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Las sidrerias se reinventan

Sagardoa Route permite reservar mesa online, visitas guiadas y otras actividades

Los representantes
sidreros avanzaron ayer
que la cosecha de 2017 es
«la mas abundante» de los
ultimos arios, y la sidrade
2017, «mds ligera y fina»

I ESTRELLA VALLEJO
SAN SEBASTIAN. Quienes se sien-
tan en las largas mesas de madera de
las sidrerias ya no son, o al menos no
en su mayoria, aquellas cuadrillas de
hombres de entre 40 y 60 afios de

hace afios. De un tiempo a esta par-
te, acuden a la llamada del txotx gru-
pos de jévenes, pero también fami-
lias y cada vez mas turistas apasiona-
dos por conocer la cultura y la gastro-
nomia tradicional vasca.
Reinventarse o morir, que se dice.

Y entre ambas opciones, los sidreros

guipuzcoanos escogen la primera. El

marco que ampara esta propuesta re-
cibe el nombre de Sagardoa Route,
en la que trabajan 59 sidrerias de los
siete territorios vascos. Entre las ex-
periencias que desarrollan estd un
‘show cooking’, visitas guiadas, un
fin de semana ‘Basque style’, ademas
de la novedad, la posibilidad de ha-
cer las reservas online, dada a cono-
cer ayer durante la presentacion de
1a cosecha de 2017 en el Sagardo Apu-
rua de San Sebastidn.

El colectivo de sidreros es cons-
ciente de que es un avance ya im-
plantado en muchos otros estableci-
mientos hosteleros, pero se trata de
un paso que ain no se habia dado en
el mundo de las sidrerias. Por ahora,
es un proyecto piloto que se llevara
a cabo esta temporada en seis sidre-
rias guipuzcoanas -Aburuza, Astar-
be, Petritegi, Oiharte, Tximista y Za-
bala-, aunque la intencion es implan-

tarla en las casi sesenta sidrerias aso-
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millones deatros de sidra natural
se han elaborado en Gipuzkoa este
afio, 8 de los cuales los han obte-
nido las sidrerias de la Asociacién
de Sidreros de Gipuzkoa. Se ha uti-
lizado un 90% de manzana autéc-
tona y un 10% de foranea y la co-
secha ha sido la «mas abundantes
de los ultimos afios.

ciadas. De esta forma, la Asociacién
de Sidra Natural de Gipuzkoa, a tra-
vés de su pagina web www.sagar-
doa.eus apuesta por facilitar a usua-
rios y comensales «poder vivir su ex-
periencia sidreras, apuntaron.

Sabor afrutado y floral

Los representantes sidreros Ibon Abu-
ruza (Gipuzkoa), Aitor Intxaurraga,
(Bizkaia), Antonio Aretxaga (Alava),
Jesus Gorliz (Navarra) y Garbriel Du-
rruti (Iparralde) anunciaron ayer des-
de el Sagardo Apurua de San Sebas-
tidn que la sidra que se degustara a
partir de mediados de enero una vez
que se abra de forma oficial la nueva
temporada tendra aromas florales y
sera la «mas abundante de los dlti-
mos anos.

La cosecha 2017 ha alcanzadoen
Euskadi los 13,4 millones de litros,
elaborada un 85% con manzana au-
toctona y un 15% con manzana fora-
nea. Ademas, los productores nava-
1ros han elaborado 300.000 litros y
los del Pais Vasco francés 450.000.
Se trata de una manzana de «gran ca-
libre y muy buen rendimiento, con
aromas frutales y frescosy, indicaron.

En Gipuzkoa han elaborado 12,2
millones de litros, de los cuales 8 co-
rresponden a las sidrerias que con-
forman la Asociacién de Sidreros del

territorio. Aunque cada zona tiene
sus peculiaridades, la sidra que de-
gustaron los guipuzcoanos este afio
es «mas ligera, clara y finay. «En ge-
neral, buen equilibrio y cuerpoy, en
un caldo con «presencia de carboni-
co finoy, afiadié Aburuza. En cuan-
toalas fermentaciones, debidoa las
buenas temperaturas de octubre, la
sidra ha fermentado mas rapido, lo
que ha contribuido al buen aroma.
E12017 es, ademas, la segunda co-
secha que se destinaala Denomina-
cién de Origen Euskal Sagardoa ela-
borado al 100% con manzana autéc-
tona certificada. En total, 44 sidre-
rias (14 mas que el afio pasado) han
elaborado 4 millones de litros desti-
nadosalaDO.



