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La sidra es una bebida tipica de las culturas@a@tnicas de Gipuzkoa.

Ya, de antiguamente era utilizada por los heblessgyriegos y los romanos.
La sidra aparece en documentos escritos a parst odl.

Desde la segunda mitad del s. XIV., en los murosiglipuzkoanos estaba
vigente una legislacion sobre la fabricacion y salg sidra.

Desde Enero hasta Abril se celebra la temporadaraiegén Euskal Herria,
cuyo principal centro es Astigarraga.

La sidra surge de la combinacion de tres tipos dezana: amargas, dulces
y acidas.

La plantacion de manzanos se efectla entre EnEebrero; las claves del
exito de la plantaciéon son dos: un clima templadeiynedo, y un suelo
fresco y profundo.

La manzana es recogida y almacenada en sacodanineses de Octubre y
Noviembre.

En Gipuzkoa existen unas 20 variedades de manzairasas entre las que
destacan errezilla, txakala, patzula.

En la actualidad hay en Gipuzkoa 2219 explotaciafesnanzanal, y se
cultivan 18000 variedades distintas de manzana.

Francia, es actualmente, el primer productor sideer Europa.

Asturias es la primera productora sidrera a niaelonal.

La mayor parte de los lagares donde se elaboridia son de caracter
rustico.

Para triturar la manzana hay varios tipos de peerma la que destaca la
prensa de uno o doble husillo.

La sidra es trasegada con bombas, el sistema mids r&igiénico, y seguro
gue hay actualmente.

Después de ser filtrado, la sidra se embotellagnsercha.

El mosto esta constituido por un 75-85% de aguéaaque se encuentran
disueltas sustancias como azuUcares, acidos y siastaacidas, materias
tanicas...

Los principales tratamientos y correciones queeshace al mosto son el

azucarado, la acidificacion, y tonificacion.
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La fermentacién alcohdlica es el proceso bioquinyicoicrobiolégico, por
el cual los azucares se transforman en alcohol ¥y G@edando el mosto
transformado en sidra.

Para que se produzca una buena fermentacion tuwsalt defecacion del
mosto es conveniente triturar una mezcla de vateslade manzana
maduras.

Con los distintos tipos de clarificaciones, la matsdélida que la sidra lleva
en suspension se deposita en el fondo dejanddriadara y cristalina.

Una vez obtenida, la sidra se suele conservar pel&si o en botellas, de
distintas capacidades.

Para ser embotellada, la sidra debe ser perfectarctrificada y pura, de
contenido alcohdlico moderado, bien defecada y datada en bodegas
frescas.

La sidra se pasteuriza para conservarse en buatoesturante un periodo
largo de tiempo.

Una sidra de calidad tiene el color de la pajaagmadable olor afrutado y al
romperla se aprecia la txinparta o espuma queysadaliluye.

La sidra, para considerarse como tal, debe tengrado de acidez, aunque
si la acidez de la sidra es demasiada, se le a@asitppicada” o
“avinagrada”.

Al ser la sidra una bebida de baja graduacion ala#) y al tener escasa
acidez, esta muy expuesta a sufrir alteracionedeyraedades.

Las enfermedades de la sidra puede ser producmasnjgroorganismos
anaerobios, aerobios y por fermentos solubles.

En los afios 30, en Gipuzkoa poseia mas de 300rasdse lanzaba el
mercado 8 millones de litros anuales, aunque prentaria en decadencia,
de la que se ha ido recuperando poco a poco.

En 1995, se vendieron en el Pais Vasco unos 8iénes de litros de sidra,
de los cuales de consumieron un 80% en Gipuzkoa.

La asociacion Taldea Sagardoegileak, son partslade mantener la
tradicion de las antiguas sidrerias, sin asientbscafés, con la gente

trayendo sus propias cazuelas.
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La asociacion sidrera gipuzkoana mas antigua esAfupacion de
cosecheros de sidra natural”’, fundada antes dei¢ar& Civil, que integra a
mas de un centenar de sidreros.

Las mejores sidras europeas son las naturales aeci&r Bretafia y
Normandia, que se remontan al S. V. Las peoresgmen de Suiza, Austria,
Canada y EE.UU.

En la actualidad encontramos en Gipuzkoa alredee @O0 sidrerias, siendo
el nimero mucho menor en Bizkaia, Navarra y Francia

Las caracteristicas de la cosecha del 98 son:idrearauy equilibrada, por
encima de los 6° C, con mucho cuerpo y una toekoharillenta.

Este afio se consumiran al txot un 10% de los &n&# de sidra producida,
el resto sera embotellada.

La sidra de este afio se ha elaborado con un 508adeana vasca (siendo
el 30% de ella gipuzkoana), lo que supone un netalckemento respecto al
afo pasado-

En los préximos afios se quiere aumentar el poreed&& materia prima,
plantando cada vez mas manzanos, hasta que denpocd la proporcion
de manzana vasca sea de un 70-80%.

Se calcula que hay en el Pais Vasco menos de dddgtores de sidra, la
mayoria formando pequefias empresas en territqgrizigbano.

La sidra tiene varios derivados, como son: los gies de manzana, el
aguardiente de sidra, el orujo fresco...

Actualmente, esta en marcha un proyecto patrociramo el Gobierno
Vasco, la Diputacion Foral, el Ayuntamiento de gatraga y diversas
asociaciones sidreras que pretende crear un MuseoladSidra o

Sagardoetxea en la localidad de Astigarraga.
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