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Técnica de LORRA S.Coop. y Coordinadora de Bizkaiko Sagardogileen Elkartea

BIZKAIKO SAGARDOGI-
LEEN ELKARTEA (ASO-
CIACIÓN DE ELABORA-

DORES DE SIDRA DE BIZKAIA)
es un colectivo socio de la Coo-
perativa LORRA, constituido en el
año 1994 que actualmente cuen-
ta con once bodegas artesanales
elaboradoras de sidra, distribui-
das por todo el territorio de Biz-
kaia.
Entre los objetivos de la Asocia-
ción cabe destacar los siguientes
puntos :
- Dar a conocer la SIDRA EN BO-
TELLA de Bizkaia. Aunque en Biz-
kaia también existe el ‘Txotx’ de
una manera u otra se puede con-
sumir en cualquier lugar durante
todo el año.
- Buscamos dar un valor añadido
a un producto diferente y propio,
ELABORADO INTEGRAMENTE
CON MANZANAS PRODUCIDAS
EN BIZKAIA. 
- Trabajar y apostar por una bue-
na calidad del Producto
- Colaborar con el mantenimiento
y sostenibilidad del medio am-
biente  y sobre todo, con al entor-
no del caserío y nuestros manza-
nales.
Los productores de la Asociación
de elaboradores de Sagardoa de
Bizkaia trabajamos por la recupe-
ración de esta sana bebida tradi-
cional. Tenemos claro que la ba-
se de una buena sagardoa es
una buena manzana, de primera
calidad. Por eso nuestra labor,
entre otras, es la de potenciar el
cultivo de manzanas, recuperan-
do las variedades tradicionales de
calidad. El cuidado en el proceso
de elaboración desde la manzana

al embotellado, nos permite dis-
frutar de esta bebida de alta cali-
dad y excelente sabor. 

VViirrttuuddeess  ddee  llaa  ssiiddrraa
Entre las virtudes de la sidra Natu-
ral, podríamos destacar que nos
encontramos ante una bebida de
baja graduación alcohólica (5-
7%), con unas propiedades antio-
xidantes y diuréticas ampliamente
demostradas.
Se elabora con Manzana autócto-
na producida en Bizkaia y las
plantaciones se encuentran muy
cercanas al centro de transforma-
ción (sidrería).
En la campaña del 08/09  se han
elaborado mas de  300.000 litros
de sidra, lo que supuso un incre-
mento del treinta por ciento con
respecto a la campaña anterior.
Aún está sin finalizar la campaña
de este año, realizándose las ulti-
mas prensadas estos días. Es
por ello que, en este momento,

no podemos  facilitar el dato de
Volumen de litros elaborado para
la campaña 09/10.
No obstante, sí se podría comen-
tar cómo se ha desarrollado la
cosecha. Si lo comparamos con
la cosecha anterior, nos encon-
trarnos con un año de menor pro-
ducción de manzanas, posible-
mente causada por la alternancia
de los manzanos (Veceria).
La recolección de manzana tem-
prana ha coincidido este año con
un periodo de sequía, adelantán-
dose la temporada y sobre ma-
durando algo la cosecha. Con la
manzana tardía, la maduración se
ha realizado paulatinamente, no
afectándole la sequía sino lo con-
trario, tras un otoño calido, las llu-
vias han mejorado el tamaño del
fruto en el ultimo periodo de ma-
duración, recolectándose un fruto
de  calidad. En general, han dado
PH mas ácidos y con taninos,
siendo estas características de

mayor calidad y estabilidad.
Destacar el trabajo que se  realiza
en la Bodega experimental de Za-
lla, dependiente del departamen-
to de Agricultura de la Diputación
Foral de Bizkaia; donde se ha tra-
bajado en las particularidades de
la manzana, con el objeto de bus-
car sidras interesantes para to-
dos,... Se ha tomado parte en la
mesa técnica de Producción inte-
grada  para la elaboración de la
Norma Técnica Específica de
manzana de sidra, necesidad que
se quiere agilizar desde el sector
a fin de contar con esta herra-
mienta lo antes posible .
Tras años de trabajo en este sen-
tido va siendo el momento de re-
clamar una marca de calidad dife-
renciada y certificada. Una sidra
elaborada con producto autócto-
no y de calidad para que el con-
sumidor no dude de lo está com-
prando y consumiendo con todas
las garantías.

CCoonnsseejjooss  ppaarraa  ddiissffrruuttaarr  
DISFRUTA  DE LA SAGARDOA
DE BIZKAIA CON ESTOS SENCI-
LLOS CONSEJOS:
- Sírvase fresca, entre  12-13 ºC
de temperatura, nunca fría. Lo
mejor es poner la botella en un
recipiente con agua y hielo.

- Se debe agitar la botella antes
de descorcharla
- Escanciese, para que el golpeo
sobre el cristal del vaso libere aro-
mas interesantes y CO2, dando
una sensación más agradable al
paladar.
- Antes de beber, fijarse en la es-
puma de grano fino que produce
una nube, que desaparecerá de
abajo hacia arriba suavemente de
nuestro vaso.
- Sírvase en cantidades peque-
ñas y toómee de un trago.
- Va  muy bien en la cocina, con
pescados, mariscos, carnes o
postres,...
Desde la Asociación de Bizkaiko
Sagardoa se está realizando un
gran esfuerzo por acercar el pro-
ducto al consumidor y para que
se reconozca que en Bizkaia te-
nemos una sidra de muy buena
calidad, realizando Sagardo Egu-
nak, descorches y estando pre-
sentes en todos los actos rele-
vantes como la Feria Algusto-Sa-
ber y Sabor en el Bilbao Exhibition
Center (del once al catorce de di-
ciembre de 2009), el día de San-
to Tomas, cada veintiuno de di-
ciembre en Bilbo, una fiesta a la
que acuden, si no son todos, ca-
si todos nuestros elaboradores
de sidra de BIZKAIA.

Sagardoa de Bizkaia, en camino hacia una marca
de calidad diferenciada y certificada

TTrriibbuunnaa

Ainhoa Egia

La Asociación de
Elaboradores de Sidra de
Bizkaia, socio de Lorra,
cuenta en la actualidad con
once bodegas artesanales

GURUTZE BEITIA, EMBAJADORA DE LA SIDRA DE BIZKAIA EN EL DESCORCHE 2009

Persigue dar un valor
añadido a un producto
diferente y propio, elaborado
íntegramente con manzanas
producidas en Bizkaia
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TTrriibbuunnaa

Javier López Sánchez

Director de Elara Ingenieros

El aumento de la competen-
cia a nivel nacional e interna-
cional del sector agroali-

mentario requiere de la búsqueda
constante de la innovación, de la in-
troducción de nuevas soluciones
que permitan aumentar el valor aña-
dido de los productos al tiempo
que descienden sus costes pro-
ductivos.
En este sentido, para no quedarse
descolgados del resto del merca-
do, una de las líneas de innovación
cada vez más utilizada por las em-
presas del sector está consistiendo
en hacer uso de metodologías con-
trastadas de mejora organizativa,
que permiten aumentar sustancial-
mente la Productividad Industrial de
las plantas agroalimentarias. 
Más concretamente, las metodolo-
gías organizativas ayudan a aumen-
tar la rentabilidad del sector agroali-
mentario, pues permiten optimizar
variables como los estándares de
calidad, los costes productivos, los
stocks y los plazos de entrega.
Existen numerosas metodologías
que pueden utilizarse para optimizar
estas variables y, con ello, aumentar
la productividad de las plantas in-
dustriales, siendo fundamental la

puesta en marcha de políticas de
mejora continua, que consisten en
analizar los procesos de trabajo, di-
señar y desarrollar acciones para
mejorarlos, revisar sus indicadores
para constatar su evolución y repla-
nificar constantemente todos los
procesos.

Uso adecuado de las TIC
Si a la introducción de las prácticas
de mejora continua reseñadas se
une un uso adecuado de las Nue-
vas Tecnologías (TIC), el aumento

del rendimiento de las plantas pro-
ductivas es todavía superior. 
Esto se debe a que este tipo de
tecnologías proporcionan informa-
ción ágil y fiable de los procesos fa-
briles, contribuyendo a una utiliza-
ción más eficiente de todos los re-
cursos productivos. Las TIC tam-
bién son muy valiosas de cara a
efectuar exhaustivos estudios de
trazabilidad, de seguimiento de los
bienes y de las distintas etapas que
conforman la cadena de produc-
ción, así como de la posterior mani-

pulación y entrega de los productos
ya manufacturados. En definitiva,
las nuevas tecnologías hacen posi-
ble un control completo y eficaz de
todo el proceso productivo.

Análisis y puesta en marcha
Sin embargo, es importante desta-
car que no todas las empresas
agroalimentarias necesitan las mis-
mas soluciones, a pesar de trabajar
dentro del mismo sector. Toda bús-
queda de la mejora del rendimiento
en este tipo de industrias debe te-
ner dos etapas: una primera de
análisis, que determine y estudie
cuáles son los procesos de trabajo
característicos de cada planta con-
creta y realice un diagnóstico de las
acciones de mejora que pueden
desarrollarse para optimizar estos
procesos y hacerlos más eficientes;
y una segunda que ponga en mar-

cha las acciones determinadas en
el análisis previo, y que pueden
concretarse en el desarrollo de me-
todologías de mejora de organiza-
ción industrial y/o en la implantación
de soluciones tecnológicas (TIC)
adaptadas a las necesidades de
cada empresa concreta. 
En este sentido, Elara ya cuenta
con la experiencia de haber des-
arrollado proyectos de mejora en
destacadas empresas del sector
agroalimentario, diseñando y des-
plegando proyectos que han au-
mentado sustancialmente su pro-
ductividad industrial. 
Además, el trabajo de Elara ha de-
mostrado que aquellos proyectos
que también incorporan Nuevas
Tecnologías en los procesos indus-
triales, han logrado obtener resulta-
dos todavía superiores que los que
no cuentan con estas tecnologías. 
Elara es el aliado perfecto de las
empresas agroalimentarias a la ho-
ra de poner en marcha estas me-
todologías y de optimizar la pro-
ductividad de sus líneas de fabri-
cación, aumentando el rendimien-
to de la materia prima y la eficien-
cia de todos los recursos producti-
vos utilizados.

“El sector Agroalimentario necesita
aumentar su productividad”

Aumentar la rentabilidad
del sector requiere hacer 
uso de las Metodologías 
Organizativas y de las
Nuevas Tecnologías

Cuando una empresa
agroalimentaria promueve
un producto o su

adaptación, se enfrenta a un
“obstáculo” muy importante
resumido en: “¿gustará el resulta-
do final a mis consumidores?”.
Sólo hay un medio de averiguarlo
y es el que representa Sensolab,
la única empresa de Navarra que
realiza análisis sensoriales. Como
señalaron sus gestores, “ayu-
damos a las empresas agroali-
mentarias a que sus productos
sean un placer para los sentidos”. 
¿Cómo se logra ese objetivo?
Mediante el análisis sensorial.
Éste consiste en el examen de las
propiedades organolépticas de un
producto, esto es: de los atributos
que son perceptibles por los
órganos de los sentidos. Así,
según sus promotores, “esta
prueba es la única técnica analíti-
ca que permite evaluar una mues-

tra dentro de un contexto real de
consumo”. Por este motivo se
aplica, sobre todo, en análisis de
productos alimentarios y, tambien,
en otros productos de higiene
personal, perfumería, droguería o
medicamentos, por citar sólo
algunos ejemplos. 
En ellos, “al evaluar distintas
muestras o productos mediante el
análisis sensorial, las estamos
describiendo, comparando y
estableciendo preferencias entre
ellos”, apuntaron desde Sensolab.
De ahí que, en función de los
resultados que queramos obtener,

la prueba será realizada, básica-
mente, por tres tipos de jueces: el
experto, el catador y el juez no ini-
ciado o consumidor. En este últi-
mo caso, en la citada empresa
navarra de análisis sensorial ase-
guraron que “nuestros test cuidan
hasta el último detalle para que los
resultados que obtengan las
empresas les sirvan como un
complemento a su estudio de
mercado”. De ahí que, añadieron,
“cuidemos el número de posibles
consumidores estableciendo
siempre un mínimo de cincuenta
personas”. Habitualmente este

tipo de exámenes entre consumi-
dores se suele emplear para el
lanzamiento de nuevos produc-
tos. Así mismo, en Sensolab
quisieron recordar que estos test
son muy beneficiosos para que la
empresa conozca los puntos
fuertes que presentan sus pro-
ductos o para conocer cuáles son
los aspectos que más valoran
frente a los de la competencia.
estudios del envase, intención de
compra.
Por su parte, los análisis con
expertos o catadores cualificados
aportan información muy valiosa
sobre su calidad, determinación
de vida útil del producto. Igual-
mente, mediante estos test se
permite detectar la influencia a
nivel sensorial de modificaciones
en los ingredientes o cambios en
las condiciones de procesamien-
to. Igualmente, permite modificar
ingredientes e, incluso, introducir
cambios en las condiciones de

procesamiento para mejorar su
nivel de percepción. 

Nuevas instalaciones
Recientemente, Sensolab se ha
cambiado a la calle Abejeras, de
Pamplona, “para potenciar y
mejorar el servicio y nivel de aten-
ción que prestamos a nuestros
clientes”, dijeron en esta firma. 

Única empresa en Navarra especializada en análisis sensorial

Sensolab ayuda a que los productos
sean “un placer para los sentidos”

DDAATTOOSS  CCLLAAVVEE

EMPRESA
Sensolab S.L.

DIRECCIÓN
Abejeras 41A, oficina 3 
31007 Pamplona. Navarra

TELÉFONO  
948 234 246 // 638 553 639

CORREO  ELECTRÓNICO
sensolab@sensolab.net

PÁGINA  WEB
www.sensolab.net

“Recientemente nos hemos
trasladado para potenciar
y mejorar el servicio y la
atención que prestamos a
nuestros clientes”

“Nuestros test también se
aplican a medicamentos,
elaborados de higiene 
personal, droguería o 
perfumería, por ejemplo”


