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ABURUZA » Tif. 943682452
AGINAGA = TIf. 943366710
ALBERRO » TIf, 843550018
ALORRENE « T)f. 943336999
ALTUNA » Tif. 943554817
'ALTZUETA « TIf, 843551502
ANIOTA » Tif. 943812092
ARAETA = T, 943362040
ARISTIZABAL » TH. 943492714
ASTARBE « T, 943551627
ASTIAZARAN = TIf. 943361220
AULIA » TIf, 943806065

BALEID » 942481340
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ELUTXETA = TH. 843556981
ETXEBERRIA = TIf. 843555697
ELILA » Ti. 843552744
GARTZIATEG! » TIf. 943469674
GAZTARAGA * TIf. 843501068
GURUTZETA « Tif, 943552242
IGELDO » Tif, 943213251
IPARRAGIRAE » Tif. 943550328
[RIGOIEN » TH. 943550343
[TXAS-BURU » TH. 943556879
IZETA » Tif. 843131683
ISASTEGI » TH, 943652964
LARFIARTE » Tif, 943555647
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OLAIZOLA = TH. 943336731
ORDO-ZELAI = TH. 943491686
OTATZA » Tif. 943801757
OTAZU = TH. 843670044
OTEGI » TH, 943365028
OTSUA-ENEA » TI. 943556884
PETRITEG! « Til. 843457188
REZOLA = TIf. 843556637

Napoleon Lertxundi, de la sidreria Saizar, asegura
que «el 2006 ha resultado climatolégicamente atipi-
€0, con altas temperaturas y poca agua, lo que ha
provecado una mayor madurez de |la manzana. Co

secuentemente la sidra tiene mayor grado de alco”
hnl. un color oro
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URBITARTE » Tif. 843180110
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ZABALA » Ti. 94365
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Petritegi

La calidad y la cantidad de la cosecha de este afio han variado de forma considerable segun
zonas. El calor y la falta de lluvia han sido las principales caracteristicas de la pasada época
estival y las altas temperaturas han provocado un incremento de plagas cuyo control resulta
muy dificil. Tal y como asegura Yokin Otafio, de la sidreria Petritegi, «las zonas costera han si-
do las mas fértiles ya que estos manzanos han dado mayor cantidad de fruta asi como mayor
calidad». En su caso, el 40% de la fruta que han utilizado para su produccion es vasca, mien-
tras que el resto proviene de Normandia y de Chequia. Una de las caracteristicas principales
de la sidra de este afio, segtin Yokin Otafio, son sus aromas citricos. Por titimo, otra de las no-
vedades de esta temporada es la reciente apertura de la Sagardo Etxea en Astigarraga que, sin
duda alguna, aportara muchos aspectos positivos en el periodo del «txotxs. «Nuestra meta es
que la sociedad reconozca el valor de la bebida, el trabajo que supone su elaboracion y darlo
a conocer es vital para su reconocimiento», afirma el productor.

Gurutzeta

La sidreria Gurutzeta de Astigarraga acumula una experiencia de mas de un siglo.en la ela-
boracién de sidra. El productor José Angel Goiii afirma que «el bicho, la carpocapsa, ha sido
el principal enemigo del manzano este afo y en las Ultimas cosechas». De hecho, lo que se pre-
veia como una gran cosecha, no lo ha sido tanto porque la cantidad de manzana que se ha re-
cogido ha disminuido de forma considerable. Y es que los caseros afirman que lo que cobran
por la fruta no es suficiente, y el tratamiento de la carpocapsa es demasiado costoso para asu-
mirlo. «Ademas, este afio, hemos tenido un tiempo seco y la sidra ha fermentade muy bien por
lo que es muy taninosa. El color es mas intenso, puesto que en los Gltimos cinco o seis anos
se estan utilizando manzanas del pais, asi como francesas, y la sidra tiene unos tonos, mas
amarillos», afirma José Angel Gofi. Por ultimo, la apertura de la Sagardo Etxea es otro aspec-
to positivo porque fomenta el conocimiento de la produccion, y ademas de la buena respues-
ta que recibe el «fenémeno» del «txotx», los visitantes pueden visitar y conocer mas de cerca
este proceso de elaboracion.

Zelaia

Los propietarios de la sidreria Zelaia llevan muchos anos produciendo sidra y el «txotx» se
ofrece desde hace 45 anos. José Antonio Gaincerain, sagardogile de Zelaia, conoce muy bien
el producto y asegura que «la materia prima de este ano, la manzana, ha sido de gran calidad
y sin duda alguna, influye directamente en la bebida». La cosecha, segun el productor, ha sido
importante y la sidra, aunque todavia es pronto para definirla, parece que sera de aroma afru-
tado, con un color pajizo y con mucho cuerpo. Por la considerable produccion anual, Zelaia im-
porta manzana de Bretafia y Normandia para completar su produccién. Aunque el fenomeno
social del «txotx» sea relevante, |la cantidad de sidra que se consume durante estos tres me-
ses no excede el 6 6 7% de la produccion de Zelaia. El resto se vende embotellada, sobre to-
do, en territorio vasco.
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TX0O000000TX! ETA OSASUNAREKIN GOZATU SAGARDO BERRIA!
HERNANIK BESO ZABALIK HARTUKO ZAITUZTE TXOTX DENBORALDI
HONETAN ERE GURE MAMA GOXOA DASTATU ETA GURE GIROAZ
~ GOZATZERA ZATOZTEN GUZTIOK.
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