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ras haber mantenido la sidra
inmovil en las "Kupelas"
durante ires meses aproxima-

damente, los sidreros abren sus esta-
biecimientos al piblico para que la
sidra sea probada. Esto ocurre a fina-
ies de eriero o principios de febrero ¥,
a partir de estas fechas y hasta el final
de la campafia, que dura hasta abril,

son muchas las personas que ,cada

vez mas, lienen casi como obligacion
hacer la visita de rigor a las sidrerias.
Una agradable costumbre que en los
dltimos ahos estd arraigandose con
mucha fuerza, sobre todo por el atrac-
tivo que supone tomar la sidra desde
1a "kupela” y al "xotx" y cenar en un
ambiente totalmente familiar,
No obstante, hace algunos afios,
cuando Jos estudios y cuidados ain
no habian logrado que Ia sidra fuera
tan uniforme como lo es hoy, las cos-
tombres eran algo diferentes. El
sidrero invitaba a sus amigos y clien-
tes més fieles que después de catar la
sidra hacian la compra para toda la
temporada. Las sidras gue no iban a
ser embotelladas eran servidas al
"txotx” desde un grifo acoplado a Ja
“kupela" y se vendian por vasos.
En la actualidad, las sidrerfas no se
abren para vender grandes cantidades
de sidra a los amigos, ni la sidra se
sirve desde el grifo, pero, adn asf, los
meses de campaiia suponen para el
sidrero la posibilidad de dar a la
gente una informacién de primera
mano sobre el producto, sobre la cali-
dad de la sidra y sobre el estableci-
| miento, Esto constituye otra forma de
vender la sidra, aunque la compra sc
haga ahora en tigndas y supermerca-

La gran mayoria de las sidrerias tie-
nen en 1a actualidad uiia licencia de-
hostelerfa que les permite estar et

Sidrerias,

barril, por supuesto. .
Cuando la gente va a la “kupela” co
su vaso, L'ql conveniente que se §irv:|
la cantidad exacta gue se vayaa
beber. Es también interesante que,
una vez servida, observemos la sidra
y nos fijemos en su eolor, en la can-
tidad de granillo gue tenga ¥ en su
aroma. E
Teniendo la sidra como base, s¢ pue-
den elaborar diferentes productos
como el vinagre de sidra, el Sagardos
o el licor de manzana.

VINAGRE DE SIDRA.- La sidra
tiene que estar depositada en cubas y
es importante, para que resulte ser
una sidra de calidad, que la cuba esté
liena y que no entre en ella oxigeno

- para nada. En la elaboracién del vina-

gre de sidra, sin embargo, y aungue
se parta de una sidra noble, es nece-
sario hacer entrar en la cuba , por
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dad de oxizé€no posible. De esta
manera, se logra.que las bacterias que
contiene la sidra se multipliquen ¥
comiencen a hacer su trabajo, gue
consiste en absorber el alcohol y
transformario en dcido acético. Para
esta operacion necesitan una tempe-
ratura de veinticinco a treinta grados
centigrados. ) ",
Lna vez de que la sidra se convierie
en vinagre, se deposita en unas cubas
de roble, con ¢l fin de que se decante
y se limpie. Después de un tiempo en
Ja barrica, se pasa por un filtro y se
embotella. El vinagre de sidra tiene
un color muy claro, es muy suave al
paladar y tiene un gran aroma. En su
uso doméstico es con tapario
cada vez que sea utilizado, ya que, de
lo contrario, se oxida y cambia dé
color,

EL SAGARDOS.- Es importante uti-
lizar una sidra de buena calidad para

medio de una turbina, la mayor canti-

la.mlaborat%i('m-dcl Sagardos, pues si
es de mala calidad, los alcoholes que
deriven de la destilacién también
serdn malos, El primer paso de este
proceso. es poner el alambique en
marcha e introducir ¢n €él la sidra. En
cada destilaci6n obtendremos tres
diferentes fracciones o tipos de jugo
denominados;” cabezas”, "centros” y
“colas”, Las “cabezas" o primer jugo
suele ser de mala calidad, no son ser-
vibles y se caracterizan por sus fuer-
{es olores. Cuando el alcohol empieza
a oler bien, se cambia de recipiente y
se dejan caer los llamados “centros®,
que son Jos que se utilizardn para ela-
borar el Sagardos. Una vez de que el
alcohol llega a los cuarenta grados,
comienzana sahir las colas, que por
conservar alcoholes de buena calidad
serdn aiadidas g la siguente destila-
Gih g -
‘Después de haber lievado a cabo esie
proceso, los "centros” se introducen
en barricas de Roble del Pais, donde
el alcohol va cogiendo, con el tiem-
po, materias como el tanino, vaini-
llas, etc.
El alcohol tiene que permanecer en
lds barricas durante aproximadamente
cinco afiogen los que su color tam-
_bién iré cambiando poco & poco,
pasando del incoloro a un colot roji-
zo. Una vez envejecido, se le irdn
" -afatiendo con cuidado pequefias ean-
tidades de agna destilada, hasta que
se haya rebajado a cuarenta grados.
LICOR DE MANZANA.- Para la
claboracion de este otro derivado de
Ja sidra, cogemios como base el desti-
Jado que hemos obtenido del alambi-
‘que a sesenta grados; lo metemos en
una barrics de acero inoxidable y le
afiadimos manzana triturada de inten-
40 sabor. Lo dejamos macerar y 4 los

* pocos dias el alcohol extraerd los

azocares y aromas de la manzana,
obteniendo asf, directamente, el licor.
Tados estos productos son naturales
al cien por cien exceplo el vinagre
que Jleva un poco de sulfuroso: La
sidra natural, el Sagardos ¥ el licor de

gmazana no llevan ningdn tipo de’
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Sidrerias, "txotx", sidra natural |
embotellada

Nos encontramos en plena temporada
de "txotx”. Este fendmeno, que consiste |
en acudir a las bodegas de elaboracion 2
heber sidr natural de la nueva cosecha|
directamente de las "kupelas®, tiene,
gran atractivo para el piblico consummi-
dor. Se realiza durante los meses de.
feirero, marzo ¥ abril, gue es cuand
las bodegas de elaboracidn puede
legalmente desarrollar fa préctica de
*motx". Actualmente, la inmensa mayo,
rin de las sidrerias disponen de licencit
de hostelerfa, por lo que no se limitan 2i
wrimestre citado, sino gue prolongan I
actividad casi todo el afic. |
Desde el punto de vista comercial,
decir, pensando en vender muchas bote |
llas de sidra durante todo el afio, Iﬂ
3 > I
hecho de gque los clientes potencialetl
estén interesados en venir a la bodeg!
es o puede ser muy interesanic para [
productor de sidra, ya que 2 le-presen
la oportunidad de transmitir perso
mente a los visitantes los encanto
atractivos que tiene la sidra gue &l 3
claborado, que no son PoCOS; TECORCH)
mos que la sidra natural no tiene ad}
vos, es absolutamente natural, bajo cﬁ
tenido en aleohol, aroma de manza®
etc, Sin duda son ArgUMEntos ¢on s
cienté peso como para conseguir
muchos visitantes se acuerden d
sidra natural embaotellada y la cons
durante todo el afio.
Si esta lubor de divalgacion no se 1
7a debidamente, la sidra puede dej
ser el primer protagonista duran
“txorx", v nuestro rito puede trans
marse en un folklore de tempora
de ninguna manera favorece a la
gen de calidad que hemos de a
fiar a nuestra sidra nawral, ni al
mo de la misma durante los doce
del afio, que es el objetivo priort
une bodega seria.
A lo large de la historia de E
Herria, nuestra sidra ha vivido
cémodas y momentos criticos
ha llegado a estar a punto de des
cer, ¢ Seremos la actual generaci
i los que i que o4
sidra sea una bebida sera, de ¢




