La sidra es un
i producto natural,
A ligeramente alcoholizado
Y que se consume fresca

Una

hebida
refrescante

La sidra es un producto refrescante.
| La tradicion de consumir la sidra en
esta epoca del ano, es decir, entre los

meses de enero y abril, se debe a que el
proceso de elaboracion culmina a co-
mienzos de ano. La apertura del ciclo
de consumo se lleva a cabo en la tem-
porada de txotx, curiosamente una es-
tacion invernal.

| No obstante, la sidra es un remedio
perfecto para atenuar la sed. El mayor
consumo se produce logicamente en
epocas de mucho calor. Es una bebida
que alcanza grandes cotas de consumo

|

' zado. El nivel de alcohol es de un 6%
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Cuando la sidra rompe en el vaso se aprecia |a «ixinparta»

durante el verano [ SHEe ...
: onsuma fresca y no muy fria, pun-
Se trata de un producto absoluta- | tualizan. Lo mas . S

mente natural y ligeramente alcoholi- | captar el verdader

Tiene gas carbénico natural, como porqu

consecuen_ciia del propio proceso de veinte centimetros de dis
fermentacion.

Los expertos aconsejan que la sidra | mo es debido

SAGARDO NATURALA
SIDRA NATURAL

ASTIGARRAGA (Gipuzkoa)



=1 consumao de la siar.

La acidez de la sidra

Conviene matiza Jue SO
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- sidra. Por un lado, esta la considerada
acidez natural, o acidez fya, producs
da O el acido malico de 1a DIOPG
manzana. La segunda clase es la ac
dez volatil, causante del a HNag!a
miento de la sidra. Por acidez total s
entiende la suma de ambos Lipos, que
si supera los 2.2 gramos por litro des
virtua la sidra hasta el punto de gue
va no podremos calificaria de snatu-
ral». A esle respecto, la l't‘}ll;ltllu*llld
cion internacional apunta que debe
procurarse la eliminacion total de (a
acidez volatil de las sidras, segun ex:
plica Antxon Agirre Sorondo en su li-
bro «La sidra».

Diversas condiciones favorecen el
aumento de la acidez volatil en la si-
dra natural: a la manzana le atecta su
tiempo de almacenamiento, una ina-
decuada limpieza v su estado sanita-
rio La acidez de la sidra puede vanar
durante el proceso de elaboracion por
una gran cantidad de factores, que
van desde la utilizacion de una prensa
inadecuada, el sistema de llenado de
cubas, 0 por las altas temperaturas de
fermentacion. Este mismo problema
puede darse durante el proceso de
embotellado, cuando la acidez de la
sidra aumentard cuando el encon- |

10 GUIA DE LA SIDRA
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¢ licores de manzana. han

mdores «
[lx’l..l.f..lkit". WO LA _nfi[LiJ AANN LI
indiferente, la bebida elaborada en el
Fais Vasco \ S (LUK consideran IJ 5|
dra como s«demasiado acida». de im
ln})!bl( ¢hCAale €1l OLros [‘.J.l..l\ldlt“}.

Pero €3 que INCiuso entre nosotros
podemos encontrar diferencias dpr{-
ciables. Un vino con acidez volatil del
l L’\ IU d(‘ﬁfﬁh;lfnk}lﬁ DUT ‘-plﬂ.—id!)--‘
mientras que una sidra con ese nivel
nos pareceria «aguada». Pero esta
plenamente descartado cualquier in-
tento de homogeneizar la sidra, acer-
cando los caldos de distintas proce-
dencias a un modelo unico y comdn.

Por el contrano, ios productores de
sidra siguen avanzando firmemente
en la via de la vanedad, con distintas
expresiones, como consecuencia de
las pluralidad de cosechas de manza-
na, factores climatolégicos, v la flexi-
bilidad de la fermentacion. Estas con-
clusiones han sido extraidas del libro
«La sidra», de Agirre Sorondo.

n Normandia

consideran que la sidra

del Pais Vasco es

demasiado dcida




