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II. ELABORACI()N SAGARDOA
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De la manzana a la sidra




III. PERIODO et SAGARDOA
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Producto estacional

* Comienzo de recoleccion primera
quincena de Septiembre

* Empezamos con las manzanas \
dulces, luego amargas, luego acidasy |
finalmente acido-amargas

* Dependiendo la climatologia del
otono la cosecha termina a
comienzos de Noviembre (otonos
calidos) o termina a finales de
Noviembre (otonnos muy frios)



IV. MATERIA PRIMA

L.a manzana
TIPOS DE MANZANA
Sweed  DULCE

Diciembre-Enero

Manzanas: Txor1 sagarra, potrokillo...

Ao ovd AMARGAS Y TANICAS
Fevant ¢ Septiembre-Diciembre
Manzanas: Gezamina, Moko...

“or4  ACIDAS

/ Febrero-Julio
“PAracdk. Manzanas: Urtebi Haundi, Txalaka,

Soul Errezla...
1 ACIDO-AMARGAS
0GNO Mayo-Septiembre

Manzanas: Moko...

Caracteristicas que aportan a la sidra
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Azlcares

Alcohol

Muy poco estables

Poco sabor y transparentes
Poco tanino y acidez. -

Taninos —  Awtouawe =y Mdec 7 2 wius
Muy poco acidas

Estables o
Toscas y con mucho color A He bedt

Acidez vg‘%\&m};m
Poco tanino :
Color amarillo

Acido: Equilibradas. Muy estables \
Amargas: estructura. \'\a




V. FERMENTACIONES

La nueva sidra

ALCOHOLICA

e Ista fermentacion es llevada acabo por
las levaduras

e Por cada 17 gr. de aziicar se produce un
grado de alcohol

e JLos anos de mucho sol la manzana tiene
mas azdcar por lo que la sagardoa de ese
ano sera de mayor graduacién

» Cuanto mas baja es la Temperatura de
fermentacion; mas CO2, tendremos en
nuestra sagardoa.
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MALOLACTICA
Esta segunda fermentacién es llevada a
cabo por las bacterias lacticas.

Normalmente trabajan después de las
levaduras.

Las Bacterias lacticas procesan 1 gr. de
Acido Malico (Manzana) en 0,67 gr/l
acido lactico y 0,33 gr/l de COZ2.

Igual que en la alcohdlica la temperatura
de fermentacion debe ser la 1donea.
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VI. MODOS DE CONSUMO
Txotx vy botella




SAGARDOA
cata comentada

VI. MODOS DE CONSUMO

Una buena sidra

:Sabemos que es una buena
sagardoa cuando después de
bebernos un vaso tenemos ganas
de beber otro mas!
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RUEGOS Y PREGUNTAS
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Mila esker

:Muchas gracias!

SAGARDOAREN

LURRALDEA
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CALIFICACION

* Antes de embotellar
debera ser calificada
para obtener el sello
de la Denominacién
de Origen Euskal
Sagardoa.

suskal 'I

sagardoa
Sidra natusl

Tiene que superarlos ¢ La Fundacion Hazi
analisis fisicos controla todo el

quimicos y proceso.
organolépticos en el

Laboratorio Fraisoro.




BOTELLA sag“‘ti‘;‘?%:

* Todas las botellas de
Euskal Sagardoa llevan
la capsula o la
manzana roja.

* Enalgun caso
también podran
llevar la capsula
doradaola
manzana dorada, de
la gama PREMIUM.
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Jatorri Deitura berria

ATURRIETA
SAGARDOTEGIA
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Sidra natura! del PalsVasco
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INICIO sifaiion

Historia de la sidreria, generaciones...

“Loren itoempor psum dolor sit, amet, consectetur adipiscing elit, sed do
eiusmod indididunt ut labore et dolore magna aliqua. Ut enim ad minim
veniam, quis nostrud exercitation ullamco laboris nisi ut aliquip, consectetur
adipiscing elit, sed do eiusmod toempor indididunt ut labore et dolore magna

aliqua sed do”




TERRITORIO

e,/
sagardoa

Sidra natur!
del Pais Vasco

GIPUZKOA / BIZKAIA / ARABA

En lo que respecta a
la geografia, la
vertiente atlanticay
la zona media son las
zonas que garantizan
las caracteristicas de
la Denominacion de
Origen Euskal
Sagardoa en cuanto
al clima vy a la tierra
se refiere.
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PRODUCCION %‘“z
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* 237 productores e 50 sidreros * Enlarecogida
. de 2018:
* 487 hectd * 43enG k
ectareas de en Gipuzkoa 1.500.000 litros

manzanos e 2enAraba

* 5 en Bizkaia




ELABORACION saé“ér“‘.dgﬂ’

* Recogida de la manzana * Fermentaciones
* Golpearlasidray * Matizar en kupelay en
aplastarla “*" botella
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Sidra natural

CONTROL agardoa

* HAZI certifica todo el proceso: e Identificar las kupelas
desde el manzano hasta la botella

e Antes de embotellar debe pasar la

calificacion.

LANDA, ITSASEATZ ETA ELIKAGRIEN SUSTAPENA
DESARROLLO RURAL, UTORAL ¥ AUMENTARIO
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MANZANA a5

e 115 variedades de manzanas e 24 variedades
autdctonas autorizadas de manzana
3 LAl rincipales:
'(\cA‘M e v amé\és P P

Urdin sagarra Urtebi Haundia Errezil sagarra
GEZA GAZIA / GARRATZA GAZIA / GARRATZA
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» Recepcién de manzana Euskal Herriko sagar motak
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www.euskalsagardoa.eus

www.iturrietasagardotegia.dendari.com

jj-iturrieta@yahoo.es

945445385 / 685721593

~

euskal
sagardoa

Sdra naturat det PaisVesd
DENOMINAG (b UE ORIGIN




