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 La Vida Buena

«El Salvador» navega en Tinana

Una empresa de Siero elabora un aguardiente envejecido de sidra de alta calidad con el que
rinde homenaje al barco asturiano que, segun la leyenda, dio nombre al Calvados francés

Cuenta la leyenda, y algunos lo
dan por cierto, que un navio asturia-
no de nombre «El Salvador» parti6
de Gij6n, hace un par de siglos, con
una importante partida de aguar-
diente de sidra en la bodega. Fuera
por algin inesperado ataque o a
causa de elementos meteoroldgicos
adversos, la embarcacion acabé en-
callando en las costas de Norman-
dia. al norte de Francia. Los lugare-
fios, también de larga y reconocida
tradicién sidrera, se hicieron con
aquel preciado cargamento y, tras
probar el liquido y darse cuenta de
su origen, decidieron dedicar parte
de la sidra que elaboraban a la des-
tilacién. Por deformacion. aquel
barco asturiano fue llamado «Cal-
vador» por los normandos y, mas
alla, acabo siendo conocido como
«Calvados», De ahi la denomina-
cion del prestigioso aguardiente de
sidra francés, que, de acuerdo con
esta teoria, descenderia directamen-
te del que se elaboraba en Asturias
hace mas de doscientos aios, cuan-
do se daban los primeros y simbo-
licos pasos hacia la diversificacion
de una industria sidrera que, ya por
aquel entonces, mantenia una im-
portante vertiente exportadora y ha-
bia llegado a tierras americanas.

En recuerdo del navio «El Salva-
dor», la empresa asturiana Caseria
San Juan del Obispo, ubicada en Ti-
nana (Siero), lanza al mercado un
aguardiente viejo de sidra que saca
de las brumas de la leyenda a la em-
barcacitn asturiana que dio nombre
al Calvados que hoy se produce en
Normandia y Bretafia. «El Salvador
del Obispo» es un destilado directo
de la sidra que se elabora en esta ca-
seria sierense con manzana autoc-
tona de la médxima calidad. La des-
tilacién, segiin explica el gerente de
la firma, José Maria Diez, se ha rea-
lizado en ancestrales alquitaras, que

MIK LOPEZ

José Maria Diez sirve una copa de aguardiente en las instalaciones de Caseria San Juan del Obispo.

permiten una destilacién lenta, al-
coholes mads volitiles y sutiles, asi
como elementos aromaticos muy
potentes. Después, el primer desti-
lado fresco de sidra se envejecio
nueve anos, concretamente desde
noviembre de 2001, en barricas de
roble americano, procedente de
Ohio (Estados Unidos).

La madera en la que el aguar-
diente madur durante la tiltima dé-
cada tuvo ochenta afios de creci-
miento y, posteriormente, fue so-
metida a un secado natural. Sin
ningin aiadido, el liquido, cuyo
proceso de elaboracién tiene lugar
integramente en las instalaciones de
Tinana, se embotell6 con el grado

alcohdélico resultante del envejeci-
miento: 42 grados y medio.

La cata del producto embotella-
do entre los dias 7 y 8 del pasado
mes de noviembre desvela que «EIl
Salvador del Obispo» tiene un co-
lor ambar, brillante y limpido. Al
olfato destaca por sus aromas tosta-
dos, con fondo de vainilla y una
punzada de alcoholes muy finos,
con retronasal a manzana verde. En
la fase gustativa, el aguardiente pre-
senta un gusto amaderado, de man-
zana dulce y compota. Ademds, es
ligeramente dulce, también balsa-
mico, equilibrado y elegante, con
efecto digestivo y cordial. Los ex-
pertos recomiendan un servicio a

temperatura ambiente, en copa o
vaso bajo y de base ancha, con el
objetivo de permitir una oxigena-
cién adecuada para disfrutar de to-
dos sus aromas.

«El Salvador» ya ha sido presen-
tado, y con més que notable éxito,
en el salén de los destilados «pre-
mium», organizado por el Grupo
Peiiin en Madrid. Con todo, no es el
anico producto de la Caseria San
Juan del Obispo, a cuyo frente estd
el conocido empresario asturiano
José Luis Garcia Meana, quien fue-
ra fundador de supermercados El
Arbol. La firma también elabora si-
dra natural, destilado fresco de si-
dra y sidra de postre.

La firma ultima
el lanzamiento
definitivo de
una novedosa
sidra de postre

La firma sierense que elabora el
aguardiente envejecido en madera
de roble también produce un desti-
lado fresco de sidra totalmente na-
tural, a base de manzanas asturianas
seleccionadas. Se trata de «L’ Alqui-
tara del Obispo», bebida muy aro-
matica, con apreciable retrogusto a
manzana y que facilita la digestion.
Ademas, a partir de marzo de 2001,
Caseria San Juan del Obispo tiene
previsto el lanzamiento definitivo
de lo que denomina sidra de postre,
un producto pensado para el dmbi-
to gastronomico que ya se estd ela-
borando a pequefia escala —unas
dos mil botellas al afio—y que ha te-
nido una mas que notable acepta-
cién. Se trata de una bebida dulce,
con muchos matices gustativos de
manzanas y de citricos.

La sidra que estd en la base de la
produccion de Caserfa San Juan del
Obispo se comercializa bajo la mar-
ca «Tareco», estd acogida a la De-
nominacién de Origen (DOP) «Si-
dra de Asturias» y se elabora con
las manzanas seleccionadas por el
consejo regulador de la marca. Ex-
plica el gerente de la empresa, José
Maria Dfez, que se trata de una va-
riedad de mesa que no necesita de
escanciado, pero que, sin embargo,
cuenta con esa aguja tipica que se
obtiene de echar la sidra desde lo
alto. Se logra, apunta Diez, con un
periodo de fermentacién y madura-
cion de 14 al7 meses, el doble de lo
habitual, en el que no se deja esca-
par el carb6nico y a una temperatu-
ra no superior a doce grados.



