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La fiebre

de las
plantaciones
de manzana
en Asturias
alcanzé

su punto
mas elevado
en la mitad
del siglo XVIlI
y la primera
del XIX.
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El taponazo de sidra se convirtio en ritual en las

mirse su zumo como bebida
fermentada desde muy tempra-
MO ¥ efl NUIMEeRosEs COmarcas.
De hecho, ya Estrabon, cuando
se refiere 2 los astures, habla de
su aficion al consumo de sicoe-
ra. v son muchos quienes ven
en esta siccera la bebida obie-
nida a tevés de la [érmenta-
ciin del zumo de manzana,
aungue San Isidoro, en sus En-
mologias, identifica la siccema
como cudlguier bebida fermen-
tada a excepcion del vino.

Hay incluso quienes piensan
que, fue desde Asturias, 0 mds
ampliamente, desde el none y
noroeste de la peninsula, des-
de donde se extendio el cultivo
de It manzana al resto de ese
arco atlintico, que incluve la
Bretafna v Normandia francesas,
regiones que, segun esa ver-
sion, lo recibirian en primer lu-
car, v desde donde se-exporna-
na al Devonshire britinico
durante la Guerma de los Cien
Anos. Esa teona pretende ex-
plicar el nombre de alpunas va-
ricdades francesss como fa
“hiscait” (vizcaina) o el de la in-
glesa norman's: esta Oltima ha-
bria llegado desde ki costa nor-
manda a las costas britdnicas en
Ia segunda oleada expansiva
También hay quien mantiene b
teoria de gue-el nombire de Cal-
vados, tiene su origen en un
buque espanol, el Salvador,
que naufrapgd en la costa del
pais de Auge, de regreso de la
acmga aventura de la armaca
invencible,

Otros le hacen emprender a
la manzana un viaje nverso, ¥
mantienen que fueron los cel-
tas quienes extendieron su
produccion por el sur de Euro-
pa, v que el consumo de sidra
fue fomentado por los vikin-
gos. En cualquier caso, v elu-
diendo este tipo de discusio-
nes que suelen condiicic a un
camino sin salida, v que sélo
sitven para encender penodi-
s y morbidas hogueras chau-
vimistas, lo gque resulta eviden-
te es el que el arco atlantico
constituye el eentro del cultivo
de manzana de sidra, v del con-
sumo de esta bebida refrescan-
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te, ligemamente alcohdlica, eu-
forizante v que, cuando estd
hien elaborada, resulta saluda-
ble-v deliciosa, v que se lkma
sidra en Asturias, sagardia en
el Pais Vasco, vider en inglés,
cidre en Francia, vino de macas
en Portugsl v apfehwvein 'y obst-
wein en los palses permanicos.

La tradicion manzanera astu-
riana aparece documentada
desde muy antiguo: la palabra
“pomiferia” estd va escrita en el
lamado Pacto de San Vicente,
en los origenes de la vieja cu-
dad de Oviedo, y también en el
miis antiguo pergaming guar-
dado en el archivo de ka cate-
dral ovetense, que s un fesia-
mento del ano 793, Desde esa
fecha en adelante, k' mayor
parte de los textos de transmi-
siones citarin entre las propie-
dades familiares que se legan,
la casa; el homeo, el lagar, la
huena, la vina y el pomar.

La manzana se cultivaba en
tocda la region con intensiclad,
aunque, con el paso del tiem-
po, hava ido fijindose sobre
todo en el centro v en el orien-
te de la provincia, va gue la
mayor templanza -en el clima
accidenial v sus mis largas in-
solaciones, llevaron tiempo
atris a la sustitucion de buena
parte del pomar por el vinedo,
plinia por entonces mas pres.
tigiada, va que el vind, gque 2
Asturizs habia ido llegando
desde Galicia, desde el Piramo
leones v el Bierzo, o desde las
lejanas Rueda v Lla Seca, resul-
Liba radicionalmente: mis
LA, Y S1 CONSUITND 5S¢ l.'ﬁ.'ll'I.Sil'.il:'.-
ré como un signo de distincion
Clasista

Sin duda, la etapa histdrica
en la que la fichre de ks planta-
ciones de manzana en Asturias
alcanzd su punto mas elevado
fue-la segunda mitad del siglo
XVIl v la primera del XIX. Por
esas fechas. Jovellanos dejo
constancia de gue muchos
huernos de-namnjos pasaron a
convertirse -en pomaradas; La
creciente demanda de sidea,
que-empezo aviajar a Galicia; a
America. 0 a Vizcava, provoco
una subida de precios que em-

pujo a los agricultores a inten-
sificar las plantaciones. Francis-
co de Pauls Caveda hablo de
que era “grande el furor v la
mama de plantar” v Bormow se
refiere en su libro La Biblia en
Espafia, en el (Jue Cuenia si vii-
je por la peninsula, a “un barco
que venia de las Vascongadas,
pan cargar sidr o sagardia, la
bebida que anto gusta a los
vitscos”. Por aguellas fechas, Vi-
laviciosa se hahia convertido
va en el consejo que product
mids canticlad de manzana,

El ayge de la manzana yde la
sidra se prolongd i lo larpo del
siglo XIX v coincidid con los
momentas de ascenso socil

Jovellanos
se quejaba
de que

la sidra

“se fabrica
de tal modo
que ni

tiene una
duracion,

ni sufre los
riesgos de un
largo transporte
y menos de
una distante
navegacion”,

de los emigrantes-en America
Latina. La side2 em un lazo de
hermandad entre las distunis
comunicades asturianas ¥ un
camet de identidad. A panir de
1857, fecha en la que Tomas
Zarracing inicdd ka fBbricacon
de sidra champanizads ¢n su
empresa de Gijon, La Asturia-
na, las exporaciones se multi-
plicairon. Al principio, hubo
problemas: las botellas estallz-
han al acercarse al triypico v los
emigrantes se quedaban frus-
trados al ver que Jos esperados
cargamentos no legaban,

En las colonias, la sidea
achampanada se promociona-
ba como una deliciosa bebida
que, adenus, apagaba a sed v
1IHL‘ erd Comod un t'h:i.l'l'li'!.'l.l'l.
pero con solo cuatro grados y
medio de alcohol, v que costa-
ba la décima parte de lo que
poddia costar el champan proce-
dente de la uva. El tiponaze de
sidra se convimid en oblizado
ritual en las celebraciones po-
pulares, también en numernosas
zonas espanolas, y creo una
imagen de la sidra fuera de las
zonas fradicionalmente consu-
midoras (Asturias, Pais Vasco),
que ha seguido pesando hasa
la democratizacion del turismo
v la puesta en contacio de nu-
merasos espanoles con la sidm
natural en su geogralia.

Para ¢l espanol de 2 pie, o
descubrimiento de la sidra na-
tural ha sido ardio v ha tenido
que abrirse camino en lucha
con ka imagen dubzona y desvai-
da de la sidm achampanada,
imponer sus aromis mids com-
plejos, la potencia de su acidez
¥ sus rituales. la sidra natural
ha legado de la mano del des-
cubrimiento por parte del mer-
catdo peninsular del quesn de
Cabrales v de b fabada. Alpy-
nos locales asturianos instala-
dos en las mas imporantes
capitales de ln peninsula han
contribuido positivamente a fo-
MENLEr SU CONSUmo, ¥'a Conse-
guir que los wirstas que ka ha-
bian descubierto al visitar
Asturias pudieran celebrar ki
continuidad de un fto aprendi-
do al norte de Pajares.

celebraciones populares.

Mientras tanto, se habia pro-
ducido un cambio fundamental
en ki situacion de la manzana en
Astunias: la Guerma Civil, la emi-
gracion, el progresivo abandono
del campo v la posterior espe-
cializacion lechera habian hecho
descender notabléemente  las
plantaciones, La manzana de
mic=a, [Tdﬂl OIS CCHTHD PUS-—
tre, se habia escapado del ciroui-
10 atkintico v habia empezado a
producirse mavostariamente en
omas como Aragon y Camluna,
perdiendo Asturias |2 hegemo-
nia que habia mantenido en
el sector hasta la década de Jos
sesenta (en la actualidad, hay
cuarenta v seis mil hectires
de manzanos plantadas en Es-
pafia), v la munzana de sidm
{algo mis de diez mil hectireas
en Asturias) resultaba va insufi-
ciente para cubrir las necesida-
des de los lagares, sobre todo
en los anos pares, en los que,
debido a la fase vegetativa de ka
vecerk, la produccion se gueda
en una guint pare, lo que
obliga a los lagareros a buscar
manzana de sidra fuera de la re-
gion, en zonas como Leon, Za-
mor 0 Galica

Y, sin embargo, cuando se
miran ks cfras de produccion
¥ consumao, tanto de sidra natu-
ral como champanizada, se lle
ga 2 la conclusidn de qgue -a pe-
sar de la crediente imporancia
de ka sidra en la actual Sociedad

asca, después de un largo des-

clecimientor se rata de un
producto en el que Asturias,
con el lastre de todas fas orisis,
sigue ejercendo poco menos
gue un monopolio

Asi, de los serenta millones
de litros de sidra natural y es-
pumosit due se elaboran en Es-
pana, s0lo unos cuatro millo-
nes (ademds, wodos ellos de
sidra industrial) corresponden
a Galicia, lo que supone menos
de un seis por cien del rotal;
unos quince (el 21.4%), al Pais
Vasco; v cincuenta v un millo-
nes (nada menos gue el 72.8%)
a Asturias, cuya participacon
asciende hastael 80,6% cuando
la estadistica se establece sobre
sidra natural. Ademas, en Astu

rias, el consumo de la sidr na-
tural prevalece de un modo
arrollador sobre la champaniza-
da v los expertos coinciden en
que en los altimos anos se estl
asistiendo a una revietlizacion.
Muchos jowvenes, influidos por
las permanentes campanas an-
tialcohdlicas, han encontrado
en la sidra una bebida eufon-
zante, frutal y de escasa gradua-
cion, v adem:ds una forma de
contacto con sus raices, Es
como si hubiesen escuchado
aguellas reflexiones en las que
Jovellanos decia que, si el pue-
blo ha de beber un mal vino de
fuera, mejor que consuna una
bebida propi v sana

El fendmeno del consumo
de sidra natural en Astorias
donde a pesar de las dificula-
des permanecen censados
mds de un centenar de lagares-
es, pues, endémico, v busca,
CONn nNuevos :1rj.{l!ﬂltl“{]5, 5U
permanencia en el cuerpo so-
cial; compone, ademds, lo que
Meéndez Riestra define como
"uno de los escasos rilos ge-
nuings, autHeionos y exclusi-
vos de la tierra asturana”. Por-
que hay que tener en cuenta
que la prictica totahidad de la
sidra natural -si se exceptuan
las exportaciones al Pais Viasco
y i algunos puntos muy con-
cretos de la peninsula- se bebe
en Asturiis, siendo adn insig-
nificantes las canudades que
llegan a ciertas provindias del
Mediterrineo, como Barcelo-
na, Tarmgona o Valencia, don-
de ha empezado a contar con
adeptos. A pesar de lo cual, v
de que en los ulimos diez
afios la produccion de sidra
natural ha aumentado un
I'_'|kIIT'Il'1.' I'F'.II' cien, E’i CLORSLIMC
medio de los espanoles per-
manece en dos litros por habi-
tante v ano, nuentras gue en
Inglaterra s¢ situa en ormo a
los cuarenta

El acto de la espicha, por ¢
que se rompen las pipas en los
lagares, sigue siendo una cere-
monia cargada de referencias
culturales v sociales. Se consu-
me de pie la sidra que va sa-
liendo de los toneles, cuya pre-

sion se aprovecha parz el es-
canclado directo, v s¢ contra-
puntea la bebida con alimen-
tos, también codificados, entre
los que no puede faltar la em-
panada. Y, al tiempo gue se
describen v comentan las ca-
pacteristicas del contenido de
uno o varios toneles, se charla
v, cuando el nivel de-eufore al-
canzi ¢l punto adecuado, se
canta, Ser cantarina s una de
Lis buenas cualidades de una si-
i

For otra parte, ¢l propio la-
gar ‘estd cargado de referen-
cias tribales, yva gue, s ¢s dier-
o que muchos de los actuales
lagares nacicron con ka bonan-

Muchos

de los
lagares
pueden
calificarse
como
histéricos,
puesto

que
mantienen
su tradicion
elaboradora
desde

el siglo
pasado.

#za econtmica de los anos se-
senti, también lo es que mu-
chos pueden calificarse como
historicos, puesto que mantic-
nen ki tradicion elaboradora
desde el siglo pasado (Pachu,
Foncueva, Roza-Balbona, To-
re, Corsing, Villanueva Lima-
nes, Roz Santamaring, 5. Gar-
cia, El Marifnan, Angones...) o
bien desde los primeros dece-
nios del acal: Gelo, Coro
Riestrz. Fanjul, Acebal, R,
Sampedro, La Mangada, la
Guia, Trabanco. Nos enconira-
mos, pues, ante un hecho cul-
tural v antropologico de pr-
mera magnitud, que adquicre
ademids Connotaciones popu-
lares -y €n sus extremos; po-
pulistas- va que 1a sidea sigue
siendo esa bebida barata que
permite una convivendia acce-
sible a tados los sectores so-
ciales del pais v que une a los
asturianos desde o posible
Su cardcrer democritico se
mangiene an rigurosamen
que los llagarerus, o clabora-
dores, v los chigrerus, 0 ex-
pendedaores, fifan un precio
unitario pira las botellas de si-
dra.

Todos estos elementos re-
sultan fundamentales a la hora
de calibrar las reacciones que
se producen ante cualquier in
ento de modificar un sistema
que tiene-algo. de rito de una
tribu acopedora. El no iniciado
deberd hacerse acompanar por
su amigo asturiando, gque i
abréndole los secretos de un
mundo cordial, pero mmbicn
hermético. Por ejemplo, las bo-
tellas de sidra no estin -salvo
muy CONCreias v recientes ox-
cepcitnes- ctiquetadas, v el
nombre de la casa elaboradora
aparece Unicamente on ¢l -
pan, por lo que es necesario sa-
beren qué cisa compra su pro-
vision cada chigrero, antes de
elegir un lugar de reunidn u
otm. Los meis tradicionalistas
piensan que bajo ninguna a-
zon debe alterarse este siste-
ma, “pongue -segun algaien le
explicd al autor de este artion-
lo- siempre ha habido buena si-
dra v siempre se ha hecho asi, ¥
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“Rito genuino, autoctono y exclusivo de Asturias”.

lo que se ha hecho siempre v
ha salido bien, no hay por qué
tocario”.

Quienes se oponen a los
cambios esgrimen todo tpo de
razones, y en el caso del etigue-
tado, incluso la de la comodi:
dad: la sidm necesita servirse
fresca, las enqueias, en. coniac-
o con el hielo
despegan, con el consiguente
problema para el chigrero, que
ahorza tiene resuelio, porgue el
‘etiquetado” aparece gmabado
en el @mpon

S MOEn v ose

Los partidarios de la moder-
nizacion, ademids de esur a
favor el et petado, como for-
ma de poder consolidar imdge
nes de marca, capaces de defen-
der su producto v de ampliar- el
mercaclo sidrero entre los turis
[as que visitan Asturias, v tam-
bién de abnr
identificables fuera de la region,
mientan
gencias, como [ de que se po-
tencie la sidra astuniana elabora-

CRPOrtaciones

IMPONET Qortas ©xi

da con frutos cosechados en
Asmurias, cosa que en la actuali-
dad aun resulta complicado de-
bido al ciclo de veceria, por ¢l
gue los manzanos ofrecen so
breproductiin én ki Rase repro-
ductiva, que en Asturias coing-
de con los anos impares, v en
cambio gpenas cdan manzanas
en la fase vegetativa de los anas
pares. En un ano impar se cose-
chan entre cuarenta ¥ Cincuenia
millones de kilos, mientras que
€N ungd par, 4 sele a guince
millones, por lo gue buena par-
te de la materia prima necesan
para la produccidn de sidra ha
de buscarse fuera, en algumi
ocasion los lagareros la han im

porado hasta de Normandia

La vecera se

CONIVIENTE, S&-
gun los tradicionalistas, en un

escollo irreductible para iniciar

el caming hacia una deno
o hacia la
producto con el marchamo de
elaborado en zona determina-

mina-

aon de ongen,

i, extremo que niegan radical
mente los dentificos quienes

nsan que se pucde llegar a
produccion bastante uni-

me de manzina, si se oum

pen determis a5 normas e
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poda y abonado, que avuden a

regular los cicdes del arbol. De

hecho en esa direccion avan-
#zan buena pane de los trabajos
del Centro de Investigacion
Agrana, la antigua pomoldgica
de Villaviciosa, que cuenta con
una plantilla de jovenes sabios
y con vision de futuro,  como
Enrique Dapena v Juan José
Mangas, asi como en la de
crear un cuadro de las varieda
des de manzana mads apropia-
das para la elaboracion de si-
dra, seleccionindolas entre los
clientos y cientos de vanecdades
existentes en la actualicdad en
toda la region, potenciando
nuevas plantaciones

Alp
lativas wmbién a la elaboracion
(con imtroduccion de acero y
equipos de frio) v embotellado
conducen a ung modermizacion

unas de estas Omnas, re-

de la sidra, va un intento de es
tabilizar el producto en un alo
nivel de calidad, imprescindible
para ohtener mercados fuera, e
incluso una beneficiosa ima
gen, Claro que también [os mis
consenvadores tienen sus razo-
nes cuando expresan su temor
de gque las inversiones necesa
ras pari alcanzar esos niveles
en teoria deseabies dejarian

fuera de juego a buena parte de

los lagareros tradicionales, gue
hoy por hoy son incapaces de
afrontarkas. ¥ en Asturias adn
pesa el recuerdo de b reciente
reconversion del sector lechero
que sufnd una voluntans ad IMiC-
dernizacion hace unos anos
con grandes iNVersiones ¢n ol
denado
equipos de frio, v que, a eonti-
nizacion, resultd ser
tica trampa para 108 ganaderos

SEEUN

ris, mejora de cuaclras v

IR ALTen

el sector mas conser-

vador, 2

O parecic }iria oou

rrir en el sector lagarero, donde

muchos de los elaboradores tra-
tencrian

obligados a cerrar.,

dicionales quUe Verse

ncapaces de

enfrentarse 1 las cinms econc-
micas de la modemizacion, v
ademas, creen que las exipen
cias de contractiquetas o de
cualquier oo signo indicativo
én las botellas, seria ef agujero

por e gque se colaria b insaca-

ble hacienwla en un mundo

deprimido vy de costumbres im-
positivas ks, Fsta presion im-
positiva v b aparicion de divet
sus niveles de precio en b sidr
romperin, de paso, L madicion
ievalicaria de Iz sidra como un
producto barmo. Podnia Begar a
ser el fin de pactos como el que
une cada ano a lagarenos v pro-
mEAnzang a

de fijar los valores, v el mensaje

ductores de ki hora

ro de un proveso de guerma de

[”".'5. XS (RS .';';_.\,||“!,'| Ma Ve Ien-
dor a los grandes, tal v como ha
ocurmido con la leche, sector en
el que las multinaconales, en

busca de su cot de mercados

no dudaron:en sobrestimar los

El acto

de la

espicha,

por el

que se rompen
las pipas

en los
lagares,

sigue siendo
una
ceremonia
cargada

de referencias
culturales

y sociales.

P ||.|.r.1:'":.".' ..'l:..';.“'— THSTT N,
para hundirdos una vez que ha
bian obtenido ¢l oligopolio. El
ciemplo del Reine Unido, o pais
JLe mis sidra consume en odo

el mundo, con und media de

renta litros por habitange v
ano, pone -en guardia g mucha

sensible: alli, la

rente
tostabickad de ka produccion «

dra se ha acabado concentrando
en manos de tres empresas, de
las cuales, Bulmer ocupa nada
menos que el sesenta por cien
e mercado

Sin duda un proceso de este

tupo alterana radicalmente la

funcin social de la sidra v s
apel de valor anwwopologico v
cultural. Claro, que

e muere

otra lorma

A SErd oejlr a su
aine el |'||'|Hf|_|- I, SN Inoormo-
rado al progreso del fin de sigho
"

Cen aquello gue ser necesa
rig panl sobrevivir en las debi-

das condiciones de sanidad e

higiene, La sidra ya se sumdo :
los avances del siglo XIX v sakid
reforzada: no hay que obvidar
jue la botella, o el viso que se
conoce como de sidm, v po

anto, €l escanciado, que hoy
lorman pate indisoluble del n-
tual "\-Il.lll'.'l"l S I l:ll'|:u rrn a
este universo antropoligico
sOlo a partir de que, en ¢l pasa

do siglo, se crearon lis fBb

b

de vidrio de Gijon
.I}".-'r"l:.'l
articulo

Como  hien

LARras en su

otras sidms”, lo importante en
OGO CSIC Proceso o es com
PEEIr pPor H'HI.;'JI_'l‘..'M M enzar-
zarse con hretones, n MITEANCHDS
0 vascos acerca de: las influen-
ciis mutuas, o de los ongenes
de unas u oiras tradiciones. Lo
GECISIVO C5 Que S8 Moy asiu-

ranodg s¢ Convieria €n un ;_'::_'

mento de vida, es decir, de la
economia de la zona, v gue su
pErmanencia no se base en una
|1"!.Jl.|- g |III:'1|._‘F]-F| e i.l . SN

en su capacidad para sobrevivir

buscando b mejora en las ela-

horaciones |

e nenen que al
zar los niv

les de perfeccion
e higiene deseables para el final
A siglo XX, v en la definicidn
LR M lucto desde unos mini

e | { 'l
mos de calidad v personalida:

AGENDA

Del arbol al veaso

€ recoge ki manzand en dis
tintas Bses, o panadas. Los

nrecios oel frum se i

OF AaNemano v eniran en vij

mediados de ooubee, conside

randose de menor cilidad, v por

Lo mEts Dara

i IMRANZna ne-

CosEcE Con a1 wrickacd, que re

nombre de manzina del

Cihe ¢

st L fruta recosida debe-al

macenarse en lugares bien veni

Es muyv imporiuie [ se

manEana: la
el mavos

eooon e

e o5 ke oque

canidad de anicar v, por

cie alcoholy, debe mezclhrse oon

amangzl v oaouda 1a mansana de

mesa i sirve para elaborar si

dira: ke crea dedectos oomao o fiks-

do. Genertlmente, los lagareros
compran a3 los mismes pn wiuic-
tores b cosecha cida ano, pos
PACLOES CONSUCTINANANOS qQue s
transmiaten de pades a hijos

la tra

prensado la manegang se tritura

SCEUT cion, antes del

evitar una measa demasi-

O umlorme, qQue ensuciars Jos
mostos, Con una mazo, ama
do mavu, se oolpes (de ahi, los

(erminos mavar v mervador) b

mt

N previamente introdu

e llamacdo

cltla en un recig

duemu o dudma. A Inue hiow

en pocis empresas se trabaja

A, Vi (QUE EXIMEN  Meluinas

mayadoras de las que la manes

na sal

tritura-

CorTeciamenie
da; es decir, convertida én ma-
gava que se pisard en ol lagar en
1] ] 5 1

sucesivas lagardas o |
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BARRIGONA. la sidra que se
orina con difficulod.

BORRA. Residuos que guedan
en un tonel tras i lermentacion
de b sidr
CORCHAR
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CORTAR EL LLAGAR. Separar con
un palo la pane de b magaya s
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CAPAR. Intermumpir un proceso
de fermentacion inadecuado
CHIGRE. Fstablecimiento.en el
que se sirven bebidas ¥ muy es-
pecialmente sidra

DUERNT), Recipiente de made-
ra en el que se recoze el mosto
que va cayendo cada dia
ESCANCIAR. Arrojar la sidra en
el vaso desde cena altura, con
¢l fin de facilitar su exposicion y
la liberacion del carbonico
ESPALMAR. Abrir. Apanicion y desa
parcon (e i burbug al estancir
ESPICHA Y ESPICHAR. Abrir un
tonel para proceder a su cata o
al acto de corchar

FILAR. Volverse aceitosa ki sidea,
debido a presencias hacterianas:
LIAGAR. lagar

MAGAYA Masa de pulpa de
manzung gue se dispone-en el
lagar para ser prensada, v tam-
hién la que queda una vz
prensada v extraido su jugo
MAYAR. Machacar la manzana a
fin de Bacilicar su prmer prensa-
o

ROMPER. Abrir un tonel para
proceder a su caa. Espichr

Algunas
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indispenscbles
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SIH' poco aleohol o poeo car
bdnico y parece desvaida
FAE ESTRELLA. Cuando se abre
en zig-zag al espichar
FiLA. Al caer, e5 viscosa como
acere
NON DA LA CARA, 0 TA MIIER-
TA. No espalma.
TIEN MUGOR. Sabe a mohos.
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Higlo. Clavijas. Piolet...
Caracter y voluntad.
Hay cosas en I3 vida que t
500 pueden ser auténticas. \
Tan autenticas como el
Pacharan Navarro,

El Consejo Regulador de la
Denominacion Especifica
Pacharan Navarro, garantiza |3
calidad y autenticidad del
Pacharan Navarro.

56lo el auténtico Pacharan :
Navarro lleva 3 contraetiqueta £4
numerada con i
el sello dei Consejo.

Pachaén Navarro
auténticamente,
auténtico.



