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en Ordizia o los jueves en Hernang
A estas fenas acudian siempre vi

vernstas cargados de frutales. Hoy en

dia se¢e va haciendo importante |
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que sea una vanedad productiva
de Moracion tardia. wener

la resistencia de la planta a las en

fermedades, 0 ¢l grado de acdez o
dfMargod e Ll Manzana, asi como Ia
utthizacon que s¢ desea dar a a la

fruta, ya sea para mesa o de sidra
Para la obtencion de una buena
sdra debe exastir un bhuen equilibrio

entre lox ft‘l'ﬂ'll"hﬂ'li,*’lﬂl;\ del Mosto. lo “Jllvilt’tr{:" ha'&arﬂnﬂ'ﬁ » O blcn Hﬂd[}j l{)") J(r)\-"enc‘, n]anzanos S€e-
que s¢ “umf?*m utihizando mezclas | de otras ya cultivadas, leccionados, con el fin de
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acidas v dulces. Estos critenos son a
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CNn cucnta

nuevos manzanos

Desde tiempo inmemorial el
baserritarra para reproducir las
variedades de manzanos que le
interesaban recogia las semillas
de los frutos de las variedades

ventaja de ser rasticas y por

la siembra en surcos €spacia-
dos entre si y enterrando las
semillas de 1 a 2 centimetros.
Al afio siguiente deben sa-
carse de este semillero IMprovi-

vero.

ener en cuenta previamente a la
plantacion; realizando &sta uitima en , lanto  menos CXPUCS!HS a las I.,U‘i mMeses dt': planlacifm SUg-
ull poreentarie determmnado » cad | "l'r'[]fl‘dild{:‘-i, Cro Or otro

por e de cadua | enfe | o g P len ser generalmente enero y
una de las vanodades de este l!i"‘\ Ir lé}.d” tienen C] imconveniente dtf

Industria de la manzana

Bl manzano  estd espectalmente
extendido en toda Europa Occiden
lal. v én algunos paises esta desarro

tHada una importante industria trans

crecer irregularmente y con
mayor lentidud, por lo que éste
sistema ha i1do desechandose
en los modernos viveros.

febrero. Durante la primavera
y el verano se sigue con los
cuidados del suelo del vivero.
asegurando siempre que esté
limpio de malas hierbas.
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lana, lo que hizo que hasta 10s afos
O estas regiones constituveran la re-
serva manzanera de Europa. Sin em-
DArgo a partir de esta década se pro-
duce un bajdn enorme en la
produccion, debido al reducido pre-
IO que se paga por la manzana en
esta €poca. El Estado francés tuvo
que acudir en apoyo de este sector
agricola y subvencionar el cultivo de
MANZanos, especialmente para la
produccion de sidra dulce.
Actualmente Gran Bretania ha de-
sarrollado una fuerte industria de

La sidra vuelve a consumirse de forma masiva en Fuskalerria

tuyendo las plantaciones de manza-
nos de gran tamano, por nuevas
variedades de pequefa altura y gran
produccion.

Gran Bretafia y Francia dedican

can su cosecha a un mayor consumo

de manzana de mesa. ademaAs
ZUmos.

de

La plantaciéon de manzanos puede

unos 30 anos. Después de reco-
gidos los frutos, son separadas
las semillas y guardadas en ca-
joneras, entre arena himeda,
hasta el momento de su planta-
cion en el semiilero. Esta es la
forma de evitar que las semi-
llas se desequen y pierdan

poder germinativo.
Para proceder a la siembra
es aconsejable un terreno con

injerto. Antiguamente los base-
rritarras hacian esta operacién
ellos mismos, mediante el in-
jerto de pua en la primavera.

Utilizaban dos formas para
hacer esta operacion: una des-
mochando el patrén —Aarbol
sobre el que se injerta la varie-
dad deseada—, a unos 5 centi-
metros del suelo; y otra a un

metro de éste. En ambos casos
la técnica a utilizar es la

el suelo ligero, fresco, y fertil, a

er iC : 1C1AN
ser uno de los vehmulﬂ% que ayude a ser posible con una exposicién
hacer rentable el caserio en nuestra SR | SNk Gak

tierra. Para ello es necesario crear
los canales de comercializacion para

transformacion de la manzana. a la
Ve€z que se ha investigado exhausti-
vamenie en este cultivo. Las nuevas
tecnucas empleadas en este pais van

buena parte de su produccién de
manzana a la obtencion de sidras: vy
zumos. Bélgica por su parte la de-
dica a producir Sirops —manzanas

misma, consistente en mirodu-

dirigidas a aumentar la productivi- dulces—, compotas, mermeladas las cosechas, a la vez que potenciar o
wdwad wderd  rr. 7> de sidra sosei- confituras. Swoiza y Alemania dedi- el consumo de esta fruta.
L ————— - - — - : — - - 1_ H — - =

i
LASA i

SAGARDOTEGIA

Sagardotegia Sidrezia

Mayor, 43

Telf.: 69 14 32 IRURA - TOLOSA

u l 3
Aulia-enea
Teléfono: 80 60 66

SIDRAS

R. ZABALA

Caserio Garagarza

Telf.: 69 07 76 ADUNA

LEGORRETA (Guipuzcoa)

= _—
- S

SIDRAS

BERLCIARTUA

| Carretera Ventas de Astigarraga

— = = ———

SIDRAS ETXEBERRIA

- ",_I'-_ s
7 Sinty R
-:."ll -"-'i:'

L L el B i~ PRSP —— — oy P

Santiago Enea |
Telf. 55.56.97. ASTIGARRAGA

a ..' L
"N
.'.|r

Teléfono: 55 57 98

! . , 1 finks T ij " o W W 1 . . . b = ”
! & R 5 1 e i e = q . ] |+ AL L - - W J =il . —
¥ ? k d ki i = e . I 1 ) . . 4 4 ] il ay T i £ 3 J ok . L e TR g I . i
. - . 3 3 = - - . Co o o = 5 L ’ 13 |
- - = = . " S . 4 . ’ " R - . 1 J - §

L] F,
N L "




sagardoa

Problematica actual y futuro de la sidra natural

Desgraciadamente en este resurgir de nuestra querida “sagardoa”, no  de pagar una buen precio por el kilo donaron hace 25 anos, ya no existen. nos negocios familiares, con una ca-

todo es de color de rosa, sino que también existe una parte complicada ¢ ~ d¢ manzana de sidra producida en TREL TR pacidad de produccion entre los
incierta. a la que habrad que encontrar salidas. si gueremos que la sidra v casa, ha ocurrido que ya es tarde g 100.000 a 500.000 litros aproximada-

las sidrerias sigan siendo una realidad en el rumbo que han tomado ac- porque los manzanales que se aban- [Las actuales sidrerias son peque- mente que tienen en la venta.de |

| A : ; 3 sidra al 7"txotx” un ingreso adicion:
tualmente. Las sidrerias de hoy son los caserios de aver. Como conse- “;d“ il “txotx™ un ingreso adicional
_ ; - _ de mavor O meenor i1nicres econd-
cuencia de esto, se han arrastrado una serie de detalles que si en un ca- | : L e
PN » hacta cierta cantidad de litros er i1i mico, segun el enfoque particular de
serio que ‘ 1acid cileria ce :‘. s e i HJ.‘:‘ {{HH .1,”“ idos, no lo son en N cada caso. Fl thiipdﬂliﬁ'ﬂ[ﬂ de las =
planteamiento de produccion y comercializacion de 200.000 y 500.000

litros. | R R R R g utiles necesarios para el normal de-

s senvolvimiento del negocio ha sido
posible debido*al bajo presupuesto

Onginanamente, la sidra fue un lizacion de la sidra natural. Suree

producto de autoconsumo del case- una naciente demanda que va en au- :
rio. Luego, se consumiria en todas mento y el producto que habia es- anual y a que tal como se funciona
las poblaciones del interior y de la tado olvidado y hasta despreciado en el S e % trabaja sin h“”?”‘”}
costa y se exportaba a través de los  en algunos sectores, resurge de sus RO CStak . PECORIGES  mesd e
puertos de mar. Para hacernos una  cenizas, lo que anima a los sidreros gastos como pueden ser los de otra
pequena idea de la importancia que  a mejorar sus instalaciones y se lan- empresa normal de la calle.

antano tuvo este tema en la econo- Zan a construir nuevas pr::n#;h v bo- Uno de los graves P"Uhlt’_*f’llah de la
mia de nuestro pueblo segun escritos  degas incorporando a las sidrerias sidra natural en la actualidad es la
de D. Vicente Laffitte, (ingeniero  grupos automaticos de embotellado, falta de matena prima. El dato que
agronomo de la Diputacion de Gui- etc. antes sefialabamos sobre la produc-

cion de manzana de sidra en Gui-
puzcoa, ha venido poco a poco a
menos hasta llegar a la grave situa-
c1on actual: nuestras sidrerias consuy-
men una cantidad aproximada anual
de unos diez millones de kilos v
nuestros manzanales apenas si llegan
a producir un millon. Es decir que e
90% de la manzana que se consume
viene de fuera, de Galicia, Asturias
y ultimamente se ha empezado a im-
portar de Normandia. Esto es muy
grave. Por un lado, hay que pensar
que toda esta cantidad de dinero
que sale de la provincia todos los

puzcoa), sobre el aiio 1930, Guipiz-

coa producia de a 45 mi . d

kilo pde éc 802 45 millones de que, a la vez que se ampliaban las
S manzan: ” , T T

o Bete d [na Ye.qua f’oh?f(:‘h‘l *re capamdades de produccion y comen-

3 : E s TLLY SIBRILICAUYO zaba a aumentar el consumo de

i S : ! : : ~
; _tleréegm o CE_T“M Cll:f mas de la  G4ra se estaban abandonando los
mitad de estos kilos se destinaban a . . a04ales en unos casos vV en Otros

la_elaboracion de sidra y que en ;. rancandolos para plantar pino.
aquel tiempo la provincia de Gui-

puzcoa no tenia ni la mitad de habi-
tantes que tiene en la actualidad.

Curiosamente estaba ocurnendo

Y el lector se preguntara cOmo
pudieron desaparecer los manzanos
: si se empezaba a consumir sidra, ya
Pero para no perdernos en la histo- que éste segundo detalle depende
ria vamos a centrarnos en hace sélo  ,pgolutamente del primero: ;(No se
25 anos. En esta época, las-sidrerias pagaba a un precio razonable la

de hoy eran caserios que entre otras manzana? Entonces, la sidra era una

labores propias de éstos, como la ga- bebida muv barata v como conse- o RN LR SR Tk
naderia o la huerta, también produ-  .yencia de esto la manzana de sidra St mu? ﬁe%e%anq R
clan sidra. se pagaba en proporcion. Con la in- is o oe . dc. i i,
- gerios e por otro lado que aunque las actua-
Especializacion y caida del dustrializacion, llego el abandono les sidrerias estin muy bien prepara-

del caserio, ya que la gran demanda
de mano de obra de las fabricas
daba frutos todos los fines de mes.

das en cuanto a maquinaria e insta-
laciones se refiere, dificilmente los
elaboradores de sidra natural pudra’m

manzano
Mas adelante, los caserios empie-
zan a especializarse en alguna de sus

funciones: o producen leche, o pro- Asi transcurria el tiempo v para controlar los detalles tan importantes
ducen intensivamente hortalizas y en cuando la sidra se ha empezado a 2 B | como puntos de madurez, cantidad
el caso de las actuales sidrerias, se vender a uncs precios aceptables y el i S de variedades Acidas, amargas, etc

dedican a la produccion y comercia- sidrero se ha puesto en disposicion La prensa, una pieza importante en la elaboracion de la sidra | *
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en el fruto, para obtener una sidra
correcta en cahdad y presentacion.

En este comentario hay que tener
presente, que para poder elaborar
sidra natural, solamente son vahdas
variedades propias de sidra, es decir,
que no valen las variedades de mesa,
y en este momento ocurre que en las
zonas productoras de manzana, lejos
de Guipuzeoa, escasean las produc-
ciones de manzana de sidra. mien-
tras que abundan las de mesa.

Podemos sacar la conclusion de
que la situacion es critica.

En cuanto a lo que ocurre en las
zonas de donde habitualmente se
trae la manzana, también estqd bas-
tante feo el tema, ya que en Galicia
hace anos que no se ha plantado un
solo manzano de sidra vy en Asturias
aparte de que las cosechas medias
han bajado en produccidon. el
consumo de sidra en aquella tierra
esta en aumento
El envase de la sidra

La botella tipica de vinos espumo-
S0s —champan— se ha introducido
en el mundo de la sidra y ha llegado
su utilizacion - hasta nuestros dias.
Este es uno de los pasos que en las
sidrerias aun no se ha dado, no tene-
mMOs un envase propio que sea ade-
cuado a nuestras necesidades y le dé
personalidad a la sidra natural. Este
es Otro punto de gran importancia,
puesto que la botella de champén,
esta estudiada y fabricada para el
champan, con una gran cantidad de
vidrio pra poder aguantar la presion
de su interior, con una capacidad
que se ha considerado conveniente y
con una forma que por unas necesi-
dades determinadas es de esa forma
concreta. Si nosotros tomamos esta
botella y la utilizamos para envasar
la sidra, lo que ocurre es que como
el champan v la sidra se parecen en
muy poco. estamos utilizando un en-
vase que no corresponde a las nece-

sidades. ni de la sidra natural, ni del

gue manipula las botellas ni del
consumidor de [a sidra, y €sto reper-

cute directamente en los costos de
nuestro producto, pues la botella de
sidra no tiene porqué pesar tanto,
habra que estudiar cudl es la capaci
dad correcta, vy a la hora de lavar
una botella de champéan hay que ca-
lentar el agua de la lavadora mas de
lo normal, anadiendo mas deter-
gente y bajando el rendimiento vy es
porque naturalmente aquel sefior
que en Cataluina ha colocada esa eti-
queta con una cola tan fuerte, no ha
pensado en que los sidreros de Gui-
puzcoa se la van a quitar para luego
embotellar sidra. A la sidra natural
hay que darle talla, y personalidad
ya que siendo un gran producto, le
corresponde. Hace cincuenta anos
1abia unas botellas que tenian gra-
ado en relieve "Botella Especial
dara Sidra”, bien visiblemente, y con
el mismo formato y caracteristicas
hacia otras cuya inscripcion varia
segun el nombre del cosechero y en
algunos casos el de la sociedad gas-
tronomica. Eran de un litro de capa-
cidad y aunque posiblemente ésta no
sea la capacidad adecuada para hoy
en dia hay que senalar el que si an-
tafio la sidra tuvo un envase propio
hoy también deberia tenerlo.

Futuro

Por lo anteriormente expuesto po-
demos observar que el futuro de la
sidra natural es bastante dudoso e
incierto de no ser que de inmediato
se busquen soluciones adecuadas y
viables a los serios problemas que
amenazan a la que en su dia fue la
bebida nacional en gran parte de
Euskalerria. Estas soluciones existen,
solo falta que el tema caiga en
manos de gente entusiasta y conven-
cida de la importancia de este tema.
La Diputacion de Guipuzcoa ha
puesto la primera piedra en este re-
nacimiento del manzanal euskaldun.

En su finca de Zubieta (término mu-

nicipal de Fuenterrabia) ha comen-
zado a producir planta de manzano.

Estos manzanos ingertados con va-

riedades autoctonas propias de la
zona, estan subvencionados v en
caso de que el comprador s¢ aco-
mode a las condiciones que pone la
Diputacion, la planta de manzano vy
¢l asesoramiento técnico le pueden
salir gratis, La necesidad de planta
cion es pues muy urgente, pensando
€n que un manzano necesita unos 8
anos para que se desarolle relativa-
mente y produzca una cantidad de
manzana considerable.

Los asturianos tiemen un centro
pomologico donde se estudian y se
procura adelantarse a los problemas
de la sidra, producen planta, reali-
zan estudios sobre cualquier tema de
produccion o amphiacion que traiga
un sidrero, también hacen estudios
de mercado, estadistica, etc. y des
pués de todo, es un lugar
estan representados los tres sectores
que toman parte en la sidra: el que
produce la manzana, el que realiza
la sidra y el de la comercializacion,
que es importante a la hora de bus-
car soluciones a cualquier posible
conflicto. Antano, la>Diputacion de
Guipuzcoa fue un modelo en este
aspecto, con unos sefiores capacita-
dos y dedicados al tema del man-
zano y de la sidra, gracias a los
cuales, hoy, tenemos algiin manza-
nal agonizante de donde poder recu-
perar las variedades que estamr a
punto de desaparecer y disponemos
de unos cuantos datos de interés que
se encuentran en los libros que ellos
escribieron.

iinlnit‘

S1 la plantacion y control del
manzano los debe de llevar la Dipu-
tacion, por una serie de motivos vy
antecedentes, para poder encarrilar
otros temas que tiene el sector de la
sidra hacia su solucién, también de-
bera de intervenir la Administracion,
ya que estos caserios que se transfor-
man en sidrerias dificilmente podran

solucionar por si solos temas tan de-
licados v costosos econdmicamente.
como el de la normalizacion del en-

( ddd noche l.a bndega acoge a un numeroso grupo de df'cmnadm a la sidra

vase. Este punto tiene también gran
importancia ya que a un producto
hay que buscarle un envase ade-
cuado por motivos econdmicos- y
para poderle dar una personalidad
propia.

S1 dentro de algun tiempo una
mayoria de los sidreros se pusieran
de acuerdo en la botella que ellos
pudieran considerar como ideal para
utilizar en la sidra, teniendo en
cuenta conceptos tan 1mportantes
como, color del vidrio, capacidad,
peso, etc.,, seria el momento ade-
cuado para poner en marcha un
plan de ayudas por parte de algin
organismo oficial y lograr que al
cabo de unos anos fuera esa la bote-
lla que ocupara el lugar de las actua-
les botellas de champan.

No quisi€éramos ni por un mo-
mento, pensar que por no haber en-

contrado hoy estas salidas de urgen-
aa, al cabo de algunas décadas. la
sidra se viera otra vez amenazada
con la desaparicion. Si la sidra desa-
pareciera, no solamente hubiera ocu-
rrido que unas cuantas familias ha-
brian perdido su medio de vida, sino
que se hubiera perdido algo mas, o
mejor dicho, mucho mas. La sidra
natural es tradiciéon en Euskalerria,
es cultura, algo que viene desde muy
lejos, y que es parte de nosotros
mismos. Si por el contrario consegui-
mos que recupere el lugar que
nunca debid perder, y Guiphzcoa
vuelve a ser el gran manzanal de
sidra, habremos hecho mucho, recu-
perando todo lo que culturalmente
esta amenazado en este género,

nuestros caseros tendran unos mavo-

[es INgresos, nuestros montes seran
mucho mas bonitos y seguiremos be-
brendo “sagardoa”,
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TRITURACION

Recoleccion v almacenaje de la

manzana

Hacia finales del mes de setiembre

los cosecheros de sidra natural se es-
meran en poner a punto toda la ma-
gquinana de elaboracion.

Asi pues, con todos los utiles de
elaboracion disponibles, comienzan
i0s comentarios sobre la cosecha de
manzana: escased, abundancia, ha
Hlovido mucho. no ha llovido, etc.
etc., y aparte de la calidad y cant-
dad de la cosecha otro dato preocu-
pante suele ser la temperatura am-
biente, ya que esta €poca del ano es
muy propensa a temperaturas eleva-

das provocadas por los tipicos dias

de viento sur, y ¢l cosechero sabe
Qe esta temperatura elevada puede
aumentar la velocidad de la fermen-

tacion alcohdlica, deteriorando la fu-
tura calidad de la sidra, ya que per-

judica la finura de los aromas, Yy
produce sidras de mas elevada aci-
dez y corta vida.

Es también dato de gran impor-
tancia, la naturaleza y el punto de
madurez de las manzanas que se van
a utilizar en la elaboracion de la
sidra. Para producir sidra natural o
sagardoa o la sidra casera, como al-
gunos le llaman, es condicién indis-
pensable que se utilicen variedades
de manzana propia de sidra, pudién-
dose utilizar las variedades de mesa.
El punto de madurez debe de ser el
adecuado, ni manzana verde ni so-
bremadurada.

T rituracion

Fn nuestro sistema de elaboracion
de sidra se utilizan trituradoras de
rodillos. Es cunoso observar, cOmo a
través de los tiempos y a pesar de las
nuevas lécnicas existentes en los pro-
cesos de elaboracion de vinos o
sidras gaseadas, o zumos, €lc, en
nuestras sidrerias no se ha aceptado
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Un proceso artesanal

ningun tipo de €stos nuevos sistemas
de triturado y si se ha procurado
mejorar dentro de lo que es la pro-
pia trituradora de rodillos.

[La manzana es reventada al pasar
por los rodillos, resultando una
pulpa de manzana consistente y no
papilla de manzana, debido a lo
cual, una vez prensada, se obtiene
un zumo limpio y transparente que
sera conducido a las kupelas de ma-

dera, donde va a fermentar. Es tam-
bién un dato importante que no se

reviente la pepita de manzana, ya
que podria transmitir a la sidra cier-

tos sabores no aconsejables.

Maceracion y prensado

En el grafico expuesto, representa-
mos una tipica y autdctona prensa
de elaboracion de sidra natural eus-
kaldun. Este antiguo tipo de prensas
que en la actuahidad seguimos utili-
zando, se compone de un recipiente
rectangular (asca), en el centro del

cual se encuentra un husillo (arda-
tza) y es provista de una plataforma
sobre la cual se encuentran los me-
canismos.

[Los procesos que una vez ftritu-
rada la manzana se van a desarrollar
dentro de esta prensa, tienen vital
importancia. Una vez cargada la
prensa con manzana (riturada, se
deja en maceracion la pulpa de
Manzana con su propio zumo, para
que las materias que se encuentran
en la pulpa y corteza de la manzana,

s¢ disuelvan en el zumo de man-
zana, antes de empezar a prensar.
Ademas de ésto, y provocadas por la
oxidacion a que ha sido sometida la

pulpa de manzana, se realizan unos
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procesos que colaboran a que la
sidra resultante, sea mas aromatica,
mas limpia y de mayor cuerpo.

Una vez que el cosechero
comprende que ya ha macerado lo
suficiente, se comienza a prensar la
pulpa de manzana para que suelte
su zumo y al cabo de unos tres dias,
se agota, aprovechando los restos
como alimento para el ganado y vol-

viendo a cargar la prensa con otra
nueva manzana triturada o pulpa.

Fermentacién y crianza
Al cabo de 3 &6 4 dias de haber lle-

nado una cupela, se observa como
aparece en el orificio superior de la
misma, una espuma abundante de
color blanquecino parduzco, que a
modo de borbotones arroja al exte-
rior de la kupela espuma y sidra. Ha
comenzaddo la fermentacion alcoho-
lica. Por medio de la fermentacion,
aquel zumo de manzana que resul-
taba del prensado y ha sido colo-
cado en el interior de la kupela va a
experimentar una transformacon ab-
soluta. Van a ser las levaduras que
tenia la manzana adheridas a la cor-
teza, las que van a tomar el azicar
del zumo de la manzana, para trans-
formarlo en alcohol ‘al miso tiempo
que se desprende abundante canti-
dad de anhidrido carbdnico. Esta
primera fermentacion puede durar
entre quince y treinta dias, segin la
temperatura a la que se realice. Una
vez acabada ésta, la sidra presenta
un aspecto tosco, con presencia de
sabores y aromas extrafios, y serd
necesario  que transcurra  cierto
Liempo para gue como consecuencia
de otras transformaciones que van a
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OCUITIT €n Su seno, empiece a tomar
un caricter de franqueza y finura.
Paralelamente a estos ultimos fenc-
menos, su aspecto de turbidez va de-
sapareciendo hasta quedarse limpia
y transparente.

En la sidra natural siempre que-
dan en suspensiOn ciertas particulas
que se han resistido a vivir en el
fondo de la cuba. Es por esto que en
mayor 0 menor cuantia, siempre hay

poso en el interior de las botellas de

sidra.
Embotellado

A partir del mes de encro, cl si-
drero mantiene sus kupelas de sidra
sometidas a una continua observa-
cion. Todos estos procesos que antes
hemos citado se controlan sin nin-
gun aparato de analisis, es decir que
por la observacOn y ayudado por su
nariz y paladar, a base de probar pe-
riodicamente, ¢l comprueba la evo-
lucion que estan llevando sus sidras,
hasta que decide que estd en su mo-
mento Optimo para ser embotellada.
Para realizar el embotellado de una
kupela se procura hacer la labor,
cuando la luna se encuentra en fase
menguante.

Una vez preparadas las botellas
limpias que van a recibir en su inte-
rior la sidra que viene de la kupela y
los corchos que van a cerrar las bo-
tellas, es de vital importancia no so-
meter la sidra a malos tratos o movi-
mientos bruscos, debido a que éstos
provocarian la pérdida de parte del
gas carbonico de cardcter propio que
contiene la sidra. Este carbonico es
de gran finura y calidad y produce
en la sidra el detalle tan buscado del
granillo que se manifiesta al servir la
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sidra al
drero se conoce como txinparta”.
Por todo esto, aunque las sidrerias
de hoy han incorporado moderna

vaso que en el idioma si-

maquinaria de embotellado, el sis-
tema de llenado sigue siendo el
mismo, es decir que no ha vanado
de las mas antiguas que se conozcan.

Consumo

Después de haber embotellado la
sidra, existe una ligera fermentacion
en el interior de la misma y al cabo
de unos meses del embotellado, la
sidra se encuentra en su plenitud, es
decir esta lista para el consumo. No
podemos aplicar ninguna regla para

\ calcular cuando ha llegado este mo-

mento. La propia naturaleza de la
sidra y Ila temperatura del lugar

donde estén guardadas las botellas
son factores claves y responsables de
que la sidra ”venga” antes o des-
pués, tarde mas o tarde menos en
"Venir.

Una vez mas debera ser la cata o
“probaqueta™ de los entendidos los
que senalen que ha llegado el mo-
mento. Esta funcion la conocen bien
los bodegueros de las sociedades
gastronomicas que tienen que vigilar
unas cuantas sidras distintas y servir
cada una de ellas en su momento de
consumo adecuado.

Lo i1deal es que el lugar donde se
almacena mantenga una tempera-
tura adecuada para ser consumida
directamente. Si se van a refrescar
las botellas de sidra en agua, no te-
nerlas dentro de la misma mas
tiempo del necesario. Servir la sidra
con gusto, que caiga un chorro fino
y continuo de la botella al vaso de
vidrio fino y si se hace de cierta al-
tura, mejor. Nunca consumir la sidra
fria, tan sélo fresca, para poder
apreciar el aroma a manzana que
guarda.
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