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eSSy ’ P
a tomar el dia de mana

na las riendas del negocio.

Hora de hacer txotx

Zapiain Sagardotegia. Esta célebre sidreria ya tiene
abiertas sus puertas para disfrutar de su sidra y del menu

sacercarte a Astiga-
ITaga y empezar a
sentir el olor de la si-
dra, de la manzana,
de las chuletas, de la tortilla,
del bacalao, del queso y em-
pezar a escuchar esa voceci-
ta en la cabeza que te dice:
«jVenga, vamonos de sidre-
rial». Y t aguantas estoica-
mente una, dos e incluso tres
veces, pero al final sucum-
bes a la tentacion y terminas

cruzando la puerta de uno de
los muchos templos sidreros
que reinan y abundan en esta
localidad guipuzcoana.

El primer txotx se celebro
el pasado 13 de eneroen la
sidreria Zelaia, donde Aritz
Aranburu dio comienzo tras
el habitual grito «Hau da
gure sagardo berria!». Tras
ese primer txotX poco a poco
todas las sidrerias van abrien-
do sus puertas y recibiendo

a sus visitantes que tras un
afo de espera estan ansiosos
por probar las nuevas sidras.
Y nosotros no podiamos ser
menos y caimos rendidos a
la tentacion de probar la si-
dra de esta nueva cosecha y
no pudimos elegir un mejor
sitio: Zapiain Sagardotegia,
uno de los grandes nombres
de nuestra sidra, una de las
grandes referencias de este
Sector.

La primera relacion entre
la familia Zapiain y la sidra
se remonta al ano 1595. Hay
constancia de una sentencia
a favor del Ayuntamiento de
Donostia y en contra de Jua-
nes de Zapiain, donde cons-
ta: (Mientras esta persona
no venga y viva dentro de los
muros de esta ciudad y fue-
se vecino de ella, no fuesen
admitidas sus sidrasy.

De generacion en genera-
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cion el testigo de la sidreria
ha ido pasando de padres a
hijos. Hoy en dia son los tres
hermanos Miguel, Bittor y
Felix Zapiain quienes llevan
las riendas de la sidreria, pero
estan inmersos en pleno re
levo generacional, Egoitz,
hijo de Bittor, y Mikel y Jon,
hijos de Miguel, ya estan in-
volucrados en la gestion para
dentro de unos anos ser los
responsables de que el nom-
bre de Zapiain siga unido a
una excepcional sidra.
Tantos afios de relacion
han llevado que la familia Za-
piain conozca todos los se-
cretos de esta bebida y que
consiga elaborar una sidra de
una calidad excelente. Este
afo han contado con unade
las mejores cosechas de los
ultimos afos, dando como

resultado una buena sidra,
con cuerpo y facil de beber

En total 1.500.000 litros de
sidra, ahi es nada. Otro dato
significativo es que el otofio
que hemos vivido ha lleva-
do consigo el utilizar mayor
cantidad de manzana autoc-
tona de calidad en la elabo-
racion de la sidra del 2015.

La temporada del txotx es
una ocasion inmejorable para
probar las sidras de esta nue-
va cosecha directamente de
las kupelas. El pasado vier-
nes, 22 de enero, se puso en
marcha la temporada en Za-
piain, donde acompaiian los
tragos de sidra con el tipico
menu de sidreria. Como man-
da la tradicién en Zapiain se
come y se cena de pie.

Para comenzar la tortilla
de bacalao de Zapiain, cono-
cida mundialmente y una de
las grandes delicias de esta
casa, elaborada a partir de la
formula secreta de Maritxu
Gorno, ama de Miguel, Bittor
y Felix, que es una auténti-
cadelicia, una auténtica ma-
ravilla, un auténtico manjar.

Continuamos con el baca-
lao de Alcorta frito con pi-
mientos y con una chuleta
de Txogitxu de chuparse los
dedos. Para terminar dos que-
sos, de Idiazabal y de Ossau

Iraty, nueces y un postre es
pecial de manzana Txalaka y
Errezil elaborado junto a Pe-
dro Luis que es una de las
grandes novedades de la tem-
porada del txotx 2016 y
ha sido elaborado especial-
mente para la ocasion

Zapiain es una marca muy
reconocida en el sectorde la
sidra, muestradeelloesla
presencia que tiene su sidra
embotellada en el mercado
nacional, pudiéndola encon-
trar en ocho naciones dife
rentes. Ademds de la sidra
también elaboran tres tipes
de Sagardoz, un destilado de
sidra, el blanco, el blanco de
barrica y el licor de 21°

Siendo parte de la marca
Gorenak, donde se encuen-
tran trece sidrerias, Zapiain
es sinénimo de calidad, cum
ple tamente las normas
de calidad y todos sus lotes
son analizados en Fraisoro.

Ha llegado el momento
que tanto habiamos espera-
do, el de empezar nuestra
peregrinacion anual a las si-
drerias, el de disfrutar de las
nuevas sidras, el de degus-
tar el tipico menu de sidre-
ria, el de ser felices en sitios
como Zapiain. Txo000000tx!
On egin!




