA RESTAURANTE
EL LLAGAR DE QUELO.
Barrio de Fueyu, 21.
T. 985 79 29 32.
www.sidraquelo.com

LLAGAR DEL QUESU.
Bobes- Sieru.
T. 985 79 28 94.
Sidra Orizón.

LLAGAR Y SIDRERÍA
LA MORENA.
Alto de Viella, s/n 33429 Sieru.
T. 985 263 944.

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

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

CASERÍA SAN JUAN DEL OBISPO
Tiñana - Sieru. T. 985 985 895.

MESÓN SIDRERÍA SIERO.
Pol Valeriano León 25.
T. 985 087 217.
diegomartin67@hotmail.com

COEM.
Pol. de Proni C/ A nº 9. Meres.
T. 985 985 315.

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

SIDRERÍA LA TERRAZA.
Plaza Les Campes, 24.
T. 671007272.
Especialidad en Cachopo.
Vda. de Angelón

SIDRERÍA EL CULETÍN.
Celleruelo, 66.
T. 985 722 156.
Viuda de Angelón.

SIDRERÍA KARTING POLA.
Puente Recuna, Ctra. Santander.
T. 985 72 19 57.

SIDRERÍA MANOLO JALÍN.
Plaza Les Campes, 16.
T. 985 72 43 04.
Foncueva, JR, Orizón, Roza,
Vallina, Vigón, Vda Corsino,
Zapatero.

SIDRERÍA PumarÍN.
Plaza Les Campes 8
T. 985 72 27 44

El Rinconín de les Campes.
Les campes 18
www.rinconindelescampes.com

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

SIDRERÍA PACO.
La Isla, 5. T. 985 723 164.
Sidra Foncueva, J.R
y Trabanco Selección.

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

SIDRERÍA EL PEDREGAL.
Párroco Fernández Pedrera, 15 bajo.
T. 985 72 25 81.
Sidra Vda de Angelón.

Mesón Peñamayor.
Torrevieja 16 
T. 985 726 401

Bar Los Corros.
Corros 152 bis.
T. 672 026 590

Sidrería Los Robles.
Llugarín 14 / 33519 Vega de Poxa.
T. 985 72 35 39

EL LLAGARÓN DE VALDESOTO
Faes 91. Valdesoto
T. 985 73 58 39

Hotel Rural La Quintana de 
Valdés
Tiroco d’Arriba 53 Valdesoto. 
T. 985 73 55 77 / 650 41 51 38
www.laquintanadevaldes.com

Bar Feleches.
Novalín. Feleches
T. 985 731 158

Casa Mamina
Apartamentos rurales
Castiello 42 – Valdesoto
T. 609 878 077

Casa Beyao
Valdesoto 45
T. 985 73 43 09

Bar El Campu
El Campu fúbol
Valdesoto
T. 684 627 334

Casa Narciandi.
Ctra. Carbonera 16.
Altu La Maera. Sieru.
T. 985 168 248.
Sidra Riestra.

la chalana.
Ctra Estación Viella 10
T. 985 168 248
Sidra Trabanco

EL DUERNU.
Antonio Machado 9,
Llugones.
T. 984 281 910,

Sidrería Javi.
Leopoldo Lugones, 5.
Llugones.
T. 600 402 367.

sidrería torre.
Ctra General Granda - Sieru.
T. 630 202 142,
Sidra Torre,

sidrería la escuela.
Avda.Viella 11 - Sieru.
T. 985 087 868
Sidra Fran, Estrada, Ramos del Valle.

restaurante las ruedas.
Los Laureles 4. El Berrón
T. 984 285 452
info@restaurantelasruedas.com

ASADOR restaurante las 
cuevas.
Avd de Santander,8. El Berrón
T. 985 743 409
Muñiz,Trabanco Selección
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Los Telares 3

Avilés

985 5648 27

SOTU’L BARCU
REST. SIDRERÍA LA DEVA.
Av. De los Quebrantos s/n baxu.
San Xuan de l’Arena.
T. 985 586 072.
Sidra Herminio.

Casa Gil.
San Xuan de L’Arena
Bajada de la Rula s/n
T. 984 836 794

TAPIA
SIDRERÍA LA CUBIERTA.
Travesía Dr. Enrique Alvarez.
T. 985 47 10 16.
Solleiro.

MESÓN EL PUERTO.
Avda Galicia. Edif, El Pilón.
Tapia de Casariego.
T. 985 62 81 08
Solleiro y Cortina.

SIDRERÍA LA TERRAZA.
Amor de Dios, 2. Tapia de
Casariego.
T. 985 62 81 39.
Arbesú.

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

TINÉU
LLAGAR SIDRA LA LLARADA.
El Viso s/n.
T. 985 80 08 14.

UVIÉU
SIDRERÍA EL FERROVIARIO.
Gascona, 5. T. 985 22 52 15.
Peñón y Selección Peñón.

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

SIDRERÍA EL PIGÜEÑA.
Gascona, 2. T. 985210341.

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

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

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

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

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

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

SIDRERÍA EL MATEIN DEL 
PARAGUAS.
Pza. del Paraguas. T. 985 20 07 09.
Vda. de Angelón.

SIDRERÍA EL MAYU.
Ildefonso Sánchez del Río, 7.
T. 985 28 86 62.
Sidra Menéndez.

Sidrería EL VALLE.
Manuel Pedregal, 6.
T. 985 22 99 52.
Sidra de Nava.

SIDRERÍA EL OVETENSE.
San Juan, 6.
T. 985220840. T. 985220 207.
Vda. Palacios, Contrueces,
Frutos, Vallina, Villanueva,
Nozala.

SIDRERÍA MARCELINO.
Sta. Clara. T. 985 22 01 11.
Foncueva, Zapatero,
Vda. Corsino, Trabanco.

SIDRERÍA LOS LAGOS.
Pza. Carbayón, 3. T. 985 2006 
97.
Cortina.

SIDRERÍA MIGUEL.
Manuel Cueto Guisasola, 2.
T. 985 24 46 24.
L’Argayón. Arbesú.

SIDRERÍA LA NOCEDA.
Victor Chavarri, 3.
T. 985225959.
Rotando varios palos.

SIDRERÍA EL TAYUELU.
Argañosa, 9. T. 985231815.
rotando 15 palos de sidra.

Rest. Sidrería Luis.
Campu Los Patos 3
T. 984 28 57 37.

REDE DE BIBLIOTEQUES
DEL «PRINCIPADO»

LA QUINTA, SID. 
RESTAURANTE
Puertu Tarna 11
Tfnu 985 285 127 - 620 857 
799, www.Sidreríalaquinta.com. 
Menendez, Viuda de Corsino y 
Escalada. 

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

SIDRERÍA EL DORADO.
González Besada 11
T. 985 083 269.
Juanín

LA CHALANA.
Santa Clara 4
T. 985 202 411.
Trabanco.

Sidrería 	MATEO@STUR
Los Avellanos nº 2
Fran, Ramos del Valle, La Nozala, 
Escalada

Bar Restaurante SOLARCO
Santu Mederu
Llatores 
T. 985 630 015

Sidrería Santamarina
Sta Marina de Piedramuelle 39
T. 985 78 05 22/ 985 786 050
Sidra El Gobernador.

Yantar de Campomanes 
C/ Campomanes 24
T. 985 20 83 82

El Raitán.
Pza. Trascorrales 6
T. 985 214 218 
Sidra Herminio y Zythos
www.elraitan.es

SIdrería Juan Carlos.
Los Avellanos 2, bajo.
T. 985 210 562.
Trabanco, Ramón del Valle, 
Zapatero.

ASADOR Sidrería FANJUL
Pedro Miñor 4
T.985 244 905
Quelo, Solaya.

Mesón Casa Pedro.
Asturias 39.
T. 985 253 396 / 985 243 
959 / 609 822 401.
casa_pedro@hotmail.com

La Quinta.
Puerto de Tarna 11.
T. 985 285 127.

El Rincón Astur.
Ctra. General 140.
Cualloto.
T. 984 18 47 67.

LA NIETA PIN.
Fusu la Reina 85 (xunta la 
FEVE).
T. 689 977 216.

Corner Sport.
Gascona 10. 
T. 636 138 008

Sidrería La Parroquia.
Plaza Pedro Miñor 4
T. 984 283 567
Sidra Peñón y Peñón 
d’Escoyeta

La Flor de Galicia.
Avda. del Cristo 51
T. 985 252 697
Peñón d’Escoyeta

Sidrería La Foncalada .
Gascona 20
T. 655 270 146

Sidrería La Industrial.
Palmira Villa, 9 
T. 985 284 863.

Camín Real de la Sidra

SIDRERÍA EL CALDERU.
Pepín Rodríguez, 2 . Cualloto 
T. 985985443

SIDRERÍA LOS BALCONES.
Camín Real, 67.
T. 985 79 30 31.
Vda. Corsino, Fonciello,Juanín, 
Llaneza D.O. 

LLAGAR HERMINIO.
Camín Real, 11.
T. 985 79 48 47.

SIDRERÍA EL TONEL.
Camín Real, 18
T. 985 985 726
Sidra Quelo.

SIDRERÍA CASA FAUSTO.
Camín Real 101. Cualloto
T. 985 793 533

VALDÉS
SIDRERÍA EL PAREDANO.
Los Caleros 5 
33700 L.luarca
T. 985 47 0321
L’Infanzón, JR, Trabanco, 
Trabanco Selección, Escalada

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

VILLAVICIOSA
SIDRERÍA
LA FLOR DEL PUMAR.
Riañu, 22. T. 985 89 12 64.

sidra natural asturiana

Fueyu, 23 - TIÑANA - SIERO
Tel. 985 792 392 - Tel./Fax 985 792 141
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Sidra J.R.

SIDRERÍA CASA TRABANCO.
Llavandera, s/n.
T. 985136462.
Sidra Trabanco.

SIDRERÍA CASA CESAR.
Juan Alvargonzález, 24.
T. 985 38 99 83.
Sidra Frutos, Nozala Selección.

PARRILLA ANTONIO I.
Roncal, 1 Xixón.
T. 985 15 49 73.
Sidra Trabanco y Trabanco
Selección.

SIDRERÍA CASA CORUJO.
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.

SIDRERÍA MAYADOR.
Ríu Nalón, 10.
T. 984 39 65 14.
Rotando Palos

CHIGRE ASTURIANU
CASA JUSTO.
Hermanos Felgueroso, 50.
T. 985 38 63 57.
Sidra Zapatero, Trabanco y
Foncueva.

SIDRERÍA URÍA.
Poeta Alfonso Camín, 26.
T. 985 38 33 34.
Sidra Foncueva y Trabanco

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

SIDRERÍA PUERTO TARNA.
Luanco,4 bajo. T. 985 355 927.
T. 635 675 561.
Sidra La Mangada,
Foncueva, Contrueces.

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

SIDRERÍA JOSÉ.
Zaragoza, s/n. T. 985 32 06 13.
Sidra L’Argayón.

LLAGAR EL MANCU
Camín de la Ería 49
Cabueñes
JR y L’Ynfanzón
www.llagarelmancu.com

SIDRERÍA CASA FEDE.
Acacia,5.
T. 985 34 40 07.
Sidra L’Argayón.

SIDRERÍA LA GARULLA.
Numa Guilhou, 20.
T. 985354639
L’Argayón.

SIDRERÍA CABRANES.
Avda. Pablo Iglesias, 23.
T. 985131487
Sidra Peñón. 

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

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

SIDRERÍA LA VERJA.
Avda. de la Costa, 97.
T. 985 37 30 19.
Castañón y Trabanco.

SIDRERÍA EL RESTALLU.
Decano Prendes Pando .
T. 985 35 00 48.
Sidra Peñón y Peñón selección.

SIDRERÍA LA GALANA.
Plaza Mayor.
T. 985 17 24 29.

SIDRASTUR/Grupo Astur de 
Coleccionismo Sidrero
Ateneo Obrero La Calzada 2, 2º.
sidrastur@hotmail.com

SIDRERÍA LA RUTA DE LA
PLATA.
Avda. de la Constitución, 140.
T. 985 14 28 30.
Sidra Peñón.

SIDRERÍA EL CENTENARIO.
Plaza Mayor, 7.
T. 985 34 35 61.
Sidra Coro, Gelo, Castañón y Vallina.

SIDRERÍA LLAGAR
CASA SEGUNDO.
Cabueñes.
T. 985 33 36 32.
Sidra Segundo.

Parrilla Carcedo
Velázquez 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.

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

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

SIDRA CABUEÑES.
Camín del Barriu, 5.
Cefontes. Cabueñes.
T. 985 16 24 22. T. 669 860 598.

SIDRERÍA EL TRAVIESU.
Sahara ,18. T. 985 39 42 95.

SIDRERÍA LES RUEDES.
Altu L’Infanzón, s/n. Cabueñes
T. 985 33 10 74.

SIDRERÍA CANDASU.
Sierra del Sueve, 14. Nueu Xixón.
T. 984 393 037.

SIDRERÍA LA MONTERA PICONA.
Saavedra, 3 y 5
T. 984 49 02 10
Menéndez, Val d’Ornó, Roces 

BOMBONERÍA GLORIA
Fernández Vallín 2. T. 985 172 661.
Obrador. Cirujeda 20 T. 985 391 
139. Especialidad: Bombones de 
manzana y pelayinos

REST. Sidrería EL LLAVIANU
Donoso Cortes 6. El Coto 
T. 984 49 21 13.
www.Sidreríaellavianu.com

SIDRERÍA ZAPICO.
Río Sella 7
Contrueces. T. 985 38 40 06.

CASA MILAGROS.
Campomanes 1.
T. 985 89 02 21.

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

SIDRERÍA EL FURACU.
Plaza Generalísimo, 26.
T. 985 891 189.

SIDRERÍA BEDRIÑANA.
Maliayo, 1. T. 985890132.

SIDRERÍA EL TONEL.
Álvarez Miranda, 13.
T. 985892359.

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

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

SIDRA VIGÓN.
33316 Tornón. Onón.
T. 985891786.

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

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

SIDRERÍA EL ESCORIAL.
Maximino Miyar 18. Amandi
T. 985 89 19 19
www.restaurantelescorial.com

Sidra Cortina.
San Xuan, 44. AmandiT. 
985893200-630956730
C.llagar@cortina.com
www.sidracortina.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 CASTAÑÓN.
Santa Ana, 34. 33314 Quintes.
T. 985 89 45 76.

SIDRERÍA El CAÑU.
El Carme 4
T. 984 19 46 51
Rotando palos.

SIDRERÍA El Secañu
Alfonso X esquina Gtez de Hevia
T. 985 891 156
www.elsecañu.es

SIDRERÍA LA Ballera.
General Campomanes 18
T. 985 89 00 09
Sidre de Villaviciosa.

SIDRERÍA El Galeón.
Marqués de Villaviciosa 13
T. 985 891 602.
www.com21.com
Cabueñes, Vallina, Valle de Peón, 
Villacubera.

Pizzeria Pinocchio.
Zaldivar 21
T. 984395 738

La Venta de Valloberu.
Victor García de la Concha 6
T. 985 892 816

Restaurante El Moreno.
Puerto del Puntal
T. 984 100 401
Sidra Vigón, El Gobernador, El 
Gaitero, Valverán.

RESTAURANTE LA VITORIA.
Antigua Carretera Colunga Bárcena
T. 985 99 61 53 / 625291284

SIDRERÍA Chigre La Tortuga.
Tazones.
T. 985 897 168.

Casa Mari.
Castiellu de Seloriu.
T. 600 522 880

Villaviciosa Golf.
CN 632 Km 45 (a 1,5 Km de 
Villavicios)
T. 695 832 341.

CASA ATILANO
 Eloisa Fernández
T. 984 395 037
Tapas variadas, Sidra Cortina

XIXÓN
SIDRERÍA EL Saúco.
Valencia 20.
T. 985 39 83 30.
www.elsaúco.com

SIDRERÍA HNOS. BLANCO.
Honduras, 5 - La Calzada.
T. 985 31 65 21.
Trabanco y Trabanco Selección.

SIDRERÍA LA GALERNA.
Avda.Galicia, 82 -El Natahoyo.
T. 985 31 15 14.
Trabanco, Trabanco Selección, 
Roces.

BAR - REST. EL CRUCE.
Cabueñes. T. 985 37 11 30.
Sidra Piñera.

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

SIDRA JR.
Altu L’Infanzón, 5321.
T. 985 33 84 37.
Cabueñes. 

SIDRA CONTRUECES.
Contrueces, s/n.
T. 985 38 62 97. T. 985 38 55 03. 

SIDRA CANAL.
Llavandera - Llinares.
T. 985137757

LLAGAR SIDRA PIÑERA.
Camín de Caldones, 581.
Serantes- Deva.
T. 985 33 50 54. 

SIDRERÍA LAS PEÑAS.
Santuriu. T. 985338299.
Trabanco y Piñera.

CASA YOLI.
Ctra Caldones 182.  
Barriu San Antonio - Deva.
T. 985 36 87 24. 
Sidra Piñera.
www.casayoli.es

El Mesón de Aurelio
Pintor Manuel Medina 18.
T. 984 392 754.
Sidra Menendez, Val D’Ornon, 
Peñón y Peñón d’Escoyeta. 

SIDRERÍA NORIEGA
Juan Alvargonzález 52
T. 984 29 36 26
Cabueñes, Contrueces y Trabanco 
d’Escoyeta.

EL SOBIGAÑU.
Sidrería. Parrilla. Restaurán
Leoncio Suárez 60
T. 984 29 80 63

SIDRERÍA EL MAYÉU DE CENERA
(Antiguo Chabiegu)
Avda. Pablo Iglesias 75 
T. 984 492 065
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andalucía
LA SIDRERÍA DEL PÓPULO.
Mesón 16.
1005 Cádiz.
Sidra Trabanco.

madrid

la chalana.
San Leonardo 14. Pza España
T. 915517683 / 915411046
Sidra Trabanco.

Sidrería el Llagar.
Plaza Mora Rubielos 6
915 50 25 25
Sidra Trabanco. 

Sidrería Carlos Tartiere.
Menorca 25
915 745 761
Sidra J.R.

 Sidrería Casa de Asturies.
Argumosa 4
915 272 763
Sidra J.R.

aLACANT
REST. PIZZERÍA LA COSA 
NOSTRA. 
Alzamora,21. Alcoi.
 T. 966 540 263.
Sidra Menendez.

SIDRERÍA TRASGU. 
Cta del Puerto,2
T.6 93639644
Villajoyosa
Sidra Trabanco.

Tierrina Noble
Distribuidor exclusivo de Sidra 
Menéndez. 
Productos de Asturias (embutidos, 
quesos, fabada, conservas etc)
Polígono Industrial; Carretera de la 
Redona s/n 
Guardamar del Segura, Alicante.
T. 608511513

SIDRERÍA NAVA.
Plaza La Serena
T. 985380447

SIDRERÍA EL RINCÓN DE TONI.
L’Infiestu 21
Menéndez

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

SIDRERÍA PUENTE ROMANO.
Marqués de Casa Valdés 21
T. 985 13 40 04 /985 33 01 07
Menéndez y Castañón

RESTAURANTE CASA ARTURO. 
MERENDERU
Profesor Pérez Pimentel 73 La Guía
T. 985 36 13 60 / 985 36 28 51
JR, Buznego, La Nozala
www.casaarturogijon.com

Bodegas Anchón.
Manuel Junquera 30.
T. 985 36 71 67 / 985 09 72 80
Canal, El Santu, Acebal, El Carrascu

sidrería celorio.
Domingo Juliana 6. La Calzada
T. 985 31 64 79.

PARRILLA MUÑO.
Feijó nº 33 T. 985 33 60 80
parrillamuno@hotmail.es 
La Golpeya y D.O. P. La flor de los 
Navalones

EBANISTERIA MORO
Cabueñes - Xixón
Tfno 985 13 35 46 

RESTAURANTE RIBER Sidrería
Menendez Pelayo, nº 9 
T. 985 33 77 98 
Sidra Peñon

PARRILLA SIDRERÍA la 
XUANINA.
 Avda. Pablo Iglesias, 21 
T. 985 33 23 23 
Sidra Trabanco, Trabanco d’Escoyeta,
Canal y D.O. P. El Santu

SIDRERÍA VALENTÍN
Av. Rufo Rendueles, 3
T. 985 33 63 88 
Sidra Peñon y Peñón d’Escoyeta

SIDRERÍA NORIEGA
Juan Alvargonzalez 52
T. 985 38 07 36
Trabanco, Contrueces

Casa Saritah
Ctra. Xixón - La Pola Sieru AS 248 
Nº 2.412
La Ilesia. Granda d’Arriba
T. 985 13 60 46
Menéndez

SIDRERÍA BALMES
Balmes 5
 T. 985373047
Castañón, Val d’ Boides y Trabanco 
Selección 

SIDRERÍA CELORIO
Domingo Juliana 6
T. 985 31 64 79
Menús diarios
Sidra Trabanco, Trabanco d’Escoyeta 
y Menéndez

COFAN.
Av. de la Costa 53 Baxu
T. 985361310
 Jardinería, maquinaria, agrícola, 
forestal.

El Mallu del Infanzón.
Sidrería Merendero.
Ctra Pión, AS 331, 276
Altu l’Infanzón. T. 985 13 50 30

LA ALACENA GOURMET.
Llangréu 5 
T. 984 39 60 97
Viuda de Angelón, Pomar
www.laalacenagijon.com

SIDRERÍA PARRILLA LUCÍA
Leoncio Suárez 13.Esquina Mª 
Josefa
T. 985 09 57 73

SIDRERÍA Casa AndrÉs.
 Avd. La Argentina,99
 T. 985 325 751
 Sidra Trabanco

SIDRERÍA EL MANDILÓN.
 Avd. La Argentina,101
 T. 984190231 - 647391548.
 Sidra Cabueñes.

Sidreria Canteli.
Almacenes, 4 Baxu.
T. 984 190 966.
Vda de Angelón,Piñera,Prau Monga
Tamos en Facebook.

Sidreria el Paneru.
Alejandro Farnesio,3.
 T. 985 320 505.
Menendez y D.O Val D’Ornòn.

Sidreria Bobes.
Reconquista 9.
 T. 984 490 215.

Sid. El Alleranu,Casa Javi.
Cienfuegos, 32.
T. 984 492 197.
Menendez, Val d’Ornón.

Sidrería La Cuétara.
Caveda, 7
T. 984 047 201
Menedez y J.R.

Sidrería HERMANOS MARCOS.
Santo Domingo,1-3
T.689650944
Piñera y Castañón

Sidrería CUBA.
Cuba,15.
T. 675 862 761.
Menendez y Val D’Ornón.

Sidrería EL GÜELU - El Rincón 
de Piti.
Andalucía,15.
T. 984 398 621.
Canal y Trabanco.

Sidrería LA TROPICAL -
Santa Rosalía,13.
T. 984 195 294.
Canal, El Santu, Menéndez y 
Trabanco d’Escoyeta.

rest.merendero la huerta.
Camín de la Frontera 337.
Cabueñes. 
T. 682 372 925.
Sidra J.R y J.R prieta.

Chef Fidel.
Padilla 12
T. 984 396 714
Menéndez,Val D’Ornòn.

SIDRERÍA LA NUEVA CALEYA
Arroyo,6
T. 984 491 256.
Trabanco y Trabanco d’Escoyeta.

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

SIDRERÍA LA PUMARADA
Juan Alvar Gonzalez,41
T.985151962
Trabanco,Trabanco d’Escoyeta, 
Contrueces,Canal.

SIDRERÍA LOS POMARES.
Avd. de Portugal,68.
T. 985 354 607.

SIDRERÍA La pampana. 
Alfonso Camín 31. 
T.985 15 54 83.

Bodegas de Villaviciosa.
Camín del Tragamón,6- Aptdo.195.
T. 985 361 722.
33394 Cabueñes.

SIDRERÍA BOAL DEL RONCAL.
Roncal,8.
T. 984 393 227 - 684 612 323.

terra mar. Restaurante Parrilla 
Marisquería 
Ezcurdia,120.
T. 985 330 173.
Acebal.

SIDRERÍA LA VOLANTA DE 
SARITHA 
Teodoro Cuesta 1.
T. 984 396 422.

SIDRERÍA XERA.
Hemanos Felgueroso,68
T. 984 298 720
Peñón, Peñón d’Escoyeta, Castañón 
y Val de Boides.

SIDRERÍA El Secañu.
Honduras,37. La Calzada
T. 985 311 294.
Cortina y Villacubera.

SIDRERÍA la casona de 
jovellanos.
Plazuela de Jovellanos,1.
T. 985 342 024.
Huerces.

LAS CEREZAS GASTRO BAR.
La Pola Sieru,5. Xixón.
T. 606 164 732
Menéndez y Val d’Ornón.

SIDRERÍA EL REQUEXU.
Rosario, 14. Cimavilla.
T. 985 17 67 97.
Trabanco y Trabanco Selección.

Especialidad 
en callos a 
la Regenta

galicia

sidrería puente los santos
Antonio Garcìa Barcia,5 - bajo
T. 982 129 402
Ribadeo-Lugo
Solleiro y Fanjul



Rubén Darío 2. Las Vegas, Corvera. T. 984 837 345
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MAIL
(info@lasidra.as)

Corréu activáu de contino, pa contautar 
direutamente con nós, y la posibilidá 
d’apautase al grupu de noticies LA SIDRA 
y recibir información sidrera de mena 
presonalizada.

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

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

 WEBSITE
 (www.lasidra.as)

Visita la ueb principal de LA SIDRA pa 
recibir información global sobro la sidre, 
l’actualidá sidrera y les nueses iniciatives y 
convocatories.
Bibliografía sidrera, tasties, concursos, 
tienda de productos sidreros...

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

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

FACEBOOK 
(www.facebook/lasidrainfo)

LA SIDRA se encuentra también en 
Facebook, de tal manera que los fans de 
la revista cuentan con un espacio para 
charlar. Además, LA SIDRA envía de forma 
continua anuncios sidreros para que 
todo el mundo pueda estar al tanto de la 
actualidad sidrera. 
¡Ya somos más de 11.600 fans!

MAIL
(info@lasidra.as)

Correo activado de forma continua para 
contactar directamente con nosotros, y 
la posibilidad de apuntarse al grupo de 
noticias LA SIDRA y recibir información 
sidrera de forma personalizada.

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

Espacio habilitado para que todos los 
amantes de la sidra y de la fotografía 
puedan compartir sus fotografías y sus 
experiencias en estas dos bellas artes.

WEBSITE
(www.lasidra.as)

Visita la web principal de LA SIDRA para 
recibir información global sobre la sidra, la 
actualidad sidrera y nuestras iniciativas y 
convocatorias.
Bibliografía sidrera, catas, concursos, 
tienda de productos sidreros...

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

Las ediciones de la revista LA SIDRA 
estan disponibles on line para que puedas 
disfrutarlas desde cualquier parte del 
mundo.
Cada nuevo número recibe miles y miles 
de visitas!

FACEBOOK 
(www.facebook/lasidrainfo)

LA SIDRA afáyase tamién en 
Facebook, de tala miente que los fans 
de la revista cunten con un espaciu pa 
charrar. Arriendes d’ello, LA SIDRA unvía 
de contino anuncies sidreres pa que tol 
mundiu puea tar sollerte a l’actualidá 
sidrera. 
¡Yá somos más de 11.600 fans!

LA SIDRA DIXITAL / LA SIDRA DIGITAL
Comu siguir a LA SIDRA al traviés del to ordenaor / como seguir a LA 

SIDRA a traves de tu ordenador




