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Si hay una bebida característica del 
País Vasco, es la sidra.

Puesto que los manzanos se adaptan 
bien al clima y a los abruptos terrenos 
del paisaje, en muchos caseríos se 
hace sidra. Podría decirse que la sidra 
vasca comenzó a viajar por todo el 
mundo a partir de la Edad Media; 
sobre todo, en los barcos de los 
balleneros que iban a Terranova.
Hoy en día, la fabricación de sidra es 
una actividad económica en sí misma, 
y se vende en tiendas delicatessen de 
todo el mundo.

El viaje 

de la sidra



ISASTEGI

En 1984, Migel Mari Lasa, con la ayuda de 
su padre Joxe Mari, decidió dar un paso 

adelante y empezar a comercializar 
sidra. Desde el principio, añadió su grano 

de arena a los conocimientos reunidos 
durante siglos actualizando los 

procedimientos año a año.

En pocos años consiguió que la sidra 
ganase fama y gran aceptación tanto en 
el País Vasco, como en el extranjero. Hoy 

en día, Isastegi es una sidra con 
personalidad propia.  



La creación de la Denominación de 
Origen Euskal Sagardoa ha sido uno 
de los puntos de inflexión tanto en 
el sector como en Isastegi. 
Apostando firmemente por la 
manzana local, nuestra prioridad es 
asegurar la calidad de la chispa y el 
sabor únicas de Isastegi. 

Si hay una bebida característica del 
País Vasco, es la sidra.

Puesto que los manzanos se adaptan 
bien al clima y a los abruptos terrenos 
del paisaje, en muchos caseríos se 
hace sidra. Podría decirse que la sidra 
vasca comenzó a viajar por todo el 
mundo a partir de la Edad Media; 
sobre todo, en los barcos de los 
balleneros que iban a Terranova.
Hoy en día, la fabricación de sidra es 
una actividad económica en sí misma, 
y se vende en tiendas delicatessen de 
todo el mundo.



Gorenak es un reto que nos 
ponemos varios productores. 
Ante la necesidad de utilizar 
manzana no local, se trata de 
un sello de calidad público que 
garantiza y verifica la calidad 
de esta sidra. 

En 1984, Migel Mari Lasa, con la ayuda de 
su padre Joxe Mari, decidió dar un paso 

adelante y empezar a comercializar 
sidra. Desde el principio, añadió su grano 

de arena a los conocimientos reunidos 
durante siglos actualizando los 

procedimientos año a año.

En pocos años consiguió que la sidra 
ganase fama y gran aceptación tanto en 
el País Vasco, como en el extranjero. Hoy 

en día, Isastegi es una sidra con 
personalidad propia.  



Dentro de la denominación 
también producimos una sidra 
Premium de edición limitada, 
donde las manzanas son 
cuidadosamente seleccionadas 
en nuestros propios huertos. Se 
trata de una sidra afrutada y 
floral en nariz, equilibrada en 
boca, con una perfecta armonía 
entre taninos sutiles y una 
agradable acidez.



SAGARKO

Vinagre de manzana obtenido de 
la sidra natural Isastegi.

Sagarko se elabora utilizando los 
métodos tradicionales y está 
lleno de bondades naturales.

Una forma saludable de añadir 
sabor estimulante a las 
ensaladas, verduras y la mayoría 
de los alimentos.



Nuestros valores se reflejan en el brillo de la 
sidra. La comunidad es fundamental para la 

elaboración de la sidra y disfrutamos de ella en 
comunidad.

Para que un producto que se limitaba al consumo 
doméstico haya pasado a considerarse un 

capricho de ámbito internacional, consideramos 
que es imprescindible garantizar los procesos de 

trabajo y la calidad del producto. Por esa razón, 
combinamos los métodos tradicionales con las 
técnicas más modernas en nuestros procesos, 
prestando la máxima atención a los sellos de 

garantía de calidad. 

NUESTRA

sidra



Vinagre de manzana obtenido de 
la sidra natural Isastegi.

Sagarko se elabora utilizando los 
métodos tradicionales y está 
lleno de bondades naturales.

Una forma saludable de añadir 
sabor estimulante a las 
ensaladas, verduras y la mayoría 
de los alimentos.



Nuestros valores se reflejan en el brillo de la 
sidra. La comunidad es fundamental para la 

elaboración de la sidra y disfrutamos de ella en 
comunidad.

Para que un producto que se limitaba al consumo 
doméstico haya pasado a considerarse un 

capricho de ámbito internacional, consideramos 
que es imprescindible garantizar los procesos de 

trabajo y la calidad del producto. Por esa razón, 
combinamos los métodos tradicionales con las 
técnicas más modernas en nuestros procesos, 
prestando la máxima atención a los sellos de 

garantía de calidad. 


