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SAGARDOETXEA. Del Museo a la Sagardotegia.

Sagardoetxea le propone un producto turistico gque pone al alcance de sus clientes

la cultura y tradicion de los vascos, el mundo de la sidra, y la vivencia de uno de
los ritos gastronomicos mas enraizados, la sidreria.
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Sagardoetxea, el museo de la sidra vasca.

El museo le ofrece tres espacios diferenciados en los que acercarse a la historia y a la realidad
de la manzana y la sidra. En primer lugar, el centro de interpretacién en el que conocer una
tradicién milenaria.

Junto a él, el manzanal museistico es el espacio natural donde el manzano se muestra vivo

en su proceso de maduracién, floracién o una vez ofrecido el fruto. Alli podrén apreciar las
distintas variedades, las técnicas de injerto, las caracteristicas de cada variedad, el prensado...
Y, por Ultimo, un drea reservada a cata y degustacién, junto a la tienda.

Una actividad en cada temporada.

Sagardoetxea es un espacio vivo en torno a la cultura de la manzana y de la sidra, y le ofrece
en cada temporada una actividad que realizar (a elegir dentro del programa). Obtener con sus
propias manos el mosto de la primera pensada, recoger las manzanas con el kizki, observar el
retroceso del almidén en la maduracién de la fruta, injertos...

La sidreria, gastronomia y cultura.

Acudir a la sidreria culmina la propuesta que le presentamos. Sagardoetxea le da a conocer
una de las tradiciones mds enraizadas y también uno de los acontecimientos gastronémicos
que mejor identifican a los vascos. La sidreria no es un restaurante, se trata de una bodega y
las pautas de comportamiento tienen personalidad propia. Conocerlas forma parte también de
esa tradicién.

Tarifa
Precio por persona 29,00 euros
Grupo minimo 20 personas

En el precio no estéd incluido el IVA. El precio incluye visita completa al Museo.
A los fres espacios musefsticos: centro de interpretacién, manzanal y fienda y cata.
Una de las actividades descritas, segin temporada. Comida o cena en una sidreria.
i
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Sagardoetxeaq, el Museo de la sidra vasca.
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El centro de interpretacién en el que conocer, mediante la exposicion de distintos utensilios del
“sagardogile” (maestro sidrero) y una coleccién de audiovisuales y paneles explicativos, una
tradicién milenaria.

Junto a él, bajo el cielo raso, el manzanal museistico, un espacio natural donde el manzano
se nos muestra cambiante a lo largo de las cuatro estaciones, en su proceso de maduracién,
floracién o una vez ofrecido el fruto. Alli podrdn apreciar las distintas variedades, las técnicas
de injerto, las caracteristicas de cada variedad...

Y, por Oltimo, un érea reservada a cata y degustacién, junto a la tienda.

Todo aquel que se acerca a Sagardoetxea podrd conocer y disfrutar de una de las costumbres
mads arraigadas y especiales de los vascos: el mundo de la “sagardoa”, “Herri baten erroak”
(los raices de un pueblo)

Visita cultural

En la que se incluye los espacios del centro de interpretacién y el manzanal. Una visita de
aproximadamente una hora en la que haremos un recorrido por la historia de la manzana y la
sagardoa.

Morfologia del manzano y de su fruto, tipos, variedades, seguimiento de la plantacién,

plagas més comunes, fauna colaboradora para evitar el uso de pesticidas y para favorecer

la polinizacién, modos de conduccién del manzanal, seguimiento de la maduracién de la
manzana, modos de recoleccién, procesado de la manzana, triturado y prensado, morfologia
de los lagares o “dolare” utilizados en la elaboracién de la sagardoa, composicién del mosto,
tipos de fermentacion, tipos de cubas o “kupelas”, ritos y costumbres en torno a la sagardoa,
tipos de bebida se manzana, y finalizaremos con el embotellado de la bebida cuando alcanza
el punto éptimo de maduracién.

Duracién de la visita: una hora
Idiomas: euskera, francés, espafol e inglés
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Iniciaciéon al txotx

Para todo aquel que antes de acudir a una “sagardotegia” (sidreria) , o por simple curiosidad,
quiera aprender el ritual y los secretos que acompafan la degustacién de la manzana y su
caldo.

En el espacio de degustacién el visitante podrd aprender de modo absolutamente experimental
y empirico algunos secretos de las manzanas y todo cuanto debemos saber sobre el ritual del
txotx y la degustacién de la sagardoa, un conocimiento imprescindible para poder disfrutar
posteriormente y de modo pleno de nuestra visita a una “sagardotegia”.

Contenidos de la visita

Comenzaremos con la degustacién de diferentes tipos y productos derivados de la manzana,
para posteriormente centrarnos en la sagardoa. Tipo de recipientes para el consumo de

la sagardoa, botella, txotx, apertura de la espita, modo de coger el vaso, inclinacién para
conseguir un buen granillo o “txinparta”, visualizacién del tono, significado de los diferentes
colores, distinciéon de los aromas.

Duracién de la visita: 20 minutos
Idiomas: euskera, francés, espanol e inglés
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Una actividad en cada temporada

Enero a abril.

Seguimiento del clima. Temperatura y precipitaciones. Siembra de semillos. Injertos. Tipos
de poda. Seguimiento de plagas y enfermedades. Explicacién morfolégica. Recoleccién de
manzana con kizki y machacado con pisones.

Mayo a agosto.

Seguimiento del clima. Temperatura y precipitaciones. Explicaciéon morfolégica. Seguimiento
de plagas y enfermedades. Seguimiento de la maduracién de la manzana. Degustacién de
algunas manzanas de verano.

Septiembre a diciembre.

Seguimiento del clima. Temperatura y precipitaciones. Explicacién morfolégica. Seguimiento
de plagas y enfermedades. Seguimiento de la maduracién de la manzana. Medicién de © Brix.
Degustacién de las distintas variedades de manzana autéctona. Recolecciéon de manzana con
kizki y machacado con pisones.
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La sidreria, gastronomia y cultura.

Sagardoetxea le propone un producto turistico y cultural que pone al alcance de
sus clientes la cultura y tradicion de los vascos, el mundo de la sidra, y la vivencia
de uno de los ritos gastronémicos actuales mas enraizados, la visita a una
sagardotegia (sidreria)

Acudir a la sidreria culmina la propuesta que le presentamos en el Museo. Sagardoetxea le
da a conocer una de las tradiciones mdés enraizadas y también uno de los acontecimientos
gastronémicos que mejor identifica a los vascos. La sidreria no es un restaurante, se trata de
una bodega y las pautas de comportamiento tienen personalidad propia. Conocerlas forma
parte también de esa tradicién.

Euskal Herria es tierra de tradiciones enraizadas. Acudir a la sidreria es un hecho cultural

y gastronémico que enciende la curiosidad de los visitantes, pero tiene sus cédigos de
comportamiento. Sencillas normas que hacen que la costumbre no sélo se mantenga, sino
que alcancen la categoria de experiencia Unica. Sagardoetxea le transmite la esencia de esta
actividad en uno de las sidrerias tradicionales.

El ment de sidreria.

El menu tradicional de sidreria se ofrece hoy de forma prdacticamente igual en la mayoria de las
sagardotegis, aunque en alguna ocasién puede encontrar pequenas variantes que no alteran
en ningun sentido el significado y la idiosincrasia propia de esta experiencia.

El mend de sidreria estd compuesto por:

Tortilla de bacalao

Bacalao frito con pimientos verdes
Chuletén

Queso con membrillo y nueces

Actividades “a la carta” de Sagardoetxea.

Sagardoetxea le propone completar su visita con una serie de actividades extraordinarias, que
le presentamos y para las que le preparemos un presupuesto detallado.

Pinchos en el drea de cata y degustacién

Cestas y packs de productos de la tienda del museo
Regalos de empresas

Exhibicién de harrijasotzailes y de aizkolaris

Juego de toca

Bolatoki

Concierto de txalaparia y kirikoketa

Bertsolaris
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