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Valoracion de 1a

Miguel Zapiain

undécima afio consecutivo el'Sagard
Bemamn Eguna. ‘acto que abre la tempora
da de sidrerias para poder degustar la nue<
va cosecha 2003 Miguel Zaplain, conociz.::
do productor da sﬁdra de Astigarraga, jun-

:bién. delarte del sidrem que cada afio tie=t
_ne gue crear una uomposictén distinta de
: manzanas. Este afio, |la manzana destaca
“ por su riqueza e azﬂcares “Asf, Zaplain,

ﬁa sea un prOf"uC‘lo de gran c.air.iada. ol
Ante estos ada!arftos los sadremo v-aacos.

¥ cializacion y aungue wdawa Euskal rierr'.a
s el principal mercado, existen ﬂu;os co-

merciales en crecimiento hacia Madrid,
__anterior. nada tiene que ver.con Ia de este AR = ‘aras e
“{afo. De hecho'sefiala que «la dlfima cose- madura (pera, albaricoque, ‘plétano, pifia.; A ufia, las zonas coste el Medies

cha ha sido atiplca Pues se presents antes ;. mientras el afo pasado el aroma era rico ) 174Ne0, Parls y Aquitania. Para elo, varias.
(pome!o hml‘.‘m) i ' embotelladores. imprimen sus stiguetas

= t_ambién en francés e inglés. == =%

i demas productores no “faité a la c:ta
Miguel comenta que la’ coaacha del ano

un _Laldg_gsne_rq_so an boca a_companado
‘de un final largo por la abundancia de tani

en las b(_)_degas han demustrado mas que

“La sidra deé’este aiio es muy diferente
a la de arios anteriores”

SAGARDOAN JAKITUNA BAZARA

ALDEA NABARITUKO DUZU

-

Es una opinién generalizada
entre los sidreros vascos que
la calidad de la sidra de esta
temporada es excelente, pero
al mismo tiempo afirman que
tiene poco que ver con la de
anos anteriores. La diferencia
salta a la vista. El sidrero her-
naniarra de Zelaia, José Anto-
nio Gaincerain, comenta que
«la sidra de este afio es menos
acida que otros afos, ya que

, los calores del verano han he-

cho que sea mas aromética».
‘Esta esladiferenciamads des-

tacable, aunque también se -

puede destacar que el nivel de

alcohol es mayor esta tempo- '

rada. José Antonio sefiala que

cacla, ya que las |nstalacmnes :

la sidra es, de por si, una be-
bida con poco alcohol, en tor-
no a7 grados. Sin embargo, la
de este afo contard con un
grado méas de alcohol aproxi-
madamente. .

tas diferencias son, sindu-
da, un atractivo con el que
cuenta la sidra de esta tempo-
rada, ya que evidencian que
esta bebida es un producto vi-
vo ¥ natural cuyo resultado fi-
nal depende del clima. La es-
casez de manzana autoctona
en este ano ha hecho que Ze-
laia recurra a manzanas de lu-
gares tradicionalmente frios
en verano. Desde hace afios
las manzanas de Bretafia son
las que mas le gustan a José
Antonio Gaincerain, ya que
son de caracteristicas simila-
res a las de nuestra tierra. De
hecho, en la Edad Media se
plantaron manzanas vizcainas
en territorios bretones y desde
entonces, han cosechado una
gran variedad de manzanas
con un toque acidez, caracte-
ristico de la sidra vasca. Ante

Estacs difaranai

- esto, el sidrero de Zelaia esta

muy satisfecho con el resulta-

. do obtenido. A pesar de que,

como la mayoria de los sidre-
ros vascos, su objetivo es ela-

Petritegi

borar sidra con manzana d
nuestra tierra (en afios anterio
res su produccid
llego al 60%)
mente en la materia prima em
pleada y en los cosecheros
bretones, gue lal Y COMmo & 5
fiala =son verdaderos profe-
sionales en la produccion de
manzana. Producen manzan
a gran escala y se adaptan
las necesidades del cliente-
La buena eleccion de la mate-
ria prima y la cuidadosa eia-
boracion del productor Zelaia
quedan demostradas an el
cuerpo y & aroma de su sidra
de esta temporada

m M M

Cada vez se produce mas si-
draen Euskal Herma y José An-
{onic No cree que se deba a
que aqui bebamos mas sidra,
sino que el negocio esti cre-
ciendo poco a poco. Como
dato, en algunos puntos na-
Cionales existen tiendas don-
de venden sidra vasca, Del
mismo modo, nuestros coci-
neros estan introduciendo la
sidra en el mercado estatal co-
mo elemeanto indispansable de
la gastronomia vasca. Asi las
cosas, al mercado de la sidm
aumenta de manera lenta pe-
ro segura.

ga, un grupo de txalapartari

ria para dar la bienven a
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Esteban y Napnleon
Lertxundi, padre e hijo.

A pesar de que el afio 2003
ha sido muy caluroso, los si-
dreros vascos no han tenido
problemas para llenar sus bo-
degas. Saizar importa la mate-
ria prima, entre otros lugares,
de Francia, Normandia, Gali-
cia o Asturias, con los que ha
producido 1.300.000 litros es-
ta temporada, lo que supone
mantener los niveles de pro-
‘duccion de afos anteriores.

José Angel Gurutzeta

“Nuestro secreto reside en mexclar
manzanas de distinta procedencia”

El objetivo de Napoledn Ler-
txundi, encargado de Saizar,
siempre ha sido elaborar sidra
con manzana vasca. No obs-
tante, ante las dificultades que
esto supone, su sidra es el re-
sultado de la mezcla de dife-
rentes variedades de manzana
dedistintas procedencias, que
tal y como él afirma, «aporta a
la sidra un sabor y calidad sin
precedentes».

Napoledn hace hincapié en la
calidad de la sidra de la tltima
cosecha. «Este afo la sidra tie-
ne mucho cuerpo, buen color
y es facll de beber. Los enten-

didos en esta bebida aprecian.

que tenga un color amarillen-
to, que rompa bien, que tenga
buena chispa y cuerpo. Y asi
es |a sidra de este afio».

Ademas, Saizar mejora, afo
tras afio, la calidad de su pro-
ducto. Esto se debe a la en-
trada de nuevas técnicas de
produccion en su bodega, que
entre otras ventajas, permiten
controlar mejor el proceso de
fermentacion, aumentando el
aroma de los caldos. Asimis-
mo, mejoran en gran medida
las condiciones sanitarias. Por
ultimo, la nueva maquinaria
acelera enormemente el pro-
ceso de prensado. Como da-
to, en |a actualidad prensan en
4.6 5 horas lacantidad de man-
zanas que antes les llevaba un
dia o dia y medio prensar. En
definitiva, Saizar aprovecha
los beneficios tecnolégicos
para ofrecer un producto mas
limplo y de mayor calidad.~'
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