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i res de sidra, que
José Antonio Gacerain opina, como el "ESI: p;:dstcngriﬁsr i a?loa
la calidad de la cosecha de esla_ ternporada S i A
sttsdome S g e d:d::{i}drzrl:iﬂgliﬁ: E\-‘f:rgraadualc.lc':ln alcoholica
o ha sido muy ”, @ %
Lea:?;?:nde 6 grados, es decir, la adtlacuad:;.eﬁ;:ﬂnl_‘spn;nﬁ :ztlz :l:‘:lr:‘:;o EL:;_
ifica que «durante el Veral :
g:z::rzr;: ::zgg?da?. José Antonio Gacerain especifica glca el 60:? de
las manzanas que ha utilizado esta temporada son del Pe;ls as.r:o,t nien-
tras que el afio pasado solo un 20% de las manzanas I:‘erog autécto-
M nas. Galicla y la zona de Bretana son |os dos |ugares a donde recurrs,
. & «t:uando hay falta de fruta o para lograr una mayor variedad». La man?
zana gallega es acida, mientras gue la francesa es tan acida como amargal. pc;r:r?uqueoihisva:;e;?aesm
en conseguir una mezcla equilibrada; tal y como aﬂrma_Gaceram, «la mezcla e ¥ p 1 que
la sidra sea adecuadar. La utilizacion de estas tres variedades de MAaNZana es necesaria para que el
resultado tenga las caracteristicas optimas. Sin embargp. este SJd_rerc afiade que no ha}-' una valnei.}_ad
en conereto mejor gue el resto, sino gue &l recurso de diferentes tipos de manzanas es imprescindible
para conseguir buena sidra.
En cuanto a [a venta de sidra, indica que en el Pals Vasco se vende entre &l 70 y el 80% de la sidra
que producen, mientras que el resto de su produccién se comercializa en Espana y en Francia.
La mejora del proceso de produccién fue significativa hace algunos anos con los lavaderos de man-
zana o la incorporacién de nueva magquinaria. Con la vista puesta en el futuro, José Antonio Gacerain

considera gue «en algunos anos habra una mayor evolucion, lo que permitira gue el consumidor ob-
tenga una sidra de mejor calidads,
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“La mezcla de variedades de manzanas es necesaria patra obiener una buena sidra”

Saizar

La sidreria Saizar de Usurbil ha obtenido un millén ¥ medio de litros
| de sidra. Sandra Lertxundi, cocinera de este restaurante, asequra que

«la cosecha ha sido muy buena». Indica que han obtenido «mds o me-
nos la mitad de la fruta de aqui» ¥ que han adquirido el resto de «Astu-
rias; Galicia y Francia». Los duenios de esta conocida sidreria guipuz-
coana detallan la razon por la que se mezclan diversos tipos de man-
zana. «Hay mucha variedad de manzanas, y seglin cual se use, el re-

sultado sera mas agrio o0 mas dulce. Al combinar las distintas varieda-
des, el resultado es mejor»,
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Dado que las condiciones meteorologicas del afo pasado fueron ex-
celentes, no hubiera sido necesario utllizar manzanas de otras comu-

La época del txotx, que durara hasta finales de april, no es la Unica fuente de ingresos de ésta sidre-
ria, puesto gue come dice Lertxundi, «vendemos sidra en toda Espana, tanto en bares COmo en res-
taurantes»,

En esta sidreria también hablan

o de las mejoras que ha habido en los Ultimos afios en cuanto a la pro-
duccion se refiers. «El objetivo principal de las mejoras siem

ore es facilitar el trabajo. Antes se trabaja-
ba mucho a mano y ahora todo es mas facil gracias a las maguinas. De todas formas, atin se mejorara
muchos, :
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Petritegi

stigarraga manifiesta que Gipuzkoa es donde mas sidra venoen Bilbao y Madrnd son s Siguesertes -
gares de venta, aunque no les faltan clientes en cludades como Logrofio o Alicante. En cuanto & extranjero, Francia s &l g que mas o=
Jdra. No obstante, este afto incluso ha habido pedidos con procedencia estadounidense. -Este afio nos han pedido sidra en Estados
jo del duefio de este restaurante gu puzcoano. Ests skireria ha
; para su produccion argumentando que =No habia manzanas en MINgUn ofro sGo= So-
amente e 40% de su cosecha es de procedencia francesa. y asto se debe a las buenas condiciones meteorologicas. Ademas. afirma que =
tempa ha sido muy favorable, mas uniforma que del afo pasado~, con lo que ha habido Mas y meores manzanas autbctonas. Respecic @
as vanedades, en Petritegi se han utilizado ~unas 14 ¢ 15= manzanas distintas, siendo las francesas mas amargas gue ias osl Pais asoo
~apaces de incrementar & produccion de manzanas vascas ano tras ano, segun Otzfio, sera la mejora Mas interesanie y necesans,
que la produccidn actual no alcanza para satisfacer las necesidades.
nencionar la sidra de gran calidad, Jokin Otano considera que para lograf este tipo de sidra hay gue -empezar por i@ pantacon= Ase
gura que para ello es necesano ~utilizar un 100% de manzanas autbctonas= con &l objetivo de =poder controiar- todo el process. AssmESTo
Otaio declara que =hace falta tiempo para lograr sidra de gran calidad, y anade que no S5 3igo que S8 pueda hacer ~de un diz para oiro=
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pero aun no hemos mandado ninguna botelia~, indica Jokin Otafo,
alegido las mans

1as de Normandia junto a las vas
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Zapiain

smo nombre, describa la cosecha del afio 2004 come homogensa y shundante, y SSeQUECUE S
<la mejor manzana en los ultimos ahos=. B gerente de esta sidreria de Astigarraga habia de que & fruto de este 270 Hene LN —SquESDNC per-

Miguel Zapiain, dusiio de Ia sidreria del mi

fBC_TG“ entre los tanines y acidos. Ademas, afiade gue la sidra tiene un buqué a fruta verde, con un final muy refrescante. Zapiam =mpoce se
oivida de la vista v ef olfato, y destaca que la cata provoca en f amante de la sidra un =gran aromas. inciuso & color es el adecuado pEr2 @ |
cosecha de esta tempaorada.

Al mencionar la procedencia de la fruta, Zapiain confiesa que no son autosuficientes. Por elio, est2 sidreria tiene convenios o agriculiores
del Pais Vasco para que estos se ocupen de la produccion, aungue 2 pesar de todo, esta temporada & 55% delacosecha es arociona. Afi-
ma preferir «la manzana del pais» por su calidad y la garantia de un mayor control, y cita la fnf2 procedente del Nore &= Francia como prin-
cipal alternativa. El mercado mas importante de ssta sidreria es Guipiizcoa y el Pais Vasco =n general. Sin embargo. iz exportacion de sdra

fuera de la Comunidad Auténoma Vasca esta en pleno crecimiento. Los flujos comerciales mas destacadoes son Madnd.
Mediterraneo, Paris y Agquitania. =
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SAGARDOAN JAKITUNA BAZARA
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Sidra Natural
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Sagardo Natural Orekatua, lasto kolore eta fruitu
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