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CAROLINA ALONSO
ASTIGARRAGA .~ La soprano to-
losarra Ainhoa Arteta fue ayer la
encargada de probar el primer
vaso de la sidra de la nueva tem-
porada. Aungue atacada por el vi-
rus de la gripe, la cantante em=—
pled su mejor sonrisa para defen-
der este producto, una bebida de
la que se confeso devota y no por
solo obligada por la promocion,
ya que acudio varias veces a la fila
de las kupelas para rellenar su va-
so con el brillante txotx.

Animada, aungue con un brillo
en los ojos que evidenciaba su
afeccion, la intérprete pronuncio
la frase anual «Gure sagardo be-
rrialy, que da por abierta la época.
Poso amablemente para los fotd-
grafos y las camaras de television
¥ bebié con gusto el primer trago
de esta anada.

Como en los once anos anterio-
res, los sidreros de la zona de As-
tigarraga y alrededores, que pro-
ducen la mitad de la sidra de todo
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La soprano Ainhoa Arteta se sirve un vaso de sidra, en el acto de apertura de la temporada, ayer en Ast?q

_) ?

Aquejada por la gripe, la soprano
tolosarra preside el acto de apertura de
la temporada del ‘txotx’ en Astigarraga

ceremonia para dar por abierta la
temporada de sidrerias, que reci-
be al publico desde el viernes an-
terior a la festividad de San Se-
bastian hasta después de Semana
Santa. La celebracion reunio a
numerosos especialistas y sidre-
ros en el establecimiento Petritegi
de Astigarraga, uno de los pocos
que no cierran sus puertas fuera
de temporada.

Segun explicaron los integran-
tes del consorcio Sagardun, orga-
nizador del acto, 1a bebida de este
ano se caracteriza por un color
verde amarillento, aromas de fru-
ta verde y un equilibrio entre tani-
nos y acidos que le proporeiona el
amargor deseado. Los entendidos

destacaron que la sidra de este
ano es un producto particular-

mente refrescante.

La cosecha de esta temporada
procede a 7.000 toneladas de
manzanas, correspondientes a
300 hectareas plantadas. La mitad
de la materia prima procede del
Pais Vasco mientras que el resto
llega de zonas como Galicia o el
norte de Francia. El pasado ane,
la cantidad de manzana no autde-
tona empleada en la sidra guipuz-
coana fue muy superior ya que la
fruta local no tuvo la calidad sufi-
ciente. :

Los especialistas en esta bebi-
da aseguraron que el producto se
ha beneficiado en esta ocasion

por el frio que llego a principios

arraga. / JUSTY GARCIA

Ainhoa Arteta se aclara Ia voz con sidra

de noviembre y que ha permitido |
una fermentacion lenta, que con-
lleva una gran calidad. El proceso
posterior de desfangado, actual- \
mente generalizado, mejora \a |
calidad del mosto v elwmina \as )
Posos turbios tan caracteristicos
de la sidra del pasado y que han
desaparecido ya de las botellas en
nuestros dias.

La modernidad en la que han
entrado los productores de esta
bebida ha permitido que comien-
cen a vender fuera de las fronte-
ras de Gipuzkoa y Euskadi, donde
se encuentra el mayor nimero de
clientes. Actualmente, parte de la
produccion de las sidrerias de As-
tigarraga y alrededores viaja a
Madrid luna, localidades

raneo, Paris y




