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« Le franquisme éetouffa les particularismes
régionaux,le renouveau du sagarno est lie
au retour de la démocratie en Espagne. »

et & une certaine hauteur de la paroi) pour pouvoir
libérer le gaz carbonique et véhiculer les ardbmes.
Car aujourd’hui, le sagarno, a l'instar du vin, est
I'objet d'une grande attention.

Ainsi le Breton Dominic Lagadec, qui a trouvé au
Pays basque sa seconde patrie et a créé, a Ascain,
la cidrerie Txopinondo, propose des fiches de dé-
gustation : examen visuel, examen olfactif, examen
gustatif, couleur, fluidité, limpidité, effervescence
bullage, intensité, nuances, saveur attague, saveur
finale, équilibre, dégagement gazeux, impression
générale... rien n'est laissé au hasard. Le méme
Dominic Lagadec organise des événements & Txo-

pinondo autour de dégustations populaires avec
groupe musical traditionnel et chants de marins, en
basque, gascon et francais. Une date & retenir, le
samedi 21 janvier, I'ouverture du txotx, a Ascain,
avec la dégustation du sagarno nouveau, la mu-
sigue et le repas txoxt, la réplique (adaptée) du
repas sidreria servi coté espagnol — vous avez le
choix entre la cote de beeuf ou le thon.

SAGARNO ET CIDRE TRADITIONNEL

Le sagarno, on l'aura compris, a acquis le statut
d’une boisson reconnue, festive et au long cours -
elle a I'avantage d’étre peu alcoolisée, pas plus de

A Astigarraga, la capitale

du sagarno, la sidreria Zelaia
{p. 8a 11), on a conservé

la tradition de manger debout.

En haut a gauche,
le patron Jose Antonio
Gancerain.
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Dans le chai du producteur
Jose Angel, 3 Andoain, les cuves
sont en inox mais la tradition

du txotx est toujours respectée.
Photo en bas & gauche :

dans la boutique Simaek
a-Astigarraga, Inigo Garmendia
propose des mini txotx
individuels.

Photos de droite : A Astigarraga,
le musée du cidre basque.

NO

« Comme les buveurs sont plus nombreux que les pommiers,
40 % des pommes utilisées viennent de France. »

6 degrés — et est apte a accompagner les grillades
(poissons et viandes), les omelettes, les fromages
de brebis et de vache. Il n'est pas inutile de souli-
gner que le sagarno, le vin de pomme, se différen-
cie du cidre traditionnel : celui-ci, & 99 %, est
fermenté partiellement alors que la fermentation du
sagarno est totale. La loi frangaise, du reste, ¢tablit
le distinguo : le droit de circulation du cidre tradi-
tionne! est de 1,30 euro par hectolitre, le droit de
circulation du sagarno, classé dans la catégorie des
vins tranquilles, est de 3,55 euros par hectolitre. La
récolte des pommes se déroule du 20 septembre
au 30 octobre, leur transformation — tri et lavage,
broyage par écrasement, pressurage de 3a6
heures — a lieu dans les 4 & 5 jours qui suivent la
récolte. Comme les buveurs sont p‘lus nombreux
que les pommiers, 60 % des pommes servant a la
fabrication du sagarno, en Gipuzcoa, viennent de
France, la Normandie principalement. Le débour-

bage enzymatique et a froid, la fermentation alcoo-
lique & 14 °C avec levure séche active, la transfor-
mation malolactique, la maturation sur liea 12 °C
se déroulent dans le chai et précedent I'embouteil-
lage : au Pays basque espagnol toujours, 90 % de
la production est consommée en bouteille, 10 % au
txotx (les sidrerias). Le cahier des charges, enfin,
pour garantir la typicité du sagarno, exige un pour-
centage de 70 % de pommes acides et de 30 % de
pommes douces ameres. Les variétés locales sont
nombreuses de part et d’autre de la frontiére, un
apercu nous a été donné en septembre dernier lors
de la Féte de la pomme & Astigarraga, et nous ne
résistons pas au plaisir de livrer les noms de
quelgues-unes de ces variétés de tout acabit,
muga, txaluka, haritza, ibarra, boluaga, patsolua,
mokote... réparties dans trois grands genres, gazia
(acide), geza (douceétre), garrutza (amere). Des va-
rigtés francaises étaient également exposees, petit
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& Taujeurs 8 Astigarraga, la cldrerie fretza, oU lon mange a Uintérigur

de barriguestransformées en alcdves. o il 8 agut plus d'un service
de type restaurant que d uneé ambiance de cidrefi@




