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demis de destacar la gran cosecha del pasado

ario, los expertos consultados coinciden en seia-

lar que va a ser posible encontrarse con dos per-

es de sidra, en funcién de si se ha elaborado con

manzanas recogidas al principio de la campana o con fru-
tas maduras

Saizar

“Como caracterfstica principal en cuanto a materia prima, des-
tacamos el aumento considerable de la manzana de produc-
¢ién propia. Un aumento paralelo al del Pais Vasco en su con-

junto, principalmente en el territorio de Gipuzkoa. Debido a

una primavera lluviosa, un verano seco y una gran otonada,

ha llegado la manzana a una madurez plena. Hemos obteni-

do una cosecha sorprendente, hasta el punto de que se han

roto muchas ramas en algunas dreas concretas de nuestros

| manzanales. Hemos completado el abanico de manzana de
Caricter sidrero con las de origen gallego y francés.

En general, estamos muy satisfechos por los resultados
obtenidos en cuanto a cosecha propia. También nos sentimos
orgullosos por los avances que hemos logrado en los proyec-
tos de mejora de nuestros manzanales y en el fomento del cul-
tivo de las manzanas de sidra autéetonas.

La sidra que vamos a dar a probar este aio es una sidra de
color més intenso que la del afio pasado. Son sidras muy lim-
pias y complejas en cuanto a aromas. Las elaboradas con las
primeras manzanas tienen olor a fruta fresca, mientras que
en las sidras del final de la cosecha aparecen olores a madu-
rez, a frutas compotadas.

En resumen, definimos la sidra de esta temporada como
| equilibrada, con muches matices, cuerpo y estructura, recor-

dandonos a las sidras de antafio.

‘ Desde aqui queremos invitar a los amantes de la sidra y
del buen comer a visitarnos y a disfrutar de una gran bode-
ga con una buena comida, en familia o con amigos, a un pre-
cio razonable”.

Zapiain

“Lo primero que hay que decir es que la cosecha de manza-
| na2015 ha sido extraordinaria, tanto en cantidad como en cali-
| dad. En esta ocasién, los arboles estaban descansados, por-
que en anos anteriores las cosechas no habian sido muy
abundantes. Suele ocurrir, cada 8 o 10 arios, que haya una
cosecha superior, excepcional, y es lo que ha ocurrido este afio.
Ademis, ha sido algo generalizado en todo el mundo.

En nuestro caso, que elaboramos sidra con variedades
tempranas y tardias, estamos pricticamente desde el 15 de sep-

be

Los expertos opinan

LA ELABORACION DE SIDRA SIEMPRE ESTA MARCADA POR
LA CLIMATOLOG(A, PERO A DECIR
DE TODOS LOS EXPERTOS, ESTA TEMPORADA SU INFLUENCIA HA SIDO MUY SIGNIFICATIVA.

tiembre hasta el 15 de noviembre produciendo sidra, y siem-
pre buscando las condiciones de maduracién éptimas. Para
es0 hemos esperado en cada variedad a la evolucién del fru-
t0. Pero de forma inesperada, a finales de octubre y primeros
de noviembre, han entrada durante varios dias seguidos vien-
to sur. Esto ha provocado una sobremaduracion de las varie-
dades que estaban en ese momento a punto de ser recogidas
Asf que este aiio, como consecuencia de esta situacion,
encontraremos dos perfiles de sidra: la de la primera fase de
20-25 dias, en la que hemos tenido la manzana controlada,
y una segunda fase, en la que hemos elaborado la sidra con
manzana més madura, y que incluird un aroma como a com-
pota, a fruta madura
En general, la cosecha ha sido de mucha calidad, elabo-
rada a conciencia. Ademds, en Zapiain seguimos apostando
por las Sidras Gorenak, que tienen que pasar por los andli-
sis del Laboratorio de Fraisoro y del Panel de Cata antes de
salir al mercado”.

Gurutzeta
o
| “La cosecha ha ido este afio ha sido generosa. Si vemos la
evolucién de la climatologia durante el ano pasado, com-
‘ probamos que la primavera fue lluviosa, por lo que la pro-
duccién fue buena, aunque el calibre de la manzana ha
sido algo més pequenio que la media porque el verano y el
otoio han sido secos. Ademds, algunas variedades tempra-
| nas se han adelantado
| Encuantoalasidra, presenta més color que la del ano ante-
| rior, y viene con txinparta. Las sidras elaboradas con manza-
nas tempranas tienen aromas frescos, mientras que las mds
tardias tienen un punto de dulzor provocado por la manza-
na madura. En boca, ambas son sidras equilibradas, con
buen cuerpo y muy redondas.
L Respecto a nuestro sector, se encuentra en una especie de
“impasse”. Actualmente los dos sellos que coexisten, Gorenak
y Eusko Label, estan intentando llegar al miximo de calidad.
En nuestro caso, toda nuestra produccion logra la certificacion
de Gorenak, y ese es el camino por el que hemos apostado.
Los retos son-lograr ampliar mercados y conseguir 300
nuevas hectdreas mecanizables para plantar manzanes. Enel
primer caso, tenemos mercado a mansalva, porque podemos
vender en todo el Estado. Por otro lado, el reto de lograr ser
autosuficientes con la produccién de manzana autéctona es
muy bonito, pero complicado. Es importante que sean meca-
nizables, porque una recogida a mano encareceria el producto.
En cuanto a nuestra oferta, mantenemos la linea de los
(iltimos arios. Ofrecemos mends a 22 euros los lunes, mar-
tes y jueves, y los miércoles canta un “otxote”. Abrimos
todos los dias, al mediodia y a la noche, hasta mayo, y los
domingos y festivos cerramos”.

Urte osoan
txotxetik!

Abierto
todo el afo

6710-943370668

Miguel Zapiain. ZAPIAIN.
“HEMOS TENIDO UNA COSEC
NARIA, QUE HA PROVOX
DE SIDRA"

“LOS RETOS SON LOGRAR AMPLIAR MER-
CADOS Y CONSEGUIR 300 NUEVAS HECTA-
REAS MECANIZABLES PARA PLANTAR
MANZANOS".
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Petritegi

":l.::,\?lms‘ ¢‘h- l\(.\}tN\'lLa 2015 presentan un tono més
S0 que en cosechas anteriores, y con mayor cuerpo. Tie-

nen una tanparta fina y un intenso aroma frutal. En boca se
Qracterizan por su equilibrio en cuanto a acidez y amargor y
son f.\cxh.\ de beber, con un grado alcohélico algo superior

Nuestra gama de productos es la siguiente: sidra Petrite-
. con un 0% de manzana autéctona; sidra Petri Eusko Label,
con 100% manzana autéctona certificada y 2mo de manzana,
con sus reflgjos dorados, su dulce aroma a manzana asada y
su equilibrio entre acidez y dulzor :

En 2015 hemos dado el salto definitivo al mercado inter-
nacional en EEUU. Petritegd protagonizé el primer certamen
Sidreria Vasca en Nueva York, que se celebrd en o restaurante
Txikito de Manhattan, junto con la primera presentacion del
documental “Song of the Basques™ Y en abril, la sidrerfa
Petritegi protagonizé L apertura del txotx en Boston

En Petntegd estamos orgullosos de contar con una langa tra-
vectoria, pues al frente de un caserfo donde nace la sidra des-
de 1526 nos encontramos la quinta generacién de la familia,
caracterizados por un espiritu pionero. El resultado de nues-
tro esfuerzo fue la txapela en el primer Concurso Popular de
Sidra de Euskal Herria 2015”

.B:arkalztegl

“Ha sido una cosecha excelente en cuanto a manzana autéc-
tona se refiere, y asf se ha notado en los lugares mis cerca-
nos a la costa. Sobre todo hemos conseguido que los man-
zanos que tenemos homologados produzcan mas y ¢ >

de mejor calidad. De hocho, los proveedores do nanss

e
Aomologaron sus manzanales son 10s que estan notando
mayor producci6n afo tras ano en cuanto a calidad y canti-
dad se refiere. Este afio, un 70% de la totalidad de nuestra
produccién procede de manzana autéctona

Debido a las condiciones climatolégicas, la campana de la
manzana se ha adelantado algo. También durante el ciclo de
maduracién de la manzana las temperaturas han sido algo
mis altas y de forma prolongada en el tiempo, lo cual ha pro-
vocado que los mostos vengan con mis color, més cuerpo y
mayor madurez aromitica.

Es cierto que poco a poco hemos ido adaptando nuestra
sidra a los gustos del consumidor, y es asi como queremos
seguir, pero no es légico que si la cimatologia es cambiante
todos los anos, nuestro producto vaya cambiando en funcién
de lamisma. Esto no nos gusta, ya que queremos ofertar un
mismo producto todos los dias del aio, independientemen-
te de la climatologia exterior.

Para ello, nos gusta interpretar cémo ha sido el afio cli-
matolégicamente hablando, cémo ha sido la maduracién de
la manzana, tener datos estadisticos de aios anteriores y, en
funcién de estos criterios, decidir cuindo empezar a recoger
la manzana, ver los porcentajes de variedades a mezclar y ver
también, en caso de necesidad, de qué zona y variedad traer

Este criterio es fundamental para nosotros para poder
mantener un mismo estilo y nivel de sidra todos los afos y
asi respetar el gusto del consumidor. Como conclusién, y
sabiendo que las sidras iban a tener mis madurez, mis color
y mds astringencia, en Barkaiztegi decidimos adelantar la reco-
gida de la manzana y, ademds, aumentar la proporcién de

Suplemento especial publicitario
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ariedades dcidas y de zonas més frescas con el fin de lograr
un caldo con recuerdos florales, citricos, con buena armonfa
en boca, untuoso y fictl de tomar
Barkaiztegi cumple con las exigencias del sello de Gore-
nak, y como tal, todos los lotes de sagardoa comercializados
de la cosecha de 2014 superaron el control del laboratorio
agroambiental de Fraisoro asf como su panel de cata certifi-
cado por ENAC. Este afio, con la cosecha del 2015, vamos
a por nota
Como novedad de este aino, y en busca stempre de la cali-
dad, hemos mejorado el sistema de lavado de las manzanas,
la conservacién de la sagardoa en las upelas y la alimentacién

de las prensas

Araeta

“En Aracta se ha elaborado el 100 % de la sidra con manza-
na del Pass Vasco. La mayor parte se recogié del manzanal pro-
pio que se ubica en las inmediaciones de la sidrerfa y el res-
to se trajo de Goierri y de Irun-Fuenterrabia

Nuestro manzanal estd disefiado para poder recolectar
por variedades. Eso nos ha permitido recoger en ¢l momen-
to 6ptimo de maduracién y realizar las mezclas adecuadas de
variedades

La cosecha ha sido abundante y de gran calidad. Una
estupenda climatologia en la época de floracién propicié un
buen cuajado de las flores. A continuacién hizo un verano
caluroso y bastante seco, lo que adelanté bastante la madu
racién de las manzanas mds tempranas que contaban con un
contenido de azGcares muy alto. Las luvias del mes de sep-

on la composicién del rest .
o i equilibrados y por 1

b Eraduacion alcoholica; El resultado ha sido, en gene-
ral, sidras de mucho cuerpo y aromticas.

En Araeta se pueden encontrar diferentes tipos de sidras,
con una gran parte de ellas acogidas a la marca de calidad
certificada Eusko Label. De este modo se han elaborado
sidras con una alta proporcién de variedades amargas, que
recordardn a las sidras de antafio que se consumian en los
caserios, y que estin destinadas a una mds larga duracién
A su vez, se han realizado otras mezclas, de tal forma que se
puedan degustar sidras mds ligeras y ficiles de beber. Y todo
ello combinando depésitos de madera con los méds modermos
de inoxidable, lo que permite un mejor control de la madu-
racién de las sidras

iUna de las novedades de este aio va ser la reperal Anta-
fio se utilizaban variedades de pera, que por sus caracterfs-
ticas de composicion eran adecuadas para mezclar con las
manzanas cuando éstas no eran suficientes. En Araeta se ha
querido rescatar la tradicién y por ello se han plantado en el
manzanal variedades de pera autéctona. Como esos perales
atin son jovenes, se han traido este aito peras de cardcter sidre-
10, y se han elaborado para conseguir una sidra de pera que
va a ser la sorpresa y la sensacién de todos aquellos que se

acerquen a la sidrerfa”

Zelaia
i

“La cosecha de sagardoa ha sido reflejo de una primavera muy
lluviosa, un verano seco y un otofio caluroso, lo que se ha con-
vertido en una cosecha abundante y algo adelantada.

1.

petritegi.com

BEBIDA

Sidrerias ' 5

Pelo Irizar. BARKAIZTEGL.

El enélogo Juan Zurlarrain Oclo. ARAETA.

LA SIDRERIA ARAETA, COMBINA DE MANERA
PERFECTA LA TRADICION DE N
CASERIOS CON LAS MAS ERNA VI

MUNDO SIDRERO

“PRESENTAMOS SAGARDOAS FRESCAS Y
EQUILIBRADAS QUE CONQUISTARAN A UM
AMPLIO SEGMENTO DE AMANTES D

Con todo ello, presentamos sagardoas aromd-
ticas y equilibradas que conquistarin a un amplio
segmento de amantes de la sagardoa. Buscamos
asu vez que la totalidad de la produccién obten-
ga el sello de calidad Gorenak, para lo cual se
deberi 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: cui-
dando cada detalle, por pequefio que sea, por efi-
mero que pueda resultar, con el Gnico fin de |
deleitar a todo el que visite nuestra bodega,

nuestra casa”.
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