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La cata de los expertos

EN EUSKADI SON MUCHOS LOS AMANTES DE LA SIDRA QUE, ADEMAS DE DISFRUTAR DE

SU SABOR, CONOCEN CON DETALLE EL PROCESO DE ELABORACION Y SABEN APRECIAR
UNA BUENA SAGARDOA. PERO NADIE MEJOR QUE LOS PROPIOS PRODUCTORES PARA

EXPLICARNOS LAS CARACTERISTICAS DE ESTA TEMPORADA.
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a climatologia ha tenido un gran peso
en la cosecha del pasado ano, como
confirman todos los sidreros consulta-
dos. El calor extremo del mes de junio
y las fortisimas lNuvias de Julio y sep-
Zana no fuera [:rr"[:g:': l'.‘n maduracién de la man.-
al apuntar que este ano 1 sjir, ‘.‘.’:"..’:;::""’:;:""'

s "agradable y

ficil de beber”

Saizar

“Comenzamos la recoleccién de manzana de cose-
cha propia a principios de septiembre y finaliza-
mos la campara con la manzana francesa en tor-
no a finales de noviembre. Debido a las caracte-
risticas climatolégicas de este final de verano y
otono, se adelanté la recoleccion de manzana.

Destacamos la sequedad y las temperaturas
altas que provocaron que las manzanas de varie-
dades tempranas se adelantasen en su madura-
cién, mientras que poco después, las lluvias hicie-
ron que las variedades tardias cogiesen peso y
tardasen en alcanzar su maduracién. Digamos
que la floracién fue perfecta y abundante, pero no
ha sido un ano de maduracién perfecta.

PASADO DE LOS 100.000

E COSECHA PROPIA, CON

- HEMOS ELABORADO NUES-
AGARDOA EUSKO LABEL.

En cuanto a la cosecha 2011, debido a estas inci-
dencias climéticas, la graduacién de la sagardoa
ha estado de 1 a 1'5 grados por debajo del ano ante-
rior, y la acidez total también es inferior

Hemos empleado aproximadamente 30 varie-
dades diferentes de manzana, todas ellas de menor
|;nvnsld.'ul de color, con colores mis abiertos, es
decir, mer 3. ) 9 g »: g
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100.000 kilos de cosecha, que hemos utilizado para
la elaboracién de nuestra sagardoa Eusko label. Si
todo evoluciona favorablemente, duplicaremos la
produccién propia de manzana en los préximos

‘ anos”.
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Petritegi

“La sagardoa Petritegi cosecha 2011 es afrutada

y fécil de beber, con un sabor muy agradable en

| boca y color amarillo pajizo. La climatologia ha

adelantado la maduracién de la manzana y la

sagardoa, y por ello podemos decir que en gene-
ral se podrin degustar al txotx sidras redondas

Este ano 2012 también hemos producido sidra

con el sello de calidad Eusko Label y el nombre de

Petri. Es una apuesta firme por un producto de
calidad, elaborado 100% con manzana autéctona,
y certificado por la Fundacién Kalitatea. La cose-
cha 2010 fue la primera en salir al mercado con
dicha marca, y estamos muy satisfechos con la
aceptacién que ha recibido en el mercado

La tendencia de Petritegi en los Gltimos afios es
repetir nuestra fuerte apuesta por la manzana
autéetona; por la mejora en la calidad, con un con-
trol estricto en los manzanales propios y de nues-
tros proveedores, ¢ impulsar el trabajo que reali-
zan los baserritarras de nuestro entorno. Hoy en
dia, alrededor del 60% de nuestra sag.u‘do:n es
elaborada con manzana producida en Gipuzkoa

En el caserio Petritegi se viene elaborando sidra
desde antes del afio 1558, y en concreto, 1a fami-
lia Otario-Goikoetxea llevamos mis de 100 afios al
frente de la sidreria.

Ademds, para satisfacer y ampliar el servicio a
nuestros clientes, esta temporada estamos acon-
dicionando el acceso y alrededores de la sidreria”

Barkaiztegi

“La cosecha 2011 se adelanté respecto a otros
anos, por lo que ha sido determinante acertar con
el estado de maduracién de la manzana. En

Pelo Irizar.
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Viernes, 13 de enero de 2012

Gipuzkoa ha sido escasa por el exceso de sol y la
sequia, junto con la mariposa (carpocapsa). En
definitiva, han mermado los kilos de manzana
finales, sobre todo en los manzanales no homo-
logados.

Esta temporada la sagardoa se presenta limpia,
de color alegre, afruta, ¢ da en boca
y madura a la vez que tiema. La verdad es que esta-
mos muy satisfechos con el resultado, solo hace fal-
ta mirar a la cara del aita, de Jose Mari Irizar, des-
pués de las catas de bodega

El mercado ha respondido muy bien en 2011. De
hecho, hemos aumentado la facturacién y nos
hemos abierto a nuevos mercados tan exigentes
como el chino. También hemos’ realizado impor-
tantes inversiones en la linea de embotellado para
adecuarnos a las exigencias de la marca colectiva
Gorenak, asf como en manzanales, con un nuevo
manzanal homologado con 300 drboles y un vive-
ro de reserva con 250 plantas

En cuanto al txotx, ademds del tipico menu de
sidreria, seguimos ofreciendo, bajo peticién, las exi-
tosas cazuelas de bacalao con huevo escalfado.
Quienes se acerquen a Barkaiztegi tendrin la
posibilidad de cenar de pie o sentados, siempre con
su plato, y les ofrecemos comodidad ademds de
calidad.

A reseniar la apuesta colectiva que supone la cre-
acion de la marca Gorenak: 13 sidrerfas hemos
apostado por la dedicacién y el compromiso, con un
esfuerzo econémico muy importante. Esto marca
un antes y un después, y la verdad es que veo con
mucha ilusién el prometedor futuro que nos depa-
ra esta apuesta”

Gurutzeta

“La cantidad de manzana producida este ano ha
sido parecida al anterior. Hay dos situaciones cli-
mdticas que han caracterizado el proceso de pro-
duccién de manzana: una primavera cdlida y seca
y un mes de julio muy himedo. También ha habi-
do una floracién temprana, con lo que nos hemos

José Angel Gofil con Patxi Larrafiaga.

APOSTAREMOS POR LA VIA DEL
ENOTURISMO DE LA MANO DE
SAGARDUN.

Suplemento especial publicitario
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visto obligados a ¢ las lab de produc-
cién de sagardoa a mediados de septiembre.

La sagardoa resultante, con la que comenzamos
esta nueva temporada de txotx, la podemos califi-
car de seca en general, afrutada, con una fina
“tinparta” que se prolonga en boca y ligeramen-
te aromética y fresca. Podriamos decir que el abun
dante sol otoial también ha influido notabl
te en este resultado.

En cuanto a los planes de futuro, Sagardun, la
fundacién a través de la que se gestiona el dia de
Sagardo Berriaren Eguna y otras tantas actividades
que se desarrollan en la Sagardoetxea, intentard lle-
var a la préctica ¢l Plan Estratégico presentado a
principios del 2011. Este plan nos anima a incidir
en una perspectiva y una realidad distinta, ajena
hasta ahora a las sidrerfas, que es la via del eno-
turismo. Las 14 sidrerfas involucradas en el proyecto
Sagardun y las que se unan en el futuro serdn las
encargadas de liderar este ilusionante proyecto™

Zapiain
“La manzana que recogimos el otofo pasado estu-
vo muy marcada por las condiciones climatolégi-
cas. A finales de junio hizo dos dias de calor sofo-
cantes y a mediados de verano una semana de
bochorno, accidentes que alteraron totalmente el
proceso de maduracién de la fruta. Cuando ini-
ciamos la elaboracién, los anlisis realizados con-
firmaron el desequilibrio entre los elementos que
componen el mosto. Los dos meses de elaboracion
han sido complicados, buscando variedades de
manzana 4cidas y amargas para corregir las caren-
cias y poder elaborar una sagardoa equilibrada
que, ademds de disponer de sus cualidades orga-
nolépticas, sea capaz de evolucionar correcta-
mente durante un ano, puesto que nuestra mar-
ca no lleva conservantes

La cata realizada recientemente de las diversas
kupelas nos sefala que la cosecha 2011 es de una
sagardoa de un color amarillo alegre, con aromas
que van desde florales a fruta mds madura, y agra-
dables en boca, de ficil beber.

GORENAK LLEGARA A PRODUCIR
SIDRA CON MANZANA 100%
AUTOCTONA DENTRO DE NO
MUCHO TIEMPO.

La mejora continua es una obsesién en Zapiain.
El pasado afio hemos instalado un nuevo equipo de
frfo, mucho més potente que el anterior, para poder
controlar los procesos de elaboracién y maduracion
de la sagardoa y actualmente estamos estudiando
las nuevas actuaciones.

Cabe destacar que todo el proceso, desde que
entra la manzana hasta que la sagardoa sale embo-
tellada, se realiza bajo la norma LES (Internatio-
nal Food Standard) nivel superior, centrada en la
seguridad alimentaria, de modo que el nivel de
exigencia es elevado.

Zapiain pertenece a la marca Gorenak, un pro-
yecto ilusionante, realizado ya en parte, en el que
13 sagardogiles vinculados por un reglamento naci-
do del propio sector realizamos una apuesta de
calidad de producto a corto plazo y por la autosu-
ficiencia en manzana autéctona de calidad a medio
plazo.

En la actualidad contamos con 80 hectdreas de
manzanal homologado en produccién y cada vez son
mis los proveedores de manzana animados a hacer
nuevas plantaciones, de modo que continuando por
este camino llegaremos dentro de no muchos arios
a cubrir el 100% de nuestras necesidades con
manzana de primera calidad producida en Euskal

Herria"”

Zelaia

“Este afio la cantidad de manzana ha sido similar
al afo pasado; hemos tenido buena manzana, fru-
to de los cutdados realizados en las plantaciones.
En Zelaia las fermentaciones han sido adecuadas
y tenemos sidras afrutadas, secas en boca, finas y
refrescantes

En el sector apostamos firmemente por la cali-
dad, desde Sagardo Mahaia, con la marca Gorenak
trabajamos para ofrecer al consumidor sidras de
calidad cuidando desde la manzana hasta la bote-
lla, todo el proceso.Desde sagardoetxea hemos
seguido trabajando en el ambito del enoturismo a
través de una nueva perspectiva turistica para el
sector sidrero”

CON LA MARCA GORENAK OFRECE
MOS AL CONSUMIDOR SIDRA DE
CALIDAD, CUIDANDO TODO EL
PROCESO.

Sidreriaili }

f




