La sidreria Otsua-Enea renueva su espacio. Noticias de Gipuzkoa http://www.noticiasdegipuzkoa.com/2013/02/03/vecinos/la-sidreria-ots...

noticias de Gipuzkoa

Diario de Noticias de Gipuzkoa. Noticias de ultima hora locales, nacionales, e internacionales.

Ecos

La sidreria Otsua-Enea renueva su espacio

Domingo, 3 de Febrero de 2013 - Actualizado a las 05:23h

La nueva cara de la sidreria aporta un toque moderno al espacio. (Iker Azurmendi)

Justo 25 afios después de abrir sus puertas al publico, la sidreria Otsua-Enea renueva su imagen. Y lo ha hecho a lo grande. ;Cémo? Con una modernizacion completa de sus instalaciones.

Y es que desde hace unas semanas ya se puede disfrutarse de sus renovados espacios. Entre ellos, del lagar. El cambio aqui ha sido espectacular. Por un lado, en la zona de las barricas
metalicas se ha instalado un mobiliario moderno en tonos metalizados, armonizando y recogiendo el area. Por otro, con el espacio de las barricas de madera se ha hecho lo mismo, en este caso
usando un mobiliario mas ristico. Asimismo, los bafios también se han ampliado y disefiado de forma contemporanea. De esta forma, Otsua-Enea ha conseguido hacer de su sidreria un espacio
mucho mas acogedor y actual.

La sidra de esta temporada es ademas excepcional y cien por cien guipuzcoana, ya que este aflo han usado en su elaboracion exclusivamente manzana del territorio.

Estas novedades no hacen més que reforzar la brillante historia de Otsua-Enea. Con una tradicion de elaboracién de sidra que empezo6 hace 86 afios, primero para consumo propio y de los
vecinos, recogiendo la propia manzana, la familia Etxeberria es bien conocida por los sidreros de la zona. En los primeros tiempos se elaboraban 14.000 litros, pero esa cantidad se ha
incrementado hasta los 140.000 litros actuales por temporada, siendo esta la tercera generacion de fabricacion de sidra artesanal.

Todo el proceso de elaboracion se hace integramente dentro de la propia sidreria: la seleccion de la manzana, el proceso de elaboracion, el almacenaje y el envasado. Como resultado, han
conseguido una sidra natural de reconocido prestigio en el sector.

Otsua-Enea dispone de manzanos propios y convenios con diferentes proveedores.

Primero se recoge y selecciona la mejor manzana. Una vez seleccionada, se introduce en la tolva de recogida, para pasar después al lavado y la trituracion de la fruta. Tras finalizar este
proceso, se envia al lagar y de ahi a la kupela. Una vez que la sidra esta en la kupela, se puede iniciar la temporada del txotx o se puede envasar para consumo durante el afio.

Su cocina es ademas de calidad, con productos de frescos y de la tierra, ofreciendo un menu tipico de sidreria.
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