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Abre: Temporada del txotx, de febrero a mayo,
lend sidrerfa 34-36€

Inaki Irigoien y losune Uria representan la tercera generacion de la sidreria, que ya vislumbra la cuarta. :: Loso ALruna

100 aiios de
Irigoien-Herrero

Centenario de esta
sidreria de Astigarraga,
que ayer dio comienzo
aunanueva
temporada del txotx

stamos inmersos en ple-
na temporada de txotx. y
ayer se sumo una nueva
sidreriaesta voragine.
Abria sus puertas Irigoien-Herrero
dispuestos a recibirnos en su casa
y hacernos felices, hacernos dis-
frutar con su nueva sidra, con su
nueva cosecha que ya esta lista
para coger directamente del txotx.
Las kupelas bien llenas estin es-
perando a que os acerquéis y de-
gustéis la sidra de este 2019.
2019 es un ano especial para la
familia Irigoien. Celebran su cen-

tenario del momento en el que la
familia empez6 a comercializar la
sidra, porque la elaboracién de
este clado en la familia viene de
varias generaciones anteriores, si-
dra que elaboraban en su caserio
de Ergobia. Durante estos 100
aos tres han sido las generacio-
nes que han liderado esta sidreria.
Los impulsores de la comercializa-
cién fueron Andrés Irigoyen y Se-
gunda Aduriz, pero el gran salto de
la sidreria Irigoien vino con la se-
gunda generacion, liderada por
Manuel Irigoyen y Natividad Lu-

cambio. Hoy en dia son Ifiaki Iri-
goyen y losune Uria los que nos
cuidan y miman, los que consi-
guen que visitar la sidreria Iri-
goien-Herrero se convierta en una
experiencia gastronomica.

En sus comienzos la familia
compartia el oficio de sidrero con
el de herrero, oficio por el que an-
tano era mas conocida la familia,
aunque la sidra siempre haya sido
denominada Irigoien. Por ello, y
para unir los dos oficios que tanto
caracterizaron los quehaceres fa-
miliares, ya hace algunos afios que

la familia decidié cambiar su de-
nominacion sidrera, su nombre,
siendo hoy en dia conocidos como
Irigoien-Herrero.

La trayectoria como sidreria co-
menz6 en el caserio familiar de Er-
gobia. El paso del tiempo hizo que
las instalaciones de Ergobia no
fueran lo suficientemente gran-
des, dando paso a un proceso de
renovaciénque arrancé en el afo
1999. Durante unos pocos afios, la
familia compartio las instalacio-
nes de Ergobia con las nuevas ubi-
cadas en Astigarraga, en Iparralde

Bidea. Fue en el afio 2002 cuando
culminaron el proceso de renova-
cién y se instalaron definitiva-
mente en Astigarraga, dando ini-
cio auna nueva etapa, un nuevo
Paso en su trayectoria, dando una
nueva magnitud a su tradicién si-
drera. Su nueva decoracién e ins
talacion convierten la sidreria Iri-
goien-Herrero en una sidreria de
obligada visita en plena tempora-
da.

Ayer abria de nuevo sus puertas
esta sidreria, con las kupelas y su
sidra dispuesta a ser degustada.
Desde ayer hasta mayo nos recibi-
ran con los brazos abiertos, nos
atenderan y cuidaran, ofreciéndo-
nos la posibilidad de disfrutar ese
gran menu tradicional que tantos
y tantos buenos momentos nos ha
hecho pasar y nos hace pasar du-
rante estos primeros meses del
ano. El festival culinario arranca
con el chorizo cocido, como aperi-
tivo, para abrir boca, para preparar
nuestros paladares para los sucu-
lentos platos que vendrén a conti-
nuacion.

Acompanaremos ia sidra natu-
ral que cogeremos directamente
desde sus kupelas con una buena

tortilla de bacalao, un jugoso baca-
lao frito acompariiada de pimientos
Iojos y terminando con una muy
buena chuleta. Todo ello culmina-
do con el tradicional postre sidrero
de queso, nueces y membrillo.

Para celebrar la efeméride de su
centenario, Irigoien-Herrero ha
elaborado una edicién especial de
suafamada y premiada sidra,
cuenta con mds de 30 txapelas en
su haber, entre ellas la del cam-
peonato de Euskal Herria, tanto
oficial como popular, txapelas que
se encuentran expuestas en el co-
medor de la sidreria. Para esa sidra,
que llevara una capucha dénde.
pone 100 urte, han seguido la for-
mula de Manuel, elaborando una
sidra con un porcentaje muy alto
de manzana autéctona; mezclan-
dola con manzana gallega y astu-
riana, para crear una sidra de cate-
goria, que homenajea dignamente
la tradicion sidrera centenaria.

Irigoien-Herrero es una de las
sidrerias de obligada visita durante
la temporada del txotx, aprove-
char estos tres meses para conocer
una tradicion centenaria, una tra-
dicion familiar, una sidreria de ca-
tegoria, empezando por sus kupe-
las, pasando por su cocina y termi-
nando en su cuidada y acogedora
decoracién. Aprovechamos estas
lineas para felicitar a la familia Iri-
goien en su cien ‘cumplearios’, Zo-
rionak! On egin!



