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Asier Olaizola, junto con el equipo de la sidrerfa que regenta con su hermano Aimar. LUSA

Pelotaris en el txotx

HEMOS ESTADO DEGUSTANDO LA COCINA'Y LA SIDRA DE UNA,
AFAMADA SIDRERIA REGENTADA POR DOS GRANDES Y TAMBIEN
AFAMADOS PELOTARIS DEL MOMENTO: AIMAR Y ASIER OLAIZOLA.

PEIO GARCIA AMIANO

pesar de que estamos

en fechas de que fina-

lice la temporada de

sidrerias, hoy vamos

adar una idea a todos aquellos

que todavia quieren disfrutar

de los @ltimos coletazos de la
temporada tomando.

Hemos estado degustando
la cocina y la sidra de una afa-
mada sidreria regentada por
dos grandes y también afa-
mados pelotaris del momen-
to: Aimar y Asier Olaizola.
Hace cinco anos Aimar y
Asier decidieron dedicarse al
mundo de la hosteleria en su
tiempo libre y se inclinaron
por el mundo de la sidra, ya
que, desde pequefios, se ha-
bian sentido seducidos por él.

Asi, compraron la sidreria
Eizmendi, que estaba en ven-
ta, le pusieron por nombre su
apellido y emprendieron el
proyecto con ilusion y gran
profesionalidad.

El primer paso que dieron
una vez adquirido el Eizmen-
di fue cambiar el nombre del
establecimiento por el de Si-
drerfa Olaizola. Buscaron y
contrataron una cocinera y un
parrillero, para que les ayuda-
ran en las tareas de la sidreria
¥ pusieron en marcha el nego-
cio.

El tipo de menti que nos ofre-
cen en el Olaizola es el meni
tradicional de sidreria, con cho-
rizo cocido a la sidra, tortilla
de bacalao, bacalao frito o en
salsa y chuleta de viejo. Hay
que destacar la extraordinaria

calidad del bacalao y también
su preparacion. Las lJaminas se
sueltan solas. No obstante, para
poder degustar este bacalao,
hay que encargarlo previa-
mente, Destaca igualmente la
chuleta de viejo, una carne de
muy buena calidad, asada en
su punto y de exquisito sabor
¥ mejor textura.

A modo de postre, como en

Sagardotegia
Direcclén: Osinaga 38, Her-
nani
Teléfono: 690698484
Comedor: 1 para 110 comen-
sales
Clerra: fuera de temporada
Precio: 28,50 euros

todas las sidrerias, también en
Olaizola podemos degustar un
riquisimo queso Idiazabal con
nueces y membrillo.

Todos estos manjares los po- .
demos acompaiiar con una rica
sidra al txotx que podemos to-
mar de once kupelas diferen-
tes, que tienen la curiosidad de
tener cada una el nombre de un
pueblo y todos ellos son pue-
blos que rodean a Goi

@ raizdela ultima edicién del Sa-

~ 1\ 16n del Gormet, celebrado el pa-
" sado mes de abril, la prensa es-
pecializada en lemSgasmém:loos
se ha hecho eco de las experiencias
que se estan realizando con el fin de
promover la utilizacién de los vinos
en las preparaciones culinarias de
carnes y aves, que agradecen la concu-
rrencia de un vaso de vino tintoa la
hora de ser cocinadas, asi como de
pescados, cuyas salsas adquieren una
mejor ligazon con el aporte de un cho-
rretén de vino blanco. Esto no es nue-

| voen la cocina vasca, donde muchas

botellas de txakoli se escancian sobre
cazuelas de merjuza, krabarroka, ko-
kotxas etc. 0 mojan los lenguados an-
tes de pasar al horno. Y no digamos
nada de 1a cocina francesa, en la que
el ‘coq au vin' (gallo al vino) rivaliza
con el ‘foie d'oie aux raisines’ (higado
de oca a las uvas) aromatizado con
vino blanco de Sauternes. Un clasico
insustituible, con mas de 30 afios en la
carta, que, una vez mas, tuve la oca-
sion de degustar en el Relais de la Pos-
te de Magesq (Landas) donde los her-
manos Cousseau (Jean y Jacques) se
esmeran cada dia por superarse.

Pero lo que se sale de lo corriente
es la gelatinizacion de los vinos e in-
cluso su solidificacién para usos culi-
narios. Se trata de anadirles xantana,
un espesante natural, (polisacarido
derivado del maiz), que en el caso del
cava, no solo lo gelatiniza, sino que
conserva las burbujas carbonicas. Y
permite, por ejemplo, napar unas os-
tras, de forma que, sin coccién, el vino
llega al paladar en toda su pureza, sin
pérdida alguna de sus caracteristicas.
Rizando el rizo, el servicio, en este
caso, se hace en una media botella de

| cava(cortada longitudinalmente, con

las aristas bien pulidas, para evitar
accidentes).

Enlarevista Vinum (n®71 abril-
mayo), una desconcertada granadina
sepr ba si el vino podia conte-

Una vez finalizada la degus-
tacion y para terminar bien el
festin, podemos subir a la par-
te superior y tomar en la barra
o en el comedor un cafecito e
incluso también una copa, si
se tercia.

La sidra del la Sidreria Olai-
zola se comercializa durante
todo el afio con el nombre de
Olaizola.

ner pescado. La respuesta de la presti-
giosa publicacion fue la siguiente:
«Aunque parezca mentira, existen vi-
nos de la gama premium, que contie-

| nen particulas de pescado. En concre-

to algunas bodegas de Australia y
Nueva Zelanda estan empezando a uti-
lizar isinglass, un extracto de vejiga

| natatoria del esturin que hace que

los vinos sean mas suaves al paladars.



