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DERIVADOS DE LA SIDRA
ESPUMOSOS Y CRIANZA

3 0 la de crianza, asi como otras bebjgyc ..

: ' mo la espumos s
5 sidrerias vascas llev m nuevos tipos de sidra, COMO | 5 _
Las sidrerias vascas llevan tiempo elaborando p - S Jenominan sidras espu 0sas |as elaboradas e

ue destacan los licores destilados, sin olvidar los mostos 0 10S V S
que destacan los licores des militud con el cava, el champagne 0 el sekt aleman

mediante segunda fermentacion en botella Guardan cierta s

emplean tres varieda-

Elaborada con algu-

: Saarte (Urbitarte,
Byhur 12/24 (Astarbe) Petritegi Aparduna (Astigarraga)  Ama Oiharte (Zerain) Ataun)
i umo- Si
Sidra espumosa Sidra natural espumo- :;d(r;;it;r; da Siedrsl g;j':"aa
(7.5% / 8% vol.). Se sa Brut Nature (7%) Se parte de una sidra 3 f-"anzar:;'i

des de manzana (As- nas de las mejores natural escogida y : ::ag selacr
tarbe, Mendiola y variedades autécto- elaborada coh sum nualm
otra), se fermenta en nas de manzana: Goi cuidado en primera moment gy
barrica y se embote- koetxe, Txalaka, Man- fermentacion, para maduracign, g,
lla. Siguiendo el mé- ttoni, Mozolua, Urtebi luego embotellarla y Pasar despuis
todo tradicional Haundi, Moko, etc. Se realizar un‘a’ segunda barricas, dongs.
Champenoise, se so- realiza una segunda fermentacion ya en duran ocho pe
mete a una segunda fermentacion en bo- botella, mediante E_i sobre sus iz
fermentacion en bo- tella y se procede a método Champenoi- otros ocho enks
tella y a una madura- su deguelle tras 9 se. Este proceso dura l1a. El resultages
cion durante 12 0 24 meses de rima. Se ob- seis meses y el resul- una sidra ques
meses. El resultado e = ¥ ; tiene asi una sidra tado final es una be- cuerda al sabwg
s una sidra espumo- ‘ ﬁﬁ/yf i brut nature seca, con bida refrescante, fina la Manzan: i
sa, seca, equilibrada v jta una ligera acidez y un para el paladar y con cosquilleante
de finas burbujas. — destacado frescor. pequenas burbujas. agridulee.
Precio: 10/15 euros Precio: 10 euros Precio: 8,50 euros Precio: 650ax
Basandere (Bordatto, jJaxu) Basajaun (Bordatto) Sagarno Goxoa (€ztigar, Donaixti)  Sagarno Bikaina (€xtiga)

Sidra semi-seca
(6.5% vol.).

Para su elaboracion
se emplean doce va-
riedades de manzana
de herencia familiar,
que se prensan de
forma separada. Fer-

mentacion en cuba de

acero inoxidable (cer-
ca de 3 meses), con
levaduras indigenas
exclusivamente. Fin
de fermentacion en
botella durante dos
meses, sin afiadido
de licor azucarado ni
de levaduras.

Precio: 7 euros

Sidra brut (7% vol.).
Para su elaboracién
se emplean quince
variedades de man-
zana de herencia fa-
miliar, que se pren-
san de forma
separada. Fermenta-
cién en cuba acero
inoxidable (cerca de
4 meses), con leva-
duras indigenas ex-
clusivamente. Fin de
fermentacion en bo-
tella durante dos me-
ses, sin anadido de li-
cor azucarado ni de
levaduras.

Precio: 7 euros

Sidra semi-seca
(5% vol).

Sidra dulce de gran
personalidad aro-
matica, sabor afru-
tado y aromas de
manzana fresca,
gracias a una exclu-
siva seleccién de
variedades de man-

'2ana y a una larga

fermentacién a
temperatura contro-
lada. Se consume
con los postres, e|
mismo pastel vasco
0 en aperitivo.

mm.m

Sidra espumasé
(5% vol).

Para su elaboe®
se selecciond &
dades cosede’
el momento o™
de madurez @ ‘
mosto se fe™"
barricas parahEF
realizar und & "
fermentadidt e
tella, hacael ™
marzo Pmd"ﬂil
mitada, y2¢ ._/
afio se cose” g
arreglod® ﬁw‘
Jas manza®
cignadas-

| OYRRBID
| SAGARD ®AK

7(”

Seba-wian Zabalés




Q18K malatzaren 11 | GARA
z/’”\

DERIVADOS DE LA SIDRA
BEBIDAS ESPIRITUOSAS

cp denominan bebidas espirituosas 3 los productos elab
obtenido se somete a envejecimiento en barrica Ve
graduacion alcohdlica También existe (

sagardoz Txuria (Zapiain)

Licor Sagardoz (Zapiain)

0rados por destilac
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Sagardoz Afiejo (Zapiain)

Ci6n de la sidra en alambique. En algunos casos, el aguardiente
N Otros, es utilizado como base para macerar pulpa de manzana, lo que reduce su
Na sidra dulce (Bizi-Goxo) pese a que no se obtiene por destilacion.

Bizi-Goxo (Zapiain)

e——

E

Destilado de
manzana (40% vol.).
Se escogen las me-
jores manzanas, se
fermenta y se desti-
la el liquido, no la
pulpa, lo que da co-
mo resultado un fi-
no aguardiente fres-
o, seco y digestivo,
Es incolore, combina
la fuerza de su ju-
ventud con la ele-
gancia que aporta
el frescor de la
manzana. Acido,
con ligeros toques

Bebida espirituosa de
maceracion (21,5%).
Se eligen variedades
de maduracion tardia,
Cuya pulpa se pone a
macerar en el destila-
do Sagardoz Txuria,
reduciendo asf la gra-
duacidn alcohdlica.
Muy indicado para
consumidores aficio-
nados al dulce.

De color ambar, ex-
plosion de aromas
dulces con detalles
acidos, recuerdos de
compota o mermela-

Destilado de manza-
na afiejo (40% vol.).
Una vez obtenido el
Sagardoz Txuria, se
somete a envejeci-
miento en barrica de
roble durante un
tiempo minimo de
tres afios.

De color aro viejo,
aroma intenso y
complejo. Conserva
notas de manzana
fresca, asi como de
ciruela, Fondo espe-
ciado con recuerdo

a cedro, tabaco y

Sidra de postre
(10,5% vol.), elabora-
da 100% con manza-
na autdctona Errezil,
de maduracion tardia,
acida y rica en azlca-
res. Cuando la fer-
mentacién alcohdlica
ya ha producido 10,5°
y aun le quedan algo
mas de 100 gramos
de azucar por litro, se
impide que siga fer-
mentando. Su equili-
brio dulce-acido hace
que funcione perfec-
tamente como bebida

de regaliz. da de manzana. roble. de aperitivo.
Precio: 29 euros Precio: 23 euros Precio: 35 euros Precio: 18 euros
Wiorio de Belmont (Saizar) Berrogel (Txopinondo, Azkaine)  Patxaka (Txopinondo) Manzina (Txopinondo)
Aguardiente blanco Licor de anfs y man- Licor de manzana ver-
Aguardiel.-nte de sidra de sidra (40% vol.) zana silvestre (8% de (18% vol.)
(40% vol.) vol.), compuesto de

Siguiendo la tradicion
familiar, |a sidra se
somete a un proceso
de destilacién en
alambique, lo que da
como resultado un
aguardiente que pos-
teriormente es enve-
jecido en barrica de
roble, hasta que ad-
quiere un color casta-

fio muy fino con mati-

ces de oro viejo y un

aroma intenso y com-
plejo con multitud de
matices.

Precio: 19,60 euros

Aguardiente que re-
sulta de la doble des-
tilacion de la sidra
Txopinondo. Franco
en baca, aroma tipico
de la destilacion de |a
manzana, final recor-

dando a chacolate ne-

gro. Se bebe muy frio
en un vasito congela-
do, aunque también
sirve para elaborar
cocteles como el rata-
fia (un volumen de
Berogei para dos de
mosto Txopito).
Precio: 25 euros

anis estrellado, sobre
el que se macera la
manzana silvestre o
basatia, de sabor sua-
ve y dulce y tipico de
la montafia vasca
desde Hendaia hasta
Orreaga. Color dmbar
V sensacion veluptuo-
sa en boca. El sabor
de anis apenas se
percibe, superado por
notas claras a regaliz.
Matices de pan de es-
pecias y rancio.
Precio: 16 euros

Elaborada con aguar-
diente de sidra, con-
centrado de mosto de
manzana y aroma na-
tural de manzana ver-
de. Color transparen-
te, ligeramente
suave, presenta un
ataque franco de
aguardiente de man-
Zana y se prolonga
por la sensaci6n fres-
ca de una granny
smith verde, con pro-
longada final de nuez
y almendra fresca,
Precio: 14 euros
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