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Las sidras que se podran de

amplio abanico de experiencias
culturales que ofrecen en sus ins-
talaciones, asi como su participa-
¢ién en todo lo relacionado con el
sector: talleres infantiles, eventos
y ferias, sagardo egunak, demos-
traciones del proceso de elabora-
cion desdela recoleccion de la man-
zana hasta la bodega, la recupera-

En las instalaciones de
Petritegi ofrecen
diversas actividades
relacionadas con la sidra

tza gero eta handiagoa da”.

Sagardo naturalaz gainera, beste
zaporetako sagardo motak dasta-
tu nahi dituztenei daude zuzendu-
ta edari berri hauek.

Sagarretik eratorritako produktu
berriak ez dira soilik nazioarteko
ekoizleen artean topatzen. lzatez,
euskal sagardotegiak ere hasi dira
edari berriak egiten. :

Zaporetako sagardoari dagokio-
nez, sagarraz gainera, beste fruta
batzuk, zukuak edo espezieak
eransten dira, besteak beste:

masustak, intsusa, jengibrea, edo

gustar este afio en Petritegi se
7an pOT SUS aromas frutales y su equilibrio entre cuerpo,

cion de la historia sidrera guipuz-
coana, dias de puertas abiertas, etc.

En cuanto a las principales nove-
dades que ofrece Petritegi este afio
destacan las sidras con denomina-
cion de origen Euskal Sagardoa, asi
como la variedad Petritegi Apardu-
na.

Esta tltima se trata de una sidra
natural espumosa brut nature ela-
borada segiin el método tradicio-
nal o champenoise, de segunda fer-
mentacion en botella, nueve meses
de rima y removido manual. En
definitva, es un producto artesano,
local, joven y con una deliciosa
txinparta, ideal para disfrutar en
buena compaiiia. s N.G.

s

Sagardoa egiteko sagarrak. i

lupulua. Udardoa, berriz, %100ean
udarearekin egindakoa da.
Izotzezko sagardoa deritzona,
berriz, sagar berantiarrak prentsa-
tuta, izoztutako sagarrak prentsa-
tuta, edo izoztutako sagar muztioa-

Ainara Otano, sidrera de Petritegi
duna’. NG
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rekin egindako edaria da. Azukre

asko duenez, hartzidura bere
kabuz gelditzen da, legamiak
hiltzen dituen alkohol maila altua
lortuz,

Sagardoaren destilazioz, edo

, con una copa de ‘Petritegi Apar-

mazerazioz ekoiztutako edari des-
tilatuak ere egiten ari dira zenbait
sagardotegitan gaur egun. Hona-
koak dira, besteak beste, horietako
produktu batzuk: sagar basatien
mazerazioa anisean; sagar zuku eta
aromekin destilatutako sagardoa;
edo hiru urtez barrikan egondako
sagardo destilatua.

Sagardo apardunak ere gero eta
zale gehiago ditu. Sagardo natura-
letik abiatu eta botilako bigarren
hartzidura bidez edo Charmat-
Grand vas bidez egiten da. Cava,
xanpaina edo Alemaniako sket
edari apardunen antzeko sagar-
doak dira hauek.

Alemania edo Austrian, bestalde,
ohikoa da apfelwein izeneko sagar-
doa, nagusiki, sagar garratzekin
egindakoa. Sagardo hau lehorra eta
ardo txuriaren tankerakoa da. Eta
nola ez aipatu muztioa, prentsatu-
tako sagar zuku pasteurizatua da,

alkoholik gabekoa eta txikitan hain-
bestetan edan duguna. s N.G.




