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La opinidn de los sidreros

PROFESIONALES DEL SECTOF
S

PRESENTAN LAS CARACTER

COMENTAN LOS PORMENORES DE LA COSECHA DE 2012Y
TICAS DE LA NUEVA SAGARDOA. ASIMISMO, INFORMAN

SOBRE SUS NOVEDADES PAR
; A ESTA TEMPORADA Y ACERCA DE LOS PROYECTOS QUE
ESTAN ACOMETIENDO PARA LA MEJORAR DE LA CALIDAD DE LA SIDRA.

| unque I.'{ cosecha ha sido irregular y exi-
| gua en Euskal Herria, los expertos 'co;n-
l gnden en que la climatologia ha permiti-
1 0 recoger una manzana con buen volu-

en y equilibrio, co » g0
elaborar caldos de notable m';,‘l.i]a?]‘u se han podido

Saizar

—

| «
Podriamos catalogar la cosecha
A 2012 como escasa ¢
cctommo a cantidad de manzana, tanto en el 511\?;2
mo en Europa en general. La primavera fu ha
: da \ provoct el corrimiento de la flor. Fny c.u.nbi: dun.\e-
\ no se presentd seco y caluroso, lo que desfavo \\n
crecimiento Gptimo de la fruta, pﬂn gr,:u:“-).]mw g
do de lluvia del final de verano pudo nmdm::r. Lx':::{ .
zana y coger su peso ideal antes de la recogida o
) s'dlrnun ':1:::1;1;:‘1': ’c;un L‘I. campana de elaboracién de la
. larga y lenta, pero afortunadamente
pudimos llegar a un grado de madurez fenélica correc-
ta antes de proceder a la recogida de la fruta.
‘ ‘ Asimismo, hemos podido ampliar en abanico de pro-
‘ \eedo_ms y ad_qumr suficiente manzana para la ela-
‘ bor;cngp de sidra necesaria para el aiio. La manzana
} es e' ﬁex't-nlcs origenes: 33% de productores de la
CAPV, 11% de productores gallegos v 56 % del norte
de Francia y de la Repiblica Checa. En cuanto a
' nuestro producto, en comparacién con campaiias
anteriores, lo calificariamos como una sidra con méas
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cuerpo, mds grado, mds intensidad y més sabor, pero
un poco menos afrutada Teniendo en cuenta todos
los factores climatolégicos expuestos, hemos obte-
nido una sidra excepcional, con txinparta fina y den-
sa. Sagardoa de color oro verde. Aunque la campana
ha sido lenta y larga, al conseguir el miximo de
madurez fenélica, hemos logrado una sidra con-
wundente. Este afio abriremos la sidreria desde el
95 de enero hasta finales de mayo”

Zapiain

“El aito 2012 tuvo una primavera fria y un verano
caluroso y muy seco. Las lluvias llegaron en sep-
tiembre, lo cual fue de poco provecho para las varie-
dades tempranas, puesto que ya las estdbamos reco-
giendo. Pero esas precipitaciones favorecieron
mucho a las variedades tardfas y medias en su pro-
ceso de maduracién y equilibrio.

Asi, nuestra nueva sagardoa es bastante comple-
ta, tranquila; y su plenitud se iré manifestando a
medida que avance el afo, sobre todo en botella. En
cata se presenta con un color amarillo, suficiente gra-
nillo y aroma limpio a manzana. En boca percibimos
los sabores propios de la sagardoa, con la sensacion
fresca que genera la acidez y el carbénico natural,
muy agradable, para disfrutar. Hemos elaborado
1.400.000 litros, que consideramos suficientes para
atender a un mercado en recesién durante 2013.
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en Enomaq
del12al1s
de febrero

Hoy, viernes 18, es nuestro primer dia de tem-

rada, que se prolongard hasta el dltimo dia de
abril. En Zapiain practicamos un txotx tradicional;
se come alrededor de una mesa alta, de pie, y la Gni-
ca bebida que se degusta es la sagardoa de la nue-
va cosecha, directamente de las kupelas

Adecuéndonos a la actual demanda del consu-
midor, como novedad de este afo, los viernes y
sibados abriremos los mediodias y noches.

El futuro en Zapiain estd vinculado a la calidad
integral. Aunque el nivel actual es satisfactorio,
nuestra vocaciéon de mejora permanente nos hace
avanzar en esa direccién, implantando sistemas
para la gestién de la calidad del més alto rango y
dotando a la empresa de mejores medios.

En cuanto al proyecto Gorenak, a pesar de las difi-
cultades, seguimos hacia adelante. Nuestra pre-
sencia en el mercado es cada vez mayor y el nime-
ro de hectireas de manzanales autéctonos homo-
logados ya ha superado las 120. Estamos
convencidos de que es el camino adecuado para

loggrar una sagardoa de calidad y cardcter propio”

Gurutzeta

“La cosecha de 2012 ha sido bastante aceptable,
pese a que hemos tenido una primavera lluviosa ¥
un verano muy caluroso Pero debido a las carac-
terfsticas del tiempo hubo un aclareo natural, lo cual
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permitié que las manzan,
aumentaran en tamago v
cuanto a los pardmetros
zana. La cosecha se
general

Por otra parte, la nueva sagardoa de Gurutzeta tie-
Ne una tanparta fina y persistente y un arom |. ln‘
pio € intenso, con entrada en boca suave mn.( u:
PO, con un sabor que recuerda a manzana y cle -
to amargor al final. Este afo hemos cl.nlbnr (IIV
alrededor de 300.000 litros de nuestro L.ll;lo o

De cara a la nueva temporada, estamos ofertan
do visitas guiadas a nuestras instalaciones y h;;l(':
54 Con clta previa. Asimismo, nuestros clientes
podrdn disfrutar los miércoles de la actuacién de
diversos ochotes, y para los comensales mds exi-
gentes tenemos came de Wagyu, la mejor m-i mun-
do, que podrin degustar por encargo, ademds de
bacalao en salsa y con tomate, swmpr«; que se soli-
cite con antelacién .

Teniendo en cuenta la evolucién que estd toman-
do ¢l mundo de la sidra, seguiremos .A[K)\.\lld(; la
marca Gorenak, ya que es una apuesta clara (l‘c
calidad. También daremos pasos claros h.‘q(;‘\ el
enoturismo con las nuevas propuestas para poten-
ciar l‘.x.s visitas guiadas a nuestras instalaciones
Ademis, en un futuro més o menos préximo, abor-
daremos la renovacién de nuestras instalaciones,
concretamente del comedor y de la cocina”

a5 que aguantaron el tipo,
completaran el proceso en
de cada variedad de man-
puede calificar de buena, en

Zelaia

“Este afio tenemos sagardoas verdosas de fina txin-

parta, con aroma limpio y frutal, entrada en boca

suitve, wisa agradable frescura y final redondo. Sidras

[ que nos seducirdn y nos invitardn a seguir de cer-
| casu evolucidn alo largo del txotx. \
La cosecha se ha caracterizado por una primave-
ra hiimeda seguida de un verano seco y caluroso,
que nos han dado manzanas de buen calibre y de con-
centraciones adecuadas para la elaboracién de sagar-
doa. Asf, hemos mantenido la produccién del ano
anterior, apostando por la calidad y el servicio, y con-
centrando nuestros esfuerzos en la mejora continua
Por otro, lado, de cara a la nueva temporada de
tyotx, este aio también abriremos las puertas de
nuestra casa para todos aquellos que quieran dis-
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frutar de nuestra sidra, para quienes tengan inquie-
tudes sobre la misia o quieran hacer una pequena
cata con nosotros en la bodega. Durante los proxi
mos meses, 10s interesados podrin acercarse antes
de la hora de cenar a la sidrerfa, donde realizaremos
una cata y charlaremos sobre la sagardoa. De esta for-
ma, pretendemos completar la experiencia del txotx
Ademds, como novedad, durante febrero y marzo
también abriremos los sdbados a mediodia

Nuestra sidra pertenece a la marca Gorenak,
cuyo objetivo es apostar por la calidad e impulsar
la manzana de aqui. Podemos decir que la acogi-
da por parte del consumidor estd siendo positiva
y que se estd cumpliendo con las expectativas
Seguimos trabajando para mejorar dia a dia la
calidad de nuestro producto y los resultados estin
siendo buenos”

Petritegi

“La cosecha de manzana de 2012 se ha caracteni-
zado por las altas temperaturas y la poca precipita-
cién de lluvias, que han propiciado que el fruto
madure con algo de antelacién. En un principio el
tamao de la manzana fue bastante pequefio y con
gran cantidad de azGicar, pero gracias a las lluvias de
primeros de octubre, gané volumen y equilibrio,
con lo que logré las caracteristicas necesarias para
obtener una sagardoa de calidad

Tras la seleccion y las mezclas realizadas por el
sidrero v las buenas fermentaciones de los mostos, el
resultado han sido unas sidras con intenso color ama-
rillo verdoso, aromas a fruta fresca y con un ligero sabor
amargo que ofrece un gran recorrido en boca

Nuestra produccion actualmente se presenta en
dos productos diferentes: la sagardoa ‘Petritegl', con
una mezcla equilibrada de manzanas y con ese
caricter propio, ficilmente reconocible; y la sidra
‘Petri’, con el certificado de calidad de Eusko Label,
que estd elaborada integramente con manzana
autéetona y que tiene un paso en boca mds suave

A corto plazo nos proponemos continuar firme-
mente con nuestra apuesta por el empleo de la
manzana autéctona en la produccién de nuestra
sidra, tanto de la denominada ‘Petritegy’, elaborada
con un 60% de fruta local, como de la marca ‘Petri’,
100% autéctona.
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Por otro lado, estamos colaborando para la obten-
cién de la denominacién de origen de la sidra con
Eusko Label. Para lograrlo, este afio incrementare-
mos nuestra superficie cultivada con nuevas plan-
taciones de manzanos, en eje central, de las varie-
dades autéctonas mis recomendadas para la ela-
boracién de la sagardoa: moko, txalaka, goikoetxe,
matén, urtebi haundia, urtebi txikia, etc

Barkaiztegi

“Afortunadamente, este afio vamos a disfrutar de
una sagardoa excelente, fresca y ficil de beber, fru-
to de una adecuada fermentacién. Como caracte-
risticas principales, destacaria que se trata de una
sagardoa aromdtica, afrutada y con algo mis de
color, el cual se lo proporciona la manzana de aquf

Cabe sealar que la cosecha ha sido mayor de lo
que se esperaba en Gipuzkoa; no asi en Francia. Pero
gracias a la decidida apuesta que hemos hecho des-
de Gorenak por la calidad, disponemos de manza-
nales homologados que nos ofrecen manzanas mas
sanas y procesadas en el momento Gptimo de madu-
racién: manzana de mixima calidad

Estamos inmersos en un proceso de mejora con-
tinua. Nuestra idea no es crecer en volumen, sino
en calidad. Por eso creamos Gorenak, una organi-
zacion indispensable para mejorar, para controlar,
para incrementar, afio a afio, la calidad de nuestra
sagardoa. En el desemperio de esa labor, contamos
con la colaboracién del Laboratono Fraisoro, acre-
ditado por ENAC, centro en el que se realizan los
controles de todos los lotes de sidra

En nuestro afdn por ofrecer un mejor servicio
y facilidades a nuestros clientes, los mediodias, de
lunes a viernes, ofrecemos a grupos y bajo reser-
va, menii de sidrerfa durante toda la temporada.
Una nueva manera de disfrutar del txotx. Ademds,
nuestra sidreria ofrece ciertas comodidades poco
comunes en este tipo de establecimientos como
poder comer sentado y en un ambiente climati-
zado. Aparte del clisico menu de sidreria de Bar-
kaizteg, hay un plato que esti teniendo un tre-
mendo éxito; la cazuela de bacalao en salsa ver-
de, una especialidad de la casa que debe ser
encargada al hacer la reserva”

Pelo Irizar.
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