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Sin lugar a dudas, la elaboracién de sidra natural en Gipuzkoa esta
sufriendo una importante revolucion en los Gltimos tiempos. Elaboraciones
experimentales de sidras monovarietales, confeccién de un panel de cata
especializado certificado por ENAC, formacién para los propios
elaboradores y la aparicién de nuevos proyectos estan propiciando que
todo lo que rodea a nuestra sagardoa esté girando hacia niveles de calidad
superiores. Es precisamente sobre uno de estos nuevos proyectos de lo
que trataremos a continuacion.

Se llama Hur y es de Astigarraga. Es una persona enamorada de la
sagardoa, de sus manzanos y de su sagardotegi, Astarbe . Sabe de lo que
habla y lo hace con un brillo especial en los ojos. Ese brillo que delata a las
personas que disfrutan con su trabajo y que lo viven con pasion. Hace unas
pocas semanas present6 sus dos nuevos productos tras varios afios de
trabajo en secreto y experimentacion. Se trata de dos sidras espumosas
producidas mediante el método tradicional, es decir, de segunda
fermentacion en botella, el mismo sistema mediante el cual se elaboran, por
ejemplo, los cavas y los vinos de Champagne. La diferencia entre una y otra
es el tiempo de rima, es decir, el tiempo de contacto del vino con las
levaduras una vez realizada esa segunda fermentacién en botella.

Ciertamente me llevé una grata sorpresa al probar ambas. Es de resefiar
que las dos se elaboran con tres clases de manzana de su propio caserio.
Byhur , con doce meses de rima, aromatica y fresca en nariz, con presencia
clara de la manzanay ligera, seca y refrescante en boca, con burbuja fina 'y
poca presion de carbdnico. Byhur 24 , con esos veinticuatro meses de rima

que le dan una mayor complejidad aromatica y mas cuerpo y profundidad en boca. La presion del gas carbénico también se percibe
superior, aunque como sucede con su hermana pequefia, con gran finura y cremosidad.

Dos sidras de gran interés y originalidad, faciles de beber y muy versatiles desde el punto de vista gastrondmico. Merece la pena

probarlas...
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