Sagarde “ betila

Tras e| txotx, ia por la botella!

La cosecha que se esta embotellando es una de las mejores obtenidas en los Ultimos anos

La recién finalizada temporada de sidra al txotx deja
un balance Positivo, tanto por la asistencia de
personas a las sidrerfas como por la calidad de las
sidras qgue se han podido degustar. Ahora llega la
sidra en botella, auténtica prueba de fuego para un
producto natural que tiene todos los ingredientes
para ganarse el favor del consumidor, pero que no
acaba de lograr su despegue definitivo en el
mercado. Una apuesta por mejorar la calidad parece
clave para el futuro de |a sidra,

frio y pruebas de micro-filtra-
cién, comolaquevaallevaraca-
bo en los préximos meses AZTI-
SIO enPedernales, pueden apor-
tar datos que mejoren esos as-
Pectos sin que se altere este pro-
ducto natural», sefiala Joxe An-
gel Goifii, de la sidrerfa Gurutze-
ta de Astigarraga. En definitiva,
aplicar lo mejor de la técnica
moderna en un producto tradi-
cional y natural por excelencia.
El poteoes otradelas salidasa
explorar parala sidra en botella.
En bastantes localidades se en-
cuentran establecimientos don-
de sirvan vasos de sidra natural.
Es el caso de capitales como Bil-

a temporada de sidra

al txotx que se estrend

en enero ha finalizado

en muchas sidrerfas a

finales de abril, aun-
que algunas adelantaron el cie-
1Te algunas semanas. El balance

ha sido muy bueno en Ifneas ge-

Aerales si se contabiliza Ja asis-
FELCa cfer grerrte fos s e ser-

manay mds desigual, peroacep-

=

prensiblemente sélobeben sidra
mientras dura la temporada al
txotx. Ademads, la sidra todavia
acaba de hacerse mejor en la bo-
tella, redondeando sus aromas y
sabores. Una sidra embotellada
ahora alcanzar4 un buen punto
Para el mes de julio 0 agosto, un
‘momento ideal, con los calores

I Calen, para degustar cata e
bida refrescante ¥ de baja gra-

duacién alcol
tae : y'dhrirsa anuevos

consumidores. Quiz4 se echa en
faltaunacampafiabien disefiada

: » llegaelconsumo  de promocién de esta bebida y
desidra enbotella, cuantitativa-  una profundizaci6n en el trabajo
mente mucho més importante  de lograr una mejor calidad. La
porquenchayqueolvidarquede  calidad va a ser la clave y mu-
los ocho millones de litros de si-  chos sidreros asflo entienden.
dra elaborados en toda Euskal Para algunos el consumo de la
Herria,lamayorfadeellosenGi-  sidraen botella no acaba de des-
puzkoa, lo que se consume al pegarporunproblemanosélode
trotx no alcanza el 10%, falta de calidad, sino también de

La cosecha que se est4 embo- imagen. «Siempre ha sido una
tellando es de las mejores de los bebida con pocaimagen. Setiene

tltimos afios, una buena razén
para animar a quienes incom-

laidea de que es un producto ba-
rato para consumir en merende-

&

T08 y caserios, a eso se unela fal-
ta de regularidad en la calidad,
Ha habido afios de muy buena
calidad, como es el caso de |a de
esteario, juntoaotros con sidras,
en general, mds flojas e incluso

La temporada al txotx ha dejado un balance positivo,

Jose Mari MARTINEZ

con algunas aceitosas o con mu-
cho poso. Esto dltimo no es facil
de eliminar porque es un pro-
ducto vivo que en botella conti-
ntia su proceso y 1os genera, La
aplicacién de nuevas técnicas de

bo o Gasteiz o pueblos como
Arrasate, Errenteria, Pasaia,
Hernani o Astigarraga. Sin em-
bargo, en otras localidades con
tradiei6n sidrera como Donostia
snnpumslusbamsdundesepue-
da beber la sidra a vasos ¥y en
otras como Lasarte-Oria o Usur-
bﬂ,wﬁcﬁmmmteimpmﬂ:\e.
Eata bebidn Teguiere cleTic
TANTo ol nlenacastuar )
borellas como al servir. 1 e c
vienensitios frescos, con ten

L T

Qiion Gue T b
tos b de las botellas. A se
Posible en sétanos sin ilumin:
cién exteriory conun cierto gra
do de humedad.

A la hora de servir es muy im-
portante hacerloala temperatu-
raadecuada. La sidra debe ser-
virseentre 13y 15 grados, fresca
perono fria para poder apreciar
sus cualidades. Siempre en vaso
grandede cristal finoy lisoy con
la botella a 20 6 25 centimetros
de distancia del vaso, nunca apo-
vandola sobre el vaso porque no
Se generariala txinparta.

LIZEAGRK

Edan eta eman edatera

. :
STOLARE

SAGARDOTEGIA




