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En los manzanos de la
Sidreria Gaztafiaga se
produce el 45% de la
manzana que utiliza para
elaborar la sidra.
Completa su produccion
propia con frutas
procedentes de Galicia,
Asturias o Francia. La
manzana empleada es la
tradicional para la sidra:
dulce, acida y acida-
amarga. El proceso de
elaboracion comienza con
la recogida de la manzana,
entre finales de
septiembre y noviembre.

Sidreria

GAZTANAGA

El prensado.

Una vez limpia y triturada,
la manzana pasa a la
prensa, que exirae el
mosto en sucesivas
operaciones de prensado.

Las kupelas.

Las 19 cubas de acero inoxidable y fas 4
de poliéster alimentario de la Sidreria
Gaztafiaga son parte importante del
proceso, ya que €l resultado final depende
en gran parte de la fermentacién. Esta se
realiza de forma natural en las kupelas, a
una temperatura controladade 10a 15
grados centigrados.

El emboteliado. La sidreria.

Después de 2 6 3 meses de

A finales de febrero, comienza

= . la temporada del ‘txotx’, la cata
fermentacion, la sidra natural es de la sidra natural directamente

embotellada para su distribucion de las kupelas, una costumbre
en el mercado. La bebida se _ popular muy arraigada en
embotella sin filtrar, de modo Gipuzkoa. Se acomparia del
que el sedimento que pueda [ menu tipico de sidreria: tortiflas

U_.mmm&m.q la botella garantiza la de bacalao, chuletas, queso,
autenticidad del producto. membrillo y nueces.



