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QUE ESPERAR

Ya esta enmarcha
una nueva temporada
de sidrerias que, un
ahomas, ha tenido
Que adaptarseala
situacion pandémica

iCrerigs, sidreros y sagar-
dozzles estamos de suerte
y.2 pesardelairrupcidn de
l2 sexta ola del coronavirus,
ya podemos disfrutar de
ura temporada de sidrerias, aunque
todaviz no en plenas condiciones de

normalidad. La apertura del txotx,
protagonizada por el grupo musical
AMAK taldeay celebrada el miérco-
les 12 de enero en la sidreria Guru-
tzeta, pudo desarrollarse en el for-
mato habitual y, aunque adaptado a
las circunstancias, aforos y medidas
de seguridad vigentes, nos permite
sonar con la plena normalidad de la
inauguracion para 2023,

Puede resultar paraddjico hablar
de la apertura del txotx porque en
estos primeros diez dias de tempo-
rada este formato de degustar la
sidra no ha estado permitido ni lo
estard, al menos, hasta el préximo
viernes, 28 de enero, dia hasta el que
estard vigente el Decreto del Gobier-
no Vasco.

Llegada esa fecha, y ala esperade
como haya evolucionado la situacién
sanitaria, podra revisarse y actuali-
zarse un protocolo que nos acerque
ala vieja normalidad de la tempora-
da de sidrerias, con los comensales
autorizados para levantarse cuantas
veces quieranalas kupelas, sinlimites
de aforos ni personas por mesa...

El viernes vence el
Decreto del Gobierno
Vascoyy se dirimird si
contindan las medidas o
se retoma la normalidad

Mientras ello no esté Perm,
las sidrerias, al igual que I hice rgA
la temporada pasada, han 5
tado su servicio en aras de oy :
una experiencia sidrera agraday,
segura con la que la clientely tt.“
garantizado el disfrute gastron Gm'
y la cata de las nuevas sidras, pn
écomo lo han hecho?

ENJARRA Y CON CODIGO g

No poder levantarse a las diver..

kupelas no eximira a los amanteSﬂ
la sidra de poder probar los zyr..
de cada una de las sidrerias, ya g .

serd el personal quien se encarqu,
acercarlos a cada una de las meg;;
ya sea en jarras o en botellas.

Asimismo, los envases contarz-
con unas etiquetas que reflejaran ¢
nombrey lainformacion de cadaur;
de los caldos a catar, al mismo tien.
po que mediante un cédigo QR <
podré recibir mas informacion sobr:
el mismo.

El objetivo es que nadie se que-
de sin degustar la nueva cosech:
y que pueda hacerlo, ademas, con
la maxima garantia de seguridag
En ese sentido, las sagardotegis ¢:
nuestro territorio juegan con la ver-
taja de contar con espacios amplic:
en los que resulta sencillo respetar
las distancias.

Con todo ello, queda garantizaca
la seguridad en el disfrute de las nue-
vas sidras y los siempre excelentes
menus de sidreria. Todo ello, y con
la posibilidad en muchas ocasiones
de concertar visitas, conforma una
experiencia sidrera que, a pesar de
las restricciones, promete hacernos
disfrutar hasta mayo e
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EUSKAL SAGARDOA,
CONNOMBRE Y APELLIDOS

SIDRERIAS &

E|J>recio dela
sidra, al alza

No han sido afios féciles, pero el
sector sidrero unido se ha com-
prometido a afrontar los retos del
presente y del futuro. Un ejemplo
de ello es el Plan Estratégico que
todos los sidreros han elaborado
conjuntamente el afio 2021 en el
marco de la Denominacién de
Origen Euskal Sagardoa, con el
claro objetivo de activar el primer
sector, la produccién de manzana
local y la economfa circular.
También de trabajar la rentabili-
dad de la sidra y el futuro de las si-
drerias, asi como seguir trabajando
por la calidad y la diversificacién
del producto en aras de ofrecer
el mejor producto al consumidor.
Este trabajo que se esta realizan-
do a favor del producto local y la
calidad también se vers reflejado
en el precio medio de la botella de
sidray se calcula que el precio de
la sidra subird de media entre un
10 % y un 20 % en 2022. La man-
zana, el vidrio, el cartén, la elec-
tricidad, todo ha subido y la sidra
se adaptaré a la situacién actual,
indispensable para tener un sector
productor y elaborador fuerte y
con expectativas de futuro.

Firma una cosecha historica en 2021,

con cinco millones de kilos de manzana
recogidos y 3,5 millones de litros
elaborados con Denominacién de Origen

a cosecha 2021 de Euskal
Sagardoa ha sido de mucha
manzana en nuestros man-
zanales, y las sidrerfas han
tenido una gran oportunidad
pera poder trabajar las bodegas. Los
consumidores podran degustar dife-
rentes sidras de nuestro pafs, ya que

3s distintas variedades de manza-
faque recoge Euskal Sagardoa: 115
2utorizadas v, entre ellas, son 24 las
variedades principales.

‘,

euskal ’
Sagardoa

ajsVa

€l sector ha tenido a su disposicién -

Sidras de pago o de un manzanal
concreto, sidras de una, dos o tres
variedades, de recoleccion tempra-
nao tardia...Un abanico de propues-
tas que el consumidor podra gozar
en la temporada y mas adelante en
botella. También se podran encon-
trar cada vez mas sidras con Deno-
minacion de Origen que incorporen
los nombres de las distintas varie-
dades de manzana o el nombre y
la ubicacion del manzanal en la eti-
queta. Ello se debe en gran medida

ugulako!

iré de media entre un
10 %y un 20 % en 2022
por el encarecimiento
en la produccién

El precio de la sidra
sug

gt

(LN

Temporada de sidrerias, inos la merecemos!

a la labor que se esta realizando en
nuestros manzanales en favor de
una materia prima de calidad y a la
entrada en produccion de los nuevos
manzanales, disefados de tal forma
que se pueda realizar la recoleccion
por variedades.

La de 2021 ha sido una cosecha
historica para Euskal Sagardoa, con
un total de cinco millones de kilos
de manzana recogidos en los 250
manzanales inscritos y con un total
de 3,5 millones de litros elaborados
con Denominacion de Origen. Euskal
Sagardoa reune actualmente a 49
sidrerias de Gipuzkoa, Bizkaiay Ara-
baya 250 productores de manzana.
Estos datos muestran que el proyec-
to de Euskal Sagardoa esta en auge
y el objetivo sera ir incorporando
nuevos manzanales y bodegas a la
Denominacion de Origen @
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do la pro-
dasmas
zando pro-
en vano ha

. diversifican

auccion, mejorando ias boo
tradicionales y comercializan
ductos novedosos h‘.
sido elegida como mejor sidra vasca

<a&ae se ha transten

LR

o de generacién en generacion.

3 c‘renas vascas con mas solera,

menos cierto gue también se

‘ as gue mas hainnovado en

, dlversaﬁcando la produccién
do productos novedosos

Zapiain ha sido elegida
como mejor sidra vasca
en competiciones de la
Diputacién, la Sagardo

Forum o en Cider World

encompeticiones prestug[osas como
Iz que organiza la Diputacion Foral
de Gipuzkoa, lainternacional Sagar-
do Forum e incluso en Cider World,
la feria mas importante del sector
que se celebra en Frankfurt.

Pero ademas de la tradicional
sagardoa, en Zapiain elaboran otros
productos. Eslaimpronta que estdn
dejandolas nuevas generaciones de
la farmilia, que se incorporaron hace
tiempo a la ermpresa y poco a poco
vantomando las rendas. Y esque en
Zapiain |3 tradicion y 13 innovacion
siempre han ido de la mano, no soélo
enlos ultimos anos.

Miguel Zapiain, gerente de la
empresa farmiliar, fue el primer en6-

logo que comenzé a trabajar en
el sector de la sidra vasca. A él se
deben, ademas de numerosas inno-
vaciones y desarrollos, productos
como el Sagardoz, una gama de
destilados a partir de sagardoa, que
llevan elaborando desde la década
delos 80. Se trata de Sagardoz Txu-
ria (destilado puro), Sagardoz Hari-
tza (envejecido en barricas de roble)
y Sagardoz Goxoa (macerado con
manzana Errezil).

La obsesion por lainnovaciény la
mejora es algo que Miguel bebié de
su padre Nicolds y que ha inculcado
alas generaciones que le han segui-
do. Hoy en dia, lon, Mikel y Egoitz
Zapiain estan involucrados en los

La sidra de parcela Joanes de Zapiain es un
homenaje al antepasado que elaboraba sidra.

NUEVAS GENERACIONES
EVOS PRODUCTOS

diferentes apartados y pro..

desdelaelaboraciénhastalac,,.

cializacion, pasando porlz ey, .
cién. Pero, ademas, han introg -
nuevas ideas que han deriyzq,
productos Novedosos gue cans
gozan de mayor aceptacidn -,

-

mercado.

Uno de escs productosesizca,.

de hielo Bizi-Goxo. Se tr,,»a de
sidra dulce muy especizal, gue

-

de tomarse como aperitive g oo

postre. Es una sidra monaoys
elaborada dnicamente conrr
na de la variedad Errezil
de |z elzboracién es s‘r'"
de los vinos de hizlo
trata de una manzanz Ce [
tardie, que se recoge en un

asicomo una acidez muy ma
Tras la fermentacién, el rasu
es una sidra gourmet con un
equilibrio entre acidez y culzc
acompana muy bien plates
como foies.

Otradelas novedsdesgua !z
vas generaciones han incorpors
esta bodega emblematicaes
de parcela Joanes de Zzoian
homengje al antepasado que ya ¢
borabasidraallé poris85.Setras
una sidra natural que he obtenco =
calificacion Premium por :
reguladorde la D.O. Euskal Sagz
y que ha sido elaboradaconm
nas provenientes de un Unico
zanal. Se trata de las manzan
caserio Ezeizabarrena ce To'cs

Pero la sidra no es el Gnicoo™
ducto que se elabora en las bz
cas de Zapiain. Gracizs z laest
relaciéon que tienen conla carv
artesana Basqueland Brew
Hernani, en la bodega tamb

A

Wild Ale. Se trata de colab:':-h‘
nes a tres bandas entre el MU
de la cerveza (que aporta el ™=
to), el de la sidra (consum C'C'\
bacteriana) y el vino (que preste
barricas de tempranilioenlas c-ﬁ“
fermenta la cerveza). En este 20z
que acabade empezar, Zapiain+ "e":
previsto presentar mas novedads

ZAPIAIN

Kale Nagusia, 96
2015 Astigarraga
943330033
www.zapiain.eus
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AURRERA EGITEKO GOGOZ DAGO’

\ =.':Eer Arrutik, Gipuzkoako Foru Aldundiko Nekazaritza eta Lurralde

w=-xan dago sagardotegiko den-
so-2!di berria. Ospatzeko berri
s exta?
== Normaitasunera iristeko orain-
2> uwrrul bagaude ere, pixka-
urratsak ematen ari
31 berri bat hasteak,
do Berriaren Eguna
ean Gipuzkoako Foru
s rdo Lehiaketaanto-
azaroan IV Sagardo
eekeLa beste hainbat
zten dute, zailtasunak
- \ s:»\tore honek txinparta
- SKtorea bizirik, indartsu eta
=ko gogoz dagoela

s:ndemia egoeran jarraitzen
zgula ahaztu gabe, nola kalifi-
=tuko zenuke sektoreak ezohiko
z20zra honi emandako erantzuna?
2. z3kotan eta jende askori en-
—_~c ot etaneuk ere neure egin eta
37u egitendut sektoreak egoe-
rz egokitzeko eginduen ahale-
ozrta izaten ari da; azkar jakin
rreakzionatzen, erreflexu
< zzn ditu. Momentu bakoitzean
; 1zan diren osasun neurriak
eredugarrian aplikatu izan
eta merkaturatze ikuspegitik
rdoaren botilako kontsumoa
“zeko bide berriak jorratzen eta
zncik zeuden kanalak indartzen
“<Trzuikeragarri bat egin da.

'«'-‘fVID-19aren ondorioz sortutako
=™asunei edota birsortzeko auke-
#izurre egiteko laguntzak eskai-

"o ditu Foru Aldundiak?
’-'”s son amores” dio gaztele-
“0 eszldi batek. Gipuzkoako Foru

*uzendariak sagardoaren sektoreak egindako ahaleginak
zen ditu, bai eta sagardogileek aurtengo uztan egmdako lana ere

Xabier Arruti G|puz|<oako Foru Aldundiko Nekazaritza eta Lurralde Orekako 2uzendaria da.

7 Q Ekonomiaz gain,
sagardogintzak -
ezinbesteko ekarpena
egiten du Gipuzkoako

gizartean, paisaian
eta ingurumenean ere”

g © ETORKIZUNA ORAIN

Aldundiak jada aurreko bi urteotan -

dirulaguntza berezi batzuk atera
ditu COVID-19ak sortutako zailtasu-
nei aurre egiteko. 2020ko deialdian
52 sagardotegi izan ziren onuradu-
nak, 237.460€ banatu zirelarik eta
2021ean 56 izan dira 207.990€-ko
laguntzarekin. 2022an espero dugu
COVID-19aren ondorioeiaurre egiteko
dirulaguntza berezirik atera beharrik
ez izatea. Baina adi egongo gera.

Zein da sagardotegi eta sagar-
dogileen sektorearen garrantzia
Gipuzkoan?

2021eko uztarekin esaterako 9,5 milioi
litro inguru sagardo ekoiztu dira Eus-
kal Herrian. Eta horietatik 3,5 milioi
litro Euskal Sagardoa Jatorri Deitu-
rara ekoiztera bideratu dira, kopuru
handiena Gipuzkoan ekoiztu da, 3.3
milioi; aurtengoa, inoizko uztarik han-
dienaizan da Euskal Sagardoa Jatorri
Deiturarentzako. Gipuzkoaren kasuan
sagardoa lurraldeko edari-industria-
ren %715,7 da, 15 milioi €-ko negozio-zi-
frarekin, botilako sagardoari dagokio-
nez. Euskadiko sagar-ekoizpenaren
% 91,10.000 tona, lurraldean egiten
da. Ekonomiaz gain, ez dugu ahaztu
behar Gipuzkoako gizartean, kulturan,
paisaian eta ingurumenean ere sagar-
dogintzak egiten duen ezinbesteko
ekarpenaz.

El fomento del uso de la manzana
local ha sido uno de los principales
retos del sector. ¢Cudl es el com-
promiso de la Diputacién Foral de
Gipuzkoa en esta materia?

El objetivo es que los sidreros v las
sidreras de Gipuzkoa puedan autoa-
bastecerse de manzanas autéctonas.
En consecuencia, mediante las con-
vocatorias de subvenciones gue ini-
ciamos en 2016 y repetidas cada afio
se han aprobado ayudas por impor-
te de 166.318,97 € para la maquina-
ria y 1.602.484 € para la plantacion.
Mediante estas subvenciones se han
plantado 170,86 hectdreas de man-
zano, una cantidad realmente satis-
factoria. Ademas de la produccion,
tenemos como objetivo la mejora de
la calidad del productoy paraello con-
tamos con el Laboratorio Fraisoro. En
2021se hananalizado 5000 muestras.

éCémo ve el futuro del sector?
éCuales son los retos a superar?

Lo veo conmuchaesperanza, porque
el sector, mas alla de los problemas
coyunturales del dia a dia, estd defi-
niendo susretos estratégicos paralos
préximos 15-20 afos. Es clave identifi-
car y definir los retos para las nuevas
generaciones y ademas compartirlos
conlaadministracion, porque uncom-
promiso mutuo a medio-largo plazo
significa también un compromiso y
garantia de apoyo a corto plazo, fren-
te a cualquier dificultad que se pue-
da encontrar el sector en el camino.
Entre los retos que el propio sector
ha identificado y que compartimos
estanlosrelacionados conlamanzana
(rentabilidad, mejorar la calidad y los
sistemas de recogida...), con la sidra
(diversificacion de productos, relevo
generacional, digitalizacion...) y con
las sidrerias (rentabilidad, desarrollo
deestrategiaecoturistica..). Ademas,
estd la propia reorganizacion de las
estructuras sectoriales para respon-
der mejor a las nuevas necesidades @

\ET

Gozatu dezagun bertako sagarrarekin
eginiko sagardoaz
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GURUTZETA

UZTABERRIA
2021-JD.
NUEVACOSECHA
2021-D.0

CAMINO OIALUME, 63 -

txotx en Astigarraga es
uno de esos momentos que,
anualmente, nos relacionan
drectamente con una tem-

porada concreta o bien con
unhugar deterrminado. Y esta claro que
Tpafa ce sagardotegis arranca
cuanoo las kupelas de la localidad gui-
PUZCGENE S aDren por primera vez.
Enesta ocasion, el honor recayb en
3 sidreria Gurutzeta, que recibio al
grupo musical AMAK, protagonista
ce lagpertura Un momento especial
Gue abre unos meses de mucho aje-
treo y tratiajo, pero de méxima feli-
cidad ya que permite poner sobre la
mesa de los clientes el trabajo reali-
zado enel lagar durante el otofioy en
los baserns de nuestro entorno

»

puskil |

Saga!‘dod

i

20115 ASTIGARRAGA

Se maugure @ Semporada del tvotx en la sagardotegi Gurutzeta,

T

1 943 55 22 42

A nadie se le escapa que la tempo-
rada de sidrerias del afio pasado fue
complicada, pero juntos, se dio con la

‘manera de seguir adelante, de ofrecer

elmejor servicio paradegustarlasidra.
Y este afio Gurutzeta apostara por la
misma férmula (temporada hasta el
30 de abril), adoptando las medidas
oportunas en cada momento. De esta
forma, volverad a abrir los lunes por la
noche y de martes a sdbado, medio-
dias y noches, y ha recuperado una
amplia ofertaque seadaptaatodotipo
de gustos. EI mend tradicional serd el

Mend tradicional, ment
reducido, alternativas
de pescado... Gurutzeta
pone todo de su parte
para gozar en la sidrerfa

N
iYA ESTAMOS ABIERTUS
OSESPERAMOS:

GURUTZETARGURUTZETA.COM . www,GuRUTZETA.CO%

gran reclarno, el clasico gue rye,
”

debe perder Estard compuasy,, "
chorizo ala sidra, tortilla de s
bacalao frto, tauleta g el trie i,
tructible para el postre ¢ues, r' )
ces y membrillo. Pero no serd 1, G )
alternativa en |a sagardoteq, ¥aq
todo aquel que estéinterasacdes r(/ »
solicitar con antelacion bacalag ..

salsa o rape, dos buenas opcianes .

pescado

Y para aquellos que quieran sers,
el ambiente de la sidreria sin cor- >
mir el mend tradicional al corngler,
desde Gurutzeta han preparadg -
menu reducido por tan 5616 26 e
que estara disponible 105 lunes per 3
noche y martes, asi Como 1os juee-
mediodia y noche. Habra que esper-,
esosi, paralas cenas ambientadas e
otxotes, que llegaran los miércoles 5
partir del préximo 23 de febrero

QUENO FALTE LABUENA SIDRA

Hasta que varie el panorama epice-
mioldgico -a partir del 28 de erers
podria haber novedades en este ser-
tido- no habra txotx en las sagardeta-
gis, pero ello no impedira que la mecr
sidra vasca pueda serdegustadaen 'z
mesas. De momento, se podrén juntz-
diezcomensales por mesay sentaccs
pero tras lo aprendido la temporaca
pasada y manteniendo la tradicion
podran degustarse las sidras de ¢z~
dad, tanto Gorenak como laD.O Euska
Sagardoa, que guardan las diferentss
kupelas, mediante jarras o botallas
transparentes que podran llenar en &
txotx un comensal de cada mesa

Por otro lado, también se pccrz
seguir compartiendo las sensaca-
nes al degustar las diferentes sidras
mediante el pequefo concurso au2
S€ puso en marcha el ano pasac?
Entre quienes participen se sortearz”
varias comidas.

Mientras la sagardotegi cuentece
un aforo menor, disfruta de la nue@
sidra de laforma mas seguray cerc
na. iNo te quedes sin tu experienc:
sidreray haz tureservaya' ®

A~An

GURUTZETA
Camino Oialume, 63
20115 Astigarraga
943 5522 42
WW.QUNHQ‘!.CON\
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ITEGI, UNA EXPERIENCIA

SIDRERA SEGURA'Y AGRADABLE

“sta emblematica sidreria lleva desde 1526 ofreciendo lo mejor de sus
»anzanalesy afronta la temporada poniendo a disposicion del cliente un
-ntoro seguroy redoblando su apuesta por la calidad y la sostenibilidad

2=2= Om#o pertenece a una familia de tradicién sidrera y es actualmente la directora de Petritegi.

Unabodega

sostenible

Petritegi se funde con un paisaje en el
que destacan tres elementos basicos:
el monte, el caserio y el manzanal. La
casa est4 altamente comprometida
con el desarrollo sostenible y por ello
lleva a cabo varios proyectos: recu-
peracién de los residuos organicos

de la elaboracién (orujo, lfas); control
biolégico de plagas de insectos en

el manzanal mediante aves y mur-
ciélagos (Biobox); reutilizacién de
envases; tintes orgénicos para ropa
(Lurrekolore); etc. La sidrerfa tam-
bién apuesta por el desarrollo de la
movilidad sostenible y la reduccién
de emisiones de CO2. Por eso este
afio va a instalar una estacién de car-
qa rapida para coches eléctricos en
Petritegi en colaboracién con Wenea.

NOVEDADES
PETRITEGI

SAGAR KRASH, BEBIDA
REFRESCANTE CON
MANZANA AUTOCTONA

Sagar Krash es una de 1as grandes
novedades de Petritegi. Es una bebi-
darefrescante elaborada conmanza-
nasautéctonas y con un volumen del
4,5%. Esta cider o sidra moderna ha
tenidouna granacogida, como ates-
tiguan las dos medallas ganadasenel
Concurso Internacional SISGA 2021,
celebrado en Gijén.

2 nueva temporada de sidre-

rias ya esta en marcha y los

sagardozales marcan en su

zgenda las bodegas a visitar
~—durante los préximos meses.
=" czsi ninguna falta Petritegi, una
s clasicas de Gipuzkoa, un
o en el que se lleva producien-
“2scra desde 1526.
_*inara Otafo es la directora de
“ritegi y asegura que "estamos
j—/ contentos” con la nueva cose-
2. "Hemos elaborado un millon
e ‘P»tros con manzanas cultivadas
“ Euskadi y en general las sidras

or

“=72n una presencia muy buena,

Sidaia gure sagastian hasi zen,
\  Hlvigje comenz6 en nuestro manzanal, ol desting;

con un color amarillo intenso y una
txinparta fina". La casa se adaptdya
el afio pasado a todas las exigencias
sanitarias y arranca esta temporada
con la expectativa de que "poda-
mos ir recobrando la normalidad”.
Mientras tanto “nuestros clientes y
amigos disfrutaran de una experien-
cia sidrera y gastronémica segura y
agradable”. En su bodega y come-
dores, los clientes podran degustar
también "algunas de nuestras mejo-
res sidras embotelladas’, ademasde
la cosecha de este afo.

Por otrolado, ensu apuestaporel
cuitivo ecolégico, Petritegi replan-

helmugara, elkarrekiniri
llegaremos juntos.

i
» I8 Bl iyt -

T

tard "el manzanal de la familia que
tenemos en Santiagomendi. Nues-
tros abuelos Joxepa Goikoetxea y
Pedro Otario adquirieron la parce-
layla plantaron y nosotros vamos
a plantar unos 2.000 érboles de
variedades autéctonas. Es una
apuesta de futuro", recalca Aina-

. ra Otafo, directora de Petritegi ®

PETRITEGI
Petritegi Bidea
20115 Astigarraga
943 457188
www.petritegi.com

SIDRAS MONOVARIETALES

En Euskadi, desde siempre, se han
mezclado diferentes variedades de
manzana para elaborar lasidra. Aci-
das,amargas, dulces... Actualmente,
la denominacion de origen Euskal
Sagardoa tiene catalogadas hasta
115 manzanas diferentes. En Petritegi
quieren dar a conocer mas nuestras
variedades autéctonas, y es por ello
que desde 2015 llevan elaborando
sidras monovarietales o de una sola
variedad con las siguientes manza-
nas: Goikoetxe, Gezamina, Txalaka,
Urtebi Haundi, Moko, Urtebi Txiki,
Mozolua, Frantses sagarra, Patzolua,
Errezila y Manttoni. Este afo presen-
taran las primeras sidras embotella-
das de este estilo.

tsiko gdra-

®; N e
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@ SIDRERIAS

7ZELAIAMANTIENE SU ESENCIA
EN UNA COSECHA DE CALIDAD

Esta centenaria
sidreria ofrece

todas las garantias
sanitariasy estrena
una nueva temporada
con "laesperanza
deir recuperando
tradiciones"

as hermanas Gaincerain repre-
sentan la cuartageneracionde
lafamilia al frente de la sidreria
Zelaia. Enesteenclave del her-
naniarra barrio de Martindegi
llevan més de un siglo haciendo sidra
y en los dos ultimos anos la casa se ha
enfrentado al reto de adaptar la tradi-
cion a las exigencias de la pandemia.
Afrontan la segunda temporada en

LOS EXPERTOS

izt

Las hermanas Oihana, Jaione y Maialen Gaincerain representan la cuarta generacién familiar.

pandemia ofreciendo todas las garan-
tias sanitarias, pero "con la esperanza
de poder ir recuperando algunas de
las tradiciones”, Por ahora serviran "en
mesa la nueva sidra en botella, pero
no descartamos que poco a poco los
clientes se puedan acercar a la kupela
para hacer txotx".

A quienes se acerquen a Zelaia les
espera una "cosecha abundante”.

|

Han trabajado "mayoritariamente con
manzana Euskal Sagardoa, lo cual nos
ha dado la oportunidad de elaborar
sidras con diferentes matices, pero
manteniendo entodas ellas la esencia
Zelaiay primando siempre la calidad".

SIDRAECOLOGICA

Entre las novedades de latemporada

La sagardotegi donostiarra ha logrado

una cosecha historica en su manzanal

para ofrecer una sagardoa de calidad

en un ambiente familiar, tradicional y seguro

as dos hectéreas de man-
zanal que planté Barkaizte-
gi hace diez afos estan ya
a pleno rendimiento y han
ofrecido este afio una cose-
cha "histérica”, tanto en cantidad
como en calidad. Las manzanas de
las variedades Goikoetxe, Urtebitxiki,
Moko y Mozolo han permitido a esta
sagardotegi donostiarra elaborar, tal
y como cuenta Peio Irizar, responsa-
ble de Barkaiztegi, "una sagardoa de
excelente calidad” gue no es mas que
el reflejo de la constante busqueda
de la excelencia de esta casa.
La temporada vuelve a abrir sus
puertas con las limitaciones impues-
tas por las autoridades sanitarias,

pero Barkaiztegiofrece a sus clientes
"la maxima seguridad enun ambiente
familiar; tradicional y seguro”, que se
traduce en ladegustaciondesusidra
en lamesa, con un trato “cercano”.
A la sidra le acompana una oferta
gastrondémica de primera, "ideal para
losamantes de la buena mesa”. Entre
las especialidades destacaunodelos
clasicos de la casa, el completo de

Bacalao: una cazuela de bacalaoen -

salsa verde con pimiento relleno y
huevo escalfado.

LATIENDA ONLINE

Para quien quiera degustar la nue-
va cosecha de Barkaiztegi sin salir

RIKAIZTEGI: LA CONSTANTE
BUSQUEDA DE LA EXCELENCIA

* la calificacién de sobresaliente en’

esta la elaboracionde"nuestra o, e
ra sidra ecoldgica. Con la Pecy 5,
dad de que el 100 % de la many,. .
destinada a esta sidra Proviene o,
una plantacion propia de Val'leq..-
autoctonas”. Zelaia tlenesusterre.
"en el norte de Navarra, al resgys-.
del monte Mendaur, de donde poce
mos recolectar las mejores Manzang
para la elaboracion de nuestra g =
ecologica”.

Durante la temporada que ya+,
comenzado, Zelaia ofrece "ceny
de martes a sabado y comidas ix
viernes y los sabados”. Las hermg.
nas Gaincerain aseguran que "eng
momento enelquese permitaelce~
sumo de pie recuperaremos el coms
dor de la bodega, donde se comer;
de pie como ha sido tradicién” @
ZELAIA
Martindegi Auzoa, 29
20120 Hernani
943 55 58 51
www.zelaia.eus

de casa est4 también la opcion &
la tienda online. Bien estructurad??
intuitiva, enla misma se puedeadd”
rir la sidra Gorenak de c&psula ne&®
y Euskal Sagardoa D.O. capsulad®®
da. Esta segunda es sidra elabo
conmanzana vasca que ha obten®

analisis sensorial. ©
Losincondicionales de Barka'ﬂ,c
también disfrutaran de la sid@ A"
na, procedente de la kupela d¢!
mo nombre, de produccion ™ * .,
Enla web también pUede"e
trar el vinagre de sidra elabora® o
Barkaiztegi. Se trata de un ‘"taco’
obtenido por doble ferme™™® -
en barrica de roble. Sin con® e
tes, no est4 pasteurizad® nim et
preservando viva la proP'@

—

BARKAIZTEGI
Barkaiztegi Bidea, 42
20014 Donostia
943451304 .

www.barkaiztegi.com
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SIDRERA

== =l Premium Olivi 1948 es un lugar ideal para la relajacion, la tranquilidad y el disfrute de un ambiente natural.

3 sagardptegi usurbildarra ha puesto en
marcha la casa rural Premium Olivi 1948,
2icadaenun entornoidilico y con oferta
2 visitas guiadas y degustaciones

idras Saizar ha querido dar

un paso mas para la difusion

Ce lz agradable cultura de

Iz sidra proponiendo una

€stancia vacacional en la

=z rurzl Olivi 1948. Para ello, ha

F221%2do un viejo caserio para su
Eroctacicn o

~-.2CiCn, situado en una exce-

“2 Ubicacion justo encima de la

ZenUsurbily en lo alto de una

"2 resguardada del viento del
Seste

oS terrenos que rodean la casa
© '®inala naturaleza y el silencio.
;,_:_f;qf;fno vegetal, donde se han
Zm»-,: a? Cuatro hectéreas de man-
e m'trogU”OS alineados en superfi-
f"a"‘-mut eS esca_lpn._ados colina abajo,
%ciengq €quilibrio y tranquilidad,
VT'Jndaﬂalqu—e nos evadamos del
Ademasg ruido de las ciudades.
Yrece U;.SU orientacién suroeste
isticas as magpnificas vistas pai-
Que brindan atardeceres

eg) paan'aYES. Sin duda, un lugar
@ la relajacion y disfrute de

an

o

“

ST

!

un ambiente natural que, sinembar-
go, goza de buena comunicacién, a

's6lo seis kildmetros de Donostia y

a 22 del aeropuerto de Hondarribia.

INMERSION SIDRERA

La pernoctacion Olivi 1948 ofrece
una experiencia global entorno a la
sidra, ya que se pueden solicitar visi-
tas guiadas concertadas y disfrutar
de la gastronomia de la mano de la
sidreria Saizar,con un buen menu de
sidrerfa en el que nunca faltaunbuen
txuleton.

Asimismo, en las visitas se podra
experimentar de primera mano, no
s6lo el proceso productivo de la
sidra, viendo el interior de la bodega,
sino también paseos por los manza-
nales, degustacion de los diferentes
caldos acompaiados por un aperi-
tivo, descanso en las confortables
terrazasal sol.. Un plan sinigual para
gozar de latranquilidad con garantia
de comodidad.

i
E
l
|

J

|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|

Interior y exterior del complejo estan
disefiados y decorados con sumo cuidado.

LIV1 1948, LA EXPERIENCIA
GLOBAL DE SAIZAR

Se pueden solicitar
visitas quiadas y
gastronémicas para
conocer el buen hacer
de la sidrerfa Saizar

Y es5 que la casa Olivi 1948 estg
totalmente preparada para que |3
estancia vacacional sea agradable
y confortable El buen gusto deco-
rativo de caracter minimalista no es
sino reflejo del entorno natural gue
la rodea y su decoracion, basada en
espacios tranquilos y afables, cuenta
con elementos distintos y originales
y con colores armoniosos que difun-
den sensacion de pazy 5051ego

INTIMIDAD Y DISCRECION

Conscientes de que el confort es |a
amplitud de los espacios, todas las
opciones de alojamientos disponen
de amplios espacios. Olivi1948 pone
a disposicion de los huéspedes una
habitacion Doble Deluxe, un estu-
dio Doble Deluxe, una Suite Junior
y un Estudio Familiar. Todos ellos
disponen de las maximas comodi-
dades (bano privado con ducha, aire
acondicionado, TV de pantallaplana,
minibar, etc.) y los inquilinos pueden
acceder libremente a su parking pri-
vado asignado. La entrada mediante
auto-check in permite una total inde-
pendencia. intimidad y discrecion
Da la bienvenida el letrero de |a
entrada. El nombre del lugar, realiza-
do en letra corpdrea de hierro corten
retrolluminadoy sujetoatraviesas de
tren ancladas a la tierra, es toda una
obra de arte que se abre para rega-
larnos una vision del manzanal que
envuelve y emociona Dela manzana
producida en los terrenos de Olivi 1948
sehallaenlasidreria Saizaruna barri-
ca de madera de castano de 50000
litros que lleva su nombre. Sidra que
tiene, por diferentes motivos, un sen-
timiento especial para la familia Sai-
zar y que se les invita a degustar @

OLIVI 1948
Kalezar Auzoa, 83
Usurbil

84374 05 55
reservas@olivi1948.com
www.olivi1948.com
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azar gfrorta s presente temporada de sidre-
i3 connccion de “seguir y cumphr

con todas las medidas preventivas indica-

Gas”, tales como la distancia entre mesas, los
aforos imtados y el servicio en jarra nurmerada, Y lo
hace tras haber firmado “una cosecha rica en canti-
dad e manzana” de la que se han obtenido “sidras
ligeras en su graduacion alcohdlica, con notas de

rias cor
a5 CoN

NUESTRAS PROPUESTAS

SAGARDO APARTAK
LAGUN ARTEAN

® Tolosako Aldaba Txiki auzoan kokatuta, Isastegi
Sagardotegia ingurune natural eta eder batean
dago. Eskualdeko sagarra oinarri dute eta urte-
ro sagasti berriak landatuz indartzen dute bere
apustua. Leku paregabea uzta berriko sagardoak |
modu lasai batean dastatu eta hauen bilakaera |

i

bizitzeko.

Sagardoarekin batera, ohiko jakiak eskaintzen |
dituzte: bakailao tortila, bakailao frijitua piper ber- |
deekin edo saltsan, txuleta, eskualdeko Idiazabal |
gaztaintxaurrekin eta, aurretik eskatuz gero, baita
arkumea ere. Afariak astelehenetik larunbatera
ematen dituzte eta bazkariak ostiral eta larunba-
tetan. Gainera autobus zerbitzua eskaintzen dute
Tolosa erdialdetik, bezeroak sagardotegira joan
eta esperientziaz lasai goza dezaten.

Bisitatu web orria erreserbak egiteko edota
sagardoa online erosteko.

ISASTEGI
943 6529 64
www.isastegi.com

PARA DISFRUTAR
EN FAMILIA

—

o Ola Sagardotegia es unasidreriasituada en |y, W
el barrio de Meaka mas concretamente, y Que
sus puertas en 1999. Ofrece una sidra con og,,,’,'
nacién de Origen Euskal Sagardoa, elabOraqa g
manzana 100 % autéctona y de calidad, con 2
control de la materia prima, siendo el 80 % . .- %
produccién fruto de los manzanales propios; Ur} &
las novedades de esta temporada es que yads,
ne de sidra ecolégica, fruto del trabajo desarrg ¢

. durante los dltimos tres anos. Lasidreriadispone . .
frontén y un parque para los mas pequerios y ! ;...
camiento no es un problema, gracias al amplio parees
con el que cuenta.

La sagardotegi se ha adaptado a (a nueva rez o
provocada por la pandemia y cumple a rajatzo!z -
todas las exigencias sanitarias. Esta temporadz o=
ce cenas de martes a sabado, ademas de comidz:
sabados y los domingos.

También puedes disfrutar de su sidra en casa co
prandola a través de su tienda online, tanto en be=:
como en bolsa al txotx. Lo encontrards en suwes

OLA
943 62 3130
www.olasagardotegia.eus

Napo Lertxundi se sirve dg una de as kupelas de Saizar,

~—

SN S T R 2 el X0 oy Y IR AL

P

colores amarillos pajizos, aromas con reCUe'é‘
citricos y agradables en boca". o
Asi lo afirma su responsable, Napo Le""
quienanhelala celebraciondela apertum
en Saizar, un acto "con mucho eco social. av®
taba de inmediato las reservas y en el queld
te disfrutaba un montén” por su "buena™
alegrey jovial”, Por ello, confia en que “13si* g
se estabilice pronto” y que"para mitad d¢
rada hayamos vuelto a la normalidad. P4°
disfrutar de esta cosecha llena de buen?®

al grito de 'tx_OtL_’_,/
SAIZAR

Kalezar Auzoa, 39 - Usurbil
9433739 95 [ 943 36 45 97

www.sidrassaizar.com ;

%

9"
,ef“'
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Media docena de sidrerias en las que disfrutar de la sidra
de la nueva temporaday de una gastronomia de categoria

UNA SAGARDOA
TRES VECES CAMPEONA

» 57 Aduna, a tan solo doce minutos en coche de
Jonosia R Zabala Tolare Sagardotegia ofrece a sus

=370s Propios y autdctonos 100 % de Gipuzkoa,
- 332 entres ocasiones ganadora dela txapela dela
13n Foral de Gipuzkoa a la mejor sidra. En los
_=—osanos los propietarios estan haciendo unimpor-
== asfuerzoplantando mas manzanos propios para
narse fieles a su filosofia de abastecerse de su
=2cuccion propia. La experienciales ha demostrado
==2s¢elcaminoa seguir.

S_cocinz estaa laalturade su sagardoay, ademas,
>=s=nta como gran novedad que, previo encargo,
~=0aran bacalao ensalsa,lomode bacalaoalaparri-
= manU vegano y ment para celiacos. En la actual
s22Cidn de pandemia, R. Zabala cumple de forma
"2urosa con todas las medidas sanitarias vigentes
1 2or eso recomienda llamar con antelacion para
=2nvar, dado que los horarios y el aforo varfanen
“mcidn de la normativa vigente en cada momento.

R ZABALA
450774
wew.rzabala.com

BARKA

7/
)
J

. EMPIEZALA

A
ZTEGI
EGIA

TEMPOR
4 DEBARK
\' SAGARDO

B ApeRTURA 21 DEENERO

943 45 13 04 - barkaiztegi.com

(f]v]el

TRADICION Y SABOR
EN ASTIGARRAGA

® A15 minutos de Donostia-San Sebastian y a 100
metros del centro de Astigarraga, en plena comar-
ca de la sidra, se encuentra Rezola Sagardotegia,
una sidreria tradicional vasca en la que se elabora
sidra de primera calidad.

Rezola Sagardotegia cuenta con dos bodegas
y tres comedores en l0s que se puede degustar el
clasico menu de sidrerfa, en el que no faltan la tor-
tilla de bacalao y la txuleta de gran calidad. Fuera
de temporada también ofrece carta.

Por su privilegiada localizacion, es facil acceder
hasta ella tanto a pie como en coche. Ademas,
cuenta con un parking privado, es accesible para
minusvélidos y tiene parada de linea de autobus
cerca.

Las reservas se pueden realizar en www.sidreria-
rezola.com o en el teléfono 608 143 332.

608 143 332
www.sidreriarezola.com

EL PARAISO DE LOS
AMANTES DE LA SIDRA

® Lanueva temporada de sidrerias ya estaenmar-
cha en Urbitarte Sagardotegia, con amplios hora-
rios para que los amantes de una de nuestras joyas
gastrondmicas puedan disfrutar de la txuleta, de
la sidra o de la tortilla de bacalao.

El horario varia en funcion de los dias, pero se
adapta a las necesidades de todo el mundo. Los

. lunes y los martes se ofrecen cenas a partir de las

20 horas, mientras que el miércoles es el dia de
descanso semanal.

A partir del jueves la actividad se ampliay serd
frenética en este precioso enclave del Goierri. Al
mediodia, las comidas tienen un horario de 13.30
horasa15.30 horas. Por lanoche, el servicio arran-
caalas 20 horas y se prolonga hasta las 23 horas.
Un horario que también se mantiene tantolos vier-
_nes como los sédbados. El cierre semanal llegara el
domingo con comidas desde las 13.30 horas hasta
las 15.30 horas.

URBITARTE SAGARDOTEGIA
943180119
www.arbitartesagardotegia.com

tenemoS
todd laca
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1
asta ditzakezue segurtasun®
En nu dure sagardotegian!
estra sidreria podras degustar la nue\’a
Cosecha con total seguridad.
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