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Los expertos opinan

LA TEMPURA

Miguel Zapiain - ZAPIAIN \

Antes de valorar como ha sido la cosecha de este aio, Miguel Zapiain aclara que
«dentro del sector de la sidra hay que diferenciar: de los mas de 80 elaboradores que
hay en Gipuzkoa la mayor parte tiene en el txotx su principal fuente de ingresos. Sin
embargo, para nosotros esta actividad sélo supone el 10% de la facturacion anual, \
por lo que nuestro punto de vista es totalmente distinto».

En cuanto a la temporada 2008, segun el sidrero, «la climatologia ha cambiado res-
pecto a otros afios, porque este verano no ha sido seco y caluroso, como los ante-
riores, sino fresco y himedo. Y la aflada va totalmente vinculada a la climatologia.
En septiembre el tiempo se hizo méas agradable, y la manzana mejoré mucho-. Y aia- |
de, «en consecuencia, el fruto es un poco menos azucarado que otros afios, alegre, |
con un toque de acidez grato en la boca. La sidra es agradable, tranquila, de facil |
bebers. |

En cuanto a la produccién, Zapiain opina que «este afio la producciéon de manza-
na en casa ha sido escasa, por lo que hemos tenido que recurrir al norte de Francia
de donde conseguimos una manzana parecida a la de aqui».

duacién alcohdlicas. -Enwalquhreno.ectossonlosdatosdonuosﬁam'yb-
davia habra que ver como evoluciona durante las proximas semanas», finaliza el si-

«Esta temporada vamos a disfrutar de una sidra sana y afrutada en aromas. Al mis-
mo tiempo sera de un color amarillo pajizo muy vistoso, ya que la manzana ha goza-
do de una excelente salud. También es una sidra muy agradable en boca al estar
bien compensada en taninos y acidos. Por otro lado, y debido a la falta de sol en los
meses de verano, la cantidad de alcohol es menor. En definitiva, hemos elaborado
una sidra muy equilibrada y alegre que va a resultar muy facil de beber».
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Napoleon Lertxundi - SAIZAR

La temperatura y la consiguiente poca produccién de manzana son también los dos
puntos sobre los que reflexiona Napoledn Lertxundi, de Saizar. «Las temperaturas, que
no han sido muy altas y la lluvia han protagonizado el Gitimo ciclo de madurez de la fru-
ta, lo que ha contribuido a que la manzana haya podido finalizar esta fase de madura-
cién en el manzano, sin llegar a caerse antes del final». E insiste, «debido a estos facto-
res, la carga polifendlica de la manzana ha sido importante, y por el contrario, el PH o
carga acida ha sido menor que afios anteriores. No ha habido una subida de aziicares
importante, factor que afecta a la graduacién de la sidra». Asi, en palabras de Lertxundi,
«como consecuencia de todo ello, hemos obtenido una sidra rica, equilibrada y muy es-
table microbiol6gicamente. Una sidra de aroma intenso, con sabor afrutado, con cuerpo
y con un grado de alcohol menos que el afo pasado. En resumen, creo que la sidra de
este aflo es mas completa y equilibradax.

" xotx o vemos venir con la incertidumbre de costumbre, sin saber muy bien con qué nos
aamntmmwmmw.apmhw«mdmm

vamo
“Ciplos de ano, sin haber ablerto todavias. ——

Yokin Otano * PETRI1

Por otro lado, Yokin Otafo, de la sidreria Petritegi, revela que la cosecha de este afio
viene principalmente marcada por la escasa cantidad de manzana, sin embargo, afirma
que al haber menor cantidad el fruto ha madurado mejor por lo que su calidad es supe-
rior. «Este afio la cosecha ha sido més bien poca debido al poco calor y a las frias tem-
peraturas que han provocado que la fruta no haya florecido. En época de flor el frio ha
actuado en contra de una buena cosecha pero esos arboles han crecido mejor equili-
brados, por lo que nos encontramos con una sidra de muy buena calidad», indica. Res-
pecto al aroma y el color, Otaiio los califica como aromas frescos y sin mucho colorido.
Igualmente, debido a la manzana que se ha producido este afio cree que va a ser una si-
dra que se va a conservar bien en el tiempo. Ademés, afiade que «es una sidra con po-
co contenido de alcohol y que se va a dejar beber muy faciimente».
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