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Mucha sidra «con aromas a fruta fresca»

La cantante Izaro abre la temporada del txotx 2020 en
la sidreria Alorrenea, de Astigarraga, que se caracteriza
por una produccion «muy abundante» de este caldo

:: JAIONE ALONSO
ASTIGARRAGA. Los sagardozales
ya pueden degustar la primera sidra
de Iz afiada. L2 cantante Izaro inau-
gurd ayer de manera oficial la XXVII
temporada del txotx 2020 en la si-
dreria Alcrrenes, de Astigarraga. Al
grito de ‘Gure sagardo berria’ (‘Nues-
tr2 nueva sidra’), Izaro abrié la pri-
me1z kupela, que este afio se carac-
terizz por ser vequilibrada y con aro-
mzs 2 fruta frezscar. Se da la parado-
ja de que la cantante no bebe alco-
hol, como ella misma reconocio,
aunque recibié con «honor la invi-
tacion. Asi, alzé el vaso y prob6 «un
poquitos la sidra.

La mafiana, que transcurrié en
un ambiente festivo, rebosé tradi-
cién y simbologia. Antes del tzotx,
12 cantante de Mallabia protagoni-

26 la plantacién de un manzano nue-
vo en el manzanal de la Sagardoetxea
en Astigarraga, un acto simbélico
«como muestra del dinamismo y la
renovacién de la naturaleza, que afio
tras afio oftece la posibilidad de sen-
tarse en tomo 2 una mesay la sagar-
doan. En el mismo intervinieron los
bertsolaris Befiat Gaztelumendiy
Agin Laburu.

La cosecha de 2019 ha permitido
elaborar alrededor de 12 millones de
litros de sidra en Euskadi y Navarra,
siendo aproximadamente 8,5 millo-
nes los elaborados con manzana au-
téctona. Concretamente, bajo 1a cer-
tificacién de la Denominacién de
Origen Euskal Sagardoa se han ela-
borado 3 millones de litros de este

.caldo, o que ha duplicado la afiada

de 2018. En total han sido 48 las si-

drerias que han producido la sidra
Euskal Sagardoa: 41 sidrerias de Gi-
puzkoa, 5 de Bizkaia y 2 de Araba.

«Color mas alegren

Los datos se dieron a conocer en la
rueda de prensa que tuvo lugar ayer
en la Sagardoetxea en la que inter-
vinieron el alcalde de Astigarraga,
Xabier Urdangarin; el diputado de
Promoci6én Econémica, Turismo y
Medio Rural, Imanol Lasa; el direc-
tor de Calidad e Industrias Alimen-
tarias del Gobierno Vasco, Peli Man-
terola; el gerente de la Denomina-
cién de Origen Euskal Sagardoa, Unai
Agirre; 1a representante de los sidre-
ros de Sagardoaren Lurraldea, Nere
Lizeaga; y la propia Izaro. Urdanga-
Tin reconoci6 la «inmensa labor que
realizan las asociaciones de Astiga-
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millones de litros de sidra son los
que se han producido para esta
temporada; 3 millones de ellos lle-

van la Denominacién de Origen
Euskal Sagardoa.

S

millones de manzanas son la que
se han utilizado procedentes de
cerca de 500 hectareas de 250 pro-
ductores de manzana local.

La produccién desidra
conmanzanalocalseha
duplicado en 2019, al lograr
los 3 millones delitros

mraga en la promocién de la cul®? i'
de la sidra, «una colaboraciénd” |
sera necesaria para afrontar 05© |
tos del futuron. i
Por su parte, Lasa recordd lzﬁP‘g |
ta que la Diputacién Foral ¢ !
puzkoa lleva a cabo desde 2016 @
fomentar la manzana autéctond? |
se traduce en una nueva 0%
toria de ayudas dotada c©? 3
300.000 euros. «La sidra prody g
con manzana local ha crecid?”
el 30%, dato que esperamos & eu; |
cadel 100% al final de 12 legﬁie&-
ray, auguré. También el W
Vasco contribuye a comer g
fuera de nuestras frontef2s; ‘. s
objetivo de hacer crecer el 5%, 2
portaciones, tal y como :
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De manzanos como el q::: f;
br6 ayer Izaro, han salido! o |
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?ﬂ POCO mis retrasada, aunque de

A leve,, explics Lizeaga, quien
©quela nueva sidra es de «co-
degrey que en afios anterio-
%;a%l;u}' Pia en nariz, muy equi-
Yag y Icor_l aromas a fruta frescar.
uee 0 [asidreria Alorrenea —enla
I tuvo la consejera de Desarro-

Teg,

CONémico e Infraestructuras, -

losiy, 3Tapia-, y con la llamada de
dag al?ParFms en la entrada, los
Posga-ns bailaron la sagar dantza y,

Tormente, los sagardogiles in-
SOkaon 3 Izaro a formar parte dela
4 dantzy Para abrir la kupelay
Prmera sidra de esta nue-

o
afiady, 7970 solo cat6 «un poqui-

=
txalapartaris amenizaron la mafiana fe:

'-°Sasistentes degustan la primera sidra del afio.

o

A

Los sagardogiles
invitan a lzaro a
formar parte de la
soka dantza, antes
de abrir la kupela
para hacer el
primer brindis.

Los dantzaris
bailaron la sagar
dantza, en una
mafana rebosante
de tradicién y
simbologia.

toy» porque reconocié qué no bebe
alcohol. «Mi cuadrilla estd un po-
quito dolida porque ellas son las que
de verdad suelen ir a las sidrerias to-
dos los afios sin fallar, mientras yo
me quedo en casay, explico.

Asi, Izaro se sumd ayer a la ya lar-

ga lista de personalidades que tu- *

vieron el honor de abrir la tempo-
rada del txotx en afios anteriores
como los chefs Eneko Atxa, Ad}lnz
y Arzak; los futbolistas Iosé' Mari Ba-
kero, Periko, Mikel y Xabi Alonso,
o01la Real Sociedad de Futbol; los pe-
lotaris Martinez de Irujo y Julidn
Retegi; los ciclistas Olano e Indura-
in; 0 el grupo La Oreja de Van Gogh.

«Para disfrutar de la sidra a gusto es

mejor entre semana que un sabado»

La sidra del txotx de
ayer salié de la kupela
numero 3 de Alorrenea,
elaborada 100% con
manzana autéctona

= JA.
ASTIGARRAGA. Garbiie Etze-
zarreta y Xabier Mariezcurrena son
los propietarios de la sidreria Alo-
rrenea, de Astigarraga, donde ayer
la cantante Izaro inaugurd la XXVII
temporada del txotx 2020. Todos
los focos estaban puestos en la si-
dra que sali6 de la kupela nimero
3,1a misma de la que Izaro lanzé el
brindis. «Esta sidra es un caprichon,
afirmé Etzezarreta, quien recono-
cié haber pasado unos «dias estre-
santesy. D)
Hace 19 afios que el matrimonio
abri la sidreria, y hace cinco que
decidieron plantar alrededor de

10.000 manzanos en Santio Erreka,
en Aia. Y de aquellos lodos, vienen
las primeras manzanas con las que
se ha elaborado la sidra de la kupe-
la 3 y otras dos més que aguardan
enla sidreria. «Mi marido tenia ca-
pricho de empezar la elaboracién
de la sidra desde cero. Plantamos
los manzanos, recogimos las man-
zanas a mano del drbol y, sin pasar
por el agua, hemos machacado y
prensado esa manzana parala si-
dra que acabamos de degustar. Es-
tos son los primeros frutos, expli-
¢6 Garbiiie.

Teniendo en cuenta que la cose-
cha de manzana local ha sido muy
abundante en Euskadi, los sagar-
dogiles han tenido la posibilidad
de producir la sidra deseada, como
es el caso de Garbiiie y Xabier. «Es
sidra de denominacion de origen
Euskal Sagardoa. Tiene bastante
chispa, un color alegre para la vis-
ta con mucho cuerpo. El proceso

hassido tardio y la sidra se tiene que
hacer un poquito mas pero esta de-
liciosan, definia la propietaria.

El sello Euskal Sagardoa se con-
cede a las sidras elaboradas exclu-
sivamente con manzana de la Co-
munidad Auténoma Vasca. Garbi-
fie y Xabier han elaborado 100.000
litros de sidra para 2020, un 40%
-40.000 litros- de esa produccién
es con manzana local de las varie-
dades Moko, Urtebi Haundi, Urte-
bi Txiki, Txalaka y Geza Mina.

Garbifie se mostré encantada de
que una persona joven como Izaro
abriera en su sidreria la temporada
de txotx, y aprovechd la ocasién
paraanimara todos que disfruten
de las sidrerias, no sin antes recor-
dar que «entre semana también
existimos. Para disfrutar de la si-
dra a gusto es mejor entre semana
que los fines de semana que esta-
mos saturadosy. «Y en taxi o en au-
tobusy, puntualizé.



