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El aumentu dE la venta de sidra en hotella lleva anos siendo uno de los objetivos de! sector de las sidrerias. [JUANFER]

El aumento de la venta de sidra en
botella, objetivo del sector para este ano

Los sidreros indican que se ha
avanzado mucho en los tltimos afios

JUAN F. MANJARRES

ASTIGARRAGA. DV. Detras de la
cada vez mas multitudinaria pre-
sentacion de la camparia del txotx
en las sidrerias de la localidad se
encuentran también otras infor-
maciones de interés, que dejan ver
como va un sector de suma impor-
tancia para el municipio. Como
afirmo en la apertura junto a Kor-
ta el alcalde, Bixente Arrizabala-
ga, «la sidra y la manzana son
muy importantes para la econo-
mia de esta localidad».

Uno de los objetivos principa-
les que se estdn planteando en los
ultimos arios los sidreros en gene-
ral, y los de Astigarraga en par-
ticular, es el aumento de la venta
de sidra embotellada. Consistiria
en pasar del concepto de bebida
de temporada a la de todo el afio.
Es una idea que se lleva desarro-
llando en los 1iltimos anos.

o Arrizabalaga afir-
: j 'd_e la sidra debe

una vez que esté embotellado. Hay
que recordar que la temporada del
txotx dura este ano desde este
pasado viernes hasta el 30 de abril.

Control de calidad

Otro de los aspectos gue viene
poniendose sobre la mesa en los
ultimos anos es el esfuerzo en los
controles de calidad, con la utili-
zacion de nuevas tecnologias. Tan-
to el alcalde como el representante
de los sidreros, José Angel Goni,
dejaron claro que las 19 sidrerias
de la localidad han hecho un gran
esfuerzo inversor en este sentido
¥ que «cumplen con todos los
requisitos sanitarios».

Goni enfatizo el hecho de que
el aumento de calidad se ha nota-
do en los tiltimos afios, con la uti-
lizacion de nuevas tecnologias.
«Se han concretado claramente
todos los pasos que se dan en el
proceso de elaboraciony.

Este ano, el inicio anticipado
de la campaifia, junto a un otono
calido, han demostrado las ven-

tajas de los sistemas de fermen-

tacion controlada por el frio.

El procesa del desfangado, ya
generalizado, mejora la calidad
del mosto puesto a fermentar, eli-

La temporada del txotx acaba de comenzar. [LAURI]

minando desde el principio los
posos turbios responsables de
defectos durante la conservacion
en hotella.

El APCC (Control de los riesgos
sanitarios para el consumidor) se
esta implantando de forma pau-
latina en el sector, trayendo con-
sigo una mejora de las caracte-
risticas gustativas de los produc-
tos. «Asi la sagardoa de nuestros
tiempos es un producto de calidad
demostrada», indican desde el

colectivo Sagardun.La cosecha
2005 total en Euskal Herria ronda
los 12.000.000 de litros.

La zona de Astigarraga es res-
ponsable de aproximadamente el
50 % de la produccion total. Las
bebidas estan ciertamente vincu-
ladas a la calidad de la materia
prima, pero también al arte del
sidrero que ha de resolver cada
ano una ecuacion distinta, esto es
la composicion de la manzana
materia prima. 8



