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ste conecurso ha pacido
cen la pretension de
promover y fomentar
una produccidn de si-
dra embotellada de calidad en
Gipuzkoa desde un punto de vis-
ta no s6lo organoléptico o senso-

rial, sino también analftico. De ~

momento, el certamen se cir-
cunscribe al herrialde con ma-
yor produccién sidrera y que, ac-
tualmente, cuenta con cerca de
-serenta productores de sidra, or-

ganizados en dos asociaciones.

La convocatoria de este nove-
doso concurso cogid algo despre-
venidos a muchos de los sidreros
y algunos ya habfan embotellado
buena parte de su produccidn, lo
que hizo que tnicamente un ter-
cio de ellos, veintitrés sidreros,
S€ Animasen a presentar sus cal-
dos al certamen.

La primera exigencia para po-
der participar estaba relaciona-
da con la produccidn de cada si-
drero, Era precisotener un mini-
mo de cinco toneles llenos, en el
caso de productores que elabo-
ren mds de doscientos mil litros,
y de tres para los de menor volu-
men de produccidn sidrera.

Fue el propio sidrero el que eli-
2i6 los toneles que querfa pre-
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BEGIRISTAIN, MEJOR PRODUCTO
EMBOTELLADO DE 2002

EL OBJETIVO ES FOMENTAR LA PRODUCCION DE SIDRA EMBOTELLADA DE CALIDAD
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[fiaki Begiristain lucird con orgullo en las paredes de su sidreria de Ikaztegie-

tael diploma, txapela y trofeo que le acreditan como ganador de la primera

edicién del Concurso de Sidras, Premio Diputacién Foral de Gipuzkoa. El cer-

tamen, al que se presentaron veintitrés sidreros, se inicid en primavera con el

embotellado de las sidras a concurso, el fallo del jurado se hizo piiblico el 31

de agostoy culmind en diciembre con la entrega de diplomas.

Los ganadores del certamen sldrero posan con sus diplomas. En el centro, Ifaki Begiristaln.

sentar al concurso. Tras ser nu-
merados y sorteados, sélo uno de
ellosentrd en liza. De ese tonel se
embotellaron diez botellas sin
etiquetaalguna y con corchos fa-
cilitados por la organizacién, que
procedié al etiquetado con una
identificacién alfanumérica.

Con todas estas medidas preten-
dfan, légicamente, preservar el
anonimato de los concursantes.
Una vez embotellado, se inicié
el proceso. Previa ala cata senso-
rial, se hizouna cataanaliticay se
establecié que la sidra que no su-
perase esa analitica no podia

continuar en el concurso, inde-
pendientemente de que pudiese
gustar o no. Se envid una botella
de cada concursante a un labora-
torioenolbglco oficial, en este ca-
so al de la Casa del Vino en Bias-
teri, para proceder al andlisis del
producto. Unicamente las sidras

que superaron en la cata analiti-
ca los pardmetros que establece
la “Reglamentacién de la sidra y
otras bebidas derivadas de la
manzana” pasaron a la fase de
cala sensorial

Pardmetros exigidos

Para esa primera seleccién, los

paradmetros exigidos fueron la

acidez volitil (inferior a 2,2 gra-

mos par litro expresada en dcido
acético); el metanol (inferior a
200 mg por litro) y extracto seco
total sin azicares (minimo de 13
grados por litro).

De las veintitrés muestras,
dieciséis pasaron la primera cri-
ba y con ellas se formaron dos
grupos de ocho que pasarona la
cata sensorial realizada por un
Jurado especializado. Un nuevo
pasofue seleccionar cincosidras
de cada grupo, de las que, final-
mente, quedaron seis. Fue el mo-
mento de descubrir los nombres
de esas seis sidras finalistas: Ari-
zia (Zarautz), Begiristain (Tkaz-
tegieta), Gartzategi (Astigarra-
ga), Gurutzeta (Astigarraga),
Zabala (Aduna) y Zelaia (Herna-
ni), una cifra suficiente para po-
der realizar una correcta cata a
Jjuicio del comité organizador.
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