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Txotx. Sagardo Berriaren Eguna, el 14 de enero.

Sagardoetxea presentó el 14 de enero las características de la cosecha 2008, 
lo que viene a considerarse el comienzo de la nueva temporada del txotx y el 
esperado momento para empezar a disfrutar de la sagardo berria, cuya cosecha 
se caracteriza por un caldo aromático y refrescante. 

La teniente alcalde, Zorione Etxazarraga, presidió en Sagardoetxea el anuncio de esta nueva 
cosecha y la descripción de las cualidades de la manzana y de la Sagardo Berria, así como los 
pormenores del proceso de elaboración, en un acto que tuvo lugar en Sagardoetxea, sita en la 
Casa de Cultura, a las 12:00 horas.  

Pero como cada año, también en esta decimosexta edición, el instante de la jornada 
correspondió a la apertura del txotx, que se celebró en Petritegi Sagardotegia, cuando tras el 
anuncio de “Gure Sagardo Berria”, que protagonizó este año el pelotari Aimar Olaizola, quedó 
abierta la primera kupela.

Antes, en el manzanal museístico protagonizó también la plantación de un manzano nuevo, un 
acto simbólico como muestra del dinamismo y la renovación de la naturaleza, que año a año 
nos ofrece la posibilidad de sentarnos en torno a una mesa y la sagardoa.  

YA FUERON PROTAGONISTAS... 

1994, El bertsolari, Andoni EGAÑA.  2002, El maratoniano Martín FIZ.
1995, El futbolista, José Mari BAKERO. 2003, El ciclista Abraham OLANO.
1996, El seleccionador Javier CLEMENTE. 2004, Periko, Mikel y Xabi ALONSO.
1997, El pelotari Julián RETEGI.  2005, La soprano Ainhoa ARTETA.
1998, El ciclista Miguel INDURAIN.  2006, El arraunlari, José Luis KORTA.
1999, El restaurador Juan Mari ARZAK. 2007, El pelotari, Juan MARTINEZ DE IRUJO.
2000, El físico Pedro Miguel ETXENIKE. 2008, El cocinero, Andoni LUIS ADURIZ.
2001, La ciclista Joane SOMARRIBA.

EL PROGRAMA

11:30 a 12:00 horas. En Sagardoetxea (Casa Cultura), entrega de acreditaciones a los 
medios de comunicación. 
12:00 horas. Rueda de prensa en Sagardoetxea en la que presentaremos las principales 
características de la cosecha 2008, las cualidades de la manzana y de la sagardo berria. 
13:00 horas. Acto simbólico de plantación de un manzano por el protagonista del Sagardo 
Berriaren Eguna 2009. 
13:45 horas. En la Sidrería Petritegi, se abrirá la primera kupela y al grito de “Gure Sagardo 
Berria” se oficializará el comienzo de la temporada del txotx.
A continuación, se degustará el primer menú de sidrería de la temporada.
Durante todo el día. Bares de Astigarraga ofrecerán la Sagardo Berria a su clientela. 



Sagardoaren museoa • Museo de la sidra
Kale Nagusia 48 • 20115 Astigarraga • Gipuzkoa • Tel: 00 34 943 550 575 • www.sagardoetxea.com5

XVI SAGARDO BERRIAREN EGUNA EN ASTIGARRAGA

AIMAR OLAIZOLA

Protagonista de Sagardo Berriaren Eguna 2009

El pelotari Aimar Olaizola fué el encargado de abril el txotx, al grito de
“gure sagardo berria”, en el contexto de la presentación de la cosecha 2008 que 
se realizó el pasado 14 de enero, miércoles, en las instalaciones de Sagardoetxea, 
sita en la Casa de Cultura de Astigarraga.

Aimar Olaizola es un pelotari que 
domina todos los recursos técnicos en 
el frontón. En parte, ha adquirido esta 
técnica porque desde pequeño Aimar 
se aficionó a jugar en el frontón de su 
pueblo. 

Precisamente por dominar todo tipo 
de recursos técnicos, Olaizola II es 
un pelotari con una técnica y calidad 
excepcional, un rematador nato que 
sorprende al contrario y también al 
público que abarrota los frontones 
cada vez que juega.

Tiene una gran velocidad de piernas, 
buena resistencia, buen golpeo con los 
dos brazos, grandísimo rematador de 
aire, es inteligente y posee una buena 
capacidad de concentración. Aimar 
basa sus actuaciones en los peloteos 
largos, buscando el límite del pasa, 
para, en cuanto tiene oportunidad, 
rematar de aire aprovechando su 
inmejorable técnica. 

Asimismo, cuenta con una defensa difícil de superar y que desespera a sus contrarios.

Pero si hay algo que hace a Olaizola II un pelotari diferente, es su carácter. Aimar es cauto, 
sigiloso, sabe desconectar del entorno, y domina los nervios como nadie.

El 2008 ha sido un gran año para Aimar Olaizola, ya que al proclamarse campeón del Cuatro 
y Medio, ha conseguido igualar las cuatro txapelas del gran Julián Retegi, récord que ostentaba 
desde 1997, y que ya fue protagonista del Sagardo Berriaren Eguna 1997. Por otra parte, cabe 
mencionar que Aimar Olaizola es uno de los cuatro únicos pelotaris, junto a Julián Retegi, 
Fernando Arretxe y Juan Martínez de Irujo (protagonista del Sagardo Berriaren Eguna 2007), 
que ha logrado las tres txapelas de las máximas competiciones de la mano profresional: 
manomanista, mano parejas y del cuatro y medio.
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Por otra parte, la vida de Aimar está también vinculada al mundo sidrero, ya que junto a su 
hermano Asier, abrió su propia sidrería en enero del 2006. 

SU PALMARÉS.
Aimar Olaizola Apezetxea
Fecha de Nacimiento: 13 de Noviembre de 1979.
Lugar de Nacimiento: Goizueta (Navarra).
Puesto: Delantero.
Peso: 87 kg.
Altura: 1,83 m.

Campeón parejas 2008.
Campeón manomanista 2005, 2007. 
Campeón 4 1/2 2002, 2004, 2005, 2008.
Campeón manomanista 2ª 1999.
Campeón masters baskepensiones BBK manomanista 2007.
Subcampeón manomanista 2003, 2006.
Subcampeón parejas 1ª 2003, 2006.
Campeón del 4 1/2 navarro 2005 y 2007.
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LA MANZANA. Mucha cantidad y buen calibre. 

Este año la cantidad de manzana es mucho mayor respecto al año pasado. Se han 
recogido 10 millones de kilos de variedades autóctonas, la que ha sido la mayor 
cosecha de las últimas tres décadas en Euskal Herria.

Como los años anteriores, a comienzo de septiembre se ha realizado un control en varias 
plantaciones de Gipuzkoa para conocer el estado en que se encontraban las manzanas. Para 
ello se ha realizado un seguimiento en  plantaciones situadas en diferentes zonas de Gipuzkoa, 
Las variedades que se han controlado son 14: Aritza, Errezila, Gezamina, Goikoetxe, Manttoni, 
Moko, Mozolua, Patzolua, Txalaka, Udare Marroi, Urdin, Urtebi Haundi, Urtebi Txiki y Verde 
Agria.

Este año la producción ha sido alta, Los árboles estaban llenos de manzanas y  se observaron  
ramas partidas por el peso de los frutos. Esta gran cantidad de frutos por árbol ha influido en 
el hecho de que el tamaño de las manzanas sea en general de pequeño calibre al principio de 
la campaña aumentando luego por las buenas condiciones climatológicas de Octubre.

Varios factores han confluido para incidir en esta cosecha histórica: año de beceria positiva, 
polinización excelente, baja presión de la carpocapsa por segundo año consecutivo (la primera 
generación de Mayo ha sido muy débil por el frío y las lluvias), climatología favorable durante 
todo el ciclo de la manzana, suelos con reservas nutritivas suficientes.

A la hora de analizar la maduración de las manzanas y poder comparar los  datos de este año  
con los años anteriores nos referimos a los datos obtenidos por la Asociación de Fruticultores 
de Gipuzkoa – FRUITEL y SAGARDUN desde el 2001.

El estado de maduración en cuanto al nivel de azúcar es de 10,8 ºBrix de media, similar al 
dato del año 2007. Con lo cual el nivel de alcohol esta en la media habitual.

La regresión del almidón presenta un índice de 3’6, algo mayor que en 2007, que impulsó a 
lanzar la campaña de prensado el 26 de Septiembre que duró hasta mediados de Noviembre.
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LA SAGARDOA. Excelentes caldos 2008. 

El sol moderado y las temperaturas regulares, si bien han ofrecido una mayor 
cantidad y tamaño en la manzana, han dado un producto de gran calidad, que 
hace que la cosecha 2008 nos traiga una sagardoa más aromática, con frescura 
en boca y mucha fruta cítrica. 

La cosecha 2008 en Euskal Herria se ha traducido en la elaboración de casi 13 millones de 
litros de sagardoa. 

Cata de sagardoa 
Sagardoa de color verde con tonalidades amarillas sin llegar a tener mucho color, debido al 
buen equilibrio entre taninos y ácidos. 

Sagardoa muy aromática con mucha fruta cítrica debido a que no ha habido altas 
temperaturas durante la maduración de la manzana. 

Las características de la fermentación de esta cosecha han traído un producto franco en boca, 
sin resto de azúcares. 

Sagardoa con buena entrada y con mucha frescura debido al buen equilibrio entre acidez y 
grado alcohólico. Sagardoa largo en boca debido al alto contenido en acidez total sin dar 
excesiva agresividad, además debido a esta carga málica inicial van a ser sagardoa de mayor 
estabilidad microbiológica y muy limpias. 
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NOVEDADES PARA LA TEMPORADA DEL TXOTX

Probaketa. Cata guiada en sidrería.

Probaketa representa una de las tradiciones más íntimas del mundo de la sidra. 
Un ritual que lleva a visitar las sidrerías para comprobar el resultado de la 
cosecha, mediante su degustación. 

La propuesta que planteamos en Sagardoetxea 
consiste en visitar la sidrería y realizar una cata 
guiada para conocer de primera mano las 
peculiaridades del producto de esta temporada, 
una información que se contrastará mediante la 
degustación de la nueva sagardoa.

Características 
- Las catas guiadas se realizarán durante los meses 
de enero, febrero y marzo en las sidrerías de 
Sagardoetxea.
- Estarán dirigidas por los responsables de cada 
bodega.
- Durante la cata se servirán unos pintxos.
- Duración estimada: 1 hora 30 min.
- Precio: 10 euros por persona.
- La inscripción se realizará en Sagardoetxea, Museo de la Sidra Vasca.
- El número máximo de participantes por sidrería es de 25 personas.

Kirikoketa. Una actividad de Sagardoetxea.

La elaboración de la sidra a la vieja usanza cobrará especial protagonismo esta 
temporada del txotx. Dentro del programa de visitas de Sagardoetxea Museoa 
para los meses de enero, febrero y marzo, se escenificará la técnica de prensado 
de la manzana que hace cinco siglos se transformó en una seña de identidad de 
los baserritarras de la época.

La visita al museo incluirá, por lo tanto, un taller de kirikoketa para todo aquel que se acerque 
al museo, donde se enseñará a cada visitante, como reproducir el sonido onomatopéyico que 
producen las mazas verticales con las que se golpea el fruto, siguiendo una cadencia y un 
ritmo que recuerdan al toque de la txalaparta.
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La Asociación Goldea pone en marcha la elaboración 
de una kupela de 10.000 litros

La Asociación Goldea Herri Kirol Batzordea, dentro de sus actividades e iniciativas 
en favor de la promoción del caserío, la sidra y el deporte rural, ha puesto en 
marcha el proyecto de elaboración de una kupela, en madera de castaño, de 
10.000 litros. La materialización pública de esta iniciativa se realizará durante 
las fiestas patronales de Santiago y Santa Ana de Astigarraga (25 y 26 de julio de 
2009).

El encargo de este proyecto, se ha 
concretado con el maestro tonelero 
José Manuel Sánchez, natural de La 
Venta de las Ranas (Asturias), el cual, 
durante los próximos siete meses, 
adecuará la madera, estructurará 
la barrica y preparará los diversos 
materiales y utensilios necesarios 
para hacer realidad esta iniciativa 
popular, dentro de las fiestas 
patronales en la Herriko Enparantza. 

El proyecto de esta kupela popular, 
se ha venido gestando con el apoyo 
de los sidreros, diversos organismos 
populares y el reconocimiento del Ayuntamiento. Igualmente, cuenta con el respaldo del 
Consorcio Sagardun, organismo, que ha mostrado su interés por incorporar la kupela en el 
conjunto de la infraestructura de Sagardoetxea.
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Composición de la mesa oficial de Sagardo Berriaren 
Eguna 2009

El listado de las personalidades que estuvieron presentes en la mesa oficial de la 
Sagardo Berriaren Eguna es el siguiente:

 - Protagonista: Aimar Olaizola.
 - Teniente alcalde: Zorione Etxazarraga.
 - Portavoz de Sagardogiles de Sagardoetxea: Joxe Angel Goñi.
 - Consejero de Agricultura y Pesca del Gobierno Vasco: Gonzalo Sáenz de Samaniego. 
 - Directora de Calidad Alimentaria: Amaia Barredo.
 - Diputado Foral para el Desarrollo del Medio Rural: Rafael Uribarren.
 - Diputado Foral de Deportes y Acción Exterior: Iñaki Galdós.
 - Astigarragako Udala (EAJ-PNV): Maria Jesus Arruabarrena y Jesús Fontal.
 - Astigarragako Udala (ANV): Leire Lizeaga, Amaia Miruri y Joxi Uranga.
 - Astigarragako Udala (PSOE): Jose Ángel Sánchez.
 - Astigarragako Udala (EA): Eloy Bazán, Imanol Lizarralde y Juan Joxe Uranga.
 - Astigarragako Udala (PP): Jose Manuel Herzog.
 - Astigarragako Udala (EB-EE): Carlos de la Peña.
 - Representantes de Sagardoetxea: Joxe Mari Alberro y Dominic Lagadec.
 - Presidenta de la Asociación de Sidra Natural de Gipuzkoa: Arantxa Eguzkiza.
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Promoción previa realizada

Dossier Protagonista.
Enviado dossier de protagonista a más de 50 medios de comunicación (prensa, televisión y 
radio) de Gipuzkoa, Bizkaia, Araba, Nafarroa e Iparralde. El Dossier de protagonista se ha 
creado en tres idiomas: euskera, castellano y francés.
(Ver documento Dossier Protagonista).

Dossier de Prensa.
Enviado dossier de prensa a medios de comunicación que nos lo han solicitado, antes de 
ofrecer la rueda de prensa en Sagardoetxea:

 - El Diario Vasco (Info3).
 - Berria.
 - Eitb.com - Informativos.

Por otra parte, se ha repartido el Dossier de Prensa a los medios de comunicación que nos lo 
han solicitado durante la rueda de prensa de Sagardoetxea. El Dossier de prensa se ha creado 
en tres idiomas: euskera, castellano y francés.
(Ver documento Dossier de Prensa).

Herramientas de comunicación.
De cara a la temporada del txotx, hemos realizado varios elementos: tarjetones, mapas de 
sidrerías, la guía de sidrerías, folletos, etc...

Estos elementos estarán en todas la sidrerías de Sagardoetxea, en la propia tienda que tiene en 
el museo y en el Punto de Información. 
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Repercusión en los medios de comunicación

La repercusión en los medios ha subido con respecto a ediciones anteriores. 

Medios que han publicado la noticia:

PRENSA ESCRITA:
 - El Diario Vasco (08/01/2009).
 - El Diario Vasco-Comarca (11/01/2009).
 - Noticias de Gipuzkoa (11/01/2009).
 - El Diario Vasco (12/01/2009).
 - El Diario Vasco (13/01/2009).
 - El Diario Vasco (13/01/2009).
 - El Pais (14/01/2009).
 - El Diario Vasco (14/01/2009).
 - Berria (14/01/2009).
 - Diario de Navarra - Deportes (14/01/2009).
 - El Mundo Deportivo (15/01/2009).
 - El Mundo del Pais Vasco (15/01/2009).
 - El Pais (15/01/2009).
 - Deia (15/01/2009).
 - Gara (15/01/2009).
 - Berria (15/01/2009).
 - El Diario Vasco (15/01/2009).
 - Noticias de Gipuzkoa (15/01/2009). 
 - Diario de Noticias (15/01/2009).
 - El Correo (15/01/2009).
 - Hernaniko Kronika (15/01/2009).
 - El Diario Vasco - Suplemento (16/01/2009).
 - Gara - Suplemento (16/01/2009).
 - Noticias de Gipuzkoa (16/01/2009).

MEDIOS DIGITALES:
 - Turismoa.euskadi.net (06/01/2009).
 - Canales Diario Vasco - Ocio (08/01/2009).
 - Europa Press (10/01/2009).
 - Terra.es - Actualidad (11/01/2009).
 - Donostia.org - Agenda (11/01/2009).
 - Manistablogs.com (13/01/2009).
 - Canales Diario Vasco (14/01/2009).
 - Deia.com (14/01/2009).
 - Finanzas.com (14/01/2009).
 - Diariometro.es (14/01/2009).
 - Eitb.com (14/01/2009).
 - Soitu.com (14/01/2009).
 - Yahoo! Finanzas (14/01/2009).
 - Eleconomista.es (14/01/2009).
 - Kaixo.com (14/01/2009).
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Repercusión en los medios de comunicación

 - Kazeta.info (14/01/2009).
 - Europafmgipuzkoa.com (14/01/2009).
 - Antena3noticias.com (14/01/2009).
 - Blog.sidrerias.ws (14/01/2009).
 - Enterat.com (14/01/2009).
 - Bizkaie.biz (14/01/2009).
 - 20minutos.es (14/01/2009).
 - Astekaridigitala.net (14/01/2009).
 - Ociogipuzkoa.com (14/01/2009).
 - Noticias.ya.com (14/01/2009).
 - Izaronews.com (15/01/2009).
 

RADIO:
 - Cope Gipuzkoa (09/01/2009).
 - Euskadi Irratia (12/01/2009).
 - Info 7 (13/01/2009).
 - Arrate Irratia (13/01/2009).
 - Radio Euskadi - Boulevard (14/01/2009).
 - Punto Radio - Protagonistas (14/01/2009).
 - Ipar Euskal Herria (14/01/2009).
 - Euskadi Irratia - Lau Haize (14/01/2009).
 - Radio Nacional de San Sebastián (14/01/2009).
 - Bizkaia Irratia (14/01/2009).
 - Herri Irratia (14/01/2009).
 - Onda Cero - Gipuzkoa en la onda (14/01/2009).
 - Onda Vasca - Magazine (15/01/2009).
 - Laudio Irratia (15/01/2009).
 - Radio Euskadi - Sustraia (15/01/2009).
 - Herri Irratia (16/01/2009).
 - Txolarre Irratia (16/01/2009).
 - Arrate Irratia (16/01/2009).
 - Euskadi Irratia (16/01/2009).

TELEVISIÓN:
 - EITB1 - Gaur Egun(14/01/2009).
 - EITB2 - Teleberri (14/01/2009).
 - TVE1 - España Directo (Bereziartua) (15/01/2009).
 - TVE1 - Esta mañana (Petritegi) (16/01/2009).
 - Sustraia - Albisteak (18/01/2009).
 - Sustraia (01/02/2009).

A continuación, se reproducen las informaciones publicadas:
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 08/01/09



Sagardoaren museoa • Museo de la sidra
Kale Nagusia 48 • 20115 Astigarraga • Gipuzkoa • Tel: 00 34 943 550 575 • www.sagardoetxea.com16

REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Turismoa.euskadi.net - 06/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Canales Diariovasco.com - 08/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 10/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 11/01/09



Sagardoaren museoa • Museo de la sidra
Kale Nagusia 48 • 20115 Astigarraga • Gipuzkoa • Tel: 00 34 943 550 575 • www.sagardoetxea.com20

REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 11/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Donostia-org (Agenda) - 11/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Donostia-org (Agenda) - 11/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Terra.es Actualidad - 11/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Noticias de Gipuzkoa - 11/01/09



Sagardoaren museoa • Museo de la sidra
Kale Nagusia 48 • 20115 Astigarraga • Gipuzkoa • Tel: 00 34 943 550 575 • www.sagardoetxea.com25

REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 12/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Manista.blogs.com - 13/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 13/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 13/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 14/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Pais - 14/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Pais - 14/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Canales Diariovasco.com - 14/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Canales Diariovasco.com - 14/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Gara - 14/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Deia - 14/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Deia - 14/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Finanzas.com - 14/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Berria - 14/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Berria - 14/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Diariometro.es - 14/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Eitb.com - 14/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Diario de Navarra - 14/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Soitu.es - 14/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Yahoo! Finanzas - 14/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Yahoo! Finanzas - 14/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Ecodiario.es - 14/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Ecodiario.es - 14/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Kaixo.com - 14/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Kaixo.com - 14/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Kazeta.info - 14/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Europafmgipuzkoa.com - 14/01/09



Sagardoaren museoa • Museo de la sidra
Kale Nagusia 48 • 20115 Astigarraga • Gipuzkoa • Tel: 00 34 943 550 575 • www.sagardoetxea.com52

REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Antena3noticias.com - 14/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Blog.sidrerias.ws - 14/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Blog.sidrerias.ws - 14/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Enterat.com - 14/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Bizkaie.biz - 14/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
20minutos.es - 14/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Astekaridigitala.net - 14/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Astekaridigitala.net - 14/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Diariometro.es - 14/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Hernaniko kronika - 15/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 15/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 15/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 15/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 15/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Noticias de Gipuzkoa (Portada) - 15/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Noticias de Gipuzkoa - 15/01/09



Sagardoaren museoa • Museo de la sidra
Kale Nagusia 48 • 20115 Astigarraga • Gipuzkoa • Tel: 00 34 943 550 575 • www.sagardoetxea.com68

REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Noticias de Gipuzkoa - 15/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Berria - 15/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Gara - 15/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Gara - 15/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Noticias de Navarra - 15/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Izaronews.com - 15/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Correo - 15/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Correo - 15/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 16/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 16/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 16/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 18/01/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Berria - 28/01/09
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BARRIKOTE EN ASTIGARRAGA

Barrikote en los bares de Astigarraga

La apertura de la nueva temporada, la llegada de la sagardo berria no es solo 
una fiesta de puertas adentro, que se desarrolla en exclusiva en las sagardotegis. 
Como tradición extraordinariamente arraigada, la fiesta popular adquiere un 
protagonismo especial. 

En ese sentido, Astigarraga vivió el miércoles 16 de enero un año más la fiesta popular ligada 
a la nueva campaña en torno a la sagardoa. Los bares de Astigarraga ofrecieron barrikotes de 
la nueva cosecha de sagardoa al público en general.
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SAGARDOETXEA-EUSKALTEGIAK. PROPUESTA PARA UNA ACTIVIDAD CONJUNTA.

Sagardoetxeak euskaltegiei zuzenduriko 
proposamena luzatzen du

Sagardoetxeatik, Euskal Sagardoaren Museotik, museoaren eta sagardoaren 
interpretazio gunearen errealitatea euskaltegien eskura jartzen dugu, 2009. 
ikasturterako eskolaz-kanpoko jarduera aberasgarri gisa.

Proposatutako jardunaldiak sagarraren eta sagardoaren kultura zabaltzea eta landa 
inguruneko euskara ezagutu eta praktikatzea ditu helburu nagusi, eta zehazki, sagardoaren eta 
sagardogileen munduko euskara ezagutu eta lantzea.

Hala, Sagardoetxeak ekintza honi ekitea proposatzen die euskaltegiei, ondoko etapetan 
banatuta: 

Euskaltegian
Euskal Herriko sagardoa eta sagarraren kulturaren inguruko teoria eta informazioaren azterketa 
euskaltegiek garatu beharreko jardunaldien bidez, eta Sagardoetxeako web orriak biltzen duen 
informazioa oinarri hartuta. 

Sagardoetxeak badu, gainera, sagardoaren berezko hiztegia eta sagarraren kulturaren 
inguruko material didaktikoa. Material hau, Sagardoetxeako bisita burutu ostean banatuko zaio 
talde bakoitzari. 

Halere, eta nahi duenak, material hau museora etorri aurretik eskuratzeko aukera ere badauka, 
bertan biltzen diren edukiak euskaltegian lantzeko. Material hori Sagardoetxera etorri aurretik 

eskuratzeko, gurekin harremanetan jarri beharko da.

Banatuko den materiala, honakoa da:

Alde batetik,
Sagardoaren berezko hiztegia (SAGARDOAREN HIZTEGIA). Bertan, 
sagarraren eta sagardoaren munduko terminologia zehatza aurkituko 
dute ikasleek, baita euskaltegian lantzeko aukera emango dieten 
bibliografia anitza ere.

Hiztegia gaika bereizitako bost ataletan banatua dago, sagardoaren 
ekoizpenarekin zerikusia duten atalak guztiak, eta sagarraren lorearen 

bost petaloak irudikatu nahi ditu.

Eta bestetik,
Sagarraren kulturaren inguruko material 
didaktikoa (SAGARRAREKIN JOLASEAN). 
Bertan, Sagardoetxearen bisitan landu diren 
edukiak aurkituko dituzte ikasleek.

Besteak beste, honakoak: sagardogintza 
kontuak, sagardoa lortzeko eman beharreko 
pausoak, landareen ugalketa teknikak, inausketa 
motak, polinizazioa, etb...
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SAGARDOETXEA-EUSKALTEGIAK. PROPUESTA PARA UNA ACTIVIDAD CONJUNTA.

Mintza-praktika Sagardoetxean
Sagardoaren elaborazio prozesuaren azterketa praktikoa egingo da Sagardoetxeako 
instalazioetan barrena egindako bisita gidatu baten bidez, eta honek, sagardo munduko hitzak 
ezagutzeko eta lantzeko aukera emango digu.

Sagastian, Euskal Herriko sagarrondo motak, gidatze-sistemak, txertaketak, etb.. ikusiko dira; 
museo-gunean, sagarra eta sagardoaren historia, oraina eta etorkizuna, sagardogilearen 
tresnak, etb... ikusiko dira; eta dastalekuan, sagardoa txotx-ean dastatzeko erritoan murgilduko 
gara. Museoaren bisita honekin, sagardoaren kulturaren inguruko hiztegia landuko da.

Urtaro bakoitzean, gainera, sagardoaren elaborazio prozesuari dagozkion jarduera zehatzak 
burutzen ditugu Sagardoetxean (ikusi 6. orria), eta honek,  jarduera zehatz bakoitzaren 
inguruko terminologia lantzeko aukera emango digu: landaketa, polinizazioa, sagar bilketa eta 
prentsaketa.

www.sagardoetxea.com-en idatzizko praktika 
Sagardoetxeak bere web atarian ikasleek praktika idatzia jorratzeko aukera ematen duen foro 
zehatz bat dauka, bertako edukiak ikastetxe desberdinetako irakasleek jartzen dituzten arauen 
arabera garatuko direlarik.  

Bi helburu nagusi ditu idatzizko praktika honek: batetik, euskararen ezagutza sakontzea, eta 
bestetik, museoan ikasitako historia eta elaborazioari dagozkion edukietan sakontzea.

Jarraipena
Prozesu guztiaren jarraipena Sagardoetxeako teknikariek egingo dute, bai museoari dagozkion 
gaietan eta baita elaborazio prozesuari dagozkionetan ere. Heziketa eta pedagogia jarraipena, 
bestalde, euskaltegietako tutore eta irakasleek egingo dute, prozesu zehatzak eta garatu 
beharreko programak finkatuta.
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 08/03/09
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ACUERDO DE COLABORACIÓN CON NEKATUR

Acuerdo de colaboración con Nekatur, Asociación de 
agroturismos y casas rurales de Euskadi

En el 2009 hemos llegado a un acuerdo de colaboración con Nekatur, Asociación 
de agroturismos y casas rurales de Euskadi, con el objetivo de conseguir los 
siguientes objetivos: por una parte, mejorar la oferta turística y por otra parte, 
facilitar al usuario información interesante para la temporada del txotx. 

En este acuerdo de colaboración se han planificado las siguientes acciones:

 - Creación de vínculos en las páginas web de Sagardoetxea y Nekatur.
 - Creación de un mapa de ubicación de sidrerías y agroturismos (Google Maps).
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IGARTUBEITI ORGANIZA UNA EXCURSIÓN A SAGARDOETXEA

Giro ezin hobea Igartubeiti Baserri Museoak 
Sagardoetxeara antolaturiko txangoan

Aspalditik antolatuta zuten Igartubeiti Baserri Museokoek Sagardoetxera bisita 
eta pixkanaka jendea izena ematen hasi zen beharrezkoa zen kopurua lortuz. 
Bidaia baina pare bat egun lehenago 20 lagunek parte hartu behar zuten 
txangoan baina azkenean, larunbata honetan goizean 25 ezkio-itsasotarrek 
autobusa hartu zuten Sagardoetxerako bidean.

Bertara heldu eta lehenengo sagastira bisita gidatua egin zuten. Bertan gidariak herritar pare 
bat jarri zituen bertan lanean sagarrak zanpatuz, lagunak ondoan begira zeudelarik. Ondoren, 
museoan sagar motei buruz eta sagardoaren elaborazioari buruzko azalpenak eskaini 
zizkieten. 

Dena behar bezala ulertu eta sagardo, sagar zuku eta likore kata aurrera eraman zen bertan, 
nola ez giro ezin hobean eta txorizo eta gazta pintxoez lagunduta. 

Amaitzerakoan, Lizeaga sagardotegira hurbildu ziren, non gidariak bere sagastiak, 
sagarrak garbitzeko gunea eta sagarra jotzeko makinaria berriak erakutsi zizkien. Ondoren 
sagardotegian bere aitonaren gorabeherak kontatu zien bertaratutakoei, honek kupelak egiten 
baitzituen; sagardotegian dituzten zenbait kupel berak eginak dira. Bertan berriro ere sagardo 
kata gidatua eskaini zien, hiru kupeletatik sagardoa dastatuz. Gustu desberdinak azaldu ziren 
orduan, batzuentzat kupel bateko sagardoa bestea baino hobea zelaz solasean ibili zirelarik. 

Orduan, gosearekin zeudenez, bazkaltzeko momentua heldu zen: txorizo egosia, makalau 
tortila, makalaua piper berdeekin, txuletak, gazta, menbriloa, intxaurrak eta Tolosako teila eta 
zigarriloak postre gisa. Nola ez, dena sagardoaz lagunduta. 

Sagardotegietan kaferik ematen ez dutenez, autobusa hartu zuten 25 ezkio-itsasotarrek eta 
Astigarragara, herrira, joan ziren honen bila. Bertan kafea hartu eta itzultzeko bidea hartu 
zuten. Giro ederrean eta oso ondo pasa zuten eguna! 
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 18/01/09
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PROBAKETA. CATAS GUIADAS EN SIDRERÍAS.

Catas guiadas en las sidrerías de Sagardoetxea

Probaketa representa una de las tradiciones más íntimas del mundo de la sidra. 
Un ritual que lleva a visitar las sidrerías para comprobar el resultado de la 
cosecha, mediante su degustación.

La propuesta que planteamos en Sagardoetxea consiste en visitar la sidrería y realizar una cata 
guiada para conocer de primera mano las peculiaridades del producto de esta temporada, una 
información que se contrastará mediante la degustación de la nueva sagardoa.

De esta forma, se han realizado dintintas catas guiadas en las sidrerías de Sagardoetxea:

 - Rezola: días 24, 25 y 27 de febrero.
 - Lizeaga: día 14 de febrero.
 - Zapiain: día 14 de febrero.
 - Txopinondo: día 7 de marzo.
 - Saizar: día 7 de marzo.
 - Zelaia: día 7 de marzo.
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 06/03/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 08/03/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Noticias de Gipuzkoa - 08/03/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Berria - 15/03/09
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IV ENCUENTRO DE TURISMO RURAL DEL PAÍS VASCO

Sagardoetxea participa en el IV encuentro de 
Turismo Rural del País Vasco organizado por 
Itsasmendikoi Fraisoro  

Continuando con la labor iniciada en otros encuentros, en éste encuentro se han 
expuesto y debatido temas de interés para el sector del turismo rural y en especial 
las actividades complementarias a los servicios de alojamiento y restauración, 
como el enoturismo, micología, senderismo, etc. Así, y dentro del marco del 
enoturismo, Sagardoetxea ha expuesto su caso, Herri baten erroak como “recurso 
natural y desarrollo turístico”.

El turismo rural nos permite disfrutar de un entorno privilegiado, recorrer nuestro paisaje en 
bicicleta, la práctica de la micología, visitar los antiguos caminos y/o trazados ferroviarios que 
se han recuperado así como las edificaciones e instalaciones de interés cultural, conocer el 
mundo del vino, la sidra, el txakoli… Es un marco ideal para el descubrimiento de la naturaleza 
en estado puro.

Todo esto no sería posible sin un turismo rural sostenible que implique un buen uso de los 
recursos naturales y culturales. La potenciación de esos valores y su desarrollo turístico supone 
incrementar y diversificar la oferta turística, estimular la economía, y mejorar la calidad de vida 
del entorno sin olvidarnos de la participación de agentes públicos y privados, incluida la local 
en la gestión y desarrollo de un producto turístico integral. 

El encuentro, dirigido a propietarios/as de agroturismos, casas rurales, albergues, Campins, 
técnicos/as de turismo y desarrollo rural, oficinas de información y centros de atracción turística 
en general, ha tenido el objetivo de dar a conocer la situación del turismo rural y establecer 
cauces de comunicación y colaboración con asociaciones de otras comunidades, a fin de 
fomentar la búsqueda de nuevas vías de expansión y comercialización y el surgimiento de ideas 
creativas.
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INTERCAMBIO CULTURAL

El grupo Gitanes Giola de Llinars del Vallés visitó 
Sagardoetxea

Hace ya 18 años que se inicio el intercambio entre los alumnos de la Ikastola 
Arantzazuko Ama de Astigarraga y los alumnos del pueblo barcelonés de Llinars 
del Vallés. Durante estos años se han estrechado los lazos entre los alumnos, 
los profesores y la gente del municipio, y finalmente ha surgido la idea del 
intercambio cultural entre estos dos municipios. De esta forma, y dentro del 
programa establecido para el 14 de marzo, el grupo ha visitado Sagardoetxea, 
Museo de la Sidra Vasca con el objetivo de conocer las raíces de este pueblo y los 
secretos del mundo sagardoegile. 

El año pasado fueron los músicos, dantzaris, grupos musicales y la coral de Astigarraga los que 
estuvieron allí para mostrarles nuestros bailes y melodías. Este año le ha tocado al pueblo de 
Astigarraga recibir a los representantes de las asociaciones de Llinars del Vallés y hemos tenido 
la oportunidad de conocer un poco sus bailes y música tradicional.

El programa previsto para el 14 de marzo ha sido el siguiente:

10:00 Visita a Sagardoetxea.
11:30 Recepción en el Ayuntamiento.
12:00 Desfile.
13:00 Actuación del grupo GITANES GIOLA en J. barandiaran plaza: Danza tradicional del 
carnaval, protagonizada por personajes de diferente simbología:

- “El capitá de cavalls”: pide permiso a las autoridades para entrar en la plaza.
- “Els diables”: representantes de las fuerzas del mal aunque con el tiempo pasan a ser 
losprotetoresde la plaza.
- “El vell y la vella”: representan al invierno que se acaba y acostumbran a soltar algún animal 
como señal de la vidanueva y la primavera.
- “La colla Giola”: representantes del bien, bailan con alegría para pedir buena cosecha y 
buena suerte.

Al final de la danza tradicional, se ha ofrecido a los espectadores un chupito de “ratafia”, licor 
tradicional de Cataluña.

20:00 “El correfoc” del grupo LA PIULA. 
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SUKALDARI OSPETSUAK ZELAIA SAGARDOTEGIAN

Sukaldari ospetsuak bildu ziren Zelaian 
sagardotegiko giroaz gozatzeko

Astelehenean Donostiako Miramar Jauregian gastronomia eta zentzumenei 
buruzko kongresua hasi zen. Gauean Zelaia sagardotegian bildu ziren ikasitakoa 
praktikan jartzeko. 

Izen handiko sukaldariak bildu ziren astelehen gauean Martindegiko Zelaia sagardotegian, 
tartean Juan Mari Arzak eta Ferrán Adriá sukaldariak. Astelehenean eta atzo Dialogos 
de cocina izeneko kongresua izan zen Donostiako Miramar Jauregian. Astelehen egun 
osoan zehar, sukaldea, zaporeak, gastronomia, kultura ezberdinetan hezi izanak zaporeak 
somatzerakoan duen eragina, eta zentzumenekin zer ikusia duten alde ezberdinak aztertu 
zituzten sukaldariek, soziologo, zientifiko eta filosofo ezberdinek emandako hitzaldien bidez. 

Aipatutako bi sukaldari horiez gain, mundu mailan errekonozimendu haundia lortu duten 
sukaldariak ere bildu ziren kongresuan, Karlos Argiñano, Andoni Luis Aduriz, Pedro Subijana, 
Quique Dacosta, Joan Roca eta Willy Dufresne. Kongresua bukatzerakoan animatu zirenak 
Zelaia sagardotegian afaldu zuten. 

Sukaldariak ikasle
Ferrán Adriák azpimarratu nahi izan zuen kongresu edo topaketa honen garrantzia, «kongresua 
antolatu duten Eurotoques erakundea zoriondu nahi nuke; Pedro Subijana eta Andoni Luis 
Aduriz buru direla, sekulako lana egin dute. Alde batetik, kongresu honetan mundu mailako 
20 sukaldari onenak elkartu dira eta beste 15 pertsona ere bai, filosofo eta zientifikoak, 
zoragarriak izan dira. Guretzat gehiago izan da entzuteko kongresu bat, gu ikastera etorri 
gara». Juan Mari Arzakek kongresu honetan ikasitakoak azaldu zituen: «gauza asko aztertu 
ditugu, burmuinaren sentsibilitatea, zaporeen zergatia, gauzen zaporea non dagoen... azken 
finean gauzen zergatia erakutsi digute». Ikasitakoak bere eguneroko lanean lagunduko diola 
ere aipatu zuen sukaldariak: «nik uste, gauza bat ulertzen duzunean, arreta gehiago jartzen 
duzula horretan, esaterako, zapore jakin bat zergatik pasatzen den haragira; koloreaz ere 
hitz egiten da, beste zentzumen bat izango balitz bezala; dakizunez, lau dira orain arte 
definitutakoak, garratza, gozoa, mikatza eta gazia».

Sukaldari handiak eta sagardotegiak
Ferrán Adriárentzat, pentsatzekoa denez, astelehenekoa izan zen berarentzat denboraldiko 
aurreneko sagardotegia. Juan Mari Arzakek ordea badaramazki baten batzuk. Aurtengo 
sagardoari buruz galdetuta, Juan Mari Arzakek aipatu zuen sagardoarentzat urte zoragarria 
izan dela: «hala ere, sagardoa hemendik hilabete batzuetara dastatu behar da, botilan. 
Bestela, urte zoragarria izan da, uzta ona izan da eta bertako sagarrarekin egindako sagardoa 
edaten ari gara». Juan Mari Arzakek aitortu du bera Barkaiztegi sagardotegian jaioa dela, 
«aitak kupel bat zuen, lehen sagardotegietara joaten zen erosi beharreko sagardoa dastatzera, 
ez da orain bezala». Sagardotegi menuari buruzko bere iritzia ere eman zuten bi sukaldariek. 
Sagardotegi menuan jartzeko plateren bat proposatuko luketen galdetuta, Ferrán Adriák 
erantzun zuen ezetz, izatekotan, beste menu bat proposatuko lukeela baina sagardotegiko 
menua bere horretan utziko lukeela, «gauza onek ez dute zertan aldatu behar. Sagardotegietan 
oso ondo jaten da eta sukaldariek ere estimatzen dute». 
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 17/03/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 18/03/09
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KUKUAREN KUPELA EN LA SIDRERIA TXOPINONDO

Recuperación de una antigüa tradición lapurtarra: 
kukuaren kupela 

El pasado viernes 20 de Marzo la Sagarnotegia Txopinodno, en Azkaine, celebró 
por IV vez “kukuaren kupela”, una antigua costumbre de la comarca de Azkaine-
Sara.

Algunas personas todavía se acuerdan, como Mixel URBISTONDO, albañil del barrio 
Lehenbiscay en Sara, como cada caserío mantenía una barrica sin tocar, hasta que cante por 
primera vez el cuco. Fecha que corresponde a la llegada de la primavera, pues el cuco suele 
empezar a cantar entre el 15 y el 25 de Marzo (un refrán antiguo lo confirma: Martxoko ama 
birjinetan, kukua erromako zubian kantari). Este rito esta relacionado con la simbólica de la 
fecundidad en las épocas precristianas. 

Este año el acontecimiento cultural corrió a cuenta de Peio SERBIELLE y de Marc LARGE, quienes 
presentaron su cortometraje llamado “Xan naiz ni”. Tras la proyección, se ofreció una cena en 
la propia sidrería.
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ESPECIAL SEMANA SANTA 2009

SAGARDOETXEA, ESPECIAL SEMANA SANTA 2009.

Esta Semana Santa Sagardoetxea le ofrece una experiencia novedosa: maridaje 
de la sagardoa y quesos de Euskal Herria.

LA ACTIVIDAD. Elaboración del mosto de manzana y degustación de quesos de 
Euskal Herria.
Por una parte, en su espacio museístico tendrá la posibilidad de elaborar con sus propias 
manos el mosto de la manzana, realizando el proceso completo: desde la recogida de la 
manzana con el kizki, hasta llegar a elaborar la patxa, machacando el fruto con los pisones, 
para después prensarlo en el tolare y obtener finalmente el mosto. 
Una vez finalizado el proceso, tendrá la oportunidad de realizar una degustación de diferentes 
quesos de Euskal Herria: Idiazabal, Ronkal e Irati. 

HORARIOS. 
Del jueves 9 al sábado 18 de abril del 2009: 11:00 a 14:00 y 16:30 a 20:00 horas. 
Domingo 19 de abril del 2009: 11:00 a 14:00 horas. 

SIDRERIAS. 
En Sagardoetxea le ofreceremos toda la información referente a las sidrerías en función de sus 
necesidades:
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ESPECIAL SEMANA SANTA 2009

SEMANA CULTURAL “JATORRIAK (ORÍGENES)” DE LA 
MANO DE IDOIA LIZEAGA.

Esta Semana Santa, contaremos con una esposición de 
joyas de la Astigartarra Idoia Lizeaga y actividades 
relacionadas con el tema JATORRIAK (orígenes).

“Jatorriak, eragin bateratuak” es una oportunidad para que 
surjan sinergías, un espacio donde, alrededor de un mensaje, se 
reunen diferentes participantes. En este caso, Jatorriak se basa en 
el momento en que comienza la vida, en la fuerza que genera y 
en el lugar que precisa para desarrollarse.

EXPOSICIÓN DE “JATORRIAK (ORÍGENES)”:

VIERNES 10
19:00 horas: 
 - Presentación de “el origen de las joyas” de Idoia Lizeaga (Sala de Exposiciones).
 - Visita guiada.
19:30horas: 
 - Instalación de Amakabi “Txoria txori” con el grupo Parallel.
 - Sembrado de semillas de manzano. 
 - Txotx, queso y nueces en Sagardoetxea.  

SÁBADO 11
18:30 horas: Visita guiada.

DOMINGO 12
12:30 horas: Visita guiada.

MARTES 14-SÁBADO 18
18:30 horas: Visita guiada.

TALLERES PARA NIÑOS:

MARTES 14
Protección de la semilla: cuevas (realizaremos cuevas con arcilla).

MIÉRCOLES 15
Joyas: realizaremos adornos para colgar con pasta fimo.
               
JUEVES 16
Huellas dactilares: cada niño realizará huellas dactilares y agujeros con los dedos en una 
plancha de arcilla.

VIERNES 17
Palabras-semillas: en un vaso de sidra construiremos con gelatina un poema visual mezclando 
palabras y semillas.
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SEMANA SANTA 2009

Promoción previa realizada

Sagardoetxea Berriak. Especial Semana Santa 2009.
Enviado Sagardoetxea Berriak a 34 Oficinas de Turismo, 223 Hoteles/Hostales y 174 
Agroturismos de toda Gipuzkoa. Sagardoetxea Berriak se ha creado en tres idiomas: euskera, 
castellano y francés.
(Ver Sagardoetxea Berriak Especial Semana Santa 2009).

Dossier de Prensa Semana Santa 2009.
Enviado dossier de prensa a más de 50 medios de comunicación (prensa, televisión y radio) de 
toda Gipuzkoa. El Dossier de Semana Santa se ha creado en dos idiomas: euskera y castellano.
(Ver dossier Semana Santa 2009).

Herramientas de comunicación.
De cara a la Semana Santa 2009, hemos realizado un tarjetón para repartirlo en puntos de 
alto interés turístico de San Sebastián y alrededores: Oficinas de turismo, Hoteles/Hostales y 
Agroturismos.
(Ver tarjetón Semana Santa 2009).
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SEMANA SANTA 2009

Repercusión en los medios de comunicación

La repercusión en los medios ha sido la siguiente. 

Medios que han publicado la noticia:

PRENSA ESCRITA:
 - El Diario Vasco - Comarca (05/04/2009).
 - Noticias de Gipuzkoa (07/04/2009).
 - El Pais (07/04/2009).
 - El Diario Vasco - Comarca (08/04/2009).
 - El Diario Vasco (08/04/2009).
 - El Diario Vasco (12/04/2009).
 - El Diario Vasco - Comarca (19/04/2009).

MEDIOS DIGITALES:
 - Kulturweb (06/04/2009).
 - Gipuzkoako Gazte Informazioa (Gipuzkoagazte.info) (08/04/2009).
 - Ocio en Gipuzkoa - www.Diariovasco.com (08(04/2009).

RADIO:
 - Cope San Sebastián (08/04/2009).
 - Euskadi Irratia (11/04/2009).
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 05/04/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Kulturweb - 06/04/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Kulturweb - 06/04/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Noticias de Gipuzkoa - 07/04/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Pais - 07/04/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 08/04/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 08/04/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Gipuzkoako Gazte Informazioa - 08/04/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Ocio en Gipuzkoa-Diariovasco.com - 08/04/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 12/04/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 19/04/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 13/04/2009
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SAGARDOETXEA-GRUPOS DE TIEMPO LIBRE

Jardunaldi edo egun-pasa baterako proposamena

Sagardoetxeatik, sagardoaren interpretazio gunearen errealitatea Aisialdi 
Taldeen eskura jartzen dugu 2009. urteko aisialdi programetarako (udaleku 
irekiak, gazte txokoak, ludotekak, etb...) jarduera aberasgarri gisa.

Proposaturiko jardunaldiaren helburuak honakoak dira: batetik, haurrei sagarraren eta 
sagardoaren kultura zabaltzea, eta bestetik, haurrek landa inguruneko euskara ezagutu eta 
praktikatzea.

Horretarako, honako jarduera hauek garatzea planteatzen dugu: 

Goizean:
 - Sagardoetxean bisita gidatua eta haur jolasak.

Eguerdi-arratsaldean: 

A PROPOSAMENA:
 - Herrian bazkaldu eta pilotalekuan jolas libreak.

B PROPOSAMENA:
 - Herriko igerilekuan bazkaldu eta arratsalde-pasa.
 

SAGARDOETXEAN BISITA GIDATUA ETA HAUR JOLASAK

Sagardoetxea sagarra, sagarrondo eta sagardoaren kultura zabaltzeko museo gune bat 
da, hain bertakoa den eta sustraitua dagoen kultura sustatzeko gunea. Museoen kontzeptu 
tradizionaletik desberdina da, sagarrondoen bizitza eta sagardoaren elaborazio prozesua modu 
aktiboan ezagutzeko aukera ematen duen leku dinamikoa baita. 

Sagardoetxeak museoko sagastira eta museo-
gunera bisitaldiak eskaintzen dizkie aisialdi 
taldeetako umeei. Museoko sagastian sagardo 
egileen teknika eta sekretuak aurkituko 
dituzte eta sagarrondo, hazitegi, sagar mota 
desberdin eta aintzinako tolare baten bueltan 
ibiliko dira, sagarrak bildu eta sagarrak 
joaz. Museo-gunean, berriz, sagarra eta 
sagardoaren historia, usadioaren iturburua, 
erremintak eta elaborazio prozesua aurkituko 
dituzte, sagardoaren kulturara gerturatuz.

Behin sagardoaren kulturan barneratuta, sagarrarekin, sagardogintzarekin eta ingurugiroarekin 
loturiko jolasak landuko dira Sagardoetxean bertan elkarrekintza eta ingurugiro heziketa 
lantzeko: katea, sagarrondo bat naiz, oreka ekologikoa, Dasti itsua, sagastian galdurik, Dasti 
ipuinkontalaria, etb...

Oharra: Sagardoetxeako gida batek zuzenduko ditu museoko bisita gidatua eta haur jolasak. 
Iraupena 2 ordu eta 30 min ingurukoa izango da.
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SAGARDOETXEA-GRUPOS DE TIEMPO LIBRE

A PROPOSAMENA: HERRIAN BAZKALDU ETA PILOTALEKUAN JOLAS LIBREAK

Herriko plazan dagoen pilotaleku estaliak bazkaltzeko eta jolaserako aukera egokia eskaintzen 
dute. Hori horrela izanik, zuen herrietara itzuli aurretik Astigarragan bertan bazkaltzeko eta 
bazkalostean haurrekin jolasean aritzeko aukera izango dezute.

Oharra: Jolas hauek libreak direnez, ez ditu Sagardoetxeako gidak zuzenduko, begiraleak 
baizik.

B PROPOSAMENA: HERRIKO IGERILEKUAN BAZKALDU ETA ARRATSALDE-PASA

Astigarragan egun pasa osatu nahi dutenek, Astigarragako igerilekura joateko aukera izango 
dute, bertan bazkaldu eta arratsalde dibertigarri bat pasatzeko. Igerilekuan, ur-jolasak lantzeko 
eta atsedenaldiaz gozatzeko aukera izango dute haurrek.

Oharra: Jolas hauek libreak direnez, ez ditu Sagardoetxeako gidak zuzenduko, begiraleak 
baizik.

MATERIAL DIDAKTIKOA
Sagardoetxean ahalegin handia egin dugu sagarraren kulturaren gaineko material didaktikoa 
osatzeko eta adin tarte bakoitzerako koadernoak prestatu ditugu, beren jakintza eta formazioa 
kontuan hartuta. Material didaktiko honi esker, Sagardoetxeara eginiko bisitan ikasitakoa 
ikasgelan lantzeko aukera izango dute haurrek.
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BALANCE TEMPORADA DEL TXOTX EN SAGARDOETXEA

Sagardoetxea iguala el número de visitantes del 
año pasado e incrementa el número de ventas en la 
temporada del txotx del 2009

Sagardoetxea, Museo de la Sidra Vasca de Astigarraga, ha igualado el número de 
visitantes registrados en la pasada temporada y ha experimentado un importante 
incremento de ventas durante la temporada del txotx, que ha superado en un 60% 
las cifras registradas en la pasada edición.

La mayoría de los visitantes registrados proceden de Euskal Herria, el 81% del total, aunque los 
visitantes de procedencia del Estado han experimentado también un importante crecimiento 
comparando con el año pasado, alcanzando el 13% del total, El resto de los visitantes 
han llegado desde distintos puntos, alcanzando el 4% el turista europeo y el 2% el turista 
americano. 

Los guipuzcoanos fueron los visitantes más numerosos entre los de Euskal Herria, alcanzando 
prácticamente el 39%, siendo los procedentes de Bizkaia el 35% y los procedentes de Álava 
el 17%. Este año han aumentado los visitantes procedentes de Navarra, alcanzando el 8% del 
total.

Tipo de visitantes
Individual 30%
Educación 5%
Grupos 65%

Medio de Transporte
Coche 37%
Autobús privado 61%
Autobús de línea 1%
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REPORTAJE SOBRE SAGARDOETXEA EN LA REVISTA MUNDUMIRA
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ESPECIAL PUENTE DE MAYO 2009

Conociendo Sagardoetxea mediante los sentidos

Poseemos cinco sentidos y este Puente de Mayo haremos uso de los cinco sentidos 
para conocer los secretos que esconde Sagardoetxea Museoa: vista, tacto, oído, 
olfato y gusto. 

A través de estas herramientas despertaremos 
nuestros sentidos y tendremos la posibilidad de 
conocer Sagardoetxea de una manera diferente, 
disfrutando con todos los sentidos. 

Jugaremos con los sentidos y... 

Veremos los manzanos en flor y la fauna del 
manzanal... 
Tocaremos las manzanas que nos dan los 
manzanos, las flores y los árboles... 
Oiremos la Kirikoketa y el granillo que produce 
la sidra al romper contra el vaso... 
Oleremos los aromas de la sidra y de las manzanas... 
Saborearemos la sidra y demás productos: mosto de manzana, quesos de Euskal Herria... 

Dejemos pues, que los sentidos realicen su trabajo y disfrutemos de la visita a Sagardoetxea 
mediante los sentidos. 

Promoción previa realizada
Se ha enviado el boletín electrónico Sagardoetxea Berriak, Especial Puente de Mayo 2009 a los 
Hoteles/Hostales, Oficinas de Turismo y Agroturismos de Gipuzkoa.
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 05/05/2009
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DÍA INTERNACIONAL DE LOS MUSEOS

18 de Mayo, Día Internacional de los Museos
“El mundo de las abejas y la polinización”

El próximo 18 de Mayo se celebrará la XXXI edición del Día Internacional de los 
Museos con el lema “Museos y Turismo” y desde Sagardoetxea Museoa, hemos 
organizado una actividad especial dirigida a todos los visitantes: El Mundo de las 
Abejas y la Polinización. 

Los visitantes que se acerquen al museo tendrán la 
oportunidad de conocer el mundo de las abejas, la 
polinización y las técnicas para elaborar la miel, ya que 
contaremos con la colaboración de los apicultores Eugenio 
Elortza y Ageda Zeberio, productores de miel con label de 
Segura. 

Además, los más pequeños, realizarán una manualidad 
relacionada con el mundo de las abejas: velas con cera.

Las demostraciones se realizarán durante todo el día, y 
desde Sagardoetxea, invitamos a todos los astigartarras 
a que se pasen por el museo de 16:30-19:30, ya que la entrada será gratuita para todos los 
visitantes.  
 

LA POLINIZACIÓN POR MEDIO DEL LABORATORIO DE SAGARDOETXEA 

Trataremos 3-4 contenidos de primavera en el nuevo laboratorio estacional de Sagardoetxea: 
observaremos la fauna beneficiosa del manzanal mediante lupas, veremos todo el proceso 
desde la flor hasta el fruto mediante un puzzle, etc...

EL MUNDO DE LAS ABEJAS POR MEDIO DE LOS APICULTORES DE SEGURA 

Para dar a conocer el mundo de la cría de abejas de manera atractiva, ese día contaremos con 
la colaboración de dos apicultores: Eugenio Elortza y Ageda Zeberio, productores de la 
miel de label de Segura. 

Ageda Zeberio y su marido Eugenio Elortza llevan muchos 
años trabajando en el mundo de las abejas y la miel. No 
viven de la apicultura, pero para ellos es más que una afición. 
Poseen colmenas en Araba y en Segura y conocen casi todos 
los secretos que esconde el mundo de las abejas, ya que 
pasan muchas horas con ellas. Además, son ganadores 
de muchos de los concursos de miel que se celebran en la 
comarca.

Estos son los temas que trataremos de la mano de Eugenio y 
Ageda: curiosidades del mundo de las abejas, tipos de colmenas de Euskal Herria, modo de 
vida de las abejas en las colmenas, la miel, el beneficioso trabajo que realizan las abejas para 
la naturaleza, etb...
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DÍA INTERNACIONAL DE LOS MUSEOS 2009

Repercusión en los medios de comunicación

La repercusión en los medios ha sido la siguiente. 

Medios que han publicado la noticia:

PRENSA ESCRITA:
 - Gara (16/05/2009).
 - El Diario Vasco (17/05/2009).
 - Noticias de Gipuzkoa (17/05/2009).
 - El Diario Vasco (20/05/2009).
 

MEDIOS DIGITALES:
 - Kulturweb (14/05/2009).
 - Gipuzkoa.net (14/05/2009).
 

RADIO:
 - Cope San Sebastián (18/05/2009).
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Kulturweb - 14/05/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Gipuzkoa.net - 14/05/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Gara - 16/05/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 17/05/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Noticias de Gipuzkoa - 17/05/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Diario Vasco - 20/05/2009
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MUNDUMIRA, LA FIESTA DE LAS CULTURAS DEL MUNDO

Sagardoetxea en Mundumira, la Fiesta de las 
Culturas del Mundo

Sagardoetxea ha asistido por segundo año consecutivo a Mundumira, la Fiesta de 
las culturas del Mundo, que se ha celebrado en Eskoriatza (Gipuzkoa) durante los 
días 22, 23 y 24 de Mayo.

Este año hemos contado con dos puestos 
en la feria: por una parte, hemos tenido 
un stand destinado a la venta de productos 
derivados de manzana (sagardoa, mosto 
de manzana, etc…) y unas kupelas de 
madera, donde los visitantes han podido 
degustar sidra al tradicional estilo del txotx. 
Además, hemos realizado demostraciones 
de recogida de manzana, machacado con 
pisones y prensado. 

Por otra parte, hemos contado con otro 
stand compartido con Igartubeiti Baserri 
Museoa, donde hemos repartido los folletos 
que incluyen la visita a los dos museos con 
un descuento del 50%.

Con esta iniciativa hemos querido acercar la cultura de la sidra a todos los visitantes, ya que 
durante esos días la comarca de Debagoiena se ha convertido en lugar de encuentro de gente 
procedente de otras tierras. 
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FORMACIÓN EN SAGARDOETXEA

Formación en Sagardoetxea

En colaboración con Itsasmendikoi Fraisoro, en Sagardoetxea hemos organizado 
un curso sobre el seguimiento práctico y anual de un manzanal. Este curso, 
dirigido a productores de manzana y de sidra, comienza el 25 de mayo y finaliza 
el 18 de diciembre.

El curso teórico-práctico, que se impartirá en Sagardoetxea, está dividido en cuatro módulos, 
correspondientes a cuatro momentos clave en el cuidado y seguimiento de un manzanal. 
El objetivo del curso es analizar y valorar en el manzanal didáctico de Sagardoetxea los 
resultados prácticoS obtenidos a lo largo del curso. 

El calendario es el siguiente: 

CURSO: SEGUMIENTO PRÁCTICO Y ANUAL DE UN MANZANAL (28 Horas)

25 de Mayo del 2009: GESTIÓN DEL POTENCIAL DE FRUTOS (10:00-14:00).
 - Floración y cuajado.
 - Regulación de la producción. Alternancia.
 - Aclareo de los frutos.
(Curso impartido por Aitor Etxeandia).

17 y 18 de Junio del 2009: CUIDADOS DE VERANO (10:00-14:00).
 - Poda verde.
 - Aclareo manual.
 - Seguimiento de plagas y enfermedades.
 - Tipos de injertos.
(Curso impartido por Aitor Etxeandia y Josu Osa).

17 y 18 de Septiembre del 2009: ANÁLISIS, CATA Y MADURACIÓN DE LA MANZANA DE 
SIDRA (10:00-14:00).
 - Maduración de la manzana.
 - Desarrollo de la regresión.
 - Cata de manzanas.
 - Rendimiento y analítica de los mostos.
 - Prácticas.
(Curso impartido por Aitor Etxeandia y Xabier Kamio).

17 y 18 de Diciembre del 2009: PODA DE INVIERNO (10:00-14:00).
 - Poda de formación y obtención de frutos
 - Tipos de poda.
(Curso impartido por Yves Barranco).
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SICER, II. MUESTRA INTERNACIONAL DE LA SIDRA

Sagardoetxea asiste a Sicer, II Muestra Internacional 
de Sidra 

Durante los días 15, 16 y 17 de Junio del 2009, se ha celebrado la II. Muestra 
Internacional de Sidra en el Palacio de Exposiciones de Gijón (Asturias) y 
Sagardoetxea ha asistido como visitante por segundo año consecutivo. 

Sicer ha sido el punto de encuentro de los principales elaboradores de sidra de los 
diferentes países de todo el mundo, ya que se han dado cita los mejores elaboradores 
de España, Francia, Reino Unido, Alemania, Suiza, Canadá, USA, Italia, Japón, Argentina, 
etc... Haciendo mención a los sidreros de casa, estos son los que han asistido a la muestra: 
Bereziartua, Petritegi, Zelaia, Saizar y Zapiain.  

El número de visitantes que ha tenido la muestra ha sido muy buena y ha estado marcada por 
diversas mesas redondas y catas de sidras de diferentes nacionalidades. 

En la cata de sidras celebrado el día 16 de junio, se degustaron las siguientes marcas:

Sidra natural tradicional:
 - Zynthos 2007 - Llagar Herminio Nº37.
 - Santu 2008 - Sidra Canal Nº 11.
 - Saizar - Saizar Nº 48.
 - Zelaia - Sidra Zelaia Nº 59.

Sidra de nueva expresión:
 - Villacubera 2008 - Sidra Cortina Coro Nº 18.
 - Españar - Sopeña Hermanos Nº 23.
 - Valle, Vallina y Fernandez - Valle, Vallina y Fernandez Nº 55.
 - Pomme aurea - Trabanco Nº 53.

Por otra parte, merece una mención especial la conferencia que ofreció el periodista y médico 
danés Skovenborg en la mesa redonda celebrada el 17 de junio sobre la sidra y la salud, 
donde sostuvo la teoría de los beneficios que aportan a nuestra salud el consumo de la sidra.

Después de visitar la muestra, y una vez más, vemos que los productores de sidra europeos 
cuentan con una diversificación de producto mucho mayor que la que tenemos en el Pais 
Vasco, ya que una empresa alemana es capaz de tener 20 sidras diferentes bajo una misma 
marca.

Una valoración positiva, bajo nuestro punto de vista, de esta muestra mundial de la sidra de 
calidad. 
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FORMACIÓN EN SAGARDOETXEA

Formación en Sagardoetxea: cuidados de verano 

Los días 17 y 18 de junio se ha impartido en Sagardoetxea el segundo módulo del 
curso teorico-practico “Segumiento práctico y anual de un manzanal”: cuidados de 
verano

Entre otros, estos han sido los aspectos que se han trabajado: 

 - Poda verde.
 - Aclareo manual.
 - Segumiento de plagas y enfermedades.
 - Tipos de injertos. 

El curso ha sido impartido por Aitor Etxeandia y Josu Osa. 
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Diario Vasco - 18/06/2009
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OFERTA DE VERANO DE SAGARDOETXEA

Museo + Sidrería = 30€

No podría entenderse una visita a Sagardoetxea sin acudir a una sidrería para 
culminar una jornada lúdica, que bien termina si es en torno a una mesa.

Las sidrerías son la principal seña de identidad de 
Astigarraga y referente del ocio y el gusto por la 
gastronomía. Una tradición enraizada en nuestro 
pueblo. Los asados, la brasa, el txotx, la reunión de 
amigos en torno a una mesa, en muchas ocasiones 
como mandan los cánones, de pie, representan una 
forma peculiar de disfrutar de la buena mesa. Y 
siempre presente, la sagardoa. 

Sagardoetxea ofrece una experiencia única: un 
manzanal al aire libre, el espacio museístico 
donde descubrir la cultura de la sidra y el centro 
de degustación y cata, un sitio donde degustar las 
prestigiosas marcas de sagardoa, el mosto GozoGozo 
o el licor de Sagardoz. Y para finalizar la visita, 
recomendamos acudir a una sidrería para degustar el 
menú tradicional y beber la sidra directamente desde 
las barricas.

* Tarifa: 30 euros por persona. Incluye visita, 
degustación y menú de sidrería. Bajo reserva previa.

Promoción previa realizada
Se ha enviado el boletín electrónico Sagardoetxea Berriak, Oferta de Verano de Sagardoetxea a 
los siguientos sitios:

 - Hoteles/Hostales de Gipuzkoa: 125.
 - Agroturismos de Gipuzkoa: 121.
 - Oficinas de turismo de Gipuzkoa: 26.
 - Hoteles/Hostales de Iparralde: 36.
 - Tour Operadores de Gipuzkoa, Bizkaia, Araba e Iparralde.
 - Campings de Gipuzkoa: 9.
 - Campings de Iparralde: 34.

Por otra parte, se ha repartido el folleto en los hoteles/hostales y agroturismos de la comarca 
(Astigarraga, Hernani, Renteria, Oiartzun, Pasaia, San Sebastián, Urnieta, Lasarte, etc...) y de 
Iparralde, campings de Orio y Zarautz y oficinas de turismo más importantes de la zona (San 
Sebastián, Oiartzun y Pasaia) y de Iparralde.
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SAGARDOETXEA, ACTIVIDADES PARA COLEGIOS CURSO 2009/2010

Actividades anuales para colegios

Sagardoetxea es un espacio museístico para la transmisión de la cultura de la 
manzana, el manzano y la sidra. Distinto al concepto tradicional de los museos, es 
un lugar dinámico donde apreciar la vida del manzano y el proceso de producción 
de la sidra de forma activa, participando en las distintas actividades y degustando 
diferentes productos.

Sagardoetxea ofrece a los escolares visitas al manzanal y al 
espacio museístico. 

En el manzanal descubrirán los secretos y las técnicas de 
los elaboradores de sidra, donde pasearán entre manzanos, 
semilleros, variedades y un tolare de época pretérita. En 
el espacio museístico se encontrarán con la historia, el 
origen de la tradición, las herramientas y el proceso de 
elaboración, para acercarse a la cultura de la sidra. 

MATERIAL DIDÁCTICO

Sagardoetxea ha realizado un importante esfuerzo para la creación de un material didáctico 
sobre la cultura de la manzana:

1. Laboratorio estacional de cuatro módulos: permite realizar actividades diferentes en 
cada estación a través de juegos, puzzles, imágenes, etc…:

Primavera:    Verano:          Otoño:            Invierno: 
Polinización, plagas    Poda de verano       Degustación de       Plantación,
y enfermedades.   y aclareo.          manzanas y mosto.         injertos y poda.

2. Herramientas para la elaboración del mosto: 
para que los visitantes participen en todo el proceso 
de elaboración.
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3. Sagardoaren Hiztegia (Diccionario de la Sidra): recoge 500 
palabras del mundo sidrero.

4. Sagarrekin Jolasean (Jugando con las manzanas): son cinco 
cuadernos en torno a la cultura de la manzana, diseñados para cada 
grupo de edad (se repartirá uno a cada grupo tras finalizar la visita).

 

CALENDARIO DE ACTIVIDADES:

Durante todo el año: 
• Dasti Cuentacuentos: visita guiada para niños en forma de cuento. 

Invierno: tiempo de siembra
• Plantación de árboles / Siembra de semillas.
• Formación de los manzanos.
• Injertos. 

Primavera: manzanos en flor
• Polinización: labor que desempeñan las abejas, degustación de miel y oportunidad de ver 
proceso completo desde la flor hasta el fruto..
• Plagas y enfermedades de los manzanos.

Verano: manzanas en árboles
• Poda: influencia de la luna en la poda de verano.

Otoño: recogida de manzanas
• Recogida de manzana con el kizki una vez esté madura, degustación de manzanas de verano 
y antiguo proceso de elaboración: machacado de las manzanas con el pisón, prensado y 
degustación del mosto elaborado.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS:
Astigarraga ofrece diferentes posibilidades para completar el día: frontón cubierto, piscina, 
espacios al aire libre para comer, la Escuela Medioambiental de Santiagomendi, etc… 
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VISITA DE LOS NIÑOS DE LAS COLONIAS ABIERTAS

Los niños de las colonias abiertas de Irura, 
Lezo, Usurbil, Zizurkil, Donostia y Orio visitan 
Sagardoetxea en el mes de Julio

Un total de 547 niños de 3-12 años han visitado Sagardoetxea este mes de Julio. 
Los grupos que se han acercado a conocer la cultura de la manzana y la sidra 
han sido los siguientes: colonias Goiza Pasa de Irura (2 de julio), colonias Udan 
Jostatzera de Lezo (3 y 10 de julio), colonias Udajolas de Usurbil (9 de Julio), 
colonias abiertas de Zizurkil (14 de Julio), colonias abiertas de Izarlo Taldea de 
Donostia-San Sebastián (15 y 23 de Julio) y colonias abiertas de Orio (16 de Julio).

Colonias abiertas de Irura (2 de Julio) 

Estas han sido las actividades que han realizado: 

- Recogida de las manzanas con kizki, 
machacado con pisones y taller de kirikoketa. 
- Degustación de mosto de manzana al txotx. 
- Dibujo de murales y bertsos. 
- Deportes rurales.
- Actividad complementaria: piscinas de 
Astigarraga.

Colonias abiertas de Lezo (3 de Julio) 

Estas han sido las actividades que han realizado: 

- Recogida de las manzanas con kizki y 
machacado con pisones. 
- La polinización (puzzle) y proceso de elaboración 
de sidra (lagar). 
- Degustación de mosto de manzana al txotx. 
- Dibujo de murales y Dasti. 
- Deportes rurales. 

Colonias abiertas de Usurbil (9 de Julio) 

Estas han sido las actividades que han realizado: 

- Recogida de las manzanas con kizki y 
machacado con pisones. 
- La polinización (puzzle) y proceso de elaboración 
de sidra (lagar). 
- Degustación de mosto de manzana al txotx. 
- Dibujo de murales y Dasti. 
- Juegos: juego de la manzana y ¿Qué animal 
soy?.
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VISITA DE LOS NIÑOS DE LAS COLONIAS ABIERTAS

Colonias abiertas de Lezo (10 de Julio) 

Estas han sido las actividades que han realizado: 

- Recogida de las manzanas con kizki y 
machacado con pisones. 
- La polinización (puzzle) y proceso de 
elaboración de sidra (lagar). 
- Degustación de mosto de manzana al txotx. 
- Dibujo de murales y Dasti. 
- Juegos: juego de la manzana y ¿Qué animal 
soy?.

Colonias abiertas de Zizurkil (14 de Julio) 

Estas han sido las actividades que han realizado: 

- Recogida de las manzanas con kizki y 
machacado con pisones. 
- La polinización (puzzle) y proceso de 
elaboración de sidra (lagar). 
- Degustación de mosto de manzana al txotx. 
- Dibujo de murales y Dasti. 
- Juegos: juego de la manzana y ¿Qué animal 
soy?.
- Actividad complementaria: piscinas de 
Astigarraga.

Además, hemos contado con la presencia de Teledonosti, quienes han grabado a los niños 
de Zizurkil para emitir un programa especial dedicado a las actividades de verano de 
Sagardoetxea. 

Colonias abiertas de Izarlo Taldea de Donostia (15 de Julio) 

Estas han sido las actividades que han realizado: 

- Recogida de las manzanas con kizki y 
machacado con pisones. 
- La polinización (puzzle) y proceso de 
elaboración de sidra (lagar). 
- Degustación de mosto de manzana al txotx. 
- Dibujo de murales y Dasti. 
- Juegos: juego de la manzana y ¿Qué animal 
soy?.
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VISITA DE LOS NIÑOS DE LAS COLONIAS ABIERTAS

Colonias abiertas de Orio (16 de Julio) 

Estas han sido las actividades que han realizado: 

- Recogida de las manzanas con kizki y 
machacado con pisones. 
- La polinización (puzzle) y proceso de 
elaboración de sidra (lagar). 
- Degustación de mosto de manzana al txotx. 
- Dibujo de murales y Dasti. 
- Juegos: juego de la manzana y ¿Qué animal 
soy?.

Colonias abiertas de Izarlo Taldea de 
Donostia (23 de Julio) 

Estas han sido las actividades que han realizado: 

- Recogida de las manzanas con kizki y 
machacado con pisones. 
- La polinización (puzzle) y proceso de 
elaboración de sidra (lagar). 
- Degustación de mosto de manzana al txotx. 
- Dibujo de murales y Dasti. 
- Juegos: juego de la manzana y ¿Qué animal 
soy?.
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Diario Vasco - 18/06/2009
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DÍA DE SANTA ANA EN ASTIGARRAGA

Buen tiempo y mucha gente el día de Santa Ana

El sagardo eguna que se celebra en Astigarraga el día de Santa Ana (26 de 
Julio) ha contado con una gran afluencia de gente este año, ya que el tiempo 
ha invitado a degustar las diferentes sidras. Este año hemos contado con la 
participación de 19 sidreros. El calor, la degustación de sidra, la música, los 
dantzaris, la prueba de bueyes y la elaboración de la kupela de 10.000 litros, 
ha elevado a lo más alto la participación de la gente el día de Santa Ana y las 
actividades que se han celebrado a lo largo de todo el día han contado con gran 
cantidad de espectadores.

Por la mañana, los Joaldunes de Ituren han dado comienzo a la fiesta y los fanfarres y los 
gaiteros de Sangüesa han animado la Plaza de los Fueros de Astigarraga. En una abarrotada 
plaza del Ayuntamiento, el tonelero asturiano José Manuel Sánchez ha dado comienzo a las 
labores de elaboración de la kupela de madera de 10.000 litros. A lo largo de la mañana, las 
manualidades de la merindad de Sangüesa, la feria y la degustación de sidra han atraído la 
atención del público. 

Las pruebas de bueyes, la bienvenida realizada a la merindad de Sangüesa, los bertsolaris y la 
comida popular celebrada en la sidrería Rezola han finalizado la sesión de la mañana, donde 
se ha gozado de una buena comida y un ambiente fenomenal. 

Por la tarde los visitantes han podido disfrutar con el espectáculo ofrecido por el grupo de 
danza de Sangüesa, deportes rurales, actividades para los niños y la finalización-presentación 
de la kupela de 10.000 litros, donde los cocineros Bixente Arrieta y Andoni Luis Aduriz han 
inaugurado el acto. 
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DÍA DE SANTA ANA EN ASTIGARRAGA

Programación del día 26 de Julio

El día de Santa Ana se celebra en la Plaza de los Fueros el sagardo eguna, que es el más viejo 
de todos los que se celebran. 

DÍA DE SANTA ANA 

10:00 - Joaldunes de ITUREN.

10:00 - Partido de BALONCESTO 3x3.

10:30 - Fanfarres y gaiteros de SANGÜESA.

11:00 - KROSS POPULAR.

11:00 - Elaboración de la kupela de 10.000 litros. Con el 
patrocinio de Sagardun Partzuergoa y la sidrería Petritegi.

11:00 - DEGUSTACIÓN DE SIDRA en la Plaza de los Fueros.

11:00 - Oficios de la merindad de SANGÜESA: pochas, queso, 
vino, etc...

12:00 - PRUEBAS DE BUEYES: Dos pares de bueyes, arrastrando una piedra de 2.000 kilos.

12:30 - Bienvenida al pueblo de SANGÜESA. Actuación del coro y del grupo de danza.

12:45 - Actuación de los bertsolaris Aitor MENDILUZE y Amets ARZALLUS.

14:30 - COMIDA POPULAR.

17:00 - Actuación para los NIÑOS.

17:30 - Actuación del grupo de baile de SANGÜESA.

18:00 - DEPORTES RURALES en la Plaza de los Fueros. Competición entre los habitantes de 
Astigarraga y Sangüesa: silvicultura y pastoreo.

18:30 - ACTUACIÓN PARA LOS NIÑOS y CUENTA-CUENTOS, en la Plaza Apeztegi.

19:45 - Despedida al pueblo de SANGÜESA.

20:00 - FINALIZACIÓN-PRESENTACIÓN de la 
KUPELA, de la mano de los cocineros Aduriz y Arrieta, 
acompañado de txalapartis y bertsolaris.

23:00 - FUEGOS ARTIFICIALES y TORO DE FUEGO.

01:30 - Despedida de las fiestas en las txoznas.
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DÍA DE SANTA ANA EN ASTIGARRAGA

Medios utilizados

Programa de fiestas.
El programa de fiestas se ha enviado a todas las casas de Astigarraga.

Nota de prensa.
Goldea Herri Kirol Elkartea ha enviado una nota de prensa con información referente al 
montaje de la kupela a los diferentes medios de comunicación de Gipuzkoa: periódicos, radios, 
etc... 

Carta a sagardoegiles.
A fin de proporcionar información referente al sagardo eguna, promover el patrocinio de la 
kupela y comunicar sobre la recogida de manzana popular que se quiere llevar a cabo el día 
de Sagar Uzta, se les ha enviado una carta a los sagardoegiles de Sagardoetxea y de toda 
Astigarraga. 

Cartel de patrocinadores.
Sagardun Partzuergoa, siendo patrocinador del montaje de la kupela, ha realizado un cartel 
que recoge todos los patrocinadores para la finalziación-presentación de la kupela. 
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DÍA DE SANTA ANA EN ASTIGARRAGA

Repercusión en los medios de comunicación

La repercusión en los medios ha sido mayor que en años anteriores.

Medios que han publicado la noticia:

PRENSA ESCRITA:
 - El Diario Vasco (1107/2009).
 - El Diario Vasco (14/07/2009).
 - El Diario Vasco (19/07/2009).
 - Gara (19/07/2009).
 - Hernaniko Kronika (24/07/2009).
 - Noticias de Gipuzkoa (25/07/2009).
 - El Diario Vasco (25/07/2009).
 - El Diario Vasco (26/07/2009).
 - Hernaniko Kronika (26/07/2009).
 - El Diario Vasco (27/07/2009).
 - Hernaniko Kronika (27/07/2009).
 - El Diario Vasco (29/07/2009).

REVISTAS
 - Ondojan (Uztaila/Julio’09)

MEDIOS DIGITALES:
 - Canales Diario Vasco (10/07/2009).
 - Gipuzkoa Turismo Agenda (14/07/2009).
 - Kulturweb (14/07/2009).
 - Gipuzkoa.net (14/07/2009).
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Canales Diario Vasco - 10/07/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Diario Vasco - 11/07/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Gipuzkoa Turismo (Agenda) - 14/07/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 14/07/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Diario Vasco - 19/07/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Diario Vasco - 19/07/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Diario Vasco - 19/07/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Hernaniko Kronika - 24/07/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Hernaniko Kronika - 24/07/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Noticias de Gipuzkoa - 25/07/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 26/07/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 26/07/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Hernaniko Kronika - 26/07/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 27/07/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Hernaniko Kronika - 27/07/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 29/07/2009
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ASTIGARRAGA, SAGARDOA MÁS QUE UNA BEBIDA
El Diario Vasco - 30/07/2009
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VISITA DE LOS NIÑOS DE LAS COLONIAS ABIERTAS

Los niños de las colonias abiertas de Donostia visitan 
Sagardoetxea en el mes de Agosto

Un total de 65 niños de 3-12 años han visitado Sagardoetxea este mes de Agosto. 
Los grupos que se han acercado a conocer la cultura de la manzana y la sidra han 
sido los siguientes: colonias abiertas de Izarlo Taldea de Donostia-San Sebastián 
(18 y 26 de Agosto).

Colonias abiertas de Izarlo Taldea de Donostia-San Sebastián (18 de Agosto) 

Estas han sido las actividades que han 
realizado: 

- Recogida de las manzanas con kizki y 
machacado con pisones. 
- La polinización (puzzle) y proceso de 
elaboración de sidra (lagar). 
- Degustación de mosto de manzana al 
txotx. 
- Dibujo de murales y Dasti. 
- Juegos: juego de la manzana y ¿Qué 
animal soy?.

Colonias abiertas de Izarlo Taldea de Donostia-San Sebastián (26 de Agosto) 

Estas han sido las actividades que han 
realizado: 

- Recogida de las manzanas con kizki y 
machacado con pisones. 
- La polinización (puzzle) y proceso de 
elaboración de sidra (lagar). 
- Degustación de mosto de manzana al 
txotx. 
- Dibujo de murales y Dasti. 
- Juegos: juego de la manzana y ¿Qué 
animal soy?.
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VALORACIÓN VERANO 2009

JARDUERAREN LABURPENA

Udako eskaintza: Museo + Sagardotegia 30€

Sagardoetxeako bisitaldia ezin uler liteke sagardotegi batetara joan gabe, 
egun-pasa bat mahai-inguruan amaitzea bezalakorik ez baitago. Hori horrela 
izanda, uda parterako eskaintza berezia atera dugu, museorako bisitaldia eta 
sagardotegiko otordua bildu dituena.

Sagardotegiak Astigarragako identititate zeinu nagusiak izateaz gain, aisialdi eta euskal 
gastronomiaren ereduak ere badira. Gure herrian errotua dagoen ohitura. Haragi erreak, 
txingarrak, txotxaren errituak eta mahai-inguruan lagunekin elkartzeak, askotan zutik ohitura 
zaharrei jarraiki, otordu berezi batez gozatzeko modu berezia irudikatzen dute. Eta sagardoa 
beti bertan izaten da. 

Sagardoetxeak, berriz, esperientzia ahaztezina eskaintzen du: aire librean dagoen sagastia, 
sagardoaren kultura ezagutzeko museo-gunea eta ospe oneko sagardoak, GozoGozo muztioa 
eta Sagardoz likorea dastatzeko aukera ematen duen dastaketa-gunea. Bisitaldia amaitzeko, 
sagardotegi batetara joatea proposatu dugu, sagardotegiko ohiko menua dastatu eta sagardoa 
kupeletatik zuzenean edateko.

Hala, uztaila eta abuztuan museotik sagardotegira eskaintza honekin joan diren pertsona 
kopurua 21 pertsonakoa izan da.

Aisialdi taldeak: Jardunaldi baterako proposamena

Irura, Lezo, Usurbil, Zizurkil, Orio eta Donostiako 3-12 urte bitarteko 612 haur 
etorri dira beren aisialdi taldeekin Sagardoetxeara uztailean eta abuztuan zehar. 

Hala, sagarra eta sagardoaren kultura ezagutzera gerturatu diren taldeak honakoak izan 
dira: Irurako Goiza Pasa udaleku irekiak, Lezoko Udan Jostatzera udaleku irekiak, Usurbilgo 
Udajolas udaleku irekiak, Zizurkilgo udaleku irekiak, Orioko udaleku irekiak eta Donostiako 
Izarlo Taldeako udaleku irekiak. 

Haur hauei sagarraren eta sagardoaren kultura zabaltzeko, eta landa inguruneko Euskara 
ezagutu eta praktikatzeko, honako jarduerak burutu dituzte sagardoetxeara eginiko bisitetan: 

 - Sagar biltzea kizkiarekin, prentsaketa pisoiarekin eta kirikoketa tailerra. 
 - Polinizazioaren azalpena puzzle baten bitartez eta sagardoaren elaborazio prozesua.
 - Sagar muztioaren dastaketa txotx erara. 
 - Margoketa tailerrak: muralak eta Dasti, Sagardoetxeako maskota. 
 - Astigarragako sagardoaren kulturarekin lotutako bertsolaritza tailerra. 
 - Joko ludikoak: herri kirolak (solatira), sagarraren jokua eta Zein animalia naiz? 

Jarduera osagarri gisa, talde batzuek Astigarragako igerilekua bisitatu dute aisialdiko egun-
pasa hau osatzeko. 
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VALORACIÓN VERANO 2009

Udako eskaintza: Museo + Sagardotegia 30€

Gisa honetako eskeintza bat egiten dugun lehen aldia izaki, ez dugu iazko aldearekin 
alderatzeko daturik

2009
Uztaila  Abuztua
6  15

DENERA 2009: 21

Eskeintza honen inguruko berririk izan ez arren, bisitan etorri den jendeak bazkaltzeko tokiei 
buruz galdetu du, baita sagardotegiei buruz ere.

Ezadostasunak
Hoteletan egindako banaketa eta gero, ez da inor etorri beraiek bidalita. Hotelen 
funtzionatzeko era komisio bidezkoa izan daiteela pentsatzen dugu.

Zuzentzeko jarduerak
Eskeintza bikoketa edo talde txikitan datozen bisitarientzat egokia da, baina haurrekin datozen 
familientzako ez da errentagarria ateratzen eta eskeintza aplikatzeko arazoak izan ditugu.

Aisialdi taldeak: Jardunaldi baterako proposamena

Iazko urtearekin alderatuta, aisialdi taldeetatik etorri diren haurren kopurua ia bikoiztu egin da, 
aurten abuztuan ere bisitak izan ditugularik. 

2008     2009
Uztaila  Abuztua  Uztaila  Abuztua
327  0   584  67

DENERA 2008: 327   DENERA 2009: 651

Orohar, bisita hauetan burutu ditugun ekintzek haurren aldetik erantzun ona zian dute eta 
gustora ibili dira.

Ezadostasunak
Aisialdi taldeek azken unera arte itxaron dute erreserbak egiteko. Aurten ez digu arazorik 
eman, baina kontuan izan beharreko datua da.

Zuzentzeko jarduerak
Haurrik txikienekin egiteko (2-3 urte) jarduerak ondo pentsatu behar dira: margotzen gustora 
aritzen dira, baina jokuak egiteko zailtasunak dituzte: ez dituzte ondo ulertzen, ez dakite ongi 
korri egiten, etb...
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ESTADO DE MADURACIÓN DE LA MANZANA DE LA COSECHA 2009

Estado de maduración de la manzana de la cosecha 
2009

El estado de maduración de la manzana es en general similar al registrado en 
2008. Las diferencias se aprecian si se observan los datos variedad por variedad.

El estudio del estado de maduración ha sido realizado, como en los años anteriores, durante 
la semana 37 (2ª semana de septiembre) para así poder compararlo con la misma semana 
de los ocho años anteriores. En este caso hemos comprobado la maduración a través del 
contenido en azúcar mediante el índice refractométrico (ºBrix) y de la regresión del almidón 
que  se midió por el índice del yodo, en una escala visual de 1 a 10 según la norma europea.

En las siguientes páginas se pueden observar los datos del índice refractométrico y de regresión 
del almidón por variedades.

ÍNDICE REFRACTOMETRICO - ºBRIX

En la siguiente gráfica se puede apreciar la evolución de los grados brix tomando la totalidad 
de las variedades en la semana 37. Se observa como el contenido de azúcar, 10,8 ºBrix, en  
2009 es igual al registrado en 2008 y similar al registrado en 2007.

En la siguiente Tabla se pueden observar el índice refractométrico (ºBrix) de las diferentes 
variedades de manzana de sidra a lo largo de la semana 37 durante los nueve últimos años:
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ESTADO DE MADURACIÓN DE LA MANZANA DE LA COSECHA 2009

ºBRIX                                                                                                           
VARIEDAD  2001 2002 2003  2004 2005 2006 2007 2008 2009
ARITZA   10.6 9.1 11.5 11.1 12,7 11,3 10,5 10,5 9,9
ERREZILA  10.7 9.9 12.4 11.6 13,3 11,8 11,2 10,9 10,7
GEZAMINA  11.3 10.4 12.6 10.7 12,2 11,7 10,2 10,6 11,4
GOIKOETXE  11.5 10.5 12.4 12.3 14,7 12,6 12,1 11,6 12,8
MANTTONI  10.3 9.7 12.1 10.6 12,7 11,2 10,7 10,1 9,3
MOKO   11.0 9.2 12.2 10.9 13,2 11 10,8 10,4 11,1
MOZOLUA  10.9 10.0 11.7 11.4 13,4 12,6 10,4 11,1 10,6
PATZOLUA  10.8 10.6 12.8 11 13,8 12,3 10 11,4 11,2
TXALAKA  10.7 9.5 12.2 10.7 13,2 11,9 11,3 10,7 10,6
UDARE MARROI 10.7 10.5 12.6 11 11,9 12,3 11,6 11,3 10,7
URDIN   10.3 10.7 13.1 10.5 14,7 12 10,1 10,8 11,8
URTEBI HAUNDI 10.1 9.2 12.1 10.5 12,2 11,5 10,5 10,9 11,1
URTEBI TXIKI  9.8 8.9 10.8 9.4 12,3 11,2 9,7 9,7 9,6
VERDE AGRIA  11.0 9.2 11.8 10.7 13 11,7 11 10,7 10,5

En el momento de realizar el control,  la variedad Goikoetxe con 12,8 ºBrix y Urdin con 11,8 
ºBrix dan el valor más alto, mientras que Manttoni con 9,3 y Urtebi txiki  con 9,6 ºBrix dan el 
más bajo.

REGRESIÓN DEL ALMIDÓN

En la siguiente gráfica podemos ver la evolución de la regresión del almidón tomando 
la totalidad de las variedades. El índice la regresión del almidón de este año es de 3,3, 
ligeramente inferior al registrado en el año 2008.

En la siguiente Tabla podemos observar la regresión del almidón de las diferentes variedades 
de manzana de sidra a lo largo de la semana 37 durante los nueve últimos años:
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ESTADO DE MADURACIÓN DE LA MANZANA DE LA COSECHA 2009

REGRESION         
VARIEDAD  2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009
ARITZA   1.7 3.6 3.3 2.1 4,1 2,8 4,1 3,4 4,4
ERREZILA  1.6 2.8 2.2 1.2 1,5 1,8 1,1 1,3 1,3
GEZAMINA  2.6 5.2 4.3 3.7 4,6 5,4 3,4 4,7 3,3
GOIKOETXE  5.6 8.1 7.4 6 7 8,5 8 8,7 8,2
MANTTONI  1.8 2.5 3.1 1.9 3,9 4,2 2,4 2,6 3,1
MOKO   1.6 1.7 2.2 1.4 1,1 1,1 1 1,7 1,2
MOZOLUA  2.8 5.7 4.7 3.6 4,3 4,9 2,4 4,1 4,4
PATZOLUA  3.2 6.3 5.3 4.2 6,7 5,5 2 6,2 5,6
TXALAKA  1.9 4.1 4.5 2.4 3,4 4,5 1,4 2,6 2,9
UDARE MARROI 1.0 2.9 1.6 1.6 2.0 1,5 1,8 1,6 1,6
URDIN   3.2 4.5 3.6 3 5 3,7 1,6 3,2 2,4
URTEBI HAUNDI 1.6 4.5 3.0 2.1 2,6 2,9 1,3 3,5 2,7
URTEBI TXIKI  3.0 6.0 4.6 2.9 2.7 4 2,5 4,7 2,9
VERDE AGRIA  1.5 2.2 2.5 1.3 1,6 1,5 1,3 1,8 1,9

Aparte de la variedad Goikoetxe, las variedades Aritza, Mozolua y Patzolua superan el nivel 
4 de regresión del almidón en el momento del control, mientras que las variedades Moko y 
Errezila son las que presentan el nivel más bajo.
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WORKSHOP DE TURISMO DE EUSKADI EN BARCELONA

Sagardoetxea asiste como expositor al workshop de 
Turismo de Euskadi celebrado en Barcelona

Un total de 300 empresarios vascos y catalanes del sector turístico participaron 
el 17 de Septiembre en Barcelona en el Work-shop organizado por el Gobierno 
vasco, a través de su sociedad pública Basquetour (Agencia Vasca de Turismo).

El encuentro tuvo lugar en el Hotel Casa 
Fuster de la ciudad condal y asistieron cerca 
de 300 profesionales: Establecimientos 
hoteleros, Asociaciones, Empresas de 
Congresos, Empresas de Receptivo, 
Empresas de Servicios Turísticos, Empresas 
de Transporte y Empresas de Enoturismo de 
Euskadi.

Con el objetivo de establacer relaciones 
comerciales, así como para presentar y 
comercializar la oferta del enoturismo de 
Gipuzkoa, Sagardoetxea asistió como 
expositor a fin de presentar la oferta del 
museo y la ruta de la sidra vasca a los 
touroperadores catalanes, uno de los mercados más importantes para el turismo vasco.

Las jornadas contaron con la presencia de los nuevos responsables en materia turística del 
Gobierno Vasco: la viceconsejera de Turismo, Pilar Zorrilla; la directora de Turismo, Isabel 
Muela; y la directora general de Basquetour, Ana Izaguirre.

En su intervención, la viceconsejera destacó la creciente actividad del turismo vasco, con 
entradas de visitantes por encima de los dos millones y con más de cuatro millones de 
pernoctaciones en establecimientos hoteleros y de turismo rural, en 2008. 
 
Asimismo, Pilar Zorrilla destacó la calidad de la oferta turística de Euskadi, cuarta en el 
ranking de comunidades con mayor número de certificaciones en calidad turística y líder en 
establecimientos de restauración certificados con la ‘Q’.
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WORKSHOP DE TURISMO DE EUSKADI EN BARCELONA

Datos relevantes

LUGAR.
Hotel Casa Fuster
Salón Fuster.
Passeig de Gracia, 132.
08008 BARCELONA

PROGRAMA.
17 de Septiembre de 2009, jueves

19:30-21:30
Work Shop
21:45
Recepción por la viceconsejera de Turismo Pilar Zorrilla, la directora de Turismo Isabel Muela y 
la directora general de Basquetour Ana Izaguirre.
22:00
Cena-Coctail.
24:00
Clausura

MEDIOS Y MATERIALES DE SAGARDOETXEA.
Gestión del stand: Leire Alkorta.
Guías de Sagardoetxea, Sagardotegis y Astigarraga.
Folletos y Dossieres de Sagardoetxea.
Tarjetas GozoGozo.

EMPRESAS DE EUSKADI ASISTENTES.

Establecimientos hoteleros.
Abba Hoteles.    Hotel Jauregui.  Hotel Puente Colgante.
Aranzazu Hoteles.   Hotel Lakua.   Sercotel Hoteles.
Barceló Hoteles & Resort.  Hotel Marqués de Riscal. Hoteles Silken.
Ercilla Hoteles.    Hotel Miró Bilbao.  SolMelia.
Hoteles Hesperia.   NH Hoteles.   Hotel Villa de Laguardia.
Husa Hoteles.    Novotel BEC.   Marugal Hotel Management
Irenaz Resort Irenaz Vitoria.  Palacio de Aiete.  Hoteles Zenit.
 
Establecimientos hoteleros.
Aktiba.
Alana Incoming.
Hoteles Rurales País Vasco.
Innactur/BTQ Eventos y Servicios.
Nekatur.
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WORKSHOP DE TURISMO DE EUSKADI EN BARCELONA

Congresos.
BEC Convenciones.
Bilbao Turismo & Convention Bureau.
Congresos y Turismo Vitoria-Gasteiz.
San Sebastián Convention Bureau.

Receptivo y Empresas de Servicios Turísticos.
Basquelands Incoming & Consulting.
Bilbao Paso a Paso.
GSIncoming.
Kulturlan Bi - Servicios Turísticos Culturales.
NIS - North Uncoming Service.
Romotour.
STI País Vasco.

Transporte.
P&O Ferries.
Transcantábrico.

Enoturismo.
Asociación Ruta del Vino de Rioja Alavesa.
Sagardoetxea- Museo de la Sidra Vasca.

Basquetour.
Maitane Tocino. Departamento de Marketing.

RESUMEN DE OPERADORES TURÍSTICOS ASISTENTES.

El Workshop recibió la confirmación de un total de 183 operadores y agentes turísticos.

CONTACTOS MANTENIDOS.

Cris del Río. Basquelands Incoming & Consulting. Bizkaia.
Ana Maria Cañellas. Viatges Helena. Barcelona.
Naama Amir y Noelia Zapata. Travel Nexus. Barcelona.
Albert Rodríguez. Colegi Oficial de Psicolegs de Catalunya. Barcelona.
Carlos Freixenet. Grupo Natura Viatges. Barcelona.
Nieves Morán. Skyline Eventos. Barcelona.
Carolina Milán. Solocruceros (Aethalia Viajes y Cruceros). Barcelona.
Mónica Segú y Pilar. Viatges Destino el Mundo. Barcelona.
Joan LLobet. Nextel Servicios de Reserva. Barcelona.
Irene Chamorro. Club del Viatger. Barcelona.
Rocío Liébana. Smartbox. Barcelona.
José Herrero. P&O Ferries. Bizkaia.
Silvia Varea. Hotel Carlton. Bizkaia.
Cesar Herrero. Catai Tours. Barcelona.
Teresa Falcó y Gloria. Cel Express. Barcelona.
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WORKSHOP DE TURISMO DE EUSKADI EN BARCELONA

NO CONFORMIDADES.

Es interesante proveerse de displays o una presentación de Sagardoetxea en power point para 
que puedan identificar nuestro producto y diferenciar nuestro stand entre la oferta existente en 
el Woek Shop.

CONTACTOS QUE HAN VENIDO A SAGARDOETXEA.

Naama Amir. Travel Nexus. Barcelona. 10 de octubre.
Cris del Río. Basquelands Incoming & Consulting. 21 de octubre.
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FORMACIÓN EN SAGARDOETXEA

Formación en Sagardoetxea: análisis, cata y 
maduración de la manzana de sidra

Los días 21 y 22 de septiembre se ha impartido en Sagardoetxea el tercer módulo 
del curso teorico-practico “Segumiento práctico y anual de un manzanal”: análisis, 
cata y maduración de la manzana de sidra.

Entre otros, estos han sido los aspectos que se han trabajado: 

 - Maduración de la manzana.
 - Desarrollo de la regresión.
 - Cata de manzanas.
 - Rendimiento y analítica de los mostos. 
 - Prácticas.

El curso ha sido impartido por Aitor Etxeandia y Xabi Kamio. 
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA

Resumen de la actividad

Sagar Uzta cumplirá este año su novena edición y como todos los años, celebrará 
el comienzo de las labores en los tolares de las sagardotegis, una actividad que 
durará hasta mediados de noviembre.

Organizada por Sagardoetxea 
e impulsada por el pueblo 
de Astigarraga, los actos 
principales se desarrollarán el 
domingo, día 27 de septiembre, 
con un programa de actividades 
para todos los públicos, que 
giran en torno a la cultura de la 
manzana y la sagardoa.

En Sagardoetxea hemos 
publicado esta semana 
el informe del estado de 
maduración de la manzana 
de la cosecha 2009, un 
informe que está disponible en 
nuestra página web,  
www.sagardoetxea.com.

Como todos los años, Sagar Uzta girará en torno a la exposición de manzanas y la elaboración 
del primer mosto de la cosecha 2009, donde se representará el proceso tradicional de 
la laboración del mosto en el lagar: kirikoketa, machacado con pisones, txalaparta y la 
degustación del mosto elaborado.

En esta edición, Sagar Uzta cuenta con una serie de novedades: Por una parte, la recogida 
popular de manzana con kizkia, donde se plantea establecer el récord de reunir a 300 
personas recogiendo manzanas simultáneamente con la kizkia. Por otra parte, la elaboración 
de Eusko Kutixi por el maestro confitero Rafael Gorratxategi y por último, la elaboración de 
centros florales de la mano de Josu Irizar de Salaverria Loredenda de Donostia-San Sebastián.

Junto a ello, Sagardoetxea convoca el II Rally Fotográfico Digital en Astigarraga, que al 
igual que en la pasada edición, tendrá como tema la propia fiesta de Sagar Uzta.

Por segundo año se celebrará la competición de deporte rural interpueblos, que consistirá en 
la  recogida de manzanas y la elaboración de sidra entre pueblos.

Un buen número de atractivos a los que ha de unirse la visita a Sagardoetxea, centro de 
interpretación de la sagardoa y al manzanal museístico, conjunto de pedagógico, de ocio y 
turismo de Astigarraga.

Más información en www.sagardoetxea.com
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA

Programa de actividades

Domingo, 27 de Septiembre

FERIA DE LA MANZANA en la Plaza 
Joseba Barandiaran.

II. Rally Fotográfico Sagar Uzta. 
Inscripciones de 09:30-10:30 en el 
punto de información de la plaza 
Joseba Barandiaran. Ver bases y 
condiciones en el programa de mano.

10:30-13:30 
Talleres para niños: taller de pintura y 
de barro.

10:30-14:00
Feria:
· Exposiciones:
Exposición de manzanas.
· Demostraciones:
Maduración de la manzana, injertos y fabricación de cestos.
· Degustación y venta:
Manzanas, mosto de manzana, sagardoa, dulce de manzana y licores.

11:00
Elaboración del primer mosto de la cosecha 2009.
· Recogida, triturado y prensado de la manzana.

12:30 
· Sagar Dantza.
· Recogida popular de manzana con kizki.
· Kirikoketa.

13:00 
Txalaparta y degustación del mosto elaborado.

14:30 
Comida popular en la sociedad Gure Izarra.

17:30 
Deporte rural interpueblos en la plaza Joseba Barandiaran. Tema: mundo sidrero.
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA

Promoción previa realizada

Cartel A3 y folleto de Sagar Uzta
Se realizaron 350 carteles A3 y 1.500 folletos cuatro cuerpos de Sagar Uzta.
Los carteles se colocaron en Martutene, Hernani, Donostia, Loyola, Urnieta, Astigarraga, 
Oiartzun, Lezo, Errenteria, Usurbil, Lasarte y Andoain.
Por otra parte, se repartieron los programas de mano en bares, casas de cultura, oficinas de 
turismo y polideportivos de Astigarraga y alrededores. 
También se repartieron en las casas rurales de Astigarraga, en el Kursaal, Nekatur y Chillida 
Leku.

Cartel y díptico del II. Rally Fotográfico Digital Sagar Uzta
Se realizaron 50 carteles y 500 dípticos del Rally Fotográfico Digital Sagar Uzta.
Se colocaron carteles en Astigarraga y Hernani. 
Se realizó una campaña de marketing directo mediante correo postal a los participantes del 
año pasado y personas/entidades relacionadas con el mundo de la fotografía.
Por otra parte, se repartió el folleto en bares de Astigarraga y en casas de cultura de 
Astigarraga, Usurbil, Lasarte, Urnieta y Andoain

Dossier de prensa.
Enviado dossier de prensa en dos idiomas a más de 50 medios de comunicación (prensa, 
televisión y radio) de toda Euskal Herria. Ver documento Dossier de Prensa.
Enviado boletín electrónico Sagardoetxea Berriak a oficinas de turismo y Touroperadores de 
Gipuzkoa.

Cuñas de radio.
Emitidas cuñas del evento en las emisoras de Herri Irratia (XX cuñas), Euskadi Irratia (XX cuñas) 
y Radio Euskadi (XX cuñas) entre el 21-26 de Septiembre.
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA

Repercusión en los medios de comunicación

En comparación con años anteriores, la repercusión que ha tenido en los medios de 
comunicación ha sido mayor.

Medios que han publicado la noticia:

PRENSA ESCRITA:
 - El Diario Vasco “Pasaia-Renteria” y “Comarca” (08/09/2009).
 - El Diario Vasco “Astigarraga” (13/09/2009).
 - Noticias de Gipuzkoa (13/09/2009).
 - El Diario Vasco (23/09/2009).
 - Que! (23/09/2009).
 - El Diario Vasco-Astigarraga (24/09/2009).
 - El Diario Vasco-Pasaia-Renteria (24/09/2009).
 - El Diario Vasco (24/09/2009).
 - Berria (24/09/2009).
 - Noticias de Gipuzkoa (26/09/2009).
 - El Diario Vasco “Comarca” (27/09/2009).
 - El Diario Vasco “Comarca” (27/09/2009).
 - El Diario Vasco (27/09/2009).
 - Gara (28/09/2009).
 - El Diario Vasco (28/09/2009).
 - El Diario vasco (29/09/2009).

REVISTAS:
 - Ondojan (Septiembre).

RADIO:
 - Herri Irratia (23/09/2009).
 - Arrate Irratia (23/09/2009).
 - Radio Euskadi (24/09/2009).
 - Punto Radio (25/09/2009).
 - Herri Irratia (26/09/2009).
 - Bizkaia Irratia (27/09/2009).
 - Euskadi Irratia (27/09/2009).
 - Euskadi Irratia (03/10/2009).

MEDIOS DIGITALES:
 - Gipuzkoa Turismo - Portada Noticias (19/08/2009).
 - Ondopasa.com (07/09/2009).
 - Hernaniko Kronika (20/09/2009).
 - Europa Press (23/09/2009).
 - EcoDiario.es (23/09/2009).
 - Gipuzkoan Gazte Informazioa (23/09/2009).
 - Ocio en Gipuzkoa - Diariovasco.com (23/09/2009).
 - Kulturweb (23/09/2009).
 - Euskadiko Turismo Ataria - Home (23/09/2009). 
 - Donostia.org (23/09/2009).
 - Terra.es (23/09/2009).
 - Yahoo! Noticias (23/09/2009).
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA

Repercusión en los medios de comunicación

 - Diario San Sebastián (23/09/2009).
 - Enterat.com (24/09/2009).
 - Eitb.com - On egin! (25/09/2009).
 - Astekari Digitala (27/09/2009).
 - Gazteaukera (Septiembre).

TELEVISIÓN
 - Teledonosti (01/09/2009).
 - Sustraia (03/10/2009).

OTROS:
 - Sukal Leku Fundazioa (23/09/2009).
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 08/09/2009
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Gipuzkoa Turismo (Portada Noticias) - 19/08/2009
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Gipuzkoa Turismo - 19/08/2009
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Ondopasa.com - 07/09/2009
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Hernaniko Kronika - 20/09/2009
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 13/09/2009
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Noticias de Gipuzkoa - 13/09/2009
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Diario Vasco - 23/09/2009
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Europa Press - 23/09/2009
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
EcoDiario.es - 23/09/2009
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Gipuzkoan Gazte Informazioa - 23/09/2009
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Ocio en Gipuzkoa - 23/09/2009
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Ocio en Gipuzkoa - 23/09/2009



Sagardoaren museoa • Museo de la sidra
Kale Nagusia 48 • 20115 Astigarraga • Gipuzkoa • Tel: 00 34 943 550 575 • www.sagardoetxea.com191

IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Euskadiko Turismo Ataria - 23/09/2009
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Euskadiko Turismo Ataria - 23/09/2009
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Sukal Leku Fundazioa - 23/09/2009
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Donostia.org/Agenda - 23/09/2009
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Terra.es - 23/09/2009



Sagardoaren museoa • Museo de la sidra
Kale Nagusia 48 • 20115 Astigarraga • Gipuzkoa • Tel: 00 34 943 550 575 • www.sagardoetxea.com196

IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Que! - 23/09/2009
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Yahoo! Noticias - 23/09/2009
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Eitb.com - On egin! - 23/09/2009
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Diario San Sebastián - 23/09/2009
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Diario Vasco/Astigarraga - 24/09/2009
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Diario Vasco/Pasaia-Renteria - 24/09/2009
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Diario Vasco - 24/09/2009
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Berria - 24/09/2009
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Berria - 24/09/2009
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Noticias de Gipuzkoa - 26/09/2009
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco “Comarca” - 27/09/2009
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco “Astigarraga” - 27/09/2009
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Astekari Digitala - 27/09/2009
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 27 de Septiembre
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Gara - 28/09/2009
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Gara - 28/09/2009
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 28/09/2009
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 29/09/2009
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 29 de Septiembre
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA
REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Gazteaukera - Septiembre
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IX SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA

Informes técnicos sobre el evento: Manzana 
autóctona escasa, pero con características correctas

Como ya se vislumbraba al ver la cosecha histórica del 2008, la cantidad 
de manzana que se recogerá en esta campaña en Euskal Herria será muy 
decepcionante, pues se han juntado los tres factores negativos: vecería, verano 
seco e invasión de carpocarpsa. La situación de la madurez de las variedades 
tempranas es correcta, por eso la mesa autorizada ha fijado el principio de la 
traída de las manzanas autóctonas hacia los tolares al lunes 28 de Septiembre.

Como los años anteriores, a 
comienzos de septiembre se ha 
realizado un control en varias 
plantaciones de Gipuzkoa para 
conocer el estado en que se 
encontraban las manzanas. 
Para ello se ha realizado un 
seguimiento en  plantaciones 
situadas en diferentes zonas 
de Gipuzkoa, aunque con 
mayor incidencia en Beterri. 
Las variedades que se han 
controlado son 14: Aritza, 
Errezila, Gezamina, Goikoetxe, 
Manttoni, Moko, Mozolua, 
Patzolua, Txalaka, Udare Marroi, 
Urdin, Urtebi Haundi, Urtebi 
Txiki y Verde Agria.

Este año la producción es mucho menor si la comparamos con la producción de 2008. 
La razón es que se han juntado, por un lado, la alternancia que se ha dado en muchas 
plantaciones y por otro lado, la importante caída de manzana que se ha producido a finales de 
agosto y a comienzos de septiembre. Las razones de esta caída pueden ser:
- Por efecto de la carpocapsa  o gusano de la manzana. 
- Por efecto de la sequía, especialmente en las zonas del interior. 

El estudio del estado de maduración ha sido realizado, como en los años anteriores, durante 
la semana 37 (2ª semana de septiembre) para así poder compararlo con la misma semana 
de los ocho años anteriores. En este caso hemos comprobado la maduración a través del 
contenido en azúcar mediante el índice refractométrico (ºBrix) y de la regresión del almidón 
que  se midió por el índice del yodo, en una escala visual de 1 a 10 según la norma europea.

En definitiva podríamos destacar los siguientes aspectos del estado de la manzana en la 1ª 
quincena de septiembre de 2009:
- El estado de maduración de la manzana es en general similar al registrado en 2008.  
- Las diferencias se aprecian si se observan los datos variedad por variedad.
- El estado de maduración en cuanto al nivel de azúcar es de  10,8 ºBrix de media, similar al 
dato del año pasado.  
- La regresión del almidón presenta un índice de 3,3, 
algo menor que en 2008.
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IX. SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA

I. Recogida popular de manzanas con kizkia

Este año como novedad, la Asociación Goldea de Astigarraga, convoca un 
encuentro popular de recogida de manzanas con la kizkia. El objetivo es 
promocionar la sidra y los aspectos socioculturales de la misma, y para ello, 
se plantea establecer el récord de reunir a 300 peronas recogiendo manzana 
simultaneamente con la kizkia. 

Las personas interesadas en participar 
deberán inscribirse en los siguientes 
puntos de información: Sagardoetxea, 
Sidrería Lizeaga y panadería Ogiberri-
Rosa. En estos establecimientos, se podrá 
recoger la kizkia (si no se dispone) al 
precio de 5 euros y el día señalado al 
presentarse con la kizkia se  entregará un 
obsequio distintivo del récord.  

La prueba del récord, consistirá en 
el desarrollo de una actividad que 
cuenta con tres pasos sincronizados y 
simultáneos: levantar la kizkia, pinchar 
la manzana y levantarla con la kizkia y 
depositar la manzana en el cesto. 

300 KIZKI-LAGUN BILDU BAIETZ !!!

Competición de deporte rural interpueblos

Dentro de la IX. Sagar Uzta, se celebrará por segundo año consecutivo la 
competición de recogida de manzanas y de elaboración de sidra entre los pueblos 
de Oiartzun, Orereta, urnieta, bentak, Bidasoa-Urumea y Astigarraga.

La competición contiene tres pruebas: la primera de ellas, consiste en recoger cada equipo 
(tres hombres y una mujer) con la kizkia media carga de manzana (150 kilos). Las manzanas 
recogidas en los cestos, se introducirán en sus respectivos sacos y se depositarán en la lera; 
a continuación, deberán trasladar 1 carga de manzana (300 kilos) al tolare tirando de 
la lera durante un  recorrido de 10 plazas. Finalmente, cada equipo deberá pasar por la 
machaca media carga de manzanas. Resultará ganador el equipo que cumpliendo las normas 
acordadas, realice las tres pruebas en el menor tiempo posible.   

La hora de comienzo de la competición, está fijada para las 17:30 horas en la plaza Joseba 
Barandiaran.

Más información en www.sagardoetxea.com
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IX. SAGAR UZTA EN ASTIGARRAGA

Elaboración del postre Eusko Kutixi

El día de Sagar Uzta el maestro confitero Rafael Gorrotxategi nos mostrará el 
aspecto más dulce de la fiesta, ya que elaborará el conocido postre ideado por 
Joxe Mari Gorrotxategi y bautizado con el nombre de Eusko Kutixi.

El Eusko Kutixi es un capricho o delicia vasca 
elaborada a base de mamia, miel, manzana 
asada, taquitos de bizcocho, nata batida y 
nueces garrapiñadas y actualmente se sirve en 
algunos restaurantes como postre.

El día de Sagar Uzta, la plaza Joseba 
Barandiarán acogerá al confitero Rafael 
Gorrotxategi, donde mostrará a los visitantes 
los pasos que hay que seguir para la 
elaboración del Eusko Kutixi, mediante la 
realización de una muestra en directo.

Además de mostrar todo el proceso, el maestro 
confitero contará con un puesto destinado a la 
venta del delicioso postre Eusko Kutixi.
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IX SAGAR EGUNA EN LA SIDRERIA OLA

Ola sagardotegiko pilotalekuan IX. Sagar Eguna 
ospatu zuten Irailaren 27an

Ola Sagardotegiak IX. Sagar Eguna antolatu zuen Irailaren 27ko arratsaldean eta 
sagarraren inguruan festa giroa izan zuten Meaka auzoan. 

Aurreko urteetan gertatu den bezalaxe, bertara hurbildu zirenek berrogei sagar mota ezberdin 
dastatzeko aukera izan zuten. Ola Sagardotegiko Iñaki Bengoetxeak zionez, «sagardo sagarra 
dastatuko dute bisitzen gaituzten guztiek». Hemengo sagarrak ziren guztiak, Euskal Herrikoak, 
«hemengoak dira bai, gertatzen dena zera da, mahatsarekin gertatzen den bezala, pixkanaka-
pixkanaka definizio bat harrapa-tzen ari garela. Baina bai, Zubietako finkan, Arantzatekoan eta 
etxekoan ditugu barietate hauek guztiak». 

Hobeto ezagutzeko
Helburu batekin antolatzen du urtero erakusketa eta dastaketa hau Iñaki Bengoetxeak. «Irun 
herri handia da. Sagar Egunaren bitartez sagarraren kultura erakutsi nahi diogu herriari, 
irundarrek hemen ditugun sagar motak zeintzuk diren jakin dezaten». Sagarrak ikusteaz gain, 
sagarrak eta 2009ko sagardoa dastatzeko aukera ere izan zuten bertara gerturatu zirenek. 

Bestalde, aurten ere sagar txertaketak izan zituzten. «Josu Osa txertatzailea egongo da gure 
artean. Txertaketa mota ezberdinak erakutsiko dizkigu Josuk». Eta hau guztia gutxi balitz, Iñaki 
Bengoetxeak tresna zaharrak aterako zituen pilotalekura jendeak erreminta hauek ikus zitzan. 

IX. Sagar Eguna erromeria giroan ospatuko zen arratsaldeko bostetatik aurrera. «Trikitixa 
eta txalaparta izango ditugu. Etxalartarrak izango dira trikiti soinua jo-tzen eta ondoren 
Patxi eta Miriam txalapartariak izango ditugu», zioen Ola sagardotegiko Iñaki Bengoetxeak. 
Haurrentzako ere jolasak izan zituzten arratsaldean. «Sagar bilketa jokoa prestatuko dugu 
diberti daitezen». 
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PROPUESTA DE SAGARDOETXEA: ELABORA TU PROPIO MOSTO

Elaboración de la sagardoa cosecha 2009

Nos encontramos en plena época de recolección de la manzana y elaboración de 
la sagardoa y os proponemos la vivencia de la cultura sidrera mediante la visita 
al museo, la elaboración de la sagardoa y la visita guiada a una sidrería. 

Visita a Sagardoetxea, Museo de la Sidra 
Vasca 
Sagardoetxea cuenta en la actualidad con tres 
espacios diferenciados en los que acercarse a 
la historia y a la realidad de la manzana y la 
sidra: el manzanal, donde se puede apreciar 
de una forma dinámica y pedagógica la cultura 
de la manzana; el espacio museístico, en el 
que conocer el pasado, presente y futuro de la 
manzana y de la sidra; el centro de degustación 
y de cata, dedicado a la cata y degustación de 
la sagardoa al tradicional estilo del “txotx” y de 
productos elegidos por Sagardoetxea: mosto, 
licor y dulce de manzana.

Elaboración del mosto de manzana 
Sagardoetxea es un museo vivo, que cambia de 
aspecto cada estación y en otoño nos ofrece la 
posibilidad de recoger las manzanas y elaborar 
el mosto de manzana con nuestras propias 
manos. 

La elaboración del mosto de manzana se realiza 
de forma tradicional: primero se recogen las 
manzanas desde el suelo con el kizki. Una vez recogidas las manzanas, se machacan con los 
pisones y se se trituran en la prensa, para degustar después, el mosto elaborado.

Visita guiada de una sidrería 
Para completar la visita a Sagardoetxea, ofrecemos la posibilidad de realizar una visita guiada 
de una de las sidrerías tradicionales, donde se muestra todo el proceso de elaboración de 
sidra: recepción de manzana, limpieza, machacado, prensado, desfangado, fermentación 
alcohólica y malolactica, maduración y envasado. 

Horarios: 
De Martes a Sábado: 11:00-13:30 y de 16:00-19:30. Domingos: 11:00-13:30. 
Duración de la visita: 1 hora 15 min aprox. 
Se recomienda realizar una reserva previa. 
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PROPUESTA DE SAGARDOETXEA: ELABORA TU PROPIO MOSTO

Promoción realizada

Para promocionar la elaboración de la sagardoa de la cosecha 2009, durante los días 1, 2 y 3 
de Octubre se ha enviado un newsletter a toda nuestra base de datos:

 - Turismo (touroperadores, eventos, congresos, oficinas de turismo, etc...): 5.306 mails.
 - Alojamientos (hoteles, agroturismos, campings, albergues, etc...): 4.333 mails.
 - Educación/Cultura (grupos de tiempo libre, colegios, euskaltegis, etc...): 2.665 mails
 - Sagardogintza (productores de manzana, sidreros, etc...): 335 mails.
 - Medios de comunicación (prensa, radio, televisión, internet, etc...): 315 mails.
 - Hosteleria/Gastronomia (bares, restaurantes, asadores, etc...): 1.383 mails.
 - Empresas: 5.612 mails.
 - Tercera edad (asociaciones de jubilados, centros de día, etc...): 489 mails.
 - Cliente normal: 366 mails.
 - Museos: 85 mails.
 - Administración: 299 mails.

En total, se han enviado 21.188 mails.

Repercusión obtenida

La repercusión que ha tenido la campaña ha sido la siguiente:

Llamadas telefónicas:

Reservas:
 - Urrats Euskaltegia (Educación/Cultura): 9 de Octubre.
 - Sutargi S.A.L. (Educación/Cultura): 14 de Octubre.
 - Arantzazuko Ama Ikastola (Educación/Cultura): 13 de Octubre.
 - Pilar Artetxe (Cliente normal): 14 de Noviembre.

Página web:

Publlicaciones:
 - Enterat.com (http://www.enterat.com/blogs/noticias/eventos-al-dia/2009/10/03/
sagardoetxea-visita-museo/).
 - Radio San Sebastian (10/10/2009).
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PROPUESTA DE SAGARDOETXEA: ELABORA TU PROPIO MOSTO
Enterat.com - Octubre
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PROPUESTA DE SAGARDOETXEA PARA JUBILADOS

Elabora tu propio mosto
Nos encontramos en plena época de recolección de la manzana y elaboración de 
la sagardoa y os proponemos disfrutar de la cultura sidrera mediante la visita al 
museo, la elaboración de sagardoa y una comida en una sidrería tradicional.

Visita a Sagardoetxea, Museo de la Sidra Vasca 
Sagardoetxea cuenta en la actualidad con tres espacios diferenciados en los que acercarse a la 
historia y a la realidad de la manzana y la sidra: el manzanal, donde se puede apreciar de una forma 
dinámica y pedagógica la cultura de la manzana; el espacio museístico, en el que conocer el pasado, 
presente y futuro de la manzana y de la sidra; el centro de degustación y de cata, dedicado a la cata 
y degustación de la sagardoa al tradicional estilo del “txotx” y de productos elegidos por Sagardoetxea: 
mosto, licor y dulce de manzana.

Elaboración del mosto de manzana 
Sagardoetxea es un museo vivo, que cambia de 
aspecto cada estación y en otoño nos ofrece la 
posibilidad de recoger las manzanas y elaborar el 
mosto de manzana con nuestras propias manos. 

La elaboración del mosto de manzana se realiza 
de forma tradicional: primero se recogen las 
manzanas desde el suelo con el kizki. Una vez 
recogidas las manzanas, se machacan con los 
pisones y se prensan, para degustar después, el 
mosto elaborado.

Comida en sidrería
Para completar la visita a Sagardoetxea, ofrecemos 
la posibilidad de degustar el tradicional menú 
de sidrería: tortilla de bacalao, bacalao frito con 
pimientos verdes, chuletón, queso con membrillo y 
nueces y sidra al txotx.

Horarios: De Martes a Sábado: 11:00-13:30 y de 
16:00-19:30. Domingos: 11:00-13:30. 
Tarifas: 30 euros por persona (incluye visita, 
degustación y menú de sidrería) IVA incluido.
Es necesario realizar una reserva previa. 
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PROPUESTA DE SAGARDOETXEA PARA JUBILADOS

Promoción realizada
Para promocionar la propuesta planteada, se ha realizado un Mailing por correo postal 
durante los días 6 y 7 de Septiembre a Asociaciones, Centros y Clubs de Jubilados de 
Gipuzkoa, Bizkaia, Araba, Navarra y La Rioja.

Estas has sido las cantidades de cartas que se han enviado a cada provincia:

 - Gipuzkoa: 174.
 - Bizkaia: 188.
 - Araba: 36.
 - Nafarroa: 78.
 - La Rioja: 168.

En total se han enviado 644 cartas.

Costo de la promoción realizada

La promoción realizada ha tenido el siguiente costo:

 - Papel especial de 120 gr.: 18 euros
 - Impresión: 
 - Envío postal: 206.08 euros
 - TOTAL: 

Repercusión obtenida
Llamadas teléfonicas:
 - Club de Jubilados Las Bardenas (Valtierra): 40-54 pax.

Reservas realizadas:
 - Club de Jubilados Pablo Puerto de Sopuerta (Bizkaia): 75-90 pax.
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ENTREGA DE PREMIOS II. RALLY FOTOGRÁFICO DIGITAL SAGAR UZTA

Javier Vázquez ganador del II Rally Fotográfico 
Digital Sagar Uzta 

El viernes 16 de octubre repartimos los premios de la segunda edición del Rally 
Fotográfico digital Sagar Uzta en Sagardoetxea.

Este año se ha proclamado campeón 
del rally y con la mejor colección de 
imágenes Javier Vázquez de Hernani. 
En segundo lugar ha quedado Jone 
Zuriarrain de Donostia y por último, 
en tercer lugar ha quedado Koro 
Arratibel de Orio. 

Junto con la entrega de premios 
inauguramos la exposición de las fotos 
de Sagar Uzta, que estará desde el 
16 al 30 de Octubre en Sagardoetxea 
y donde se muestran todas las fotos 
ganadoras y una imagen por cada 
participante. 
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 16/10/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 18/10/09
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SAGARDOETXEA PARTICIPA EN LAS I. JORNADAS “LA GASTRONOMÍA Y LOS 
DESTINOS-PRODUCTO” ORGANIZADO POR D’ELIKATUZ

Sagardoetxea participa en unas jornadas sobre la 
importancia de la gastronomía en el turismo de 
Euskadi

En Centro de Interpretación D’Elikatuz organiza para el día 30 de octubre la “I. 
Jornada sobre el queso Idiazabal y su influencia en el ámbito turístico”, en el que 
Sagardoetxea expondrá su ponencia Sagardoetxea: Otra experiencia en el ámbito 
turístico. Producto convertido en recurso turístico. 

El programa completo es el siguiente:
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 18/10/09
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REDES SOCIALES DE TWITTER Y FACEBOOK

Sagardoetxea se suma a las redes sociales de Twitter 
y Facebook

Lorem Ipsum is simply dummy text of the printing 
and typesetting industry. Lorem Ipsum has been the 
industry’s standard dummy text ever since the 1500s, 
when an unknown printer took a galley of type and 
scrambled it to make a type specimen book. It has 
survived not only five centuries, but also the leap 
into electronic typesetting, remaining essentially 
unchanged. It was 

Lorem Ipsum is simply dummy text of the printing and 
typesetting industry. Lorem Ipsum has been the industry’s standard dummy text ever since 
the 1500s, when an unknown printer took a galley of type and scrambled it to make a 
type specimen book. It has survived not only five centuries, but also the leap into electronic 
typesetting, remaining essentially unchanged. It was popularised in the 1960s with the release 
of Letraset sheets containing Lorem Ipsum passages, and more recently with desktop publishing 
software like Aldus PageMaker including versions of Lorem Ipsum.
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FORMACIÓN EN SAGARDOETXEA

Yves Barranco imparte en Sagardoetxea el curso 
sobre la poda de invierno

El pasado mes de noviembre, el asesor en 
fruticultura francés Yves Barranco  de la empresa 
Arbus Habilis, impartió una conferencia en la 
Sagardoetxea de Astigarraga sobre la poda 
del manzano. A continuación exponemos un 
resumen de lo más destacado de su exposición:.

El curso, organizado por Itsasmendikoi y Sagardoetxea, 
hizo especial hincapié en la poda de formación y 
obtención de frutos y los tipos de poda y estuvo dirigido 
a productores de manzana y de sidra y sus derivados, 
técnicos de enología y técnicos de agricultura. 

La poda
Con la poda, se pretende controlar el volumen foliar 
disponible por las yemas de flor y establecer un objetivo 
de recolección razonable. A través de la poda se pueden 
localizar, suprimir o mantener las ramas. Para entender 
como realizar la poda es imprescindible comprender la 
fisiología del manzano.

Algunos aspectos de fisiología
Para conducir el árbol, hay que entender los aspectos fisiológicos:
 - Fotosíntesis.
 - Respiración.
 - Transpiración.

Al final del invierno comienza la actividad de las raíces al comenzar a absorber agua y 
elementos minerales, debido a la demanda de agua provocada por las nuevas hojas. Éstas, al 
formarse  comienzan a realizar la fotosíntesis, creando  hidratos de carbono.

Al respirar se queman estos hidratos de carbono. La temperatura aumenta poniéndose en 
marcha la transpiración. El agua se pierde por las hojas, siendo recuperada por las raíces.
El aumentar o disminuir la superficie foliar en un árbol influye en la transpiración y con ello en 
el movimiento de la savia y en el vigor del árbol  ya que la savia se desplaza hacia las zonas 
donde se realiza la transpiración, esto es, a las zonas donde haya hojas. Por ello hay que tener 
en cuenta que aumentar o disminuir la superficie foliar significa modificar la transpiración, y 
con ella la circulación de savia y por lo tanto el vigor del árbol. Practicando adecuadamente 
este principio, podemos favorecer distintas partes del árbol para corregir su formación.

Además, hay que tener presente que los manzanos están constituidos por dos partes: el patrón 
o portainjerto y la variedad. Cada una con su vigor y características propias, por lo que a la 
hora de plantear la poda hay que tenerlas a ambas  en cuenta.
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FORMACIÓN EN SAGARDOETXEA

Tipos de poda
Aparte de que el sistema de conducción elegido sea eje central o vaso,  el momento de 
desarrollo del árbol  es determinante a la hora de podar. Por ello, hablaremos de tres tipos de 
poda:
 - Poda de formación durante la fase juvenil del árbol.
 - Poda de fructificación durante la fase adulta.
 - Poda de regeneración durante la senescencia.

Eje central
La formación en eje central tiene como características principales el poseer un único eje, 
una repartición adecuada de las ramas a lo largo del eje, una forma del árbol basada en la 
evolución de la rama frutal y una búsqueda precoz del equilibrio entre el vigor y la fertilidad.
Este equilibrio es una de las claves a tener en cuenta para realizar una correcta poda de 
fructificación. Para ello hay varios medios de control posibles:
 - Lograr una pérdida de carga de la presión de la savia.
 - Arqueo de ramas.
 - Reparto adecuado de ramas.
 - Control del volumen foliar.

Cuanto más vigor tenga el árbol , más dificultades tendremos para lograr una correcta 
fructificación ya que la planta tenderá a hacer más madera y a producir menos yemas de 
flor. Por lo tanto, nuestro trabajo consistirá en hacer disminuir  el vigor mediante las técnicas 
culturales adecuadas.

Para ilustrarlo, vamos a poner un ejemplo: Imaginemos que las raíces de un árbol funcionan 
como una bomba que impulsa la savia a 20 kg de presión. Imaginemos también que la fruta, 
o mejor dicho, la yema de flor la obtendremos cuando la presión de la savia se reduzca hasta 
un kilo.

¿Cómo podemos ayudar al árbol a reducir de 20 a 1 kilo la presión de la savia para así 
obtener yemas de flor?: Realizando una conducción del árbol tendente a favorecer esa 
reducción de la presión. 

Esta conducción se basa en tres principios:
 1º Creación de pisos a lo largo del eje que provoquen estrangulamientos y que de esta  
 forma, dificulten el paso de la savia.
 2º Logro del máximo de metros lineales  a circular por la savia en su recorrido por las  
 ramas portadoras de fruta. Por lo tanto, durante la fase juvenil habrá que conservar el  
 máximo  posible las ramas. Hay que lograr que las secciones las ramas tengan   
 un crecimiento limitado y sin un vigor excesivo.
 3º Arqueo de las ramas portadoras de fruta. Este arqueo
 provocará una pérdida de carga de la presión de savia, disminuyendo de esta forma el  
 vigor del árbol.

Durante la primavera y el verano, es importante la realización de la poda verde, consistente en 
la supresión de hojas, ya sea eliminando chupones completamente o mediante pinzamientos 
parciales. Aparte de disminuir la superficie foliar, también provocaremos la mortalidad de parte 
de las raíces más jóvenes, disminuyendo de esta forma el vigor del árbol. Esta poda se puede 
realizar de forma manual o mecánica, cuando los brotes nuevos tienen entre 12 y 17 hojas 
según la variedad. Es especialmente útil en árboles alternantes.
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FORMACIÓN EN SAGARDOETXEA

Poda de mantenimiento
Al realizar la poda de mantenimiento una vez formado el árbol, se deben tener en cuenta los 
siguientes aspectos:
 - Buscar una renovación de las ramas de un año.
 - Realizar una elección cuantitativa de ramas portadoras de fruta para evitar un   
 potencial fructífero excesivo.
 - Dependiendo del objetivo comercial y genético de la variedad: En variedades de  
 frutos pequeños hay que intentar mantener el calibre y controlar la alternancia. En  
 variedades de frutos gruesos hay que limitar los calibres excesivamente gruesos y   
 controlar igualmente la alternancia.

En el siguiente cuadro podemos observar las diferencias que se producen dependiendo si la 
fruta nos viene en un tipo de rama o en otro. Las yemas de flor las podemos obtener sobre 
cuatro tipos de madera:

 1- Madera de tres años y más: dardo sobre dardo (patas de gallo).
 2- Madera de dos años: dardos coronados o lamburdas.
 3- Madera de un año: brindilla coronada.
 4- A lo largo de la madera del año: yemas laterales más conocidas como la segunda  
 floración:
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FORMACIÓN EN SAGARDOETXEA

Variedades de pequeños frutos:
Hay que intentar lograr la producción sobre brindillas coronadas y madera de dos años 
(lamburdas). Las acciones a realizar son las siguientes:

 - Suprimir la madera de un año (chupones, reiteraciones)
 - Suprimir yemas sobre madera de 3 años y +, en la base de las ramas o bajo la rama.
 - Despuntar las “pendulares”.
 - Regular cuantitativa y cualitativamente la renovación en la misma rama

Variedades de frutos gruesos:
Guardar las yemas sobre madera vieja « dardo sobre dardo » y brindillas coronadas. Las 
acciones a realizar son:
 - No supresión sistemática de madera de 3 años.
 - Suprimir la madera de un año.
 - Buscar la luz.
 - Conservar las “pendulares”.
 - Regular la renovación en la globalidad del árbol.

 



Sagardoaren museoa • Museo de la sidra
Kale Nagusia 48 • 20115 Astigarraga • Gipuzkoa • Tel: 00 34 943 550 575 • www.sagardoetxea.com235

REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 31/10/09
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PROYECTO “PUNTAREN PUNTAN”

Sagardoetxea participa en el proyecto “Puntaren 
Puntan”

Sagardoetxea participa en el proyecto “Puntaren Puntan” del centro IES 
Usandizaga-Peñaflorida BHI de Donostia, donde trece alumnos del segundo curso 
del Ciclo Superior de Gráfica Publicitaria realizarán el rediseño de las etiquetas 
de las botilas de sidra de los sagardogiles de Sagardoetxea.

Dichas etiquetas que comunican la cultura, tradición o calidad del producto, desempeñan un 
papel muy importante en el proceso de compra del consumidor. 

Por esta razón, el fundamento del proyecto será el siguiente: estudio de las etiquetas actuales 
de los sagardogiles de Sagardoetxea y planteamiento de nuevos diseños basados en sus 
deseos y necesidades mediante la incorporación de imágenes, tipografías y colores. 

Al final del proyecto, realizaremos una exposición de las nuevas y tradicionales botellas en 
Sagardoetxea. 
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SAGARDO FORUM, JORNADAS SOBRE LA SIDRA Y EL TURISMO

SAGARDO FORUM, I. Jornadas sobre la cultura 
sidrera y el turismo

A fin de dar a conocer a la sociedad la cultura sidrera y el patrimonio de la 
comarca, desde Sagardoetxea, Museo de la Sidra Vasca, hemos organizado 
“SAGARDO FORUM”, I. Jornadas sobre la Cultura sidrera y el Turismo para los 
días 26 y 27 de Noviembre. 

Estas jornadas se centran en tres ejes temáticos: las 
ultimas novedades sobre el producto, por otra las 
oportunidades del sector y la comarca con el turismo 
y por último, la cultura sidrera, patrimonio material e 
inmaterial. 

Para exponer dichos contenidos contaremos con la 
presencia de prestigiosos expertos en el sector a nivel 
local y europeo.

OBJETIVOS

Teniendo en cuenta que las jornadas se centran en tres ejes temáticos, los objetivos son los 
siguientes:

 1. Sector sidrero: Presentar los datos referentes a los cambios que ha habido en los  
 últimos años en el sector sidrero. 

 2. Turismo: Informar sobre los estudios técnicos en relación a la repercusión económica  
 de las sidrerías. 

 3. Cultura: Dar a conocer las formas de vivir y los cambios habidos en la cultura   
 sidrera a partir del Siglo XX. 

DIRIGIDO A

Estas jornadas están dirigidas a todas las entidades, promotores turísticos y públicos que 
trabajan en la comarca de la sidra: 

 1. Sector sidrero: productores de sidra, enólogos, productores de manzana,   
 vendedores de maquinaria para la elaboración de la sidra, etc...

 2. Turismo: hoteles, hostales, casas rurales, agroturismos, oficinas de turismo,   
 productores de sidra, bares, restaurantes, comercios, ciudadanos, grupos culturales,  
 entidades públicas, etc...

 3. Cultura: grupos culturales, productores de sidra, ciudadanos y cualquier persona  
 que ame la sidra.
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SAGARDO FORUM, JORNADAS SOBRE LA SIDRA Y EL TURISMO

PROGRAMA

26 de Noviembre, jueves
Turismo y Cultura Sidrera
Lugar: Sagardoetxea de Astigarraga

09:30-09:45. Presentación. Bixente Arrizabalaga (Alcalde de Astigarraga).
09:45-10:30. Las Sagardotegis como recurso turístico en Euskadi. Iker Urcelay (Técnico de 
Competividad de Basquetour).
10:30-11:15. Experiencias de la ruta del vino en Rioja Alavesa. Juan Manuel Lavín (Presidente 
de la Ruta del Vino) y Cesar Sáenz de Samaniego (Director de Bodegas Sasazu).
11:15-11:30. Pausa.
11:30-12:30. La sidra y el turismo en Frankfurt. Andreas Schneider (Obsthof am Steinberg).
12:30-13:30. Presentación y degustación de sidra y productos gastronómicos de Frankfurt.
Andreas Schneider (Obsthof am Steinberg).

Lugar: Petritegi Sagardotegia

18:30-20:00. Cata comentada: sagardoa y sidra alemana. Mikel Garaizabal (enólogo y 
sommelier). Se necesita Inscripción. Telf: 943 550 575.

27 de Noviembre, viernes
Actualidad en el mundo sidrero
Lugar: Sagardoetxea de Astigarraga

10:00-11:00. Impacto socio económico de las sidrerías. Carmen Usoz (consultora de IKEI).
11:00-11:15. Pausa.
11:15-12:15. La sidra en Europa. Iñaki Soroa, Presidente de AICV (European Cider and Fruit 
Wine Association).
12:15-13:15. El laboratorio automático: Presentación y demostración de equipo de 
espectrofotometría numérica. Optomesure.

Turismo y Cultura Sidrera
Lugar: Sala de Plenos del Ayuntamiento de Astigarraga

18:30-20:00. Las sidrerías a comienzos del siglo XX. Josu Tellabide (etnógrafo), Lourdes 
Odriozola (historiadora), Miel Joxe Astarbe (conocedor de la cultura sidrera) y Andoni Arzallus 
(conocedor de la cultura sidrera).
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SAGARDO FORUM, JORNADAS SOBRE LA SIDRA Y EL TURISMO

PONENTES Y APORTACIONES REALIZADAS

Estas son las declaraciones realizadas por los ponentes de dichas Jornadas: 

 - Iker Urcelay (Técnico de Basquetour): Nos habló de los proyectos que desarrollará el  
 Gobierno Vasco, entre otros, el diagnóstico que realizará en el 2010 sobre llas   
 sagardotegis. 

 - Juan Manuel Lavin (Presidente de la Ruta del Vino) y Cesar Saenz de Samaniego  
 (Director de Bodegas Sasazu): Nos contaron sus experiencias en torno a las bodegas, la  
 ruta del vino, del centro de interpretación Villa-Lucia y las bodegas Sasazu. Destacaron  
 la labor que ejercen los actores diferentes en la promoción de la ruta del  vino: las  
 bodegas, hoteles, museos, comercios, etc... Por otra parte, nos demostraron que tanto  
 la uva como los viñedos pueden ser un recurso turístico importante. 

 - Andreas Schneider (productor de sidra alemán): Nos contó su experiencia turística  
 de Frankfurt y de como viven ellos el turismo: en los manzanales, con diferentes frutas,  
 etc... Por otra parte, hicimos una degustación de diferentes sidras alemanas y sus   
 productos gastrónomicos. 

 - Mikel Garaizabal (enologo y somelier): La cata dirigida por Mikel tuvo muchó éxito,  
 donde la cata adquirió una visión diferente a la habitual y la realizó siguiendo los   
 parámetros habituales del vino. Primeramente degustamos el txakoli, luego las   
 sagardoa y por último, la sidra alemana. 

 - Rafal Doria (consultor de IKEI): Nos presentó datos relacionados con el impacto  
 socio-económico de las sidrerías: el crecimiento que ha experimentado Astigarraga  
 en los últimos años, Astigarraga como corazón de la sidra, tipología y ocupación de las  
 sidrerías de Astigarraga, impactos para teceros, etc… Con estos datos, nos   
 mostró datos que nos muestran que la sidra es un producto con una creciente   
 implantación y una actividad con un gran potencial de atractividad fuera de la   
 temporada del txotx. 

 - Iñaki Soroa (Presidente de AICV): Nos explicó las funciones que desempeña la   
 Asociación y nos mostró la actualidad del mundo sidrero en Europa: empresas que  
 marcan tendencia, nuevos productos, datos sobre el consumo de la sidra en   
 diferentes paises de Europa, competidores, oportunidades y nuevos mercados, tipología  
 de los consumidores, etc... 

 - Xabi Kamio (Optomesure): Realizó la presentación y la demostración del equipo de  
 espectrofotometría numérica. 

 - Lourdes Odriozola (historiadora), Miel Joxe Astarbe (experto conocedor de la   
 cultura sidrera), Andoni Arzallus (experto conocedor de la cultura sidrera) y Josu   
 Tellabide (etnógrafo): Nos contaron las maneras de vivir la sidra y las sidrerías a   
 principios del siglo XX y nos mostraron datos muy interesantes en torno a    
 la cultura sidrera. Por otra parte, tuvimos la oportunidad de conocer y ver algunas  
 muestras de los lagares de Euskal Herria.
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SAGARDO FORUM, JORNADAS SOBRE LA SIDRA Y EL TURISMO

PROMOCIÓN PREVIA REALIZADA

Cartel A3 y folleto de Sagardo Forum.
Se han realizado 50 carteles de tamaño A3 y 400 folletos de Sagardo Forum. 
Los carteles se han colocado en los siguientes sitios: 
- Sidrerías, bares, restaurantes, comercios y Casa de Cultura de Astigarraga. 
- Casas de Cultura de Donostia, Lasarte, Usurbil, Andoain y Oiartzun.
Por otra parte, los 400 folletos de Sagardo Forum se han enviado junto con las invitaciones por 
carta a los siguientes sectores: mundo sidrero, turismo y cultura:
- Sagardogiles de toda Euskal Herria (Gipuzkoa, Bizkaia, Araba, Nafarroa e Iparralde).
- Productores de manzana de Gipuzkoa.
- Enólogos.
- Vendedores de maquinaria para hacer sidra.
- Asociaciones de manzana y sidra. 
- Formación.
- Hoteles, hostales, casa rurales, agroturismos y oficinas de turismo de Donostialdea.
- Bares de Astigarraga.
- Restaurantes de Astigarraga.
- Asociaciones de Turismo.
- Museos.
- Touroperadores.
- Administración (Ayuntamientos, Gobierno Vasco y Diputación Foral de Guipúzcoa).
- Babesleak.
- Grupos Culturales de Astigarraga.

Dossier de Prensa.
Se ha enviado el Dossier de Prensa a más de 50 medios de comunicación de toda Euskal 
Herria (prensa, televisión y radio) en dos idiomas y el programa de las jornadas (folleto).
Ver documento Dossier de Prensa.

Boletín electrónico Sagardoetxea Berriak.
Se ha utilizado el boletín electrónico Sagardoetxea Berriak para enviar la invitación a Sagardo 
por e-mail. La invitación se ha enviado a los siguientes sectores:
- Mundo sidrero: Sagardogiles de toda Euskal Herria y productores de manzana de Gipuzkoa.
- Casas rurales y agroturismos de Gipuzkoa.
- Hoteles/hostales de Gipuzkoa.
- Oficinas de Turismo de Gipuzkoa.
- Touroperadores de Gipuzkoa.
- Touroperadores de Bizkaia.
- Clientes de Gipuzkoa (visitantes, sagardodenda, etc...).
- Guias Gastronómicas de Gipuzkoa.
- Casas de Cultura de Gipuzkoa.
- Departamentos de Cultura de los Ayuntamientos.
Ver documento Sagardoetxea Berriak.
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SAGARDO FORUM, JORNADAS SOBRE LA SIDRA Y EL TURISMO

REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN

La repercusión en los medios de comunicación ha sido la siguiente:

PRENSA ESCRITA:
 - El Diario Vasco (24/11/2009).
 - El Diario Vasco (26/11/2009).
 - El Diario Vasco (27/11/2009).
 - Hernaniko Kronika (27/11/2009).
 - Noticias de Álava (28/11/2009).
 - Noticias de Álava (29/11/2009).
 - El Diario Vasco (01/12/2009).

RADIO:
 - Arrate Irratia (25/11/2009).
 - Onda Vasca (26/11/2009).
 - Euskadi Irratia-Informatiboak (26/11/2009).

MEDIOS DIGITALES:
 - Europa Press (19/11/2009).
 - Terra.es Noticias (19/11/2009).
 - Yahoo! Noticias (19/11/2009).
 - lainformacion.com (19/11/2009).
 - Diario San Sebastian (20/11/2009).
 - www.ondopasa.com (23/11/2009).
 - Kulturweb.com (25/11/2009).
 - Canales.diariovasco.com (25/11/2009).

OTROS:
 - www.1arte.com (19/11/2009).
 - Sukal Leku Fundazioa (23/11/2009).
 - San Sebastián Turismo (27/11/2009).
 - Gipuzkoa Turismo (27/11/2009).
 - Bodegas & Vinos (27/11/2009).
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Europa Press - 19/11/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Terra.es Noticias - 19/11/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Yahoo! Noticias - 19/11/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
lainformacion.com - 19/11/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
www.1arte.com - 19/11/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Diario San Sebastian - 20/11/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
www.ondopasa.com - 23/11/09



Sagardoaren museoa • Museo de la sidra
Kale Nagusia 48 • 20115 Astigarraga • Gipuzkoa • Tel: 00 34 943 550 575 • www.sagardoetxea.com249

REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Sukal Leku Fundazioa - 23/11/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 24/11/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Kulturweb.com - 25/11/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Kulturweb.com - 25/11/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Canales.diariovasco.com - 25/11/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Canales.diariovasco.com - 25/11/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Diario Vasco - 26/11/09
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
San Sebastian Turismo - 27/11/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
San Sebastian Turismo - 27/11/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Diario Vasco - 27/11/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Gipuzkoa Turismo (Portada) - 27/11/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Hernaniko Kronika - 27/11/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Bodegas&Vinos - 27/11/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Noticias de Álava - 28/11/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
Noticias de Álava - 29/11/2009



Sagardoaren museoa • Museo de la sidra
Kale Nagusia 48 • 20115 Astigarraga • Gipuzkoa • Tel: 00 34 943 550 575 • www.sagardoetxea.com264

REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 01/12/2009
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CONCURSO DE CARTELES

Sagardoetxea participa en un concurso de carteles 
para la temporada de la sidra

El consejo de prevención municipal de Astigarraga, en colaboración con el 
Ayuntamiento, Askagintza y Sagardoetxea Museoa, ha puesto en marcha 
un concurso de carteles para fomentar un consumo responsable durante la 
temporada de la sidra.

Los carteles pueden estar compuestos por imágenes, fotografías y/o palabras, y serán la 
imagen de la campaña que se desarrollará durante la temporada de la sidra. 

Las bases del concurso son las siguientes: 

1. Objetivo: 
Fomentar un consumo responsable, con el fin de evitar los consumos excesivos de diferentes 
drogas que se realizan durante la temporada de la sidra. 

2. Participantes: 
El concurso está dirigido a toda aquella persona que quiera participar en él. Se podrán 
presentar tantos carteles como se deseen. 

3. Condiciones: 
3.1.- El diseño debe ser original y nuevo. 
3.2.- Las propuestas deberán reflejar la idea de pasarlo bien en la temporada de la sidra, pero 
sin pasarse. 
3.3.- En los carteles se deberá subrayar el aspecto cultural de la sidra. 
3.4.- Se valorará que los carteles guarden relación con el pueblo de Astigarraga. 

4. Material a entregar: los diseños habrá que entregarlos de la siguiente forma: 
4.1.- Por email: el cartel se enviará adjunto. 
4.2.- Junto con el cartel, se podrá presentar una breve explicación (opcional). 
4.3.- Los carteles deberán presentarse en formato digital (no se admitirán los presentados en 
papel). 

5. Presentación de los trabajos: 
5.1.- La fecha de entrega de los trabajos estará abierta hasta el 11 de enero de 2010. 
5.2.- Los trabajos deberán enviarse a Askagintza (askagintza@askagintza.com), poniendo 
como concepto “concurso de carteles”. 

6. Jurado y resolución: 
6.1.- El jurado estará formado por miembros del consejo de prevención y Sagardoetxea. 
6.2.- Los miembros del jurado no podrán presentar ningún trabajo. 
6.3.- La resolución del jurado se publicará en la página web de Askagintza y en prensa. 

7. Premio: cheque-regalo de 100 euros.
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 01/12/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 29/12/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 07/01/2010
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VIAJE TÉCNICO A BERGERAC

Sagardoetxea organiza un viaje para conocer de 
primera mano una experiencia agro-turística: la ruta 
de los vinos de Bergerac

Objeto general del proyecto:

Concebir, desarrollar e implantar un producto turístico clasificado en “Hor Dago Plana!” como 
producto estrella del turismo en Euskadi.

La ruta de las sidrerías de Euskal Herria ha de ser un producto de primer interés para el 
visitante, con garantía de experiencia inolvidable basada en la autenticidad.

Caso 1: La ruta de los vinos de Bergerac

1) Antecedentes:

Situado en el Sur Oeste de Francia, la “ruta de los vinos de Bergerac” es una entidad 
promotora de las 13 denominaciones de origen del “Pays de Bergerac” y esta compuesta 
por más de 120 viticultores, que gestiona un museo-tienda colectiva “Maison des vins”. El 
funcionamiento de dicha tienda tiene como originalidad un modelo cooperativo que esta 
atendida a turnos por el conjunto de sus miembros. El producto que se vende es el museo junto 
a las instalaciones de todas las bodegas y viñedos de sus componentes.

Tras varios años de funcionamiento, la ruta de los vinos incorpora ahora a restaurantes, 
hoteles, enotecas y museos, para ofrecer un producto completo de turismo, gastronomía y vino.

2) Objetivos:

- Analizar las claves de éxito de una experiencia agro-turística consolidada.
- Entrar en el mundo del turismo gastronómico, de un territorio de referencia en este   
aspecto.
- Intercambiar conocimientos y experiencias con empresas y entidades agro-turísticas   
del País de Bergerac.
- Crear lazos entre los futuros componentes de la ruta de las sidrerías de Euskal Herria.

3) Resultados esperados:

- Entrega del informe técnico de la visita.
- 2 reuniones informativas de 2 horas sobre el turismo rural y las repercusiones del plan de 
marketing  “Hor Dago Plana!” a los componentes del Consorcio Sagardun.
- Aplicación de lo visto a nuestra  problemática: la promoción y venta de sagardoa.
- Promoción del turismo rural en los pueblos de los socios de Sagardun, mediante un brain 
storming de 4 horas.
- Posibles aplicaciones del modelo cooperativo en nuestro modelo de tienda de Sagardoetxea, 
Museo de la Sidra Vasca.
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VIAJE TÉCNICO A BERGERAC

4) Programa:

Mapa de Ubicación:

4 de diciembre

13:00 Comida en el Restaurante Au Fils de ĺ eau en Port Sainte Foy.

15:00 Visita al Château Masburell en Fougueroylles. Bienvenida y visita con Arnaud Isnard, 
Director.

El Chateau Marburel fue fundado en 1740 por Jean de Sembellie, consul de Luis XV, Rey de 
Francia. Hoy es una propiedad con alrededor de 33 hectáreas, de las cuales 23 son viñedos.

16:45 Visita al Chateau Les Tours des Verdots (modificable).

Originario de Saint Émilion, la Familia Fourtout se consagra a la viña desde 4 generaciones. En 
el corazón del viñedo de Bergerac, el viñedo de Verdots dispone de una estructura de acogida 
original y única en la región. Su construcción ha durado 9 años hasta la inauguración en 2003. 
Su arquitectura es de estilo moderna, y sigue la armonía con el viñedo que le rodea.

18:00 Vuelta a Bergerac; instalación en el hotel y tiempo libre.



Sagardoaren museoa • Museo de la sidra
Kale Nagusia 48 • 20115 Astigarraga • Gipuzkoa • Tel: 00 34 943 550 575 • www.sagardoetxea.com271

VIAJE TÉCNICO A BERGERAC

20:00 Cena en el restaurante La Gabarre en Bergerac.
Los huéspedes del hotel irán a pie hasta el restaurante.
Noche para 20 personas + 1 chofer.

5 de diciembre

Desayuno en el hotel.

9:45 Presentación de la Ruta del vino de Bergerac y de la red de “Destino viñedos”. Guenaëlle 
Né, encargada del turismo vitícola, efectuará la presentación en la sala del hotel (Oficina de 
Turismo de Bergerac Pourpre).

10:45 Salida a pie a la Casa de los vinos de Bergerac. Anis Ward, responsable de la Vinoteca, 
efectuará la presentación.

A lo largo de los siglos se ha remodelado el Claustro de Recollets. Pasó a ser propiedad 
del Consejo Interprofesional de los vinos de la Region de Bergerac (CIVRB) en 1954, lugar 
importante de acogida en Bergerac, más conocido como la Casa de los vinos (Maison des 
Vins). Allí, realizaremos una degustación y recorreremos el itinerario de visita del viñedo. 

11:45 Salida en autobús hacia la Casa del Turismo y del Vino de Monbazillac. Alain Griaud 
efectuará la presentación (modificable), enólogo y receptor del Ayuntamiento de Monbazillac.

La casa del Turismo y del vino abrió sus puestas en mayo del 2009. Se rehabilitó un edificio (la 
antigua tienda de comestibles) y detrás se construyó el nuevo Ayuntamiento, donde se colocó el 
punto de información turística e información vitícola.

13:00 Comida en el restaurante La Grappe d ór en Monbazillac. Presentación del restaurante 
por los mismos propietarios: relación con los viñedos, valoración de los vinos y de la 
gastronomía local…

La Grappe d´Or es un restaurante especializado en vinos que propone una gastronomía 
local de la región y que destaca los vinos de la región de Bergerac, y especialmente, el de 
Monbazillac.
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PUENTE DE DICIEMBRE

Barrikote y castañas en Sagardoetxea

En Sagardoetxea Museoa queremos celebrar 
la llegada de la sagardo berria y los días 
6, 7 y 8 de Diciembre ofreceremos a los 
visitantes barrikotes con la nueva cosecha 
de sagardoa acompañado de castañas.  

El barrikote tiene su origen en la degustación de la 
primera cosecha, donde los allegados compraban 
un barrikote y organizaban una cena para degustar 
la nueva sidra. 
Esta tradición se ha mantenido hasta nuestros días, 
y durante este puente de Diciembre, ofreceremos 
la oportunidad de vivir esta experiencia en 
Sagardoetxea Museoa.

Sagardoetxea, Museo de la Sidra Vasca
El museo ofrece tres espacios diferenciados en los que acercarse a la historia y a la realidad de 
la manzana y la sidra: 
El manzanal es un espacio al aire libre donde se puede apreciar de una forma dinámica y 
pedagógica la cultura de la manzana. 
A pie del manzanal, se encuentra el espacio museístico, en el que conocer, mediante 
audiovisuales, paneles explicativos, juegos y fotografías el pasado, presente, y futuro de la 
manzana y de la sidra. 
El tercer espacio diferenciado está dedicado a la cata y degustación de la sidra al tradicional 
estilo del “txotx” y de productos elegidos por Sagardoetxea: el mosto, licor y dulce de manzana.

Horarios del museo
Durante el puente de Diciembre el museo abrirá sus puertas todos los días. 
Horario: 11:00-13:30 y de 15:30-19:00. 

Promoción previa realizada:
Se ha enviado el boletín electrónico Sagardoetxea Berriak a los siguientes destinatarios: 
agroturismos de Gipuzkoa (123), hoteles/hostales de Gipuzkoa (132), oficinas de turismo de 
Gipuzkoa (29), touroperadores de Gipuzkoa (87), Nekatur, Gipuzkoa Turismo, Euskadi Turismo 
y medios de comunicación de Gipuzkoa.

Repercusión en los medios de comunicación:
La repercusión obtenida ha sido la siguiente:
Medios que han publicado la noticias: 
 - El Diario Vasco (05/12/2009).
 - El Diario Vasco (06/12/2009).
 - El Diario Vasco (09/12/2009).

Visitantes:
A lo largo de este puente de Diciembre Sagardoetxea ha recibido la visita de 126 pax. El 88% 
de dichos visitantes ha sido de Euskal Herria (30% Gipuzkoa, 6% Araba, 51% Nafarroa), el 9% 
de las comunidades de España, el 1% de Europa y el 2% de América.
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco (Comarca) - 05/12/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 06/12/2009
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REPERCUSIÓN EN LOS MEDIOS DE COMUNICACIÓN
El Diario Vasco - 09/12/2009



Sagardoaren museoa • Museo de la sidra
Kale Nagusia 48 • 20115 Astigarraga • Gipuzkoa • Tel: 00 34 943 550 575 • www.sagardoetxea.com276

FERIA DE SANTA LUCÍA

Sagardoetxea e Igartubeiti en las ferias de Santa 
Lucia y Santo Tomás 

Sagardoetxea Museoa, en colaboración con 
el Caserío Museo Igartubeiti, y con la finalidad 
de promocionar la cultura de la sidra, asistió 
a la feria de Santa Lucia, que se celebró el 
pasado 13 de diciembre en Urretxu-Zumarraga. 

Además, acudirá a la feria de Santo Tomás, 
que se celebrará el próximo 21 de diciembre, 
en Donostia-San Sebastián.

Bajo el lema “Dos museos, una cultura” la razón de asistir a estas dos ferias es presentar estos 
dos lugares donde poder disfrutar y aprender de nuestras raíces: por una parte, Sagardoetxea, 
Museo de la Sidra Vasca, y por otra, el Caserío Museo Igartubeiti, en Ezkio-Itsaso.

Para ello, hemos editado un folleto que recoge la información referente a los dos museos, y 
este folleto se repartirá en los puestos que pondremos el día de Santa Lucía y el día de Santo 
Tomás.

Esta acción conjunta de comunicación, tiene a su vez el propósito de lanzar una promoción 
especial: de esta forma, al mostrar tanto en Sagardoetxea, como en Igartubeiti el folleto que 
repartiremos en la feria, se aplicará el %50 de descuento al adquirir la entrada al museo, y, 
además, aquellas personas que visiten los dos museos, obtendrán un regalo.
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LA RUTA DE LA SIDRA Y DEL QUESO IDIAZABAL

Sagardoetxea y D’Elikatuz crean “La ruta de la sidra 
y del queso Idiazabal”

Sagardoetxea Museoa y D’elikatuz, Centro de 
Interpretación del Goierri, hemos creado un nuevo 
paquete turístico para fomentar dos productos 
típicos de nuestra gastronomía: la sagardoa y el 
queso idiazabal.

Para ello, hemos creado “La Ruta de la sidra y del queso 
idiazabal”, compuesto de las siguientes actividades: 

 - Visita guiada de Sagardoetxea Museoa y   
 degustación de sagardoa, mosto y licor de sidra.
 - Visita guiada del Centro de Interpretación del  
 Queso Idiazabal. 
 - Comida en la sidrería Tximista de Ordizia (menú  
 de sidrería). 
 - Visita guiada del Centro D’elikatuz de Ordizia y  
 degustación del Queso Idiazabal. 
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BALANCE DE VISITAS A SAGARDOETXEA AÑO 2009
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BALANCE DE VISITAS DE ACTOS PROMOCIONALES ORGANIZADOS POR 
SAGARDOETXEA. 



Sagardoaren museoa • Museo de la sidra
Kale Nagusia 48 • 20115 Astigarraga • Gipuzkoa • Tel: 00 34 943 550 575 • www.sagardoetxea.com280

BOLETINES ELECTRÓNICOS DE SAGARDOETXEA

Sagardoetxea ha distribuido a través de internet 10 
boletines electrónicos en 2009

La información y las actividades de Sagardoetxea y del mundo sidrero han sido 
publicadas y distribuidas a través de x boletines electrónicos, en los que se han 
destacado los principales acontecimientos an torno al Museo de la Sidra Vasca.
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BOLETINES ELECTRÓNICOS DE SAGARDOETXEA

ESPECIAL SEMANA SANTA
Abril del 2009
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BOLETINES ELECTRÓNICOS DE SAGARDOETXEA

ESPECIAL PUENTE DE MAYO
Abril del 2009
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BOLETINES ELECTRÓNICOS DE SAGARDOETXEA

ESPECIAL DÍA INTERNACIONAL DE LOS MUSEOS
Mayo del 2009
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BOLETINES ELECTRÓNICOS DE SAGARDOETXEA

ESPECIAL OFERTA DE VERANO DE SAGARDOETXEA
Junio del 2009
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BOLETINES ELECTRÓNICOS DE SAGARDOETXEA

ESTADO DE MADURACIÓN DE LA MANZANA COSECHA 2009
Septiembre del 2009
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BOLETINES ELECTRÓNICOS DE SAGARDOETXEA

IX SAGAR UZTA 2009
Septiembre del 2009
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BOLETINES ELECTRÓNICOS DE SAGARDOETXEA

ELABORACIÓN DE LA SAGARDOA COSECHA 2009
Octubre del 2009
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BOLETINES ELECTRÓNICOS DE SAGARDOETXEA

SAGARDO FORUM, JORNADAS SOBRE LA SIDRA Y EL TURISMO
Noviembre del 2009
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BOLETINES ELECTRÓNICOS DE SAGARDOETXEA

PUENTE DE DICIEMBRE, BARRIKOTE Y CASTAÑAS EN SAGARDOETXEA
Diciembre del 2009
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BOLETINES DE SAGARDOETXEA

Sagardoetxea ha editado cuatro boletines técnicos a 
lo largo del 2009

Sagardoetxea ha distribuido entre los principales agentes del mundo sagardogile 
cuatro boletines técnicos, con información referente a todos los aspectos que 
tienen incidencia en el proceso de elaboración de la sagardoa, los trabajos en el 
manzanal y los acontecimientos más relevantes del mundo sagardogile. 


