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Txotx en jarra y con cédigo QR

Sidrerias.

Latemporada, quese

abrira el 5 de febrero, rescata viejds
tradiciones como lasidraenjarra
y se reinventa conlectoresenlas
kupelas, obligados por la pandemia

PABLO SAENZ SAN JUAN

a nueva temporada de si-
I drerias se abrird el 5 de fe-
brero y viene llena de no-

vedades. Este afio la nueva sidra

cosechada en 2020 se degustara
con los comensales sentados a la
mesay se servird en jarrasy bo-
tellas transparentes, con tarjetas
informativas y codigos QR con in-
formacion del producto, entre
otras novedades.

El atractivo de cualquier tem-
porada de sidrerias es degustar
la nueva cosecha de pie en las bo-
degas, junto a las kupelas, y acom-
panar a los «txotx!» de un buen
menu. Este afio no podr4 ser asi.
La pandemia ha obligado a la De-
nominacién de Origen Euskal Sa-
gardga yalas Asociaciones de si-
drerias de Gipuzkoa, Bizkaia y
Araba a establecer unas medidas
consensuadas que modifican la
degustacion tal y como hasta aho-
raera tradicion. Asi lo explica-
ron ayer los representantes del
sector en la rueda de prensa en
Donostia para presentar la nueva
temporada del txotx.

No se bebera de las kupelas.
Las sidrerias ofrecerdn en la mesa
la nueva sidra en jarras y en bo-
tellas transparentes, cada una
con su correspondiente tarjeta
informativa. En las tarjetas figu-
rara el nimero de kupela yla in-
formacion de su sidra para que
el comensal sepa en todo momen-
to qué sidra estéd degustando. Las
tarjetas, ademas, incorporan un
cédigo QR con el link para acce-
der a més informacion del pro-
ducto.

Otra de las grandes novedades
de esta temporada hace «un gui-
fio a las tradiciones» al rescatar
la sidra en jarra. Unai Agirre, co-
ordinador de la Denominacién
de Origen, apel6 a un retorno por
la tradicion sidrera en esta tem-
porada. Los comensales no se po-
drén levantar de la mesa y ser-
virse desde las kupelas, pierden
esa parte de la experiencia, pero
«se recupera una antigua forma
de consumo», explic6 Agirre. Este
aio las sidrerias rescatan una
técnica tradicional, servir la si-

dra en jarra. «Sera una experien-
cia diferente», apunta el coordi-
nador sidrero. No obstante, a lo
largo de la comida se podré le-
vantar el representante de cada
mesa y, acompanado de un res-
ponsable de la sidreria, rellenar su
jarra, para llevar a la mesa la si-
dra que quieran degustar.

Una menor cosecha

Olatz Mitxelena, representante
de las asociaciones de sidrerias
vascas, apunto que en las sidre-
rias habra «un protocolo espe-
cial» con ciertas pautas para cum-
plir las normas de seguridad. Las
mesas se conformaran con un
maximo de seis personas y el ser-
vicio se ofrecer4 en la mesa. Asi,
el plato principal se servira en el
centroy un responsable de la si-
dreria repartird a cada comensal
su porcion en su plato. Las sidre-
rias cerrardn a las 20.00 horas.

Mitxelena reflejé que las sidre-
rias «son espacios amplios y se-
guros» que permiten mantener
las distancias de seguridad y dis-
frutar «de una manera comoda y
segura de la mejor experiencia
sidrera».

La cosecha de 2020 ha sido
«pequena» en comparacion con
la de 2019, remarcoé por su par-
te Unai Agirre. Aun asi, la calidad
de la sidra no se ha visto afecta-
da, pues «son sidras de gran ca-
racter y cuerpo», describié. Den-
tro de la Denominacion de Ori-
gen Euskal Sagardoa se han ela-
borado 1,2 millones de litros de
sidra, «una tercera parte» a la ela-
borada en 2019.

| CRISIS SANITARIA | AL Dia | W

Txotx: Representantas del
| sector sldrero posan con Las
nuevas botellas y jarras.: Lusa

MEDIDAS

Degustacién

Sidra: La degustacion se lleva-
rd a cabo con los comensales
sentados a la mesa. Las sidras
se serviran en jarras y en bote-
llas transparentes, cada una
con su tarjeta informativa.
Cédigo QR: En las tarjetas in-
formativas figurara el nimero
de la kupela y la informacion
correspondiente para que el co-
mensal sepa en todo momento
que sidra estd degustando. Ade-
mas, las tarjetas contaréan con
un c6digo QR con un link para
obtener mas informacion sobre
la sidreria y el producto.
Rellenar: Una vez se acabe la
jarra, el responsable de cada
mesa, acompanado de un res-
ponsable de la sidreria, se po-
drd levantar para rellenar la ja-
ITa con una nueva sidra que
quieran degustar o la que reco-
miende el responsable de la bo-
dega.

Horario

Cierre: De acuerdo con lo esta-
blecido en el decreto del 12 de
enero, las sidrerias cerraran
también a las 20.00 horas.

Mesas

Comensales: Las mesas se con-
formaran con un maximo de
seis personas con las distancias
de seguridad establecidas.
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