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NUEVOS tiempos, nuevos envases
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Cuando hace un siglo decidie-

ron utilizar las botellas de vi-
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detractores que pensanarn que
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bien y resuita muy practico

COMOo envase, por su manejabi-
lidad, sencillez de transporte y
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ot G petrsan vetarmeTie en guas con el nombre del cliente grabado en relieve en el vidrio.
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: _ 20 Cosla manera en 1986 el modelo ede de : e catalans: una buena acep- seriamente con la sidra en ese ba- ofrecer un producto de calidad mejores condiciones (pre-
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Sy Wi o i P Lr : . L' “‘f“ el de capacidad y denominado sq- puesto una pequeiia ruptura corn = . todo: dad, p tipo de envasado se destiné a la co- dades organolépticas de esta bebida natural, es decir su sabor
y ademas, normalmente, no se  que habian servido anteriormen- gardoa. La botella, por tanto, ha 1o habitual y ha dado origen a cier Sabory precio para ganarse el fp. mercializacién fuera de Euskal He- afrutado y su cardcter refrescante con el gas carbénico endé-
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tado la anteror Los sidreros se  yoria de las usadas eran de un li- JBZICTILCY UC En este breve repasoalahis-  muchos de los consumidores. c;un esarroliar el tipico poteo o tendiendo también por el pais. Se Es importante insistir en que la temperatura de la sidra debe
reunian en los ayuntamientos an-  tro. Més tarde se pasé a las toria de los diferentes envases  acostumbrados a comprar b ssdra hd:;mﬂﬂHmn s:d_ra- Algunas loca- han preocupado de introducir 1a si- ser fresca pero nunca fria. La sidra excesivamente fria, una prac-
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leyes que recogian normas rela- Algo similar ocurrio con el mo- se podia leer «Botella especial  Nuevos cambios ‘< p
Cionadas con laventa de sidrana-  delo de botella conocido como de para sidra. San Sebastiin -, con un ) 5 N a
tural, de la zizarra (de inferior ca-  champagne, que fue otra forma de litro de capacidad. Ahora son pe-  Quizi ha llegado el momento de
ldad y obtenida de las primeras  reciclar un envase utilizado para el guenas piezas de museo aceplar nuevos cambios que posi-
manzanas) y de lapitarrd (sidraa  cava o para el vino espumoso Mientras en Astunias la de-  biliten otras formas de comercia-
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Se comenzo a embotellar en  da hasta hace pocos anos, cuando sidra propicio en su momentoel  hecho ya lo esta siendo, la de la si-
recipientes de barro con un for-  los sidreros guipuzcoanos deci- desarrollo de una fuerte industna  dra en barril metilico, también
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” | 0 1025 ruonl B ‘ \ SAGARDO I EGIA |
- - ~ . y ¥ José Antonug Bibao ',:-“"l.‘: g b Ixebarrin ardoa
" WA TR *’ . “' 4 A.I'I'".t' Baserma liximr [—_"._""'_-t';_:p:? :
BN 48270 Markina-Xemain one-Barn Basera Igertss Agod
Tol 64 H16 B2 *‘.“b 48110 E-E_-jhi" ' ' ‘
.-l.l| . " o, Laka- Ff""h S 'I-I""'I ﬂﬂ 1] Tel . l-; L ?U 10
! = | @D Jisn Ameitotiata Armic B4
. _ ! Lisks Bt B . *.' . @&hnshanehn Sagardoa Kandi 4 =
8710 Ber \ Anton Arest BEiguran "Ilﬂ agardoa .
ol S4 G139 Soebastuneko Basarny =il Rand \f,/
AHZ7H9 Manndaxs Amatzabarn HJ'J_L'I"' ' q@LEHE
TSR DRYn 48392 MKl SAGARDOTEGIA .
Urrutia Sagardon AR S “’W natarala
tlr'-: M Uinuna g Malgarrazaga Sagardoa :
KO£ D) £A0 Maribel Abaio -
b1 | At Ej Laearlibal 51{] ardoa B110 ﬂ_-l‘l;.:j l:{lir::t:_%_‘:?:rgﬁ? Aless :
I W 780 Glraburta Tol- 94 041676 2419 48340 Zomotza Santa Barbara Auzoa 61
4 684 20 26 fol 94 630 88 15
, Tf. 943 55 00 19 | | _
Lurranka Sanardon o Erdikootxe ‘}Juardn't :53'-” Ed{]ﬁfdr?ﬂ CABTkets Sarard .. | - [ : |
fa ¢ 5 | J' S0 L.r g 2 T W51 AL 8 Hulino frikaia ﬂqﬂr 01 : ¥
B ' z ﬁ A rma 0 4 \ 2o {ilnrm .:hi Junn Kalzada, 65 Lapumkata Auzoa Hernanl '
| 5 L IB196 Lazama 48300 Garniy AB141 Dma .
SAGARDOGILEEN ELKARTN fel 94 457 32 85 Tol 94625 10 69 Tol 94 633 80 39 - B e :




