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Polémica sobre la
imagen internacional

de la sidra

La proyeccion internacional de la sidra asturiana y su
cultura milenaria ha sido un objetivo siempre presen-
te para la revista LA SIDRA. Una y otra vez hemos rei-
terado no solo la exigencia de que dentro de nuestro
pais cambie la situacion de dejadez para con nuestra
bebida patria, sino también la necesidad de que tras-
pase, e incluso lidere el panorama sidrero, si no a nivel
internacional si al menos europeo.

En esa linea, y gracias a la reciente colaboracion de
nuestro activo delegado para Europa, Eduardo V.
Coto, LA SIDRA ha conseguido abrir la caja de los
truenos y destapar miserias entorno a lo que es la
promocioén y presencia a nivel internacional de nues-
tra sidra.

Eduardo v. Coto, joven asturiano emigrado a Alema-
nia, donde trabaja en el sector financiero en la ciudad
de Frankfurt, colabora desde hace meses con noso-
tros con articulos y ambiciosos proyectos de promo-
cion de nuestra sidra, sobre todo en Alemania, y nos
informa de muchas curiosidades y novedades refe-
ridas a esta bebida, ya sea la nuestra o de otros pai-
ses. Fruto de esa actividad, ha venido denunciando
el desconocimiento existente a nivel internacional de

la sidra asturiana, mientras que no ocurre o mismo
con la sidra vasca; poniendo en publico conocimiento
como prestigiosos medios de comunicacion interna-
cional omiten la existencia de nuestra sidra, defienden
el supuesto origen vasco de la tecnologia del pren-
sado de la manzana vy llegan a poner la sidra vasca
como referencia sidrera a nivel del Estado espafol,
caso concreto del diario britdnico “The Guardian”, el
“Michigan Apple Comitte”, organismo que vela por la
manzana en Michigan (EEUU), o la web de la Asocia-
cion de Llagareros de Hesse (Alemania).

Pues bien, después de mucho clamar en el desierto
de este pais de autistas en le que nos quieren con-
vertir, nuestras voces despertaron la atencidn del pre-
sidente del PAS, Xuan Xosé Sanchez Vicente, quien
acertadamente subid a su Blog unos articulos con al-
gunos de los textos de Eduardo V. Coto, y a través del
cual llegan a filtrarse a la prensa diaria asturiana que
descubre sorprendida una realidad que hasta la fecha
se ha intentado ocultar. El tema ha generado un im-
portante debate social y ha obligado a posicionarse
a muchos -no a todos, ni a los principales- responsa-
bles de esta situacion.
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Lamentablemente la vision provinciana que han dado
los medios de comunicacion de este hecho (la inexis-
tente proyeccion internacional de nuestra bebida vy
el liderazgo vasco) ha desviado la atenciéon hacia un
supuesto agravio comparativo y ha evitado profundi-
zar en el problema real. Se han limitado a informarnos
de cual es la realidad sidrera vasca en contraposicion
con la asturiana, para marcar aun mas si es posible lo
absurdo de las informaciones y han generado una po-
lémica casi dirflamos que de enfrentamiento con “los
vascos”, quienes de alguna forma se habrian “apro-
piado” de nuestra sidra (“La Sidra ya no es asturiana”.
LNE 11/11/2010).

En el mismo sentido vy fruto de esta polémica, el pre-
sidente de la Asociacion de Llagareros Asturianos ha
escrito un interesantisimo articulo, que se reproduce a
continuacion, en el que facilitan una referencias histo-
ricas que debieran ser de obligado conocimiento para
la sociedad asturiana. Un articulo muy interesante
pero que, como el resto de lo hasta ahora aparecido,
hurta a los asturianos del verdadero problema exis-
tente, lo que en términos reales supone alejarnos de
la solucion del problema y continuar dando vueltas a
un debate absurdo asturianos/vascos.

No. Hablemos con claridad. El problema no reside en
que la sidra vasca haya conseguido una referencia-
lidad internacional que podemos considerar mas o
menos sobredimensionada. No, el problema reside en
como es posible que la sidra asturiana y su cultura,
con su vitalidad Unica en el mundo, no ha conseguido
superar las fronteras del desconocimiento internacio-
nal, cuanto menos el necesario liderazgo que le co-
rresponderia a ese nivel.

Con la claridad que nos caracteriza desde LA SIDRA
gueremos denunciar una vez mas que la causa es bien
sencilla: Asturies no tiene ni peso ni poder politico. El
“Principado”, ese ente autondmico que dicen gque nos
representa a los asturianos, no solo no defiende nues-
tros legitimos intereses y derechos, sino que ve como
un peligro y una amenaza cualquier tipo de expresion
de la identidad asturiana; y la sidra, como elemento
identitario asturiano de primer orden, no solo no reci-
be el rato que legitimamente le corresponde, sino que
es discriminada una y mil veces por el propio “Princi-
pado” que, sir ir mas lejos y para su verglenza, conti-
nUa realizando sus celebraciones y actos oficiales con
VINO ESPANOL en publico desprecio a nuestra sidra
y al vino de Cangas, que tampoco parece estar a su

nivel. dComo va la sidra asturiana a traspasar fronte-
ras cuando ni siquiera somos capaces de que ague-
llos que dicen representarnos dejen de avergonzarse
de ella?

Por eso la sidra vasca consigue esa presencia inter-
nacional, porque tienen un gobierno propio que se
enorgullece de sus sefas de identidad, y por eso la
sidra asturiana estd como estd, porque no tenemos
un gobierno propio, tenemos un “Principado”.

Estas son las verdades que todos sabemos, pero que
se callan. Estas son las verdades que se quieren ocul-
tar y que por reflejarlas publica y abiertamente hacen
gue muchas de nuestras actividades en pro de la si-
dra y de nuestra cultura sidrera no reciban el trata-
miento que se merecen y que al Ensame Sidreru y a
LA SIDRA se le nieguen en muchas ocasiones apoyos
y ayudas para proyectos que prestigian y potencian
nuestra bebida a nivel nacional e internacional. Pero
son las verdades a las que necesariamente tenemos
que hacer frente, porque solo asumiéndolas podre-
mos superarlas.

N/
Testu: Marcos Abel Fernandi
Semeyes: Lujo

Sidreria

Marisqueria

cl Tepdorns Cuesta, 1 (Frenle Diario El Comencio)
Toléfono:; ! 34 B8 19 GLION
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Les grandes

~ referencies hestoriques

sobro la fradicion
sidrera n’ Asturies

José Maria Osoro. Presidente de I'Asociacion de llagareros d’Asturies

Periodicamente apaecen polémiques ya infor-
maciones alrodiu de la nuesa sidre, el so grau

de reconocencia internacional y les consabies
comparances con otres fasteres de producion
sidreres. Dende I'dmbitu sidreru estes cuestiones
todmense con un amiestu d’esmolicion y cierta
perplexidd, masime cuandu se consideren los
fuertes llazos d’'amistanza y coperacion esisten-
tes colos llagareros de munches d’eses fasteres
en supuestu bracéu por absurdes primacies
dificilmente mensurables. dImaxina daquién esti
tipu de dialéutica ente Rioja, Xerez y Ribera del
Dueru o Burdeos?, écuala d’eses zones ye la
patria del vinu?, cqué vinu ye meyor?... Ciertu ye
que la pasion qu’espresen munchos consumi-
dores asturianos, defensores de la sidre, damos
bona amuesa de lo gu’el nuesu productu ye

pa toos ellos: una auténtica sefla d’identida, un
productu totémicu y crisol d’asturiania. El nuesu
colleutivu estima’l respaldu vy el sofitu que recibe
la sidre y cuantu l'arrodia, ensin dulda, la clave
del ésitu d’'una bébora tres la cual hai munches
families, esfuerzos y esmoliciones, una tradicion
secular gue sigue gociando de bona salu gracies
a miles de cotidianos xestos de compromisu.

Ensin animu d’alimentar dengun discutiniu y
cola Unica intencion de defender llexitimamen-
te la nuesa sidre, ientd nun sé de queé, nin de
quién!, dexo apurrir delles cites y fechos hes-
toricos gue considero estenen dalgunes de les
duldes que llexen estos dies nel aire. Duldes
qu’aprucen dacuando y puen ser consecuencia
d’'una escasa bibliografia sidrera asturiana, mas
abondosa en tdpicos y costumismu gu’en res-
puestes encontaes sobro cuestiones basiques.

Ye recurrente mentar la famosa cita d’Estrabon
(40 a. de C.), el conociu xedgrafu de Amasia
gue documentaba conqguistes y andances del

Imperiu romanu, que al referise a los usos y a les
costumes de los astures sefala: «Zytho etiam
utuntur, vini parum habent» (tamién consumen
«zytho», pos tienen pocu vinu). Si a esti testimo-
niu amestamos el de Plinio aludiendo a la bayu-
ra y varieda de les mazanes, podemos deducir,
nesa direccion apunten dellos investigadores,
gu’el «zytho» sedria’l precursor de l'actual sidre.
Siguier asina lo considera A. Pannier, al afirmar
gue «enantes de Marcial, Espafna vy la Celtibe-

ria producien una gran cantida de mazanes vy,
poro, fabricaben sidre, anque lo denominaren
col nome que los romanos aplicaben indistinta-
mente a toles bébores lleldaes». Ainda asina, lo
prudente ye tomar esta via con tolos precuros.

La hestodrica bayura vy la diversidd de mazanes
sidreres n’Asturies son un de los argumentos
mas elocuentes a la hora documentar y xus-
tificar 'espardimientu del cultivu al restu del
Arcu Atlanticu. La esistencia de mas de 2.500
variedaes de mazana, d’acordies con espertos,
y la certidume de disponer anguafu d’unes 500
variedaes autoctones, convenientemente clasi-
ficaes y estudiaes, nel Bancu Nacional de Xer-
moplasma con sede nes istalaciones del Serida
(Villaviciosa), encontien una clara primacia nel
asuntu. De la mesma, ye de xusticia reconocer
'importante papel desendolcau poles flotes
vasques, les sos antigues llinies de cabotaxe
gu’enxareyaben puertos del Pais Vascu coles co-
rrespondientes ciudaes vy villes bretones y nor-
mandes. Dichu fluxu comercial foi fundamental
pa la esportacion de llantones de pumar, dando
orixe a variedaes rebautizaes gu’agora gocien
de carta de natura francesa.

Tornando a la secuencia hestdrica y tomando
comu referencia los primeros testimonios in-
equivocos d’activida o comerciu sidreru, convien
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invocar a autores y espublizaciones de recono-
cia solvencia, primero gque dexamos llevar por
“gurus” de la gastronomia, mas prosimos a la
cultura del «curtia y pega» o al siempres tenta-
dor «poderosu caballeru ye don Dinerux». Asina
procede invocar al documentu que munchos
consideren inicial nel periplu sidreru asturianu:
'acta fundacional del monesteriu de Santa Maria
La Real de Obona (Tinéu), nel afiu 780, onde
s’ordena que, si fuera posible, «sicere si potest
essex», déase sidre a los siervos que van a la
serna. De magar d’esa fecha son numberosos
los documentos esistentes y de los que tenemos
certera noticia gu’afiguraben transaciones, tes-
tamentos, donaciones, compraventes, ecétera,
que’l so oxetu yera la sidre, mazanes, pumaraes
o llagares. Ente ellos podemos destacar el Pactu
Monasticu de San Vicente, de 25 de ayares de
781, y el Testamentu de Fakilu, el documentu
mas antiguu del Archivu Catedraliciu d’Uviéu, de
8 de xunetu de 793.

Nel casu del Pais Vascu, Severu d’Aguirre de
Miramon y Eldsegui, noble, inxenieru de montes
y llagareru vascu, na so obra «Fabricacion de la
sidre nes Provincies Vascongaes y el so meyora-
mientu» (1882), afirma: «El documentu de fecha
mas remota, de que tenemos noticia, ye’'l diplo-
ma del rei don Sancho’l Mayor de Navarra, de
17 d’abril de 1014, pol cual otorga una donacion
al monesteriu de Leire, entds catedral de Pam-
plona: d’esta donacion fai méritu nel Dicciona-
riu Xeograficu Hestdricu d’Espafia, escritu pola
Real Academia. Traduciu’l diploma no bastante
a esti asuntu diz lo que sigue: “Damos vy ufier-
tamos nos términos de Hernani a la vera la mar
un monesteriu que se diz de San Sebastian
coles tierres, mazanales, pesqueres maritimes,
ecétera”’». El mesmu puntu de referencia hes-
toricu que sifala Joseé Uria Irastorza na so obra
«La sidre» (1987). Mas apocaya Antxon Agui-

rre Sorondo, nel so llibru «La sidre. Sagardoa»
(1996), recueye: « Paez ser qu’Asturies y Euskal
Herria fueron los llugares de la Peninsula onde
s’empecipio la esplotacion masiva de el pumar».
Nel mesmu capitulu da cuenta del asientu llegal
d’'una donacién de «pomamares» na villa de
Estavillo, incluyia nel Cartulariu de San Millan

de la Cogolla y datada nel 871. El mesmu autor
documenta’l primer testimoniu alusivu a sidre
vasco, con fecha de 14 de febreru de 1342, emi-
tiu dende Burgos por Alfonso XlI, amparando «el
drechu de los vecinos de Mondragon pa vender
llibremente vinu y sidre d’acarretu, na so casay
ensin cargues impositivesy.

A los hestoriaores queda’l resolver esti tipu de
cuestiones y por ello confio refundie mas lluz al
respeutive la prosima espublizacion de la tesis
doctoral del investigador llavianés Luis Beni-

to Garcia, al igual gue seguro va asoceder con
otros trabayos del mesmu autor que vien impul-
sando 'Asociacion de Llagareros d’Asturies.

Ya pa rematar con estos apuntes sidreros y
fuxendo de cualisquier triba de xovinismu o
autocomplacencia, creo oportunu citar dos
testimonios recién d’espertos estranxeros, llibres
de tou barruntu, gue sopesen la importancia

de la nuesa sidre vy la so cultura. La reconocia
escritora francesa Maguelonne Toussaint-Samat
afirma nel so llibru «Historia natural y moral de
'alimentaciony, refiriéndose a la sidre: «... Pero

la meyor de toes, dende va quince sieglos, sigue
siendo la sidre espafiola de les Asturies». Pela so
parte, Dave Matthews, espertu en sidre, presi-
dente de I'Asociacion Galesa d’Ellaboradores de
Sidre y Perada, afirma nel llibru «Cider»: «As-
turies ye un pintorescu pais ensin esplotar, con
montes, marifa y la cultura sidrera mas fuerte
de cualquier llugar del mundiu».
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La sidra, algo mas

que la honrilla herida

David M. Rivas.

Profesor Titular de Estructura Econdmica.
Universidad Autonoma de Madrid. Autor de “La
Sidra Asturiana. Bebida, ritual y simbolo”

Como se venia temiendo, y ante la pasividad ge-
neral de administracion y empresas asturianas,
la guerra de la sidra se recrudece y, una vez mas,
los vascos nos toman la delantera. De repente,
como si esto fuera sorprendente, el asturiano
medio se duele en su honrilla y echa las manos

a la cabeza vy la llingua a pacer. Evidentemente
gue hay una cuestion de honor herido, un honor
herido, ademas, por quienes no tienen una cultu-
ra sidrera tan fuerte y arraigada, producen muy
poca sidra y, en general, es de peor calidad.

Pero agui no vamos a hablar de la honrilla ni de
las bondades de nuestra sidra, sino de algo mu-
cho mas pedestre. ¢Nadie se ha parado a pensar
lo que significa econdmicamente la aparicion de
un sector productivo en un medio comoThe New
York Times?. Se trata de millones de euros. De
millones, si de millones. Porque la sidra, la vasca
en este caso, funciona como escaparate de toda
una estructura econdmica vy, al final, de un pais.

Los empresarios vascos, muy apoyados por la
administracion, estan consiguiendo una imagen
de calidad y diferencialidad. Poco importa que
sus vetustos llagares procedan de Villaviciosa o
gue sus viejos y carcomidos toneles procedan
de Nava, desde donde partieron por la igno-
rancia de los /lagareros y por la desidia de los
gobernantes, que permitieron tal expolio patri-
monial.

En una economia globalizada donde todo se
uniformiza soélo es posible sobrevivir si encon-
tramos nuestra ventaja competitiva, la cual, en
el caso de productos asociados al territorio, es
la diferencialidad. Actualmente, un americano
medio sabe gque el Pais Vasco produce sidra, en
un area europea en la que él veia cultura vinicola
exclusivamente. Ademas es el producto elabora-

do por un pueblo con fuertes raices, una lengua

ancestral y unas costumbres peculiares. Esa es la
ventaja para competir, la misma gue tendria As-

turies si su empresariado fuera menos ignorante
y SUS gobernantes menos cavernicolas.

En la actualidad, en los mercados de calidad,

ya no se venden productos sino imagenes. Hay
un método de valoracion para estas situaciones
gue, aun sin entrar en profundidades, nos habla
de esto: el método de los precios heddnicos. Su
base se encuentra en que cuando pagamos por
una mercancia o por un servicio estamos satisfa-
ciendo un complejo conjunto de necesidades. La
sidra no sdélo se compra para quitar la sed, que
para eso mejor es el agua, sino para compartir,
para sentirse identificado, para cantar en torno

a unas botellas. Algunas destilerias peguefias de
Escocia suelen tener el mismo whisky con dos
etiguetas diferentes, una en inglés y otra en gaé-
lico escocés. Después de comprobar la reaccion
de los visitantes, ante la enorme demanda de las
etiguetadas en escocés, conforme a los princi-
pios del mercado, subieron el precio de estas
botellas. El wisky es el mismo pero el producto
no. Hay un valor afadido: en esa botella y con
esa lengua, el visitante estd comprando la niebla,
las leyendas, los castillos y las gaitas de Escocia.

Somiedo ha conseguido colar sus productos en
circuitos de calidad porque supo vender una
imagen. Cada vez que alguien compra miel o
embutidos somedanos cree estar salvando el
ultimo baluarte del oso pardo. En el precio de

un chorizo de jabali somedano, bastante por
encima de la media, van los te/tos, los lagos v,
sobre todo, el 0so. Saber esto es lo que hace
gue el empresariado vasco, emprendedor y que
arriesga dinero en operaciones de /obby de largo
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alcance, sea tan diferente del nuestro. Y eso es lo
gue hace gue su gobierno se convierta en vehi-
culo de ese trabajo, incardinandolo en su politica
econdmica general, la cual descansa, en muchos
casos, sobre su gran ventaja competitiva, la dife-
rencialidad. Mientras tanto, nuestros gobiernos,
presos de una incomprensible asturfobia no sodlo
No apoyan, sino que, en ocasiones, obstaculizan,
como sucedid hace unos meses con una empre-
sa vinicola de Cangas del Narcea, por emplear el
asturiano en la etiqueta.

Una empresa asturiana acaba de sacar al merca-
do botellas de sidra gasificada, un producto muy
orientado a la exportacion. Pues bien, la etiqueta
pone que se trata de spanish cider, porgue lo de
asturian cider les debid parecer muy localista.
Pues resulta gue esa denominacion va a poten-
ciar el mercado general de la sidra espariola y
resulta en paralelo que la sidra espariola reco-
nocida mundialmente va a ser la vasca. Ahf esta
una empresa asturiana reforzando el complejo

comercial agroalimentario vasco. Estaria suce-
diendo como con aquella pelicula Vicky Cristina
Barcelona, de tanto orgullo para los ovetenses y
para su alcalde: ya se han dado casos de tu-
ristas preguntando por Oviedo en las oficinas
turisticas de Catalufia. De nuevo presupuestos
publicos asturianos para potenciar, en este caso
turisticamente, a otra comunidad, también otra
comunidad que vende muy bien su diferenciali-
dad.

Cuando hablamos de productos que compiten
en el mercado, lo de la honrilla esta bien para

la gente de la calle. Pero los empresarios, que
estdn para ganar dinero y generar riqueza, pro-
tegen su honor sabiendo competir, arriesgando
e innovando. Y los gobernantes, que estan para
contribuir al bienestar de la ciudadania, protegen
el suyo facilitando el desarrollo de las ventajas
competitivas del pais. La honrilla de los sidreros
ya la salvamos nosotros mismos tomando sidra
en el chigre.
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Sidrocole ‘10

VISITES A LLAGARES PA QUE LOS ESCOLINOS
CONOZAN COMU SE FAI LA SIDRA.

33011 Oviedo

TIf. 984 106 307
pavireco@pavireco.es
WAWW.pavireco.cs

!
e /f;_,- A C/ Manuel de Falla, 13 bajo
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“El futuru del mundiu pinga del aliendu de los nenos gue van a escuela”.
Asina diz el llioru del Talmud, y asina camentamos nos: el futuru de la nuesa
cultura pasa pol conocimientu que d'ella tenga la reciella. Y siguiendo
coles frases céllebres, diz Galileo Galilei que “nun hai meyor conocimientu
que’l conocimientu d'un mesmu” Xuntfando les dos idegues, el fufuru de Ia
cultura asturiana ta’n facer que los escolinos se conozan meyor al tfravies
del mayor conocimientu de 10s sos raiganos. Poro, un afAu mas, I'Ensame
Sidreru fae lo posible p'averar a los colexos el mundiu de la sidra.

%ldrtrla £| pﬁﬂﬂ’ll

I?[lllllwhn I].1||||I.||  Mariscos del Cantdbrico, elc. - Tapas Variadas |-t

-
o Fiestas!!
- &

C/ Alejandre Farmesio, 3+ TY. 485 32 0S 0S + 33212 GIVON
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Nel 2009 I'Ensame Sidreru entamaba cola primer
edicion del Sidrocole, una actividd cola que se
pretendia averar el mundiu de la sidra y la so cul-
tura a los mas piquenos, dando-yos a los escolinos
d’estremaes edaes la oportunidd de conocer de
primer man el so procesu de produicion, al traviés
d’una visita guiada a un llagar. Ente I’ésitu que la
iniciativa tuvo I'afu pasau, la esperiencia repitidse
esti afu, ampliando la ufierta a tolos colexos que
quisieren apuntase.

El llagar escoyiu pal Sidrocole’10 foi el de Trabanco,
y na visita a les sos istalaciones ufiertdronse-yos a
los escolinos detallaes y desplicaciones so’l procesu
de produicidn de la sidra, dende la escoyeta de la
mazana dica’l so consumu.

A los nefios y nefes del Colexu Publicu Pinzales, una
escuela rural que ya participd I'afu pasau nel pro-
yeutu, nun-yos algamo coles desplicaciones y tuvie-
ron milenta entrugues que face-y a Débora, la nuesa
guia, que tuvo la pacencia de dir retrucando a toes
y cauna de les duldes que diben surdiendo, dende
les mas cencielles, comu la capacida de caun de los
toneles y prenses que los neflos diben viendo, dica
les mas enrevesaes, comu la plantegada por David,
de cincu afos, gu’entrugaba pol orixe del dolzor de
la sidre acabante de mayar “Si nun echais azucar”
y porqué llueu “la sidra de los mayores ya no sabe
dulce, écdmo quitdis lo dulce?”. Tres d’una rapida

TH/8S-NV?

desplicacion so los zucres de la fruta y los procesos
de formientu, siguid la visita.

Lo primero que llamd I'atencidn a los visitantes fo’l
grandor de los depdsitos que se ven dende’l apar-
camientu del restaurante Trabanco, onde los posd
'autobus, y que nun primer intre tracamundiaron
con descomanaes pipes de sidra. LIuéu yad mos des-
plicaron gu’en realidd son depdsitos pa la mazana
mayao, con una capacida de cerca de 30.000 kilos
de mazana, a los que la magaya pasa anantia de
dir a parar a les prenses. Anantes de mayales, les
manzanes pasen por un procesu de llavau y escoye-
ta nel que se retiren toles que nun sean afayaices pa
la produiciéon de sidra.

La organizacion cuasique vertical del llagar Traban-
co permite que la mazana mayada pase direuta-
mente d’estos depodsitos a les prenses allugaes xus-
to nel nivel inferior del llagar, al que baxamos peles
escaleres esteriores, una braera aventura pa los mas
piguenos de la espedicidon (nun escaezamos que nel
colexu hay nefos y nefies d’ente 3 y 12 afios).

Les prenses gue viemos equi son toes de maera, lo
mesmo que les pipes que mos ensefaron, lo que
did a los mas espabilaos del colexu la oportunida
d’amosar los conocimientos alquirios y entrugar si
nun tenien otres d’estremaos materiales, o incluso si
tenien prenses neumatiques. Asina que la escursion
amplidse un nivel mas y baxemos toos a la cabera
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nave, a ver les prenses metaliques.

Pero anantes d’eso, toos pudieron prebar la sidre’l
duernu, ya incluso dellos de los escolinos, los mas
previsores, pudieron llevar una botellina d’ello pa en
casa. El veredictu foi undnime: riguisimo. Los esco-
linos aprofitaron la ocasidn pa pedir una tastia de
“sidra dulce seleccionada”, por ver si ya se notaba
la diferencia...

Puestos a restolar per tolos llaos, alcontraron unos
bidoninos metalicos muiamafiosos, tamién cola mar-
ca Trabanco, y por supuestu tuvieron d’informase
de la so utilida: especialmente disefaos pal tres-
porte de sidra a grandes distancies, Usense xene-
ralmente pa mandar la sidra a México, Arxentina o
los Estaos Xunios, aunque’l so comodu diseriu fae
que de xemes en cuandu s’utilizen equi pa espiches
piquifines, escondiéndolos tres d’'una tapa de tonel.

Sicasi, la parte gu’ensin llugar a duldes mas impre-
siond a los visitantes foi la de enllendu y corchau de
botelles, ya que, acordies a les sos propies pallabres,
nun contaben con ver tanta “teunoloxia” nun llagar
de sidra. Asina que, arriendes de conocer el proce-
su de produicién de la sidra, los escolinos pudieron
comprebar codmu la modernizacion echa un gabitu
a la tradicién.

L’Ensame Sidreru organiza Sidrocoles tolos afos,
tanto pa colexos como pa istitutos, y malgque la me-
yor fecha pa ello ye na temporada de mayao, ye po-
sible facer escursiones a estremaos llagares tamién
n'‘otres feches. Aquellos cientros educativos que
tean interesaos en participar nel proyeutu “Sidroco-
le” puen ponese en contautu cola nuesa organiza-
cion nel teléfonu 652 59 49 83 o al traviés del mail

llucia@lasidra.as

NUTECO, S.A.

NURNR TEONCK
CONSTRUCCION

TRATAMIENTOS TECNICOS DEL HORMIGON

Avda. del Cristo, 1 - Apdo. 406 - 33006 OVIEDO - Tifs, 955 24 40 90 - 985 22 2
C/ Pefia Redonda, Nave R-9, Pol. de Silvota - 33192 LLANERA - TIf. 965 26 55 0

www.nvteco.nel
nuteco@nuteco.flenet.es
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g
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2 40 Fax 985 27 27 54
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Pa demostrar que la visita al Llagar no fue solo un die
prestosu, sinon que realmente valié pa que los esco-
linos deprendieren daqué, quinximos poner a preba
los conocimientos adquirios polos estudiantes. Asina
que, al traviés de les sos pallabres y/o de los sos de-
buxos, caun cuntdmos a la so manera comu Vvivio la
esperiendcia del Sidrocole’10

Jose Villanueva Garcia - 62 primaria

El dia 19 de noviembre fuimos al Llagar Trabanco, vi-
mos muchas cosas, como los toneles. Los tenian cla-
sificados, a la derecha los de 40.000 |, a la izquier-
da 30.000 y de frente de 18.000 aproximadamente.
También vimos unos toneles de sidra que los manda-
ban a otros paises.

Bebimos sidra dulce. Luego bajamos a otro llagar de
Trabanco gue era mas moderno. Al final fuimos a un
sitio donde metian las botellas vacias, las llenaban de
sidra, pasaban por un sitio que los embotellaban y les
ponian etiquetas, luego pasaban por una maquina
gue las metia en cajas. Después merendamos y nos
despedimos de todos los que habia en el llagar y nos
fuimos al Colegio Publico Pinzales. Lo pasé muy bien.

Flor de Sosa Sanchez - 42 primaria

El viernes 19 de Noviembre fuimos al llagar Trabanco.
Me lo pasé muy bien. Bueno, os lo voy a contar, lo que
me parecio raro y lo que nos contaron.Primero nos
contaron la elaboracion, etc... cdmo metian las man-
zanas en la prensa y sale la sidra dulce... mmmmm,
sidra dulce, que delicia... bueno, a lo gue iba. Después,
esperan a que fermente. Fermentada no es dulce,
pero estd rica igual, bueno, no es que la pruebe, no
penséis mal.Bueno, me lo pasé muy bien, a ver si va-
mos de nuevo.

Elena Martinez Llano - 42 primaria

El viernes 19 de noviembre los alumnos del CP Pin-
zales fuimos al llagar Trabanco y nos explicaron mucho
acerca de la sidra, la tutora que tuvimos se llama Dévora.
Vimos muchas cosas, la trituradora, los toneles donde
guardan la sidra y eran enormes y haba una pequefa
puertecita en los toneles, por ahi los trabajadores que
habia alli se metian para limpiarlos por dentro. Mas
tarde Verdnica nos dio un croasan; en el autobus yo
fui con Irene, a la vuelta y a la venida, y estabamos
contandonos chistes y cosas de esas.

Alejandro Rancano Fuertes - 62 primaria

El viernes 19 de noviembre de 2010 los alumnos del
C.P. Pinzales fuimos de visita al Llagar Trabanco. La
monitora se llamaba Débora.

Fuimos por la carretera para llegar a los maceadores.
Débora nos dijo gque tenian unas compuertas verdes
y pasan una seleccion manual y luego a la trituradora
gue después pasa la magaya a las prensas o llaga-
res. Después se prensa y sale la sidra dulce.Cuando ya
estd la sidra dulce, se bombea mediante una bomba
a presion. Hay dos tipos de prensas, tradicionales vy
de acero inoxidable. Después se lleva a los toneles de
castafno, de acero inoxidable o fibra.En los meses de
abril y mayo la sidra estd fermentada y se hacen las
espichas.
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Yolanda Menéndez

Coordinadora de visitas de Casa Trabanco

¢Qué te parece este tipo de iniciativa?

Nos encanta recibir a los nenos en visitas guiadas con
el cole, sus ganas de descubrir cosas nuevas hace
gue sean muy preguntones y participativos. Se dejan
sorprender muy facilmente y luego es muy agradable
que te reconozcan cuando estas en el chigre, y ellos
nos presentan a sus padres, eso es que estan atentos
y muestran mucho interés, absorben como esponjas
lo comentado y procuramos que la visita sea un poco
interactiva e interesante para ellos.

Ademas de colegios, érealizdis otro tipo de visitas
al llagar?

Si. Empezamos con los colegios, pero mas tarde em-
pezamos a ofrecer las visitas a nuestros clientes de
forma gratuita, si celebraban una espicha o una co-
mida en nuestro restaurante, pero viendo la deman-
da gue esta actividad tenia, no nos ha quedado mas
remedio que darle un giro mas y especializarnos un
poco en esta actividad. Mucha gente que acude a
nuestra casa motivados simplemente por el hecho
de conocer un llagar por dentro.

A dia de hoy realizamos visitas guiadas con degusta-
cion de sidra y quesos asturianos con una duraciéon
de una hora aproximadamente, con un coste de 10
euros por persona; ademas pertenecemos a la guia
de actividades gastrondmicas de paquetes regalo
tipo Smartboox y La vida es Bella, siendo el Unico
llagar que ofrece este servicio en Asturies.

Este paquete en concreto ofrece no solo la visita
guiada y la degustacién de quesos y sidra en el pro-
pio llagar, si no que, pensado sobre todo para los tu-

ristas que visitan Asturies, se complementa con un
cursillo exprés de escanciado y una cata sencilla de
sidra en la que se denominan las virtudes y defectos
de sidra . Ademas hacemos una introducciéon de lo
gue supone en Asturies esta bebida y su participa-
cion popular, como pedir un culin en chigre, expre-
siones tipicas etc...

Viendo que es algo que gusta y mucho a nuestro vi-
sitante, algunos hoteles se han puesto en contacto
con nosotros, como los apartamentos rurales La Boz.
Y ahora mismo se estan ofreciendo paquetes de alo-
jamiento + visita a un llagar en muchos puntos de
Asturies.

Estamos en contacto con touroperadores dedicados
a promocionar mediante sus canales de venta este
tipo de productos en agencias de viaje. Y la Socie-
dad Mixta de Turismo ya nos tiene en cuenta para ese
proyecto tan bonito que tiene pensado desarrollar el
proximo afo en Xixdn relacionado con el mundo de
la sidra.

Asi que las visitas guiadas a Sidra Trabanco llegan a
muchisima mas gente que hace afos, algo que con-
siderdbamos imprescindible en una ciudad sidrera, y
una comunidad que se define fuera de nuestras fron-
teras como la mayor productora de sidra del mundo,
aunque no todos lo recojan en sus articulos. Bien es
sabido que la sidra es sefia de identidad de nuestra
cultura, y quien nos visita quiere adentrarse en ese
mundo tan fantastico y descubrir los pormenores de
nuestra bebida mas autéctona; nosotros simplemen-
te le damos la oportunidad de iniciarse desde el na-
cimiento de la mazana hasta el consumo en botella.
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Master Class DOP
“Sidre d’Asturies”

Nel Llagar d’El Gobernaor, recibiomos Francisco Martinez Sopefa, que mos presentod les sos estremaes sidre de Denominacion d’Orixe Protexia: Sopefa natural
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El Conseyu Degulaor de la D.O.P.
“Sidre d'Asturies” convoco @

los medios de comunicacion
P'‘aMosar los procesos de
control, ellaboracion y tastia
que sigue la so sidre.,

/ Espafar de nuea epresion.
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Debo confesar cierta expectacion cuando me llamé el responsable

de comunicacion del consejo regulador, David Fernandez Prada. Me
emplazo el pasado jueves 28 de octubre para un “Master Class con
experiencia en Denominacion de Origen”. Este enunciado se traduce
en una jornada intensiva para conocer a fondo los entresijos de la
elaboracion de la Sidra de Asturies, que incluia visitas al SERIDA,

a llagares, comida y entrega de diploma. Como la experiencia fue
importante y enriquecedora, he decidido plasmarlo en el papel desde
una cronica personal, escrita en primera persona.

v
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Debo confesar cierta expectacion cuando me llamd
el responsable de comunicacion del consejo regula-
dor, David Ferndndez Prada. Me emplazd el pasado
jueves 28 de octubre para un “Master Class con expe-
riencia en denominacion de origen”. Este enunciado
se traduce en una jornada intensiva para conocer a
fondo los entresijos de la elaboracién de la Sidra de
Asturies, que incluia visitas al SERIDA, a llagares, co-
mida y entrega de diploma. Como la experiencia fue
importante y enriguecedora, he decidido plasmarlo
en el papel desde una cronica personal, escrita en pri-

mera persona.

El dia empezaba en el SERIDA, en el que se citaron
profesionales de prensa, radio y television. TPA, RPA,
La SER, La Nueva Espafia, El Comercio y La Voz de
Asturias se encontraron en la entrada de este servicio
regional. Como prensa especializada acudi yo en re-
presentacion de la revista La Sidra.

Previa presentaciéon de todos los medios, nos dirigi-
mos a la sala de catas del SERIDA. Era la primera vez
que se habria esta sala a periodistas. De esta pequeia

Beba con moderacién. Es su responsabilidad. 4I°

<
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habitacion con puestos individuales para cada cata-
dor se da el visto bueno a las diferentes muestras de
los llagares adscritos al Consejo Regulador. Es la fase
organoléptica.

Fue muy interesante comprobar de primera mano los
defectos que eliminan a una sidra del proceso de se-
leccion. Se nos dieron a probar seis sidras diferentes
con problemas de acidez volatil alta, pegamento o pi-
cado alilico entre otros. Todos comentados por David,
Adolfo Villaverde -técnico del Consejo Regulador- vy
Reyes Cefal, gerente del consejo. Me gustaria comen-
tar algun detalle que puede que chogue a alguno de
los lectores. En estas catas no se valora el pegue -es-
puma muy fina de aspecto grasiento que se adhiere
a las paredes del vaso- por considerarla “muy subje-
tiva” segun Adolfo, ya que hay una gran variedad de
opiniones al respecto sobre lo que es un buen pegue
o no lo es. El segundo detalle es que las catas se rea-
lizan en copa, no en vaso de sidra. “Para captar mejor
los aromas” segun David. El tercer aspecto es que se
utiliza un escanciador hidraulico y no un echador pro-
fesional el que escancia la sidra. De todos modos, la
sidra cae en el vaso por gravedad.

También recibimos informacion tedrica sobre aspec-
tos visuales. Se nos mostrd un vaso con un defecto
de espalme irregular: la espuma no desaparecia. En
muchos chigres este defecto se suele paliar pasando
un trozo de tocino por el corcho.

Aproximadamente el 85% de las sidras analizadas en
las catas pasan este control, que es posterior a diver-
sos analisis quimicos. Ademas, se supervisan la carga
y descarga de manzanas, las pumaradas, el prensado
y el mayado. Segun Reyes Cenfal, “habia un control
genérico para los tres productos certificados: sidra de
escanciar, sidra de nueva expresion y sidra espumosa.
Ahora los controles se van adaptando a cada uno de
esos productos”.

Ya en las plantaciones del SERIDA, pudimos observar
dos variedades de manzana nuevas que se afadiran
al catalogo de manzanas para la elaboracion de sidra
con Denominacién de Origen. Maria Dolores Vazquez
y Enrigue Dapena nos hablaron sobre esos tipos de
manzana, seleccionadas para aportar los componen-
tes amargos tan necesarios para elaborar una buena
sidra.

Después de esta interesante exposicion, los parti-
cipantes del curso emprendimos rumbo al llagar El
Gaitero, donde nos esperaba Maria Cardin, gerente
administrativa y comercial de esta empresa. En las
instalaciones de este famoso llagar pudimos ver el
proceso productivo al completo de la sidra espumo-
sa Valle, Ballina y Fernandez (segunda fermentacion
en botella) y de la sidra espumosa Urriellu (método
grand vas). En el primer caso el embotellado es ma-
nual. En el segundo el proceso finaliza en una cadena,
por lo que la produccion es mucho mayor.
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A la fin del Master Class, los participantes recibiemos el diploma acreditativu.

La visita a este llagar de Villaviciosa finalizd con una
cata de Valle, Ballina y Fernandez espumosa, Urriellu
espumosa vy Valle, Ballina y Fernandez sidra natural.
Se entregd a los presentes un dossier en el que se ex-
plicaba el proceso productivo, ademas de unas notas
de cata visuales, olfativas y gustativas. Nos despedi-
mos de Maria Cardin para dirigirnos a El Gobernador.

Alll nos esperaba Francisco Martinez Sopefia, y sus
diferentes sidras de Denominacion de Origen Prote-
gida, Sopefa natural y Espafar de nueva expresion.
Cabe destacar el premio logrado por esta ultima,
en The Royal Bath & West Show, prestigioso festival
agroalimentario del sur de Inglaterra. Francisco nos
dio a probar sidra de diferentes toneles, para compro-
bar las diferencias entre la sidra de mesa y la de es-
canciar. Aprovechando que es época de mayado, no
perdimos la ocasion de beber rica sidra del duernu.

Llegd la hora de la siguiente visita. Tino Cortina nos
esperaba en el llagar que lleva su apellido. Cortina tie-

ne un horario de visitas guiadas al llagar y coincidi-
mos con una de ellas. El llagarero nos explicé algunos
detalles y diferencias de la sidra natural Villacubera
DOP vy Villacubera nueva expresion DOP, esta Ultima
elaborada Unicamente manzana 100% regona, lo que
la convierte en una sidra unica al darle una clasifica-
cidén como sidra monovarietal, algo muy peculiar.

Victor Escalada, Presidente del Consejo Regulador
nos esperaba en el restaurante Amandi para acompa-
fAarnos en la comida. Como no podia ser de otra for-
ma, seguimos degustando sidras DOP. Se afladieron
Escalada nueva expresion y Pomar Aurea (brut), de
los llagares La Nozala y Trabanco respectivamente.

La actividad finalizd con la entrega de diplomas acre-

ditativos por parte del presidente a cada uno de los
profesionales participantes.

\/
Testu y semeyes: Jose Luis Acosta Fernandez

SIDRERIA

C/Ria5ela, 7. 33210 -Gijén, Asturias.
Telf; 985 38 4008
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La opinidn: buenas vibraciones

ba a titular mi apartado de opinidn “Viento en popa”, pero decidi echarme atras para no pecar de
excesivo optimismo. Da mala suerte.

Con actividades como estas, el SERIDA vy el Consejo Regulador de la Sidra de Asturias caminan de la
mano y con paso firme y decidido en buena direccidon. Desde un plano personal, a todos nos gusta
gue nos traten con distincidn, y que ademas nos entreguen un bonito diploma. No obstante, hay que
abstraerse de estos elementos subjetivos. La visita ha sido intensa, enriguecedora e interesante. Los
asistentes pudimos comprobar los exahaustivos controles que el Consejo Regulador establece para
obtener una sidra controlada y de calidad.

Cada vez son mas los productores que apuestan por la Denominacion de Origen Protegida, vy la
produccidon aumenta ano a aflo. Ademas como dijo Victor Escalada durante la comida “con estos
eventos ya estamos al nivel del vino”. Eso es decir mucho, pero es que tiene razdn. Puso como ejem-
plo la presentacion de la cosecha 2010 en la finca La Figar, en las afueras de Xixon. El impresionante
lugar, las celebridades que asistieron y la dimension del evento no dejaron lugar a dudas: Se camina
en la buena direccion.

Jose Luis Acosta Fernandez
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48.000 botelles en
Xixon de Sidre

LA EDICION SEGUNDA DEL 'XIXON DE SIDRE’
FOI OTRA VUELTA UN ESITU DE PARTICIPACION,

Les persones que s'averaron a les sidreries de Xixon
pa esfrutar ente’l 18 y el 24 d’ochobre de la edicidn se-
gunda del certame ‘Xixén de Sidre’ consumieron un
total de 48.000 botelles de sidre. Una cantida espec-
tacular que superd les meyores espectatives de los
organizadores, chigreros y llagareros y que suponxo
un 38 por cientu mas que 'afu anterior, anque tamién
hai que tener en cuenta que nesta ocasion el nim-
beru de chigres foi de 33, nueve mas qu’en 20009. Es-
tes cifres nun faen mas que confirmar I'ésitu especta-
cular d’esta iniciativa sidrera entamada pola empresa
Fenicia que ya tien confirmada la so continuidd pal
afu qu’entra.

Como ya comentamos nel nimberu anterior de LA
SIDRA, los xixoneses vy visitantes nun duldaron en sa-
lir a la cai pa facer rutes poles sidreries participantes
con ‘Sidromapa’ en mano. Con esta ferramienta tan
Util los interesaos podien conocer qué cazueles pre-
paraben en caun de los chigres y la sidre que tenien a
la venta xunto con estes pegquefies delicies represen-
tatives de la gastronomia asturiana. Los chipirones,
les llampares o'l pulpu, preparaos de delles maneres,
yeren dalgunes de les opciones que podien escoyer
los sidreros xunto con una botella de sidre por un pre-
ciu reducio de 2,90 euros, si se decantaben por una
cazuelina, y de 3,90 euros si preferien una cazuelona.
Una escusa perfeuta p’alternar nunos tiempos onde
la xente tiende a tar mas en casa, n'‘especial los diis

llaborables, como se demostro n‘afluencia de xente
nes sidreries de llunes a xueves, lo qu'agradecieron
enforma los chigreros. Tal foi I'asistencia de veceros
a los establecimientos participantes en ‘Xixén de Si-
dre’ que dalgunos tuvieron que mercar mas material
al vese a metd de la selmana ensin productu pa ella-
borar la cazuela de cara al fin de selmana.

Un duru trabayu de siete diis de duracion que mere-
cfa un reconocimientu. Asina, el llunes 25 d’Ochobre,
Fenicia entregod los cuatro galardones d'esta edicién
segunda de ‘Xixén de Sidre’ na Casa Conceyu de
Xixdn nun actu nel que tuvo presente l'alcaldesa de
la ciuda, Paz Fernandez Felgueroso. Los dos premios
gu’otorga’l xurdu del certame, el de meyor escancia-
dor y profesional de barra, y el de meyor barra de
chigre, foron pa Noé Cisneros de la sidreria Bobes, y
pa la Sidreria El Sauco, respeutivamente. Esti xurdu,
cuyos miembros presentdbense siempre nes sidre-
ries identificdndose, escepto unos pocos gu’acudien
d’'incognitu, tuvieron en cuenta I'actity y estilu de Cis-
neros a la hora d’echar sidre los sos veceros, asina
como la entrega, el bon serviciu y amabilidd de los
integrantes del equipu d’El Salco a la hora de fallar
estos premios en forma de diploma que van llucir les
paredes d’estos dos chigres.

Mentes, el galardon al meyor equipu sidreria-llagar,
que tenia en cuenta les ventes feches a lo llargo de
tola selmana foi pa El Otru Mallu y Sidra Muiiiz. Les
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210 caxes de sidre consumies nel llocal xunto colos
ocho sacos d’oreyes de gochu, que la cocina d'esti
chigre de la cai Sanz Crespo fixo a la gallega, son
una bona muestra del ésitu de la propuesta de "Xixon
de Sidre’. Por uUltimo, angue non menos importante,
entregose’l premiu a la sidre mas prestosa, por vota-
cién popular. Sidra Menéndez, Un de los llagares con
mas nome del panorama sidreru, foi la gue mas gustd
a los xixoneses y visitantes que percorrieron les 33
sidreries d’esta edicidon segunda del certame.

La llista de chigres participantes en ‘Xixon de Sidre’
tuvo compuesta por Bobes, Cabranes, Casa Carmen,
Casa El Cartero, Casa Fede, Casa Justo, Centenario,
Chaflan, El Llagar de Begofia, El Otru Mallu, El Sauco,
El Tendido, El Traviesu, Guaniquey, Kierche, La Chala-
na, La Galana, La Montera Picona, La Nueva Caleya,
La Tropical, La Volanta, Los Campinos, Los Poma-
res, Nacho, Nava, Puente Romano, Roman, Sporting,
Texu, Tino el Roxu, Trébole, Tropical vy Uria ‘La Casa
Redonda’. Mentes, los llagares gue suministraron si-
dre a estes sidreries foron Acebal, Arbesu, Bernueces,
Cabuefes, Canal, Castafnon, Contrueces, El Cabafiodn,
El Gobernador, Estrada, Fonciello, Foncueva, Fran,
Frutos, Herminio, J. Tomas, L'Argayon, La Nozala, M.
Vigon, M. Zapatero, Menéndez, Muiiz, Orizdon, Peiodn,
Pifiera, Riestra, Roza, Solleiro, Trabanco, Vallina, Viuda
de Angeldn, Viuda de Corsino y Viuda de Palacio.
Otru componente d’esti eventu, que pa munchos ve-
ceros deberia tener mas ediciones nel afiu, foron los
cantarinos de chigre, una tradicion gue los sidreros
traten de mantener pese a la oposicion de munchos
chigreros y vecinos. Nesta ocasion cuatro coros de
la ciuda, Cimavilla, Amanecer, Noega y Cantabrico,
acudieron a toles sidreries p’amenizar los culinos vy les
cazueles y animar a toles persones pa gu’arranguen a
echar un cantarin. Como tien que ser.

Testu: Pablo R. Guardado
Semeyes: Lujo Semeyes
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Tante si te gusta
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Menu del Dia
Menu fin de Semana
Comidas de Empresa

Banquetes
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IV CONCURSU
SEMEYES “LA SIDRA”

Esbilla de les semeyes recibies nel mes d’ochobre

La manifestacidon de las manzanas.
El manifestamientu de les mazanes.
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Otros tiempos

Juegos
Xueos

Mas de 35 anes a su disposicion
Amplia varicdad en sidras (rotande palos):
Tribancs, .|"L|J.:||.'5u. Fodc ueva, Frain, Pefon, Castafdd, Zapalens, RoEa

L Muralla, 4. - 334000 Arilits - ['r“-."rmll.r WJe Aslurias
Tiva, TAS5 320 D00 ) Far SHE SH0 100 | -0 dhllyein or o ad sttt ied dm
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LA SIDRA MAS ESOTERICA

LOs FUEYOS - Liena

Casona de Los Fueyos en la actualidad, al fondo se puede ver la pumarada
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Pendiente comu ta de facer
la hestoria de los llagares
asturianos, esta referencia al
llagar de Los Fueyos en L.lena
ye una preciada indicacion

na que se fai preciso afondar.

COMPRA-VENTA DE NELMATICOS DE OCASIOWN

“En nuaalra ataiacidn o8 Mares diapanamos de i gVan aunido da
manidas § marces da naumdiens na e venfs @ meEpeisies i minacalas
Tamtsifin comarniaiizermes (lants de ahminka
e ocmidn, disponamos & catasas de ufamos,
lirpanatas ¥ 454,

comercial

POCHOLO -.

M

EXNPOEICION
Pacita Vigd {La Guaosa) - THF ax TZ5 218 33510 POLA DE SIERD
ALMACEN,
TH, GBE T41 840 - Fax BES 18 - 33518 LA CARRERA

Awda de Ovieds - cruce - TH, DBS T40 884 - Fax D85 741 748« 32188 EL RERRON
mhwnﬂ
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El Palacio Casona de los Fueyos es la casa sefiorial de los Fernandez Cabo,
cuyo linaje proviene del capitan Pablo Fernandez de Cabo que sirvié

al Gran Capitan en las campanas de Italia. El Emperador Carlos | le dio
libertad para que pusiese en su escudo las armas que mas gustase, pero
los Fernandez Cabo son y desearon ser ellos mismos con su blasén. En
1690 ya aparecen como moradores de Los Fueyos (L.lena) Diego Fdez.
Cabo y su esposa D2 Maria Bernaldo de Quirés, siendo posiblemente
estos los promotores de la edificacion.
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Elvira y su nieto con una ampliacién enmarcada de la etiqueta de Los Fueyps

En ese remoto lugar entre L.lena y Quirds cerca de la
aldea Iglesia se encuentran hoy en dia dos casonas
gue antes fueron una sola heredad con el nombre de
Los Fueyos. D? Elvira, moradora de la casa, con mas
de 83 afos, cuenta y rememora algunas escenas de
la Caseria de antano. Sus padres fueron ya case-
ros de alli, recuerda como de nifla hacian sidra, “una
prensa con una enorme piedra y la gran viga estaban
instaladas en la casa noble, hoy en dia rehabilitada”
donde consta el escudo nobiliario, habia numerosos
toneles y botellas que estaban en la casa que ac-

tualmente ocupan. Esta pieza de la caseria conser-
va ese halo esotérico de misterio, fue adquirida por
separado a mitad del siglo pasado, la casona, “no
tenfa habitaciones, todos los espacios eran grandes
y abiertos, en los dinteles como podréis observar se
ven inscripciones, cruces y signos, en la entrada una
celosia; cuando rehabilitamos tuvimos que excavar
y dentro de la casa habia restos humanos, huesos,
rosarios de cintura, por lo gque suponemos que en el
origen fue monasterio y esos espacios abiertos dan
pie a pensar, por los objetos encontrados, que tam-

Compra-venta palets usados y
Fabricacion de palets nuevos

www.maderasnave

PoL. LLamESs, 7 « VIELLA - SIERO

P TLF. 985 806 350 MAvIL 678 943 417
_;‘% -
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Detalle de cruz flanqueada por dos rosetas, siguiendo la mas pura tradicion asturiana

bién fue lagar”.

Elvira recuerda gque su abuelo fue escribiente y guar-
daba en un baul los escritos y documentos del cual
era depositario.. Existia al lado, un horno de pan,
unas caballerizas y una entrada a un chamizo de
donde se sacaba el carbdn para el horno vy para el
COoNsSUMO Propio.

Sobre la otra casona gue en su dia pertenecio a la
misma propiedad, nos comenta que fue comprado
todo el terreno por las Minas de la Soterrafa, tenien-
do su auge enlos afos 60-70. Las minas explotaban
cinabrio, para extraer el mercurio; la industria mine-
ra, acabo con todo rastro y vestigio de la produccion
de sidra a la que se refiere la etiqueta que conserva
Elvirade la “Sidra Superior Champagnada”, por lo
que se supone que eran sidras espumosas quiza in-
troducido el proceso de elaboracidon por alguno de
aquellos monjes. La marca El Pomar todavia existe
en la actualidad registrada por la Fabrica de Nava
Sidra La Pomar, antiguamente Grusifas e incluso esa
marca estad presente como marca propia registrada
en México por la industria de ese pais.

Fue esta sidra premiada en todas las exposiciones
gue se presento y en la Exposicion Universal de Paris
del ano 1900 recibid la Unica medalla de oro para las
sidras espafiolas. La etiqueta, a usanza de la época,

"f,,-gf%

PDLADELE
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contiene las letras y los motivos en dorado,

Elvira comenta que probablemente existirdn dos o
tres ejemplares que representan auténticas joyas del
coleccionismo. La lucidez a los afios de Elvira nos
permite rescatar algunos recuerdos para constatar
el origen y funcionamiento de la industria originaria
de sidra en los Fueyos y que la llegada de la mineria
acabo por desgracia sin dejar vestigio alguno de eta
actividad, aungue en los prados colindantes todavia
se ven abundantes pumares.

N/
. Testuy Semeyes: Manuel Gutiérrez Busto
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La Casa
‘del Parque

@~ Restaurante

Av. Torcuato Ferndndez Miranda, 42
33203 Gijén (Asturias)

Cocina Tradicional Asturiana desde 1986.

Especialidades:

-
(mejas CaJHEJSﬂ; Fabes c Centﬂﬂb,'f(faiﬁm Caseros,

’ﬁmrecat d’é ‘szzraﬁstuﬂam al

Cuidada Seleccion de Vinos.

Disponemos de Sidra de Nueva Expresion y Brut.
TIf. 985 37 24 97 - www.lacasadelparque.es
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Estos libros forman parte del fondo bibliografico del Cientru de Documentacion Sidreru (FASTXXI| - LA SIDRA) v
estan a disposicion de aquellas personas que puedan estar interesadas en su consulta.

APFELWEIN .in Geschichten und Anekdoten ...,

Autor: Jorg Stier
Edita: Cocon Verlag
Data: 2006

Idioma: aleman

Carauteristiques Téuniques.
18,5 x 10,5 cm. Rustica. 146
paxines.

ISBN.-. 978-3-937774-29-9

Un llibru que quicias aide a los
abondosos bebeores de cerveza
alemanes a pasase a la sidre, tan
lligada a Frankfurt.

Nelli podremos alcontrar hestories
y pasatos alrodiu 'Apfelwein (sidre
alemana) a lo llargo los tiempos
dende 'anicu de la so ellaboracidn
n'Europa fasta antiguos cancios o
dichos tradicionales de Frankfurt,

escritos nel dialeutu llocal“Babbel”
(curiosa semeyanza na denomina-
cion col “bable™).

Delles de les hestoties puen ser
polémiques, comu’l supuestu aniciu
vascu na ellaboracidn de la sidre y
el so espardimientu per Europa.

CuRriosu

DE SIDRA Y SIDRERIAS pOr XiXON..ooo......ooooieiieeeeeereeeeeeeeeeerrn

Autor: Serxu Solares

Semeyes: Alejandro Zapico vy
Pedro Timon

Edita: Asturservicios. La Productora
Fecha: 2006

ISBN.-. 84-922632-6-1

Primer intento que conocemos de
crear una guia de sidrerias en la
que aparezca informacion siste-
matizada de cada una de ellas.

Caracteristicas Técnicas. 16 x
22 cm. Rustica. 160 paginas.
Cuatricomia.

sidrera asturiana, dentro de un
marco general al qgue complemen-
ta y define.

, PRECURSOR
De alguna manera constituye una
reivindicacion del chigre, como
parte fundamental de la cultura
s Explalrenes BARERAS ¢ 220ULE I0S Sl DS
>

AY

MARISCOS - PARRILLA

a—

| Tel. 629 861 754

#in Situ.
#En cualguier color.
sLertificado de Garantia

* ANTIDESLIZANTES PARA SUELOS

C/. Rafoel Sudarez, 7 « Villaleare - AVILES
Tinos. 985 57 08 24 Fone. 985 57 20 19

* ELIMINACION DE FILTRACIONES
DE HUMEDAD Y MOHO EN JUNTAS
* REFPARACION DE DESCONMCHONES
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Estos llibros formen parte del fondu bibliograficu del Cientru de Documentacion Sidreru (FASTXXI| - LA SIDRA) vy

tan a dimposicion d’aquelles presones que puean tar interesaes na so consulta

v By M
1 fula ¢ oraersar sr b 1 Axnries

VIDA COTIDIANA URBANA N'ASTURIES (1900-1950).......

Autor. Beatriz Rato Rionda
Edita: vtp editorial

Fecha: 2001

ISBN.-. 84-89880-49-2

Como su propio titulo indica, se
trata de una descripciéon de lo que
fue la vida cotidiana en las ciuda-
des asturianas en la primer mitad
del siglo XX, y en la que, como no
podia ser de otra manera, también
aparece la sidra como un referen-
te obligado.

Mas gue por lo que propiamente
aporta respecto a la sidra, este li-

Caracteristicas Técnicas. 13 x 21
cm . Rustica. 152 pag.
Dep. Legal.- AS-4.304/09

bro apunta una linea de investiga-
cion para ella, que hasta la fecha,

aun no ha sido explorada, y que a
buen seguro daria resultados mas
que interesantes.

ORIENTATIVO

FLORA ESPANOLA O HISTORIA DE LAS PLANTAS QUE
SE CRIAN EN ESPANA (TOMO V)i

Autor: José Quer y Martinez
Edita. D. Joachin Ibarra .
Data: 1784

Con pogues pero perinteresantes
referencies a la sidre: “La mayor
parte de aguellos que beben la
sidra, son mas fuertes y robustos,
y de mejor color que agquellos que
beben vino”

O esta otra referencia a la sidre
n‘Asturies: “...solo en Vizcaya y
Navarra se hace este apreciable y
especial licor. En las Asturias de

Carauteristiques Téuniques. 17 x
24 cm. 600 paxines.

Oviedo es con mas particularidad
precioso, y de mucha estimacioén en
la Villa de Villaviciosa..”

INTERESANTE

c/ El Cruce, 1
Tel. 985 770 575
Posada de Llanera
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Actualidala sidra

Primer Mayada

y Espicha

010

Organizada por LA SIDRA tendra lugar el proximo 4 de
diciembre a partir de las 13 horas en el Llagar Sidra Frutos

El préximo sabado 4 de diciembre se celebrara en el
llagar Sidra Frutos una nueva edicion de La Primer
Mayada y Espicha.

En ella los asistentes podran degustar varios palos
de distintos toneles, pudiendo encontrarse tanto
con sidra que practicamente estd iniciando su fer-
mentacion, como con otras que ya la han finalizado
por completo o se encuentran en fases intermedias,
de forma que se puedan apreciar las diferentes fa-
ses por las que pasa la sidra hasta encontrarse en su
punto optimo.

Segun Gustavo Costales, gerente del llagar, “es una
situacion ideal para percibir la diferencia entre aci-
dos y amargos”. “Como serd una sidra sin trasegar,
los participantes podran degustar un tipo de sidra
mas refrescante en boca, debido a la acidez fija, o
con mas cuerpo, debido a la materia tadnica si es un

tipo de manzana amarga.

Podra probarse sidra en pleno proceso de fermenta-
cion malolactica, la cual, explica Frutos, “tiene lugar
después de la tumultuosa -o alcohdlica- y se encar-
ga de transformar el azucar y el acido malico en aci-
do lactico”.

Existen otras cualidades de cata que Gustavo sefa-
lard; “el color es otro elemento de diferenciacion, asi
como el aroma”.

Después de la demostracion de Frutos, la primera
mayada continuard con una espicha en las nuevas
instalaciones del llagar de Quintueles. Como es ha-
bitual, la velada se amenizara con musica del pais.

Por otra parte, el nimero de plazas es necesaria-
mente limitado, y se procederd por riguroso orden
de inscripcion
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Finalizau’l plazu pa
la presentacion al IV
Concursu Semeyes

El xurau aconceyara nel Llagar El Mancu de Xixon, y el
publicu podra ver les semeyes presentaes y asistir a tol

procesu de delliberaciones

Esti 1 de payares find’l plazu pa participar na IV edi-
cion del Concursu Semeyes, siendo de destacar la
importante participacion y la significativa meyora
de calida nes obres presentaes cola “profesionaliza-
cion” de la convocatoria.

Mas de 160 fotdgrafos, con un total de 744 seme-
yes, participaren nesta IV edicion del Concursu Se-
meyes, que ve asina comu les mayores desixencies
nes bases d'esta convocatoria, en cuantes a formatu
y definicidon, nun supunxeron mayor torga pa la pre-
sentacion al concursu, v si una meyora apreciable en
cuantes a la calidd de les obres.

Comu ya vien siendo avezao en pasaes ediciones,
la participacion foi mayoritariamente asturiana, si
bien hai obres presentaes de tol Estdu, d’'Europa vy
d’América llatina, apuntando comu curiosida que per
primer vegada cuéntase con participacion rusa.

De les semeyes presentaes, llama l'atencion les es-

tremaes perspeutives coles que se ve la sidre y la
mazana, sigun les referencies culturales de los auto-
res, aparte del componente artisticu con que se trata
en caun de los casos.

El xurau tard compuestu polos fotoperiodistes Xur-
de Margaride, Luis Sevilla, Angel Gonzalez, Juan Car-
los Tuero (Fotdgrafu d’Estudiu vy es presidente de la
Asociacion de Fotoperiodistes Asturianos) y José
Ramon Navarro (Direutor del estudiu academia “La
General Fotdgrafos”)

Esti afiu, y comu noveda, el procesu de delliberacion
sedra publicu, cellebrandose nel Llagar El Mancu de
Xixon.

D’esta miente, podra asistise al mesmu, ver les seme-
yes participantes, que sedran proyeutaes, y conocer
pasu a pasu, el procesu de clasificacion y los premios
concedios, quedando entd por confirmar la fecha vy
el llugar nel que s’aconceyard’l xurau, pero que sedra
anunciao con tiempu en: www.lasidra.as
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Il Concursu de
Microrrellatos
Sidreros

oRcAnIzZAN:

eaTROCINAN: cousoran:

LA SIDRA collabora nesti concursu de microrrella-
tos, gu’entama’l xixonés Barriu de La Sidra y la Fun-
dacion Asturies XXI, col padrociniu del Llagar Fon-
ciello y la Caxa Llaboral, afitdndose un premiu pa les
obres presentaes n'asturianu y otru n'espanol.

Estianu, el Il Concursu de Microrrelatos Sidreros pre-
senta la noveda de cuntar con dos modalidaes es-
tremaes, una pa rellatos n‘asturianu y otra pa rellatos
n'‘espafol, dambos dotaos con un premiu afayaizu
(500 € mas llote de llibros rellacionaos cola sidre)
gracies al padrociniu del Llagar Fonciello y la Caxa
Llaboral.

Arriendes d’ellos, y de los convocantes (Barriu La Si-
dra y Fundacion Asturies XXI), tamién collabora la
Conceyalia de Cultura Tradicional de Xixon, LA SI-
DRA ya Innovastur

Les obres presentaes podran tener una estension
masima de 50 llinies, en formatu TNR 12 y tendran
d’'unviase a: microrrelatosidra@gmail.com enantes
del 17 de marzu de 2010.

Segundo
aniversario
Sidreria El Traviesu

El pasado jueves 11 de noviembre, a las ocho de la
tarde se celebrd el segundo aniversario de la sidreria
El Traviesu. La celebracion reunié multitud de vece-
ros y clientes del chigre del Llano. Fue un momento
especial, ya que ademas de conmemorar el segundo
ano de actividad del chigre, se inaugurd un llagarin
para espichas. Mario, el ganador asturiano de ope-
racion triunfo de 2009 se paso por alli para tomar
un culin. También hizo acto de presencia el guionista
y actor mierense Maxi Rodriguez, protagonista de
“Carne de Gallina”. El dlo los Jimaguas puso el to-
que musical, cantando “La rumba de la sidra” entre
otras canciones. En la foto podemos ver a Alberto,
José Carlos, Eduardo y los integrantes del ddo Los
Jimaguas, ademas de los ya citados Mario y Maxi
Rodriguez.

Tartas de 2=
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S1drAa :
cafeteria

Manzan |
ANZANA CafE

G/ Jaime
Truyals

Santonja, J
3301l OVIEDD
TIf. 984.18.71 08
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Maxima e Gielu)

Presentada en la Feria de Biocultura (Madrid) la
primera Sidra Espumosa Ecologica

"

AXIMA

-

2

Durante los dias 4 al 7 de noviembre tuvo lugar en
Madrid la Feria de Biocultura, la mas importante de las
ferias de productos ecoldégicos de Espafa. Este afo
correspondid a Asturies ser la protagonista en dos
aspectos, el primero por ser la referencia Autondmi-
ca y por otro lado al presentar tres productos muy
novedosos, la fabada ecoldgica envasada, lla terne-
ta ecoldgica asturiana con la que el chef JosAntonio
Campoviejo del Corral de indiano (estrella Michelin)
realizé una elaboracion magistral de varios platos, y la
primera Sidra Espumosa Ecoldgica, presentada por el
llagar El Glelu.

Francisco Garcia Cofifio elaborador, productor y lla-
garero de Sidra El Guelu, disertd sobre las dificultades
y caracteristicas de su nuevo producto, sumandose a
la innovacion tecnoldgica y de productos de sidra de
los que Asturies es un referente a nivel no solo nacio-
nal, sino también internacional, teniendo una acogida
extraordinaria por parte de los mas de 70 medios de
comunicacion gue estaban acreditados en la Feria y
que el dia anterior tuvieron la oportunidad, en la cena
de presentacion, de interesarse por esta novedad en
el mundo de la sidra.

Manuel Busto, colaborador habitual de LA SIDRA, hizo

la presentacion de la primera y Unica sidra ecoldgica
elaborada en Espafa, con el siguiente discurso:

Francisco Garcia Cofifio se crid en los montes del
Sueve en el macizo central de Asturies con su abuelo
-“glelu”- del que cuidaba como hijo propio. El gle-
lu comprd una finca en Llanera donde hace 14 afios
plantd unos tres mil arboles y fue edificando una nave
que utilizaria como llagar de sidra. Actualmente son ya
16.000 arboles de manzano autdctono donde predo-
minan las variedades asturianas como regona, raxao,
tresali, verdiaoona; estas son variedades acidas-amar-
gas que dan a la sidra ese buqué tan caracteristico
de la sidra asturiana que sin ser acida si guarda un
equilibrio entre lo acido, lo agrio, lo amargo y lo dulce
y que se nota en que es sidra seca, cualidad gue es
apreciada por los buenos catadores.

Con la inestimable colaboraciéon de la Consejeria de
Medio Rural y Pesca del Principado de Asturies, des-
de lo financiero hasta lo tecnoldgico van consolidando
Sidra El GUelu. Hace ocho afos se empieza a producir
una modesta cantidad de sidra ecoldgica, unas 2.500
botellas, al margen de la sidra tradiciona y, hoy en dia
llegamos hasta las 30.000 botellas de sidra ecoldgica.

¢Por qué lo ecoldgico?. Aquellos afios de infancia en
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los montes del Sueve dejaron huella en Francisco, la
vivencia en la naturaleza hace que busque sistemas
de produccion sostenible, que los productos sean mas
naturales, que no lleven pesticidas, ni abonos 6 pro-
ductos sintéticos o manipulados genéticamente. Se
busca la calidad ante la cantidad, de ahi la exigua y ar-
tesanal produccion. Dentro de la normativa de la C.E.
seguimos el ejemplo de paises como Francia e Ingla-
terra con una gran tradicion en productos con Indica-
cion Geografica, Denominaciones de Origen Protegi-
das, productos Bioldgicos, sidra bio que estd presente
en numerosas marcas comerciales.

Siguiendo con la cronologia, hace cuatro afos, se em-
pieza a investigar en Sidra el GUelo, con la sidra es-
pumosa, llamada vulgarmente sidra champanizada. Se
parte de la base de la sidra tradicional de escancia-
do, con la trazabilidad desde el origen de las manza-
nas como productos ecoldgicos. Esta sidra después
de una primera fermentacion en tonel durante unos
seis meses, se embotella y se somete a una segunda
fermentacion, nutriéndose de sus propias levaduras
naturales ,creando su propio carbodnico enddgeno. Se
coloca en los pupitres y durante un aflo de crianza y
removido, se completa el método champanoise, reali-
zandose un degulelle, que por la premura de presentar
este producto en esta Feria de Biocultura se realizd
hace menos de un mes, de una forma artesanal para el
corchado definitivo y posterior comercializacion.

Las numerosas pruebas, la paciencia, la inversion en
el proceso de investigacion, la apuesta por elaborar
un nuevo producto, el maximo de esfuerzo y empefio
en este producto, lo ha hecho acreedor de su propio

nombre, Sidra Maxima.

Consiguiendo de esta manera una sidra con estas no-
torias caracteristicas.

Fase visual:
Color.- Amarillo dorado con tonos pajizos.

Limpidez.- Buena teniendo en cuenta su méto-
do artesanal y la ausencia de filtros

Burbuja.- Fina, persistente en toda la amplitud
de la copa.

Fase Olfativa: Aromas limpios. afrutados, flor vy
piel de manzana con un fondo de citricos.

Fase Gustativa. Suave, fino, agradable, amplio
en boca. Seco, con equilibrada acidez en picos.
Fondo de fruta, aanzanas entre heno.

Esta cosecha corresponde al afio 2008. Se han em-
botellado exclusivamente 1.000 botellas. Presentamos
hoy la primera y por lo tanto Unica sidra espumosa
ecoldgica de Espafia. Es una primicia que algunos po-
cos podremos degustar. Estos son comienzos modes-
tos pero esperamos que debe ir creciendo, puliendo y
afindndose en su elaboracién. Toda la produccién ha
sido adquirida para comercializarla fuera del estado.

Agradecer las ayudas y el apoyo incondicional de
nuestro Consejero de Medio Rural Aurelio Martin, asi
como de aquellas personas de la consejeria, de la
Agencia Regional COPAE de Asturies, y de las per-
sonalidades, profesionales, prensa, clientes y amigos
presentes en este acto.
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Apfelweinhandlung

El comercio de la sidra

Cerca de la transitada calle Bergerstra3e en Frankfurt,
encontramos un pequefio local de no mas de seis me-
tros cuadrados. En él se agrupan estanterias y peque-
Aas cajas de madera donde se expone sidra de toda
la region, una mesa con 4 bancos entorno a ella y pe-
quefios vasos en el centro de la misma sirven para ca-
tas y degustaciones, y lo completan utensilios, jarras,
objetos vy libros relacionados con el Apfelwein (sidra
alemana )

Alli me recibe su responsable y ya compafero de lar-
gas charlas sobre la sidra y lo que gira en torno a ella,
Jens Becker, y su local se llama Apfelweinhandlung
(“El comercio de la sidra”). Es desde 2009 la primera
tienda especializada en sidra de Alemania.

Podemos hablar de lo que algunos denominan “mo-
nocultivo comercial”, ya que a diferencia de otros
pequefos comercios con variedad de productos a la
venta, el 95% de lo que hay en la peguefa tienda son
botellas de diferentes variedades de un solo producto
que es el Apfelwein.

Es un lugar donde se puede probar toda la gama de
sidra que vende, escuchar historias de la misma en
Hessen y Frankfurt, entender las diferencias y carac-
teristicas de cada una de ellas, de las manzanas que

se han utilizado y recibir un consejo de cuales acom-
pafian a tal o cual comida. En resumidas cuentas, un
lugar imprescindible para descubrir algo mas de la
bebida de la region mas allad de las sidrerias clasicas.

LA SIDRA: -Hola Jens, ¢ cdmo ha surgido este pro-
yecto, cdmo ha nacido?

JB: -Pues si tengo que empezar desde el principio,
tendriamos que remontarnos a la nifiez. Mi padre ha-
cia sidra en casa y esa etapa de mi vida no puedo
separarla de los olores y sabores de la manzana, del
zUumo recién prensado y luego el olor caracteristico
de la sidra ya fermentada.

Ya de mayor, fui a casarme con mi mujer cuya familia
es responsable de uno de los locales con méas historia
y tradiciéon entorno a la sidra, por lo que se me hizo
imposible tenerla alejada de mi vida.

Durante muchos aflos mi trabajo estuvo ligado al
marketing vy la publicidad vy llegd un momento en el
que decidi gque ambos aspectos, marketing vy sidra,
deberian juntarse. Al sector de la sidra le falta impulso
en cuanto a imagen se refiere y creo gque ahora es un
buen momento para trabajar por este camino. "Hay
un espacio vacio y quiero cubrirlo”.
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Mieres de
Pinchu

Exito de su sexta
edicion

La VI edicion del concurso gastrondmico «Mieres de
Pinchu» ha conseguido una excelente respuesta so-
cial, no solo por el niUmero de establecimientos parti-
cipantes y la calidad de los pinchos gue han ofrecido,
sino también y sobre todo por la cantidad de publico
gue se acerco a disfrutar del evento, y que abarrota-
ron durante todo el fin de semana los establecimien-
tos participantes para degustar los pinchos, dejando
fuera de toda duda que a estas alturas ya puede con-
siderarse referencial en Mieres.

Otro aspecto a destacar es la cada vez mayor impli-
cacion de la hosteleria mierense en este concurso,
demostrando una vez mas el caracter dinamico de la
misma, y su disposicion a continuar innovando.

Este aflo los ganadores han repetido el podio de la
pasada edicion, si bien en distintas posiciones. Casa
Genio triunfé con su pincho “Merluza en salsa verde
con berberechos”. La Tasquina, ganadora en la edi-
cion anterior, quedd en segundo lugar con su “Placer
carnal” y el Café Consistorial quedd en tercer lugar
con el “Pote de Castafies”. Asi mismo, el premio es-
pecial al pincho mas asturiano fue para Turdn, para
el Restaurante Batur, con su “Casadiella de Samartin”

La gala de entrega de premios comenzd con un ho-
menaje en forma de video para lo 25 bares, sidrerias
y restaurantes que participaron en la VI edicion de
“Mieres de Pinchu”, que también recibieron un diplo-
ma conmemorativo. Por su parte Dolores Olavarrieta,
presidenta de la Union de Comerciantes del Caudal
destaco el alto nivel de los participantes y la impor-
tante respuesta de los consumidores y el director de |la
Escuela de Hosteleria, Luis Alberto Martinez, destacdo
la limpieza y organizacion de todos los participantes.
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“Esta colleicidon ye una
forma de promocionar
daque tan asturiano
comu ye la sidre”

Toni Arguelles tien recopilaes na so casa de Les
Portielles mas de 200 botelles, ente elles les
primeres que salieron con etiqueta

Na casa de José Antonio Arglielles Martinez
‘Toni’ (Llaviana, 1950) en Les Portielles

hai una ayalga que non tol mundu conoz

y que ye digna de mencion. Tratase d’una
colleicion de botelles de sidre con mas de
200 exemplares que Toni reunid nestos anos
col sofitu de dellos collacios tres xuntatr,
nun primer momentu, les primeres botelles
etiquetaes por tolos llagares d’Asturies. Una
compilacidon que ye I’arguyu de Toni, que
nun piensa desprendese d’ella por munches
perres que-y pongan enriba la mesa. “Nun
quiero vendela”, afirma.

Su coleccidn es muy especial y Unica en Asturies.

La comencé cuando empezaron a salir las etiquetas
para las botellas de sidra vy, con la ayuda de un amigo,
Marcos, de la sidreria La Campurra, fui juntando 8 o 10
botellas. Fue en ese momento cuando me dije que era

bueno juntarlas todas y comenzamos a ir de un lado
para otro buscando aquellas botellas que no tenia.
Realizamos una lista con todas las que ya habiamos
conseguido y cuando ddbamos con una nueva, la co-
giamos. Nos parecid una buena forma para promocio-
nar algo tan nuestro como la sidra. Somos asturianos
y tenemos que defender lo nuestro.

¢éAcudian a los llagares o iban por los chigres en bus-
ca de botellas para completar la coleccion?

En algunas ocasiones bamos directamente al Ilagar,
aungue muchas veces las comprabamos en los chi-
gres. Por ejemplo, una vez en Lluanco estaba en un
asidreria y nos dieron sidra de un llagar que no tenia.
Entonces, le comenté al chigreru lo de la colecciéon y
me pidid 500 pesetas por ella. Tuve que comprarla
porgue a saber cuando iba a volver por alli y no queria
arriesgarme a quedarme sin ella.

éLa recoleccion de las botellas la hizo solo o conté
con mas ayuda que la de Marcos, de La Campurra?

Ademas de Marcos fue clave también el apoyo de mi
amigo Mamel vy, de forma puntual, de otros amigos
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mios. Por ejemplo, Mamel me trajo muchas botellas de
la zona de Tinéu, porgue en ese momento estaba tra-
bajando por ahi, y Marcos, que tenia confianza con to-
dos los llagareros, me consiguid otra muchas. En otras
ocasiones, para conseguir hacerme con ellas, tenfa que
encargarselas a conocidos, como hice en una ocasion
con un sefior que iba todos los fines de semana a la
zona de Colunga, donde habia un llagar del que todavia
no tenia su botella.

Una labor complicada que consiguidé llevar a buen
puerto. éCudntas botellas tiene en su coleccién?

Pues no sabria decirle de forma exacta, pero el niume-
ro de botellas de la coleccién supera las 200. Cuento
con las botellas de todos los llagares, con su respectiva
etiqueta, que salieron cuando se obligd a identificar las
botellas con ellas, ademas de las de DOP, las de nueva
expresion y otras procedentes de Cantabria y el Pais
Vasco. Mi objetivo al empezar la coleccién era contar
con todas la que salieron en su dia, que creo recordar
eran 94. El resto, me gusta tenerlas para completar la
coleccidn y siempre trato de sumarle aguellas botellas
de sidra que veo nuevas.

Algunas de esas botellas son casi imposible de conse-
guir puesto que los llagares ya cerraron sus puertas.
Si, puede que desaparecieran ya unos 30 desde gque

comenceé la coleccion, como Enrique el de Bimenes,
Llaneza, Joselin de L'Entregu o Graciano, de La GuUeria
Carroceda.

¢Cual es la que mas le ha costado conseguir?

Me ha costado conseguir varias, en especial las de la
zona de Tined, Miranda y por ahi, como La Dorada.
También la de Benjamin, de Proaza, o la de un llagar en
Cangues d’Onfis, arriba del todo, gue para hacerme con
ella tuve que pagarle una comida a dos amigos.

éLe han llegado ofertas econdmicas por la colecciéon?
Si, algunas bastantes importantes, pero no la quiero
vender. Si algun dia me hiciera falta dinero, podria llegar
a pensarlo, pero no tengo intencion de desprenderme
de ella.

éMuchas personas se ponen en contacto con usted
para ver sus botellas?

Tengo muchos amigos gue se acercan hasta Les Portie-
lles para conocerla porgue es una coleccion muy gua-
pa de ver. Existe la posibilidad de mostrarla en publico,
pero No me convence mucho la idea sacarla de aqui
porgue si me rompen una botella de éstas que ya no se
pueden comprar , cdonde voy yo a conseguir otra? El
Conceyu de Llaviana ya me solicitd este afio la colec-
cion para mostrarla durante el Festival de la Sidra
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Investigadores europeos
del grupu ‘Verger
Durable’ visitaron les
Istalaciones del SERIDA

Los espertos aplicaron un métodu d’evaluacion a les
plantaciones del organismu nun pasu p’algamar I’oxetivu de
desendolcar un sistema de cultivu frutal caltenible

Enrique Dapena de la Fuente, responsable del Pro-
grama de Fruticultura del Servicio Regional de Inves-
tigacion y Desarrollo Agroalimentario (SERIDA), fue
el anfitrion de una reunion del grupo europeo de tra-
bajo ‘Verger Durable’ -término que podria traducirse
como ‘Plantacion Sostenible’- que tuvo lugar en las
instalaciones del organismo en Villaviciosa los dias 20
y 21 de octubre. A ella acudieron cuatro investigado-
res franceses y uno belga que mostraron su satisfac-
cion por los avances dados en estas dos intensivas
jornadas de trabajo, que también les sirvid para lle-
varse una grata impresion de la labor desarrollada en
Asturies en lo que respecta al modelo sostenible para
las pumaraes. El objetivo final de este grupo es desa-
rrollar un sistema de plantacion frutal sostenible que
sirva de modelo para futuras plantaciones.

Pero, {qué es una plantacion sostenible? Sencillamen-

te aquella que produce fruto de calidad satisfactoria
y en cantidades suficientes de la manera mas respe-
tuosa posible con el medio ambiente. Esto es, con el
menor consumo energético posible y con un uso de
fertilizantes controlado. Un modelo, el sostenible, que
también tiene que mirar por el aspecto econdmico,
puesto gue estas plantaciones, desde el punto de vis-
ta del productor, deben ser rentables y ofrecer una
actividad satisfactoria, segun explicd Dapena en un
descanso de la primera jornada de la reunion.

El grupo europeo de trabajo ‘Verger Durable’ esta for-
mado por investigadores de Asturies, Francia, Bélgica
y Suiza gue llevan dos afios y medio trabajando con-
juntamente para obtener este sistema de plantacion
frutal sostenible. La reunion celebrada en Villaviciosa
es la primera que se realiza este afo v a ella acudie-
ron una representacion de los organismos integrantes
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de este proyecto para “ver los sistemas de plantacion
gue hemos desarrollado agui en Asturies, comparati-
vamente también con el sistema tradicional”, explico
Dapena. Asi, durante los dos dias de estancia en nues-
tro pais, los investigadores de ‘Verger Durable’ cono-
cieron “algunas de las plantaciones frutales y de las
parcelas experimentales que nosotros hemos puesto
en marcha precisamente para desarrollar sistemas de
proteccion sostenibles”, en las que pudieron aplicar
un método de evaluacion con el que ver qué elemen-
tos, desde el punto de vista de la sostenibilidad, son
mas importantes. De esta forma, estos expertos pue-
den “comparar entre si diferentes modelos de planta-
cion y conocer cuales son los mas eficaces desde ese
punto de vista de la sostenibilidad”.

Hasta hace unos afos, “no existian criterios claros de
medicion de los factores medioambientales y ahora
lo que estamos intentando es integrar esos factores
medioambientales y medirlos, porgque no es lo mis-
mo producir una fruta utilizando mucha energia o uti-
lizando poca, ya que a dia de hoy sabemos gue un
gasto excesivo conlleva problemas a nivel de cambio
climatico”, aflade Dapena, responsable de un equipo
gue desde hace afos ha apostado por un modelo “se-
mi-intensivo o semi-extensivo”. En el caso concreto
del manzano de sidra, Dapena explica que “no esta-
mos utilizando los portainjertos mas débiles, sino que
nos hemos ido a un modelo de produccion interme-
dio. Si lo comparamos con el sistema tradicional, las
nuevas plantaciones no son tan extensivas como las
tradicionales, pero tampoco tan intensiva como cier-
tas plantaciones frutales de, por ejemplo, manzana de
mesa gue podemos encontrar en Aragdén o en Cata-
lunya, o en otros paises”.

Este sistema intermedio por el que ha apostado el SE-
RIDA es valorado por otros grupos de investigacion
europeons como una opcion interesante vy es lo que
ha llevado a los miembros de ‘Verger Durable’ a visi-
tar Asturies y conocerlos de primera mano. “En otros
paises la dindmica era ir a modelos muy intensivos no
exentos de dificultades y problemas, y ahora estd ha-
biendo como un retorno por el que se encuentran ex-
plorando vias hacia modelos mas sostenibles” como
puede ser el semi-intensivo o semi-extensivo del SE-
RIDA. Incluso, entre el 10 y 13 de diciembre, esta pre-
vista una visita de productores franceses e italianos a
las plantaciones del organismo asturiano “porque les
interesa como modelo”, explica Dapena.

Dias antes, entre el 6 y el 7 de diciembre, se celebrard
una nueva reunion de ‘Verger Durable’ en una locali-
dad del departamento francés de Vendée donde un

grupo mas amplio de investigadores continuara tra-
bajando en un programa de evaluacion y consensuan-
do qué factores tendrdn mas peso en ese programa.
Entre los que mas se estan destacando, segun pala-
bras de Dapena, estan el consumo de energia; la can-
tidad de agua vy fertilizantes utilizados o no utilizados;
la facilidad en cuanto al trabajo y el mantenimiento de
las parcelas; y el mantenimiento de la biodiversidad.
Un protocolo de evaluacion de sostenibilidad de las
plantaciones en el que se ha avanzado mucho en la
reunion celebrada en Villaviciosa, tras la que los ex-
pertos de este grupo europeo también se han mos-
trado sorprendidos “por la parte relacionada con el
tema varietal y por todo lo que habia en Asturies en
torno a la manzana vy la sidra”, destacd Dapena.
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Esitu de la Tastia de
Sidre Alemana

Con esti actu LA SIDRA entama una dinamica de tasties
guiaes coles que se quier meyorar la conocencia y les
carauteristiques de les estremaes sidres

La tastia cellebrada’l pasdu sabadu 30 d'ochobre,
aconceyd a un total de 18 presones que pudieron co-
nocer y esfrutar de la sidre alemana baxo les indica-
ciones d'Eduardo Coto, quien tamién espunxo la hes-
toria y la situacion d’anguanu de la sidre n'Alemafa y
mas concretamente en Frankfurt.

La tastia dirixia por Eduardo Coto, dellegau européu
de LA SIDRA, cunto cola collaboracion de Jens Bec-
ker de Apfelweinhandlung, Andreas Schneider de
Obsthof am Steinberg y Jérg Stier col Llagar Jérg
Stier.

Les sidres prebaes foron:

1. Sachsenhauser Theobald s de Hessiche Wirsthaus
Kelterer

2. Schoéner von Boskoop. (Llagar Réte-Pumpe)
3. Goldparmene. (Llagar Weidmann und Groh)
4. 2009 Bohnapfel Cuvée de Schneider

Estes sosprendieron enforma a los participantes, da-
rréu que se trata de sidre ensin formientacion malo-
llactica con un saborgu chocante nun primer térmi-
nu al que pocu a pocu va faciéndose Un. L'ausencia
d’acidos, el predominiu d’'amargos, I'arume frutal de

les mas delles... foron delles de les carauteristiques
destacaes polos participantes, sabeores de la uni-
versalida de la sidre, pero ensin conocimientu espre-
su de les otres sidres esistentes.

Pa finar y comu contrapuntu asturianu a esta sidre
alemana, tastidse tamién sidre de mesa d’Escalada,
y sidre d’Alonso.

Una esperiencia bien afayaiza que ya anunciamos
gue va repetise aina con otra tastia, nesti casu de
Sidre Inglesa, que dirixird 'avezau collaboraor de LA
SIDRA, Manuel Busto. La fecha comunicarase per
esti mediu vy pol grupu corréu de lasidra (info@la-
sidra.as) y comu siempres remembrar a tol mundiu
qgue’l niumberu places ye necesariamente llimitau, vy
gue se sigue un rigurosu orde d’iscricion.

Galeria Semeyes en:
www.lasidra.as
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La manzana y la sidra:

Bioprocesos, tecnologias
de elaboracion y control

El SERIDA, la Consejeria de Medio Rural y Pesca vy la
Universidad de Uviéu organizaron la presentacion del
libro “LLa manzana vy la sidra: Bioprocesos, tecnologias
de elaboracion y control”. El acto tuvo lugar el pasado
viernes 12 de noviembre en el salén de actos del Edi-
ficio Administrativos de Servicios Mdltiples (EASMU)
en Uviéu. La obra ha sido editada por el Dr. Domingo
Blanco Gomis, catedratico de Quimica Analitica de la
Universidad de Uviéu y el Dr. Juan José Mangas Alon-
so, responsable del Departamento de Investigacion
del Servicio Regional de Investigacion y Desarrollo
Agroalimentario (SERIDA). Esta obra explica la sinte-
sis de las moléculas mas relevantes desde el punto de
vista tecnoldgico, sensorial y nutricional y examina el
proceso de maduracion del fruto.

F o

BIOASTUR

También se analizan los procesos bioguimicos vy la mi-
crobiotica implicada en la transformacion del mosto
de manzana en sidra, asi como aspectos tecnoldgicos
del proceso de elaboracion, desde la fase pre-fermen-
tativa hasta la maduracion y estabilizacion de la sidra.
El libro supone un repaso a los aspectos tecnoldgicos
e instrumentales modernos del control de calidad vy la
evaluacion sensorial.

Uno de los capitulos mas divulgativos del libro es el
dedicado a la produccion de sidra artesana.
Presentaron el acto los autores del libro, Domingo vy
Juan José, asi como el presidente del Consejo Regu-
lador de la DOP Victor Escalada, el rector de la Uni-
versidad de Uviéu, Vicente Gotor y el consejero de
Medio Rural y Pesca, Aurelio Martin.

Teléfono 606 027 566 - Fax: 985 858 402
www.bicastur.com = info@bioastur.com
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Exito de la primera cata de
sidras espumosas con D.O

La temporada ha sido especialmente activa para la
Denominacion de Origen, que también participd en un
evento turistico-gastrondmico en Londres y en una cena

benéfica en Xixon

Cata de sidras espumosas con D.O. en el marco de “Burbujas 2010”

La Sidra con Denominacion de Origen ha cambiado el
paso. Su nivel de actividad se ha multiplicado en los
Ultimos meses, con el objetivo de consolidar aun mas
SuU presencia tanto en los establecimientos de hoste-
leria como en las casas, donde se estd incrementando
SU consumo.

En dias pasados se celebro, por primera vez en la his-
toria, una cata de las sidras espumosas amparadas
por el Consejo Regulador de la Denominacion de Ori-
gen Sidra de Asturies.

La cata tuvo lugar en el marco de “Burbujas 2010”,
con notable éxito de publico y critica. Para la mayoria
de los asistentes fue una auténtica sorpresa compro-
bar el alto nivel de sidras espumosas gue existen en
la actualidad, asi como conocer de primera mano los
exhaustivos controles a los que son sometidas para
poder llevar la contraetiqueta “Sidra de Asturies”.

Este sello garantiza que la manzana con la que se ela-
bora la sidra es asturiana, algo que en un afo como
este de veceria cobra especial valor.

En la cata, organizada para hosteleros de Asturies,
Cantabria, Ledn y Galicia, se degustaron las marcas

Valle, Ballina y Ferndndez, (El Gaitero) Poma Aurea
(Grupo Trabanco) y Urriellu (Industrial Zarracina).

Burbujas 2010 ha reunido en Somiod Park de Xixdn
mas de 70 referencias diferentes de sidras, cavas vy
champagnes, siendo el evento mas importante de be-
bidas espumosas del norte del Estado.

Ademas, la sidra con Denominacion de Origen ha par-
ticipado en una presentacion de la Ruta de la Plata en
Londres, siendo el producto seleccionado para repre-
sentar a las poblaciones asturianas que pertenecen a
esta importante asociacion de ciudades. En el insti-
tuto Cervantes se sirvio Sidra de Asturies con Deno-
minacion de Origen, tanto en su vertiente espumosa
como de nueva expresion.

Y para rematar una temporada especialmente activa,
la Denominacion de Origen colabord con la Asocia-
cién Gijonesa de la Caridad en la cena organizada por
la Asociacion de Escritores Noveles, que se celebra en
el Hotel Abba de Xixoén. La donacion consiste en va-
rios lotes de sidra que se subastaran tras la cena, justo
después de la entrega del Premio Luis Adaro de Re-
lato Corto, que este afio se falla en su cuarta edicion.
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L’amariega, una varieda
amarga nueva pa la sidre
de Denominacion d’Orixe

El Comité Téunicu del Conseyu Regulador visito les
istalaciones del SERIDA en Villaviciosa pa conocer en
presona esta mazana y otres preselleicionaes

La escasez de variedaes amargues pa la ellaboracion
de sidre de Denominacion d’Orixe Protexia va ser sa-
tisfecha aina gracies a una varieda de mazana cola que
vien trabayando’l Programa d’Investigacion en Fruti-
cultura del Servicio Regional de Investigacion y Desa-
rrollo Agroalimentario (SERIDA). Tratase de I'amariega,
un frutu amargu que tien el so orixe nel ‘Programa de
prospeccion, evaluacion y seleccion de variedades
locales tradicionales’ y na que’l| Comité Téunicu del
Conseyu Regulador tien puestes munches esperan-
ces. Por ello, los sos miembros tuvieron presentes el 22
d’'ochobre nes instalaciones del SERIDA, onde Enrique
Dapena de la Fuente ya investigadores integrantes del
SO equipu presentaron esta varieda y otres presellei-
cionaes que pronto podrien incluyise nel catalogu de
mazanes de la DOP ‘Sidre d’Asturies’.

L’amariega ye una varieda incorporada pol SERIDA
ente los afos 1995 y 1997. Esta destaca, amés de pol
so saborgu amargu, pol so nivel de produccion precoz
y la so maduracion serondiega, ente finales d’'ochobre
y primeros de payares. Tamién tien otros aspeutos fa-

vorables comu la regularida vy la resistencia, lo que la
convierte nuna variedd mui apatecible pa la ellabora-
cion de sidre de DOP. “Pa dientru Un afu o de dos ya
podra tar a disposicion de los productores”, destacdo
Dapena, responsable del Programa de Investigacion de
Fruticultura del SERIDA.

Ente los aspeutos que pudieron comprobar de primer
mano los miembros del Comite Téunicu, nel que tan
representaos collecheros, viveristes, llagareros, endlo-
gos de los llagares y espertos, destacod la resistencia
d’'esta varieda “darréu que l'arbol nun recibid dengun
tratamientu y ta sanu dafechu”, asegurd Dapena. Esta
varieda que se presume tan importante pa la ellabora-
cion de sidre de DOP forma parte d’una preselleicion
de 25 variedaes “de les que 12 destaguen daqué mas”,
seflald Dapena, anque ésta de saborgu amargu ye la
gue ta mas cerca de ser una realida pa los producto-
res. Namai otra varieda del SERIDA, angue nesti casu
procedente de los materiales del Programa de Meyora
Xenética (1989-2001) ta proxima a amestase al catalo-
gu de la DOP ‘Sidra d’Asturies’. Tratase de la raxina 16,
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una mazana dulce, anque llixeramente amarga, na que
tamién tan puestes munches espeutatives.

La raxina sal del primer cruzamientu que fixo’l SERIDA
nel anu 1989 ente raxao vy florina, y carauterizase pola
so baxa sensibilida al fueu bacterianu vy la so resistencia
al moteau vy al pulgdn cenicientu. Tamién destaca por
tener una produicion regular, minimizando l'alternancia
de colleches. Xunta ella, esisten dos variedaes que los
investigadores del SERIDA ven tamién con posibilidaes:
la raxina 8, un poco Mas temprana que la 16, vy la raxi-
na 30, con un toque acidu. Dos tipos de mazana que’l
Comité Téunicu del Conseyu Regulador, gu’entamod a
trabayar conxuntamente col SERIDA a primeros d’afu,
ya tien en mente pa un futuru proximu.

“La razon de la nuesa visita a les instalaciones del SERI-
DA ye pa falar de variedaes nueves de mazana pa ella-
borar sidre de Denominacién d’Orixe. Esta ye la primer
visita prautica depués de delles reuniones nel que pu-
dimos conocer sobro’l papel estes variedaes que glei
podemos ver, tocar y prebar”, desplicd Reyes Cefal
Rodriguez, xerente del Conseyu Regulador de la DOP
‘Sidre d’Asturies’. Asina, ella y los miembros restantes
del Comité Téunicu pudieron ver “basicamente lo que
son los cruzamientos de variedaes del grupo teuno-
loxicu amargu, dulce y nalgunos casos tamién acidu,

pa la meyora xenética respeuto a enfermedaes, pero la
priorida del Conseyu Regulador ye’l disponer a mediu
plazu de variedaes amargues, sobro manera, y dalguna
dulce”, amesto.

En realidd, I'oxetivu cimeru yera conocer bien la varie-
da amariega, la mas cercana en tar a disposicion de
los productores, una mazana “que ye mui interesante
pa ellaborar sidre de Denominacion d’Orixe” porgue
“dientro de les variedaes actuales nun hai denguna
con esi nivel d’amargor gue llamamos acidu tanicu, fe-
noles”, asegurd Cefal, quien tamién destacd les posi-
bilidaes de los tres tipos de raxina: “Tan nun nivel de
desendolcu mui optimu vy los resultaos de les investi-
gaciones son perpositivos”.

Cefal tamién recordd que les variedaes dulces y amar-
gues “de maduracidon serondiega” son una necesida
pal Conseyu Regulador. Por ello, van proceder a llantar
estes variedaes preselleicionaes “en llanteros esperi-
mentales a mayor nivel y entamar a ellaborar sidre con
Denominacion d'Orixe”, anque, de momento, el pasu
siguiente va ser la cellebracion d'una reunidon nueva
colos investigadores del SERIDA, prevista pal mes de
payares, pa siguir tratando estos temes.

b':ﬂ Hlil’u
|~||—' e
b TIRANA - SIERO
ASTURIAS
Tol, B85 74 G7 24

Fax 985 74 45 47
wwww sidralonciello. com
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Vasos de sidra de

autor

El arte y la defensa del medio rural son aliados a traves

del vaso de sidra.

Esta interesante iniciativa, promovida por el Colec-
tivo de Vega en Defensa del Medio Rural, pone a la
venta una serie limitada de 500 vasos de sidra gra-
bados con disefios de artistas de la talla de Pelayo
Ortega, Alejandro Mieres, Melquiades Alvarez, Fran-
cisco Fresno, Mabel Alvarez, Reyes Diaz, Carlos Acu-
Aa, Josefina Junco y Alejandro Ortega.

Cada uno de los nueve vasos de sidra de la serie esta
firmado por uno de estos artistas, que han plasmado
en un formato tan original su genio artistico para po-
nerlo al servicio de la causa de la defensa del medio
rural contra la especulacién urbanistica en Xixon.

Y han querido apoyar esta causa con su arte y con
su presencia en el acto de presentacion de la colec-
cion de vasos, que tuvo lugar el pasado 19 de no-
viembre en el Muséu del Pueblu d’Asturies en Xixon.
También acudieron al acto otros artistas como Pablo
Maojo y Miguel Mingotes gque se sumaran con sus
disefios a esta iniciativa, ampliando asi la serie de

vasos de sidra.

Segun palabras de Carmen Suarez, portavoz del Co-
lectivo e Defensa del Medio Rural, estos artistas han
brindado su apoyo de forma desinteresada y gene-
rosa a esta iniciativa que tiene como objeto la obten-
cion de recursos econdmicos necesarios para hacer
frente a la defensa legal, recursos, alegaciones, etc,,
gue dicho Colectivo lleva a cabo desde hace afos
en su lucha para frenar los planes urbanisticos que
amenazan el medio rural en Xixon.

En el llagar del Muséu del Pueblu d’Asturies se dieron
cita vecinos de Vega, Roces, San Andrés de los Ta-
cones, Porceyo, Santuriu, Somid y otras parroquias
afectadas asi como sindicalistas y miembros e parti-
dos politicos que vienen apoyando a los vecinos en
sus reivindicaciones.

Los vasos tienen un precio de 10 € la unidad y pue-
den adquirirse por unidades a través del Colectivo
(info @defensarural.org) o en la Libreria Cornion.
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Amaguestu y
espicha en Logrono

El dii 13 de payares esfrutdose en Logrofo de fiesta
asturiana, y por partia doble, pos el Cientru Astu-
rianu de La Rioja cellebrd un gran amaguestu po-
pular y una tradicional espicha cola que se-y ponia’l
remate a les actividaes del afu 2010.

Entamd la folixa con un amagUestu na plaza Pri-
meru de Mayu, al que taben convidaos tolos astu-
rianos y logrofneses que s'acercaren fasta’l parque
pa xintar unes castafnes asaes acompangaes d’'una
bona sidra del duernu.

Darréu, na sé del Cientru Asturianu remato-se

lactividd anal con una espicha na que pudie-
ron tastiase los productos que davezu s'ufierten
p’acompangar la sidra natural asturiana, y ente
los que nun puen escaecese |os glevos cocios, la
tortiella, el quesu Cabrales, el chorizu a la sidra vy
dellos otros platos d’anguafu comu les cocretes
feches con quesu vy sidra.

Un de los momentos mas prestosos foi cuando,
ente culin y culin, proyeutdse un videu coles ac-
tividaes entamaes a lo llargo 'afiu y nel que pudo
vese la bona acoyida gue la sidra tien ente la xen-
te rioxano, a la que’l Cientru Asturianu puxa por
acerca-y los nuesos vezos, la nuesa comida vya la
nuesa bébora.

\/
Testu y semeyes: Donatu Xuaquin Villoria Tablado
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Palombina
sidrera

Nosti Construcciones S.L., es una empresa asturiana
dedicada a la construccion, cada afio llegando las fe-
chas de navidad, tenemos la costumbre de agrade-
cer a nuestros clientes y amigos la confianza depo-
sitada en nosotros con un peguefo detalle. Detalle
gue tiene gue cumplir cuatro condiciones, ha de ser
original, Util, perdurable y econdmico para asi poder
llegar a mas gente.

Como somos asturianos compartiamos la aficion de
reunirnos en torno a nuestra bebida por excelencia
“La sidra”, asi que se nos ocurrid hacer algo rela-
cionado con la misma y pensamos estos originales
echadores de sidra.

Pero la sorpresa para nosotros viene cada vez que
regalamos algun echador de sidra pues muy pocas
personas saben para lo que sirve, asi que cuando lo
sacamos en cualqguier lugar alrededor de una bote-
llina de sidra, comienza como un juego de adivinan-
za hasta ver quien acierta y pocas veces alguien
logra descubrir su uso, una vez gue les explicamos
lo Util que es todos quieren el regalo. Claro esta que
el que no acierta, paga la botella y asi nos hemos
tomado unas cuantas botellas gratis.

Amaguestu
de Gascona

Comu manda la tradicion

El Bulevar de la Sidra entamo por quintu afiu conse-
cutivu un estupendu amaguestu, la tradicional fiesta
de la seronda, nel que por dos euros apurriase un cu-
curuchu de castafies amagostaes y un vasu de sidre’l
duernu.

Comu ye avezao nes actividaes entamaes por esta
asociacion carbayona d’hosteleros, la rempusta foi
masiva, con una manfanina fresca al empar que sole-
yera, gue permitio dar cuenta de 1.200 Kg. de casta-
fAes, que s‘Tamagostaron na cai, en dos faroles, de 50
y 100 Kg. respeutivamente. Entamaron el so llabor
a primeres hores de la mafan y asina y too cuasi-
gue nun daben p’atender a tolos participantes qu’elli
s’axuntaron, y que xenero llargues coles ente los par-
ticipantes.

Nesti amagUestu de Gascona pudieron vese mun-
ches pareyes con nefos, dellos turistes que nun da-
ben créitu a loque taben viendo; musica asturiana,
bon ambiente...y sidre y castafes, comu tien que ser.

LA SIDRA  Nimberu 83



FONTANERIA - CALEFACCION
ASPIRACION CENTRALIZADA
GAS - ENERGIA SOLAR
CALEFACCION GEOTERMICA

C/ Ricardo Montes, 44
33012 - OVIEDO

C/ Armon, 6
33790 - Puerto de Vega

GASTUR!

N / Francisco Méndez Garcia

— "

jFelices — _
Fiestas! ‘@ ',; l H
St ; |

l " L — __- GAST

instalaciones_gastur@hotmail.com




AXENDA

Iv CONCURSU DE S
LA SIDRA

ALCUENTRU EUROPEU

DE LA SIDRE. Tovia

un proyeutu del Aytu

d’Uviéu al que diremos

considerando un fechu.
¢L’Ascension?

IV CONCURSU DE SEMEYES LA SIDRA.
Cuarta convocatoria d’'esti concursu que
cunta col sofitu del llagar JR, v nel que pue
participase fasta con cincu semeyes; les ba-
ses en www.lasidra.as Payares

PRIMER MAYADA Y ESPICHA. Entamada por LA
SIDRA-Ensame Sidreru. Mayar la mazana, prebar los
tinos del llagar y esfutar d’una espicha con musica’l
pais y bon ambiente. éProblema? numeru llimitdu de
places. Hai gu’andar sollertes. Payares.

CONCURSU DE
MICRORRELATOS
SIDREROS. Nuea
convocatoria d'esti concursu
en modalidaes asturianu /

espafol. Payares

DE CULIN EN CULIN. Orixinal
propuesta de la Sidre con D.O.P
gu’entama una Ruta de la Sidre

d’Asturies con premios pa los par-
ticipantes y pal echaor que mas se
lluzca nella. Ochobre

EnpECl:

OGOt

=l I .‘I_. '8 N,

Jaan Svaponoier, M

ras
Case Csar L Egui

Juan Alvergonziiez, 3

@ EL MAJUELO @
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FUNDACION
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PREMIU D’ENSAYU EMILIO
TRABANCO TRABANCO

Convocarase en Xunu na so
segunda edicion y tendra de
plazu fasta payares. Payares

SIDRA & BLOGUES. Tercer
edicion d'esti eventu que
xunce les actividaes de
calter cultural cola nuesa
bébora patria Febreru

fidradeBlogue

lp 23 ahe felarera de D009

=

!f  CONCURSU DEN=AYU |

EMILIO TRABANCO'
TRﬁ_ﬂﬂ.l\lC{)

e b bl parges da Claf dLkamgras)
_m_'.n A i At o Ly
i oln Sy

'il.-cl'l:.lI

SIDROCOLE. Entamau por LA SIDRA- Ensame Sidreru-
Por un dii camudamos a los escolinos les aules poles
istalaciones d’un llagar, pa que conozan de primer mano
comu se fai la bébora del so pais, pa que participen na
so ellaboraciéon y pa qu’escomiencen a esfrutala aina, con
bona sidre’l duernu.Payares

ESPOSICION DE SEMEVYES LA SIDRA,
Caberu mes gue s’afayen na Sidreria
Zapico, y que continura na Sidreria El
Polesu los meses vinientes. Ochobre /
Payares

SOVENCIONES A PUMARAES.

Del “Principado” pa la plantacién

de pumaraes y que d’avezu suelen
apaecer les bases a finales d'afiu vy la
convocatoria pa primeros del siguiente.
Avientu

Fl{r\l\l

eluquerias

fenora -

S5an Lazaro, 9 bajo - Oviedo

Tif. 985 205 Bob
G f‘u f‘r' 3, local 72 - Mieres
Tif. g85 427 144
eneral Elorza, 47 - Oviedo
Tif. 985 223 215
Cortijo Bajo, 2 - La Corredoria
Tif. o84 280 585

Caballero

Perétesis Capilarers
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Cata de sidra
espumosa en Alemania

Proximamente LA SIDRA realizara en Frankfurt una Cata
Guiada de Sidra Asturiana de Mesa

LA SIDRA ha participado en una cata ciega realizada
en Frankfurt con 27 variedades de sidra espumosa,
entre las que se encontraba Poma Aurea, del llagar
Trabanco, como representacion asturiana.

De un margen de 25 puntos como maximo podemos
destacar Dohne Boskoop, Déhne Apfelschaumwein
Brut, Herrenberger Apfelschumwein Amiis Gau ,
Apfelwalzer Trocken de Dieter Walz y Schneider
Bohnapfel que alcanzaron puntuaciones entre los
18 vy 25 puntos.

En cuanto a la represetacion asturiana, pese a lo
chocante gque resultd para los paladares alemanes
acostumbrados a su propia sidra, cabe destacar que,
si bien no destacd, si que obtuvo una buena acep-

tacion.

Los criterios de valoracion fueron similares a los que
se suelen utilizar en los de la DOP en Asturies, y fue-
ron especificados previamente a la realizacion de la
cata, siendo de destacar el grado de homogeneidad
entre el jurado, no existiendo diferencias de criterio
significativas.

Por otra parte, LA SIDRA organizara proximamen-
te una cata guiada de sidra de mesa asturiana, en
la que participardn personalidades representativas
del mundo de la sidra alemana, y en la que podran
degustar sidra Zapica (Buznego), Escalada (Astur-
visa), Tareco (San Juan del Obispo) y Villacubera
(Cortina).

El' Llavianu
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Productu
asturianu
del mes

foly

Fruterta - Charcuteria

Maria Dolores Gonzdlez Laurés

Jose Manuel Bobes, 10 - Liugo Llanera

Tfn.985.77.17.47 y 696.75.06.74
www.frutaslolalaures.com

La calida de los productos frescos ta nel so orixe, non solo no que cinca a la so procedencia
xeogrdéfica, sinon tamién pol pricuru col que les frutes y verdures son cultivaes. N'Asturies,
arriendes de cuntar col clima y la tierra afayaizos pa la mayoria de los cultivos, la cultura del
minifundiu, tan enraigonada, asegura un curiau bien estremau del que pue ufiertar la produccion
masiva. Eso tienlo bien claro Loli, asina que, siempres que seya posible, busca ufiertar a los sos

veceros productos d’Asturies.

¢Cual es la historia de tu fruteria?

La fruteria Loli comenzd su andadura en Lugo de LLa-
nera nada menos gue hace veintidds anos. Mi objetivo
en un principio, que por suerte lo he podido mantener
a lo largo de todo este tiempo, era el de ofrecer a los
vecinos de LLanera un amplio abanico de frutas y ver-
duras, siendo precisamente la variedad y alta calidad
del género los elementos diferenciadores de mi esta-
blecimiento.

Tengo entendido que una de las especialidades mas

importantes de la Fruteria Loli son los productos as-
turianos éhay para esto algun motivo especial?

Efectivamente, la fruta de origen asturiano ocupa el lu-
gar mas destacado en mi establecimiento. El cuidado y
esmero con el que en Asturies tratamos los productos
de la tierra supera con creces la media, no debbemos de
olvidar gue procedemos de la cultura del minifundio,
y el trato que el pequeno agricultor otorga a la tierra
es especial sin duda, nada gue ver con la explotaciéon
industrial a lo gue desgraciadamente nos tienen acos-
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tumbrados.

A diario ofrezco todo tipo de fruta y verdura, tanto
de origen asturiano como de diversa procedencia, asi
como conservas seleccionadas. Los proveedores son
variados, en funcion del producto. Acudo todos los
dias a MERCASTURIAS, y desde MERCAMADRID re-
cibo género que agui no se encuentra, procedente de
cualgquier rincén del mundo; una de las excepciones,
pero no la Unica, es la de las naranjas y mandarinas,
que recibo directamente desde Sueca (Valencia), es-
pecialmente seleccionadas en origen.

éTan importante es la procedencia de los productos?
Respecto a tu pregunta sobre la importancia del ori-
gen, no dudes que es vital. Cada fruta, cada verdura,
necesita unas condiciones especiales, las propiedades
de la tierra alld donde se cultiva, la temperatura asi
como el propio conocimiento de los agricultores trans-
mitido de generacion en generacion. Es cierto que con
la tecnologia actual todos estos elementos se intentan
reproducir, pero no deja de ser un producto con un
acabado final de “laboratorio”, desde luego nada que ver.

¢Tus clientes valoran el cuidado que pones en el ori-
gen de los productos?

Mi clientes valoran la calidad y entienden que mis pre-
cios quizas no sean competitivos respecto a la ofer-
ta que pueden encontrar en los establecimientos del
area, pero nunca los cuestionan, reconocen el porqué.

Si tuvieras que decidirte por uno écual dirias que es el
producto estrella?

67

La manzana sin duda es el producto asturiano conside-
rado “estrella”, y la variedad garciasol es la mas exitosa
y de excelsa calidad; el tomate asturiano tampoco tie-
ne gue envidiar al raft. Por otra parte la produccién de
kiwis asturianos iguala a los de fuera de nuestras fron-
teras, sin embargo es una lastima gque no seamos capa-
ces de explotar en la regidén las inmejorables condicio-
nes gque tenemos, éptimas para el cultivo de verduras y
hortalizas, ya que se pueden contar con los dedos de la
mano los agricultores con una infraestructura a media
0 gran escala, motivo por el cual no se puede competir
con el mercado exterior.

También hacéis cestas especiales ¢Son sdlo para na-
vidad o se usan como regalo todo el aio?

Cada dia la cesta de fruta se utiliza mas como elemen-
to de regalo. El propio cliente selecciona a la carta el
contenido, jugando siempre con la temporada en la
qgue nos hallemos (frutas y verduras de temporada,
conservas, vino, cava, ...) aportando yo mis conoci-
mientos en la materia asi como creatividad y una gran
dosis de carifio, a fin de que cada una de ellas sea un
objeto de regalo Unico.

/ . . ‘
S Testu: Llucia Fernandez Marqués
Semeyes: Fruteria Loly
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COLLEICION
D’ETIQUETES

Nuea entrega de la colleicion.
De baldre palos soscritores de la revista LA SIDRA.
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a chigre

LA CALEYA

LA NUEVA CALEYA

SIDRERIAS

Anita Canteli
La Caleya. Arroyo 6 - Xixén

La Nueva Caleya. La Pola Sieru 3, - Xixon

Deciase enantes que nun hai sidra bona, si nun t& bien batia. Fasta los anos
90 pa separtiar el carbdénicu de la sidra, los llagareros una vez cargaos los
camiones, guetaben aquelles caleyes mdas cerca y con mds baches pa
“marear la sidra” y cuandu fornaben los camiones echdbase un gueyu a la
sidra y, a veces, manddbase dir ofra vez a paseala pela caleya si nun taba bien
batia. Cola modernidd desapaeciron les caleyes y los baches y apaeciron les
batidores en los llagares asturianos.

éCuanto tiempo llevas como hostelera de la sidra?
Empecé hace cinco anos con La Caleya. Posteriormen-
te me hice con La Nueva Caleya. Antes de estas sidre-
rias tenia negocios de disco-bares.

éPor qué ese nombre?

Para hacer un homenaje a las viejas caleyas en las que
los camiones batian la sidra. Ahora ya existen maquinas
para eso, pero a muchas personas le choca esta antigua
practica para “elaborar” sidra, por lo que el nombre me

Testu qu’apaez na carta de La Caleya

parecid en su dia llamativo y adecuado. Ademas qui-
se hacer un guifo a la cultura tradicional asturiana, tan
unida a la sidra.

Si no te hiciese esta pregunta esto no se podria consi-
derar una entrevista, ¢todo el personal de tus sidrerias
estda compuesto por mujeres?

Enteramente. Y no es casualidad. Yo creo que el carac-
ter natural de las mujeres, mas afable que el de los hom-
bres en general, es mas adecuado para profesiones con
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trato al publico. Las chicas que he tenido hasta ahora se
implican en el proyecto y de este modo es mas facil tra-
bajar. Llegado el caso podria contratar a algun hombre
puntualmente, pero mi politica es esta. Actualmente en
La Caleya y en La Nueva Caleya trabajan ocho chicas:
Sandra, Cris, Ana, “Galle”, Noe, Vane, Yosu y Cris.

Recientemente has participado en “Xixén de sidra”,
équé tal la experiencia?

Francamente buena. Desde un punto de vista econd-
mico, se dobld la caja. Desde un punto de vista de pro-
mocion de la sidra, pues también fue un éxito. Se hablo
de sidra y Xixdn estuvo en boca de todos. Se vendieron
muchas cajas en una época tradicionalmente mala para
el consumo. He hablado con otros propietarios y me
consta que la experiencia fue parecida.

éMe puedes senalar alguna diferencia entre La Caleya
y La Nueva Caleya?

Los clientes de La Caleya son mas jovenes, me imagino
que el motivo sera esta pequefa ruta que tenemos por
agui: Tomas, Galastur, Arroyo y Caleya, por la que para
mucha juventud. La Nueva Caleya es mas restaurante, y
estd mas cerca del centro.

Estoy mirando tu carta y no es la habitual de un chi-
are, ¢qué me puedes decir de ella?

Intentamos ofrecer algo diferente. Si bien tenemos los
tipicos calamares y croquetas -por ponerte un ejemplo-
de los chigres, tratamos de ponerle un poco de inven-
tiva y gracia. Te puedo nombrar “la ensalada templada
de queso de Chiva, pipes, pases y reduccion de Mdédena
con Biruébanu (frambuesa)”, “los fritos de quesu con
mermelada de tomate casera” o “cascabeleros (trigue-

ros) con xamon ibéricu y pimientos en cama de provo-
lone”. En el apartado de ensaladas, intentamos ofrecer
platos templados y agridulces. Tiene mucho éxito “el
plato de la mina” compuesto de picadillo, setas, ca-
brales y tortos de maiz”. Gracias a nuestro trabajo un
afo guedamos finalistas en el concurso de pinchos de
Xixon. En carnes nos gusta trabajar con el cerdo ibérico,
el buey vy la caza cuando es temporada.

En cuestion de sidra, équé palos ofreces?

Trabanco y Menéndez. Ambas son sidras muy estables
y regulares, ademas yo siempre he pensado que en El
Llano estas marcas siempre han funcionado muy bien.

Creo que realizaste hace afios un taller de cocina de
cine en La Caleya...

Asi es. Consistia en ver una pelicula de cocina relacio-
nada con la mujer. Se proyectd en la sidreria “Como
agua para chocolate”. Después pudimos ver el corto
“Cuscus” de Melania Fraga, directora del proyecto. La
idea era ver una pelicula mientras se olia el aroma de
la preparacion de los platos, para después comerlos.
Fue una actividad muy interesante que pensamos re-
petir. Tenemos intencion de organizar alguna cena con
el comité anti-sida y de promover algo con el tema del
escanciado, todo relacionado con contenidos sociales.

\/
Testu y semeyes: José Luis Acosta Fernandez
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w50 aniversario del
Club Deportivo

Grujoan
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Fotografia historica en la que aparece el mitico Celso Martinez Mielgo
1974
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La Sidreria Rio La Lata fue el lugar escogido por
este club deportivo para celebrar sus 50 afos de
fructifera existencia a lo largo de los cuales han de-
sarrollado una encomiable labor, referencial sin lugar
a dudas para cualquier club deportivo y en general
para cualquier colectivo que se plantee unos objeti-
vos medianamente serios.

El estupendo ambiente ofrecido por la sidreria, vy la
mejor disposicion de los miembros del club hicieron
que ese dia se pudiera disfrutar no solo de una bue-
na sidra y buena comida, sino y sobre todo, de un
excelente ambiente en esta celebracion, donde todo
parece indicar que tendran motivos para seguir ce-
lebrando aniversarios como el presente.

El C.D. GRUJOAN existe desde de 11 de Enero de : ' l
)

1960. Fue fundador y Presidente de nuestro CLUB D.
LUIS OLIVER NICUESA.

Corria el aflo 1957 cuando un grupo de vecinos co- : A : Iu U ﬂﬂﬂﬂ'ﬂ
mandados por D. Luis Oliver forman un equipo de 18 s | A
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juveniles, él fue nombrado Presidente, a la vez que
entrenador de dicho equipo, cuya sede social era
por aguellos tiempos su propio domicilio.

Alld por el afo 1960, se inscribe en la Real Federa-
cion Asturiana de Futbol con el nombre de GRU-
JOAN (Grupo José Antonio) jugando en el campo
de la Molinera.

Durante varios afhos deambula por diversos terrenos
de juego (Prau Ferreros, La Florida, Posada de Lla-
nera, Colloto, Mirasol), hasta que en 1980 se constru-
ye sobre una escombrera en terrenos de Pando el
campo de futbol “Las Torres”, denominado asi por la
cercania con unas viviendas que llevan dicho nom-
bre.

RAUL SANCHEZ

TALLER DE TAPICERIA

Cf Torner, 5 - 33420 LUGOMES [Asturias)
TIf. 985 262 896 - 609 586 753
Fijo Mavi]l 984 106 969 - Fax 985 268 205

tapiraul@tapiraul.es
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Transportes

C/ Mariscal Solis, 1 - Oviedo
Teléfonos:

608 470 475

696 604 386

985 250 240

| e Es 'ﬁ‘pe' (Silenciosos), F1Itms
‘Cambios de Aceite, Amortiguadores,
Pastillas de Fren_ns Baterias, etc...

¢/ Tenderina, 210 (Edificio Palais) | 33010 Oviedo
Teléfono: 985 25 90 91
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En el afio 1992, recibe la MEDALLA DE ORO AL ME-
RITO DEPORTIVO, motivo por el cual el campo es
ampliado y remodelado pasando a llamarse “LUIS
OLIVER”.

Durante mas de 40 afios ha estado viviendo por vy
para el futbol, siendo incontables las horas de de-
dicacion y esfuerzo para hacer prosperar al Club.
Llegado el ano 2000 deja el Club en manos del ac-
tual presidente D. FCO. JAVIER GONZALEZ ROIZ,
por enfermedad. A pesar de dejar la presidencia en
ningln momento ha dejado de preocuparse por el
Club al que siempre ha seguido muy de cerca. Con el

Estupendo ambiente de celebracion del 50 aniversario en la Sidreria Rio La Lata

nuevo presidente se le hace un partido homenaje y a
partir de ahi, el club formaliza el trofeo LUIS OLIVER,
del que se llevan jugadas varias ediciones.

A partir de la temporada 1999-2000, el Club es des-
terrado, la mal llamada “via rapida” que une Oviedo
y Gijon, pasa por en medio del Campo LUIS OLIVER,
los equipos son repartidos la primera temporada en-
tre los terrenos de juego del “Diaz Vega” en la Corre-
doria y los del “Nuevo Campo” en Cerdefo, después
jugarian solo en el Diaz Vega.

En Noviembre de la temporada 2004-2005, se in-
augura el Nuevo campo “Luis Oliver”, situado en el
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complejo deportivo “Los Castanales”, posteriormen-
te este campo sufre una remodelacion muy impor-
tante contando hoy con unas instalaciones realmen-
te buenas.

A partir de la temporada 2009-1010 Francisco Javier
Gonzadlez Roiz deja la presidencia del club que pasa
al actual presidente D. Jose Rivera Pérez, siendo vi-
cepresidentes los Sres. Jesus Alberto Gonzalez Fer-
nandez , Javier Rodriguez Rodrigo.

En esa temporada el club firma un trato de colabo-
racion y filialidad con el Covadonga, que entrena en
el campo del Rabanal sito en el mismmo complejo de-
portivo “Los Castafnales”.

El club cuenta en la actualidad con los siguientes
equipos.

Fultbol 8 de tercera
Futbol 8 de segunda
2 infantiles en tercera
2 cadetes en tercera
1juvenil en tercera
1juvenil en segunda

1 regional en segunda

B o

s

= J:.rm 4l 5009E)~.1¢da::-

l 98 ]3”89
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1

Menn Diario y
Fin de Semana
Zona WI-FI

Plza. del Ayuntamiento, 8-11 - 33009 Oviedo

Teléfono: 984 188 969

(i)l-‘l_ RINCON
DI .\['JIF._ =
. i E o
Plnci:-c-s ‘ ::5.,,
Menu del Dlg e
Tapas y Raciones

Platos Combinados
Martes Dia de Descanso

C/ Carpio, 7 - Oviedo

Telefono 984 183 509

lflltbﬂl

S

OVIEDO
984 280 550

avda. del mar, 61
33011 (asturias)

tu tienda de fiitbol

lagoedeportes@telecable. es
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e Colaboracion
C.D. Covadonga
y C.D. Grujoan

El C.D. Covadonga y el C.D. Grujoan han firmado un
contrato de colaboracion por el cual pasan a ser fi-
liales del Cova a partir de la temporada 2009/2010.

¢Qué significa ser filiales?
A efectos deportivos somos el mismo Club.

¢Qué nos diferencia?
Diferente junta directiva, diferentes colores, diferen-
te domicilio social.

¢Podran jugar el Cova y el Guru en la misma cate-
goria?

Si, aungue nunca podran coincidir primera. Ahora el
Juvenil B Covadonga coincide con el Juvenil del Gru-

joan en segunda y podran seguir coincidiendo, pero
sélo uno podra subir a primera.

éLos socios del Covadonga podran ver los partidos
del Grujoan?.

Siy viceversa, también los del Grujoan podran acce-
der al Rabanal.

¢Un jugador del Cova puede jugar una temporada
con el Grujoan y volver con nosotros la siguiente
jornada?

Si, se puede cambiar de equipo cuantas veces sea
necesario y seguro gue sucedera con frecuencia.

¢Podra un jugador del Cova jugar un solo partido
con el Grujoan y volver la siguiente jornada con el
Covadonga?

Si, aungue sea un solo partido, es como si un jugador
del Alevin A juega un partido con el Alevin C. A efec-
tos deportivos somos el mismo Club.

¢Es interesante esta nueva situacion para nuestro
club?.

La junta directiva opina gue esto beneficia de forma
considerable a los dos equipos y por ello a dado este
importante paso.

Ademas el Covadonga se compromete con el Gru-
joan a colaborar en la coordinacion de los equipos,
formacion de las plantillas y distribucion de los en-
trenadores.

AESSVEGA

Avdaate ‘-‘,;;_m_-jl 43 -, Qviedo
TRRBL 871 976

B IMPILEAS
le gnews

LRI

LIMPIEZAS
INTEGRALES

e
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Todos debemos hacer un esfuerzo para que el
C.D.Grujoan también crezca, ya que si ellos crecen,
nosotros también crecemos.

Debemos dar la bienvenida al C.D. Covadonga a
nuestro vecinos, hacerlos participes de nuestros éxi-
tos y acogerlos en nuestra familia.

S =
Esperamos que esta union sea duradera en el tiem- ® T - . "f_ A
po y que todos nos sintamos beneficiados del con- SRR i — L - el 1 b =
venio firmado por ambos presidentes. C/ Bermudez dg_{.a__., 8 - Ovied6 P
TIf. g85280 062 '
iIMUCHO GURU! IAUPA COVA L== - @
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e El “Guru” ya esta
en Facebook

Asi mismo, y para facilitar el registro de todos los
simpatizantes, en la pagina web del Grujoan se ha
creado un enlace directo en la pagina de inicio, de
tal forma que pulsando sobre el escudo del Guru
gue se encuentra encima del contador de visitas se
entra directamente en el grupo de Facebook.

w e e me g (Rt B e Gt st =
4 B e e e e -

- et b 6 O e O B, Pk 3111 L 2] -

Ly (e

T

La directiva esta ilusionada con este grupo y espe-
ra que esta iniciativa tenga la debida aceptacion
ya gue, segun han comentado, son muchos los pa-
dres que venian pidiendo algo parecido, para po-
der intercambiar opiniones, y seguir manteniendo
el contacto con el club en el dia a dia.

El C.D. Grujoan ha creado un Grupo en Facebook a

través del cual se podra participar mas activamen- > CLUB DEPORTIVO
te en el dia a dia del club, realizando comentarios y 1l
propuestas principalmente sobre temas relaciona- GI QUJDAN
dos sobre el club y sus miembros, siendo un lugar -OVIEDO -
de encuentro mas que interesante para continuar
con el contacto dia a dia entres sus socios, colabo- i ’
: : : ﬁi Num. 46.67]
radores, simpatizante, y en general, amigos. LOTERIA NASIGHAL
El portador juega la cantidad de 4 € en el nqmﬁﬂﬁ:rﬁb@ cado,

" 8 para el sorteo de la Loteria Nacional que s}n‘l'talﬂnmra [} drid

Para pertencer del Grupo (C.D. GRUJOAN "Luis B i o g

Oliver™), lo Unico que se necesita es registrarse (2 rososin
en Facebook y enviar una solicitud de amistad, Ne 00301 &, g 5
contando de antemano con gue todas ellas seran Codecs o ko ras mases g 6

e e L ]

aceptadas, l6gicamente siempre que se guarden
las formas debidas.

PARRILLA

Dlata

C/ SaBing FerRnAnDEZ Camero, 9 TLrF. 985 28 08 45 33011 OVIEDQ
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TIf./Fax 985 22 40 68 Movil 696 44 75 30
e-mail: conspremar@vyahoo.es

C/ Cf}n{:ha HereSi(esq .umil
1 TIR 984 TI/GME T Oviedo

——

Bar Cubid]

- [‘:spm“{alidﬂd e &
'Callos - Hm_‘al;mj

Chipiruues « Tortilla
i »

: A o -
C/ Manuel de Fallay 5 - bajo « 33011 OVIEDO
we . TIE. 985 296 743 Fax 984 082 999

Payares 2010 LA SIDRA




Anuncies / AnunNcios

CAMARERA se necesita para
meson en Xixon. Que sepa
echar sidra. Vehiculo propio. Tel.
664017359

CAMARERO que sepa escanciar
sidra, se precisa para parrilla-
sidreria en Xixdn. Tel. 656772780

CAMARERA con experiencia en
escanciar sidra, llevar bandeja vy
en barra. Tel. 622405971

CAMARERA con experiencia y
curso de escanciadora de si-
dra, busca empleo en Uviéu. Tel.
651096980

CAMARERA extra se ofrece para
fines de semana o por semana
media jornada por las mafanas.
Sabiendo escanciar sidra. Tel.
660875976

CAMARERA. Busco trabajo, ten-
go 23 afos, experiencia en barra,
comedor, terraza y escanciado de
sidra. Si se precisa, se envia curri-
culum por correo electronico. Tel.
673393885. Email: chuswing@
hotmail.com

CAMARERA. Sefora de 43 afos,
con mucha experiencia escan-
ciando sidra, se ofrece para tra-
bajar. Tel. 699929401

CAMARERO con experiencia.
Barra, comedor y sidra. Buenos
informes. Tel. 689793254

CAMARERO echador de sidra
profesional, se ofrece con bue-
nos informes. Para Xixon. Tel.
647224821

CAMARERO. Extra, para fines de
semana o dias sueltos. Buena pre-
sencia. Vehiculo propio. Sabiendo
escanciar sidra. Disponibilidad
inmediata. Tel. 669326204, Javier

CAMARERO se ofrece para fines
de semana. Comedor, echandosi-
dra.. Persona seria, responsable.
Disponibilidad, coche propio. Tel.
622164234

CAMARERO. Busco trabajo. Mu-
cha experiencia en barra-come-
dor. Se echar muy bien la sidra.
Soy joven. Tel. 618082680

CAMARERO. Chico con buena
presencia se ofrece como cama-
rero, cafeteria, escanciar sidra.
Experiencia. Tel. 664626535

CAMARERO. Chico de 35 afios
se ofrece para camarero, ex-

periencia, escancio sidra, carta
de recomendacion. Xixon. Tel.
692230393

CAMARERO. Echador de sidra
profesional, responsable, 13 afos
en la profesion, jefe de camareros
3 afios, recientemente trabajé en
Xixon. Tel. 671824891

BOTELLAS de champan, con ca-
jas de sidra. Tel. 647487959

DEPOSITO acero inoxiable, con
grifo y patas. 50 I. Ideal sidra dul-
ce o vino, etc. Impecable. Un solo
uso. 150 €. Zona Uviéu. Mando
fotos. Tel. 647369068

ESCANCIADOR manzana de si-
dra, se acabo el salpicar y derra-
mar la mitad de la sidra, serviras
la sidra como recién salida del
tonel. Descubriras la forma mas
divertida de beber sidra. Precio
50 Euros. Varias unidades. Tel.
687468739

BARRILES de 60 litros. Se ven-
den. Cada uno para sidra. Tel.
661977284

LLAGAR de sidra de acero inoxia-
ble y molino de picar manza-

na. Se venden por 1.000 €. Tel.
649148053

LLAGAR de sidra pequefio y ma-
quina de picar manzana. Se ven-
den. Tel. 985345468 y 685373291

LLAGAR de sidra, pipas, molino..
Etc. Se vende. Tel. 680475303

AGROVECO. Todo para la sidra.
Barricas, corchadoras, corchos,
molinos, etc... Tel. 622861125

BARRICA de madera para sidra.
Vendo de 80 litros. Seminueva.
40 €. Tel. 616391335 llamar a par-
tir de las 19 horas.

BARRILES de acero inox., con
llave. Vendo 2 para sidra dulce.
Tel. 648185030

BIDONES (3) de cerveza de 50
L de acero inoxiable, ideales para
sidra dulce, 50 € la unidad. Tel.
626130038

BIDONES de acero inox. Se ven-
de para sidra. Zona de Avilés. Tel.
692432234

BIDONES de cerveza de acero
inox., de 30 y 50 litros, ideales
para sidra dulce. Los de 30 litros
(30 euros), los de 50 litros (50

euros). Tel. 649345662

BOTELLAS de champang. Para
embotellar sidra. 0,30 €/udad.
Tel. 660218393 Llanera

BOTELLAS de sidra natural. Lim-
pias para embotellar. 0,25 cénti-
mos/unidad. Tel. 985420018

BOTELLAS de sidra sueltas. Se
venden. Limpias. Tel. 985345468
y 685373291

BOTELLAS de sidra vacias, a 0,30
centi/unidad. Tel. 609953467

BOTELLAS de sidra vacias,
vendo a 0.18 euros la unidad. Tel.
655823837

BOTELLAS de sidra vacias. 300
de champagne variadas. Por 36
€. Tel. 606185885

BOTELLAS de sidra vacias. Vendo
alrededor de 100 unidades. A 0.15
€/udad. Tel. 627758220

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

BOTELLAS de sidra. Vendo
110 botellas y 3 cajas. 30 €. Tel.
646662763

BOTELLAS Totalmente lim-

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

BOTELLAS vacias para sidra
natural. Almacenadas en cajas
de plastico, 12 unidades por caja.
0,15€ por botella. Tel. 629807935

CAJAS de plastico vy botellas lim-
pias para sidra, vendo a 4 €. Tel.
985345468 y 666379813

CAJAS de sidra, con botellas,
vacias, vendo. Tel. 607954196

DEPOSITO de 1.000 litros. Inoxia-
ble. Especial para sidra. Tel.
647722782

LLAGAR de sidra. Capacidad

220 kg. Bandejas y esquineras

de acero inox. De 5 mm. Madera
de roble y cerezo. Y molino de
acero inox. 2 pipas de 200 litros,
2 pipas de 100 litros, 600 botellas
de sidra. Todo en perfecto estado.
Precio 1.200 €. Tel. 985698383 y
651910589

MANZANA de sidra en el arbol.
Muy econdmica. Vendo en el con-
cejo de Aller. Tel. 622125457
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ENTIDADES COLABORADORAS

AMIEVA

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

AVILES

SIDRERIA CABRUNANA.
Cabrufiana, 24.

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

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

Fran, Peién, Castafion, Zapatero,

Roza

SID. EL PAXARU PINTU.
Avda. Los Telares, 17.

T. 985 56 60 90.

El Traviesu, Vda Palacio.

SIDRERIA CASA LIN.

Avda Los Telares, 3.

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

SIDRERIA CASA PACO.

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

El Gobernador, Fanjul, Trabanco

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

SIDRERIA YUMAY.

Rafael Sudrez, 7. Villalegre.

T. 985 57 08 26.

Muniz - El Gobernador, Pachu.

LA CHALANA.

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

T. 98552 13 85.

Trabanco.

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

SIDRERIA LA CANTINA

ILa Estacién 5.Villalegre

T.985 578 786

Los Angones, Cortina
www.lacantinadevillalegre.com

AYER

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

Muniz

SIDRERIA AMBRA.

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

SIDRERIA LA BOMBIECHA.
Morea.T. 985 48 22 38.
Zapatero y Trabanco.

SIDRERfA CELEDONIO.

C/ Travesia San Isidro,34 Bajo.
Cabanaquinta. T. 985 49 41 39.
Sidra Palacio.

CANDAMU

RESTAURANTE LA CAVERNA
Gurullos / Grullos

.LA FRESA. CASA DE COMIDAS
Gurullos / Grullos
Muiiz

REST. PARRILLA LA CAVERNA
Gurullos 42

985 82 81 12

Muniz

CANGUES D’ONIS

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

SIDRER{A ACEBEU.
Constantino Gzalez Soto.
T. 639 73 19 98.

Sidra Trabanco y Trabanco
Seleccion.

BODEGON DEL DOBRA.
Ctra El Ponton s/n.

T. 985 848565.

Orizén, Cabanén

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

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

CARRENO

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

CASTRILLON

Piedras Blancas

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

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

MESON SIDRERIA
SOLEYERU.

El Parque n° 1, Bajo.
T 656 848819.

COLUNGA

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

El Gobernador, Cortina.

HOTEL ENTREVINES.
Entrevifies, s/n.

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

SIDRER{A EL ROTELLU.
18 de Julio, s/n.T. 984 841 073
Sidra Trabanco.

HOTEL PALACIO DE
LIBARDON.

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

SIDRERTA MOCAMBO.
Av. 18 de Julio, 6.

T. 985 85 62 52.
Trabanco y Cortina.

SIDRERIA EL RAPIDO

Ctra Xeneral s/n. Llastres

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

CORVERA

CASA FERRERIN.
Carretera Xeneral 21
Cancienes

MESON DE FURACU

Primero de Mayo N°3 Les Vegues
T. 687915969

Sidra Vda. Angelon

CUANA

POLIASTUR.

Pol. Industrial Rio Pinto, Parc.
48.

T.984 1142 12.

T. 6289 88 09 31.

GOzZON

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

LA FUSTARIEGA

Verdiciu

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

GRAU

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

PARRILLA SIDRERIA EL
BAILACHE

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

LAMASON

Quintanilla

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

Sidra El Marullu.

LLANES

REST. EL CUERA.
Pza Parres Sobrino, 9.

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

EL ESTUPENDU
LaVega 31
Posada de Llanes
T. 985 407 855.
Sidra Vigon

LLANERA

LLAGAR EL GUELU.
Pruvia de Abajo, 186.
T. 985 26 48 08.

LA CORRIQUERA.

Av. de Uviéu, 19.T. 985 77
32 30.

Tareco.

HOTEL SILVOTA. SIDRERA LA
INDUSTRIAL

Polg. Industrial Silvota,

T. 985 267 171.

Trabanco y Cortina.

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

SIDRERIA LA MUNDINA.
Naranjo de Bulnes, 24.

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

y Vda. de Corsino.

SIDRERIA BULNES.
Fondin, 8. Posada.
T. 98577 20 17.

SIDRER{A EL ROXU.

Ctra Xeneral, 83. Posada.

T. 985770 835.T. 650 778
888.

SIDRERIA EL ESPANTAYU
Martinez Vigil 1

Llugones

Trabanco, Cortina, Llanez,
Villacubera, iSidra

LLANGREU

La Felguera

SIDRERIA ALONSO.
Melquiades Alvarez, 67.
T.985 18 15 13.

Sidra Alonso.

SIDRER{A EL LEONES.
Casimiro Granda, 6.

T. 985 69 00 80.

Trabanco. Trabanco Seleccion.

SIDRERIA EL DESCANSO.
Pedro Duro, 14.T. 985 694104.
Viuda de Palacio.

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

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

Sidra Castanon.

SIDRERIA EL GAUCHO.
Ramon B. Claveria, 3.

T. 985670438.
Trabanco, Fonciello.

SIDRERIA ELYANTAR
D’ALDEA.

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

SIDRER{A I’ALDEA.
Celestino Cabeza, 30.
T. 985 67 62 08.
L’Argayon.

SIDRERIA-RESTAURANTE
EL PARQUE.

Gregorio Aurre, 19 .

T. 985 68 35 51.

Sidra Fonciello.

SIDRERIA -RESTAURANTE
CASA OLIVO.

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

CENTRO SOCIAL

SOC. DE FESTEJOS SAN
PEDRO.

Pintor Paulino Vicente, 2.

T. 985 68 12 59./ 984 18 14 22.

SIDRER{A MELLID.
Norte, 56.T. 985 69 00 18.
Sidra Cortina-Villaviciosa.

ENTIDAES COLLABORAORES
SIDRER{A EL ESCONDITE.
Inventor de la Cierva,28. SIDRER{A ELVALLE.
T. 985 69 09 95. LaVega, 55.

Sidra Fonciello.

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

T. 985 67 33 93.

Menéndez. JR.

SIDRERIA CASA GOYO
Pintor Paulino Vicente 10
Parque’l Sutu

T. 985 67 38 37

Sidra Trabanco

SIDRERTA MUNAS

C/ Jests A Braga, 6

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

Sama

SIDRERTA LUIS (CASA CHEBE).
Severo Ochoa,5.T. 985 67 31 80.

Viuda de Angelon.

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

T. 985654065.T. 616272363.
Sidra Trabanco.

RESTAURANTE - SIDRERIA
DEL RO 2.

Torre de los Reyes, 1.

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

LLAVIANA

SIDRERIA LA CAMPURRA.
Puertu Payares, 29.T. 985 61
12 76.

J. Tomas.

SOLIS VEGA
CONTENEDORES.

Pol. Industrial El Sutu, 13.
T. 985 61 05 39.

LES REGUERES

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

L.LENA

SIDRERIA EL LLERON.

El Ller6n 3 - La Pola.

T. 985 493262.

Sidra Castanon, El Gobernador.

LA BODEGUINA.
Robledo, 3. La Pola.
T. 985 497198.
Fanjul.

LA BOCA’L FRALE
Vital Aza 12 - La Pola
T. 985 493 984
Cortina, Villacubera

SIDRER{A-REST. EL REUNDU
Campumanes

T. 985 496 397

Pefi6n y Vallina

C
MIERES

SIDRERTA AMERICA.
Escuela de Capataces, 27.
T. 985 46 26 56.

Sidra Muniz.

T. 985 46 0482.
Panizales y Zythos.

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

Cortina.

SIDRERIA LA SOLANA.
Jerénimo Ibran, 5.

T. 985463350.

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

RESTAURANTE - SIDRERIA
NARCEA.

Ofiém, 1.T. 985 452245.

T 985 451 565.

Muiiz. Muniz Seleccion.

SIDRER{A RAUL.
Escuela de Capataces, 28.
T. 985464662.

Sidra La Llarada.

SIDRERTA LARPI.
Jerénimo Ibran, 14.

T. 985464891.

Sidra Vigon y Fonciello.

SIDRERIA CHUCHU.
El Parque. Turén.
T. 985 43 02 26.
Cortina y Villacubera.

SIDRERIA CASA LUBEIRO.

El Parque. Turén. T. 985 43 14 66.
Penén, Cortina,Villacubera y
Penon seleccion.

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

BAR MIGUEL.
Lloréu.T. 985 446 383.
Cortina y Villacubera.

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

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

SIDRERIA PLATAS.
Ctra Xeneral, 41. Uxu.
T. 650 387 198.

SIDRERIA LA XAGOSA.
Poligonu Gonzalin, 31

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

SIDRERIA BAROLAYA.
Fonte les Xanes, 1-3

T. 985 461 787.

Viuda de Palacios

BAR MINERA
Rozaes de la Pena 5
626122201
Buznego

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

Panizales, El Santu

SIDRERIA DON PACO
LaVega 33

T. 985 46 41 81.
Viuda de Palacio

SIDRERIA EL RETIRO
Avilés 1

T. 985 46 64 58
Cortina, Villacubera

MORCIN

SOL’AFUENTE. CASA DE
ALDEA.

Otura. 33161 La Foz.
info@casarural-solafuente.com

NAVA

SIDRER{A LA BARRACA.
La Barraca, 16.

T. 98571 69 36.

Llagares navetos.

SIDRERIA PENA MAYOR.
Avda. Bimenes, 6.
T. 98571 64 83.

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

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

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

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

SIDRERIA PLAZA.
Plaza Manuel Uria 11
Sidra Roza

SIDRERIA PRIDA.
La Colegiata, 12.T. 985716455.

SIDRA ALONSO.
Oméu, s/n (Ovin).
T.985717428.

SIDRA ESTRADA.
Quintana, 40.T. 985716292.
www.sidraestrada.com

SIDRA VIUDA DE CORSINO.
La Riega, s/n.T. 985716067.

SIDRA VIUDA DE ANGELON.
LaTeyera, s/n.T. 985716943.

LLAGAR EL PILONU

Gamonéu s/n

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

NORENA

SIDRERIA PACO.
Florez Estrada, 26.T.
985742163.

Sidra Menéndez.

SIDRERIA FERMIN.
Cai Justo Rodriguez, 7.
T. 985740526.

Sidra Trabanco.

CASA EL SASTRE.
Fray Ramén, 27.T. 985741252.
Canal, Quelo y Muiiiz Seleccion.

HOTEL CRISTINA.
Les cabanes, s/n.T. 985 74 47.

EL MOLIN DEL NORA

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

ONIS

CASA MORENO

Plaza del Ayuntamientu.
Benia

T. 985 844 154.
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PARRES

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

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

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

HOTEL - RESTAURANTE -
BAR LA GUINDAL.

El Texu, s/n. Castafiera.

T. 985 841 236.

SIDRER{A LOS FELECHOS.

Ramoén del Valle, 4.T. 985 84 15 36.

Trabanco, Trabanco Seleccién.

SIDRERIA MESON :
EL RINCON DEL CASTANU.
Ramon del Valle, 5. Les
Arriondes.

T. 985841674.

Angones

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

Sidra Trabanco y Trabanco Seleccion.

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

Foncueva y M. Zapatero.

SIDRA BASILIO.
Domingo Fresnedo, 11.
Les Arriondes

T. 985 84 02 27.

LA XUNCA

La Peruyal 26.
Les Arriondes

T. 606 103 001.

CAFE BAR NEYCAR
Ramoén del Valle, 6
33540- Les Arriondes
T.985 849 778

PIELAGOS

SIDRA SOMARROZA.
Renedo de Piélagos 39470.
Cantabria.

T. 652937219.

PILONA

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

Foncueva y Zapatero.

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

Foncueva y Orizén

RIBESEYA

SIDRERIA

LATERRAZA DE COJIMAR.
Manuel Caso la Villa, 50.

T. 985 86 08 43.

Trabanco y El Giielu.

SIDRERIA EL CUETU.

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

Sidra Menéndez.
www.parrillaelcuetu.com

ENTIDADES COLABORADORAS

RESTAURANTE - SIDRERIA
CASA ABELARDO.

Manuel Caso de laVilla, 20.
T. 985 86 08 39.

Buznego, La Zapica.

RESTAURANTE - SIDRERIA
EL PESQUERU.

Manuel Caso de laVilla, 52.
T. 98586 15 72.

Buznego, La Zapica.

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

Sidra Castanon.

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

SIDRERIA EL ROMPEOLAS.
Manuel Fdez. Juncos, 9.

T. 985 86 02 87.

Sidra Angones Sudrez.

SIDRERIA LA PARRILLA.
Avda Palacio Valdés, 27.

T. 985 86 02 88.
Foncueva / Cabafion.

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

SIDRERIA REST. LA GUIA
Palacio Valdés, 4.

T. 985 858 422.

Foncueva

SIDRERIA REST. LA RAMBLA
Torre. RibeseyaT. 985 860 567
Sidra Buznego y Vigén

PRAVIA

RESTAURANTE

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

CONFITERIA REY SILO
Carmen Miranda, 15

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

CASA CARLINOS

San Antonio 3

T. 984 83 32 68

Cortina, Angelén y Herminio

QUIROS

SIDRERIA PARRILLA LAS UBINAS
Ctra Xeneral. Birzana
T. 98576 84 89

RIOSA

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

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

SAMARTIN DEL REI
AURELIU

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

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

ENTIDAES COLLABORAORES

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

SIERU

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

SIDRA MUNIZ.
Fueyu, 23.Tifana.
T.985792392.T. 85792141.

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

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

J. Tomas, Fonciello 7 == -
!|i Sidreria
SIDRA FANJUL. 5 ;
Tiflana 12.T. 985 792922. El TR&‘?—-‘E%
SIDRERIA RESTAURANTE
EL LLAGAR DE QUELO.

Barrio de Fueyu, 21.
T. 9857929 32.
www.sidraquelo.com

LLAGAR DEL QUESU.
Bobes- Sieru.

T. 985 79 28 94.
Sidra Orizon.

LLAGARY SIDRERIA

LA MORENA.

Alto de Viella, s/n 33429 Sieru.
T. 985263944

BE.X D =
rabara LM Gijdn

SIDRA ARBESU.
Santa Marina, s/n.
T. 985742390.

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

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

wabanirs gara lilas, Bamjucies o llessiune
Trerara, Vaplin Ygmeramirnia | fans kslanil

NEUNORTE.

Pol de Proni Calle A. Meres.
T. 98593 53 61.
Www.neunorte.com

COEM.

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

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

SIDRERIA FONTEVILLORIA.
Gaspar Jovellanos, 2. Llugones.
T. 98508 18 91.

Sidra Fran - Quelo.

SIDRERIA FRAN.
Llugones. Ctra. Avilés,
T. 985260074.

Sidra Fran.

SIDRERIA LA TERRAZA.
Plaza Les Campes, 24.
T. 617 633 630.

SIDRERIA EL CULETIN.
Celleruelo, 66.

T. 985722156.

Viuda de Angelé6n.

SIDRERIA KARTING POLA.
Puente Recuna, Ctra. Santander.
T.98572 19 57.
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SIDRERIA MANOLO JALIN.
Plaza Les Campes, 16.

T. 985 72 43 04.

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

SIDRERIA CHIRUKI.
Plaza Les Campes
Sidra Menéndez, Val d’Ornén

SIDRERIA CASA ADELA.
Marquesa de Canillejas, 14 bajo.
T. 98428 14 23.

Viuda de Angelén y Prau Monga.

SIDRERIA LES CAMPES.
Plaza Les Campes, 7.
T. 985723006.

MESON SIDRER{A EL FORNO.
LalIsla.T. 985722711.
Trabanco, Trabanco Selecciéon
Cortina, El Gobernador

SIDRER{A PACO.
LaIsla, 5.T. 985723164.
Sidra Foncueva, J.R

y Trabanco Seleccién.

SIDRERTA LA GRADIA.
LalIsla, 9.T. 984 083 164.
Sidra Trabanco.

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

SIDRERIA EL PEDREGAL.

Parroco Fernandez Pedrera, 15 bajo.
T. 9857225 81.

SidraVda de Angelon.

RESTAURANTE LA COCCINEA
Plaza Mayor 4. La Fresneda
T.985 26 65 62

Sidra Quelo

TAPIA

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

T. 98547 10 16.

Solleiro.

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

T. 9856281 08

Solleiro y Cortina.

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

T. 985 62 81 39.

Arbesu.

TARAMUNDI

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

UVIEU

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

Cortina - Trabanco.

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

Sidra Roza.

SIDRERIA GRAN ViA
Avda. Galicia, 3.

T. 9852399 01.
Trabanco y Juanin.

LA SIDRERIA.

Pz. Pedro Mifor, 4.

T. 985 27 55 22.

Cortina. Trabanco Seleccién.

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

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

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

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

SIDRER{A TIERRA ASTUR.
Gascona, 1.T. 985203411.
Sidra Trabanco.

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

SIDRERIA EL DUERNU
Francisco Bances Candano 2
T. 659 27 67 81

Sidra Trabanco, Cortina y
Menendez.

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

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

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

SIDRERIA EL REGUERON.
Gascona, 19.T. 985 228 888.
Corsino y Viuda de Angelén.

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

SIDRER{A EL MATEIN DEL
PARAGUAS.

Pza. del Paraguas.T. 985 20 07 09.

Vda. de Angelon.

SIDRERIA NALON.

Fray Ceferino, 12.T. 985 22
00 25.

Sidra Orizén y Villanueva.

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

Sidra Menéndez.

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

SIDRERIA EL OVETENSE.

San Juan, 6.

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

SIDRER{A MARCELINO.
Sta. Clara.T. 98522 01 11.
Foncueva, Zapatero,

Vda. Corsino, Trabanco.

SIDRERIA LOS LAGOS.
Pza. Carbay6n, 3.T. 985 2006 97.
Cortina.

ENTIDAES COLLABORAORES

SIDRERIA MIGUEL.
Manuel Cueto Guisasola, 2.
T. 985 24 46 24.
L'Argayon. Arbest.

YANTAR DE CAMPOMANES.
Campomanes, 24 - 26.

T. 98520 83 82.

Cortina, Trabanco,
Gobernador, Nozala, Frutos.

SIDRERIA LA ZAPICA.
Avda. del Cristo, 65.

T. 985 27 47 62.
Trabanco.

SIDRER{A LA NOCEDA.
Victor Chavarri, 3.

T. 985225959.

Rotando varios palos.

SIDRERA ELTAYUELU.
Argafiosa, 9.T. 985231815.
rotando 15 palos de sidra.

SIDRERIA EL FARTUQUIN.
Carpio, 19 y Oscura, 20.

T. 985229971.

Sidra Menéndez.

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

T. 98578 29 84.

REDE DE BIBLIOTEQUES
DEL «PRINCIPADO»

LA CANTINA DELVASCO.
Gascona, 15.
T. 9852201 98.

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

LA QUINTA, SID. RESTAURANTE
PuertuTarna 11

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

SIDRERIA ELTONEL.
Camin Real, 18

T. 985 985 726

Sidra Quelo.

SIDRERIA LOS BALCONES.
Camin Real, 67.

T. 9857930 31.

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

SIDRERIA

EL LLAGAR DE COLLOTO.
Camin Real, 53.T. 985 79 22.
Sidra Vda. de Palacios, Trabanco,
Trabanco Seleccion.

SIDRERIA EL DORADO
Gonzilez Besada 11

T. 985 083 269.

Juanin

SIDRERTA LA CATA DEL MILAN
Emilio Alarcos Llorach, 4

T.985 111 625

escalada , La Nozala , Cortina y
Orizon

SIDRERIA REST. AZPIAZU

Javir Grossi, 2

Viuda de Palacio, Fran, Ramos del
Valle

SIDRER{A VALLOVIN

Vazquez de Mella 46

T. 985 25 63 39

Trabanco, L'Argay6n

SIDRERIA JAMIN

La Lila 25

T. 98522 39 37

JR., L'Ynfanzén, Juanin, Trabanco

VEIGADEO

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

VILLAVICIOSA

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

SIDRERTA EL BENDITU.

Pza. Bl Glevu, 29.

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

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

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

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

SIDRERTA BEDRINANA.
Maliayo, 1.T. 985890132.

SIDRER{A LA TORRE.
Cabanilles, 29.T. 985890149.

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

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

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

Rotando varios palos.

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

SIDRAVIGON.
33316 Torn6n. Onon.
T. 985891786.

SIDRERIA CAMPOMANES.
Campomanes, 1.
T. 984 39 24 79.608 778 545

SIDRERIA LA OLIVA.
Eloisa Fernandez, 6.
T. 985 89 26 23.

SIDRERIA EL ESCORIAL.
Maximino Miyar 18

Amandi

T.98589 19 19
www.restaurantelescorial.com

SIDRA EL GOBERNADOR.
El Gobernador, s/n.

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

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

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

XIXON

SIDRERIA EL SAUCO.
Valencia 20.

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

EL LAVADERU.
Pza. Periodista Arturo Arias, 1.
T. 985 359380.
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EL MARINAN.
Casimiro Velasco, 11.
T. 985 35 00 53.

SIDRERIA HNOS. BLANCO.
Honduras, 5 - La Calzada.
T. 98531 65 21.

Trabanco y Trabanco Seleccién.

RESTAURANTE CASA
RAMON.

Honduras, 37 - La Calzada.
T. 985311 294.

Cortina y Villacubera.

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

Trabanco ,Trabanco Seleccion
y Roces.

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

SIDRA TRABANCO.

Llavandera, s/n.T. 985136969.

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

SIDRA JR.

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

SIDRA CONTRUECES.
Contrueces, s/n.

T. 98538 62 97.T. 985 38
5503.

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

SIDRA CANAL.
Llavandera - Llinares.
T. 985137757

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

T. 985 33 50 54.

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

CASAYOLY.

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

Sidra Pifera.

LA ESTANCIA DE XIXON.

Avda. del Jardin Botanico, 124.

La Guia.
T. 985 13 23 82.

SIDRERIA CASA TRABANCO.

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

SIDRERIA NORIEGA.
Juan Alvargonzalez, 52.
T. 984 29 36 26.

SIDRERA CASA CESAR.
Juan Alvargonzilez, 24.
T. 985 38 99 83.

Sidra Frutos, Nozala Seleccion.

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

PARRILLA ANTONIO 1.
Roncal, 1 Xixén.

T. 985 1549 73.

Sidra Trabanco y Trabanco
Seleccion.

ENTIDADES COLABORADORAS

SIDRERIA 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.

LA ESQUINA.

Juan Alvargonzalez, 3

T. 985140238.

Estrada, Cortina, Villacubera,
Vda. de Angelon.

SIDRERIA MAYADOR.
Riu Nal6n, 10.

T. 984 39 65 14.
Rotando Palos

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

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

SIDRERIA COLAS
TRABANCO.

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

CHIGRE ASTURIANU
CASA JUSTO.

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

Sidra Zapatero, Trabanco y
Foncueva.

SIDRER{A URIA.

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

Sidra Foncueva y Trabanco
Seleccion.

SIDRERIA EL REQUEXU.
Rosario, 14. Cimadevilla.

T. 98517 67 97.

Trabanco y Trabanco Seleccion.

SIDRER{A

RESTAURANTE ROMAN.
Marqués Casa Valdés, 6.

T. 985 35 88 13.

Gobernador, Sopefia, Foncueva
y Muniz Seleccién.

SIDRERIA )
RESTAURANTE VALENTIN.
Marqués de casa Valdés, 46.
T. 98537 32 34

Pendn y Seleccién Trabanco.

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

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

Sidra La Mangada,

Foncueva, Contrueces.

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

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

SIDRERIA EL MANZANU.
Garcilaso de laVega, 39.

T. 98536 04 75.

Sidra Vda. de Angelon.

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

SIDRERIA CASA CARMEN.
Manso, 26.

T. 985 33 44 15.

Sidra Riestra, Trabanco

y Trabanco Seleccién.

LLAGAR EL MANCU
Camin de la Eria 49
Cabuefies

JR y L'Ynfanzén
www.llagarelmancu.com

LA BOLERA ASADOR-REST
Av. Xardin Boténicu 355
La Guia

SID-REST. LOS CAMPINOS
Cuadonga 8

www.sidrerialoscampinos.com
Herminio, Menéndez, Castanén

SIDRERIA-REST. NACHO
Aguado 36

T. 985 133 090

Acebal, Trabanco

SIDRERIA CASA FEDE.
Acacia,5.

T. 985 34 40 07.

Sidra L'Argayon.

SIDRERIA LA GARULLA.
Numa Guilhou, 20.

T. 985354639

L’Argayén.

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

Sidra Pefion.

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

RESTAURANTE SIDRERIA
CASA FERINO.

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

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

SIDRERIA LA VERJA.
Avda. de la Costa, 97.
T. 98537 30 19.
Castafion y Trabanco.

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

SIDRERIA EL RESTALLU.
Decano Prendes Pando .
T. 985 35 00 48.

Sidra Pefién y Pefi6n seleccion.
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ENTIDADES COLABORADORAS ENTIDAES COLLABORAORES
SIDRERIA LA RUTA DE LA HOTEL VILLA DE XIXON. ;
PLATA. San Juan de Vallés, 3. SIDRERIA CASA CARMEN

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

SIDRERIA EL CENTENARIO.

Plaza Mayor, 7.

T. 985 34 35 61.

Sidra Coro, Gelo, Castainén y Vallina.

SIDRERIA EL PILU.

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

Riestra - Val D’Ornon.

SIDRERIA LLAGAR
CASA SEGUNDO.
Cabueries.

T. 985 33 36 32.
Sidra Segundo.

LLAGAR DE CASTIELLO.
Camin San Miguel, 807.
Castiello de Bernueces.

T. 985 36 83 38.

LAVOLANTA.

Teodoro Cuesta, 1.

T. 985348819.

Canal, La Nozala,

Trabanco Seleccién, Fonciello.

PARRILLA CARCEDO
Velazquez 9

T.984 191 344
Trabanco

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

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

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

RESTAURANTE PARRILLA TIRATE
AL MATU

Camin del Cementeriu 40. Xove

T. 985 332 521

Trabanco, Escalada.

EL PANERU

Alejandro Farnesio 3

T. 985320505
Menéndez, Val d’Ornén

RESTAURANTE LA BOMBILLA.
Caldones.T. 985136121.
Menéndez

BAR DE RUBIERA.
Santa Olaya - Baldornén.
Trabanco, Menéndez.

SIDRERTA CASA MIGUEL.
Eleuterio Quintanilla, 69.

T. 985094005

Trabanco, Trabanco Seleccién.

LES TAYAES.

Cra. Carbonera, 50.
T. 984394083.

JR.

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

PARRILLA EL CHARRUA.
C/ Bélgica, 2.T. 985380014.
Trabanco.

SIDRERIA VEN'Y VEN.

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

T. 985 14 18 24.
Sidra Trabanco.

RESTAURANTE EL PLANETA.
Transitu Les Ballenes, 4.

(Pto Deportivo). Cimavilla.

T. 985 35 00 56.

Sidra Vda. de Angelon.

RED MUNICIPAL

DE BIBLIOTECAS

DEL AYUNTAMIENTO
DE XIXON

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

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

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

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

SIDRERIA GIGIA.
Oscar Olabarria, 8.T. 985 34 87 13.
Nozala, Fanjul.

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

LLAGAR I’ALBA.

Teodoro Cuesta, 19.

T. 985 34 88 19.

Canal, La Nozala,

Trabanco Seleccion, Fonciello.

LAGAR ELTROLE.
Cabueries. T. 985 36 19 50.
www.lagareltrole.com
info@eltrole.com

SIDRERIA LA POMARADA.
Juan Alvargonzalez, 41.

T. 985151962.

Menéndez, Valdornén, Fonciello.

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

SIDRERIA LA MONTERA PICONA.

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

LA POSADA DE SOMIO

Camin de los Nozales 318 (Pza La
Pipa) Ctra L'Infanzén.

T. 985 338137.
www.laposadadesomio.com

LLAGAR DE BEGONA

San Bernardo 81.

T. 985176 243 / 985319 081.
www.elllagardebegona.com

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

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

REST. SIDRERIA EL LLAVIANU
Donoso Cortes 6. El Coto

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

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

Cai Manso 26

SIDRERIA NAVA
Plaza La Serena

SIDRERIA EL RINCON DETONI
L'Infiestu 21
Menéndez

69.G RESTAURAN EROTICU
Carretera Ciares 112
Les Quintanes

SIDRERIA LARRIBA
Llastres 10

T. 985 34 41 02
Cortina, Arsenio

SIDRERTA KIERCHE

Juan Alonso 11

T. 985357670 / 984 39 98 24
Arbesti, Trabanco

SIDRERTA PUENTE ROMANO
Marqués de Casa Valdés 21

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

CASA ARTURO. MERENDERU
Profesor Pérez Pimentel 73 La Guia
T. 98536 1360 /985362851
JR, Buznego, La Nozala
WWW.Casaarturogijon.com

RESTAURANTE SIDRER{A EL
GUELU

Andalucia 15

T. 984 290 900

Menéndez, Val d’Ornén, La Nozala,
Escalada, Cabuenies

EL ASADOR DE MONTIANA
Montiana

T. 985 322 649

Menéndez, Fonciello

LA PERDIZ. REST. SIDRERIA
Barriu La Perdiz - Roces.

T. 985 168 086
www.restaurantelaperdiz.com
Castanion, Val de Boides

CASA PARDO. RESTAURANTE
Avda. Pablo Iglesias 69

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

A FEIRA DO PULPO
Doctor Aquilino Hurlé 20
T. 98429 36 57
www.afeiradopulpo.com

EL ALLERANU. CASA JAVI
Cienfuegos 32

T. 984492197

Menéndez y Val d’Ornén

EL BALCON DEL MAR.
RESTAURANTE

Barrio de Portuarios s/n
T. 659 43 78 03

Pinera

SIDRERfA-REST. RIO ASTUR
Riu d’Oru 3
T.985 1486 17

Catafion, Penén, Valdeboides, Peion

Seleccion

SIDRERIA-REST. ASTURIAS.
Doctor Hurlé 36

T. 985 374 516

Cortina, Villacubera

BODEGAS ANCHON

Manuel Junquera 30.

T. 9853671 67 /9850972 80
Canal, El Santu, Acebal, El Carrascu

SIDRERTA BOBES

Reconquista 9

T. 98449 02 15/ 984 49 03 97
J.Tomds, Arsenio, Trabanco

RESTAURANTE LA HOJA

LA FUEYA.

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

RESTAURANTE SIDRERTA

rcasaparrondo@yahoo.es

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

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

SIDRA SETIEN.
Gurtzeta Berria Baserria. Urnieta.
T. 943 551 014.

SIDRA ELUTXETA.
Elucheta Vaserria - Otzaran Bailara.

SIDRA OLAIZOLA.
Osinaga Auzoa, 36. Hernani.
T. 943 336 731.

SIDRA ELORRABI.
Elorrabi Baserria, Osifiaga Auzoa, 13.
Hernani. T. 943 336 990.

SIDRERIA LARREGAIN.
Larregain Baserria, Erefiozu Auzoa.
Hernani. T. 943 555 846.

SIDRA ABURUZA.
Olatza Baserria. Aduna.
T. 943 692 452.

EGILUZE
Zamalbide Auzoa, Egi-Luze Baserria.
Errenteria. T. 943 523 905.

SIDRA BEGUIRISTAIN.
Iturrioz Baserria. Idiazabal.
T. 943 652 837.

SIDRA AULIA.
Aulia Etxea. Legorreta.
T. 943 806 066.

SATXOTA.
Satxota Santiago Auzoa. Aia.
T. 943 835 738.

BALEIO.
Aran Eder Bidea, 16. Oiartzun.
T. 943 491 340.

BEREZIARTUA.
Iparralde Bidea, 16. Astigarraga.
T. 943 555 798.

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

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

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

LLAGAREROS VASCOS

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

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

Buscamos
collaboraores

652 59 49 83
lasidraldebalu@yahoo.es

Lujé Semeyes
www . flickr.com/lujo
www.wix.com/Lujo_semeyes/Lujo

lujosemeyes@gmail.com
696315189
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GAZTANA, GURUTZETA, IGELDO, ITXAS-BURU,
IPARRAGIRRE, IRIGOIEN/HERRERO, ISASTEGI, JUAN
MENDIZABAL, LARRARTE, LARREGAIN, LIZEAGA,
OLAIZOLA, OIARBIDE, OTAZU, OTSUA-ENEA, ORDO-
ZELAI, OTEGI, OIANUME, OLA, OTATZA, PETRITEGI,
REZOLA, R. ZABALA, SAIZAR, SARASOLA, SATXOTA,
SETIEN, TXIKI-ERDI, URBIARTE, URDAIRA, URKIOLA,
URRUZOLA, ZABILDE.

RESTAURANES

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

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

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

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

SIDRERIES

A CORUNA: LOS MOLINOS. ALICANTE: NARCEA

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

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

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

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

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

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

/ LAR DA SIDRA. SALAMANCA:: MATER Asturies

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

R.R., VALENCIA: EL MOLINON / LA SIDRERIA / EL
PARADOR / EL XIRINGUELU.
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Con el ultimo escanciador eléctrico

de Eolo Innova..... :acertarés de plenO!

Mas sofisticado, mas silencioso y desarollado integramente en Asturias

Emo;nﬁ,ﬁ: Lo hacemos facil, lo hacemos mejor:

www.eolo.com | www.eoloiinova.com







