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SAGARDOA

Lo elaboracién ¥ el consumo de sidra

naturgl es uno de los trodiciones mas
anfiguos de nuestro pueblo. Como tantas
ofras costumiores de nuestros casenios, se
ha ido tfronsmitiendo oralmenta de padras
a hijos, generccldn fros generacidn,
mediante cuentos, refranes vy leyes
aunaue también lo practica ha fenido,
seguro, algo que ver.

Hay pocos escrifos gue versen sobre |a
fecho en lo que aparecid lo sidra en
Euskadi, 3in emnbargo, uno de los primercs
textas conocidos sobre el tema estd
datado el diecislete de abril del afo 1014,
En &l se confima que yo por aquel
entonces el manzano crecla en nuestras
tiergs para dar el frutc del que se
extraeric el rico caldo,

Ids odelonte en el lempo,
con &l nacimiento de los
Fueros Genercles, se dlo
inicio @ una nueva etopa.
En estg nueva fase se

crearcn  infinidad de
normas Yy ordenanzos que
legislarian todo [e]

relacionado con al
manzano, la manzana ¥ 1a
sidra. Se frafa de nomnos
que ponen de moniflesto
la importancia que para
nuestros cnfepasados tenia
I sidra desde el punto de
vista cuttural y social, El gue
rompiera o vaciara una

barrica con malas
Intenciones, podio  ser
condenado a  muerfe,
Mada menos
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“agordogintzo  eta  sogardo  naturala
kontsumnitzea gure  herrioren  ohltura
zanarrenetakoa da. Gure baserietako
haintbat ohitura bezala, choz aho heldu
zoizkigu. belounaldiz belaunaldl,  puin,
atsotitz eta legeen bitartez nahiz eta
Jarduerak ere zerkusiik zongo zuen, jokina,

Cuskadin sogordoa berez noiz azoldu zen
dioten idatzick umiok dira. Dena delg,
ezagutzen dugun lehenetarike testua 1014,
urteko apirlaren 17koa da. Bertan, orduko
hortan sogostiak bazrelo berets daiteke,
ondoren sagar-zuku goxoeq aterctzeko.

Verboran aurera eginez, Foru Crokomak
azaldy zirenean, aro berri bati ermnan zitzaion
hosiera. Garal benl hometan, sagarondoa,
sagormg eta sogardodren inguruke gurtia
arautu zuten lege eta ordencntza ugard
sortu ziren,
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lambién era costigoda al destiero aguella
penscna gue descuartizoro mds de cinco
manzancs. Parte del significade v la
importancia gue el manzano v fado lo que
le rodecba tenia por aguellos tiempos
queda patente al ver lo dureza de estas
leyes,

fo a comlenzos de este siglo, o
implantacldn de nuewvos cultivos v el
procesc de industriclizacion en Euskad]
motivaron que fuera Gipuzkoa la pravincia
que mantuviera mads viva la tradicidn de
elaborar sidrg.,

£l panorama tanto de la eloboracién como
del consumo de sidra notural cambid
bastante desde el momento en que Euskadi
empezd o industriclizarse. En un principlo,
este caldo se eloborgba en los caserios
para consumo propio. Sin embargoe. la
corstruccldn de nueves caminos y &l
desarrcllc de  las  comunicacioneas
Impulsaron definitivamente o
comerclalizacién v el consumo de sidro
natural,
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firau horiek ageran uzten dute nolako
garrantzia zuen sagardock gure
artxascentzatl, bal kulturalki bal sozialki
Hala, asmo tamez barlka hautsl edo
husten zuenak herofza-zigora [zan
zezakeen, bere gordinean. Horrez
gain, bost sagarrondotic  gora
hikitutoke perfsona oro  ofzemirgtug
izan chi zen. Hala, boda, lege gogor
horek askl ongl erakusten dute
sagarrak eta beroren  Ingurukoak
notake garantzia zuen,

Mende haosieran bertan, Euskadin
loborontza bema nohiz industriclzazio
prozesua ofaldu  Ronok  Gipuzkoak
sagardoginfza-tradizioar) ondoen esustea
ekarr zuen.

sagardogintzaren eta sagarde naturalaren
nondlk norakoo dezente aldatu zen Euskodi
Industriclizatzen hasi zenez gerogiik.
Hasleran, sogar-zuky hou bosemletan egin
ohi zen euren kontsumorcko solik. Baina,
enaplde  berak egin  zanok efao
kemunikazicen — garopenak  sagardo
naturalaren behin betlke merkaturatzea eta
kontsumoa ekarr zuen,

Pic aldero, zazplehun bat scgardogile
gipuzkoarrek urtean zorfzi milicl sagardo
Ingury  ekoltzl lzana ozpimarrotu zuten.
Homrek esan nahl du gure aitfona-amonek

‘guk baino sagardo gehlago edaten zutela,

zalantzarik gabe. Bestalde, datu her ez da
esanguratsug; izan ere. kontuan harfu
behar dugu sagardoa estimazio handko
ardo eto freskagamekin ar dela lehlian,
gaur egun,
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Hacia 1930 unos seteclentos sidreros
guipuzcoanos declararon habear
eloborado alrededor de ocho millenes de
sidra ol ofio. En lo ocfuglidad, el numero
de cosecheros es de setenta v se elaborg
una canfidod de sidra aprodimodo a o
de 1930, Esto quiere decir, sobre todo, gue
nuestros abuelos beblan, sin duda, mucha
mas sidra gque nosotros. No obstante
tompoco este dato es excasivamente
significativo, porgue hemos de tener en
cuentg que en la octudidad la sidrg
compite en el mercado con infinidad de
vinos v refrescos gue cuentan tfombién
con gron oceptocién por paorte del
publico.
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BoTELLA

[l proceso de eloboraclén de lo sidro

comienza con la recogida de la manzana o
principios de ofofo Loz mamzanos caen
sobre lo hierba segun van madurando y son
recogidos blen a mano ¢ con una
heramientg lomada “kizkaia®, Lo cleto es
gue resutta mas oproplado recolectardas a
mano que con g “kizkaia®, pues este aparejo
oguierea el fruto v, ¢ se farde en triturar y
prensar o manzana, ba fruta come fesgo de
oxidorse v perder cuolidodes. BEs fombign
aconssjable que el suelo del monzanal esté
totalmente seco en el momento de lo

recogida.

Los maonzanas mds apropiados porg |a
elaboracién de sidra natural son los amargo-
decidos. Eso sl el cosechero debe saber
siempre combinaros adecuadamente para
gue no sobresalga el sabor dulce. No
importa su tamafio s rednen las condiciones
hasta ahora menclonadas v sl estan sanas.
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sagordoginfza prozesuc  sagar-bilffzearekin
botera hasten da. udozken hasieran,
Sogamak, heldu ahala, beloretara ercrizen
diro, eto eskuz nahiz “kizkaia® zensko
lanabesarekin bidu ohi dira. Egia esanda,
askoz egoklogoa do  eskuz  Dilfzeq:
kizkaiarekin, zan ere, fruto zuloiu egliten da.,
eta xehatzeak eto prentsatzeck luze jor
gera, alferlk galtzeke eta hondatzeko
amiskua {zango luke. Komenigama da, era
berean, sagastiko lura guetiz lehorra egotea
biltzeko garaian,

Sogarde noturala egiteko  sagarrik
egoklenak mikatz-ozidook dira. Horl bai,
sagardogieck egoki nohasten jokin behar
du zapore gozoa naobarmen ez dadin.
Tomainak ez dio ardura orain arteko
baldintzak betetzen boditu eta gaitzak jo
gabe badaude.

(mhien erabillzen diren hemeango sagar-
motak honokoxeck dira: traloka, emezila,
gezaming, moko, golkoetxe, mozola, ugere,
urdin, urtebi haindi eta urtebl ikl Sagar-
mota houek guztiok Gipuzkooko baserd
inguruetan hazten dira; sagar ekoizleek.
halo, espezializazio eta profesionalizazio
beharoz jobeturk, ometa berezic jortzen
dieten sallok poretzen ar dirg gaur egun,
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Qs voredodes de  manzang

autdctona mds utitlzadas son: Txalaka,
Erezila, Gezaming, Moko, Golkoetre,
Mozolo, Ugarte, Urdin, Urtel Houndi y
Urtetal Txiki Todos estos varedodes
crecen cliededor de los caserios
guipuzcooncs, pero en lo actualidog
los productores de monzong, mds
conclenciodos ya de la necesidad de
especializacidn vy profesionalizacion,
estdn poniendo plontociones a las
gue prestan el mdximo culdado,

0o AL FRoCESo DE ELAE:

fntes de comenzar a manipular g
manzana, el sidrero limpla v preparg
exhaustivamente todo el maoterial requerido
en el proceso de eloboracién. Umpla y
examina el inferor de los kupelas, topando
con sebo cualguler rendijao que pudierc
dejar escopar este precioso vy preclado
caido,

Ung wvez elegldas las wvariedades de
manzang adecuadaos, el sidrero separa o
retirg tamiién los frutos que estén podridos
o estropeadaos, No hay reglas fllas a la hora
de definir los porcentajes de fipos de
manzana que hay que mezclar en la
eloboracién de sidra. Digamos que éste
serfa el secreto de coda sidrero y la sefa de
ldentidad de su sidra. No obstante, y por
estabblecer ung aproximacidn, se utilizo
aproximadamente un cincuenta por ciento
de manzana dclda, un treinta por clento de
arnarga y un velnte por cienfo de manzana
duice. De lo que se fratc es de conseguir
una sidra equllibrada, nl omarga, ni acida.
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SOgarnra erabiltzen hvaasi aurmretik,
sogordogileck sagardoginfzarako behar
duen materala garbitu eta prestatu behar
du zehatz-mehotz. Gisa hometan, kupsalen
barmualdeo garbitu eta miotu ohil du; eta,
Zimikiturik ourkituko balu, seboz estaliko luke
sagar-zuku estimatucren jarork ez zoteko.

fehin sogor-moto egokick  cukeraturik,
sagardogileck usteldurik eta hondaturlk
dauden sogarrok bereizi edo boaztertzen
ditu, Egic esonda, ez dagoe arau zehatzik
sogardegintzan nahastu behar diren sagar-
moten porzentajeor dogokionez. Azken
batean, horlxe bDera zongo litzoteke
sagardogile bakolfzaren sekretua, Bestalde,
gutkl gorabehera betiere, erablitzen den
sagarraren %50 azidoa da, %30 mikatza eta
%20, beriz, gozoa. Lortu beharekoa, azken
buruan, sogordo orskatua da: ez rikatza,
ezta azidoa ere,
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SAGARDOA

Cuando todo estd listo vy los manzonas
convenlentemente mezclaodos, se procede
a realizar el titurado, que se lleva o cabo
an los meses de octubre v noviembre, A o
gue se obtiene al friturar la manzona se la
lloma “patsa’, que no &8 mas que la pulpa
de la fruta gue. Tras veinticuatro horas de
reposo 0 maceracidn de la manzana ya
fiturado, es decrr de 1o ‘potsa®, ésfa es

deposifada en el "dolare” o lagar para ser

prensada. En esta nueva fase, se aplasta la
pulpa contra el suelo del logar, provisto de
regjillas por las que el zumo obtenido pasa
tacimente en direccidn o los kupelas. El
prensado se repite con cuidodo unos ocho
o digz veces, hasta que se hayo exiroido
todo el mosto de la manzana
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3 HTSATZEA ETA HARTZIDURA
ena prest dogoenean eta sagarrak behar
bezrala nahosturk doudenean, xehatzear
ekiten zalo: umia eto ozaroo blitartean
burutu ohi da. Xehotu ondoren lorfutakoar
‘patsa’ esaten zalo, hor frutaren mamia
paino ez da. Jaraian, 24 orduz pousatzen
edo berotzen utzi eta gero, “dolore’ra
eramon ohi do patsa, prentsatu ahal
izateko, Fose berl honetan,  momia
dolarecren ozpioldearen kontra zanpafzen
da, eta bertoko dmikituetatk eraz asko
joaten da kupeletoro erdietstako  2ukua,
Prentsatzea zortzi edo hamar bat aldiz
emeplkaty ohl da tentu hondiz, hark eta
sagararen muztio guzio erouzl orte,
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Los kupetas estdn ya llenas con &l zumo

de manzona que procede del logar. Es
ahora cuando empieza el proceso de
fermentacidn  alcohdlico de forma
totalmente notural. Antes de convertirse
en sidra, el zumo poso por dos
fermentaciones: una la aclcohdlica v la
otra maloldctica. La alcchdlica consiste
en que los levaduros atacon el azdcar
gue tiene el mosto htasformdndolo en
alcohol con desprendimiento de gas
carbdnico v la maloldctica es que laos
bacterios atacan al dcide maélico que es el
mds importante de lo manzong y lo
transformo en Goido I8ctico de un sabor rico
agridulce,

La fermentacidn debe hocerse o bajo
temperatura para mantener todos los
aromas y mantener los kupelas totalmente
llenas para evitar o presencla de oxigeno,

LA BoTELLA

Cada kupela contiens una sidra diferente. Es
Iz madera o que, en gran medida confiere
a la sidra ese cardcter tan personal, pues la
rmodera contieng levaduras v bacterios
totalmente aclimatadas que , para bien o
para mal, seglin los casos, impregnan la
sidra de sabores y esencias muy pecullores,
al margen de la materda prima, Esto no
sucede en las cubos o depdsitos de acero
Inoxidable, gue ni afaden ni guitan
propledades al caldo, pero  resultan
practicos  enomemente  practicos en
cugnto que consiguen un  producto
homogéneo, equilioredo e higlénico.
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fupelok, jodo, dolaretik etoritake sagaor-
zukuz beteto doude. Oraintke hosten da

hartzidura prozesu natural-naturala,
Sogordo  blhurtu ourretik,  zukuo Bl
hartzidura-alditatik  posatzen do; bata
alkohollkoa  eta  bestea  malolaktikoao,
Alkoholikoo legomiak czukrear erasotzean
datza: hola, czukreok berak  muztioo
alkchol bihurizeko zorian du, eta gos
karbonikoa  lsurtzen du.  Malolaktikoao,
osterg, baktercek azido malkoari erasotzea
da; azken hou  sagararen  gauzarlk
gorantzitsuena da, eto zopore goxo gozi-
gezeko azido laktike binurzen da.

Horfzidura tenperafura boxuetan egin
behar zaten da usdina mantentzeko, eta
oxigenorik zon ez dadin kupslek guztiz
betata egon behor dute,
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grovedad o vacio sobre las botellas, previomente
lavados en lovadorgs tambisn outomaticos.

1 viemes anteror al dio Son Sebaostian,

ara terminor, no

podemos olvidamos
del embotellado, la
ditima  fase del
Droceso da
eloboracidn, La sidra
estd listo para ser
embotelioda  entre
los mese de febrero
v abril aungue, en la
actudlidad, gracias
al acero inoxidable y
a la introduccidn de
sistemnas de
refrigeracian, a5
posible  embotellar
sidra natursl durante
fodo el afo. A
mediodos de enero,
ya estdn los primeras
sidras  preparadas
para embotellar,

El embotellodo se

lleva a cobo por
medio de magquinas

automaticos de
llenado W
encorchado; e
hace un lencdo

aséptico de la sidra,
aplicando

s ho

consolidodo como fecha de apertura de la
probaketa finolizando el Gitimo dia del mes de
abril. As, el tohbe durard uncs meses vy la sidra
embotellodo durante todo &l ano.
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upel bakolfzak sagerdo ezberding zan

ohi du. Egura bera zon ohi da, hein
hondi botean, sagardoan kutsu beres
hori emoten diona: Zzon ere egumak
beraril  egokifutoko legomick eta
bakterook zen ohl dity, cnerake edo
twarerako, Zopore eta esentzio Deregziok
amaten dizkictenak sagardoar,
lehengalaz gain, Alzaiu heldoilgaitzeko
depositoetan, ordea, ez da horelakorik
gertatzen: sogar-zukuarl ez dio ez
propietaterk gehitzen ez kentzer; baina
ugar prakfikoak izan ohi dira, izan ere
produkiu homogeneoa, orekatua eta
higlenikoa lortu ohi da

malfzeko, botilarotzea hartu behar
dugu aintzat, azken umatsa haln zuzen
ere.  Sagordoa  ofsalletik  apirlera
bitartean egon ohl da botlaratzeko
prest; dena dela, alfzainu heldollgaltzar
esker eta hozte-sisternen bidez, posible
do sogordo noturcla urte osoan zehar
bofilaratzeq.

Botilaratzea betetzeaz etg
kortxortatzear arduratzen diren making
automatikoen bidez burutu ohl da:
sagordoaren betetze aseptikoa egiten
dg, grakitotea edo hutso aplikotuz;
automatikoak  diren  gorbigailustan
garbituta aumetik, batiers.

-an Sebostion egunaren aumeako ostirala

probaketaren reklera-eguntzat jofzen
da, sta apiileke azken egunean
amaltuke da. Hala, bada, ot garaiak
bi  hilcbete  ingury  roungoe du;
botlaraturike  sagardoa, beriz urte
0500n Zango dugu.
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SAGARDOA

Begia 1

Hembre Guruireia

Fundacion, Sigls
Mercador Macicnel

Pracics del Txots

Manera I'm

Be pands Tewar carne 50
Platos qar of e

Baiala Froig &bl
 Maoves

Bawlan e salis

Prevo aprewimada 20 &

Natigae Fadga)

2528 ph

Prescanis somanal Domangs

.

EL DIARIO VASCO

Wekansring sis ranrigim [eparismnine
Lispaartamaieta dhe Agribars ¢ Mk frdiionns

e

ASTIARRAGA ALTO B
DOCETIA




SAGARDOA

Gaia 3 Lata

Hombre: loar Famon Rarola hasa
Dirmceicn ipinizs B a algarragal
Telfona: P47 55 44 17

Marea Comercial Faaols
Fundacidn 791
Mercado. Provimcial

Frichica dal Tagt

Tharers Moe
Se puede levar carne: e
Flates que ofertan Tarhfla de Bacslio

Bacales lris Chulels Duesss Fembrills
| Mieine
Brkumey buruntoem errets

Precio spronimedo [7 € - 3000 pis

EL DIARIO YASCO

Trparimmerss de Agrsainre p Made lanberria

Gipuakoako Fora Aldundia I
Dgmnmehin Foral de Cipakos
ekasaritns rin Togursgirn epartamentas @ ASTIGARRALA AL M



SAGARDOA

i 7 Cate

Mombre: Selaation [sbabeg Aowemuho

Drwrwcider  Cagrrio Owr baie

'_n"_un.w T

Tebefono #4105

Marea Comerzial Sira Ouarbide
Furdacion: Flo
Mereada Frovincial

Pricres dei Tramn

FManera Mivio

S pucds levar carme 59

Flaes que of erfan. Tortilla de Bacalea
Baales fribe Chylery Suesc Membrally
7 Mhistes

Precia 'Frq:!mqin SE - 3300 phe

Deacarme semaral o=

Mabrarnirs ris Inpersgrs lepurameates
Ipariamesis de Agricahsrs ¥ Mrdis Amblsate

sl sl

L) ERTRE] B3 6

~ ASTIGAERAGA ALTTORI
DONSTLA



SAGARDOA

Guia 7 Caka

Mombre Sedreria Aslarbe
Diireccibe: C
Tebtfane §

Fax $43 5515 2F

Marea Comercial Sidras Astarbe
Fundacion: Aprox. 1548
Mereadar Hucional

Se puede Tevar carne Mo
Flatos que ofertan Tortilla de Bacaleo

Becalsa firito. ©

LT T i e

Precio aproxinade

Descanse semanak Daminga

EL DIARIO VASCO

Cipusheahe Foru Abbundia "
Digretaelin Forsd de Glpuakes
Nakunsrians stk [ngargies Degarasenss @ ASTIGARRALN AUFT(NBI
Uepartameata bt Agriralinrs 1 Misdis dnisirate . BoSTIA




SAGARDOA

Gula 7 Cala

Tombre Sidras Bererarma SL
; ran [Ashgarragal q

Marea Comercial Sidras Bererariua 5L
Furdicidm: Brderior 2 870
Mercadar Hacional

Frichica del Txotx

Maners Mo

Se puede llevar carne 51

Flalos que oferfarc Tortifls de Bacakio
Bacales frite, Chuslela Suess, Membrilla
3 Thieces

Precio aproximado: 13 € -

Descanse semaral Domings

EL DIARIO VASCO

m DHputacidion Foral da Gipiakos. r 1
el sa Dngarages | ASTICARRALA ALTO R
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SAGARDOA

Murea Comereial cettafaga peiarddnboyla
Fuandarase
Herado

Praciiug 8] Trote

Maners [

be pumde lever arne Mo

Pl que of eriaty | ¢ Barals
Bacilen (rom O s Membriils

Herrues

" Precio Liattal o

(]

EL DIARIO VASCO

puzkoako Forn Albundia v
THgasseiion Foral de Glpukos }
r— Melia st itns s Lagerages Deparuseins @.- | ASTIEARHENGRA AT

A o e —



SAGARDOA

G 7 Cata

Mombre bun Menduabal darr=ia

Marcs Comercial Sidras I
Fundacin. §/
Mereada Frs

Fractica del Taptx

Marera Hinia
e puede levar carne To
Plalos que of ertan Tord

Bacalaa frin Chulets

Precio aprowimade 21 €

Descanso seenanal Lanei

St WJURN Aot
MENDIZABAL

T gt | L
AR IV sTRasses 1
-

EL DIARIO VASCO

Gipakoako Faru Akbodia
THgemariin Foral e Cipmikoa E
Nrkureriies s bagiragies Ui

Urparssments dr Agricslinrs 7 Herdin Ambiric




SAGARDOA

Crung 3 Cata

Tombre Lesga Saqardoak
Dervecion Garizistes) Baserria
agal
PAT A4 A2 PO

"LiZERGA
e

Marca Comsryial | ictaga
Fumdacide
Mercado Fr

Pracnics del Tactx
Marera Fie

Se puede Hevar cart
Platos que of ertan §

Frecie sproximads 20 - 25 €
00 - oo e

Descanso semaral Demimga

EL DIARIO VASCO

Cipmakoako Frerm Aldunlia |
Dipasinciin Faral de Gipkas : ol

Sihanarins i logeraghin (epariamrton
Irrpariamsen de e x M badarnte




SAGARDOA

Guata 7 Cala

Bombre: Bornaversars SAT
Prireccidn Caserio Busnavenhars - Bins
Badles (Aassgersdqal

Teltfome: ¥ § 22

Marza Comercial Sadras Buonaveraurs
SAT

Furdaciin: 1774

FHeroade Fre

Fricnca del Trak

Marers Mg
5t pnde lewar carme 5i

Flabers que olertan Tarfills de
Bacalsn fric Undsia Ou

¥ Musos

Frecio qr-:l:nrﬂ-ﬂu 20 €

Tescarwo semanst Maries

EL DIARIO YASCO

Brkagaiiinn ols lngeragin rpiriasmas
lirpesriameres de Agrasdins p Medis Cnlurabe
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SAGARDOA

Guia 7 Cata

Hombre: lsabel Santakruz Zeram
Direccion Larre-Gam (Hernani)
Teléfono: #43 55 58 44

Marca Comercial Larre-Gain

Mercade: Hacional

Fractica del Taotx

Manera: Mixio

Se puede llevar carne: Si

Platos que ofertan: Tortilla de Bacalao
Bacalao frite Chulela ©uese Membrille
y Mueces

Precio apreximade: 20 € - JO00 pls

Descanso semanak Lunes
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SAGARDO

Guia 7 Cal

Nembre: Sidras Mina SAL
Direccién: Taoritokieta s/n (Ashigarraga)
Teldfona 943 35 32 20

Marca Comercial Mina
Mercada: Hacional

Préchica del Txot

Manera: Pie

Se puede Nevar carne: No

Flatos que ofertan: Tortilla de Bacalso
Bacalao frile, Chuleta, @uese, Membrillo
T Nueces

Bacalao en salsa verde

Precio aproximado: 22 € - 3500 pls

Descanso semanat Domingo y Festivos

0 emcameasa sron
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e
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SAGARDOA

Guia 7 Cats f:' u i
1
Nombre: Famoni Lopetegi Artola L
Direccion: Caseria Ofatza (Zerain) :
Teléfono: 943 8o |7 57 r - "
Fax 943 80 17 57 / LIS A =
L s Maale 50 E
LI uNT T
Marca Comercial Sidras Ofatza \ M i/ =
Fundacién 1994 ’ | e ."\__ - {5'_’} . SIDRE
2 RALA e - UTRE
Mercado: Frovincial —— =

OTEYIR SAGARDOTECELLN botrbes [ERALE Cipra ) (3 - 80 5

Prictica del Trotx

Manera: Sentado

Se puede Tlevar carne: Si

Flatos que ofertan: Tortilla de Bacalao
Bacalao frito Chulela Queso Membrillo
7 Hueces

Precio aproximado: I¥ € - 3000 pts '-_I"_-—-'—'! L

Descanso semanal Mizrooles




SAGARDOA

Guita 7 Cata

Hombre M’ lesus Mugica Aguirre
Direccién:  © Ojarbide (Astigarrags)
Telefona: $43 55 57 44

Marca Comercial Sidras Sarasola
Fundacion: B7o
Mercade: Provincial

Practica de] Txalx

Manera: Mixto

Se puede llevar carne 5

Flatos que ofertan: Torhilla de Bacalsa
Bacalso frite Chuleta: oueso Membrille
¥ Mueces

Precie aproximade: 23 € - 3800 pis

Descanso semanat Domingo

TR
TR

e ol




SAGARDOA

Guiz y Cala

Nombre Martin Zabala
Direccién: Garagqariza Baserria (Aduna)
Telefona: 943 7 o7 74

Marca Comercial B Zabals
Mercada: Nacional

Frictica del Txotx

Manera Mixlo

Se puede llevar carne: No

Flalos que ofertan: Tortilla de Bacalso
Bacalso frito. Chuleta. Quesa Membrillo
7 Mueces

Precio aproximade: 18 € - 3500 pls
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SAGARDOA

Gusia 7 Cata

Mombre: lgnacio Sarasols Mugica
Direccion: Sidreria Sarasola (Asteasu)
Teldono: 743 69 02 B3 - 943 45 24 22

Marca Comerciat Sidras Sarasola
Fundacién: 1945
Mercada: Provincial

Préctica del Txot

Manera: Mixio

Se puede Hevar carne: Mo

Platos que ofertar: Tortills de Bacalsa
Bacalso frito. Chulela ©ueso, Membrillo
7 Mueces

Precio aproximado: 20 €




SAGARDOA
Guia 7 Cata ﬁ u )

Hombre: Irigoien (Herrero) Sagardetegia ﬁ l I\
Direcciém Caserio Castafio Berrin' 7 ~

Ergebia (Astigarraga)
Teléfono: 743 55 03 33

SACHARTIA SIT»R'A NATLITR AL

62%VOL

Marca Comercial Irigolen - Herrera e A e T s
Fundactén 1904 8 ASTIGARRAGA @
Mercada: Frovincial

Practica del Txakx

Manera: Fie
Sa puede llevar carne: Si
Flalos que ofertan: Tortilla de Bacalao
Bacalao frito Chuleta ©ueso Membrilla § !
Nueces
—._-:I ¥l
Precio aproximade: 20 € - 3300 pis g |
D I Do Fest TR
EECATED SETANA minga | Feshvos |,;\;ﬁ@?‘: ;..':A
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SAGARDOA

Guia y Cala

—
—7

Nombre Zapiain SAT
Direccion: Errekalde Etxea (Astigarragal

- ﬂ Telefone: 943 33 00 33
A - 9
S 7 Fax 943 55 54 57
&

» ZAPIAIN

4 dﬁfﬂrﬂy\ﬂﬁ' l'".:’?rgm e

B P Marca Comercial Zapilam

Bl il sor et ipmrempey e s it Rphinin Mercado: Hacional
2HaREL 2 Prictica del Txotx
Maners Fie
Se puede [levar carne: To

Flatos que ofertan: Torhilla de Bacalao
Bacalao (rito, Chuleta Quese Membrillo
¥ Nuetes

‘ L] l‘—————:—‘ Precio aproximade: 24 € - 4000 phs

Descanso semanal Sabado - Domingo




SAGARDOA

(uia 7 Cara

Mombre Demetrio Terradillos Gonzalez
Pireccion: Caserio Ubffarte (Afaun)
Teltfona 2435 18 Ol I#

Marca Comerclal Sidras Ubiarte
Fundaciém 1991
Mercada Mational

Practica del Tuotx

Manera Mo

Se puede flevar carne S

Flates que of ertar: Tortilla de Bacalso

Bacalao frito, Chulerz ©ueso. Membrillo

7 Mueces &

Precio aproximada: 16-18 €
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SAGARDOA

Guia y Cata

Nombre Aqurizane Iurrioz
Direccion: Caserio Otagu Leaburu
Teléfone: 943 47 0o 44

Marca Comerclal Sidras Otand
Fundacion: 1992
Mercada: Local

Prictica del Txoh

Manera Mixe

Se purde llevar carne: o

Flates que ofertan: Tortilla de Bacalas,
Bacalao frito. Chuleta Dueso Membrillo
¥ Mhaeces

Precio aproximado: 15 €

Abierio los hueves Viernes 1 Sabados




SAGARDOA

Guia y Cata

Hombre Alorrenea Tolare - Saqardolegia
Direccién: Camine Petretegin 2
(Astigarraga)

Telefona: 743 33 67 79

Marca Comercial Alorrene Sagardoak
Fundackan 200l
Mercado: Local

Practica del Taotx

Manera Sentado

Se puede llevar carne: Mo

Flalos que ofertan: Tortilla de Bacalao.
Bacalao frite. Chuleta. Ouese. Membrille 5
Mueces

Precio aproximado: 20 €
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