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Publizitateko gehigarri berezia

Los expertos opinan

> )
I.- ({Qué tal ha ido la temporada de sl(!)a
9 - (Cémo valora la sidra de este ano?

Napoleén Lertxundi.

AiZK

1.- Las incidencias climéticas acaecidas en los distintos esta-
dos fenolégicos del manzano en la campana 2016 han mar-
cado la produccién de manzana y la maduracion del fruto, lle-
gando a producir grandes mermas en el cuajado, dejando
zonas préicticamente sin manzana. En los sitios donde que-
d6 manzana, la sequia y los calores mermaron el calibre del
fruto. Luego llegaron las lluvias tardias de otoro y la manza-
na cogi6 peso y pudo llegar con tiempo a una gran madurez
polifenélica, con una pérdida importante de acidez total. Con
todo, hemos podido recoger las manzanas de distintas varie-
dades y procedencia geogréfica en el estado perfecto de madu-
rez, y hemos completado el abanico de compra con adquisi-
ciones en Galicia, Francia, Republica Checa y Alemania, debi-
do a la escasez de manzana autéctona.

2.- Las sidras que tenemos este ano en Saizar presentan un
perfil aromético de frutas maduras, con balsdmicos y citricos.
El color es un amarillo pajizo. En boca son sidras con cuer-
po, alto grado, y final seco. Todo esto es por el grado de madu-
rez de las manzanas. Son sidras serias parecidas a las antiguas,
con carécter.

3.- La apuesta clara del sector es la Denominacién de Ori-
gen Euskal Sagardoa, una garantfa de calidad de la sidra pro-
ducida con manzanas autéctonas. Ademds, tenemos un pro-
yecto para ampliar el niimero manzanales propios durante los
préximos tres anos. Como novedad, en la cuarta edicion de
la Sagarraren Danborrada, un acto que organizamos para
unir sidra y cultura, estrenamos una cancién compuesta por
Kepa Junkera que de ahora en adelante ird asociada a la mar-
ca Saizar.
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. Oué novedades tendremos esta temporadq?

BARKAIZTEGY

BARKAIZ

1.- La cosecha ha sido de calidad pero no abundante. Ademis,
ha venido con quince dfas de retraso respecto a afios anteriores,
por lo que la camparia ha sido corta y el estado de maduracién
de la manzana, breve. De todos modos, los productores que hace
unos anos apostaron por homologar los manzanales estin aho-
ra viendo los resultados, ya que son los que notan mayor pro-
duccién ano tras ano en cuanto a calidad y cantidad se refiere.

2.- La sagardoa se presenta tierna, pero a su vez con caricter,
cuerpo, con un punto més de color, con una tendencia hacia el
oro y con unos olores a fruta francos y limpios. Son caldos redon-
dos, equilibrados asf como con un pequerio toque de amargor al
final que nos invitan a repetir un vaso tras otro. En cuanto a la
cosecha, ha sido un verano seco, aunque tuvimos la fortuna de
que a tltima hora, en otofo, llegaron las lluvias, por lo que esto
hizo que la fruta pudiera crecer. Asimismo, como la manzana ha
madurado més tarde, la sidra también es més tardfa.

3.- En Barkaiztegi seguimos apostando por la manzana de aqui
y la sidra de calidad. Y por ello, este afio ofrecemos dos marcas
de garantia; por un lado, ‘Gorenak’, que siempre ha apostado por
la calidad y, por otro lado, tenemos otra nueva marca: ‘Euskal
Sagardoa’, con un 100% de manzana autéctona, procedente de
nuestros manzanales homologados.
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1.- La cosecha del 2016 fue irregular en cantidad pero buena en calidad. La man-
zana madurd algo mas tarde y las Gltimas lluvias favorecieron mucho al fruto. Este afio
disfrutaremos con unas sidras menos cargadas de color, con gran aroma, txinparta fina
y mayor cuerpo

2.- Desde hace 500 afios la sagardogintza o elaboracién tradicional de sidra est4 pre-
sente en Petritegi. La familia Otario-Goikoetxea heredamos esa tradicién hace 100 afios,
de la mano de mi tatarabuelo Agapito Goikoetxea. Hoy, la quinta generacién familiar
seguimos apostando por la innovacién manteniendo los métodos tradicionales de ela-
boracién en el caserfo: cultivo de manzanales propios; colaboracién con los y las
baserritarras; seleccién, triturado y prensado de las manzanas; fermentaciones en bode-
ga y embotellado en origen. Asf conseguimos sidras plenas de cardcter y sabor

3.- Creemos también necesario garantizar el origen y la calidad del producto, por
€s0 participamos, desde 2010, en el proyecto Eusko Label y ahora en la Denomina-
¢ién de Origen Euskal Sagardoa/Sidra del Pas Vasco. Este afio verd la luz la sidra Petri-
tegi DOP Euskal Sagardoa, elaborada inicamente con nueve variedades de manza-
na autéctona seleccionadas.

Petritegi continuar4 comprometida con la tradicién, la innovacién y la difusién de
la cultura sidrera vasca, pues a través de la divulgacién de nuestro oficio conseguire-
mos que la sidra sea valorada en un mercado cada vez mis global y competitivo. Nues-
tra sidra es tnica, disfrutemos de ella. Txotx!

1.- En general, tras una cosecha abundante, suele venir otra de menor can-
tidad, que es lo que le ocurri6 a la cosecha 2016. Después de un invierno
poco frfo, vino una floracién aparentemente correcta, pero con un cuajado
deficiente que se manifest6 a lo largo del desarrollo de la manzana

Otro condicionante de la cosecha 2016 fue la sequia. La falta de lluvia
durante el verano y otono ocasionaron una maduracién muy irregular, difi-
cultando las tareas de elaboracién

Légicamente, el sagardogile debe estar capacitado para elaborar una bue-
na sagardoa a pesar de las dificultades, El saber hacer, los medios disponi-

bles y la dedicacién deben ser suficientes para ello.

2.- Se da la circunstancia de que 2016 es la cosecha que tendra por pri-
mera vez la calificacién de "Euskal Sagardoa", por lo que ha merecido la pena
esmerarse. En Zapiain, las jévenes sagardoas que en este momento estan en
las kupelas apuntan buenas maneras. Lejos de su plenitud, observamos
aromas limpios de manzana, color amarillo no excesivamente claro y muy
buen sabor en boca. A destacar, su cuerpo.

3.- Pienso que el consumidor estd de enhorabuena, con dos marcas de cali-
dad tuteladas por la administracién, "Gorenak" y "Euskal Sagardoa". Esta ofer-
ta le garantiza la calidad de la sagardoa que va a consumir.

Maialen Gaincerain.

i, 1.- Tras un verano especialmente seco y calido, hemos tenido una cosecha

- irregular, aunque hemos podido mantener el volumen de produccién. De esta
forma, contamos con unas sagardoas aromaticas y equilibradas que conquista-
rdn a un amplio segmento de amantes de esta bebida.

2.- Mantenemos la esencia tradicional del txotx, siguiendo la filosofia que nos
caracteriza: cuidando cada detalle, por pequerio que sea, por efimero que pue-
da resultar, con el Gnico fin de deleitar a todo el que visite nuestra bodega, nues-
tra casa.

3.- Como novedad, tendremos Euskal Sagardoa (DO) de la cosecha 2016.
Como hemos hecho siempre, apostamos por la manzana local y por la calidad.
De esta forma, Zelaia estard en el mercado bajo los dos sellos de calidad, Gore-
nak y Euskal Sagardoa.




