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Nuevos cursos
de Civivox

Condestable y
D.O. Navarra

S.A.

En linea con las propuestas rea-
lizadas el afio pasado, en los pri-
meros meses del presente 2012 el
centro Civivox Condestable de
Pamplona acogera una serie de ac-
tividades de formacién en torno al
vino. El Consejo Regulador de la
Denominacion de Origen Navarra
se encarga de su gestion. De esta
manera, se abren de nuevo las
puertas de la Escuela del Vino Na-
varra, que aglutina todas las accio-
nes formativas que desarrolla el
Consejo Regulador.

Cerca de 1.000 personas tuvieron
la oportunidad de participar en es-
tas actividades de formacion el pa-
sado afio. En esta ocasion, el pro-
grama se divide en tres tipos de
ofertas dirigidas a personas mayo-
res de 18 afios con o sin conoci-
mientos previos: un curso de ini-
ciacion al vino, catas monogréficas
y maridajes.

El curso de iniciacion al conoci-
miento del vino se realizara del 10
de enero al 14 de febrero y para
las catas monograficas se necesita-
ra nivel de conocimiento. Para sa-
ber como evolucionan los vinos
blancos con el tiempo, se celebra-
ra un curso el 21 de febrero y re-
solvera dudas acerca de si enveje-
cen mejor en barrica o no. El 28
de febrero le tocara el turno a los
tintos de Garnacha versus tintos
de Tempranillo.

Comparando afiadas: 2005 fren-
te a 2008, se celebrara el 6 de mar-
zo; tintos jovenes de maceracion
carbonica y vinificacion clésica, el
13 de marzo. El nuevo rosado
2011 ha llegado; técnicas de cata
avanzadas y maridaje con distin-
tos niveles de conocimientos ce-
rraran los cursos previstos para el
primer trimestre de 2012.
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Panaderias y Pastelerias Bizkarra continuara con su politica de apertura de tiendas durante el ejercicio 2012

Trabaja por crear una cultura del pan y recuperar su consumo

Bizkarra innova para lograr
productos mas saludables

& Maite Martinez

Bizkarra, con obradores centra-
les de panaderia y pasteleria en
Usansolo (Bizkaia) y tiendas en
Bizkaia y Castro Urdiales, se ha fi-
jado como objetivo para el presen-
te 2012 continuar innovando para
alcanzar un producto cada vez
mas saludable y seguir apostando
por la apertura de tiendas.

La empresa, asimismo, seguira
centrada en recuperar el consumo
del pan, que ha caido a la mitad en
los Gltimos afios, unos 40 kilos por
persona/afio. “Estamos inmersos
en la creacion de una cultura del
pan, con visitas guiadas al obrador,
catas de pan, etc., para educar a la
gente y mostrar que es un producto
saludable y que no engorda como
se cree”, asegura el gerente de la
firma, Eduardo Bizkarra.

En todo su producto, Bizkarra
reduce las grasas, los azucares,
trabaja sin aditivos, colorantes,

conservantes, etc., “hacemos un
gran esfuerzo en investigacion pa-
ra obtener un producto mas salu-
dable”. Asi, en la linea de pastele-
ria busca un producto natural con
reduccion de grasas y en panade-
ria investiga acerca de las masas
madre para que sean lo mas puras
posible. “Nos gustaria lograr que
los médicos recetaran alimentos
para la salud y no medicamentos”,
afirma Eduardo Bizkarra.

Recuperacion de sabores

En el area de pasteleria, Bizka-
rra también innova pero sin olvi-
dar que el producto es tradicional.
Por eso, ha apostado por recuperar
los sabores de otras épocas: pro-
ductos y sabores de dulces tipicos
como las tortas de San Blas, txitxa-
rrones, tostadas de carnaval, tu-
rrén intxaursaltsa, etc. Bizkarra
tampoco olvida el chocolate, en su
transformacion como elemento de
diferenciacion en el mercado. Asi

Elebidas

Diez millones de litros de sidra
para la temporada 2012 de txotx

Cecilia Moran

La cosecha de 2011 en Euskadi se
ha traducido en la elaboracion de al-
rededor de 10 millones de litros de
sidra de color amarillo con tonos pa-
jizos, “equilibrada, refrescante, afru-
tada y con un final largo en boca”
que espera para su degustacion en
las sidrerias, directamente de las ku-
pelas, acompafiada del consabido
bacalao y chuletén.

La presentacion de las caracte-
risticas de la nueva cosecha tuvo
lugar el pasado dia 11 de enero en
Astigarraga, localidad sidrera por
excelencia que, de la mano de Sa-
gardoetxea, organizé el XIX Sagar-
do Berriaren Eguna con el que da
comienzo la temporada de sidra.
Durante la misma, las sagardote-

gis abren sus puertas para atraer a
numeroso publico no sélo vasco,
sino también de localidades del
otro lado de la muga.

Sagardo berria

En esta ocasion, el presentador de
television Julian lantzi fue el encar-
gado de inaugurar la nueva tempo-
rada de sidra, sumandose asi a per-
sonalidades como el bertsolari
Andoni Egafia, el ciclista Abraham
Olano, el seleccionador Javier Cle-
mente, la soprano Ainhoa Arteta,
los cocineros Juan Mari Arzak, Car-
los Arguifiano y Andoni Luis Aduriz
o la Real Sociedad de Futbol.

lantzi estuvo acompafado del
presidente del Consorcio Sagardun,
Jose Angel Gofii, del viceconsejero

vasco de Pesca, Jon Azkue, de la de
Turismo, Pilar Zorrilla, del diputa-
do foral de Desarrollo Rural, Jon
Uriguen, y del alcalde de la citada
localidad, Andoni Gartzia, quien
destaco que la sidra es “mucho mas
que una bebida, es toda una idio-
sincrasia que engloba la cultura, la
tradicion y el euskara”. Por su par-
te, el resto de representantes insti-
tucionales subrayé el “importante
papel de la sidra en el area agroali-
mentaria y turistica” y aposté por
“dar mas proyeccion” a la tradicion
sidrera a través de “experiencias
memorables” para los turistas.
Durante el acto, se hizo asimismo
balance de las visitas que recibié la
Sagardoetxea durante 2011 y que,
“a pesar del contexto econémico

obtiene chocolate salado, dulce,
con frutos secos, etc., con mas de
un 65% de cacao puro.

Recientemente, Panaderias y
Pastelerias Bizkarra también se ha
iniciado en la venta de platos pre-
cocinados en sus tiendas. Para su
elaboracion colabora con una em-
presa y se encarga de la seleccion
de los ingredientes. Este area de
negocio surge por la necesidad de
ofertar una comida de calidad y
saludable, ante la falta de tiempo
para su elaboracion. “Se ofrece asi
un producto saludable en formato
self-service”, apostilla Eduardo
Bizkarra. Esto se complementa
con la elaboracién de pizzas y pas-
teleria salada.

El 90% de las tiendas Bizkarra
son propias, con una plantilla de
40-45 personas; el resto son fran-
quicias. Bizkarra forma parte de la
Federacion de panaderos de Biz-
kaia y Gremio de artesanos paste-
leros de Bizkaia.

El matadero
Erralde llegd en
2011 al techo de
productividad

S.1.

Tras cinco afios de actividad, el
matadero Erralde, ubicado en Du-
rango (Bizkaia), llego a su techo de
productividad en 2011 con 9.500
vacunos sacrificados. Este dato sig-
nifica que el centro de sacrificios in-
crement6 en un 4% su actividad
respecto del afio 2010. De esta ma-
nera, superd los 2.800.000 kilos de
vacunos faenados en las instalacio-
nes. Asimismo, a estas cifras se su-
man los sacrificios de equinos que
el matadero ha incrementado.

Las instalaciones del antiguo ma-
tadero comarcal de Durango tiene
la capacidad de sacrificios fijada en
3.000.000 de kilos, sumando todas
las especies sacrificadas. Esto signi-
fica que, junto con los sacrificios de
ovino y equino, en la actualidad es-
ta al maximo de su productividad.

Por otra parte, el matadero Erral-
de también comercializé cerca de
4.000 corderos de Bizkaiko Bildot-
sa, ha abierto nuevas vias de co-
mercializacion en vacuno de cali-
dad, se ha incrementado la
demanda de los ‘erraldetxos’ en el
mercado y ha mantenido su colabo-
racion con el sector primario y car-
nico de Bizkaia.

El centro de Durango es el Unico
matadero de Bizkaia y da empleo a
19 personas. Desde su reapertura
en 2007 ha ofrecido servicios a mas
de 3.000 baserritarras y, actualmen-
te, abastece a mas de 300 carniceri-
as. Ahora se encuentra a punto de
cesar en su actividad, debido a que
Sanidad del Gobierno vasco consi-
dera que supone un “riesgo para la
salud publica”. La resolucién aa-
punta que el matadero cuenta con
un defecto estructural en la linea de
sacrificio que hace imposible el
cumplimiento de la actual legisla-
cion. Desde Erralde han pedido una
moratoria para acometer las refor-
mas necesarias.

Julian lantzi abrié la nueva temporada de txotx, en la imagen de Pastain

desfavorable”, ascendieron a las
10.000, cifra similar a la de 2010.
Tras destacar el éxito de las catas
guiadas en sidrerias, se explicaron
las novedades de la nueva tempora-
da de txotx, como la aplicacién web
que permitird consultar todos las si-
drerias de Euskadi segun gustos y
aficiones o la ampliacion del abani-
co de recursos vinculados a las co-

midas y cenas tematicas en sidreri-
as. Ademas, dado el gran atractivo
que esta alcanzando la cultura si-
drera, desde Sagardoetxea se esta fo-
mentando el enoturismo mediante
la organizacion de la oferta de los
productos sidreros para que formen
parte de una oferta turistica cons-
truida, de alta calidad y difundida a
nivel internacional.





