LA SIDRA NATURAL
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[ _a sidra todo el ario.

imada por una tradicién heredara de padres
a hijos, la Sidra Natural de Guipizcoa se elabora ain
hoy de forma artesanal en las sidrerias guipuzcoanas
En ellas, en sus enormes kupelas, la sidra madura
durante varios meses hasta estar lista para su consumo.
Es entonces, hacia mediados del mes de enero, cuando
un afio mas tiene lugar la ceremonia del txotx, que
duraré aproximadamente hasta finales del mes de abril.

tradiciona

itros y el bo
tellin de 0,33 litros

o obstante, la mayor
parte de la produccién de la
Sidra Natural no se consume
en los meses que dura el
txotx, sino que se enbotella
para su comercializacién en
los sectores de alimentaciéon
y hosteleria, dando lugar a
una excepcional bebida que
el consumidor mas exigente
sabe apreciar por su aroma

i~ 2 CONSEJOS PARA SU CONSUMO
o
* ::é P La temperatura idénea de la Sidra Natural oscila
/ 15l S entre los 10 y los 13 grados; es decir, fresca pero no
» @2‘ lemasiado fria.
24 yarur®

conveniente mantener las botellas en lugar fresco y
las, preferentemente en agua, hasta alcanzar la
ra antes indicada.

z abierta la botella es aconsejable beberla en
! para que no pierda su aroma y sabor.

momento de servirla, se recomienda verterla
altura sobre un vaso fino de cristal. De esta
ia mejor su excelente aroma.

»3dimen!o que pudiera observarse en el
otella no solamente no altera el producto,
'a garantia de la calidad del mismo
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SAGARDOAREN ARTISAUAK
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Jarorrizko  sagordoa .
bi modutan azaltzen ‘5
elaunaldiz belaunaldi jasotako ohiturari eutsiz, zaigu merkatuan 0,75 =
Gipuzkoako Sagardo Naturala era jatorrean egiten da liroka, chizko botllon: &=
p eta 0,33 litroko boti- =
gaur egun ere Gipuzkoako sagardotegietan laboan N
Bertan, bere kupel handietan, sagardoa hilabetetan zehar \?
ontzen joaten J::ehorik eta kontsumorako prest egon arte .\Q

Orduntxe da bada urtarrilaren erdi aldera, eta urtetik
urtera, txotxaren garaia ospatzen den uneg, gutxi gora
behera apirilaren bukaera arte iraungo duena.

ena dela, egindako
jatorrizko sagardoaren zatirik
Lcndiena ez do 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 uscin
paregabeko edaria hain

zuzen ere

KONTSUMORAKO AHOLKUAK

> Jatorrizko sagardoaren tenperatura egokia 10 eta 13
Erodu!cko tartean izango da, hau da, freskoa baina ez
otzegi.

74
LA

P Botilak toki freskoan edukitzea komenigarria izaten
da, eta hozteko eta lehen aipatutake tenperatura lortzeko
ahal dela uretan freskatu.

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

P Zerbitzatzeko orduan, kristalezko edalontzi finean
Eoi'ixe!ik isurtizea gomendatzen da, horrela dastatuko
aitugu bere usain ederra

> Botilaren hondoan aurki daitekeen kutsuck ez du
produktua aldarazten eta bere kalitatearen ezaugarria
eta berma da.

GIPUZKOAKO JATORRIZKO SAGARDOGIEEN EkaRTes
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