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La opinion de los expertos

LA MAYORIA DE LOS EXPERTOS C

ONSULTADOS COINCIDEN E

N APUNTAR QUE LA

COSECHA
UTO OBTENIDO

L F
HA SIDO IRREGULAR Y COMPLICADA, AUNQUE CONSIDERAN QUE COEIN%O U'AS DELICIAS DE

HA SIDO POSIBLE OBTENER UNA SIDRA DE CALID
LOS AMANTES DE ESTA BEBIDA.

demds, las sidrerfas guipuzcoanas no dejan de
mejorar sus instalaciones ni de innovar en su
oferta para mantener su apuesta por la calidad

>Sraizfa'r

|

“Como caracteristica principal en cuanto a la materia prima,
cabe destacar el aumento considerable de la manzana de
producci6n proptay del Pais Vasco, principalmente de la pro-
vincia de Gipuzkoa. Completamos el abanico de manzana de
cardcter sidrero con las de origen gallego, francés y centro-
europeo. La produccién ha sido desigual tanto entre zonas
como dentro de las mismas plantaciones, con variedades con
apenas fruta y variedades excepcionalmente cargadas

La sidra que vamos a dar a degustar este ano ¢ de color
amarillo con tonos verdosos. La fermentacién rapida y fran-
ca de esta cosecha ha traido una sidra muy aromtica, de bue-
na txinparta y con olores que van desde citricos a manzana
madura. Una sagardoa equilibrada, refrescante y ligera que
ponemos a disposicion de todos nuestros clientes.

Este afio ya tenemos nuestro contedor, con capacidad
para 250 personas, abierto todos los dias amediodiay ala

evemctren, sl el domingo a la noche y el lunes a mediodia, que
permanece cerrado. Mantenemos nuestra gran bodega y

una suculenta comida a precios razonables”.

Zapiain
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| meses se afinaran v nos mostrarin su mejor cara.

“La cosecha de manzana del pasado afio ha sido complicada.
Antes de empezar la elaboracién, hacia el 15 de septiembre,
consideramos que L cosecha era correcta: no muy abundante,
pero sin mayores dificultades. Pero enseguida nos dimos
cuenta de que el final del proceso de maduracién no habia sido
¢l previsto. Nuestros proveedores de manzana de todos los afios
nos advirtieron ripidamente de que la cantidad de kilos pre-
vista no se iba a cumplir.

Los sagardogiles decimos que todas las cosechas son dife-
rentes, y es cierto. Desde luego, no sabemos cudles fueron los
motivos, tal vez en parte fuera debido a la sequia, 0 a una mala
fecundacién de a flor, pero el hecho es que esta escasez de fru-
to fue un problema generalizado con el que no se contaba.

En todo caso, la sagardoa resultante de la cosecha 2014 en
Zapiain se presenta con las caracteristicas de un producto bien
elaborado, con sabores y aromas limpios, tal vez algo justas de
acidez, pero muy bien en cuanto a color y txinparta. Adia de
hoy, las sidras tal vez sean excesivamente jvenes, pero en unos
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Sin ser una cosecha excelente, si que hay suficiente L.lhd:’l’(-"
como para disfrutar, tanto en ol txotx como en botella, d‘
nuestra bebida natural que elaboramos con el objetivo de
satisfacer al cliente més exigente. Y siempre sin conservantes

lGufutzeta
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“Podemos considerar que la cosecha 2014 ha sido buena Au(rj)
que cabe mencionar algunos matices que han prur:.:\;
que en determinados aspectos haya sido también frreguiar 5%,
ha habido manzanales de algunas variedades que presenta-
ban érboles totalmente cargados y otros, en cambio, practi-

camente vacios )
Por lo demys, hemos tenido un verano frescoy himedoy eso

ha influido en la cantidad de aztcar, lo que se ha traducido en
caldos algo mis ligeros que el aiio anterior. Por lo tanto, pode-
mos decir que las sidras son més aromiticas, equilibradas y con
buena txinparta. Sidras, en definitiva, ficiles de beber

En cuanto a novedades en Gurutzeta, este aio hemos des-
arrollado lo que hemos venido en llamar ‘Experiencias’, con
las que pretendemos recrear la experiencia auténtica de un
ment de txotx. Para ello, presentamos tres alternativas. Con
la Experiencia-1 nos centramos en el producto estrella, la
sagardoa, y contamos su historia y cultura, comparando
nuestros sistemas antiguo y modemo de elaboracion e inclu-
yendo una iniclacion a la cata dirigida por nuestro endlogo
En la Experiencia-2 desarrollamos en taller de cocina basa-
do en los platos tipicos de sidrerfa. Contamos todo sobre
nuestra tortilla, sobre el bacalao frito y en salsa y, por Suirues-
to, sobre la txuleta. En la Experiencia-3 abordamos el postre
y visitamos una queseria, en la que el interesado podri expe-
rimentar todo lo concerniente a la elaboracién del queso.
Todas las experiencias terminardn con comida y se podrin
disfrutar a partit del jueves a mediodia. j

Ademis de las novedades, seguimos con nuestras ofertas,
que se centran en un ment normal a 20 eures los lunes, mar-
tes y jueves, asi como una actuacién de "otxotes” los jueves
Y mantenemos el precio del menti normal a 28-32 euros,
dependiendo del consumo de came”.

Barkaiztegi

“La cosecha de manzana se ha adelantado, por lo que hemos
optado por comenzar a elaborar la sidra dos semanas antes
que en afios anteriores. Esto ha sido un gran acierto para nos-
otros, ya que se ha conseguido procesar la manzana en el
momento 6ptimo de maduracién.

El grado alcohdlico de la sagardoa de Barkaizteg serd lige-

ramente mds bajo que el afio pasado. La cosecha, concreta-
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Viernes, 16 de enero de 2015

l‘:‘":gahﬂ sidoAcsA::m en Gipuzkoa y Francia, a excepcién de
zanglm uctores de manzana homologados en nuestros man-
» e los que hemos conseguido una produccién préc-

Petritegi

ticamente sin vecerfa. La sidra es de color amarillo pajizo con
mﬁ] "r&m g;c. liurbup lﬁm y persistente. En nariz, afru-
leTiza a nuestros c.udos,mn ST

Este aino hemos invertido en la mejora téenica de la bode-
g( ;ﬂf:} L:A colocacién de un pavés continuo mucho més higié-
l’mm}ie ; (fcncﬂh desinfeccién. De hecho, afio tras afio vamos
pis 0 para dar pasos hacia adelante; esto es, la mejora
o' Cd?(;l.:]? B;l{k;uztew. siempre en pro de la excelencia
i bodav ela sag,udoa Ademds, hemos conseguido una
e ega que atna los depésitos de madera y los inoxi-

IES para optimizar la elaboracién.
dag‘n Nuestro afin por ofrecer un mejor servicio y dar facili-

es a los clientes, los mediodias, de lunes a viemes, duran-
te toda la temporada de txotx ofrecemos el ment de sidreria
a grupos bajo reserva. También ofertamos previa reserva un
plato que est4 teniendo un gran éxito: la cazuela de bacalao
en salsa verde, una especialidad de la casa que debe ser
encargada al realizar la reserva.

Apo;.:indonqs en el conocimiento y el saber de las ocho gene-
raciones anteriores, Barkaiztegi mira hacia el futuro renovando
lawebe incorpordndose a las nuevas tecnologias, como las
redes sociales, para ofrecer un mayor servicio y proximidad a
la clientela”. :

"La novedad de este aro en Petritegi va a ser la comerciali-
zacién del mosto-flor Sagarlore, 100% zumo de manzana
sidrera vasca

La cosecha 2014 se ha caracterizado por una floracién tar-
dia, marcada por las contunuas lluvias durante la primave-

ra y por un verano hamedo y fresco. La cantidad de man-

zana se ha visto disminuida este afio aunque la que se ha
ido goza de muy buena calidad, con un ligero descen-
so del grado alcohdélico

Las sidras de esta cosecha presentan un bonito color ama-
rillo pajizo, son muy limpias y finas en vaso y contienen fres-
cos aromas a fruta. En boca resultan muy suaves, bien equi-
libradas en cuanto a acidez y amargor, y son ficiles de beber.

Seguimos seleccionando las mejores manzanas de nues-
tra cosecha para elaborar la sidra Petri, adscrita al sello de
calidad Eusko Label, inica sidra certificada 100% con man-
zana autéctona. Para la sidra Petritegi, nos aseguramos un
609% de manzana autéctona, y el resto la importamos de exce-
lentes zonas de cultivo de Francia y Republica Checa, a fin
de realizar las mejores mezclas posibles

El tap6n escanciador sigue afianzindose entre nuestros
clientes gracias a que aporta una mayor comodidad en el
correcto servicio de la sagardoa.

En Petritegi estamos orgullosos de contar con una larga
trayectoria, pues al frente de un caserio de 500 anos nos
encontramos a la 5* generacién de la familia Goikoetxea-
Otaio. Hemos trabajado durante muchisimos arios en esta
sidrerfa tan antigua de Astigarraga y siempre nos ha carac-
terizado un espiritu pionero. El resultado de nuestra inquie-
tud es la préxima comercializacién en este aiio 2015 de la

Suplemento especial publicitario
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zizarra o mosto-flor Sagarlore: 100% zumo de manzana
sidrera vasca, elaborado de forma artesanal en Petritegi. El
mosto nace gota a gota en nuestro lagar, transcurriendo la
totalidad del proceso en nuestras instalaciones. Se trata de
un producto local, delicioso, fresco, sano y con un sabor
inconfundible, sin alcohol y sin ningin tipo de aditivo
Sagarlore, con sus reflejos dorados, su dulce aroma a man-
zana asada (recuerda a las manzanas que asaban nuestras
abuelas) y su equilibrio entre acidez y dulzor, es perfecto para
tomar en cualquier ocasién y para cualquier paladar”

Altzueta

“Ha sido un afio un tanto éxtranio debido a la primavera tan llu-
viosa que tuvimos en Gipuzkoa y que también afecté a Francia

En los manzanales de nuestras fincas las variedades mds
tempranas sufrieron mucho con tanta humedad. Por el con-
trario, las m4s tardias crecieron muy bien y, por tanto, de estas
variedades, sobre todo las 4cidas, hemos podido recoger
mucha cantidad y de mucha calidad. Y ademds, en su pun-
to de maduracién 6ptimo, gracias a la nueva méquina que
hemos incorporado para la recoleccién de la manzana

La sagardoa que el cliente va a degustar esta temporada,
creemos que le puede sorprender positivamente por sus aro-
mas afrutados ya en esta época tan temprana. Pero esto se
debe a que hemos contado con més manzana dcida. Nues-
tro reto para esta temporada serd conservar la sagardoa en este
punto todo el afio.

Como intentamos todos los afios, hemos hecho algin
pequeiio cambio en la bodega, que esperamos sea del gusto
de nuestros clientes. Respecto al mend, seguiremos con los
platos de siempre, con materia prima de primera y con toques
un poco més innovadores que en estos Gltimos afios tanto han
gustado al cliente y tan buen resultado nos han dado. Espe-
ramos disfrutar con los clientes y amigos, y que ellos y ellas

disfruten de Alizueta.

“eimasdntr el sl Gorenke csex-

gencias a nivel de calidad organoléptica garantizan al consu-
midor que estd degustando una sagardoa del méximo nivel”.

Zelaia

“La cosecha de sagardoa es un intenso reflejo del verano, que
es la época de maduracion del fruto, caracterizado por su fres-
cor y pluviometria. El espejo del frescor lo encontramos en
la nariz, con unos caldos de gran intensidad frutal en nariz,
mientras que la pluviometria se ve reflejada en la boca: un
paso de boca suave y cuerpo ligero, que denotan a su vez una
leve disminuci6n del grado alcohélico.

Con todo ello, presentamos sagardoas frescas y equili-
bradas que conquistardn a un amplio segmento de amantes
de esta bebida. Buscamos, a su vez, que la totalidad de la pro-
duccién obtenga el sello de calidad Gorenak, para lo cual se
deber4 calificar con una buena puntuacién en el panel de
cata acreditado de Fraisoro.

Mantenemos la esencia tradicional del txotx, siguiendo
la filosofia que nos caracteriza: cuidando cada detalle, por
pequeio que sea, por efimero que pueda resultar, con el
tnico fin de deleitar a todo el que visite nuestra bodega,
nuestra casa”.

Sidreria
Otatza

C/ Otatza Baserna, 5. ZERAIN. 1. 943801757
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