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Cidre, cider,

sidra, Apfelwein...

On trouve du cidre
également chez nos
voisins anglais,
irlandais mais aussi
allemands et
espagnols. Mais
attention, chaque
pays a ses propres
regles de fabrication
ainsi que ses propres
variétés de fruits et la
boisson obtenue est
rarement équivalente
a celle fabriquée dans
un pays voisin.

Le cidre n'est pas du
cider qui n'est pas de
la sidra qui n'est pas
de I'Apfelwein etc.

Réagissez !

Contactez nous par

email.

@ Pian du site | Ecrivez nous | Dico Cidre
B =

Histoire et fabrication > Dans le monde

Histoire at Fabrication

Ou produit-on du cidre dans le monde ?

&Le cidre dans le monde :

Les principaux pays producteurs de cidre sont aussi les principat
pays consommateurs (trés peu d'échanges entre pays).

En Europe :

Consommation en litres par habitant de cidre/poiré en

1997
IRLANDE 10,20
GRANDE-BRETAGNE 9 .
FINLANDE 5,2 ?
FRANCE 2 -4 m
ESPAGNE 1,8 ey
SUEDE 1,26 “

-
GRECE 1,2 =
BELGIQUE T
DANEMARK 0,33
HOLLANDE 0,16

Source AICV.

Hors Europe
Les principaux pays producteurs sont :

- Le CANADA
- L' AUSTRALIE

uction | Définitions | Les signes de qualité |

Rechercha

http://www.info-cidre.com/monde.htm 22/09/2004



SAGARTEKA
Todos los derechos reservados Pagina 1 22/09/2004

PLAN DE FORMACION BARMAN

Piblico objetivo:

v

Profesionales de la hosteleria de ASTIGARRAGA

Duracion: 2 sesiones de 2 horas , en la casa de cultura

Idiomas : Castellano

Objetivos para el participante:

v

v

<

AN N N N N

Saber contestar las preguntas basicas sobre la historia de la sagardoa. Conocer el
habanico de los acontecimientos del sector.

Conocer los sites Internet relacionados con el trema, conocer los actores del
sector en Euskal Herria

Conocer las magnitudes econémicas del sector sidrero vasco, comparativa con
las demas regiones sidreras de la cornisa atlantica

Conocer y saber usar los accesorios necesarios para el servicio (vasos, saca-
corchos, jarras, etc ...)

Saber servir la sagardoa ( con la botella, la jarra, €l txotx, el txiri de barra, etc ...)
Realizar cocteles con sagardoa

Saber leer las etiquetas de los diferentes productos presentes en el mercado
Saber recibir y almacenar sus pedidos de sagardoa

Iniciarse a los aromas de la sidra en general

Acercarse de la degustacion tipo sumelier de la sagarnoa (examen visual,
olfactivo, gustativo, sintesis)

Profesores:

v

Dominic LAGADEC, Sagardun
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«des Laborales de Gijén, Tita-

.evilla y Cérdoba, previa segrz4a-

Js terrenos e instalaciones de Tus

,tén afectados a los servicios docen-

nentarios de las respectivas Universi-

.ales. Reglamentariamente se determi-

respondiente adscripcidén patrimonial,

a de'? personal, con respecto a sus der=-

uiridos. Seguiridn igualmente formando

ef patrimonio de la Seguridad Social el

de viviendas de funcionarios construidas en

.0s de la Universidad Laboral de Cérdoba y el

«eble sito en la calle de Bretén de los Herreros,

.1ero 41, de Madrid.

4.2 Las referencias contenidas en la legislacién

1gente aplicables al Servicio de Universidades

Laborales, 0 a éstas, se entenderan referidas, a la

entrada en vigor del presente Real Decreto, al

Instituto Nacional de Ensenanzas Intezradas, man-

teniendo dicha legislacién su vigencia con caracter

supletorio hasta que se promulguen las distintas
normas que cornpleten su régimen juridico.

Disposicién derogatoria.
Quedan derogadas cuantas disposiciones de
igual o inferior rango se opongan a lo establecido
en el presente Real Decreto.

Orden 1 agosteo 1972 (MM.© Agriculiura). SIDRA.
Reglamentacidn.
N. de R.—Deroga O. 15 julio 1974 (R. 1547 y
N. Dicc. 28192).
Dispone:
1.° Aprobar la Reglamentacién de las Sidras y
Otras Bebidas Derivadas de la Manzana, cuyo texto
articulado figura a continuacion.

2.° Esta Reglamentacién entrara en vigor a los
seis meses naturales de su publicacién en el «Bole.-
tin Oficial del Estado», en cuya fecha quedara
derogada la Orden ministerial de 15 de juliode 1974
(R. 1547 y N. Dicc. 28192).

REGLAMENTACION DE LAS SIDRAS Y
OTRAS BEBIDAS DERIVADAS
DE LA MANZANA

CAPITULOG I.-—Objeto.

Articulo 1.° Es objeto de esta disposicién la
definicién de sidra, sidra natural y de otras bebidas
derivadas de la manzana, sus practicas de elabora-
cidén y caracteristicas de los productos, asi como las
normas sobre embotellado v circulacién de los
mismos, como desarrollo del articulo 24 del Esta-
tuto de la Vina, del Vino y de los Alcoholes, apro-
bado por Ley 25/1970 (R. 1970, 2009; R. 1973, 857 y
N. Dicc. 30581), y de su Reglamento, Decreto 835/
1972 (R. 685, 1419 y N. Dicc. 30584).

CAPITULO II.—Definiciones.

Art. 2.° Mosto de manzana es el jugo obtenido
de la manzana fresca por medios fisicos, en tantc
no haya comenzado su fermentacion.

Se dencomina natural el mosto de manzana que
no ha sido objeto de tratamiento.

Se denomina conservado el mosto de manzana
cuya fermentacién alcohélica ha sido evitada por
tratamientos auterizados a dicho fin.

Se dencmina concentrado el producto obtenido
por deshidrataciéon parcial de los mostos de man-
zana hasta que el grado de concentracion irnpida la
fermentacion espontanea.

Art. 3. Sidra es la bebida resultante de la fer
mentacion alcohélica total o parcial de la manzana
fresca ¢ de su mosto. Su graduscién alcohélica
adquirida sera superior a 4 grados.

Se denomina seca la sidra que contiene menos de
30 g/l de azticares; semiseca o semidulce, entre 30 v
50 %/L, y dulce cuando contiene mas de 50 g/l. hasta
su limite maximo de 80 g/.

Art. 4.° Sidra natural es la sidra elaborada si-
guiendo las practicas tradicionales, sin adicién de
azQicares, que contiene gas carbénico de origen
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enddézeno exclusivamente. Su graduacién aleché-
lica adquirida sera superior a 4,5 grados.

Art. 5.° Manzanada esla bebida resultante doe la
fermentacién aleohdlica parcial de la manzara
fresca ¢ de su mosto, sin adicién de aziicares. Su
graduacion alcehdlica adquirida sera inferior a 2,3

racos y su graduacién alcohdlica total superiora 5
grados.

CAFITULO IIL—Practicas permitidas
¥y prohiocidas.

Art. 6.° Practicas permitidas:

A) Para la obtencién de mosto:

1.9 Para la obtencién de mostos naturales:

1. Laaplicacién de frio y de gases inertes para el
mantenimiento de las caracteristicas de los mostos
naturales. :

2. La filiracién y clarificacién con materias au-
torizadas y el @inpieo de enzimas pectoliticas.

2.° En los mostos conservados la pasterizacion,
la adicién de anhfdrido sulfuroso (gasecso o en
diluciones valoradas o en forma de metabisulfito
potisico técnicamente puro), en dosis inferior a 450
mg/l., y la adicién de sorbato potésico en dosis
inferior a 260 my./1.

3.2 En los mestos concenirados el empleo de
procedimientos fisices de deshidratacién que no
produzcan caramelizacidon de los aztcares, ni alte-
racién sensibli d2 las caracteristicas esenciales del
mosto, as{ como larecuperacién de los aromas en el
proceso de fabricacién para su incerporacién al
prcducto.

4.° La mezcla de mostos de manzana de la

ispna naturaleza.

B) Para la obtencion de sidra natural:
f«1.° La mezcla de sidras naturales.
ic 2.9 Las practicas tradicionales de lagar, como

trrasiegos, remontados y filtraciones y los trata-

iientos de refrigeracion y pasterizacion.
7 3.2 La clarificacién con materias como tanino,
gelatina, clara de huevo, casefna, leche descre.
mada, suero de sangre, bentonitas, tierras de Le-
brija y Pozaldez, que no dejen sabores ni sustancias
ajenas 2! mosto 0'sidra, y el tratamiento con carbon
activado.

4.° La adicion de acido tartarico o citrico técni-
camente puros en dosis inferior a 2 g./1.

5.2 l.a desacidificacién o de’ecacion con carbo-
nato calcico técnicamente puro.

#6.° La adicién de anhidrido sulfuroso con las
modalidades indicadas en el apartado A), 2.9, siem-
pre que el producto terminado y dispuesto para el
consumo contenga una cantidad inferior a 100 mg.
de anhidrido sulfuroso total por litro. N

7.2 La adicién de fosfato aménico o calcico,
Yécnicamente puro.

? 8.° Laadicién de sorbatc potasico en dosis infe-

.

TR RN NI e AR

irior 2 260 miligramos por litro.
§ 9.2 Laadicién de acido ascérbico en dosis infe-
grior a 100 miligramos por litro.
g 10. La conservacién en atmésfera de nitrégenc
para evitar oxidaciones en determinadas fases de la
w €laboracién.

bt

3 11. La fermentaciéon con levaduras selecciona-

C) Para la obtencién de sidra:

1.° Todas las especificadas en el apartado B),
con excepcién de los puntes 1.2y 6.9,

2% La mezcla de sidras entre si o0 de éstas con
mostos 4e manzana. ’

3.° La adicién de anhidrido carbénico ¥ la con-
servacién en atmoésfera de este gas.

4.° La adicién como edulcorante de hasta 80 g.
de azucares por litro, en forma de jarabe, y en
proporcién maxima en volumen de una parte de
Jarabe por cada diez de sidra base.

5.2 La coloracidn con caramele de aziicar.

6.° El sulfitado por métodas adecuados en Dro-
porciones tales gue por litro de productc termi-
nado el anhidrido sulfuroso total no exceda de 320
m§. y el libre no exceda de 100 mg.
e ¢ La desulfitacién mediante procedimientos
isicos.

2577
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Disposicién tramsitoria. - Disposicién final.

Como excepcion del articulo 16 de la presente La presente disposici6én entrara en vigor a los seis
disposicién se autoriza, durante un plazo de dos meses naturales de su publicacion en el «Boletin
afios naturales a partir de la entrada en vigor de Oficial del Estado» y quedara derogada la Regla-
esta Orden, la expedicién de sidra natural en el tipo mentacién de la Sidra que aprobdé la Orden minis-
de botella usual de los vinos espumosos y gasifica- :ti%rigl de 15 de julio de 1974 (R. 1547 y N. Dicec.

192).

dos.
ANEJO UNICO -
Declaraciéon de sidras y otros productos.
(Articulo 73 de la Ley 25-1970.)

Don , con domicilio en , calle o plaza . , nime-
IO eeeeeen y COMO .oninnireicieeeneceaanen (1), de la industria situada en el municipio 0 Ayuntamiento de ................
.................. , provincia de , en el paraje, calle o plaza de .............cccccvvuruces, NUMETO ...y
registrado bajo el niimero ......ccccceeeees en el Registro de Industrias Agrarias,

DECLARA: Que en la campana actual ....... B A han sido elaborados o embotellados en la citada

industria los productos que a continuacién se especifican, disponiendo de las existencias que se sefialan de
campanas anteriores.

A) Elaboradores.
1. Elaboracion.

De cosecha Procedencia geografica de las materias
< Compradas v P
Materias primas utilizadas propia primas utilizadas ( i) —

Qm. 2) Qm. (3) Provincias Qm.

Mosto ... ..o

2. Productos elaborados y existencias.

i< = Exictencias de producios
Elaboracion en la campana de campanas anteriores
Productos e — _ E
G0 tot. D. Hi G.0 adq. G.° tot. D
(6) {(7) : (5) (6) (N
SIAra....oiiiii i I
Sidranatural ......... ....... l
Manzanada .. ...... . e - !
Mosto conservado............ |
Mosto concentrado . .......... l i
B) Embotelladores.
Embotellado desde 31 de marzo Existencias de productos al
del ano anterior 31 de marzo del ano actual
En otros o
Produf:tos embotellados P G tot Envases Embotellados Observaciones
HIl (5) ) oa %ianel _
HL HIL
Sidra ...l
Sidranatural ..... .......
Manzanada ...............

El declarante,

INSTRUCCIONES

Esta declaracién debera efectuarse durante los quince primeros dias del mes de abril, refiriendo todos

los datos al 31 de marzo.
Los lagares cumplimentaran el cuadro A) y los embotelladores el cuadro B). Los elaboradores que

ademés sean embotelladores cumplimentaran ambos cuadros A) y B).

OBSERVACIONES

(1) Seindicara si es propietario, arrendatario, Cooperativa, etc.

(2) Se rellenara exclusivamente la linea correspondiente a la manzana en caso de cosecha propia.

(3) En cada linea se indicaran las cantidades compradas de manzana, mosto y mosto concentrado,
respectivamente.

(4) Se relacionaran las cantidades adquiridas de materias primas en las diferentes provincias
productoras.

(56) El grado alcohélico adquirido o presente se indicara en la sidra, sidra natural y manzanada.

(6) El grado alcohdélico total, es decir, la suma de la graduaciéon alcohélica adquirida y de la
graduacién alcohoélica que podria obtenerse por fermentacién total de los azticares presentes se indicara
solamente en el caso de la manzanads.

d('? )} Se sefialara la densidad exclusivamente en los casos del mosto conservado y del mosto concen-
trado.
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FICHA DE CATA SENSORIAL SAGARDOA

PERFIL GENERAL
FASES DE CATA CRITERIOS COMENTARIOS
Limpidez Ligera turbidez debida a la no filtracion del producto
Color Del amarillo al verde
Fluidez Muy fluido
A LA VISTA - - —
Efervescencia al verter Granillo caracteristico muy fino
Efervescencia Granillo persistente en la parte superior del liquido
persistencia
Efervescencia tamaiio No hay burbujas visibles adheridas al vaso
burbujas
Primera impresion Conjunto especifico de la Sagardoa
Intensidad Suficiente
Tipo Aromas francos, desde jévenes a maduros
Matices A frutas verdes o maduras (manzana, pifia, kivi, ciruela,
limdn, cereza, melocotdn, pera, etc.)
Valoracién general Sensaciones muy propias y Unicas de la Sagardoa
Sabor Ataque inicial Muy fresco, acidulado, alegre
Sabor Estructura Ligera con suficiente cuerpo
Sabor Final franco , redondo desvelando sus virtudes
Equilibrio Buen balance entre acidez y astringencia. Otra
peculiaridad de la Sagardoa.
EN BOCA Gas Ligera sensacion acida perceptible en la punta de la
lengua.
Retronasal Intensidad Discreta, Suficiente
Retronasal Matices Impresion aromatica volatil, criterio auténtico valorado por
los consumidores vascos (estd ligera presencia de acidez
volatil se combina con las grasas de la comida creando un
sin fin de sabrosas combinaciones)
Persistencia post-gusto No en exceso en general
Sabor General Alegre y Refrescante de facil beber
CONCLUSION Caldo original, indicado para acompafiar muchos platos

de la gastronomia vasca como charcuteria, bacalao,
mariscos, pescados, cames asadas, quesos y un gran
etcétera de tortillas)

También bebida de alterne y vinculada a fiestas y
tradiciones.

Bebida natural dietética ( poco alcoholizada 6%; presencia
de acido acético, benéfico para el organismo ; vitaminas
del arupa B )

CONDICIONES DE
CATA

Vaso Sagadoa Grande extra fino.

Temperatura, 11 grados centigrados.

Servida desde cierta altura al vaso para lograr que se
manifieste el carbdnico, vehiculo de los aromas.
Tragos cortos y el vaso siempre vacio.

Realizado por Sagarteka dic 2003
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