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TRAS MESES DE ESPERA, EL nm -
BERRIAREN EGUNA» QUE SE CELEBRO

EL DIA 11 DE ENERO ABR
BEL TXOTX DE 20086. J
IS KORTA, TODA UNA PERSONA

vias de septiembre sirvieron

ara gque permanecieran en

el arbol durante mas tiempo. Las
primeras entregas significativas
empezaron a principios de octu-
bre y los lagares de Astigarraga se
cerraron a finales de noviembre
tras obtener el 50% de la produc-
cion total. Aunque es cierto que el
calido otofio ha anticipado la re-
cogida, también ha habido oca-
sion para observar las ventajas
que ofrecen los sistemas de fer-
mentacion controlados por el frio

as sequias estiva-
les han provoca-
da la pronta caida
de la manzana, y
it siquiera las llu-

El ya generalizado proceso del
desfangadao elimina los posos tur

bios del mosto, La mejora de las
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calidades gustativas de |a sidra
es consecuencia del ya habitual
APCC (Control delos Riesgos Sa-
nitarios para el Consumidor) en
las sidrerias vascas. Este control
aseguraque lasidrade hoyendia
es un producto de calidad de-
mostrada.

| Procedencia

Mientras que el afio pasado la
mitad de la fruta utilizada por los
tores era del Pals Vasco,

) solamente el 20% delos

acopios proviene de aqui. Desde

Para no desperdiciar ni una gota

Es bien sabido que hay que romper |a sidra Para que esta sepa bien. Otra cosaes la
habilidad con la que cuente cada uno, Por ello, y para los menos entendidos en el te-
ma, hay empresas que han creado escanciadores para sidra, una de las ultimas no-
vedades del sector. Simak, empresa ubicada en Astigarraga, esta enfocado a bode-
gas y es especialista en corchos aunque segun Aurora Sierra, encargada de esta em-
presa, trabajan «mayoritariamente con sidra Y txakoli». Esta empresa guipuzcoana ha
creado escanciadores automaticos que facilitan la actividad de servir el caldo. En Si-
mak piensan que, aunque solo hace unos dias desde que lo han puesto a la venta, es-

te producto tendra mucho éxito, ya que evitara Que se desperdicie la sidra embotella-

da al servirla.
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QUEREMOS INVITAR A TODOS A
QUE VISITEIS ASTIGARRAGA Y
NUESTRAS SIDRERIAS,
DISFRUTANDO Y RESPETANDO

NUESTRO PUEBLO
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crear un amblente tan familiz
donde
sidra, la tortilla de l)
'nenﬁmdu!u ia, y bacalao frito con pim
ra que la exportacién vay £ des y huleton de buey
0 en general, ) mento,
puzkoa en particular, son el primer dela o'[

Ademds de una sidra sabrosa, la tradicion de las sidrerias merece unos alimen-
tos que acomparien a la bebida. Una carne de calidad, junto con una tortilla de
bacalao en su punto y sin duda alguna, un buen queso de denominacion de ori-
gen ldiazabal, son imprescindibles. José Ramén Agiriano, catador de la Denomi-
nacién de Origen del Queso Idiazabal, asegura que el maridaje de sabores entre

sidra y el queso Idiazabal joven es muy equilibrado y se deberia impulsar. «Un

queso Idiazabal joven, lactico y suave puede ir muy bien con una sidra que no a8
de aromas muy fuertes y que ademas, tiene un punto de acidez. La sidra da aste

5 & 6 grados es muy adecuada para combi

ano, pajiza y con una graduacion de 5
ura José Ramon Agiriano Procisamen

al tlana poca

naria con un gueso joven ldinzabal
: cuando ol queso ldiazab

te entre finales de Invierno ¥ §
con la sidra. De he cho, los catadores OF

maduracion, maridando perfec
queso, para poder definir adecuadamente los Idiazabal acompanan las degusta-
ciones con agua y manzana. En estos casos, se pracura que la fruta sea acida y

nente.

perfecto en un acontecimiento gastronomico de la relevancia de las comidas y ce-

nas que se sirven en las sidrerias.
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