VOCABULARIO SIDRERO:

- Abrego: Del latinafricus viento sur, muy perjudicial para la fermentacion.

- Abrir: Las botellas se deben de mover ligeramente pa&aaehaga éste efecto,
y significa que el didéxido de carbono suba haciébarde la botella para que
posteriormente "rompa" bien.

- Acidez volétil: Formada por el conjunto de los acidos que se eedpn
hirviendo la sidra a presion normal. La acidez tioke considera relacionada
con el estado de sanidad de cualquier productmiolot@or fermentacion.

- Acido ascorbica Vitamina “C”, que se echa en algunos lagares pelarar la
sidra.

- Agea:Palo largo con el que se varean las manzanas.

- Aguina: Sidra muy floja y con poco alcohol.

- Almidén: Hidrato de carbono existente de forma natural smranzanas que al
hidrolizarse da lugar a los azucares del frutod&la manzana se degrada de
forma natural a sacarosa y glucosa-fructosa suaesinte.

- Apurua: Prueba o cata de sidra u otro tipo de caldos.

- Asta Palanca del trujal.

- Barrika: Deposito de la primera sidra, de consumo famitan capacidad de
150 litros.

- Bastiar, llimir: Tirar las manzanas del arbol por medio de una vara

- Bonne Chauffe Es el llamado BCH, que es la parte de la segdedtilacion
con la que se elabora el aguardiente de sidrausuidp en roble, el llamado
«calvados». Termino frances.

- Borra: Residuos que quedan en el tonel después del darcha

- Bota beste batEcha otro culinen vasco.

- Brena En Trasmiera retoiio, en otras partes de Cantabsegundo brote de la
hierba. Relacionado con el término cdét&nn brotar el agua.Gason Brenbia
frase pasiega de desagrado. La Cofradia de la Salmntronizado aBrena
como Dios cantabro de la sidra.

- Broullies: Corazones (parte central) de la primera destitad® la sidra. Con
esta parte se vuelve a hacer una segunda destilpei@ obtener el orujo.
Termino frances.

- Cabezona:Sidra que levanta dolor de cabeza.
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Cantarina: Sidra que invita a cantar, debido al exceso d&halc

Carral: Barrica para portar sidra o vino. Muy usado efbbna. Actualmente lo
usamos para referirnos a barricas que, mas o me&mgmn una capacidad de un
cuarto de pipa, 225 litros.

Chigre: Tasca asturiana, especializada en expediciéidde s

Chimparta: Chispa de la sidra, burbujeo. Termino vasco.

Ciscajo. Término novedoso, acufiado por la Cofradia deideaRle Cantabria
para referirse a las fiestas de sidreros en lastapes llevan su comida y la
ponen en comun.

Corchar: Poner corcho a las botellas.

Corito: Segun el Diccionario de la Real Academia se mefeelos asturianos y
montafieses que se encargaban de transportar e delstuerno a la barrica.
Disponian para su trabajo de ropajes de cuerdyidgianombre.

Corte: Segunda y sucesivas pasadas por la prensa deyyan

Cucinu: Recipiente donde comen los animales; por extangbipiente donde
se recoge la sidra que cae del trujal.

Culete: Cantidad del escanciado que va a tomar una sdanee, 135 cl aprox.
Densimetra Instrumento medidor de la densidad del mosto.

Duerno: Procede del latimlorna, anfora, recipiente. Se aplica a un recipiente
cerrado en el que se recoge la sidra procedenteug!

Escanciar: Tirar la sidra desde lo mas alto al extender & disobre la boca del
vaso, para airear la sidra y liberar carbono.

Esmelgar. Agitar el &rbol para que caigan las manzanas.

Espalmar. Desaparicion progresiva, de abajo arriba, deutbigdad del vaso
una vez escanciado correctamente. Esa opacidaal idé liquido se debe a la
turbulencia del carbénico al despertar.

Espicha: Pieza pequefia con forma coénica, de madera de nm@ngae se
introduce en un orificio alto hecho en el tonelagifita la salida de un fino
chorro de sidra, para asi probarla. También serlerdina a la fiesta que se hace
para celebrar la apertura de un tonel, o bien cigldgpo de celebracion.
Espiche o tambiérdar espicheSe abre la cuba para probarla y celebrar de paso
una fiesta. Garcia Lomas decia que era un agupged@en una barrica con una
barrena en un tonel para extraer el liquido, deemzafurtiva por lo general.

Fagalla: Restos de manzana una vez prensada.
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Fecha:Es la sidra ya hecha y con fuerza alcohdlica.

Fermentacion malol4ctica Segunda fermentacién, en la que el acido lastco
convierte en acido malico. Se realiza cuando Iaidad ha llegado a 1000 . La
barrica se cierra y se deja reposar el caldo deiraarios meses.

Fermentacion tumultuosa Es la fermentacion alcohdlica, en la que el azsea
convierte en alcohol por efecto de la bacteria &achices. Se llama tumultuosa
porque es aparatosa en ruido, expulsiéon de resiuaislos tipicos provocados
por la expulsion del carbonico.

Ferver: Hervir el mosto en el tonel.

Filar: Defecto de la sidra haciéndola viscosa.

Garralia: tonel que se utilizaba para el transporte deasero a otro de mosto
Gurullo: Es la magaya una vez pasada por la prensa. Rorengalleta que se
debe orear para hacer con ellaconte Muy apreciado por el ganado vacuno.
Husa Tornillo del lagar, instalado sobre el armazorha®ro o madera, al que
se aplica el asta.

Jatorra: Se dice de la sidra aspera, acida y fuerte. (\Jasco

Jilado: (Filado en Asturias). La sidra se hace viscoggeyde sus propiedades
espumosa.

Jo: Accion de machacar la manzana.

Joare Maguina que machaca la manzana.

Kizkila: Palito como de una vara que tiene un gancho emutdéapy que se
emplea para recoger manzanas.

Kupela: Tonel de 3000 litros que contiene la sidra dwauot fermentacion.
Lagar: Término castellano, sindnimo de trujal, prensaroRel uso que se le da
es para referirse al edificio o instalacion enda ge hace sidra o vino.

Machu: Se dice de la sidra aspera, acida y fuerte. (kssta).

Madre: Posos en la botella o en el tonel.

Magaya Manzana machacada o triturada, que luego se ethaujal.
(Asturiano)

Malda: Residuo de la fermentacién tumultuosa. Una espammillenta nociva
gue conviene apartar cuanto antes. De ahi su noBbran término asturiano.
Mayu: Palo con una maza al final que sirve para Magamar la manzana. De

este término sale la palabreayar. (Asturiano)
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Metabisulfito potasica Producto quimico muy frecuente en algunos lagares
industriales. Tiene la finalidad de ralentizardanfientacion y regularizarla.
Onila: Embudo de madera de grandes dimensiones. Deapa&idad de 15-20
litros.

Oxidacion: Alteracion quimica de la sidra, consistente eresnegrecimiento
por haber permanecido en excesivo contacto caneel a

Pa embarbase de eltoSe dice cuando la sidra esta tan buena que pelede
bebedor hartarse de ella. (Montariés)

Pa la espuncia Se dice de la sidra que ha salido mal. En Astuglacamion
cisterna de las fabricas de sidra espumosa soHar p@or los caserios para
recoger la defectuosa. Al vehiculo se le llamaspuncia posiblemente
derivado del término latinepunga que significaesponja quizas porquehupe
(Chupona).

Paice un garamoén Término montafiés. Se dice de la sidra que naghagn la
trague. El garamén es la hierba basta, dificiligerd@ por el ganado.

Palu. La sidra de un mismo tonel.

Palu: Se dice de los lagares que, a lo largo de los,gftoducen una sidra de
caracteristicas similares. En otras palabras, evai el sabor y la calidad.
(Asturiano)

Pafa Recogida de la manzana (Asturiano-montafés)

Patsa Pulpa de manzana consecuente al proceso deatiddar También se
denomina patsa al aguardiente de sidra.

Pegue:Es una ligera capa viscosa que se queda adhdadagaredes del vaso y
generalmente representa una buena sidra.

Picada Avinagramiento de la sidra.

Pértiga: Vara larga para tirar la manzana del arbol.

Pijarras: Sidra rebajada con agua (En el Pais Vasco se piiaga y en
Asturiaspuxarra) Término montafés, de Guriezo.

Pipa: Barrica de novecientos litros. (Asturiano y mdiés). En toda la
documentacion trabajada se habla en ocasionggpdey en otras dearral.

Poda en copaO a todo viento. Es la poda tradicional que da@oesultado un
arbol abierto de ramas, de aspecto tradicional.
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Poda en eje vertical Consiste en dejar una rama central o guia a éangu
deben hacer competencia las demas ramas. El &dmal aspecto de cono
invertido.

Pumar: Manzano.

Pumarada: Conjunto de manzanos de una misma explotacion.

Puxarra. Sidra de mala calidad.

Recalcar: Apretar los aros de los toneles.

Rejunde - Cunde Se dice que una manzana cuando es muy produEsvan
término trasmerano que signifidar provecho a algo

Rellenar. Afadir mosto por la zapa, para llenar los toneles.

Revulguinos Cosquilleo que produce la sidra en la boca. (Aesto)

Romper: Significa que aparezca en el vaso; después de@ada ; una fina
capa de espuma, incluso con el gas carbonico dalemforma de burbujas.
Rutiona: Se dice la sidra que provoca gases. (Asturiano)

Sagardoa Sidra en vasco.

Sagardotegia Sidreria vasca.

Sagardotxo maitea Significa en vascquerida sidrifia

Sagrados Orujo de sidra enriquecido en roble, en vasco.

Sidra del Sapo Se dice de la sidra hecha a partir de las prisner@nzanas, las
caidas del arbol y mal maduradas. (Asturiano)

Subsolador Complemento del tractor, compuesto por cuatrelgas que se usa
para preparar el terreno, moviendo la tierra efupchdad.

Sulfurosa Se dice de la sidra que huele a huevos podridosppesencia
excesiva de sulfuros.

Tinia: Depdsito donde se recoge el mosto tras el prersaeé! tolare.

Tolarea: Maquina en la que se prensa la manzana para biataro uva para
vinos txakolis.

Torcipié: Liquido que sale del duerno al final de la prelasaCasi un hilillo,
muy rico en acidos. Conviene repartirlo entre toldes barricas. (Asturiano-
Villaviciosa)

Trampujero: En Trasmiera es la persona retorcida y traidaaeCofradia de la
Sidra de Cantabria da ese nhombre a un supuestdelgere vive en las carrales

y gasta pesadas bromas a los sidreros.
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Trasiega Cambio de recipiente del caldo. Se suele realesda operacion
cuando la densidad ha bajado a 1000, lo que ebagdecir que cuando se ha
terminado la fermentacion alcohdlica, pues todazgicar se ha convertido en
alcohol. Es también una practica muy recomendaldea pratar alguna
enfermedad de la sidra mediante la oxigenaciéregtrasiego trae consigo.
Trujal : Prensa donde se prensa la manzana troceadaatibelurculare que
significa prensar. Término castellano de uso entabaia. Equivale allagar
asturiano. Se cuenta que en el Alto del Turujalidaln lagar a principios del
siglo XVIII, de ahi su nombre.

Txotx: Paja que se introduce en el agujero cuando s dspiche. Expresion
vasca que lanza el lagarero a sus clientes pamarafles de que se va a procede
a abrir una nueva barrica. Al oirlo, toda la cleattoma sus vasos y se pone en
fila para probar.

Zapa: Tapa superior de la barrica, por la que saledklén (Asturiano)

Zizarra: Mosto conseguido por el prensado de las primerazamas caidas del

arbol sin madurar, las zizar-sagarrak.
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