Albizu, Murua, Larranaga, Mokoroa e Irigoien, ante los trofeos para los tres primeros del concurso de sidra. [POSTIGE

Seis sidrerias optan maiana al primer
premio del concurso de la Diputacion

» El certamen pretende promover y fomentar la
produccién de sidra embotellada de calidad en Gipuzkoa
desde el punto de vista organoléptico y analitico

P Veintitrés sidrerias de once municipios se presentaron
a la preseleccion, pasaron trece y a la final media docena

MIKEL SORO. [V, SAN SEBASTIAN

Seis sidrerias guipuzeoanas de las .

23 que se presentaron al coneur-
so de sidra van a competir en la
final del I Premio Diputacion
Foral, en la cata que se celebrara
manana a mediodia en la sede de
]&Onfmdi& Vasca de Gastrononiia,
astian, El certamen,
f porque se presentan

s 56 0 gana unos, segs.'m

Se inscribieron 23, de las cerca de
sesenta que hay en nuestro terri-
torio. «lLas sidrerias que embate-
1lan mas de 200.000 litros debian
presentar cinco kupelas, mientras
que las que elaboran menos de esa
cifra debian traer tres tonelesy,
explico Larrafiaga. Estos se nume-
raban y por sorteo se extraian 12
botellas, a las gue se colocaba una
etigueta numerada y un tapon de
la organizacion para maniener el

anonimato. Se volvia a elegir una

y todas las de los concursantes se
enviaron al Laboratorio de la Casa
del Vino, en Laguardia.

Los parametros utilizados para
la seleccion de las sidras eran:
acidez volatil: inferior a 2.2 gra-
dos por litro, expresada en acido
acetico; extracto seco tofal sin azi-
cares: minimo de 13 grados por
litro; metanol: inferior a 200 mg
porlitro, Dieciséis sidras apro-
baron estos pardmetros que se exi-
ge en la Reglamentacion de la sidra
¥ otras bebidas derivadas de la
manzana que exige el Programa
de Fomento y Desarrollo Pomo-
l6gico de la Diputacion Foral. Con
ellas se formaron dos grupos y
sendos equipos de catadores selec-

cionaren cineco de cada uno. De
las diez quedaron seis, «rifra ade-
cuada para una cata de sidra, por-
que con mas se pierden los sabo-
res», segln Larranaga.

Esfuerzo por la calidad
Asier Albizu, viceconsejero de
Agricultura, felicito a los sidre-
ros por los avances tecnologicos
que estin introduciendo para
mejorar la sidra y a los partieci-
pantes por su empeno en acredi-
tar la calidad de su producto. Ifia-
ki Irigoien, presidente de la Aso-
ciacion de Cosecheros de Sidra
Natural de Gipuzkoa agradecido a
la Administracién la oportunidad
que da a los sidreros de demostrar
el aumento de calidad de la sidra
con este concurso, Luis Mokoroa,
presidente de la Cofradia Vasca
de Gastronomia celebrd que se eli-
giera su entidad como sede de la
final y recalco la whecesidad de
cuidar, defender y mejorar esta
bebida de los vascosw.
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Un jurado complicado

entre companeros de gremio. Los
promotores del certamen deci-
dieron ir por la via tradicional de

‘Un jurade mixto, de expertos y jueces gastronomos y restaura-
‘gastronomos, decidira con sus
d cuél esla memr sidra

dores, siempre bien vistos y res-
peclados por su ecuanimidad, y
seran ellos al final quienes deci-

3i s dan la sidra ganadora, la segun-
- day la tercera. Dos enologos, un

perito quimico, un ingeniero agri-
cola, el gastronomo Pello Garcia
Amiano y Juan Mari Arzalk, entre

‘08, cataran y decidiran quién
: el primer premio del con-
cul témén creado. Para el ven-

.

cedor serdn 1.502 euros, una txa-
pela bordada y la reproduccion
del tolare de madera del caserio
Igartubeiti, de Ezkio Itxaso, del
siglo XVIL El segundo se adjudi-
ca 751 euros y la reproduccion de
una tina, mientras el tercero se ,
lleva 300 eurosy una neurria, un
medidor de manzana tradicional
de nuestros baserritarras de anta-
1o, obras del artesano de Thasta
Jesus Mari Garmendia.

Quiza sorprenda que s6lo haya
23 sidrerias participantes. «No
acudieron todas al concurso por-
que seleccionamos las que mas’
produccion teniany, explicd a DV
Inaki Larranaga,




