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Poca manzana
aromatica y con Cucrpo

LA COSECHA DEL ANO QUE ACABA DE Fl-
NALIZAR HA PRODUCIDO UNA SIDRA ARO-

MATICA CON MUCHA FRUTA FRESCA Y CUER~
PO. SAGARDOETXEA PRESENTO EL MIER-
COLES LAS CARACTERISTICAS DE LA SA-
GARDOA Y SE DIO COMIENZO ASi A LA NUE-
VA TEMPORADA DEL TXOTX: UN ESPERADO
MOMENTO PARA MUCHOS QUE SUPONE EM-
PEZAR A DISFRUTAR DE LA ‘SAGARDO BE-
RRIA’, CUYA COSECHA SE CARACTERIZA POR
UN CALDO AROMATICO Y CON CUERPO.

ste afio pasado la
cantidad de man-
zana ha sido mu-
E cho menor respec-
o al afio pasado,

diferencléndose dos zonas:

por un lado, el Interior de Gi-

puzkoa con apenas materia
prima y, por otro, la zona de la cos-
la con una presencia imegular de
fruta, dependlendo de las planta-
ciones y de las variedades. Y es
que |as bajas temperaturas han
marcado el verano Influyendo, en-
tre otros motivos, actualmente en
un menor calibre de la fruta.

De esta manera, la cosecha
2007 ofrece una sidra aromatica
con mucha fruta fresca y cuerpo.
Si bien las bajas temperaturas han
ofrecido una menor cantidad y ta-
marfio de manzana mas pequeno,
ha dado un producto de mayorca-
lidad, que hace que la cosecha de
este ano pasado raiga una sidra
mejor

Asl, ol caldo de esta temporada
ofrece un color verde con tona-
ldades amariiias sin legar a tener
mucho color, debido al buen
aquilibrio entre madurez fisiclig-
ca y fendlica. Es una sagardoa
que en boca tiene buena entrada,
con mucho volumen debido a la
buena armonia entre estructura y
grado alcoholico, Dispone tam-
bién de cuerpo debido al alito con-
tenido en tanino, sin que elio le dé
una excesiva agresividad.

La cosecha 2007 se ha traduci-
do en la fabricacion de casi 125
millones de litros de sagardoa.
Como dato especial, en Iparraide
se destaca la produccion de
20.000 litros de sidra achampa-
fiada y 30.000 litros de mosto de
manzana o pera pasteurizada

] Los sidreros

reros viven las semanes
1a apenuma de las upe-

Seguimiento de las manzanas

BUBLICITARIO BIDRERIAS ]

pero sidra

las con un poco Ca rervicsiar,
Y €9 QU & e=las ¥Usad @ mapy
preccupaciin susls ser qus of
producio haya lermertado co-
rreciaments ya GLe & CCaores,
debido a 23 ba@as wmpsratirs
suslen darse parsca en B fer-
Menilacionets comarts ok M-
i Alberro, diesclor Ge Sagardo
Etea ' afiade, -2sl quepara sse-
gurarse de que 1000 se procees
w2 ha realizaco Den e sislen na-
cer catas 3 0 Ergo O lodos es-
tos meses donde GStintos sidrs-
ros ss untan pars degusiaries
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A finales de agosto y comienzos de sepliembre se
comenzé un control en varias plantaciones de Gi-
puzkoa para conocer el estado en el que se en-
contraban las manzanas. Para ello se realizd un se-

guimiento en plantaciones situadas en diferentes
zonas de Gipuzkoa, aunque con mayor incidencia

en Beterri. Las variedades que se analizaron fueron
catorce: Aritza, Errezila, Gezamina, Goikoelxe,
Manttoni, Moko, Mozolua, Patzolua, Txalaka, Uda-
re Marroi, Urdin, Urtebi Haundi, Urtebi Txiki y Verde
Agria. Por otro lado, el estado de maduracion en
cuanto al nivel de azdcar es el mas bajo de los ul-
timos cinco anos con 10,7° Brix de media (madu-
racion optima a partir 12° Brix), y la regresion del al-
midén mas baja desde 2001, con un indice de 2,7

! GURUTZETA SAGARDOTEGIA.

' BERRIKUNTZA ETA TRADIZIOA
| SAGARDO NATURALEAN

e e . Q/
wWWw.gurutzeta.com |
_ Oialume Bidea, 63 Astigarraga (entrada por el be de Ergobia)

gurutzelaaau
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Caras conocidas en el txotx

[AAS MUCHOS ANOS CELEBRANDO LA INALJC

0
an'i L

Foto: Mikel Fraile.

Foto: Lusa,

Ainhoa Arteta, Juan Mari Arzak o Miguel
Indurain han sido algunos conocidos
encargados de inaugurar la temporada.

HACION DE LA TEMPORADA (
DHERIAS GUIPUZCOANAS

RIOS DE LOS PERSONAJL

ACTUALIDAD DEL

HAN VISTO PASAR A\

MOMENT(

ON EL TXOTX, LAS

AL FAEL EVANTI

GUEL INDURAIN, AINHOA ARTET/ EL ANO PAG/

DO EL PELOTARI MARTINEZ

IRUJC ¥ ESTE

OCINERO DEL RESTAURANTE MUGARITZ, ANDX
NI Ll_.'l.'; ADURIZ, SON SOLO ALGUNGS DE ELLOS

amanzanay la sidra

eran conocidas por

los vascos ya en

tiempos remotos.

ero esta antigua

tradicién ha pasado por nu-
merosos altibajos y sl bien
hubo épocas en las que la
produccién superaba los 20 mi-
llones de litros al afio, hubo otras
en las que sstuvo a punto de de-
saparecer. Ahora su popularidad
ha crecido y son muchas las per-
sonas las Que ssperan con ansie-

dad que el txotx inaugure |a tem-
porada para poder disfrutar de
este caldo,

Asl, desde hace algunos afios,
son muchas las caras conocidas
las que se han apuntado a la fies-
ta de |a sidra y han sido los en-
cargados de presentar la nueva
cosecha. Desde 1994 han pasa-
do por diferentes sidrerias ber-
tsolans, deportistas, sopranos, fi-
sicos, cocineros, etc. Personas
qus por su labor profesional des-

Catorce anos atras

(nmmnl
Juan Martinez de Irujo (pclﬂlm)
Andoni Luis Aduriz (cocinero)

Martindegi Auzoa, 29 HERNANI
Tal. 943 55 58 §1

Lacaron ess af\o i quisiarcn oo
Yar Con su prosencia ol munco e
la sidra.

Desde Etxenike
hasta Indurain

Andoni Egafla fue Guien Facs
catorce afos Inaugurd la termps-
rada. Ademés de bertsolar, of 2a-
raUZians es irvestgador iy tedri-
CO y destaca por 2 contribucidn
Que ha hecho aporiando una rus-
va perspectiva a la manera de
comprender &l proceso intemo
de la creacién improvisada

Por su parie, otro de los norm-
bres mds gestacados ha sido =
de Javier Clements gus s& acer-
cb a Astigarrags &n 1996 E
Barakaido fue futbolsta y, s em-
bargo, 68 mas conocioo por sut
ceta de enrenador. Ofico ©
Gue ha abaaco &n egapos o
futhol como sl Espanycl, AlTietc

de Bilbao _r«__-a'_:_ ,} YAz B

Flomaal

Mﬂ‘lﬂa‘!m!
el Giro de ftafia en dos ocasones
(1982 y 1993) y esta consideraco
uno de los mejores cicistas de =
hstunaywrﬁnénwmwnde

Asi, 2l protagonista o= est=s afo
ha sido el restauradgor de Mugs-
ritz (Rentara), Andon: Luss Adu-
nz. Reconocido en ia prensa oS-
trontmica mundial como == fe-
nomeno gastronomico Mas im-
portante en los GMOos tEmpos»

Sidra Natural
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Pasarlo bien respetando
a los vecinos

HERNANI Y ASTIGARRAGA SON LOS DOS MUNICI-
PIOS GUIPUZCOANOS QUE MAYOR NUMERO DE VI-
SITANTES ACOGEN DURANTE LA TEMPORADA DE S-
DRERIAS. DE ESTA MANERA, ESTAS DOS LOCALI-
SE ESFUERZAN POR OFRECER MAS SERVI-
Al MISMO TIEMPO QUE PIDEN SENTIDO DE LA
TODOS AQUELLOS QUE SE

AL DAL ¢
soMADILILUALYL A

GUZTIOK GONBIDATUTA ZAUDETE
GURE HERRIA ETA GURE HERRIKO
SAGARDOTEGIAK BISITATZERA.
SAGARDOA GOZA EZAZU GURE
HERRI HAU ERREZPETATUZ

o Astigarraga, de
Hernanl, de los
D{Jueblos de alre-
dedor, de Donos-
lia, de Bizkala,

Alava y del resto del Estado,

Durante |a temporada de si-

dra son miles de personas
las que se acercan a las sidrerfas
guipuzcoanas

Esta gran afluencia de publico
afecta, sobre todo, a dos munici-
plos: Hernanl y Astigarraga. De
esta manera, en esta época los
consistonos, con el apoyo de los
hosteleros, toman algunas medi-
das especiales en cuanto a reco-
glda de residuos, horarios o trans-
porte.

Asl, el Ayuntamiento de Astiga-
raga invita a todas las persorias
a gue acudan a la ternporada dol
Hoix responsables y para
ello este afc se volverd a reforzar
la seguridad, la limpieza y el con-
trol sonoro, aspectos que &l pa-
sado ano tuvieron un coste de
36.000 suros,

«|nvitamos a todas las personas
gue quieran disfrutar de nuestras
sidrerias y nuestro entorno a que
vengan a Astigarraga—afirmael al-
calde del municipio, Bixente Arri-
zabalaga-, y al mismo tiempo nos
gustaria hacer un llamamiento pa-
ra que la gente tenga un compor-
tamiento clvico y respete tanto el
descanso de los astigartarras co-
mo el mobiliario urbano. También
nos gustaria recordar a todas las
personas gue nos visiten y que
consuman bebidas alcohdlicas
que lo hagan con moderacion, se-
an responsables y que no con-
duzcan bajo sus efectos=,

Como novedad, el Ayuntamien-
to habilitara un local municipal
que se ancuentra cerca de los WC
publicos como punto de informa-

RSTIGARRAGAKO

BIXENTE ARRIZABALAGA

ALKATEA

cion, A todas AGUILS Dorscnas
Que se acerquen hasta Astigarrs-
98 86 les proporcionars un rusvo
folleto dotado de un pleno en of
Que se especifica la ubicacién de
las diferentes sidrerias ¢ informa-
cion (il sobre e municipio

Ademas, se ha decidido realizar
una apuesta por la participacion
Ciudadana El Consistorio se es-
l4 reuniendo por primera vez con
las comunidades de vecinos de
las calles mas afectadas por los
visitantes durante la temporada
del txolx para recoger sus opi-
niones y poder configurar nuevas
medidas que aminoren los afec-
tos negativos que esta tempora-

| Hernani

Por su pare, & Ayuntamiento
de Hernani bajo el lema Hemanin
ondo pasa Ez pasa Hernanirekin
acoge a los visitanies a la vez que

ELAIA
gﬂﬁﬂ SUL ;'i

YDALA

DESDE EL AYUNTAMIENTO
QUEREMOS INVITAR A TODOS A
QUE VISITEIS ASTIGARRAGA Y

NUESTRAS SIDRERIAS,
DISFRUTANDO Y RESPETANDO
NUESTRO PUEBLO

S Lot ML Tard S ter
Qe Medidas cars Facer mas
COMOAS 2 lermparacs de s
&3 Estalocabcad. of igual aus s
UGaITagE, Martene U corwers
con ios hostelercs 3 rasis os
Que & rafan termas como & cor-
MO 08 MCohol por sarte o me
NOres, & respetc de forarcs ¢ 8
paligro del wano roto

opciones destaca @ Sacar ot
mra’ que tendrd uger o prowmo
23 de febrero o ia tarcera edicdn
de fa ‘Sagardo eguna’ (& 2 gs
marzo).

et
A A d
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Técnico da Desarrollo Pomologleo da li Diputacién Foral de Gipuzkoa
oonico

INAKI LARRANAGA

"Ssomos como los médicos de cabecera"

INAKI LARRANAGA S8E HA CONVERTIDO EN UNA
DE LAS PERSONAS DE REFERENCIA EN GIPUZKOA
EN ASUNTOS DE POMOLOGIA. TRAS MAS DE 25
ANOS DEDICADO A ASESORAR A LOS BASERRITA-

GO Margnal prrcum o casas
G Uara 100 mariaros race 4
Ora pars cana y CLan W 5 vars
08y CLNGO N0 |8 38 D rads,
1 una actrican min srton stra
Owcda s crografta da russtrs te
rencs nadie Tere crco o disy

RRAS Y A LOS SIDREROS CONOCE DE PRIMERA MA-~
NO LA SITUACION DE LA MANZANA GUIPUZCOANA.

Foto: Lusa

SAGARDOTEGIN SIDRERIN

ABYRVZR

- ¢Coémo surgié la Inicia-
tiva de un manzanal de la
Diputacion Foral de Gipuz-
koa?

- Nacié al calor del ESI
(Euskal Sagarraren Ikerle
Taldea), Un poco por casua-

lidad se reunid un grupo de per-
sonas en torno a lamanzana y vie-

punto de visia enoldgico. El end-
logo realizé una seleccién que re-
dujo las posibilidades a doce o
catorce variedades. En el afio 85
nos tuvimos que trasiadar a As-
teasu por una enfermedad (fusgo
bacterianc), después a Ala y &
afio pasado volvimos a Zubleta
(Hondarribia).

hectliress foma ar Normarda
Qua son lerreran larcs, toscs
TR s LM

- LY como se podria sumen-
tar la produccidn de manzana
wbctona?

- Voo en la orografia un peotie-
ma funcamertal La marzara oe
St €3 Ml Card Car o Dritie
ma no slio e o Do Card oo
der aumentar la procucoidn, A &
nal, sl no e pusde mecarzar nay
Que Mecoger a marzara & manc
y €308 30N Yataos Gue hoy e
dia la juventud no hace. La man-

_ \ U ron que habla que hacer algo con - (Cuil @s vuestra tarea ac- zana es
,ﬁ -gm_' M osoq), |a situacion del caserio, Enfonces  tusiments? i S— y St
I > ‘Zabajjy ol e gents la tene como un notcse. De
o s o oy ‘""cungdolflnipuucmgm- Cara 3 promover una marca da
atza Baserrin (ADUNA) SEL A e all)! prometid a formar un vivera - La i canifi calidard ® n - -
Tel. 943 692 452 Igara Bldes, 37-20018 nomn sn locallzd an o Tlnc.fu Zvuuiu\f:: funcide ien chniperliy e s e — —

A
Tal: 943 210 |6-£-an 615 THE 494

Olagi

“ d.;a:.- 2

HERMAMIN ONDO ZAINTZEH ZAITUGU, ZAINDU HERNANI

Hondarribla, Dejé la finca Arlz-
mendi y el Serviclc Forestal para
ayudar con el tema de los viveros.

- LY c6mo fue ese comienzo?

por toda Gipuzkoa buscando di-
ferentes plantas. A la vez, se em-

para el vivero hicimos una colec-
¢ién y una plantacion experiman-
tal donde pusimos seis arboles de
36 a 40 variedades. Mas tarde se
contratd a un endlogo y entonces
fue cuando empezd a analizarse
|as diferentes varledades desde el

Plariachoroas gues we realesr O
ranie el ano y alos res ahos vol-

vemos a visitarias ya que hay una
segunda ayuda. Ademas, tene-
mos el vivero propio. La funcion
as un poco de médico de cabe-

ces |laman para temas de poda,
plagas, enfermedades, etc. La

- (Qué situacién vive el case-
rio?

- El cultivo de manzana aqui es
uno mas dentro del caserio y no
se vive de ello. Es una actividad

G B . T W, T———
S PTG T Vo £ el

Jeberia erer '3 DUSiCac oo -
car al mercado su marzana o
elaborar una sidra diferencaaca

Leborren cera, desde asasorar en qué te- - (Cudl es of futizro del man-
- Empezamos cOMmo una cam-  [Menos hay que plantar, en qué ti-  zanal en Gipuzkoa?
r— pana de fomento de la pomologla  po de orografia, en qué tipo de
JATETXEA Onil=fui y de lamanzana de sidra. Se plan- sgaio. h_acla qué orientacion, qué - Lo veo difici para ios baser-
SA (‘."‘ RDOTEGIA taron 18.700 érboles y se anduvo  distanclahay que guardar... Ave-  tamassi la manzana ausdcorano

se ve reflejaca en @@ botada con
un incremento de precio y un dis-

pezod a gestionar un plan de ayu- funcién sigue slendo la misma:  tintivo de calidad. Seguira senco

das a las plantaciones como ya  proveerde plantadelpais, lasque  unhobbley alquelegusta sl man-

L ?ﬂﬂaxn Ixnlx ﬁ““ﬂln hubo a principlos del siglo XX. De  consideramos mejores para ha-  Zanoy le gusts podary ot o
g u asas varledades que recoglmoes  cer sidra. sequira hackendo pero no Por L
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La sidra alrededor
del mundo

LA SIDRA ES UNA BEBIDA MUY EXTENDIDA EN TO-
DO EL MUNDO Y EN EUROPA SE PRODUCE, ADE-

' 10S0S P
NIA, INGLATERRA O ESCO(
_ADD DEL CHAR
200 A ITINA

n todos estos luga-

res se trata de zu-

mo de manzana

fermeniado y de

una bebida alcohb6-

lica de baja graduacion. Pe-

ro cada zona de produccion

imprime un sello que marca

la diferencia erlre cada una de

ellas. Alemania, Francia (Calva-

dos), htalia (Plemonte), Irlanda, Es-

cocla, Inglaterra, México (Puebia),

Argentina (Rio Negro, San Juan,

Santa Fe) o Estados Unidos (Nue-

v York) son sélo algunos palses

donde se {abrica sidra, Y al con-

trarlo 8 lo que estamos acostum-

brados, en la mayor pane de es-

{os lugares se consume sidra es-

pumosa, con caracteristicas simi-

jares &l champagne o @ la cerve-

z#. Asl, se elaboran er 1o1al cerca
de 300 lipes de sidra,

En Alemania, por ejemplo, la sl-
dra se denomina Apfalwein y &
bebe principalmente en la raglon
de Frankfuri. El caldo alemén tle-
ne un color més claro y un gusto
amargo, ligeramente diferente de
|a sldra existents &n el nore de la
peninsula. Be bebé 6N Vasos 8-

MAS DE EN ASTURIAS Y EL PAIS VASCO, EN NU-
EROISC AISES COMO FRANCIA, ITALIA, ALEMA-

IAL Y TAMBIEN AL OTRO

0, EN EsTADOS UNIDOS, MEXI-

peciales, y existe la costumbre de
mezclarla con limonada o agua
mineral con gas.

En Inglaterra, como en Estados
Unidos y Canada, la sidra tlene un
enorme competidor en la cerve-
za, Se consume en pubs y bares
y 85 uno de los paises en el que
més se toma. Aun asl, tal y como
ocurre en &l resto de palses de

SIDRERIAS )
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[ speciadistas e Lodn Tigns 4 Lagnnes

Europa, en inglatera lambién es

“u Lra partiota wortscatan vonraticts
mayoritaria la sldra dulce vy

Wc O
 simaksi®terra.es
achampanada, Casl loda ia que

58 elabora en la zona de Herelord, E
es gasificada y la minima canti-
dad de sidra dulce que se produ
ce llene un nivel muy alto de azi-
car

Asl, el caldo que mas se parece
@l vasco solo sa elabora en los ca
serios. Por su parte, Normandia y
Brelafa son las zonas de Francla
que méas fama tienen en la fabri-
cacion de sidra, Es una bebida de
gran tradicion alll y ademas este
pals es el mayor productor de
manzanas de Europa. Las sidras
francesas mas famosas son las
de las zonas de Auge y Othe
Aqul, se siguen utilizando los an
tiguos sistemas de elaboracion
La sidra natural que se alabora en
2 85 mucho mas dul

La sldra legs o Mot

manus de jos colunizadores por

Ja;wﬂmmblm h:l_m-m

rrido un répido camino por Esta-
dos Unidos, sobre todo, porqus
las colonias inglesas mantuvieron
la tradicién de beber sidra. Sin
embargo, esta bebida sufrié una
grave crisis a partir de la época
de la Ley Seca y la que hasta el
afio 1840 habia sido la bebida
mas famosa sa replegd en bane-

BACALAOS ALKORTA
Pempong Oaso Kass &0 2870 Cigotar  Gegroace
Tom. B43 T4 5817 - 523 T44501 F Faa S50 740
L = ]

[T

ficlo de |a carveza.

Por otro lado, en Finlandia tam-
blén se toma mucha sidra y se
vende, en una mayor parie, en
pubs y bares, Los jovenes la to-
marn como alternativa de la cer-
veza y su consumo ha subide
Ininterrumpidaments en los ulti-
mos anos, Asimismo, en el resto | :
del mundo, esta bebida estd ex-
pandida en los paises coloniza-
dos por los ingleses, tal y como
ocurme con el caldo elaborado a
partir de la pera. De modo que se
puede encontrar sidra también an
Sudéfrica, Australla y Nusva Ze-
landa.

/4 ‘/'/g( (
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R Zalbido Basorrla, Garmendia auzod, 4 943652176

: :_;:azl_sgﬂ_n _ ::;:'3:‘ Sz Bassnts 043 692 452
ADUNA " R. ZABALA Garagartza Baserria 043 690 774
i - o ZETA \zota Basorria, Urdaneta bidea 943 131 693
AIA L SATXOTA Santiago de Ala bidea 943 835738
AME Z?E_‘l':_l_—j__ LARRETA Laturu etxea 943 654 293
ALTZAGA OLAGI Altzaga bidea, 1 943 887 726
ANDOAIN GAZTANAGA Irurain Baserria, Buruntza auzoa, 110 943 501 968
.‘l‘ﬂ‘lﬂ!————— MIZPIRADI Irurain Baserria, Buruntza auzoa 943 593 954
m_s_u___ SARASOLA Bellara auzoa 943 690 283
ASTIGARRAGA  AKELENEA Olalume bidea, 56 943333333
ASTIGARRAGA  ALORRENEA Petritegi bidea, 4 943 336 999
ASTIGARRAGA ASTARBE Mendiola Baserria, Txoritokieta bidea, 13 943 551 527
ASTIGARRAGA BEREZIARTUA Iparralde bidea, 16 943 555 798
ASTIGARRAGA BUENAVENTURA Altza bidea, 5 943 357 322
RSHGMMGR ETXEBERRIA Sagardotegi Zeharra, 5 943 555 697
TIGARRAGA G : . Pasealekua, 139 943469674

R
e bidea, 63

Iparralde bidea, 12

SIGRARRRG, 943 550 333
ASTIGARBRAGA LARRARTE Muniagorri Enea Baserria 943 555 647
ASTIGARRAGA  LIZEAGA Gartziategi Baserria, Sagardotegi Zeharra 943 468 290
ASTIGARRAGA  MENDIZABAL Oiarbide Txiki Baserria, Sagardotegi zeharra, 2 943 555 747
ASTIGARRAGA MINA Txoritokieta bidea 943 555 220
ASTIGARRAGA  OIARBIDE Oiarbide bidea, 12 943553 199
ASTIGARRAGA  PETRITEGI  Petritegi bidea, 8 943 457 188

\  REZOLA Ipintza Baserria, Santio Zeharra, 12 943 556 637

SARASOLA Oiarbide bidea, 12 943 555 746
" ZAPIAIN  Kale Nagusia, 96 Erekalde eteea 943330 033
I.IIIBII'IME Urbitarte Baserria, Ergoiena auzoa 943180 119
~ ANOTA Afota Baserria, Elosiaga auzoa 943 812 092
Erauskin auzoa 943 163 116
Arbitza bidea, Zubieta auzoa 943 362 049
Irigoien ebxea, Zubieta auzoa 943 361 229
Barkaiztegi bidea, 42 Martutene 943 451 304
Gurutzeta Baseria, 1. Igeldo auzoa 943213 251
Atotxa Erreka, 133 Anorga 1943 361 470

Gurutzeta eixea, Igeldo 943213251
Igara bidea, 37 943210168
i Luze Baserria, Mendikoa auzoa 943 523 905
Zublaurre, 8 943 515 956

Santa Barbara, 61 943550 019
usta 943551 502
W3S
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HERNANI IPARRAGIRRE
HERNANI ITSASBURU
HERNANI LARRE-GAIN
HERNANI  OLAIZOLA
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ARISTIZABAL

TXIMISTA
AMONDARAIN
EGUZKIZA
ISASTEGI

- USABAL

ALTUNA
ELUTXETA
EULA
OIANUME
SETIEN
AGINAGA
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EGIOLETA
SAIZAR

SIDRERNIAD ,

Osinaga auzoa, 10

Itsasbury Baserria, Osinaga auzoa
Larre-Gain Baserria, Erefozy auzna
Osinaga auzoa, 38

Osinaga auzoa, 36

Akarregl Baserria
Martindegi, 29 Olalume Auzos
Bidasoa, 19
Berrenetxe Baserria, Semisarga Auzoa
lturriotz Baserria, Zepal kalea, 14
Ola Baserria, Meaka auzoa, 102
Gregorio Ameztoi, 1

Soila Enea Baseria

Zubierreka auzoa, 9

Otazu Basemia

Aulia Enea etxea

Araneder bidea, 28

Txalaka bidea, 4

43 550 327
043 556 879
43 555 248
943 336 T
843 566 294
843 552 739
943 556 851
843 645 820
943 841 641
943 652 &37
943 623 130
943 691 432
943 365 029
943 162523
943670044
943 806 066

643 484 353
943 492 714

Gudarien Etorbidea, 2 943881128
Gure Ametsa etxea 943 653 354
Equzkiza Baserria, Usabal auzoa 943672613
Isastegi Goiko Baserria, Aldaba Txiki auzoa 943 652 964
Usabal auzoa 943674 316
Galarraga Baserria 943554917
Elutxeta Basermia 943 556 961
Lantegi Bailara /g 943552 744
Oianume Baserria, Ergoien auzoa 943 556 683
Gurutzeta Berri Basemia, Oztaran auzoa 943551 014
Erraste efxea, Aginaga auzoa 943 366 710
Santuenea 943 365 031
Egioleta Baseria, Kalezar auzoa 943 366 327
Urdaira Baserria, Aginaga auzoa 943372691
Aitze auzoa 943 130 148
(tatza Baserria 943 801 757
Diseminado Zizurkil, 11 943693 444
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OS expertos Oplnan

CAR COMO SERA LA SIDRA DE ESTE ANC PERO NADIE MEJOR QUE LOS PRO-

PIOS SIDREROS PARA DESCRIBIR LA SAGARDOA DE 2007

Miguel Zapiain + ZAPIAIN

Antes de valorar coémo ha sido la cosecha de este afio, M Zapiain aclara
mmwmdehmnaqudimwam@mmﬁ
hay en Gipuzkoa la mayor parte tiene en el txotx su principal fuente de ingresos. Sin
embargo, mnosotmsestaacﬂvidndséioaumelm%delnmm
por lo que nuestro punto de vista es totalmente distinto-.

En cuanto a la temporada 2008, segn el sidrero, «la cli ha

pecto a otros anos, mueﬂummh%mmmwx
riores, sino fresco y himedo. Y la afiada va totalmente vinculada a la climatologia.
En septiembre el tiempo se hizo mas agradable, y la manzana mejoré muchos. Y afa-
de, «en consecuencia, el fruto es un poco menos azucarado que otros afios, alegre,
conuntoquadaacidazmenlaboee.ualdrauawadlble ‘tranquila, de facil

‘Galncerain cornanta que en 2007 ha habldo menos manzana y de menor
tamaﬁo que olros anos. «En las calas estamos viendo una sidra con mucho cuerpo
y con alto contenido taninico, paro muy equilibrada y nada agresiva. De este modo,
la sagardoa serd aromética, con sabor a fruta fresca, con ‘buenos nivéles de gra-
duacién alcohdlicas. «En cualquier caso, estos son los datos de nuestra casa y to-
davia habra que ver cémo eveluciona durante las proximas semanase, finaliza el si-

Hur Astarbe * ASTARBE

—
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Napole6n Lertxundi - SAIZAR

La temperatura y la consiguiente poca produccién de manzana son también los dos
puntos sobre los que refiexiona Napoleén Lertxundi, de Saizar. «Las temperaturas, que
no han sido muy altas y Ia lluvia han protagonizado el Gitimo ciclo de madurez de |a fru-
ta, lo que ha contribuido a que la manzana haya podido finalizar esta fase de madura-
cién en el manzano, sin llegar a caerse antes del final». E insiste, «debido a estos facto-
res, la carga polifendlica de la manzana ha sido importante, y por el contrario, el PH o
carga dcida ha sido menor que afios anteriores. No ha habido una subida de azicares
importante, factor que afecta a la graduacion de la sidra». Asi, en palabras de Lertxundi,
=como consecuencia de todo ello, hemos obtenido una sidra rica, equilibrada y muy es-
table microbiolégicamente. Una sidra de aroma intenso, con sabor afrutado, con cuerpo
Yy con un grado de alcohol menos que el afio pasado. En resumen, creo que la sidra de
este afio es mas completa y equilibradas.

A ar o
cipios de afno, sin ha

Por otro lado, Yokin Otarfio, de la sidreria Petritegi, revela que la cosecha de este afo
viene principalmente marcada por la escasa cantidad de manzana, sin embargo, afirma
que al haber menor cantidad el fruto ha madurado mejor por lo que su calidad es supe-
rior. «Este ano la cosecha ha sido mas bien poca debido al poco calor y a las frias tem-
peraturas que han provocado que la fruta no haya florecido. En época de flor el frio ha
actuado en contra de una buena cosecha pero esos arboles han crecido mejor equili-
brados, por lo que nos encontramos con una sidra de muy buena calidad», indica. Res-
pecto al aroma y el color, Otafo los califica como aromas frescos ¥ sin mucho colondo.
Igualmente, debido a la manzana que se ha producido este afio cree que va a ser una si-
dra que se va a conseryar bien en el tiempo. Ademas, anade que «es una sidra con po-
co contenido de alcohol y que se va a dejar beber muy facilmentes,

Sagardotegia
Sidra Natural

Sagardo Naturala

ASTEARTETIK LARUNBATERA, GAUEZ. LARUNBAT ETA IGANDEETAN, EGUERDIZ ERE 8AL
- ETORRI BERTAN EGINDAKO SAGARDOA DASTATZERA!!!!

Caserio Akarregl. Barrlo Akarregi

HERNANI (GIPUZKOA) - TEL. 943 330 713 - 660 144 560 - 660 144 563




SUPLEMENTO ESPECIAL PUBLICITARIO SIDRERIAS ]

I .os diferentes atractivos

\IERNES, 18 DE ENERO DE 2008

12

el Museo de la Sidra Vasca

FPARA

=

[[*]0]

LIN ESPACIO MUSEIS

IRANSMISION DE LA CULTU=

RA DE LA MANZANA, EL. MANZANO Y LA S|~
DRA, TAN ARRAIGADA Y CARACTERISTICA EN
NUESTRO ENTORNO. DISTINTO AL CONCEP-
TO TRADICIONAL, EL MUSEO ES UN LUGAR
DINAMICO DONDE APRECIAR LA VIDA DEL
MANZANO Y SU PROCESO DE PRODUCCION
CON ACTIVIDADES DE FORMACION, ESTUDIO
Y CONOGIMIENTO DEL ARBOL Y SU FRUTO.

ace aproxima-

damente un afio

y medio que Sa-

gardoetxea (Mu-

seo de la Sidra

Vasca) abri¢ sus puerias en
Asligarraga, una de las In-
discutibles capitales de la s~

dra, 5u objetivo no era otro sino
erear un lugar de aprendizaje ac-
tivo y estructurar un centro didac-
tlco on lorno a la sidra y sus deri-
yados, romper con la alta esta-

clonalidad de este producto y
mantener y consolidar el receno-
cimlento de Astigarraga come |a
capital de la sidra, y &n aste bre-
ve plazo de tlempo ha legrado
convertirse en todo un referente
cultural.

Sagardoetxea dispone de tres
areas diferenciadas. La primera,
ol espacio muselstico, esta dola-
da con los medios mas avanza-
dos para dar a conocer la histo-
rla de la manzana y de la sidra y

encierratodos los secretos de es-
ta fruta; la mas extendida y culti-
vada en el mundo. El manzanal
ecolégico es el segundo espacio
diddctico del Museo. Este man-
zanal al aire libre permite ocbser-
var y estudiar en un mismo lugar
los distintos sistemas de cultivo,
asl como un gran nimero de va-
riedades de manzana de Euskal
Herria. Para José Marl Alberro,
gerente de Sagardoetxea, esta
zona es uno de los principales
atractivos del Museo por las ac-
tividades gue permite realizar y
por el camblo que ofrece en ca-
da estacion. «Dependiendo de

pretacion los estudiantes se en-
contraran con [a historia, el arigan
de la tradici6n, las herramientas
y el procesc de elaboracion,
mientras gue en el manzanal des-
cubriran los secratos y la técnica
de los elaboradores de sidra. En
definitiva, diversas propuestas
para estar en contacto con la na-
turaleza. Sagardostxea ha crea-
do ademés, un material diddctico
sobre la cultura de la manzana,
especifico para los distintos cur-
30s escolares,

La valoracién que José Marl Al-
berro hace de este afio y medio

s muy positiva. =Cinéndonos a
los datos, nuestra valoracién es
muy positiva tanto del punto de
vista del publico vasco (colegios
e individuales) como por parte de
los turistas~, afirma. Y es gue Sa-
gardoetxea recibio 6.603 visitas
en el afio 2007, de las cuales més
de ia mitad provinieron desde el
propio Pafs Vasco. Por otro lado,
ahade que entre ios refos que se
plantean para el futuro se en-
cuentran aumentar la notoriedad
de Sagardoetxea, ampliar su
oferta cultural y gastronémicay la
reconstruccion y presantacion
del Tolare Erbitegi-Etxeberri

LSASTEGE

sagardotegla

EGUNERO ZABALIK
igandean ezlk

cada mes se organizan activida-
des como, por ejemplo, cursos
de cata, cursos de maduracion
de la manzana o cursos de anall-
sis de mostos», explica. Final-
mente, Sagardoetxea guarda un
lugar para ia cata donde la sidra
aspacio permite sentir sus colo-
res, olores Y SaboTes.

Al mismo tiempo, durante |a
temporada del tkotx, que coim-
prende los meses entre enero y
abril, el espacio propone un buan
numero de actividades gue com-
plementan la visita al centro, De
lgual modo, a lo large de todo el
afio mantiana una intensa activi-
dad (explicacion delamerfologia,
recoleccion de manzana con kiz-
ki, seguimiento del clima, tempe-
ratura y precipitaciones, control
de plagas y enfermedades, se-
guimiento de la maduracion de la
manzana, degustacion de man-
zanas o prensado, entre oiros).

s sanidos ¥ las
sladaranas
JETT &S UNa pie

are tradic
lare de Erbitegi-Etx

Talleres
pedagoégicos

En Sagardoetxea tamblen hay
un hueco para (os més jovenes.
El recinto cuentacon un centro de
interpretacion de la sidra a dis-
posicion de los centros escolares
come una actividad extra-esco-
lar para los alumnos de clnco a
1§ afios. En este centro de inter-
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AITOR ETXEANDIA y ANTTON OLAIZOLA <Técnicos de Sagarlan>

" .
Hay que pasar de plantar manzanos a cultivarlos"

- Sagarlan lleva ocho
anos asesorando a los
productores de fruta. Qué
es lo que mas ha cambia-
do en el sector desde que

nZaron su a7

Probablemente, la per-

cepcldn de que hay que
preslar Una mayor atencién a los
m.srnz&naies s! queremos que la
manzana autéctona saa uno de

os pllares sobre los que se asien-
aducoion de. ‘en al fu-
ru.ro.
- ., Qué tipo de asesoria ofrece
Sagarian?

- Deade Sagarian ofrecemos un
asesoramiento en las plantacio-
nes que abarca |as tareas a rea-
lizarale largo del ano, hasta el mo-
mento de la recolecclon: la crea-
cion de nuevas plantaciones; la
conduccion de los arboles, la po-
da de invierno y de verano, la es-
trategia fitosanitaria a seguir, lare-
alizacién de planes de fertillza-
cion, la regulacion de la produc-
clion (disminucion de |a alternan-
cla), el control de la maduracion y
la gestién de la trazabllidad de |a
praducclén. Asimismo, realiza-
mos tareas de formacién a pro-
ductores de manzana.

- 4En qué momento se en-
cuentra la manzana autéctona,
en cuanto a produccién y cali-
dad?

- Su siluacion no ha varlade mu-
cho estos Gltimos afios. Ademas,
teniendo an ouenta el nimero de
arboles plantados, ne se estan lo-
grando las producciones previs-
tas. Estamos dentro de una dina-
mica de alternancia en cuanto a
la produccion y este Gltimo afio
ha sido de una cosecha escasa.
En cuanto a la calidad habria gue
diferenciar entre |os prodiciores
gue realizan un carrecto control

fitosanitario y una conduccién

qd “clflaleg ngﬁi‘l"n’una buena call-
dad y los que no realizan ningtn
tipo de cuidado, lo que repercu-
te negativamente en su calidad.

- ,Qué carencias detectan en
el sector?

AKEI.E“EA ASADOR-SIDRERIA

OIALUME BIDEA, 57 - 20115 ASTIGARRAGA
Tel. 943 333 333

Abjerto todo el ailo. Sidra al totx en temporada.

URBERU SAGARDOTEGIA

Abierto los fines de semana Aszeburuetan |ref(fta

H.f-? CATENGIR Nids
significativa es la falta
.rf.r-' I.'f rodiictores

I I
CHabLTICAdos

de manzand de sidra
y la falia de formacion

,’1"'1"'."} sector”

- La carencla mas significativa
es |a falta de productores cuali-
ficados de manzana de sidra y la
falta de formacion del sector.
Mientras no se creen las condi-
clonas necesarlas para que |a
produccion de manzana de sldra
se vea comao una actividad eco-
ndmica interesante va a ser difici|
gue surjan nuevos productores
en el sector. De todas formas, te-
niendo en cuenta |as plantacio-
nes actuales, una mejora en la
formacion de los productoras re-
parcutiria de forma positiva a cor-
to v medio plazo, en un aumanto
de'la produccian y calldad da la
manzang,

- ¢Los cuidados actuales al
manzano son los adecuados?

- Depende de cada productor y
aqul las diferenclas son grandes,
Hay una parte del sector gue cul-
da y mima sls manzanos y que
trabaja por me|jorar la produccion

v la calidad de la/fruta. Sine em
bLargo, otra parta significativa
apenas hace U
minimo. Todav
por hagcer,

‘queda muche

- ,Cémo evolucionan los pla-
nes de f i6n para p
tores y agricultores?

- Hoy en dia la fermacion la re-
alizamos principalmenta a través
de ltsasmendikoi con cursos de
Farmacion Continua. En estos
cursos se tocan todos los temas
relacionados con el manzanal y la
elaboracién de sidra. Hay cursos
de un nivel basico y también cur-
sos de un nivel mas especializa-
do, que sirven para que todo
aquel que le Interese pueda co-
nocer las evoluciones que se van
dando en el sector,

- ¢ Cudles son los retos de fu-
turo?

- Trasmitir tanto al sector pro-
ductor como al transformador sl
polencial productivo de nuestros
manzanales. Hay que pasar de
plantar manzanos a cultivar man-

mantenimiento

zanns. A medio vy \amge plaze
NUEestros manzarales y producto-
res tienen posibilidades de desa-
rrollo. Para ello, va a ser funda-
mental desamollar planes especi-

ficos de formacién en cultivo de

manzana y acceso a las nuevas
técnicas de cullive Sin ellos es
imposible gue se dé un desarro-
llo importante del sector.

- ¢Qué valoracioén hacen so-
bre la fruta que llega del exte-
rior?

- Aparte de necesaria, en gene-
ral es de una calidad aceptable.

- ,De dénde se ha importado
principalmente este ahfo?
¢(Existen diferencias de una
temporada a otra?

Este afio se ha traldo manzana
principalmente de Normandia y
a mas distancia de Bretana, As-
turias y Galicia. Hay anos que hay
més presencia de fruia de Galicia
o0 Asturias. Todo depende de las
produceiones de manzana que se
dan en cada unade las zonas pro-
ductoras.

o'Nutumgl J

Astigarraga
Tolf.: 943 651 527
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me emboteliada. Es deci, of

xotx supone alrededor del

20% da la producckdn, Y e

que la presencia de las botellas ha

aumentado no sOlo en los super

mercados sino también en los res

lauramies, a pesar do que én mu-
chas cartas no 58 anuncie

En palabras de Miguel Zapiain,
de Zaplain, «la sidra embotellada
no se va a ver afectada por el des-
censo generalizado del consumo
porque no es un producio caro,
Slempre se seguird consumiendo
y tendra su plblico=, Y afiade,
«ademas, esta en la onda de los
nuevos tiempos porque es baja en
alcohol y de trago largo=~. Con to-
do esto Zaplain se muestra opti-
mista con respecto al futuro de la
sidra embotellada en 2008. <En
cuanto a posibles W
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menu mejor regado

SON MUCHOS LOS QUE ESPERAN CON AN~
SIEDAD ESTA EPOCA DEL ANO PARA PODER
DEGUSTAR EL FAMOSO MENU DE SIDRERIA,
COMPUESTO POR TORTILLA DE BACALAO Y
CON PIMIENTOS VERDES, TXULETA Y QUESO
CON NUECES Y MEMBRILLO, DE POSTRE.
TODO ELLO REGADO CON LA MEJOR SIDRA
DE ESTA TEMPORADA ES LO QUE OFRECEN
LAS SIDRERIAS, UN MENU QUE HA CON-
QUISTADO EL ESTOMAGO DE UN NUMEROSO

ntiguamente, los
compradores de
sidra se acerca-
ban a las sidreri-

a comprar di-

rectamente el producto y pa-

a la cata de las diferentes

I kupeias sa llevaban comida.

Mas adelante esto se tradujo en

que las sidrerias se convirtieron
en establecimlentos donde se
degustaba sidra y también se co-
mia. Hoy en dia esta tradicion se
mantiene aunque las sidrerias se
han adaptado a la nueva situa-
cion y ofrecen un mend cerrado
recordando agquallas viejas histo
nas

De esta manera, de aqualla tra-
dician que s& bassaba en Comer
mientras se catana la sidra, se ha

so y membrillo son los alimentas
que ofrecen las sidrerias hoy en
dfa con un sistema (cada uno lle-
na su vaso de sidra) que gusta
mucho a las personas gque se
acercan,

La calidad del primer plato, el
bacalao, se detecta, sobre lodo,
en el paladar. Una de las carac-
teristicas son las lAminas que tie-
nen que apreciarse a la hora de
saborearlo. «Las ldminas son
una de las sefiales de que el ba-
calao ha sido salado y desalado
después-, explica Edorta Alzko-
meta, de Bacalaos Alkorta. Y afia-
de, =otro de |0s factores que ayu-

dan a determinar si &l producto &s
de calidad as lataxtura. Hay mis

cha diferencia entre ol desalaco y
&l congelado en el punlo de sa
El bacalao '-m.-u-m__

Asimismo, Alzkorreta sefials
que «los clientes, en este casolos
sidreros, son cada vez mas exi-
gentes y en Bacaiaos Alkona la
calidad es primordial. Traemos &l
bacalao del Mar del Norte donde
&l bacalao estd mejor alimentado,
vive en aguas muy frias y con mu-
cha comente, lo que hace que
tenga mucho musculo, y se pes-
ca con anzuelo, técnica que ga-
rantiza que el producto no estd
golpeado-, Asi ya sea &l bacalao
desmigado, en lomos, o en file-
te, para cocinario con pimientos
o en tortilla, lo mas importante es

| Txuletas

Por otro lado, otra o8 & oot
gorestas ool mend &5 3 came,
en concreto i@ badsta En e
bras de Joxean Gorzdies res-
ponsabie de carmucas San Marre
y uno de los prncrsses ormves-
dores de came de =5 sorerias
QUIDUZCOANas, -&n gQenersl oS
Sigreros son clentss muy Sooen-
tes y cada vez prima mas = cal-
dade. ASl, Segun esis Sapero «=
color myizo, 2 textes y @ NS
c0n (el enteveado son los &
pectos que hay Que =rsr a0
cusnta 3 la hora de poder ofs-
renciar una busna came, Paro =0
duda &l sacrsto para Sar con une
Doeta de caficad e @ simenrs-
cion y oS 8Nos ost anemal

Tel, 943 690 243 | 943 652 622
Movil 639 778 420

Zuaznabar, 70 (OIARTZUN)
Fax: 943 493 296

943 493 136

waww, sarnicacsanmareral.

SanMancial
¢
OO

e

{PARRAGIRRE

SAGRRDOIEGIA

SNCARDOTECIR

{GANDE GAUAK eta ASTELERENETAN ITXITA
EGUERDITAN ENKARGUZ
SOLLA-ENEA BASERRIA
ZABALEW ALZDA - ALARRALTAE A BIDEA 2
WL 243 365 029 ¢ LASARTE-ORIA

Santio Zeharra
ASTIGARRAGA GIPUZKOA

Tels. 9432720
943 55 60 37
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Una tradiccion ancestral
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PARA CONOCER LA HISTORIA DE UNA DE LAS MAS
ANTIGUAS Y CARACTERISTICAS BEBIDAS DE NUES-
TRA CULTURA DEBEMOS RETROCEDER HASTA EL Sl=
GLO XIV, YA QUE EXISTEN DOCUMENTOS ESCRITOS
QUE HABLAN DE LA PRODUCCION SIDRERA EN AS-
TIGARRAGA DESDE 1382. MUCHOS ANOS QUE EN-
CIERRAN UNA EVOLUCION HASTA NUESTROS DIAS.

as sidrerias que hoy
an dia conocemos

apenas guardan pa-

recido con las de an-

afio, Antiguamentes

se establecian en los propios
caserios y no era de extranar
comer en presencia de los
animales. La sidra guardada en

‘Eneste contexto, 1a
kaiztegl, situada en el barrio Mar-
tutene de San Sebastian, comen-
4 su andadura en la slaboracion
de sidra artesanal en el siglo XVill.
Existan pumerosas cltas escrilas

de 1730 gue aclaran gue en este

caserlo ya se comercializaba si-
dra embotellada. El primer Irizar
de la saga de los Barkaiztegl en
asentarse en 8l caserio fue Lo-
renzo Irizar, aunque no fue hasta

1825 cuando Manuel Irizar, tata-

rabuelo de Pelo Irizar, uno de los

actuales responsables de la si-

Tres generaciones de riz

reriaBar-

e

drerfa, fundé el negocio especia-
llzdndose en el tema de la sidra
Asi, las primeras facturas de si-
dra de Barkaiztegl datan de 1930,

Peio Irizar hace un breve reco-
rride por estos Ultimos anos re-
cordando como han jdo cam-
biando las costumbras y la clien-
tela. «Antiguamente los hombres

ir ernbotellar

da socledades gastronomicas o
merenderos efectuaban efimearas
visitas a las sidrerias para probar
la sidra directamente de las cu-
bas y seleccionar la que com-
prarfan para todo el ano. La visi-
ta solia ser tan breve que ni si-
quiera llegaban a sentarse e in-
cluso sollan traer la comida con-
sigo. Hoy, en camblio, el txotx se
ha convertido en todo un acon-
tecimiento al que acude todo ti-
po de gante, declara. Respecto
al consumo, también reconoce
que ha varlado bastante puesto
que las botallas gque antigua-
mente se compraban eran para
consumirlas en casay ahoralasi-
dra se puede degustar casi en
cualquier restaurante, bar o me-
rendero.

La manera de elaborar la sidra,
an cambio, no ha cambiado de-
maslado. Asl lo afirma Pelo: «lo
que se ha tecnificado es la técnl-
capero la base de elaborac|on si-

gue sianda la misma. Ahora |as
mezclas sa realizan con mas cri-
terio porgue antiguamente no
existian tantos parametros de
analisis y lo que antes se realiza-
bamanualmente hoy se hace con
maguinaria especificar.

Desde qua se crearcn, se han
ido abriendo un sin fin de sidre-
rias que cada afo producen mi-
les de litros de este zumo de&
manzana. Barkaiztegi, una de las
maés antlguas de Gipuzkoa junto
a Urkicla, Mendiola, Irigolen,
Gariziategi o Elorrabl, entre
otras, ha sabido adaptarse a las
necesidades de cada época lie-
gande a producir alrededor de
260.000 litros al afo.

De todos esos litros, ni un 10%
sard consumido durante la tam-
porada del bxotx mientras que &l
resto se venderd en botellas o en
barriles especlales para los ba-
res, sobre lodo de pintxos, que

se estan sumando ala moda de
vander sidra por vasos. No es de
extranar, teniendo en cuenta que
el principal objetivo de los sidre-
ros e5 |a sidra embotellada. Para
Peip, «el fin como sidrena es bus-
car un producto de calidad en
botella y su estuerzo va encami-
nade aeso, Lo del txotx, por muy
antiguo que parezca. es algo re-
clente gue nos ha venido de sor-
presas.

A pesar de todo, Peio Inzar ha
revalado que =-la clave para que
el negocic se haya mantenido
durante tantos afios ha sido una
familia que siempre s& ha volca-
do en |a sidray en todo lo qus es-
to conlleva=. De cara al futuro,
asegura que -=ahora lo que bus-
camos 8s que la sidra tenga un
lugar reconocido entre todas las
demas bebidas, porque aunque
se haya avanzado mucho en los
ultimo afios todavia nos queda
un largo camino por recormers.
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