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ntes de que finalice

este invierno, proba-

blemente para fina-

les del mes de febre-

ro o principios de
marzo, se espera que se puedan
sacar al mercado las primeras
botellas de sagardoa con certifi-
cado Eusko Label, aunque serd
en la proxima campana cuando
esta iniciativa se ponga definiti-
vamente en marcha.

Se tratara de un producto ela-
borado Unicamente con manza-
na autdctona, y estard supervi-
sado por la Fundacién Kalitatea.

La nueva sagardoa con label
de calidad es la culminacion de
un largo proceso llevado a cabo
por un importante grupo de si-
dreros con el objetivo de lograr
una producto de calidad, elabo-

rado integramente con manza-
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na autdctona, que potencie el
manzanal vasco y tenga una
buena imagen en el mercado.

En principio, una veintena de
productores guipuzcoanos, to-
dos los vizcainos, y probable-
mente alguno mds de Araba, se
han decidido a apoyar esta ini-
ciativa, que mantiene las puer-
tas abiertas a todo el sector.

Los promotores confian en
que muchos de los sidreros que
de momento no se han adheri-
do al proyecto lo hagan paulati-
namente, a medida que éste se
afiance y obtenga unos resulta-
dos satisfactorios.

CUBAS SELLADAS. -
Fundacion Kalitatea
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Para ultimar la reglamentacion sélo falta definir el etiquetado de la d

Como punto de partida, sélo
podrén participar en esta inicia-
tiva los productores de sidra de
la Comunidad Auténoma Vasca.

&Y NAFARROA E IPARRALDE?
Existen limitaciones de tipo po-
litico, porque tanto Nafarroa co-
mo los tres territorios de Ipa-
rralde forman parte en la
actualidad de otras administra-
ciones publicas, pero la iniciati-
va estd abierta a nuevas incor-
poraciones en el futuro, aunque
ello quiza implique la necesidad
de introducir alguna modifica-
cién en la actual normativa,

]
(

COon

osto, donde figuran los

a

J

% % { &
% Pt

ERGOIENA AUZOA + Tfnoa.: 943 18 D:I 19
ATAUN

Sidra autoctona, con Eusko Label

enominacion
P el

que va a regir las condiciones de
esta nueva denominacion ha si-
do objeto de un largo debate pa-
ra unificar criterios entre los
productores y los miembros de
Fundacion Kalitatea, que junto
a la Diputacién son los entes
implicados en el proyecto.

El dltimo detalle a definir es
el etiquetado, que serd comin
para todos los productores, con
el logotipo de Eusko Label y un
lugar reservado para que figure
el nombre del productor. No se
contempla que tenga ningin
nombre especifico.
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Lo que estd claro es que la
normativa que regulari el label
de calidad serd rigurosa, para
garantizar que se trata de un
producto controlado y con la
maxima garantia, desde el ori-
gen, la materia prima, hasta el
embotellado, pasando por los
procesos de fermentacién

Aunque las previsiones de
elaborar este tipo de sidra apun-
taban a la préxima campana, ac-
tualmente se estd llevando a ca-
bo una experiencia piloto en
€asiuna quincena de bodegas

CUBAS PRECINTADAS

Jose Miguel Bereziartua, miem-
bro de la Asociacion de Sidra
Natural y uno de los sidreros in-
tegrado en este proyecto, expli-
ca los detalles de este ensayo
«Hemos elaborado una cierta
cantidad de litros siguiendo lo
estipulado en la normativa. Es
un producto avalado por con-
troles realizados por técnicos de
Fundacion Kalitatea, y conser-
vado en cubas en las que fueron
precintados todos los puntos de
entrada y salida nada mis ser
llenadas con el moston.

«En esas cubas ~prosigue el si-
drero de Astigarraga-, que con-
servan el precintado inicial que
solo puede ser manipulado por
los técnicos de la Fundacion, fi-
guran los datos del origen de las

manzanas, y el producto ha sido
controlado por ellos a lo largo
de todo el proceson.
La K de Kalitatea es una vieja
6n de muchos sid

Una de las caracteristicas de
este proyecto controlado por
una institucién publica es el ca-
ricter mixto o compartido de
las bodegas que se han adherido
a la iniclativa, es decir, que una

q\;e tropezaba sobre todo por la

misma bodega elaborard sagar-

precaria situacion del !
vasco. $in embargo, esa condi-
cion parece que va mejorando
poco a poco, con nuevas planta-
ciones y mas y mejores cuida-
dos a lo largo del ario.

«Todavia queda mucho por
hacer -senala Jose Miguel-, pero
hay conciencia en el sector de
que es una via imprescindible
para, con buena materia prima,
obtener sidra de calidad que sea
apreciada en el mercado, tanto
interno como en el internacio-
nal. Todo ello ofrece ademds un
valor anadido, el de la mejora
del manzanal, y con ello la del
caserio vasco, porque incidird
positivamente en la produccion
e incluso en el precio de esa
manzana seleccionadaw, conclu-
ye Jose Miguel Bereziartua,

BODEGAS CON DOS SIDRAS
Los 300.000-400.000 litros
elaborados en esas condiciones
en la experiencia piloto serin
comercializados en breve.

«Si todo sale como esti pre-
visto, creo que las primeras si-
dras en condiciones de ser em-
botelladas estardn a punto a
finales de febrero o principios
de marzo, e inmediatamente
saldran al mercado ya con el

doa excl con manza-
na autéctona -y, por tanto, suje-
ta a la normativa que establece
las condiciones para la obten-
cién del sello Eusko Label-, y a
la vez sagardoa con manzana de
diversas procedéncias

Es evidente que toda la pro-
duccién actual de esta bebida
natural, que oscila entre los 11y
12 millones de litros al afio, no
puede ser elaborada sélo con
manzana del pais, porque su re-
coleccion es insuficiente.

{PASO PREVIO PARA LA DOP?
Esta ultima cosecha, por ejem-
plo, aun habiendo sido bastante
abundante, no ha alcanzado pa-
ra cubrir el 50% de las necesida-
des de manzana del sector, lo
que ha obligado a traer impor-
tantes cantidades del exterior,
sobre todo del Estado francés.

En los anos en que haya esca-
sez de manzana, por efecto de la
veceria, la produccion de sagar-
doa con Eusko Label l6gicamen-
te descenderd, pero se confia en
que la mejora del manzanal vas-
€0, con mas y mejores cuidados,
abonados y podas correctas,
pueda paliar ese fenomeno que
hace descender en anos alternos
la cosecha fruticola

nuevo etiquetado -apunta-. Lo
hardn de forma escalonada, por-
que cada productor tiene esas
sidras en distintas situaciones
en cuanto a maduracions.
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Aunque la utilizada
para elaborar esta nueva sagar-
doa con Eusko Label sea exclusi-
vamente autéctona, no se pue-
de considerar como una bebida

«La sidra que yo he elab:
60.000 litros en una cuba de
inoxidable, creo que estard en
su mejor momento para su em-
botellado para el mes de mayo»

con De i6n de Origen
Protegida, pero los promotores
del proyecto consideran que
puede ser un paso previo.

En la actualidad sélo Asturias

elabora sidra con esa denomina-
cion en el Estado Espanol
Con Ia nueva sagardoa se am-

lamid
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Eusko Label, como el pimiento
de Gernika, la patata de Araba,

las guindillas de Ibarra, leche,

plia la de prod

h , miel, lubi

vascos que cuentan con el sello el pals, bonito del norte y atun

rojo, cordero lechal, pollo de ca
serio y vacuno del Pais Vasco

La sagardoa sera el 14° pro-
ducto del pais en lograr este cer-
tificado de calidad.
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