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la Sidra Natural se
presenta en el merca-

= L"“ imada por una tradicion heredara de paci do en dos formatos,
a hi| o Sidra Natural de Guipizcoa se elobore
: idrefias auious de 0,75 li
! hoy ' lorma artesanal en las sidrerias guipu- 75 litros y el bo-

guli oan tellin de 0,33 litros.
En ellas, en sus enormes kupelas, la sidra mady, 4

durante varios meses hasta estar lista para su consuime
Es entonces, hacia mediados del mes de encro, cuando
un afio més tiene lugar la ceremonia del 1xolx, que
durard aproximadamente hasta finales del mes e abril.
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o ‘o obstante, la mayor
parte de la produccién de la
Sidra Natural no se consume
en los meses que dura el
txolx, sino que se enbotella

ara su comercializacion en
E)s sectores de alimentacién
y hosteleria, dando lugar a
una excepcional bebida que
el consumidor mas exigente
sabe apreciar por su aroma
y sabor.

CONSEJOS PARA S§U CONSUMO

P La temperatura idénea de la Sidra Natural oscila
entre los 10 y los 13 grados; es decir, fresca pero no
demasiado fria.

} Es conveniente mantener las botellas en lugar fresco Y
enfriarlas, preferentemente en agua, hasta alcanzar la
temperatura antes indicada.

Una vez abierta la botella es aconsejable beberla en
su fotalidad para que no pierda su aroma y sabor.

P En el momento de servirla, se recomienda verterla
desde cierta altura sobre un vaso fino de cristal. De esta
forma, se aprecia mejor su excelente aroma.

ASOCIACION DE ELABORADORES DE SIDRA NATURAL DE GIPUZKOA

P El poso o sedimento que pudiera observarse en el
fondo de la botella no solamente no altera el producto,
sino que es una garantia de la calidad del mismo.
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SAGARDOAREN ARTIS /.

GIPUZKOAKO SAGARDO
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Jarorrizko  sagardoa ’:’
) 1 , ) bi modutan azaltzen o
. elaunaldiz belaunaldi jasotc! - ~hiturari eu!: i+, zaigu merkatuan 0,75 =4
Gipuzkoako Sagardo Naturala era joi= ~an egiten <1 litroko ohizko botilan —
gaur egun ere Gipuzkoako sagardotegic - eta 0,33 litroko bofi- £
Bertan, bere kupel handietan, sagardec | ' " =tetan zehar lap¢oan, \'?
ontzen joaten da harik eta kontsumorake -« ~gon arte. Ny
Orduntxe da bada urtarrilaren erdi alderc, cia urtetik )

urtera, txotxaren garaia ospatzen den unea, guixi gora
behera apirilaren bukaera arte ircungo duena.

ena dela, egindako
jatorrizko sagardoaren zatirik
Landiena ez da txotxek irau-
ten duen bitartean kontsumi-
tzen, aldiz elikadura eta os-
talaritza arloetan zabal dadin
botilaretzen da, kontsumitzai-
lerik zorrotzenak gozatu ahal
izango duen edari bikaina
plazaratuz zapore eta usain
paregabeko edaria hain
zuzen ere.

KONTSUMORAKO AHOLKU

P Jatorrizko sagardoaren fenperatura egokia 10 eta 13
Eradutuko tartean izango da, hau da, freskoa baina ez
otzegi.
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P Botilak foki freskoan edukitzea komenigarria izaten
da, eta hozteko eta lehen aipatutako tenperatura lortzeko
ahal dela uretan freskatu.

P Behin bofila irekiz gero osorik edatea komeni da,
dituen usain eta zaporea gal ez ditzan.

P Zerbitzatzeko orduan, kristalezko edalontzi finean
Eoitixeﬁk isurtzea gomendatzen da, horrela dastatuko
aitugu bere usain ederra.

> Botilaren hondoan aurki daitekeen kutsuak ez du

produktua aldarazten eta bere kalitatearen ezaugarria
eta berma da.
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