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LA NUEVA TEMPORADA DE LA SIDRA SE
PRESENTA INTERESANTE: LA PRODUCCION
DE LA SAGARDOA SE HA FRENADO EN
CANTIDAD, PERO HA CRECIDO EN CALIDAD

urante estos dias estan

arrancando las tempo-

radas de sidrerias en los

diferentes municipios

guipuzcoanos. El txotx

este ano nos trae complejas sidras de

grancalidad, aunque no en tanta can-
tidad como en anteriores cosechas

Ainara Otafio: "En 2019
vamos a sequir presentando
nuevos productos”

En Petritegi estan muy ilusionados
con esta nueva cosecha: ‘Aunque
ha sido bastante inferior a la campa

fa anterior, los frutos cosechados en

nuestros manzanales y por nuestros |

proveedores habituales han sido de
una grandisima calidad. Asi, {as sidras

que podran disfrutar nuestros amigos |

y clientes a lo largo de este afio seran
muy aromaticas y algd mas cargadas
de color. Seran sidras con cuerpo, de
elegante txinparta y muy equilibradas
enboca’, asegura
Petritegi es una sagardotegi en la
que I3 tradicion tiene mucho peso
*En este rincon quipuzcoano se vie-
ne cultivando manzana y elaborando
sidradesde antes delario 1526 y nues-
tra familia hered el oficio a comien-
2zos delsiglo XX. Desde entonces, seis
generaciones de sidreros nos hemos
GECICado 3 transmitir, mejorar y reno-
varla sagardogintza o elaboracion tra-
dicional. Otra cosa que nos diferencia
es el espintu pionero de la familia, que
nos lleva aimplementar nuevas técni-
Casy procesos en todos los ambitos
del sector”
Paraesteafio, en Petritegi ‘nuestro
EquUIpO o€ produccion ha conseguido

.

dos nuevas certificaciones de sequridad
alimentaria (IFS Markets Foody FDA) que
$€ SUMan a la ya existente certificacion
| deorigenycalidad de Euskal Sagardoa
Ademas, taly como explica Otario, ‘en
| nuestraapuesta por una produccion mas
sensibilizada con nuestromedio ruraly el
Paisaje quipuzcoano, vamos a presen-
tar nuevos productos elaborados con
manzanas autéctonas procedentes de
agricultura ecologica: la sidra con D. O
Euskal Sagardoa ecologica y la zizarra,
O 2umo de manzana ecoldgico. Otra
novedad para este 2019 sera la sidra natu-
ral espumosa Petritegi Aparduna Brut
Nature, conuna crianza de 18 meses. En
cuanto a los formatos, Petritegi apuesta
por introducir el botellin también para la
Euskal Sagardoa (330 ml) y para el zumo
de manzana (250 ml)".

Peio Irizar: ‘Mantenemosla
producciony aumenta la calidad”

La temporada de txotx en Barkaiztegi
arrancara el proximo martes, 22 de ene-
ro. "Abriremos las puertas de Barkaiztegi
Sagardotegia para degustar la nueva sidra
de la cosecha 2018. No debemos olvi-
darque el origen del txotx no es otro que
catarlas sidras que beberemos en botella
durante el 2019, teniendo en cuenta que
estamos ante una bebida viva, natural y
compleja, que evoluciona continuamen-
te. Esta particularidad es la que la hace
Unicay valiosa’, proclama

La cosecha en Gipuzkoa se ha pre-
sentado adelantada. como parece que
marca la tendencia en los ultimos arios
‘Esescasaen cuantoacantidad, pero de
calidad, con mucho grado. En los man-
zanales de Barkaizktegi hemos conse-
quidoatenuar la veceria gracias a los cui-

AINARA OTANO Petritegi

m “Seis generaciones
nos hemos dedicado a
transmitir, mejorary :
renovar la sagardogintza

dedicadosdurante todo el afo,
ndo asiuna produccion lineal
para poder cumplir con la demasnda y

las exigencias de 12 D.O. Euskal Sagar-

has 2016 y 2017

| doa, que en las COSEC

de Barkaiztegi fueron calificadas como
Premium dada sualta c!al.:dad. Para 2018

misma meta

‘enggeo :?o. como tradicionalmente
sucede en Barkaiztegi, ademas delcla-
sico ment de sidreria, “‘puedes darte
un homenaje con la exitosa cazuela
de bacalao en salsa, conocida como
‘Completo’, con sus patatitas, huevo
escalfadoy pimiento relleno bajo pedi-
do. Y. ademas de las cenas, previa reser-
va, también tendran la posibilidad de
comer en |a sidreria, donde se podran
degustar dos tipos de sidra: D.O. Eus-
kal Sagardoa, la cual se caracteriza por
tener mas color, con tonos a oro viejo,
con cuerpoy caracter, de aromas fran-
cos, y Gorenak, de tonos mas claros,
con un gran-equilibrio entre
acidez y amargor, aro-
mas frutales y limpios, y
generosa en gradua-
[ cion’

Yesque, enloque
a sidra se refiere,
‘seguimos el cami-
no marcado en
los ultimos anos,
manteniendo la
produccion pero
creciendo en cali-
dad, comercializan-
dotodas las botellas
Barkaiztegi bajo los
sellos Gorenak, con
manzana de uno u otro
origen y calidad consta-
tada; o D.O. Euskal Sagar-
doa, enlaque, ademasdela

| dados

| -consiguie!
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PEIO IRIZAR Barkaiztegi

s “Las cosechas de Euskal
Sagardoa D.O. 2016 y 2017
de Barkaiztegi fueron Pre-
mium’ dada su alta calidag"

calidad, garantizamos et origen yoela e

manzana 100% de nuestros manzana-
les, certificado por la fundacion HAZI

Oihana Gaincerain: “Cenar de pie
hace que la experiencia sea unica

Desde Zelaia también afirman que “tras
1a excepcional cosecha del ario anterior,
ésta ha sido una cosecha de menor pro-
duccion, menos cantidad, peromanzana
de mucha calidad. Seguimos apostando
porlacalidady todos nuestrosiotes estan
amparados por los diferentes sellos de
calidad, tanto de Gorenak como de DO
Euskal Sagardoa’, argumenta
En lo que a la nueva sidra se refiere,
Oihana Gaincerain explicaque este afio
tenemos sidras amarillo pajizo ce txinpar-
ta muy expresiva, con aroma limpio y

\




OIHANA GAINCERAIN Zelaia

m “Son sidras quenos
seduciran y nos invitaran a
seqguir de cerca su evolu-
cion a lo largo del txotx”

frutal. En DOCa son sidras Con cuerpo y
un agradable equilibrio entre robustez y
frescura. Son sidras que nos seduciran y
nos invitaran a seguir de cerca su evolu-
ciona lo largo del txotx”

Un arfio mas, Zelaia abre “las puertas
de nuestra casa para todos aquéllos que
quieran disfrutar de |a sagardoa. Estare-
mos abiertos hasta el 27 de abril, los sdba
dos al mediodia y las noches de lunes a
sabado. Ofrecemos los platos clasicos

del txotx: la tortilla de bacalao, bacalao
frito con pimientos, txuleta a la parrillay,
de postre, queso, nueces, dulce deman-
zanay tejas y cigarrillos de Tolosa. Todo
ello entre las kupelas, se cena de pie, lo

cualfavorece que la experiencia del txotx
seaunica”

lon Zapiain: "La tortilla de baca-
lao de Maritxu Goni es la estrella”

Desde Zapiain explican que “la cose-
cha 2017 fue extraordinaria. El man-
Zano tuvo que hacer un gran esfuerzo
para que la gran cantidad de manzana

,.

ION ZAPIAIN Zapiain

= "Elaboramos una sagar-
doa limpia en nariz y boca,
con valores francos, sin
aromas ni sabores extrafios’

producida llegara a su maduracion v
| como consecuencia, el érbol queda
sin recursos, y durante 2018 no fue
capaz de generar yemas de flor que
trajeran fruta. Este hecho, unido a un
verano seco, hace que 2018 haya sido
una cosecha de maduracion temprana
y muy escasa’

Asi las cosas, la sidra procedente de
esta Ultima cosecha "tiene mas cuerpo
Adecuando la técnica de elaboracion
a las caracteristicas de la fruta, hemos
conseguido un color amarillo no muy
ligero y que esté muy bien de aroma
Actualmente, la sagardoa elaborada
con las primeras manzanas procesadas
en septiembre ya manifiestan su perso-
nalidad. Deberan afinarse en las kupelas
y esperamos suministrar al mercado una
sagardoa de gran calidad durante el afno
que acaba de nacer’ <

En Zapiain "elaboramos una sagardoa
limpia en nariz y boca, con valores fran-
cos, libres de aromas y sabores extranos;
son sidras agradables, suaves, de beber
y beber, con aromas de manzana. Pre-
sentamos al cliente una sagardoa que

NAPO LERTXUNDI Saizar

m "Con nuestra apertura
del txotx pretendemos
divulgar la sidra natural
fuera de nuestras fronteras

ha superado los controlas de calidad, sin

conservantes y .con un 6% de alcohol,

aproximadamente. Sinduda, una bebida |

de trago largo y saludable, siempre que
se consuma con moderacion.

EnZapiain se practica el txotx tradicio-
nal. "Se come de pie, alrededor de una
mesa alta, y hay que desplazarse a las
kupelas para probary comentar la sagar-
doa nueva, que es la verdadera protago-
nista, Respectoala gastronomia, el plato
estrella es (3 tortilla de bacalao, creacion
de Maritxu Goni, madre de los actuales
responsables de este negocio familiar.
En el resto de platos se mantiene un alto
nivel, confiando a Txogitxu el suministro
de txuletay a Alkorta el de bacalao”

Napoledn Lertxundi: "Nuestras
instalaciones son ampliasy han
sido totalmente renovadas”

En Saizar creen que estamos ante unos
“caldos complejos pero enteros. La sidra
de este afo se presenta con buen cuer-
poy bien estructurada. Muy aromatica,

Sidrerias

de color aureoy conuna fina burbuja
tan caracteristica de su calidad”
Segun Nape Lertxundi, "dos condr-
cionantes nos convierten en diferen
tes. El primero es la ubicacion
fuera del considerado centro neu-
rélgico de las sidrerias nos ha hecho
desarrollar de forma independiente
y diferente, el calendario de la tem
porada del txotx. Damos comienzo a
\a temporada la segunda semana de
cada afno desde hace seis ediciones
finalizando la misma el tercer domin-
gode mayo, coincidiendo conlacele-
bracién del Sagardo Eguna de Usurbil
potenciando asi la marca Saizar y el
municipio de Usurbil®
*Este afio”, afiade, “con la presen-
cia de Ketama y Korrontzi en la inau-
guracién hemos querdo realizar uy."
guifio al mundo de lamusicaydela
cultura, persiguiendo el objetvo dela
fusién multicultural enraizada en base
al\a antigua tradicion de \a sidra y \a

,‘ gastronomia. Con.este acto preten-
demos divulgar la sidra natural fuera
de nuestras fronteras y dar a conocer
nuestro producto’, defiende.

El segundo condicionante serian las
instalaciones, ‘amplias y totalmente
renovadas. Contamos con una zona
nueva de depositos adyacente a la
bodegade depdsitos de inoxidable. El
cliente, segun baje a bodega adegus-
tar la sidra, se dara cuenta de la reno-
vacion de las instalaciones”

En Saizar "cuidamos mucho el

cliente de empresa y el familiar. Nos
visita mucha gente del entorno, pero
también mucha gente que viene a
Gipuzkoa de la mano de prescrip-
tores locales’, explica Lertxundi
“Teniendo en cuenta el publico que
nos visita, ofrecemos una amplia
gama de menus y diferentes posi-
bilidades, siempre potenciando el
manejo de |a brasa. Carnes, pes-
cados, productos de temporada,
menus para adultos, para nifos o
para consumidores veganos'. m
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