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Astigarraga, paraiso de la sidra

Las innumerables sidrerias asen-
tadas'y el gusto de sus vecinos por
la elaboracion artesanal del zumo
de la manzana hacen de Astiga-
fraga un verdadero paraiso de la
sidra.

Cada vez son mis numerosos los
aficionados al buen comer y mejor
degustar que recorren unos pocos
kilometros para dejarse atrapar por
¢€se ambiente sano y popular que
embriaga e invita a regresar lo mas
rapidamente posible.

La manzana de Astigarraga, des-
tinada a la fabricacion de sidra, es
de buena calidad y su foracién
tiene lugar durante ¢l mes de
mayo. El fruto es grande; el color
de la epidermis, amarillo oscuro; la
€época de madurez tiene lugar en la

Sidra pura

La sidra pura o sagardoa es la
que no tiene mezcla con otras sus-
tancias para entregarla al consumo.
Presenta diferentes variantes para
diversos usos y consumos: indus-
trial —destinada a la fabricacién
masiva y mecinica—; comercial
—de poca calidad y dirigida al
consumidor no exigente—; espu-
mosa —con mucho 4cido carbs-
nico—; exportable —envasada en
barricas y dirigidas a otros paises—;
y la sidra embotellada, la més ex-
tendida.

Tras permanecer en cubas y reci-
pientes, la sidra tiende a descom-
ponerse y para evitarlo se la intro-
duce en botellas. En la sidra

segunda quincena de y
principios  de octubre, segin la
temperatura del verano; la densi-
dad asciende, regularmente, a
1052 y siete grados; y su acidez
sucle ser de 1,071. Todas estas ca-
racteristicas conforman una sidra
de bastante color y de gusto muy
agradable, pero de corta duracién
por lo que es conveniente mezclar
con otras variedades.

Los tratados que estudian la
sidra en todas sus vertientes, entre
los que hay que destacar el ya cla-
sico de Severo de Aguirre, reinen
€n tres grupos las diversas clases de
sidra: Pura o Sagardoa; gon mezcla
de agua o Pitarra y Econémica.

q da al embotellami hay
que procurar que la densidad pni-
mitiva de su mosto no sea inferior
a 1.067 0 9 grados. La época para
esta operacion ha de ser fijada
cuando el densimetro marque de
1.010 a 1.012 y después se llevan
las botellas a una buena bodega,
donde podra conservarse por largo
tiempo.

En todo caso, la sidra no debe

botellarse sin que esté pl
mente clara, ya que la transparen-
cia es condicién esencial y si es de-
satendida no tardard en formar
poso.

Embotellar. sidra es relativa-

mente ficil y sencillo pero, por lo

comun, se hace con poco esmero y
se deterioran los mejores caldos.
Para proceder al embotellamiento
hay que verificar la eleccion de bo-
tellas y tapones y se debe cuidar
cualquier circunstancia hasta
concluir debidamente la operacion.
Antes de limpiar las botellas, hay
que mantenerlas cierto tiempo su-
mergidas en agua, y hay que lavar-
las repetidas veces con el fin de
hacer desaparecer cualquier 4tomo
de polvo, cuya presencia en el inte-
rior altera la sidra que influye en la
formacién del poso. 2

Para que no quede dentro de las
botellas la mas pequeda cantidad
de agua es preciso colocarlas inver-
tidas, para lo cual se emplean di-
versos aparatos que la tecnologia
moderna ha puesto al servicio de
todos los embotelladores, profesio-
nales y aficionados. Una vez secas
se embotella la sidra, empapando
los corchos en sidra o alcohol antes
de ser introducidos

Para impedir hasta la mis pe-
queda comunicacién entre la sidra
y el aire exterior se pueden lacrar
los tapones, evitando asi la per-
meabilidad del corcho y preservan-
dolo de la humedad. Terminados -
todos los detalles y fases del embo-
tellamiento se depositan -las bote-
llas en una bodega o cueva for-
mando pilas o montones de

longitud y alturas indeterminadas,
aunque es aconscjable colocarlas

que el corcho

La elaboracion de la sidra sigue siendo completamente artesanal

aunque no hubieran despertado ex-
pectacién, podrian haber servido
para degustar un buen zumo.

roporcién de agua que debe

“mojado o h
porlasidra. .
Sidra Pitarra

Se denomina en Euskadi' Sidra -

pitarra al zumo de manzana al que
se ahade cierta cantidad de agua
sin que otra sustancia entre en su
preparacién. A lo largo de los ulti-
mos afos se ha producido en Eus-
kadi un abandono casi total de esta
variante, sumado al desconoci-
miento que los elaboradores tienen
sobre ella.

Generalmente la fabrican con
heces y restos y sirviéndose de can-
tidades desproporcionadas de agua,
resultando la mayoria de las veces
agria. Seria comprensible si esto
sucediera en afios de malas cosecha
o de pobreza agricola, pero en los
ultimos afos se han podido elabo-
rar partidas de sidra pitarra que,

 como buenas las siguientes propor- .
_ciones: 10 h i de s

jugo. Terminado el proceso, se le
somete a una segunda maceracidén
con 2 hectolitros de agua y se le es-

truja por ultima vez. Siempre se
4n con estas y

tas ‘regils para la pitarra sol
descuidadas, la sidra toma casi de -

intermedias o tardias combinadas -
.'de tal forma que obtengan una
i densidad de 1.075-10 grados u 11

hectélitros de’ frutos precoces para
seis hectélitros de liquido.

Majadas las manzanas hay que
dejar macerar la pulpa de doce a
quince horas, removiéndola de vez
en cuando; la pulpa se coloca en la
prensa, sometiéndola a una presion
gradual y el jugo que escurre ha de
ser pasado por un tamiz para dete-
ner las partes mis solidas; se sepa-
ran 2 hectélitros de este mosto para
distribuirlos a partes iguales en los
recipientes; se suelta la prensa; se
vierten 2,25 hectolitros de agua; se
deja macerar unas trece horas; se
vuelve a colocar en la prensa para
extraer una nueva cantidad de

un sabor avinagrado,
formandose en su supegfcie una
capa grasienta de materia albumi-
nosa que favorece la conversién del -
alcohol en 4cido acético. Las heces,
para aprovecharlas mejor, han de
ser amontonadas en una birrica
pequeda, cuyo liquido podra sa-
carse aclarado al cabo.de unos
quince dias de reposo. La bebida
llega a tener, aproximadamente, un
tres por ciento de alcohol.

La tercera variedad de la sidra es
la denominada econémica. una de
las menos interesantes. Es la be-
bida que, con poco gasto, se ob-
tiene del zumo de la manzana, con
la mezcla de otras sustancias y es
utilizada cuando las cosechas so
escasas y de mala calidad. '
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