Foto: Infotres

Z
<L
o
<
N

Sagersalins

e /:/lgmrnur:‘:

Zapiam.eus




i -
| 2 | Sagardotegiak
| A ot a——

Gran

N7

.
cuerpo y buen aroma,

¢

Publizitateko gehigarri berezia 2017ko urtarrilaren 13a, ostirala

caracteristicas de la nueva sidra

12,5 MILLONES DE LITROS DE SIDRA NATURAL LISTOS PARA SER DEGUSTADOS,
TANTO EN TXOTX COMO EN BOTELLA. ESTAS SON LAS CIFRAS DE LA COSECHA
DE 2016 QUE, CON LA APERTURA DE LA TEMPORADA DEL TXOTX, SE PODRA

SABOREAR EN LAS SIDRERIAS VASCAS.

egun los datos de la Aso-
clacién de Sidra Natural
de Gipuzkoa cerca de 12
millones se han elaborado
en territorio guipuzcoano,

y el medio millén restante en Biz-
kala, Araba, Navarra e Iparralde
Una cosecha de manzana irregular
en cantidad, pero “de buena cali-
dad, sana y de gran cardcter”, con la
que se han elaborado “sidras de gran
Cucrp() \ hUC” aroma, con gr.l[} car-
ga de taninos y gran recorrido

En cuanto al origen de la manza-

na, se ha empleado Jln:dudoi iic un
45% de fruta autéctona y un 55% de

fordnea para \a produccién de la

bebida alcohdlica. La cantidad de

manzana, tan irregular dependiendo
de la zona, ha arrojado datos desi-
guales: muchas sidrerfas han elabo-
rado el 100% de la sidra con pro-
ducto autéctono, mientras que otras
han tenido que comprar manzana
de Francia y Galicla. La materia pri-
ma guipuzcoana ha sido, en general,
“manzana muy sana, con una gran
cantidad de azdcar, acidez y polife-
noles".

Por otra parte, las altas tempera-
turas de octubre han provocado que
las sidras se fermentaran rdpido y
que produjeran un caldo de gran
aroma. En opinién de la asociacién

Pr 16n de la h
las asoclaclones de productores de sidra de
| Gipuzkoa, Bizkala, Araba, Nafarroa e Iparralde.

con los

bros de

SAGARDOAR

de sidreros, esto indica que “muchas
sidras se podrdn degustar terminadas
y bien redondeadas al txotx". Un
buen producto que afio a afio se va
diversificando, y que en 2017 abrird
paso a las sidras espumosas, los
zumos pasteurizados y las sidras sin
alcohol.
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Astigarragako Udala
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L;a;;r)ertura del txotx
en Gipuzkoa

La apertura del txotx da paso a una
nueva temporada de la sidra que

espera llegar a los 800.000 visitantes
alcanzados en 2016, medidos desde
enero hasta mayo. Se realizardn tres
aperturas de txotx en diferenteg
municipios: Astigarraga naugurg 1.1
temporada el pasado 11 de energ ‘
la sidrerfa Zapiain Hemanj g i
rd hasta el 14 de enero, y .ibnpe'“'
txotx en lgl plaza de] pueblo \ml :
:gr:g;s\ulcl Goierri acudirgn 1alj
- Aulia b g
g de Legorreta e 28 de

Apurua

Entreel 4y el 8 de diciembre se cele-
bré en el Boulevard donostiarra el IT[
S.JR:U’Y.\O Apurua. La Asociactén Bizi
Sagardoa, con la presencia de repre-
sentantes de las instituciones v de las
asoclaciones de productores de sidra
natural del Pafs Vasco, presents la
cosecha de sidra de 2016, Por otra
parte, quienes se acercaron al antiguo
caserfo lagar construido en el centro
de la capital guipuzcoana pudieron
degustar la nueva sidra antes del ini-
cio de la temporada. Ademés de las
catas del nuevo caldo, los asistentes
disfrutaron del deporte rural, la rome-
ria, la elaboracién de cocktails de
sidra y los bertsolaris que ambienta-
ron el evento.

RAIZTEG

Es
temporada
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BARKAIZTEG]

SAGARDOTEGIA

Mucho mas que una sidreria
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“Debemos ser ambiciosos a la hora

de impulsar la plantacion de manzanos
para que Euskal Sagardoa sea un éxito

- /7
N2

AINHOA AIZPURU,
DIPUTADA DE

PROMOCION ECONOMICA,
MEDIO RURAL

Y EQUILIBRIO TERRITORIAL

a responsable del Departamento de Pro-

mocién Econémica, Medio Rural y Equi-

librio Territorial, Ainhoa Aizpuru, augu-

ra una buena sidra para la nueva tem-

porada y presenta dos de las mayores
novedades de la nueva campana: la Denominacién
de Origen Euskal Sagardoa y el proyecto de plan-
tacién de manzanos puesto en marcha por la
Diputactién Foral de Gipuzkoa

“La temporada del txotx se inauguré el pasado
miércoles en Astigarraga. {Como definiria la nue-
va sidra y como se presenta la temporada en su
opinién?

La campana 2016-2017 va a ser fructifera y
positiva. Nuestros técnicos nos dicen que se espe-
ra una sidra seca, terminada, con mucho cuerpo
y largo recorrido. En definitiva, una sidra buena,
aunque el veredicto final lo ofrecerd el consumi-
dor. En cuanto a la cantidad de sidra producida y
la procedencia de la manzana, cerca de 12 millo-
nes de litros se han elaborado en Gipuzkoa, y
aproximadamente el 40% han sido elaborados
€On manzana guipuzcoana.

Las sidrerfasy la sidra son parte fundamental de
nuestra cultura, gastronomfa y economia. Por ello,
esperamos que se mantenga el éxito del txotx y que
se consolide su tendencia ascendente. De todos
modos, quisiera recordar que fuera de temporada
también podemos y debemos seguir disfrutando de
la sidra, ya que tenemos a nuestra disposicién
sidra embotellada de gran calidad

-(Se esperan novedades respecto a la tempora-
da pasada?

Sin lugar a dudas, la principal novedad de esta
campana es que serd la primera en la que se
comercializara sidra con Denominacién de Origen
Euskal Sagardoa, una demoninacién que marca un
antes y un después en la historia de la sidra. Pero,
también quisiera recordar que la sidra es el resul-
tado de un proceso y trabajo anterior, sin olvidar
que proviene de la manzana. Para garantizar que
la sidra sea autéctona es indispensable que esté
hecha con manzana de aquf y, en ese sentido, la
Diputacién Foral de Gipuzkoa lleva muchos afios
trabajando con ese objetivo en mente. Debemos ser
ambiciosos a la hora impulsar la plantacién de
manzanos para que Euskal Sagardoa tenga éxito.

-(Qué acciones se han llevado a cabo desde la
Diputacién Foral de Gipuzkoa para apoyar al sec-
tor de la sidra?

La Diputacién lleva una larga trayectoria en el apo-
yo al sector de la manzana y la sidra En agosto de
2016 se cumplieron cien anos desde que empeza-
mos a trabajar en el mundo de la pomologia y, jus-
tamente, se ha publicado un libro que recoge todo
el apoyo de nuestra instituci6n a la industria de la
manzana y la sidra. También estn los Premios Dipu-
tacién Foral de Gipuzkoa que, este ano por deci-
mosexta vez, premiardn a las sidras de mejor calidad

Por otra parte, estamos realizando una impor-
tante labor en la localizacién y gestién de terrenos
aptos para la plantacién de manzanos. Tenemos un
déficit de unos 7 millones de kilos de manzana, lo
que supone comprar fuera 1.800.000 euros de
fruta. Con el proyecto de plantacién de manzanos
que puso en marcha la Diputacién en el 2016, bus-
camos mejorar y garantizar la calidad de la sidra,
pero también que esos 1.8 millones de euros se
queden en Gipuzkoa.

A su vez, disponemos de una linea de apoyo a
inversiones para la modernizacién de maquinaria y
tecnologfa. Y sin olvidarnos del Laboratorio de Frai-
soro, donde se trabaja codo con codo con el sector
en la mejora de la calidad de la sidra.

-4Cémo han acogido los sidreros el plan para
la plantacién de manzanos?

Muy bien, porque precisamente ha sido la
respuesta a una necesidad y una demanda que

nos habia llegado del propio sector. Nuestro tra-
bajo ha consistido en dirigir los recursos eco-
némicos, atender a las distintas peticiones del
sector, coordinarnos con el Gobierno Vasco y
ajustarnos a la normativa

Es de mencionar la altura de miras y el esfuer-
zo aglutinador que esté realizando el propio sec-
tor. Es un paso muy importante que las distin-
tas administraciones y la industria de la sidra,
a través de sus asociaciones, sean capaces de
aunar esfuerzos en torno a un mismo objetivo.

-iCudles serfan los retos a futuro en el sector?

Existe un amplio consenso en que el reto
principal para los préximos anos es conseguir
que la sidra producida en Gipuzkoa sea elabo-
rada con manzanas autéctonas. Sin embargo,
nuestra orografia y la dimensién de nuestras
explotaciones, entre otras variables, dificultan
enormemente la obtencién de manzana a pre-
cios competitivos. Por ello, estamos trabajando
para que la tecnificacién permita hacer mds
competitiva la produccién de manzana, y para
mejorar la calidad y valorizar el producto. La cre-
acién de una Denominacién de Origen Euskal
Sagardoa permitird la diferenciaci6n, la valori-
zacién y el reconocimiento en el mercado. Pero
el resultado dependerd de la capacidad de acer-
tar con todas las iniciativas.
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Una temporada cargada de novedades
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ESTA PRIMAVERA SALDRAN A LA VENTA LAS PRIMERAS BOTELLAS DE SIDRA CON
DENOMINACION DE ORIGEN; UNA DISTINCION RESERVADA A LAS SIDRAS ELABORADAS
AL 100% CON MANZANA AUTOCTONA Y QUE OBTENGAN EL CERTIFICADO DE CALIDAD.

1 pasado 9 de enero, s¢ presentd en Donos-

tia la nueva marca Denominacién de Ori-

gen Euskal Sagardoa, que recoge el testi-

go de la sidra Eusko Label. Las sidras,

que a partir de primavera se embotellarin
con la nueva denominacién, podrén ser degustadas
durante la recién inaugurada temporada del txotx
Estos caldos tendrédn dos caracterfsticas esenciales:
estar elaborados al 100% con manzanas locales y
superar los controles de calidad. En total, 1.320.000
litros de sidra, el 12% de la produccién total, obten-
drdn el nuevo sello en 2017 '

Los participantes en la rueda de prensa quisieron
destacar que la Denominacién de Origen es fruto de
muchos afios de trabajo y una apuesta de futuro
Fomentar la plantacién de manzana autéctona es el
objetivo de los sidreros y de las instituciones implicadas
en el proyecto

Ademds de crear la Denominaci6n de Origen Eus-
kal Sagardoa, la industria y las instituciones han
colaborado para hacer publica la marca Gorenak,

| antes privada y empleada por cerca de una docena de
| sidrerias. Ahora podrd ser adoptada por cualquier
| ddra que obtenga la garantia de calidad. Lo que dife-

renciard 4 una sidra con Denorninacion de Origen de
una sidra con el sello Gorenak se limitari a la pro-
cedencia de la manzana con la que se elabora la
sidra. En el caso de la Denominacién de Origen, la

Fotos: Sagardoaren Lurraldea,

sidra se elaborard con cualquiera de las 115 varie-
dades de manzana autdctona, mientras que el sello
Gorenak utilizard materia prima de distinta proce-
dencia. Ambas marcas publicas y oficiales identifi-
carén a los productos de la mejor calidad. El Labo-
| ratorio Fraisoro se encargardn de certificar todo el pro-
| cesoy garantizar la méxima calidad de ambos sellos.
Todas las asociaciones de sidra natural y manzana
| sidrera de Gipuzkoa, Bizkaia y Alava han colaborado
con el proceso de creacién de la Denominacién de
Origen, representando al 100% del sector. En total,
400 hectéreas de manzanales y 35 sidrerfas que esta
temporada producirén sidra con distincién Euskal

Sagardoa.

Nuevos manzanales en Gipuzkoa

La apuesta de la Denominacién de Origen conlleva
una apuesta por la manzana autéctona. Para ello, la
Diputacién Foral de Gipuzkoa ha puesto en marcha
un plan para plantar nuevos manzanales en territo-
rio guipuzcoano durante los préximos arios. Como

apunta la Asociacién de Sidra Natural de Gipuzkoa,
“el objetivo es elaborar el 100% de la sidra con man-
zana local y de calidad”, para lo cual resulta necesa-
rio destinar nuevas tierras al cultivo de manzana.
De hecho, uno de los principales retos consiste en
profesionalizar el sector productor para poder con-
seguir manzana de calidad, combatir la alternancia
y lograr producciones més equilibradas en cantidad
Otro de los objetivos es conocer méds a fondo todas las
variedades de manzana autéctona, para lo cual se
estén realizando diversos estudios a nivel sectorial.

La Ruta de la Sidra Vasca

De otra parte, la Asociacién Bizi Sagardoa estd cre-
ando la Ruta de la Sidra Vasca, un proyecto que
engloba varias ofertas turfsticas, culturales y gastro-
némicas relacionadas con la sidra para el publico
local y extranjero. Un plan que incluye a las 60 sidre-
rias de los territorios histéricos y colabora con agen-

tes turisticos para poder abarcar los recursos

no a la sidra y la manzana. Ademis del A ’ui-n [05:
Donostia, donde se presenta la nueva COS‘('EhJ\::u:
de la apertura de la temporada del txotx, esta a:,o5
clacién trabaja en la creacién y promocién de ofuna.
y paquetes turisticos, visitas a museos y ‘parketxes’ 3
centros de interpretacién ' ‘

Donde nace la sidea,

paelintegLeus
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orione Etxezarra-
€, que.ha asumi-
do las funciones de
alcalde tras la
[ reciente dimisién
[ de Jesus Mari Santos por pro-
| blemas de salud, anuncia que
la principal apuesta de la loca-

lidad va a ser la mejora del

\ transporte publico.

| -tCémo se prepara el pueblo
| para esta nueva temporada
| de sidrerfas?

El objetivo de Astigarraga
es ser el mejor anfitrién posi-
ble y dar acogida a todos aque-

‘ llos que quieran conocer la
| cultura de la sidra. Como cada
| ano, desde la apertura del

\

txotx los astigartarras tene-
mos el compromiso de hacer
que todos aquellos que se
acerquen a Astigarraga se lle-
ven la mejor impresién posible
de nuestro pueblo.

-LQué expectativas tienen

{antes que tendrd Astigarraga
durante la temporada?
Esperamos que, del mismo
modo que la produccién de
sidra ha subido, también el
nimero de visitantes se vea
influido por esta circunstan-
cia. También confiamos en
que la capitalidad europea de
Donostia 2016 anime a los
turistas a hacer una parada

——
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“Esperamos que DSS2016 anime
a los turistas a hacer una parada en Astigarraga”

en nuestro municipio. Ade- |
mis, las expectativas de con-
sumo son mejores que el ano
anterior.

-Los miles de personas que
se acercardn a Astigarraga
obligardn a tomar medidas
en varios dmbitos., (Qué plan
de actuacién tiene previsto el
ayuntamiento?

Se va a ampliar el servicio
de limpieza de las calles, asf |
como el de orientacién, conel |
objetivo de que la acogida y |
estancia de los visitantes sea lo ‘
mds agradable posible. Ade- |
mds, la guardia municipal
también va a aumentar su
horario y el nimero de inte- \
grantes de la plantilla.

No obstante, la novedad
por excelencia del 2016 va a

ser la fuerte apuesta que el
Ayuntamiento va a hacer por

Sidrerias | 5

ZORIONE ETXEZARRAGA, TENIENTE DE ALCALDE DE ASTIGARRAGA

que residan en Donosti de
que puedan volver a sus
casas de la forma més segu-
ra posible

Por otra parte, Behemendi
ofrece el transporte en furgo-
neta desde un punto céntrico
del pueblo para facilitar el des-
plazamiento a las sagardotegis.
Y Radio Taxi también refor-
zard la flota de taxis en la tem-
porada de txotx

-El turismo gquipuzcoano ha
alcanzado durante 2016 unas
cifras formidables. (Se ha
aprovechado Astigarraga de
este fenémeno?

Conocemos el ‘tirén’ turfs-
tico de Donostia, y es por eso
que estamos trabajando para
que sean cada vez més turis-
tas los que se animen a acer-
carse a Astigarraga. El pilar

fundamental do nuestro pue-

incrementar el transporte..,. blo es, sin duda, la cultura

publico. Gracias a la colabo- ]
raci6n de la Diputacién Foral |
de Gipuzkoa, el Ayunta- ‘
miento de Astigarraga ha
conseguido alargar el servicio
de autobuses nocturnos
entre semana hasta las 00:30
de la noche, a partir del dia
25 de enero. Se pretende dar
la opci6n a todos aquellos

la sidra; no obstante, quere-
mos hacer una apuesta inte-
gral por hacer més atractivos
los diversos servicios y espa-
clos que los visitantes pueden
encontrar en Astigarraga.

-(Se apuesta suficiente-
mente por potenciar el turis-
mo de la sidra?

El Ayuntamiento de Asti-
garraga colabora con diversas
entidades, como Sagardoaren
Lurraldea, otros ayuntamien-
tos, o Basquetour, entre otros
agentes, a fin de que el turis-
mo de la sidra se fortalezca y
se diversifique ano a afo
Sabemos de la importancia
de buscar sinergias y sumar
cada vez més actores al obje-
tivo de enriquecer la cultura
sidrera y hacérsela llegar a la
gente a través de diversas vias
y actividades.

-Qué les diria a los visi-
tantes que van a disfrutar de
las sagardotegis astigarraga-
tarras en los préximos meses?

Les desearfa, en primer
lugar, que su estancia en
nuestro pueblo sea lo mas
cOmoda y agradable posible

Sobre todo. que disfraten, |

pero que Jo hagan

las normas de convivencia,
asf como los horarios de sue-
1o de los vecinos de nuestro
pueblo. Esperamos también,
POr supuesto, que sea una
temporada de txotx libre de
agresiones sexistas. Genere-
mos espacios de diversién y
reuni6n, respetando los dere-
chos de todos y todas.

Nuevos
productos
“en el mercado

os sidreros no dejan de

crear nuevos productos

aprovechando las mu-

chas posibilidades de la

manzana, en muchos

casos impulsados por los jévenes

que se abren paso en muchos case-
rios.

Uno de los Gltimos proyectos es

Bizi-Goxo, elaborado por Zapiain,

una bebida polivalente que puede

|
|
|
1

ser tanto de postre como de aperi-
tivo. Est4 elaborada exclusivamen-
te con la variedad Errezil, y tras
anos de pruebas, est4 ya en el mer-
cado para ser degustada. Se reco-
mienda servirla frfa, en torno a los
7-8 grados, ya que al tener 10,5
grados de alcohol no es necesaria
una temperatura menor. Y si se sir-
ve en una copa grande, podremos
disfrutar adn mejor del aroma.

R,

|
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Los expertos opinan

> )
I.- ({Qué tal ha ido la temporada de sl(!)a
9 - (Cémo valora la sidra de este ano?

Napoleén Lertxundi.

AiZK

1.- Las incidencias climéticas acaecidas en los distintos esta-
dos fenolégicos del manzano en la campana 2016 han mar-
cado la produccién de manzana y la maduracion del fruto, lle-
gando a producir grandes mermas en el cuajado, dejando
zonas préicticamente sin manzana. En los sitios donde que-
d6 manzana, la sequia y los calores mermaron el calibre del
fruto. Luego llegaron las lluvias tardias de otoro y la manza-
na cogi6 peso y pudo llegar con tiempo a una gran madurez
polifenélica, con una pérdida importante de acidez total. Con
todo, hemos podido recoger las manzanas de distintas varie-
dades y procedencia geogréfica en el estado perfecto de madu-
rez, y hemos completado el abanico de compra con adquisi-
ciones en Galicia, Francia, Republica Checa y Alemania, debi-
do a la escasez de manzana autéctona.

2.- Las sidras que tenemos este ano en Saizar presentan un
perfil aromético de frutas maduras, con balsdmicos y citricos.
El color es un amarillo pajizo. En boca son sidras con cuer-
po, alto grado, y final seco. Todo esto es por el grado de madu-
rez de las manzanas. Son sidras serias parecidas a las antiguas,
con carécter.

3.- La apuesta clara del sector es la Denominacién de Ori-
gen Euskal Sagardoa, una garantfa de calidad de la sidra pro-
ducida con manzanas autéctonas. Ademds, tenemos un pro-
yecto para ampliar el niimero manzanales propios durante los
préximos tres anos. Como novedad, en la cuarta edicion de
la Sagarraren Danborrada, un acto que organizamos para
unir sidra y cultura, estrenamos una cancién compuesta por
Kepa Junkera que de ahora en adelante ird asociada a la mar-
ca Saizar.

|

. Oué novedades tendremos esta temporadq?

BARKAIZTEGY

BARKAIZ

1.- La cosecha ha sido de calidad pero no abundante. Ademis,
ha venido con quince dfas de retraso respecto a afios anteriores,
por lo que la camparia ha sido corta y el estado de maduracién
de la manzana, breve. De todos modos, los productores que hace
unos anos apostaron por homologar los manzanales estin aho-
ra viendo los resultados, ya que son los que notan mayor pro-
duccién ano tras ano en cuanto a calidad y cantidad se refiere.

2.- La sagardoa se presenta tierna, pero a su vez con caricter,
cuerpo, con un punto més de color, con una tendencia hacia el
oro y con unos olores a fruta francos y limpios. Son caldos redon-
dos, equilibrados asf como con un pequerio toque de amargor al
final que nos invitan a repetir un vaso tras otro. En cuanto a la
cosecha, ha sido un verano seco, aunque tuvimos la fortuna de
que a tltima hora, en otofo, llegaron las lluvias, por lo que esto
hizo que la fruta pudiera crecer. Asimismo, como la manzana ha
madurado més tarde, la sidra también es més tardfa.

3.- En Barkaiztegi seguimos apostando por la manzana de aqui
y la sidra de calidad. Y por ello, este afio ofrecemos dos marcas
de garantia; por un lado, ‘Gorenak’, que siempre ha apostado por
la calidad y, por otro lado, tenemos otra nueva marca: ‘Euskal
Sagardoa’, con un 100% de manzana autéctona, procedente de
nuestros manzanales homologados.

2017ko urtarrilaren 133, ostirala



1.- La cosecha del 2016 fue irregular en cantidad pero buena en calidad. La man-
zana madurd algo mas tarde y las Gltimas lluvias favorecieron mucho al fruto. Este afio
disfrutaremos con unas sidras menos cargadas de color, con gran aroma, txinparta fina
y mayor cuerpo

2.- Desde hace 500 afios la sagardogintza o elaboracién tradicional de sidra est4 pre-
sente en Petritegi. La familia Otario-Goikoetxea heredamos esa tradicién hace 100 afios,
de la mano de mi tatarabuelo Agapito Goikoetxea. Hoy, la quinta generacién familiar
seguimos apostando por la innovacién manteniendo los métodos tradicionales de ela-
boracién en el caserfo: cultivo de manzanales propios; colaboracién con los y las
baserritarras; seleccién, triturado y prensado de las manzanas; fermentaciones en bode-
ga y embotellado en origen. Asf conseguimos sidras plenas de cardcter y sabor

3.- Creemos también necesario garantizar el origen y la calidad del producto, por
€s0 participamos, desde 2010, en el proyecto Eusko Label y ahora en la Denomina-
¢ién de Origen Euskal Sagardoa/Sidra del Pas Vasco. Este afio verd la luz la sidra Petri-
tegi DOP Euskal Sagardoa, elaborada inicamente con nueve variedades de manza-
na autéctona seleccionadas.

Petritegi continuar4 comprometida con la tradicién, la innovacién y la difusién de
la cultura sidrera vasca, pues a través de la divulgacién de nuestro oficio conseguire-
mos que la sidra sea valorada en un mercado cada vez mis global y competitivo. Nues-
tra sidra es tnica, disfrutemos de ella. Txotx!

1.- En general, tras una cosecha abundante, suele venir otra de menor can-
tidad, que es lo que le ocurri6 a la cosecha 2016. Después de un invierno
poco frfo, vino una floracién aparentemente correcta, pero con un cuajado
deficiente que se manifest6 a lo largo del desarrollo de la manzana

Otro condicionante de la cosecha 2016 fue la sequia. La falta de lluvia
durante el verano y otono ocasionaron una maduracién muy irregular, difi-
cultando las tareas de elaboracién

Légicamente, el sagardogile debe estar capacitado para elaborar una bue-
na sagardoa a pesar de las dificultades, El saber hacer, los medios disponi-

bles y la dedicacién deben ser suficientes para ello.

2.- Se da la circunstancia de que 2016 es la cosecha que tendra por pri-
mera vez la calificacién de "Euskal Sagardoa", por lo que ha merecido la pena
esmerarse. En Zapiain, las jévenes sagardoas que en este momento estan en
las kupelas apuntan buenas maneras. Lejos de su plenitud, observamos
aromas limpios de manzana, color amarillo no excesivamente claro y muy
buen sabor en boca. A destacar, su cuerpo.

3.- Pienso que el consumidor estd de enhorabuena, con dos marcas de cali-
dad tuteladas por la administracién, "Gorenak" y "Euskal Sagardoa". Esta ofer-
ta le garantiza la calidad de la sagardoa que va a consumir.

Maialen Gaincerain.

i, 1.- Tras un verano especialmente seco y calido, hemos tenido una cosecha

- irregular, aunque hemos podido mantener el volumen de produccién. De esta
forma, contamos con unas sagardoas aromaticas y equilibradas que conquista-
rdn a un amplio segmento de amantes de esta bebida.

2.- Mantenemos la esencia tradicional del txotx, siguiendo la filosofia que nos
caracteriza: cuidando cada detalle, por pequerio que sea, por efimero que pue-
da resultar, con el Gnico fin de deleitar a todo el que visite nuestra bodega, nues-
tra casa.

3.- Como novedad, tendremos Euskal Sagardoa (DO) de la cosecha 2016.
Como hemos hecho siempre, apostamos por la manzana local y por la calidad.
De esta forma, Zelaia estard en el mercado bajo los dos sellos de calidad, Gore-
nak y Euskal Sagardoa.
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Sidrerias con encanto

AGINAGA

Este ano Aginaga Sagardotegia celebra su 95 aniversario. La slfimﬂal ((J:uzn.m czln la ex-
periencia de un cuarto de siglo elaborando sidra de calidad.. que se puede gius a]r junto
a la excelente oferta culinaria que ofrece durante todo el aio, siempre con si “ra uqu
Su especialidad es el ment de sidrerfa, completada con Pf':scadgs. a lahpam ay (f\oc'“m
tradicional vasca. Su ubicaci6n es perfecta si se quiere pr&scmduA e coc ; e, y:lij que (.ucm?
con una parada de autobus de linea a 50 metros. En 2012 a_iposlé por ampliar su servi-
cio con el Hotel ** Aginaga, donde se puede disfrutar de la sidra, el buen comer y un en-

torno inmejorable, a tan s6lo 10 minutos de San Sebastidn.

www.aginagasagardotegia.com

ARAETA

El restaurante Araeta es un nuevo concepto de sidrerfa a 10 minutos del centro de San
Sebastian. Su gastronomia es una mezcla entre tradicién e innovacién, siempre con pro-
ductos locales y de alta calidad. Dispone de un cuidado ment del dia, organiza reuniones
de empresa, roménticas bodas y cualquier tipo de acto social y cultural que se precie.

La sidreria Araeta cuenta en su interior con tres nuevos ambientes decorados en un es-
tilo moderno, pero a su vez con complementos antiguos que le dan un toque tradicional

para disfrutar de una agradable velada entre familiares y amigos. La zona de sidreria donde
se alojan las “kupelas™ estd disponible todo el ano y también dispone de un bar-cafeteria

con terraza exterior para poder alargar tranquilamente la sobremesa o la fiesta.

El equipo de produccion estd especializado en la coordinacién y personalizacién de todo
tipo de eventos. En el establecimiento también se organizan catas de sidras y vinos, visitas
guiadas, show cooking, cocktails y talleres de cocina, entre otros eventos.
www.araeta.com

CALONGE

La sidreria Calonge, ubicada en el barrio donostiarra de Igeldo, se dedica a la elabora-
cién de sidra natural desde principios del siglo XX. Actualmente, dispone de un comedor
para aproximadamente 150 comensales donde sirve comida tradicional vasca. Con espec-
taculares vistas al mar y terraza durante el verano, también cuenta con un parque infan-
til en las inmediaciones, con columpios para los mis pequernos.

Esta sagardotegi ofrece menti de sidreria y ment infantil durante la temporada del txotx.
De viernes a domingo sirve comidas y de lunes a sabado, cenas. También se pueden reali-
zar reservas para comidas de lunes a jueves si el grupo es superior a las 20 personas. Abre
todo el ano y ofrece sidra embotellada fuera de temporada.

Para aquellos que no deseen conducir, tiene fécil acceso en transporte publico. Desde el
centro de Donostia se puede coger la linea 16 de CTSS que conecta con la sidrerfa en
menos de 15 minutos.
wwuw.calongesagardotegia.es

GOIKO LASTOLA

Goiko Lastola es una pequena y acogedora sidrerfa situada en el barrio Erefiotzu de
Hernani, en la ribera del Urumea. Dispone de un comedor ristico y tradicional con ca-
pacidad para unas 100 personas. Elabora sidra al 100% con manzana autéctona, por lo
que permite disfrutar de una interesante variedad de sidras en una ambiente agradable
y familiar. Todos los productos que ofrece son de primera calidad. Goiko Lastola abre sus
puertas durante la temporada del txotx, del 20 de enero a final de abril, ofreciendo cenas
de jueves a sibado y comidas durante el fin de semana y festivos. Ademds, dispone de ser-
vicio de autobus durante la temporada.

Su teléfono de reservas es el 943 55 32 72.
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OIHARTE

La sidrerfa Oiharte esté situada en Zerain, en pleno Goierri, entre los parques natu-
rales de Aralar y Aitzgorri. Oiharte es un precioso caserfo del siglo XVIII habilitado como
casa rural quc.vdcsdé 9010, cuenta con una sidrerfa con espacio para 100 comcnglcs

A pesar de tener una produccién pequena, la sidrerfa dispone de una gama de pro-
ductos variada. Aparte de la sidra natural convencional, también producen variedad eco-
l6gica y Eusko Label. A estos productos se suman la sidra natural espumosa Ama Otharte

y el zumo de manzana natural ecolégico. ) ' :
En cuanto a su carta, el precio aproximado del mend es de 30 euros y consta de txis-

torra, tortilla de bacalao, taco de bacalao con tomate, chuletén y quesos Idiazabal de los
propios pastores de Zerain, acompaiiados con membrillo y nueces.

Hasta finales de abril ofrece cenas de martes a sibado y comidas los fines de semana.
Fuera de temporada se sirven cenas los viernes y sdbados. Dg igual .forma. se abre bajo
reserva para grupos a partir de 15 personas y se organizan visitas guiadas a la bodega
www.otharte.com

OLA

Ola sagardotegia ofrece una sidra elaborada con manzana 100% autéctona y ostenta
también el certificado de Eusko Label. Su carta incluye productos gastronémicos de gran
calidad, ya que disfruta de la opcién de utilizar materia prima propia: el queso de oveja,
el pollo de caserfo, la miel y otros productos son criados o elaborados por ellos mismos.
Ofertan men infantil y ment de sidrerfa tradicional acompanado de trikitixa los fines
de semana, asf como visitas guiadas a la bodega y alrededores. La sidreria dispone de un
frontén y un parque para los més pequenos. Ademds, el aparcamiento no es un problema,

gracias al amplio parking del que disponen.

www.olasagardotegia.eus

OLAGI

La mayor parte de la sidra Olagi se realiza con manzana de casa, lo que le permite os-
tentar la garantfa del certificado de Eusko Label. La zona de parrillas estd a la vista para
poder elegir la chuleta que se desee. Ademés del habitual ment de sidreria, cuentan con
una carta de cocina con base tradicional en la que destaca el pollo de caserfo Eusko
Label. Olagi se encuentra en el corazén del Goierri, donde desde 2010 embotellan y co-
mercializan su propia sidra. Como muestra de su calidad, el pasado ario se situaron entre
las seis mejores sidrerfas en el campeonato de Gipuzkoa. El local tiene dos comedores y
es un lugar ideal para comuniones y todo tipo de celebraciones. Ademds, es también una
casa rural y dispone de cuatro habitaciones dobles.

Su teléfono de reservas es el 943 88 77 26.

SARASOLA

Sarasola Sagardotegia es una de las sidrerias mds antiguas de Astigarraga. Fue fundada
en la primera mitad del pasado siglo por la familia Sarasola y obtuvo licencia para elabo-
rar y comercializar sidra en 1960. La sidreria ha mantenido, a través de los arios, el mismo
método y la misma maquinaria para elaborar sidra. Por ello, cuenta con el ‘tolare’ mds an-
tiguo de los que actualmente hay en activo.

Sarasola est4 situada en Oiarbide bidea, en pleno corazén del pais de la sidra, rodeada
de manzanos autéctonos de los que recolecta las manzanas para su propia produccién.
Tiene capacidad para aproximadamente 300 comensales, que se distribuyen entre la si-
drerfa y el comedor con chimenea. Dispone de parking propio y acceso adaptado a mi-
nusvilidos.

La sagardotegi ofrece menu de sidreria con txuleta de gran calidad y, fuera de tempo-
rada, también ofrece carta. Esta sidrerfa destaca por su parrilla doble, donde se asan txu-
letas espectaculares que se cortan delante de los clientes y pescados a la brasa. El cocinero
Jabi Zabalegi "los borda", especialmente el lomo y kokotxas de bacalao a la parrilla, el xapo
(rape), la merluza y el "Txitxarro marikon".

En cuanto a la cosecha de 2016, la sidra de Sarasola ha sido abundante y de gran cali-
dad. La mezcla de las distintas variedades de sidra ha dado una sidra sabrosa, olorosa, con
cuerpo y con menos graduacién alcohélica que la cosecha de 2015.
www.sarasolasagardotegi.com
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[La sidra como motor econdémico

LA SIDRA HA JUGADO UN PAPEL IMPORTANTE EN EL DESARROLLO ECONOMICO DE EUSOTOR DE LA

LO LARGO DE LOS SIGLOS. Y TODAVIA HOY EN DIA LA SIDRA VASCA SIGUE SIENDO EL M

KAL HERRIA A
CCION, SINO

ECONOMIA DE DIVERSAS COMARCAS GUIPUZCOANAS, NO SOLO A TRAVES DE SU PRODU
MEDIANTE LA PROMOCION TURISTICA DE TODO LO RELACIONADO CON EL MUNDO DE LA SIDRA, CUYA
ESENCIA SE RECOGE EN LA CELEBRACION DEL RITO DEL TXOTX EN LAS SIDRERIAS.

nadie se le escapa que la sidra

es una de las senas de identidad

de la cultura gastronémica vas-

ca. Sin embargo, se desconoce

ace cuéntos siglos comenzé a

ser elaborada en los caserfos. Sf estd con-

firmado que en el siglo XVI fue un pro-

ducto muy preciado que, incluso, era uti-

lizado como moneda en las transaccio-

nes econémicas. Después llegaron tres

siglos de dificultades en los que esta bebi-

da 'se convirti6 en un producto bésica-
mente para el autoconsumo

En esta coyuntura, el valle del Urumea

fue uno de los pocos lugares en los que la

sidra continué teniendo importancia eco-

némica para los habitantes de la zona. Tan-

to es asf, que a comienzos del siglo XX las

sidrerias se pusieron de moda hasta que en

\a década de 1950 entraron nuevamente en

crisis y estuvieron a punto de desaparecer
Pero afortunadamente, el rito del txotx
pudo renacer hasta convertirse en todo un

activo para la economia guipuzcoana

Experiencias turisticas

El turismo gastronémico es uno de los
sectores al alza. La marca Sagardoaren
Lurraldea, creada en 2015 por los Ayunta-
mientos de Astigarraga, Hernani y Usurbil,
se encarga de disefar, promover y comer-
cializar actividades que aportan valor ana-
dido a la experiencia tradicional del txotx,
con visitas guiadas, eventos y talleres. Estas
tres localidades cuentan con una tradicién
sidrera muy arraigada y suman un total de

34 sidrerfas. Tras la firma de un acuerdo de
colaboracién, trabajan de forma conjunta
para promocionar su oferta turfstica bajo la
marca Sagardoaren Lurraldea

El corazén de este “Territorio de la Sidra’
se encuentra en Sagardoetxea, el museo
de la sidra vasca ubicado en Astigarraga,
que recibe anualmente mds de 12.000 visi-
tantes y que pertenece a la Red de Centros
y Museos Enogastronémicos de Euskadi,
Gastromuseums. El territorio de la sidra
ofrece variedad de opciones y espacios sin-
gulares para la vivencia de experiencias
enoturisticas que combinan la gastrono-
mia, el deporte, el ocio y la cultura

La sidra entra en la universidad

\
1 Basque Culinary Center imparte un

mdster sobre turismo gastronémico, en el
que la sidra tendrd un especial protagonis-
mo. Los expertos del sector, entre los que
habré varios representantes de Sagardoaren
Lurraldea, ofrecerdn a los alumnos su pun-
to de vista profesional sobre la creacién,
promocién y comercializacién de las expe-
riencias turisticas desarrolladas en torno
al universo de la sidra

Este mdster, que se imparte en la presti-
giosa universidad culinaria vasca de octu-
bre a marzo, cuenta entre sus ponentes
con antropdlogos, historiadores, tecnélo-
gos de los alimentos, consultores especia-
lizados en turismo gastronémico y enotu-
rismo, asf como con empresarios y expertos
en marketing y comunicacién, entre otros

Konturik txikienak ere
KONTU HANDIZ LANDUTA

RFECCION EMPIEZA
en el cuidado de

s detalles

I

SaGarpoeT

ALKORTA BAKAILUAK

BAKAILAO GEZATU, GAZI ETA KONJELATUAREN
ELABORAZIO ETA BANAKETA

Albitrur Poligonoa TA-11 Nabeak - 20870 Eigolbar - Gipurkos
Ted. 943 744 581 - 943 744 501 * Fax 943 740 962

www.bacalaosalkorta.com
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LA CHULETA Y EL BACALAO, ACOMPARNADOS POR LA SIDRA, SE CONVIERTEN EN LOS PRINCIPA-
LES INGREDIENTE DE LA TEMPORADA DEL TXOTX. PERO CADA VEZ HAY MAS OPCIONES DE MENU,

DE FORMA QUE TANTO LOS PURIST M IEREN PROBAR OTROS PLATOS PUEDEN
ENCONTRAR LO QUE BUSCAN. AS COMO QUIENES QUIERE

a chuleta es una
de las protagonis-
tas del mena de

drerfa. Junto a la
‘ sidra y el bacalao,
| esuno de los platos que con
| mds ganas esperan degustar
los miles de visitantes de las
sidrerfas. Los expertos ase-
guran que la carne mis ade-
cuada para la parrilla pro-

viene de “vacas de leche vie-
Jas, porque su carne es més
grasa”. En cuanto a la pro-
cedencia mds habitual,
mucha carne llega desde el
Pafs Vasco, pero también des-
de Galicia, Navarra, Portu-
gal, Alemania, Polonia y Aus-
tria.

La llegada de las nuevas
generaciones a los puestos

de responsabilidad de las
sidrerfas ha facilitado un
cambio de enfoque, rom-
piendo en algunos casos
algunos tabues. Por cjemplo,
hoy es posible disfrutar de
un mend completamente
vegano en algunas sidrerfas,
como Saizar, para acompa-
far a la sidra.

De igual forma, en algu-
nas sidrerfas se opta por car-
nes tiernas y facilmente dige-
ribles, valores que entran en
contradiccién con la carne
de vaca vieja. Los entendi-
dos aseguran que es un error
pretender que todas las car-
nes sean como el solomillo,

ya que aunqgue la chuleta no
s tan uema, g‘u‘uom‘unu.‘-

mente tiene mucho mds
valor, por la profundidad de
su sabor. De hecho, su con-
sumo se mantiene alto entre
nosotros. Euskadi es uno de
los pocos puntos de Europa
en los que se consume vaca
vieja gracias a la sensibilidad
de las sidrerfas y al aprecio de
los clientes

La importancia

de un buen bacalao

Tanto en el caso de la chule-
ta como del bacalao, la cali-
dad de la materia prima es
fundamental. Desde Baca-
laos Alkorta aseguran que el
bacalao que procede de los
caladeros de las Islas Feroe y
de Islandia es especialmen-
te apreciado, “porque son

aguas muy frfas y movidas
que provocan que el pescado
sea fuerte y musculoso’
También apuntan que una
de las caracteristicas funda-
mentales del buen bacalao
es que se lamine con facili-
dad. Desde Alkorta comen-
tan que las dos cosas mds
importantes en el bacalao
desalado son la calidad de la
materia prima y la calidad
del agua con el que se desala
Y es este precisamente otro
de los secretos de los baca-
laos de Alkorta; el agua de
Elgoibar, un agua pura, lim-
pia y viva, procedente de
manantiales del monte Armo

y no de aguas de presa, las
cuales aportan olores y sabo-

res al bacalao.

Si lo que buscamos en el
bacalao es la mixima cali-
dad, el método tradicional

del salazén para su conser-
vaci6n es el idéneo, ya que la
sal cura el bacalao, aportin-
dole mayor fibrosidad y tex-
tura al producto

Y para despejar dudas, los
expertos consideran que
comparar un bacalao des-
alado con un bacalao conge-
lado al punto de sal es algo
asf como equiparar un jamén
serrano a un jamén cocido
La diferencia estd en la cura-
cién del producto, segun
apuntan desde Alkorta

Bacalaos Alkorta, que pro-
vee desde hace afios a
muchas sidrerias, tiene en
cuenta las necesidades con-
cretas del sector, y atiende a
sus clientes con servicio dia-
rio durante el txotx para
garantizar que dispongan de
productos frescos para la pre-
paracién del mend.”
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