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ninglésse dice cider, sidre en francés y sidra en castella-
no, diferentes versiones de la palabra sikera en griegoy
sicereenlatin, pero alemanes yvascos dicen apfelwein o
sagardoa —vino de manzanas- quizas porque el cambio
climatico que enfrié Europa a finales dela Edad Media
retiré las vides a las tierras soleadas y su lugar fue ocu-
pado por el manzano. Las sidras espafiolas pueden ser
anteriores alaromanizacién, aunquelas primeras men-
ciones son de los siglos VIII y IX en Asturias, donde se
convirtié enbebidanacional. Hoy sale delos llagares de
Villaviciosay suentorno el 80% dela sidra espafiola, 45
millones delitros al afio, delos que unos tres se acogen
ala Denominacién de Origen creada en 2002 para los
productores que trabajan con las 76 variedades autori-
zadas de manzanalocal.

El otro 20% de la sagardoa procede en su mayoria del
Pais Vasco y comparte barra con el txakol{y el rioja en
los refinados bares de pinchos de la Parte Vieja de San
Sebastian. A mediados del siglo XX estuvo casi en ex-
tincién, pero resistio en el “Territorio de la Sidra” en
torno de lavilla de Astigarraga, Guiptzcoa, y pudo re-
cuperarse gracias a las sociedades gastronémicas, a
trabajos pioneros como el libro Sagardoa, de José Urfa
(1978), que documentaba las variedades autoctonas
de manzana, y al apoyo de las autoridades locales y de
lavecina Asturias. La mayoria de prensas y enseres pa-
ralaelaboracién, junto con decenas de los toneles de
castafio delas sidrerias vascas, salieron en su dia de los
antiguos lagares de Villaviciosa, Sariego o Nava para
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abastecer este renacer. Elvaso tradicional viajé también
con ellos. Desde finales de los 80, el ritual del Txotx -la
aperturadelas cubas delasidradel afio, que se escancia
delas kupelasal grito de “hau da guresagardoa” (“éstaes
nuestra sidra”)—atrae alasbodegas amiles de lugarefios
y viajeros en los meses que van de enero a abril para
disfrutar de un potente ment comunal abase de tortilla
de bacalao, chuletén a la brasa y queso con nueces y
membrillo. El sello privado de calidad Gorenak ampara
las “sidras selectas del Pais Vasco” de 13 productoresy,
desde 2017, la Denominacién de Origen Euskal Sagar-
doaacogea 35 sidreros que trabajan solo con manzanas
autdctonas, un afio decisivo en el que la IT edicién del
Sagardo Forum trajo a Hernani el primer Concurso In-
ternacional en el que compitieron 120 productores de
12 paises ennueve categorias.
Lassidrasvascasylasasturianas pertenecen al mis-
mo estilo y, aunque en el mercado nacional rivalizan
entre sf, para foraneos como Brian Rutzen, creador del
cider bar The Northman, en Chicago, es muy diffcil di-
ferenciarlas: “Asumimos que toda la sidra espafiola es
vasca por la gran influencia de su cocina y los restau-
rantes con estrellas Michelin”. Hay pequefios detalles
muy visibles que afectan, digamos, al espectaculo: los
vascos no escancian y en Asturias no cuentan con el
creciente fenémeno sidroturistico del Txotx, pero el vi-
sitante del Principado encuentra una bebida ubicuay
tan popular que une en transversal barrios, villas y cla-

Sobre estas lineas,
pomarada o plantacién
de manzanas en Asturias;
ala derecha, sidreria
Emilio Martinez, en
Villaviciosa, que esta
englobadaenlaD.O.P.
Sidra de Asturias. La
Denominacién cuenta
con un total de 600
hectareas, 20 lagares,
300 cosecheros y solo 22
variedades de manzana.
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LOS VASCOS NO ESCANCIAN
Y EN ASTURIAS NO CUENTAN
CON EL FENOMENO
SIDROTURISTICO DEL
“TXOTX” TABERNARIO.

ses sociales. Ambas se elaboran con manzanas 4cidas
y comparten perfil sensorial gracias a su fermentacion
con levaduras salvajes y bacterias lacticas, un paladar
seco de sabores herbales, citricos y terrosos con una
acidez caracteristicayun sorprendente nivel de acético
que puede pasar de dos gramos por litro. Se sirven “en
rama”, sin filtrar, y su carbonatacién es tan suave que
hay que avivarla con el acrobéticoritual del escanciado,
reproducido hoy con devocién en los bares modernos
de Manhattan. Tiradas de la botella en Asturias, o dela
cuba en Donosti, se limpian de olores fermentativos y
despiertan su suave gasificacién interna al romper en el
vaso. Hay que beberlas inmediatamente para disfrutar
del fragil equilibrio de unas bebidas vivas que encajan
dellenoenlasnuevastendencias dela cervezaartesana
yelvino “natural”.

Este perfil, ideal para su consumo en fresco en el
lagar, la sidrerfa o el chigre, resulté una pesadilla en los




largosviajes. Para calmarla sed delapoblacién emigra-
daalas colonias americanas de ultramar, el empresario
Tomds Zarracina, que fue concejal de la I Reptblica,
cred en Gijén en 1857 La Asturiana, primera “sidra de

champagne” gasificada y filtrada, la antepasada de las
dulces sidras de nuestras navidades que se adelanto
unos afios al nacimiento de los cavas. Hoy la Denomi-
nacién de Origen ampara nuevos estilos gourmet, co-
mo las etiquetas extra brut y brut nature, que pueden
estar elaboradas por el método granvds o por el tradi-
cional champenoisey madurar enrima con sus lfas. Pero
elgolosoinvento de Zarracina sigue siendo el “cava del
pueblo” en muchos hogares espafioles, donde la sidra
natural que se bebe en Asturias y Guiptzcoa sabe a re-
cuerdofolclérico delas vacaciones en el norte.

Pero si las sidras del Cantébrico fascinan fuera por su
naturalidad y acento salvaje, las de Normandia y Bre-
tafla, que podrian ser sus descendientes, cuentan con
el plus de imagen de Francia como patria de la gastro-
nomia, el vino ylas bebidas refinadas. El cardenal Du-
perron ya dijo hacia 1600 que “Francia es deudora de
los vascos en el arte de preparar la sidra”, y un trabajo
de agricultura de la época afirmaba que sus manzanos
procedian de Vizcaya. Posiblemente, estas regiones y,
enmenor medida, el Loiray otras nortefias yaconocfan
la sidra pues las tierras de cultura céltica tenifan este
arbol como simbolo sagrado de la unién del mundo
delos vivos y el de los muertos, si bien su desarrollo
moderno comienza enel sigloXIII conlallegadadelas
variedadesymétodos de elaboracién del norte de Espa-
fia -incluyendo la prensa mora de piedra que se usaba
para el aceite- gracias a los balleneros y bacaladeros
vascos quellevaban barriles de sidra enlos barcos como
prevencion del escorbuto.

Existe una sana rivalidad entre Normandfa y Bre-
tafia, zonas productoras del 90% de la sidra francesa,
aunque sus estilos sean semejantes. De color entre
ambar y cobrizo, tienen una alta carbonatacién y se
elaboran con manzanas dulces y amargas muy madu-
ras que definen un perfil entre goloso, amargo y tnico
quelasdiferenciadelas nuestras. Un método peculiar
de elaboracién llamado keevin agota los nutrientes
paralalevadura durante unafermentacion larga y fria
que no consigue rematar. La sidra final puede tener
un grado alcoholico tan bajo como 2%, vaa conservar
azucar en distinta medida y, entonces, se clasificard
como brut, semi seca o dulce. Su caricter aromati-
co especial —terroso, con recuerdos de granja, fruta
compotada y especias- no siempre resulta agradable
para el recién llegado: pura campifia liquida con sus
flores, pero también su parte orgdnica en un paladar
rustico y refinado al tiempo, que juega con el mundo
de los amargos y envuelve en dulzor la astringencia
tanica. Hay varias etiquetas de calidad, como el sello
rojo bretén parala sidra varietal Royal Guillevic, que

La sidra que llegé a tierras americanas y australianas con los co-
lonos esta viviendo su “nueva ola” en EEUU, mano a mano con el
movimiento craft de cerveza artesanal. Hoy se reivindican perfiles
no tradicionales, como las “sour” espafiolas (un vaso se paga a
unos cuatro délares) y nacen estilos creativos que incorporan
[dpulo, café o especias. Pero la gran novedad llegé de Quebec,
Canada, con el invento en 1989 de las sidras de hielo. Las manzanas
se recogen bajo la nieve, como las uvas de los eiswein. Dulces, 4ci-
das y muy concentradas, pueden llegar a los 13 grados de alcohol.
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culminan en 1996 conlas Denominaciones de Origen
Cornuaille, en Bretafia, y Pays d’Auge, en Normandia.
La tradiciéon manda beberlas en un cuenco llamado
boleé, semejante ala tacifia gallega, acompafiadas de
crépes dulces y saladas.

ElReino Unido es el principal productor y consumidor
de sidra con mas de 500 millones de litros, cuadrupli-
candolascifras del segundo -Francia-mientras quelos
80millones delitros de Irlandala sitian en tercera posi-
cion, practicamente en empate con Alemaniay Espafia.
Lasidrabritdnica forma parte del rito del puby se vende
debarril, enbotella y enlata, pero su imagen se resintié
por una legislacién que permite a las marcas comer-
ciales llevar solo un 35% de zumo de manzana, siendo
el resto azuicares diversos. Hoy las buenas practicas se
estén recuperando gracias a iniciativas como la “Real
Cider” que promueve la asociacion cervecera CAMRA,
y se vive un renacimiento que va unido al de la cerveza
artesana, conmas estilos, productores y consumidores
que nunca. Hay sidras en todo el pafs, pero destacala
zona oeste con el Condado de Somerset como “reserva
espiritual” gracias a su tradicién de Farmhouse Ciders
(sidras de granja) de pequefios cosecheros y estilos
muy variados: secas, semisecas y dulces, carbonatadas
otranquilas, palidas o ambarinas, filtradas o turbias. Un
mundo tan diverso que, para el diario The Guardian,
“Somerset es ala sidralo que Bélgicaala cerveza”. Hay
que probar sus scrumpy ciders, muchas veces fermenta-
dasymaduradas enbarriles deroble, que vendrianaser
las sidras mds “artesanas”.

COMO SE HACE
LA SIDRA

La base siempre es la manzana,
de la que hay cientos de varie-

dades dulces, como las de mesa,
pero también &cidas, tanicas y
amargas. Como las uvas, pue-
den combinarse o elaborarse en
varietal y su pulpa triturada se
prensa para obtener un mosto
que fermenta en depésitos (o en
barriles y cubas de madera) con
las levaduras propias del fruto en
las “naturales” o seleccionadas
en las “comerciales”. Después,
una segunda fermentacién lenta
con bacterias lacticas redondea
su cardcter.

ESPANA PRODUCE 80
MILLONES DE LITROS AL
ANO,IDENTICAS CIFRAS

QUE IRLANDA Y ALEMANIA:

EN CABEZA,REINO UNIDO.

Las sidras alemanas tienen su patria en Hesse y, so-
bre todo, en la ciudad de Frankfurt, una zona vinicola
que por el enfriamiento del clima entre los afios 1500y
1600 pasé de hacervino conuvasahacerlo conmanza-
nas. El apfelwein suele tener una carbonatacion minima,
avecesinapreciable, mds fuerza alcohdlica que otras si-
drasyuna estructura dciday ténica con aromas citricos
yherbales que se acercan mucho alos del vino blanco.
Estas sidras secas, firmes, verticales y rieslingianas pue-
den ser monovarietales y existen versiones espumosas
que compiten con el poderiolocal dela cerveza bévara.

La sidra tiene un gran encanto para los buscadores
delo #ltimo. Por el lado saludable, los nutricionistas se
fijan en su grado alcohdlico moderado y en sus posi-
bles propiedades antioxidantes (recordemos el refran
inglés que dice “una manzana al dia mantiene lejos al
doctor”). Muchas fermentan sin sulfitos nilevaduras
afiadidas y se les supone efecto probidtico gracias alas
bacterias lacticas. Su divertido maridaje conlas nuevas
gastronomias atrae a chefs y sumilleres, mientras que
los aficionados podemos disfrutar de unas refinadas be-
bidas campesinas que estan despertando al siglo XXI. @



CATADESIDRAS

MANZANA GLOBAL

Apasionante y diversa, la sidra sigue fiel a los estilos de cada
terruflo, pero se detecta una inquietud moderna coincidente
con el mundo de la cerveza artesanay el vino “natural”.

1. VALDE BOIDES 2016
Lagar Castafién | D.O.P. Sidra
de Asturias | 6%-75cl |3 €
Pdliday turbia, forma al es-
canciar una breve capa de
espuma. El paladar es todo
naturalidad, seco y bien equi-
librado, con limpios aromas
a manzana, citricos como el
limény un acento campestre
y floral. La acidez muy fresca
pone la estructura con ape-
nas un toque voldtil.

2. ZAPIAIN

PREMIUM 2016

Zapiain | D.O.P. Euskal
Sagardoa | 6% -75cl |3 €

Se elabora sin sulfitos con
manzanas autéctonas de
varios parajes cercanos y
muestra una fruta muy pura
-manzana en sazén, manda-
rina- con acentos de henoy
pino. La boca resulta seca, de
leve carbonatacién al escan-
ciar y despliega una acidez
muy fresca con una discreta
punta acética final.

3. POMA AUREA
BRUTNATURE

Trabanco | D.O.P. Sidra de
Asturias | 6,5%-75cl | 9 €
Sidra de “nueva expresion”
hecha con las manzanas
locales Ragonay Raxao que
fermentan en toneles de cas-
tafio, antes de tomar burbuja
por el método granvas. Bien
carbonatada, péliday trans-
parente, con perfume floral,
de limay “strudel” de manza-
na, con recuerdos terrosos y
un paladar seco, muy frescoy
armonioso.

4. GREEN GOBLIN
MEDIUM DRY

Thatchers | Somerset,
Inglaterra | 5%-50cl | 4 €
Madura en tinos centenarios
de robley tiene un color &m-
bar brillante, alta carbonata-
ciényunaroma “alainglesa”,
con matices de reposteria

y frutas en caramelo (man-
zana, albaricoque, naranja)
sobre fondo balsamico.

5. CIDRE DE FOUESNANT
Manoir du Kinkiz | Bretafia,
Francia | 5,5%-37,5cl |7 €
Sidra de finca que refermenta
en botellay combina extre-
mos de rusticidad y elegancia
frutal en una boca sabrosa,
bien carbonatada, jugosay
amable que sabe a granja, a
dulce de membrillo y a man-
zana muy madura. De color
dorado-cobrizo, oscila entre
lo dulcey lo aspero de las si-
dras bretonas.

6. CIDRE 22014

Cyril Zangs | Normandifa,
Francia | 5,5%-75cl| 14 €

Sin sulfitos ni filtracion, refer-
menta en botellay combina
69 variedades de manzana de
la zona de Calvados. De color
dorado-cobrizo profundo,
muy espumosa, tiene una bo-
caacidulay estructurada por
el tanino de gran casta frutal
-miel, platano, mandarina-
con acento “salvaje” y un to-
que terroso de levadura.

7. GOLDPARMANE 2015
Weidmann & Groh | Friedberg,
Alemania | 8%-75cl|9 €
Varietal tranquilo de la man-
zana tradicional ( “reina de
reinetas”) que reproduce el
balance entre fruta, acidezy
mineralidad de los vinos blan-
cos alemanes. Color dorado
y paladar vertical de sabores
tropicales y citricos —pifia,
meldn, lima- y un final balsa-
mico de laurel.

8. SIDRA

DEHIELO

El Gaitero | D.O.P. Sidra de
Asturias | 9%-50cl |24 €
Sidra sin espuma que se
elabora con manzanas con-
geladas y madura tres meses
en barricas de roble. Color
oro intenso brillante y aro-
mas de melocotdn, miel con
limén y manzanas verdes y
horneadas. Bien concentrada
en sabory cuerpo, no llegaa
ser dulce gracias a su nervio
acidoy a su punta ténica.
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