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“Gure Sagardo Berria!!” (“Nuestra primera nueva sidra"!!)

BUSCAR

Busca y pulsa enter

Con el grito “Gure Sagardo Berria!!” (“Nuestra sidra nueva”), pronunciado por el

montafero y escalador guipuzcoano Alberto Ifurrategi en el momento de la apertura B

de la primera ‘kupela’ de la sidreria Gurutzeta de Astigarraga, la nimero siete, se dio SlGUENOS

inicio oficialmente a la apertura de la temporada del ‘txotx’

Este afo se celebra la vigésima quinta edicién del Sagardo Berriaren Eguna (Dia de la

Sidra nueva) y con tal motivo IAurrategi se ha visto acompanado por personajes que a

Lo largo de esos afos también fueron protagonistas de este momento gastronémico. ) i
Asi, acompafaron al montafiero guipuzcoano el bertsolari (improvisador de versos) Seguir a @TerraGastro | 785 seguidores
Andoni Egana, el remero Jose Luis Korta, el cocinero Andoni Luis Aduriz, el ciclista

Abraham Olano, el ex-seleccionador de futbol espafol Javier Clemente y los

jugadores de futbol Periko y Mikel Alonso. TER R”'O R 0 GASTRONUM | CO TV

Antes de la ceremonia, los productores han presentado las caracteristicas de la
cosecha de manzana y la produccién de sidra de este afio en Euskadi, en una rueda de
prensa en Sagardoetxea, Museo de la Sidra Vasca de Astigarraga, en la que han
intervenido diversos representantes institucionales y profesionales de la sidra. Con
ellos ha comparecido también Alberto IAurrategi, quien ha asegurado que era un
“honor” para él inaugurar la temporada.
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Albereto Ifiurrategi acomparnado por varios de los anteriores invitados a la
inauguracién de la temporada del ‘txotx.

Los productores han definido la sidra de este afio como equilibrada, de color amarillo
pajizo, muy aromadtica, ligera, con menos cuerpo y con menos color que en afnos
anteriores.

Tras la rueda de prensa, Alberto Ifurrategi ha plantado un nuevo manzano en el
manzanal de Sagardoetxea, un acto con el que se pretende mostrar el dinamismo y la
renovacioén de la naturaleza, que afio tras afo nos ofrece la posibilidad de sentarse en
torno a una mesa y la ‘sagardoa’ (sidra).

Ya en la Gurutzeta Sagardotegia (Sidreria Gurutzeta), Alberto Ifurrategi ha sido
recibido por los txalapartaris y por media docena de dantzaris que han bailado la
‘sagar dantza’ (baile de la manzana), para a continuacién los sidreros de la zona han
invitado a IAurrategi a formar parte de la ‘soka dantza’ para abrir la ‘kupela’ (barrica).

Tras el ritual de apertura de la nueva temporada sidrera se ha servido el cldsico ment
de sidreria a los docenas de personas que alli se han congregado: chorizo cocido,
tortilla de bacalao, bacalao frito con pimiento verde y cebolla frita, chuletén, nueces,
membrillo y queso. Todo ello regado con toda la sidra que cada comensal pudiese
trasegatr.

Cata de ‘sagardoa’:
Sagardoa de menos color que en afos anteriores.

‘Sagardoa’ muy limpia en nariz. Las sidras elaboradas con las primeras manzanas de
la cosecha tienen aromas a fruta fresca y las sidras elaboradas con manzanas de
mitad o final de la cosecha, aromas a fruta méas madura.

Son sidras naturales que presentan un buen nivel de carbénico debida a una correcta
fermentacién en el tonel. En general, se trata de una ‘sagardoa’ muy equilibrada.
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Caracteristicas de la cosecha 2017:

La cosecha del 2017 ha sido histérica en cuanto a niveles de produccién. La
maduracién de la manzana se ha adelantado respecto al afio pasado y las diferencias
han sido importantes entre las variedades, aunque no tanto entre las plantaciones.

Se han producido 12 millones de litros de sidra, medio millén menos que el pasado
afo, a pesar de que la cosecha de manzana ha sido “histérica”, sobre todo por su
calidad, y ha permitido destinar cerca de 6 millones de kilos de manzanas autéctonas,
procedentes de 250 hectdreas de mds de 200 productores, a la elaboracién de sidra
con Denominacién de Origen Euskal Sagardoa.

Un 30 % del total de produccién de sidra lleva el sello de la Denominacién de Origen
este ano, gracias al trabajo de 48 sidrerias, de las que 41 son guipuzcoanas, 5 de
Bizkaia y 1 de Alava. Este afo se han incorporado 13 nuevas sidrerias a la
Denominacién, 12 de ellas guipuzcoanas y 1 alavesa.

Las variedades que se controlaron fueron: Aritza, Errezila, Gezamina, Goikoetxe,

Manttoni, Moko, Mozolua, Patzolua, Txalaka, Udare Marroi, Urdin, Urtebi Haundi,
Urtebi Txiki y Verde Agria.
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