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urtengoa sa-
gar urte oso
oparoa izan
da Euskal He-
rrian, azken
_ = urteetan izan
den handienetakoa. Udaberriko
loraldia izugarria izan zen eta
emaitza halakoxea izan da: iaz
sagardotegiek 12,5 milioi litro
egin bazituzten, aurten 13,2 mi-
lioira iritsi da produkzioa: hau
da, %5,6 gehiago. Sagar bilketa-
rik handiena Gipuzkoan eta Biz-
kaian egin da, Araban izotzak
Trebifu aldeko sagastiak kaltetu
baitzituen. Ipar Euskal Herrian
€re uzta bikaina izan da, baina
€z adarrak hausteko adinakoa.
Baina igoera hor;j aipatzekoa
bada, bertako Sagarrarekin egin-
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Guztira 13,2 milioi litro sagardo egin dira aurten Euskal
Herrian, %85 bertako sagarrarekin, hau da, iazkoaren bikoitza

dako litroen gorakada izugarria
izan dela nabarmendu beharra
dago. Horretarako, datu bati
erreparatu besterik ez dago: iaz
5.6 milioi litro egin ziren berta-
ko sagarrarekin (ekoizpen osoa-
ren %45), ez baitzen sagar urte
ona egokitu. Aurten, ordea, 11,2
milioi litro egin dira (ekoizpen
osoaren %85) eta horrek ekoiz-
pena bikoiztu egin dela esan
nahi du.

Etorkizun hurbilean %100eko
produkzioa bertako sagarrez
egiteko helburua dute sagardo-
gileek. Euskal Sagardoa Jatorri
Izendapenaren bidetik sektore-
ak egindako ahaleginak eragin-
da eta Gipuzkoako Fory Aldun-

diak lagunduta, sagasti berriak
aldatzen ari dira Gipuzkoan eta
aurreikusten da datozen urtee-

tan sagasti berri dezente izatea.

EZAUGARRIAK

Euskal Herriko sagardogileen el-
karteen esanetan, aurten sagar
asko jasotzeaz aparte, kalibre
ederrekoak izan dira eta erren-
dimendu ona eman dute upelte-

BERTAKO SAGARRA. %85

laz 5,6 milioi litro egin ziren bertako sagarrarekin
ez baitzen sagar urtea egokitu.
1litro egin dira (ekoizpen

(ekoizpen osoaren %45),
Aurten, ordea, 11,2 milio

Osoaren %85), iazkoaren bikoitza.

gietan. Usaimenari dagokionez,
berriz, fruta usain freskoak dira
nagusi.

Sagar bilketari dagokionez,
fruitua ohi baino lehen iritsi
zen. Goiztiarra ohi baino gehia-
go aurreratu zen, erdialdekoa
pixka bat eta azkenak heltzen
diren sagarrak urtero baino le-
henxeago etorri ziren. Hori dela
eta, zona bakoitzak bere ezauga-

rri zehatzak izan ditu, bainaore
korrean sagardo arinagoak, it
giagoak eta finagoak diraaur
tengoak, fazkoekin alderatus
laz baino gorputz gutxiago
te, baina ondo orekatua, ¢d&
koholari dagokionez ere i hm:
no gutxixeago 1zango dute.
Inguru.

mlgrakina]diei dagokiene’ u
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gardogileen Elkarteko Kideek 8
milioi litro), Nafarroan 300.000
litro (%100 bertako sagarrare-
Kin), Bizkaian 250.000 litro (iaz-
ko produkzioaren bikoitza eta
%100 herrialdeko Sagarrarekin)
eta Araban 80.000 litro INgury
(%100 Euskal Herriko Sagarrare-
kin hauek ere).

Ipar Euskal Herrian bestalde,
300.000 litro S4garno eta
150.000 litro muztio egin dituz-
(€ aurten, %100 bertako Saga-
ITez egina. Horietatik 250.000
litro Nafarroa Behereko Eztigar
kooperatibak egin dity bera bai-
ta une honetan sagar ekoizlerik
handiena.

Aurtengo denboraldian sa-
gardo naturala ez ezik. sagarra-
rekin egindako beste hainbat
produktu dastatzeko aukera ere
1zango dugu, ekoizleak dibertsi-
fikatzen ari baitira beren pro-
duktua, azken urteetako joerar;j
jarraituta.

Horrela, badira muztio pas-
féurizatua egin dutenak sagar-
do apardunak egin dituztenak,
ondutako sagardoak egin dituz-
tenak edo alkoholik gabeko sa-

1 XOTX IREKIERAK

* Gipuzkoan:

gardoak egin dituztenak Pro-
duktu hayek dagoeneko merka-
tuan ditugy etq datozen urtee-
tako beste Zenbait proiekty ere
Mmartxan dira bide horretan, sa-

ga.rdogileen elkarteek aditzerg
€man dutenez

Euskal Sagardoa Jatorr; 1zenda-
P€nan dagokionez guztira 4 mi-
lioi litro €gin dira aurtengo den-
boraldian Euskal Herrian ja5
Daino milioj erdi gehiago, et
%100 bertako Sdgarrez egina jza-
l€az gain, sagardo honek HAZ]
fundazioaren kalitate berme
€glaztatua du.

Aurten. galnera, 35etik 47ra
Pasatu da Jatorri Izendapeneko
Produktua egiten duten sagar-
dotegien Kopurua eta. denera,
250 hektarea dira 1Izendapenean
sartu direnak.

Kontsumitzaileak upeletan
dauden sagar gorriaren logoti-
POari erreparatuta jakin ahal
1zango du zein sagardo den Eus-
kal Sagardora bideratua eta bo-

tilan, kapsula edo lepoko sagar-
(X0 gorrien bidez.

La pasada tampana de la manzana ha batido
records historicos en Cuanto a cantidad. Pero,
{€omo ha sido en cuanto a calidad y qué
sidras vamos a encontrar en las bodegas
Cuando se abra la temporada del txotx?

Pasa responder a esta Y a olras cuestiones
nos dirigimos a Juan Zuriarrain, uno de los
énologos que trabajan con Jas principales
sidrerias vascas, quien coincide en afirmar
que esta campana ha estado marcada por una
floracion «brutaly, Io que ha traido una
€xtraodinaria produccién de manzana «Los
arboles venian relajados, porque el pasado
ano no fue de gran produccion y el invierno
también fue bueno porque hubo heladas. y se
cumplian las condiciones propicias para que
hubiera una gran campanan.

Pese a que esta gran produccion de
Manzana puede hacer pensar que la
elaboracion de sidra también se vers
beneficiada, Zuriarrain advierte de que esto
§€Nera problemas. «Se empez6 a recoger muy
pronto, en agosto, por el temor a que no se
podria procesar toda esta produccion en
bodega, y de todos es sabido que la primera
Manzana no es de calidad, ya que no reune las
caracteristicas 6ptimas para la elaboracién de
sidra, como pueden ser el azicar, la acidez Y
se ha metido mucha manzana de €sa, que no
es la mejor. Aunque también hay quien ha
podido esperar un poco mas y ha tenido
IMejor manzanan, explica.

Recuerda que las lluvias de octubre
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Juan Zuriarrain, endlogo. GARA

Otro problema de este tipo de sidras radica
€n que vienen muy adelantadas. «Para
mediados de octubre, la capacidad de las
bodegas ya estaba al 80%. por lo que para fin
de ano las sidras ya estaban muy hechas» y,
segun subraya este endlogo, «hay que hacer
sidra para todo el ano, por lo que podemos
tener dificultades en cuanto a su

- Golerri: urtarrilak 4, Ordiziako Tximista sagardotegian.

- Hernani: urtarrilak 13 (larunbata), herriko plazan.

- Astigarraga: urtarrilak 15 (astelehena), Gurutzeta sagar-
dotegian, Alberto Inurrategi mendizalearekin.

 Araban:
- Urtarrilak 18 (osteguna), Aramaioko Iturrieta sagardotegian.

* Nafarroan
- Urtarrilak 19 (ostirala), Berueteko Behetxonea sagardotegian

* Bizkaian:
- Untarrilak 24 (asteazkena), Zornotzako Uxarte sagardotegian.

conservaciony.

En cuanto al proceso de fermentacion de los
Mostos, Juan Zuriarrain explica que, en
terminos generales ha ido «mejor que
nunca». «Las sidras han fermentado con sus
propias levaduras, y el proceso se ha
prolongado hasta el final sin ningun tipo de
ayuda. Han sido unas fermentaciones de
libro, por lo que han quedado unas sidras
muy secas, sin restos de azucares».

En definitiva, que este afo disfrutaremos de
una sidra «mas ligera y mas fina que en anos
anteriores, y con menor graduacion
alcoholica, por lo que sera mas ficil de beber»,
concluye Juan Zuriarrain. s

tuvieron un doble efecto, «porque por un lado
frenaron un poco el acoplio de manzanay
retrasaron la maduracion, pPero por otro,
incrementaron el contenido de agua, lo que
hace aumentar el calibre pero reduce su
contenido».

Por tanto, en términos generales, Zuriarrain
destaca que se han elaborado mostos «con
menor contenido en azucar, con menor acidez
y amargor muchisimo menor que en afnos
anteriores, con lo que la sidra obtenida es mas
ligera, mas fina, con menos Cuerpo y con
menos alcohol. En muy contadas ocasiones
encontraremos sidras que superen los 6
grados de alcohol», senala.

SAGARDO
NATURALA

www.lizeaga.eus
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Sagardoa Route, retorp, al o)

Reservar sidreria en un click

Bep

a8 aAsocla-

+ Asociacion de Produc-  la manera de facilitar nq:CI;::O:STTE: Alaras de
tores de Sidra de Gipuz-  vas en las sidrorlng. SUS e; P sduetes produc-
koa ha puesto en mar-  Visitas guiadas, aulohu{‘-e. )}; P{m i e5iay o
cha un proyecto piloto rurfsticos. Ademas, ~esla P tf-a f:clqul" NU7d s
para realizar reservas en  dispone de tienda online pa te ell'l- Bkl
las sidrerias a través de  rir la mayoria d,e AR Herrla y 10s principa-
la pagina web www.sagardoa.eus. Se boran las sidrenas. |63 agentes y recursos

que operan en torno a
este sector han puesto
en marcha este ano el
proyecto Sagardoa
Route, en el que parti-
cipan un total de §9 si-
drerias de los siete te-
rritorios vascos y que
tiene como objetivo
potenciar la cultura de
la sidra y su labor en el sector turisti-  teniendo Como

trata de cubrir una la-
guna que existia en
un sector que recibe
la visita de 800.000
personas durante el
ano v que hasta la fe-
cha no disponia de es-
te servicio, de tal for-
ma que todas las
reservas se efectua-
ban via telefonica. En

esta temporada de o
. . y a3

txotx se aastrena la co, a través de la ol‘erta de una am transporta 3] Manzana| a;"iclm‘. Nog

posibilidad de hacer plia gama de productos y experien- txoty y al caserio Iaga; aﬂ:ualdd

_ / y dl)

a2 reserva de manara TR Supeae cias en torno al mundo de la sidra.  fébricas de sidrs creadas eNticy,

automatica, que sera Sagardoa Route es el proyecto que, cerla demandsa del temtparaabanle

Cider Cycling, recorridos en bici

agardoaren Lurraldea rrido de cuatro horas en bicicleta

amplia este ano su ofer-  eléctrica que permite conocer la ubi- de la manzana 4

pie del manzanal s

ta de actividades para cacion de antiguas sidrerias, pasear s o P~ =

conocer la historiay la entre manzanos y descubrir los se- oy o ll encuep tra el espaci

tradicion local con una cretos del tradicional rito del txotx Sl {“m e SACA TR :nus?sti;o, un cen:
S HUBLEUCTXC ro dotado con to-

!

s nueva e?{Periencia; Cil- en Sagardoetxea, el museo de la sidra ;* ’“‘
ycling, que consiste en un reco- vasca. Durante el recorrido se reali- | ~an 3
zan ocho paradas en e | 'n’ L
las que el visitante | s
descubrira muchos
secretos vinculados a
la historia de los case-
rios de Santiagomen-
di (Astigarraga), don-
de se elaboraba esta
tradicional bebida ya
la cultura de la sidra
Las reservas se pue-
den realizar en e] te|4-
fono 943 550 575 0 en
el emai Info@sagar-
doarenlurraldea eys.

] % dos los recursosy
e "‘" las tecnologias ms
avanzadas pan
mostrar el pasado,
el presentey el futv
ro del mundo dela
manzana, la sldray
ituado en pleno centro  su importancia cultural en Eusk
de Astigarraga, el mu- Herria. El tercer espacio de Sagardoe
seo de la sidra vasca Sa-  txea es el dedicado a la catay degls”
gardoetxea es un lugar tacion de la sidra, especialmentéat®
donde disfrutar de la  do lo referente a la iniciacion a1

‘ - Cultura de la sidra, sefia  del txotx. Dispone también d¢ uni |
de identidad de los vascos y de sus tienda en la que pueden (i

costumbres. Dispone de un manza- ademas de una gran vamdac:jd;;:
nal que permite mostrar de una for- dras, todo tipo de productos &5
ma dinamica y pedagogica la cultura  dos de la manzana.




