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£l 15 de enero tuvo lugar en Astigarraga ef Sagardo Berriaren Eguna (Dia
de la Nueva Sidra), celebracidn que marca la apertura de la temporada de
Sidra 2018.

El evento comenzd a las 12 del mediodfa en un abarrotado sal6n de actos
de Sagardoetxea, el Museo de la Sidra de Astigaaga. Ante una multitud de
periodistas y productores, los organizadores del actoy 10s politicos ofrecieron
los discursos de rigor y homenajearon al invitado especial de esta edicidn, el
escaladorAlberto liiurrategi. En el acto participaron Zorione Etxazarraga (al-
caldesa de Astigamaga), Bittor Oroz (Viceconjero deAgricultura, Pesca y Palitica
Alimentaria), Denis ltxaso (Diputado de Cultura, Turismo, Juventud y Deportes),
Ainhoa Aizpuru (Diputada de Promocidn Econémica, Medio Rural y Equilibrio
Territorial), Maider Echevarria (Directora deTurismo y Hosteleria), Unai Agirre
(Gerente de la Denominacidn de Origen Euskal Sagardoa), Egoitz Zapiain (fe-
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presentante de los sidreros) y ¢l propio homenajeado, el alpinista Alberto Ifiu-
rrategi.

Tras el acto institucional tuvo lugar la plantacion simb6lica de un manzano
y, a continuacién, los congregados s trasladaron a la Sidreria Gurutzeta, no
<in antes darse varios de ellos un garbeo por los bares de Astigarraga, que a
lo largo de este dia ofrecen sidra en kupelas instaladas como detalle de al-
gunas de las sidrerias de fa localidad como Bereziartua o Zapiain, entre otras.

Acto seguido, los asistentes al Sagardo Berriaren Eguna se congregaron ante
|a sidrerfa Gurutzeta, donde se ejecutd la Sagar Dantza o Baile de la Manzana,
y se procedid a la degustacitn, por parte de Alberto [fiurrateg], de la primera
sidra dela temporada al grito de "Hau da gure sagardo berria !! (Esta es nuestra
nueva sidra)". A partir de entonces, el acto fue una fiesta en la que los asistentes

pudieron disfrutar de un completo meni de sidreria regado, como mandan los
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cénones, con la sidra de las diferentes kupelas que fueron abiertas al pblico
al grito de "Txoooootx !!". Como siempre, esta fiesta fue un punto de encuentro
de periodistas, productores, celebridades y gentes del mundo de la sidra y la
gastronomfa que aprovecharon para ponerse al dia e intercambiar saludos y
abrazos en ese ambiente complice y fraternal que sélo se da en las sidrerias.

Siendo la vigésima quinta edicién de fa celebracién del evento, algunos de
los protagonistas de las ediciones anteriores asistieron al evento: el bertsolari
Andoni Egaiia, ¢! arraunlari Jose Luis Korta, el cocinero Andoni Luis Aduriz, el
ciclista Abraham Olano, el seleccionador Javier Clemente y los jugadores de
futbol Periko y Mikel Alonso.

El ambiente se alargo hasta media tarde y concluyd con los bertsos de Jon
Maia y Amets Arzalluz que indicaron el cierre de kupelas.A partir de ahora co-
mienza la temporada de sidrerias que se alargara hasta finales de mayo.A lo
largo de estos cuatro meses y medio las sidrerias de Astigarraga y de toda
Euskal Herria ofrecerén el mend tradicional regado con sidra de produccion
propia.
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Una sidra limpia y equilibrada

Sagardoaren Lurraldea publicd al término del evento una nota de prensa en
la que comenta que “La cosecha del 2017 en Euskal Hemria se ha traducido en
la elaboracién de alrededor de 12 miltones de litros de sagardoa. £l 30% de la
produccién ha sido elaborada con manzana autéctona y bajo la Denominacidn
de Origen Euskal Sagardoa. En total han sido 48 las sidrerias que han elaborado
la sidra Euskal Sagardoa: 41 sidrerias de Gipuzkoa, 5 de Bizkaia y 2 de Alava”.

Respecto a las caracteristicas de la sidra de este afio, Sagardoaren Lurraldea
la define asf:

- Sagardoa de menos color que en afios anteriores.

- Sagardoa muy limpia en nariz. Las sidras elaboradas con las primeras man-
zanas de la cosecha tienen aromas a fruta fresca y las sidras elaboradas con
manzanas de mitad o finat de la cosecha, aromas a fruta més madura.

- Son sidras naturales que presentan un buen nivel de carbénico debida a una
correcta fermentacion en el tonel.

- En general, se trata de una sagardoa muy equilibrada.
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