
   

  

  
3

GIPUZKOA
29 LIZARTZA

  GOIKOETXEA 
Elbarrena kalea, 9  
+34 609 71 42 03

30 OIARTZUN
ORDO ZELAI 
Txalaka, 3 (Ugaldetxo) 
+34 943 49 16 86 
ordozelaisagardotegia.com

BALEIO 
Araneder bidea, 16  
+34 943 49 13 40

31 OLABERRIA
  ETXE-ZURI 

Errekalde auzoa, 27  
+34 943 88 20 49 
etxezurisagardotegia.net

32 ORDIZIA
  TXIMISTA 

Gudarien etorbidea, 2 
+34 943 88 11 28  
tximistasagardotegia.com

33 TOLOSA
  ISASTEGI 

Aldabatxiki auzoa, 15a  
+34 943 65 29 64 
isastegi.com

  EGUZKITZA 
Calle Usabal auzoa, 25  
+34 943 67 26 13 
sidreriaeguzkitza.com

34 URNIETA
ALTUNA 
Galarraga baserria, 5  
Lategi auzoa  
+34 943 55 49 17

BIZKAIA	
	 3 BERRIATUA

LAKA ERDI 
Millioi gaina 
(Markina - Lekeitio errep.)  
 +34 946 13 91 78

	 4 GATIKA
ETXEBARRIA 
Igartua 25 
+34 946 74 20 10

MALGARRAZAGA 
Igartua auzoa, 43  
+34 946 74 15 13

	 5 GERNIKA
ISASI 
Juan Kaltzada, 65 
+34 946 25 10 69

	 6 GIZABURUAGA
LANEKO 
Okamika Industrialdea  
+34 946 84 20 26

	 7 LEZAMA
ERDIKOETXE 
Garioltza auzoa,, 146  
+34 944 55 63 68 
sidrerialezama.com

	 8 MARKINA- 
		  XEMEIN

  AXPE 
Axpe baserria  
Atxondo auzoa  
+34 655 73 46 25 
axpesagardotegia.es

	 9 MENDEXA
SEBASTIANEKO 
Sebastianekua baserria  
 +34 946 84 26 42

10 MUXIKA
KANDI 
Ametsebarri baserria 
Ugarte auzoa, 40 
+34 946 25 80 40

11 AMOREBIETA-	
       ETXANO 
  	 	 ETXERRIAGA 
		  Boroa auzoa, Marabi, 1 
		  +34 607 601 925 

UXARTE 
Montorra auzoa, 6 
+34 946 30 88 15  
uxarte.com 

ÁLAVA/ARABA

CIDER HOUSES 
LES CIDRERIES 
Cider houses are temples in the 

land of cider. They have kept 
our culture alive and have been 

the main focus of its dissemination, 
offering the world a unique experience.

Cider houses are the cellars where 
the artisans produce natural cider 
(sagardoa), following the traditional 
method step by step, from the 
reception of the apple, to bottling. 

Moreover, the cider houses themselves 
are a gastronomic attraction, offering 
us the chance to taste the new cider 
from different barrels and enjoy a good 
meal, an experience that is popularly 
known as the txotx rite.

Although the popular txotx rite is only 
50 years old, it has managed to attract 
enthusiasts from all over the world. 
The txotx synthesizes the values of 
cider culture: simplicity, respect, fun, 
nature, friendship, community, etc. 
The ritual is always the same. The cider 
maker, at the cry of txotx, invites you 
to taste the cider from a new barrel. 
Following his instructions, each person, 
respecting the order of arrival, tilts his 
empty glass until the cider gushing 
from a small orifice, hits the side of the 
glass releasing all the aromas. 

The apple varieties used in the 
production process mean that each 
barrel has a different cider. The 
distinct shades of cider are tasted and 
savoured sip by sip right beside the 
barrels. 

 The traditional cider house menu 
is practically the same in most 
cider houses and is made up of cod 
omelette, fried cod with green peppers, 
and steak. For dessert they serve 
cheese with quince jelly and walnuts.

Txotx season!

The txotx season, from January to May, 
is when the cider is tasted directly 
from the barrel or at the txotx. This 
is the high season for cider houses 
with the greatest influx of people (an 
estimated 800,000 visitors come to 
the cider houses), so it is advisable 
to book a table in advance.  However, 
you can also visit out of season as 
increasingly more cider houses are 
open all year round. 

Bien que ce rituel du txotx ait seulement 50 
ans, il a déjà fait les délices de milliers de 
visiteurs venus du monde entier. Le txotx 
rassemble toutes les valeurs de la culture du 
cidre : simplicité, respect, divertissement, 
nature, amitié, communauté, etc. Le rituel 
est toujours identique : au cri de txotx!, le 
cidrier invite les convives à goûter le cidre 
d'un nouveau fût. Ceux-ci, leur verre à la main 
et selon l'ordre d'arrivée, inclinent leur verre 
devant le fût duquel jaillit, par un petit trou, 
le précieux liquide, qui vient s'écraser contre 
les parois du verre, libérant ainsi tous ses 
arômes.

Les différentes variétés de pommes utilisées 
pour sa fabrication font que le cidre contenu 
dans chaque fût soit différent. Aux convives 
de percevoir les différentes nuances de 
chaque cidre, pendant qu'ils le dégustent par 
petites gorgées au pied des fûts.

Un menu cidrerie traditionnel est offert dans 
la plupart des cidreries : omelette à la morue, 
morue aux poivrons verts et côte à l'os. Et 
comme dessert : fromage, pâte de coing et 
noix.

La saison du txotx!

De janvier à mai, c'est la pleine saison pour les 
cidreries du territoire du cidre ; le  
moment où le cidre est dégusté directement 
du fût, au txotx. Et c'est donc la haute 
saison pour les cidreries, la période de 
plus forte affluence (on estime qu'environ 
800.000 personnes fréquentent les 
cidreries). Il convient donc de réserver une 
table à l'avance. Mais les cidreries peuvent 
également être fréquentées hors saison, car 
il y a de plus en plus d'entre elles qui restent 
ouvertes toute l'année.

THE TXOTX 
RITE
LE RITUEL  
DU TXOTX

The world of cider is brimming with things to do, see and enjoy. A number 
of activities and experiential proposals have evolved around it, such as the 
Sagardoa Route.  Here is a small selection of what you can do. Plan your visit 
and immerse yourself in these cider experiences!  

Le monde du cidre regorge de choses à faire, à voir et à apprécier. De nombreux 
plans et propositions expérientielles ont ainsi vu le jour, dont notamment 
la Sagardoa Route. Vous trouverez ici une sélection d'activités possibles. 
Planifiez votre visite et profitez pleinement de ces expériences cidrières !

www.sagardoarenlurraldea.eus
www.sagardoa.eus

          HERNANI

  AKARREGI 
Akarregi poligonoa,  5  
+34 943 33 07 13

ALBERRO 
Sta. Bárbara auzoa, 61 
+34 943 55 00 19

  ALTZUETA 
Osinaga, 7 
+34 943 55 15 02 
altzuetasagardotegia.com

ELORRABI 
Elorrabi baserria. Osinaga,13 
+34 943 33 69 90 
elorrabi.com

GOIKO LASTOLA 
Ereñotzu auzoa, 89 A  
+34 943 55 32 72

  IPARRAGIRRE 
Osinaga auzoa, 10. 
+34 943 55 03 28 
iparragirre.com

  ITXAS-BURU 
Osinaga auzoa, 54  
+34 943 55 68 79

LARRE-GAIN 
Ereñozu auzoa, z/g 
+34 943 55 58 46 
larre-gain.com

OLAIZOLA 
Osinaga auzoa, 38  
+34 943 33 67 31

  OTSUA-ENEA 
Osinaga bailara, 36  
+34 943 55 68 94

RUFINO 
Akarregi poligonoa, 7  
+34 943 55 27 39 
rufinosagardotegia.com

  ZELAIA 
Martindegi auzoa, 29 
+34 943 55 58 51 
zelaia.eus

          USURBIL

AIALDE BERRI 
Santu-Enea auzoa, 37 
+34 943 36 50 31 
aialdeberri.eu

  AGINAGA 
Aginaga auzoa 
+34 34 943 36 67 10 
aginagasagardotegia.com

ARRATZAIN 
Usurbil kalea, 21 
+34 943 36 66 63 
arratzain.eus

IRUIN ASTIAZARAN 
Petritza bidea, Zubieta  
+34 943 36 12 29 
iruinsagardotegia.com

  SAIZAR 
Kalezar auzoa, 39  
+34 943 36 45 97  
sidrassaizar.com

URDAIRA 
Urdaira baserria  
Aginaga auzoa, 63 
+34 943 37 26 91 
urdairasagardotegia.com

         ASTIGARRAGA

  ALORRENEA  
Alorrene bidea, 4  
+34 943 33 69 99 
alorrenea.com

ARTOLA  
Ioltza bidea, 19  
+34 943 55 72 96 
artolasagardotegia.com

ASTARBE 
Txoritokieta bidea, 13 
+34 943 55 15 27 
astarbe.eus

  BEREZIARTUA 
Iparralde bidea, 16 
+34 943 55 57 98 
bereziartuasagardoa.com

  ETXEBERRIA 
Santiago Enea baserria 
Sagardotegi zeharra, 5.  
+34 943 55 56 97 
sidreriaetxeberria.com

GARTZIATEGI 
Gartziategi baserria,  
Martutene pasealekua 139 
+34 943 46 96 74 
gartziategi.com

  GURUTZETA  
Oialume bidea, 63 
+34 943 55 22 42 
gurutzeta.com

IRIGOIEN-HERRERO 
Av. Iparralde bidea, 12  
+34 943 55 03 33 
sidreriairigoien.com

IPINTZA 
Santio zeharra, 12  
+34 688 811 724 
ipintza.com

  LARRARTE 
Muñagorri Enea baserria 
+34 943 55 56 47 
larrarte.net

LIZEAGA 
Martutene pasealekua, 139 
 +34 943 46 82 90 
lizeaga.eus

MENDIZABAL 
Sagardotegi zeharra, 2 
+34 943 55 57 47 
mendizabalsagardotegia.com

MINA 
Txoritokieta bidea, 50 
+34 943 55 52 20

OIALUME ZAR 
Mikel Arozamena, 16. 
+34 943 55 29 38 
oialumezar.com

OIARBIDE 
Oiarbide bidea, 12 
+34 943 55 31 99 
oyarbidesagardotegia.com

  PETRITEGI 
Petritegi bidea  
+34 943 45 71 88  
petritegi.com

  REZOLA 
Santio zeharra, 14  
+34 608 14 33 32 
sidreriarezola.com

  ZAPIAIN 
Kale Nagusia, 96 
+34 943 33 00 33 
zapiain.eus

12 ABALTZISKETA
  ZALBIDE  

Ipintza - Garmendi, 4  
+34 943 65 21 76 
zalbide.eus

13 ADUNA
  ABURUZA  

Goiburu  auzoa 
+34 943 69 24 52 
sidrasaburuza.net

  ZABALA 
Goiburu auzoa, 5  
+34 943 69 07 74 
rzabala.com

14 AIA
  IZETA 

Elkano Auzoa, Urdaneta bidea  
+34 943 13 16 93 
izeta.es

  SATXOTA 
Santio Erreka, 3 
+34 943 83 57 38 
sidreriasatxota.com

15 ALTZAGA
  OLAGI 

Altzaga bidea, 1  
+34 943 88 77 26

16 ANDOAIN
GAZTAÑAGA 
Buruntza auzoa  
+34 943 59 19 68 
sidreriagaztanaga.com

MIZPIRADI 
Barrio Leizotz, z/g  
+34 943 59 39 54

GASTRONOMY
GASTRONOMIE

CIDER AND THE SEA
LE CIDRE ET LA MER

TOWNS WITH 
HISTORY
VILLES AVEC LEUR 
PROPRE HISTOIRE

ACTIVE
ACTIF

- Cider and cheese: visit to a cheese factory 
where Idiazabal cheese is made.  This cheese is 
the ideal complement to cider and another of 
the marks of identity of Basque gastronomy.

- Markets: in Ordizia (Wednesdays) and Tolosa 
(Saturdays), the best displays of local quality 
products.

- Tapas:  a culinary saunter with small bites of 
pleasure at each stop.

- And of course, tasting the traditional menu in 
any cider house.

- Cidre et fromage : visite d'une fromagerie 
de fromage Idiazabal, un complément idéal 
pour le cidre et l'un des signes d'identité de la 
gastronomie basque.

- Marchés : à Ordizia (le mercredi) et Tolosa (le 
samedi), les meilleures vitrines de produits 
autochtones de qualité.

- Pintxos (tapas) : une tournée culinaire ; de 
petites bouchées de plaisir à chaque halte.

- Et, bien entendu, dégustation d'un menu 
traditionnel dans une cidrerie.

 - Albaola: a shipyard-museum in Pasaia where you 
can see the reconstruction of a 16th century 
Basque whaler. In those days, on expeditions to 
Newfoundland there was never a lack of cider.

- The Flysch: a visit to the cliffs overlooking the sea 
between Zumaia and Mutriku.

- San Sebastian aquarium: more than 200 marine 
species and an oceanarium that you can cross 
through a transparent tunnel.

 - Boat trips: along La Concha Bay, to Pasaia or the 
Flysch cliffs.

- Albaola : le chantier naval-musée de Pasaia, où 
pouvoir contempler la reconstruction d'un baleinier 
basque du XVIe siècle. Le cidre était une boisson 
incontournable sur les bateaux qui partaient pour 
Terre-Neuve.

- Le flysch : visitez les falaises qui surplombent la 
mer entre Zumaia et Mutriku.

- Aquarium de Saint-Sébastien : plus de 200 espèces 
marines et un océanarium traversé d'un tunnel.

- Promenades en bateau : dans la Baie de la Concha, 
à Pasaia, au flysch...

- Get to know the heart of the Land of Cider 
with guided tours of the historical centres of 
Hernani, Astigarraga and Usurbil.

 - Carefully protected rural and natural 
environments where the historical and cultural 
sites are complemented by lush countryside.

- Enjoy a pleasant walk while a tour guide reveals 
the secrets concealed in the three towns.

- Découvrez le cœur du Territoire du Cidre : 
visites guidées dans les quartiers historiques 
des villes d'Hernani, Astigarraga et Usurbil.

- Un environnement rural naturel et soigné 
d'ensembles historico-culturels, entourés de 
magnifiques paysages naturels.

- Profitez d'une agréable promenade à pied en 
compagnie d'un guide, qui vous dévoilera les 
secrets que renferment ces trois villes. 

- Hiking: theme walk of Santiagomendi 
(Astigarraga) to discover the apple 
orchards and cider houses where cider 
was made.

- Sagarbike: a beautiful bike ride from 
San Sebastian to Astigarraga along 
the river Urumea, closely linked to the 
production and transport of cider.

- Randonnée : itinéraire thématique de 
Santiagomendi (Astigarraga), le long 
des vergers de pommes à cidre. 

- Sagarbike : une belle balade à vélo, de 
Saint-Sebastien à Astigarraga, le long 
du fleuve Urumea, étroitement lié à la 
production et au transport du cidre.

4 GATIKA

5 GERNIKA

10 MUXIKA

11 AMOREBIETA-ETXANO

7 LEZAMA

9 MENDEXA

6 GIZABURUAGA

36 ZARAUTZ

8 MARKINA- 
XEMEIN

14 AIA

34 URNIETA

33 TOLOSA

20 AZPEITIA

1 ARAMAIO

25 IRUN

32 ORDIZIA

12 ABALTZISKETA

31 OLABERRIA

15 ALTZAGA
24 IKAZTEGIETA28 LEGORRETA

13 ADUNA
16 ANDOAIN

17 ASTEASU

19 ATAUN

22 ERRENTERIA

27 LASARTE-
ORIA

35 USURBIL

37 ZERAIN

18 ASTIGARRAGA

30 OIARTZUN

23 HERNANI

Igartubeiti Farmhouse Museum 
Ferme Musée Igartubeiti

EXPERIENCES
EXPÉRIENCES

G I P U Z K O A

B I Z K A I A

Á L A V A / 
A R A B A

ORIO

PASAIA

BEASAIN

BILBAO
GETXO

ARMINTZA

PLENTZIA

BERMEO

MUNGIA
LEKEITIO

ONDARROA

GETARIA

DURANGO

ARRASATE-
MONDRAGÓN

BERGARA

LEGAZPI

EIBAR

IDIAZABAL

ELORRIO

HONDARRIBIA

ZUMARRAGA
EZKIO

VITORIA-GASTEIZ

	 1 ARAMAIO
  ITURRIETA 

Arraga auzoa  
+34 945 44 53 85 
iturrietasagardotegia.dendari.com

2 KUARTANGO

26 ITZIAR

29 LIZARTZA

17 ASTEASU
  SARASOLA 

Bellabara kalea 
Alkiza bidea 
+34 943 690 283 
sidreriasarasola.com

18   ASTIGARRAGA
See highlighted list (right) 
Voir liste détaillée (à droite)

19 ATAUN
  URBITARTE 

Urbitarte baserria (Ergoiena) 
+34 943 18 01 19 
urbitartesagardotegia.com

20 AZPEITIA
  AÑOTA 

Elosiaga auzoa, 434  
(Urraki bidea)   
+34 943 812 092 
sidreriaanota.com

21 SAN SEBASTIAN
  ARAETA 

Berridi, 22. Zubieta. 
+34 943 362 049 
araeta.com

ASTIAZARÁN 
Petritza bidea. Zubieta. 
+34 943 36 12 29 
iruinsagardotegia.com

  BARKAIZTEGI 
Barkaiztegi bidea, 42  
Martutene 
+34 943 45 13 04 
barkaiztegi.com

CALONGE 
Padre Orkolaga, 8 (Igeldo) 
+34 943 21 32 51 
calongesagardotegia.es

22 ERRENTERÍA
  EGILUZE 

Zamalbide, z/g  
+34 943 52 39 05 
egiluze.es

23   HERNANI
See highlighted list (right) 
Voir liste détaillée (à droite)

24 IKAZTEGIETA
  BEGIRISTAIN 

Iturrioz baserria 
+34 607 36 57 43   
begiristainsagardotegia.com

25 IRUN
  OLA 

Meaka auzoa, 102  
+34 943 62 31 30 
olasagardotegia.eus

26 ITZIAR
  TXINDURRITURRI 

Mardari auzoa 
+34 699 68 44 90 
txindurri.com

27 LASARTE -ORIA
OTEGI 
Solla-Enea (Ilarratzueta)  
+34 943 36 50 29

28 LEGORRETA
  AULIA 

Guadalupe auzoa, 12  
+34 943 80 60 66 
auliasagardotegia.com

ERGOIEN

LASARTE
ORIA

Rezola 

Zapiain
Astarbe

Alorrenea

Lizeaga

Gartziategi Petritegi

Mina

Irigoien
Bereziartua

Artola

Oiarbide

Gurutzeta
Oialume-zar

Etxeberria

Larrarte
Rufino

Akarregi

Alberro

Iparragirre

Elorrabi Goiko  Lastaola

Altzueta

Itxas-buru       

Larre-gain
Olaizola

Otsua-enea

18   ASTIGARRAGA

23   HERNANI

Aialde berri

Aginaga

Arratzain

Saizar

Urdaira

35    USURBIL

Mendizabal

Ipintza

3 BERRIATUA

	 2 KUARTANGO
KUARTANGO 
Zuhatzu 
Kuartango Entitatea 
+34 699 74 77 30 
kuartangosagardotegia.com

 turismo.euskadi.eus 
euskadigastronomika.eus

  Cider house members of Euskadi Gastronomika
  Cidreries membres d'Euskadi Gastronomika

www.euskadigastronomika.eus 
#euskadigastronomika

Les cidreries sont les temples de la terre 
du cidre. Elles ont gardé notre culture 
vivante et ont largement contribué à 

sa diffusion. Visiter une cidrerie est une 
expérience unique au monde.

Les cidreries sont les caves où les artisans 
fabriquent leur cidre naturel (sagardoa), 
selon la méthode traditionnelle, depuis la 
réception des pommes jusqu'à à la mise en 
bouteille du cru. 

De plus, les cidreries sont un grand attrait 
gastronomique, où pouvoir déguster le 
cidre nouveau, directement tiré du fût, 
tout en profitant d'un délicieux repas. Une 
expérience connue sous le nom de rituel du 
txotx.

The excellence of the products and 
the skill of our chefs are the marks 
of identity of the Basque Country. To 
promote this way of understanding 
gastronomy, we have created 
Euskadi Gastronomika, a network of 
restaurants, bars, shops and other 
gastronomic establishments that 
comply with criteria of standards 
and commitment.  The Euskadi 
Gastronomika denomination also 
includes several cider houses.

L'excellence des produits de notre 
terroir et le savoir-faire de nos chefs 
sont les signes d'identité d'Euskadi. 
Pour renforcer cette façon de 
comprendre la gastronomie, nous 
avons créé Euskadi Gastronomika, 
un réseau formé de restaurants, bars 
à tapas, boutiques gourmet et autres 
établissements gastronomiques, dont 
de nombreuses cidreries, qui répondent 
à toute une série de critères d'exigence 
et d'engagement.  

Zelaia

Iruin 
Astiazarán

  ELUTXETA 
Oztaran auzoa, 34 
+34 943 55 69 81 
elutxeta.com

EULA 
Lategi auzoa, 19 
+34 647 437 703 
eulasagardotegia.com

  OIANUME 
Ergoien auzoa, 18   
+34 943 55 66 83 
oianume.com

SETIEN 
Gurutzeta Berri, “Moko”  
Oztaran auzoa  
+34 943 55 10 14 
setien.net

35   USURBIL
See highlighted list (right) 
Voir liste détaillée (à droite)

36 ZARAUTZ
ARIZIA 
Frantsesbidea, z/g  
+34 943 10 04 89  
arizia.net

37 ZERAIN
  OIHARTE 

Barrio Irukarate-gain   
+34 943 50 10 13 
oiharte.com

  OTATZA 
Otatza Baserria, 5  
+34 943 801 757 
sidreriaotatza.com

21
SAN

SEBASTIAN



      

KIRIKOKETA
Musical instrument and celebration centred on 
apples. After crushing the apple, a wooden board 
was removed from the press and the kirikoketa 
was played with mallets.   
Instrument de musique et de célébration autour 
de la pomme. Planche en bois utilisée pour 
écraser les pommes qui, martelée à l'aide d'une 
massue, devient un instrument de percussion. 

KIZKIA
A stick of about 60 cm with a twisted nail on the 
tip. It is used to pick up the apples one-by-one 
from the ground and place them in the basket in 
the apple orchard.   
Bâton d'environ 60 cm, surmonté d'un clou. 
Utilisé pour cueillir les pommes tombées au sol, 
une à une, et les déposer dans le panier. 

 

SAGARRA
Apple, the fruit of the apple tree, is used for 
eating or making cider.
Pomme, fruit du pommier, de table ou à cidre.

SAGAR UZTA
Apple harvesting. The name of the festival that 
is celebrated annually. Held in Astigarraga the 
last Sunday in September.
Récolte de pommes et fête organisée chaque 
année à Astigarraga, le dernier dimanche de 
septembre.

SAGARDOA
Natural cider, fermented apple wine.
Cidre naturel, vin de pomme fermenté.

SAGARDOTEGIA
Cider house, place where cider is made and sold.
Cidrerie, lieu de fabrication et de vente du cidre.

SAGARRONDOA
Apple tree, a tree of the rose family, not very big, 
which gives white and pink flowers and whose 
fruit is the apple.
Pommier, arbre de la famille des rosacées, pas 
très grand, qui donne des fleurs blanches et 
roses et dont le fruit est la pomme.

• January / Janvier
ASTIGARRAGA

SAGARDO BERRIAREN EGUNA  
Inauguration of the txotx season 
Début de la saison du txotx

It is the event that is celebrated to mark the 
beginning of the new txotx season of the cider 
houses. This presentation ceremony is held 
on the Wednesday before San Sebastian Day 
(20th January).  Well-known celebrities from 
sport, gastronomy or entertainment are invited 
to the event and are in charge of opening the 
new txotx season.

Cérémonie qui marque le début de la nouvelle 
saison du txotx dans les cidreries, qui a lieu 
le mercredi précédant la Journée de Saint-
Sébastien (le 20 janvier). Des personnalités 
du monde du sport, de la gastronomie et du 
spectacle sont invitées à cette inauguration de 
la nouvelle saison du txotx.

www.sagardoarenlurraldea.eus

CIDER DAYS 
JOURNÉES DU CIDRE
• April / Avril
ERRENTERIA

Sampling different cider from the Basque 
Country.   Demonstration of apple picking and 
old cider production.

Dégustation de différents cidres du Pays 
Basque. Démonstration de la cueillette des 
pommes et de la fabrication de cidre à la 
manière traditionnelle.  

• May / Mai 
USURBIL

Cider tasting, cider-making demonstration, 
talks, courses, contests, etc.

Dégustation de cidre, démonstration de la 
fabrication de cidre, conférences, cours, 
concours, etc.

• July / Juillet 
ASTIGARRAGA 

SANTA ANA (26) 

This Sagardo Eguna is the oldest of these 
festivals organised in the Basque Country. 
Around 20 local producers offer cider to the 
public in attendance to taste. 

Cette Journée du Cidre est la plus ancienne 
de toutes celles organisées au Pays Basque. 
Une vingtaine de producteurs de la région font 
goûter leur cidre au public.

• September / Septembre 
SAN SEBASTIAN

On the occasion of the Euskal Jaiak or Basque 
festivals in San Sebastian, more than 50 cider 
bars from all over Gipuzkoa meet in the Plaza de 
la Constitución for a cider tasting fair.

À l'occasion des Euskal Jaiak (Fêtes Basques) 
de Saint-Sébastien, plus de 50 cidreries de 
toute la province du Gipuzkoa organisent, sur la 
Place de la Constitution, une foire-dégustation 
au cidre.
_______________________

OTHER CIDER DAYS : 
AUTRES JOURNÉES DU CIDRE :
Irun - Lezo - Oiatzun / May - Mai 
Pasai Antxo - Azkoitia  - Tolosa / June - Juin 
Aizarnazabal / July - Juillet  
Elgoibar / August - Août 
Ordizia / September -  Septembre  
Eibar - Oñati / October - Octobre
_______________________

• September / Septembre
ITINERANT LOCATION 
EMPLACEMENT ITINÉRANT

CIDER CONTEST 
CONCOURS DE CIDRE
Popular Basque Country cider competition 
with tasting sessions accompanied by a menu 
prepared with local Eusko Label products. 
The grand final is held on the last Saturday in 
September.

Concours populaire de cidres du Pays Basque, 
avec dégustations accompagnées d'un menu à 
base de produits locaux Eusko Label. La grande 
finale aura lieu le dernier samedi de septembre.

 

IGARTUBEITI

Igartubeiti date du milieu du XVIe 
siècle. Sa structure d'origine en 
bois, parfaitement conservée, et le 

grand pressoir à cidre qu'elle abrite, qui 
conditionne toute la structure, font de 
cette ferme l'une des plus intéressantes du 
Pays Basque.

La visite de cette Ferme-Musée et les 
différentes activités qui y sont offertes 
permettent de découvrir l'ambiance, le 
mobilier et les outils d'une ferme basque 
de l'époque et de voir comment le cidre 
était fabriqué il y a quatre siècles.

CULTURE
Every sip of cider imbibes you with an 

essential part of Basque culture. The 
farmhouse, the landscape, the family's 

trade, the language, festivals and dances, a 
history of centuries, are condensed into the 
ritual of the "txotx" or in a bottle of cider.  Since 
the 16th century, cider has accompanied Basque 
sailors and "arrantzales" (fishermen) throughout 
the North Atlantic.  It has contributed to creating 
the characteristic typology of the Basque 
farmhouse.  Cider houses were the natural 
setting for cultural manifestations such as 
"bertsolarismo" (improvised verse singing) and 
the creation of musical instruments such as the 
"txalaparta". At the present time they are the 
typical setting for get-togethers with friends 
and all manner of celebrations.L e sagardoa ou « vin de pomme » - sagar 

(pomme) + ardoa (vin) -, cidre en euskara 
(langue basque), est le cru obtenu à 

partir de la fermentation du moût de pomme, la 
boisson traditionnelle de nombreuses fermes 
basques pendant des siècles.  

L'Appellation d'Origine « Euskal Sagardoa-
Cidre Naturel du Pays Basque », récemment 
créée, est une certification qui garantit la 
qualité du cidre naturel fabriqué uniquement 
avec des pommes d'Euskadi.

Il existe actuellement deux labels officiels :

•	 EUSKAL SAGARDOA:   
Cidre d'excellente qualité fabriqué 
uniquement avec des pommes 
autochtones.

•  	GORENAK:  
Cidre d'excellente qualité à base de 
pommes d'origine différente.

Apple, symbol of health and longevity, 
is the fruit par excellence of the Basque 
Country. The selection of the seeds, 
their planting, care and cultivation 
have been fervently transmitted 
from parents to children from time 
immemorial. Consequently, there is a 
wide variety of apples in the Basque 
Country, although not all of them are 
used to make cider.    

Cider is made using 50% sour apples 
("Txalaka", "Goikoetxea", "Urtebi 
Haundia", "Urtebi Txikia", "Urdin 
sagarra" and "Errezila" are some of the 
varieties), 30% bitter apples ("Moko") 
and 20% carefully selected bitter-
sweet apples ("mozoloa").   

La pomme, associée à la santé et à la 
longévité, est le fruit par excellence du Pays 
Basque. La manière de sélectionner et de 
semer les graines, de cultiver et de traiter les 
pommes a été jalousement transmise des 
parents aux enfants depuis toujours. De telle 
sorte qu'il existe actuellement une grande 
variété de pommes au Pays Basque, mais 
elles ne sont pas toutes utilisées pour faire 
du cidre. 

Le cidre est fabriqué avec 50% de pommes 
acides («Txalaka », « Goikoetxea», « Urtebi 
Haundia »,  « Urtebi Txikia », « Urdin sagarra 
» et « Errezila » sont quelques-unes des 
variétés utilisées), 30% de pommes amères 
(« Moko ») et 20% de pommes douces-
amères (« Mozoloa ») soigneusement 
sélectionnées.

SAGASTIA
Orchard, terrain planted with apple trees.
Pommeraie, terrain planté de pommiers.

TXINPARTA
“Granillo”, the carbon dioxide gas that is 
generated naturally in cider and which creates 
a certain amount of foam when the cider hits 
the glass.
Bulles de gaz carbonique qui apparaissent 
naturellement dans le cidre et qui viennent 
s'éclater contre la paroi du verre, formant ainsi 
une légère mousse. 

TXOTX
Peg, used to block the hole where the cider exits 
the wooden barrels. It was a round wooden peg, 
4 or 5 mm in diameter and 10 cm long.
Morceau de bois, de 4 à 5 mm de diamètre et 
10 cm de long, utilisé traditionnellement pour 
boucher le trou du fût d'où le cidre jaillit.

TXALAPARTA
Musical instrument played by hitting wooden 
boards with sticks.  In the olden days, once the 
cider-making was complete, the txalaparta was 
played.
Instrument de percussion traditionnel : planche 
de bois sur laquelle les musiciens frappent avec 
de gros bâtons, que l'on jouait autrefois une fois 
la production de cidre terminée.

UPELA
Barrel, large container for storing cider.  It can 
be vertical or horizontal, and made of various 
materials: wood, stainless steel, polyester, etc.
Fût (tonneau), grand récipient pour stocker 
le cidre, à la verticale ou à l'horizontale, en 
différents matériaux : bois, inox, polyester, etc.

URRE-KOLORE
Golden colour, the colour of cider, a yellowish 
colour like gold.
Couleur or, la couleur du cidre : jaune doré.

Sagardoetxea, located in Astigarraga, 
the epicentre of the Basque cider 
tradition, where you can discover and 

taste all the secrets of the world of cider.

The museum comprises three areas:

EL MANZANAL  
An open-air space where you can savour, in a 
dynamic and educational way, the culture of 
apples, the different varieties, grafting and 
ways of harvesting, crushing and pressing 
the apple.

MUSEUM SPACE 
Equipped with the most advanced 
technology, this space displays the past, 
present and future of this thousand-year-
old brew through interactive material, 
information panels, photographs and games.

TASTING 
A space for initiation into the "txotx rite" 
to learn the ritual and the secrets that 
accompany cider tasting.

Situé à Astigarraga, l'épicentre de la 
tradition du cidre basque, vous pourrez 
y découvrir tous les secrets du monde 

du cidre et déguster ce délicieux cru.

Le musée se compose de trois espaces :

LA POMMERAIE   
Un espace en plein air où vous pourrez 
découvrir, de manière dynamique et 
pédagogique, la culture de la pomme, les 
différentes variétés, les types de greffe et 
modes de récolte, le broyage et pressage 
des fruits...

ESPACE MUSEOLOGIQUE 
Équipé des technologies les plus avancées, 
cet espace montre le passé, le présent 
et l'avenir de cette boisson millénaire, à 
travers du matériel interactif, des panneaux 
d'information, des photos et des jeux.

DÉGUSTATION 
Un espace pour l'initiation au rituel du 
txotx et découvrir ainsi tous les secrets qui 
accompagnent la dégustation du cidre.

S agardoa or "apple wine" - sagar 
(apple) + ardoa (wine) -, the Basque 
cider denomination, is the brew 

obtained from fermenting apple must, and 
for centuries has been the traditional drink 
of many Basque farmhouses. 

The recently created Denomination of 
Origin "Euskal Sagardoa-Sidra Natural 
del País Vasco” is a certification that 
guarantees the quality of the natural cider 
elaborated exclusively with apples from 
the Basque Country. 

Currently there are two public and official 
brands in the market:

•	 EUSKAL SAGARDOA:   
An excellent quality cider made only 
from autochthonous apples.

•  	GORENAK:  
An excellent quality cider made from 
apples of varying origin.

Igartubeiti was built around the middle 
of the 16th century. Its original wooden 
structure, excellently preserved, and the 

existence of a large cider press inside which 
determines the whole structure, make this 
one of the most interesting farmhouses in 
the Basque Country.

A visit to this Farmhouse Museum and 
participation in the various activities 
allows you to get to know the surroundings, 
the apparatus and the tools of a Basque 
farmhouse of that time, and to admire how 
the cider was made here, four centuries ago.

IGARTUBEITI 
www.igartubeitibaserria.eus  
Ezkio (Gipuzkoa) - Ezkio errepidea (km 1)    
+34 943 72 29 78

SAGARDOETXEA 
www.sagardoetxea.eus
Astigarraga (Gipuzkoa) - Kale Nagusia 48 
+34 943 55 05 75  

In the land of cider everything is linked to cider: our history, culture, our 
customs, ways of life, our rites, etc.  You now have the opportunity to 

discover this fantastic heritage and share it with us. 

Get to know our secrets by making plans with family, friends or your 
partner and learn the magic words of our millenary language, which 

resonates in the heart of the cider territory. Relax and enjoy our festivals, 
towns, gastronomy and countryside.

Sur le territoire du cidre, tout est lié au cidre : notre histoire, notre culture,  
nos coutumes, nos modes de vie, nos rituels, etc.  

Vous avez maintenant la possibilité de découvrir ce legs fantastique,  
que nous tenons à partager avec vous.

Découvrez nos secrets en profitant de plans en famille, entre amis ou à deux, 
et apprenez les mots magiques de notre langue millénaire, qui bat avec force 

au cœur du territoire du cidre. Détendez-vous et profitez de nos fêtes,  
de nos villes, de notre gastronomie et de nos paysages.

etorri! * ongi

 (*
)  

W
el

co
m

e!
 in

 E
us

ka
ra

 (b
as

qu
e 

la
ng

ua
ge

)  
    

    
    

    
 

B
ie

nv
en

ue
 e

n 
Eu

sk
ar

a 
(la

ng
ue

 b
as

qu
e)

    
    

SAGARDOETXEA
Basque Cider Museum Musée du Cidre Basque Chaque gorgée de cidre permet d'intérioriser 

une partie très importante de la culture 
basque. Le rituel du txotx ou une bouteille 

de cidre renferment l'essence de la ferme, le 
paysage, le savoir-faire d'une famille, une langue, 
des fêtes et des danses, une histoire longue de 
plusieurs siècles... Dès le XVIe siècle, le cidre a 
toujours accompagné les marins et arrantzales 
(pêcheurs) basques dans l'Atlantique Nord et il a 
contribué à créer la typologie caractéristique de 
la ferme basque. Les cidreries ont été le théâtre 
naturel de manifestations culturelles, telles que 
le bertsolarisme (versets chantés improvisés), et 
le berceau de création d'instruments de musique, 
tels que la txalaparta. Elles sont actuellement 
le cadre habituel de réunions entre amis et de 
célébrations de toutes sortes.

• September / Septembre
ASTIGARRAGA

SAGAR UZTA

Celebrates the start of the pressing with 
various activities around the culture of cider 
and apples, held during the last weekend 
of September. On Sunday, the main day, 
the process of making the first must of the 
harvest is carried out in Astigarraga Square: 
picking, crushing, pressing of the apples and 
tasting the first must of the season. 

Cette journée festive marque le début des 
travaux au pressoir. Diverses activités, 
autour de la culture du cidre et de la pomme, 
sont organisées le dernier week-end de 
septembre. Le dimanche, journée principale, 
une démonstration des différentes étapes de 
fabrication du premier moût de la récolte a lieu 
sur la Place d'Astigarraga : cueillette, broyage, 
pressage des pommes et dégustation du 
premier moût de la saison.

www.sagardoarenlurraldea.eus

HERNANI

APPLE AND CIDER DAY 
JOURNÉE DE LA POMME ET DU CIDRE

Demonstration of apple picking and old 
cider production, cider tasting, rural sports, 
dantzaris (traditional dancers), etc.

Démonstration de la cueillette des pommes 
et de la production de cidre à la manière 
traditionnelle, dégustation de cidre, sports 
ruraux, dantzaris, etc.

• December / Décembre
ERREZIL 

REINETA APPLE FAIR 
FOIRE AUX POMMES REINETTE

Exhibition and sale of Reineta or Ibarbi apple.

Exposition et vente de pommes Reinettes et 
Ibarbi.

SAGARDO APURUA
• December / Décembre

SAN SEBASTIAN

Historical recreation of a cider house with the 
aesthetics of a typical Basque farmhouse 
representing the cider makers and the 
appearance of Basque farmhouses. There 
are numerous activities: the arrival of the 
new cider via the Urumea River, cider tasting 
and gastronomic sampling, rural sports, 
workshops, etc.

Recréation historique d'une cidrerie 
traditionnelle : ancienne ferme avec son 
pressoir, arrivée du nouveau cidre sur le fleuve 
Urumea… Plusieurs activités sont également 
organisées : dégustations de cidre et 
gastronomiques, sports ruraux, ateliers, etc.

www.sagardoa.eus

OPENING OF THE TXOTX  
DÉBUT DE LA SAISON DU TXOTX

APPLE FESTIVALS 
FÊTES DE LA POMME

euskalsagardoa.eus

Farmhouse Museum Ferme-Musée 

EUSKAL 
SAGARDOA

TECHNICAL SEMINARS 
JOURNÉES TECHNIQUES
November /  Novembre

HERNANI - ASTIGARRAGA - SAN SEBASTIAN

SAGARDO FORUM

Days dedicated to apples, apple products 
and cider culture and tourism held every two 
years in November. It includes presentations 
by international experts in the sector, an 
international cider competition and a world cider 
fair.  

Journées dédiées à la pomme, aux dérivés de la 
pomme et à la culture et au tourisme du cidre, 
qui ont lieu tous les deux ans en novembre. Elles 
comprennent des exposés d'experts internatio-
naux du secteur, un concours international de 
cidre et une foire au cidre du monde entier. 

www.sagardoforum.eus

TYPES OF APPLE
TYPES DE POMMES

CIDER MAP 
CARTE DU CIDRE

DICTIONARY / DICTIONNAIRE
Discover and savour the culture of cider with our thousand-year-old language!
Apprenez et profitez de la culture du cidre en pratiquant notre langue millénaire

CIDERLANDS MAKERS & LOVERS   /   ciderlands.org

Euskadi Basque Country is part of Ciderlands, a network of destinations that promote cider 
culture and tourism.  Discover the fascinating history, heritage, tourist resources and social 
reality behind the product and its elaboration.

Euskadi Basque Country fait partie de Ciderlands, un réseau de destinations visant à promouvoir 
la culture et le tourisme autour du cidre. Découvrez l'histoire passionnante, le patrimoine, les 
ressources touristiques et la réalité sociale qui se cachent derrière le produit et sa fabrication.

CALENDAR
CALENDRIER


