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Las manzanas, a la prensa

Los sidreros quipuzcoanos han teniao que inicio del otofio que han acelerado en exceso  como ya viene siendo tradicional desde hace
iniciar el proceso de la elaboracion de la el proceso de maduracion de las manzanas. — unos anos, a finales de enero. La produccion
sidra unos doce dias antes de tiempo debido  Pese a ello, la apertura de las bodegas para la  de esta nueva cosecha rondard los 8 millones
a las altas temperaturas existentes desde el degustacion de la primera sidra se realizara, de litros de sidra.
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L proceso de la elabora- | -

cion de la sidra se inicia

con la llegada de la man-

zana a cada bodega. Este

ano se esperaban incrementar los
porcentajes de utilizacion de
manzana del Pais Vasco para ela-
borar la sidra pero las altas tem-
peraturas han echado a perder
oran parte de la produccion con
lo que nuevamente se ha tenido
que utilizar manzana de Galicia y
de Asturias, donde el calor no ha
sido tan fuerte como en Gipuz-
koa, destaca el presidente de la
Asociacion de Empresarios Fabri-

[az zortzi milioi sagardo egin
ziren. Asko. Joan deneko be-
rrogeita hamar urtetan pro-
dukzkio handiena. Aurten ba-
dirudi kantitate berdintsua
egingo dela, edo beharbada gu-
txixeago, azkenaldiko eguraldi
beroek ondoren bikoitza izan
baitute Euskal Herriko sagas-
tietan: sagarra ondo heldu da,
baina zenbait zuhaitzetan goi-
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A 2% zegl, eta batu baino lehen ber-
S e R B oy L ’; __ tan usteldu.
cantes de Sidra Natural, José An- n,,;,,;: ;z:ﬁ ::d__:itf!:ﬁj{ﬁ’*f;’w'ww#ﬁfaf'h v .p‘—"" | Jakina den bezala, sagardo-
rel Aguinaga, que comenta que (R POl TR L Dl N e S s s = od glleek gero eta gehiago erabil:
gran parte de las manzanas de su [ R IR (Sl D T G T s P e e o Wy ﬁ Y W tzen dute bertako sagarra. laz,
caserio se han podrido por el calor RS < 4 TR b R MRl L P S L e o D S D e A S I e o i A o esaterako, badirudi %65 izan
y por ello ha tenido que echar zela bertako sagarra, eta gai-
mano una vez mas de manzana nontzekoa Asturias eta Nor-
gallega y asturiana. mandia aldetik ekarria. Aur-

% i
- - -

JEREA YRR LY ;‘ "'u e 8 --'l:'_ I A Ao
' PRG  E  a es  T 8 T St e o
-.W ...' .“Iﬁ h'-‘h" P 'ih By P g . k1 ks L) 10 o e i 1I.' h;l'\ :
ﬁ{: .@-. II. Il-l'ﬁ'.' _' - > ﬁ. . l -:.. - t.’-‘_ ; - % L "I r 3 4-' u : [
f.";:"f N #"p‘-tﬁf , -,i“:“‘!-i-- : “ I,,.' B et ]
i et . o, i . ! e % e . -
ax Nerao N Y LagInee Ty o
" .. 4 s h.'.-. L I|1 ok

o R TR S o I gy O e
[ e Ry / bSO BOSRC ST N i s : = — -— - 3 i - _ .
El ano pasado el 70% de la e g e . tengoari dagokionez ez dago
manzana fue de aqui y el resto se |G 53 CatbS oraindik zifra zehatzik, baina

edozein modutan ere garol da-
g0 gero ela gipuzkoarragoa
izango dela hemengo sagardoa.

sagastl berr asko aldatu baitira

trajo principalmente de Galicia,
porcentajes que se volveran a re-

petr este ano debido a este pro-
blerna del calor en el Pais Vasco.
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" 1 acldez. &
cuanto a las variedades, no se
puede hablar de una o de varias
en concreto, ya que se emplean
hasta quince clases diferentes de -
manzana para elaborar sidra.
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Orain 700 hektareatako saga-

rrondo-sailak  daude Gipuz-
 koan, erdiak 1983. urtea ezke-

-roztik aldatuak. L
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Exprimir la pulpa Ve € - 0 o E e ol

Una vez lavada la manzana —ex- (@S 0 Sy, Whey 7 3@ @ @ & S d« Y ..
Pl.lCEl Cén«] 0 l-ea_hza el pI-O CeSO en b O A, TG B v T KA e R e AR L W A o ma p ara Sabe r cuanto se va a pro_
su casa, Migu el Zapiain, presiden- Vo W T T o % iimmal o M T G RS Sots (SN S N T ducir en conjunto. Una vez que
te de Talde Sagardote gileak—, se | 2 B A e Vs o R R N R T b e W esté mas adelantado el proceso,
transporta por una cinta en la que Pl R MR- il e, 7 R p R o O SEENTER. T RO . los P 1'O[JiO-S sidreros van desve-
un operario separa las podridas. lando stis producciones y es cuan-
[as manzanas aptas se (rituran y do se puede dar una cifra aproxi-
pasan a un deposito de macera- mativa global de todo el gremio.

ci6n. Transcurrido un tiempo el Tk e an e B,
mosto sale por un lado y la pulpa SRS A - BRE d i B :
pasa a la prensa para extraerle la s, Mg o B Por su parte, José Angel Aguinaga
totalidad del jugo que aun con- M o i Vo T e g TR T T AR M S TR R que la produccion sera
damente a las cuvas para su fer- WEEE¥ 4 A . et TR AN AT S N MK s 2 los 8 millones de litros, para lo
mentacién. La primera fermenta- Victor Zapiain conduce a miles de manzanas camino de la prensa./USOZ que se necesitaron mas de 13 mi-

cién, la alcohdlica, tarda unos do- SR T B = llones de kilos de manzanas. «No

ce-catorce dias y la segunda fer- creo —asegura— que se consiga

mentacion, la manolactica, es El m08t0 que ahOTa Se exprime | | M’Lguel Zaplam estima que tanta produccion como el ano pa-

mas lenta y tarda otros ocho dias sado, que entre otras cosas se de-

més una vez terminada la fer-  permanecerd fermentando en  todas las sidras van a pasar de 592 =g producctn i e

mentacion alcohodlica. El liquido de manzana, por lo que al final se

estard en las cuvas un o de [ cypas durante un minimo  los 6 grados debido a que ha iz mas sidra de l cucna

tres meses, v pese al posterior [a temporada oficial se iniciara

embotellado la fermentacion no de [res meses hCLb'LdO mU,ChO ‘SOl | ~ como es va tradicion desde hace

termina en este posterior paso, ya unos anos el viernes anterior al
que el poso que se forma en la bo- — e— 5 ' S — = e dia de San Sebastian, con lo que
tclla es de hecho una refermenta- * - en 1998 corresponderd al 16 de
cion. | viento norte y la bajada de las  mes y medio. En cuanto a las pre-  para saber cémo va a venir la si-  enero. Los sidreros de Astigarraga,
Pese a los calores de la primera  temperaturas con lo que el nivel visiones de como sera la sidra de dra esta temporada, «aunque no  que son los que marcan la pauta,
quincena, que ha afectado Gnica- de comportamiento de la man- esta cosecha, Miguel Zapiain es- hay referencia para que sea ma- mantenen el pacto de no empe-
mente a la fruta, los sidreros, con  zana es completamente diferente, tima que todas las sidras van a pa- la», asegura este productor.: 7ar el txotx antes de esta fecha.
los actuales métodos, enfrian el  explica Miguel Zapiain, va que la  sar de los 6 grados debido a que En cuanto a la produccion, Za-  Con la finalizacion de las catas co-
mosto para que la fermentacion  fruta llega fria a la trituracion y da  ha habido mucho sol y recalca  piain manifiesta que habrd que mienza el embotellado que c_fl.ura
scd mas sana. Sin embargo, no to-  menos problemas al proceso. que las bodegas que estén bien  esperar algo mds para conocer el  gran parte del ano y es a partir de
da la produccion se tritura a la La elaboracion desde que se re-  preparadas van a conseguir una  volumento total de esta campana - febrero cuando los que no han
ves v ]as manzanas que estan a la  cibe la manzana en la bodega has-  sidra de gran calidad. en las sidrerias guipuzcoanas ya visitado las bodegas IJ?dl“‘3“-1’1 empe-
¢ pura de entrar en la prensa han  ta que la sidra estd apta para el José Angel Aguinaga por su par-  que cada bodega funciona de for- zar a degustar las primeras bote-
tf.n1dola suerte de la llegada del  consumo dura mds o menos un (e estima que todayfa es pronto ma auténoma y no hay un siste- llas de esta apreciada bebida. -

Similar produccion
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