garas

s sagardozales, v
uskal Herria hay
.'J][ill‘htl.'\'. esperan con
mpaciencia y ciertas
dosis de ilusidn el momento de ini-
cio de la temporada del teoty, Es
laocasion de probar la nueva sidra
surgida de las manzanas recolec-
tl:nla.-\' alinicio del otofio, cuando g
fruta ha alcanzado su punto :ipl;.
e de madurez para la elabora-
cidn de la sidra, Una THANZANA o ;n
:1\'&](‘5 adecuados de L!Lllf,l!l.' que
il de la kupela en
aleohol, hasta aleanzar un nivel
que se situa entre los 5,5 v Ios 6,5
grados alcohdlicos. Una de Jas ul:c-
LfE"[N.Z[L‘L[}&‘S se dio'con la U()Sct_‘hx:l I.il‘.‘i
4no pasado, en la que que, gracias
ala abundancia de horas de sol, se
obtuvieron frutos mas azucaraL.in‘:
¥ posibilitaron sidras que m?ar'm:l
Ins siete prados,

Pv?ﬂm 1o s6lo convienen manza-
nas ricas en azicar. Ni mucho me-
nos. La acidez y los componentes
fegdut:us son imprescindibles, L.:i
Primera porque otorga una carac-
rr_sr_zs.-nca Propia de la sidra que po-
sibilita esa sensacién refrescante,

Eq[re otras muchas uemajas,
rqleﬁt'raﬁ que los fenoles omrga—‘
ranel ’mque astringente y amargo,
ademads de virtudes antioxidantes

¥ estabilizantes a la sidra natural
que se elabora en Euskal Herria.

La cata, un ritual

A la hora de afrontar esta nueva
temporada detxoty conviene tener
en cuenta, como siempre, diferen-

tes aspectos. Entreciros, debemos

{ener presente que setrata deuna
sidra que, en general, le falta cul-

minar su proceso de elaboracitn,
algo gue conseguira cuando esté
embotellada.

Eso significa que en los proxi-
mos meses habrd evolucionado y
sera percibida de forma diferente,
peroahora yaapunta sus bondades.

Aunque acudir a una sidreriaa
disfrutar de la sidra al txotx con la
cuadrilla de amigos tiene un im-
portante componente lidico, con
1o gastronémico en primer plano,
el protagonismo central debe ser
el de la sidra. El txotx no es mas
que una forma de cata, de prueba
de las sidras nuevas gue surgen

—_—
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La apertura de la pasada temporada Gi Tia Petrite, e As ra,
p en Gipuzkoa se produjo en la sidre; gi d ti
Igarraga.

TXotx!, el esperado
momento de la cata

Elmnoobtenidodekzsnmnzamspremadashaceabededmdenésmeses,dlmw

la segunda

ETiaClo

mejores

frescas y con fuerza por medio de
un chorro fino de las kupelas. Por
ello, aungue pueda parecer reite-
rativo, no hay que olvidar que para
llevar a cabo esa cata existe un
sencillo ritual que afortunada-
mente algunos sidreros se empe-
fian, con acierto, en mantener y
respetar.
Para probar esa sidra cada per-
sona dispone de un vaso de vidrio

quincena de octub
esplendm:HaIlegadolahoradeaauﬁralas

TE,

. 1. siar

(aromas,

o

fino y boca ancha por donde pene-
trard el chorro de sidra que sale de
]a kupela en cuanto el sidrero libe-
re la obstruceién (un poco de sebo,
un palito o una canilla o grifo) que
impide que salga la sidra. Ese vaso
acompanara a la persona cada vez
que quiera beber y en €l recogera
el chorro de sidra que salga de la
Kupela. Un chorro que al golpear
en el vaso generard la txinparta o

estd proxiumno

(1 TiL

a z

v 7

granillo, que no esotracosaquela
liberacién del gas carbénico end6-
geno o propio que tiene la sidra na-
tural vasca. Esa txinparta, que no
conviene que sea excesiva o es
como la espuma de la cerveza—, es
la primera caracteristica a apre-
ciar en esta bebida.
Los propios sidreros reco-
miendan acertadamente COger
s6lo la cantidad de sidra que va-

Jomi L+ Aazia Press

culminar sus procesos naturales de

lory sabbr),ya apunta en todo su
sidrerias para probarla al txotx.

yamos a beber en un buen trago.
Ni més, ni menos. Es mejor coger
poca cantidad y acercarse a me-
nudo ala kupela, que llenar el vaso
y que la sidra pierda buena parte
de sus cualidades sino se bebe in-
mediatamente.

S6lo queda esperar unas horas
aque se abrala temporada para,
al grito de txotx!, probemos y dis-

frutemos con la nueva sidra.

ezazu Sagard

‘etiketan LIZEAG
ko balu askoz hobet



