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"DETRAS DE LA SIDRA ESTA
EL TRABAJO DE MUCHAS
GENERACIONES"

W °El proceso artesanal de la elabo
racion de la sidra encaja mucho con
nuestra manera de ser. Como en Gan
bara, detrds de cada producto esta
el trabajo de muchas generaciones
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DS grasos, como la
va bien de aperitivo
a una familia sidrera; en el
pasado, siempre que podiamos nos
escapabamos a las sidrerias de Astiga-
rraga y Hernani®

"EL RITUAL DEL TXOTX
PERMITE RECORDAR

TIEMPOS PASADOS"

B "La tradicion es un factor muy impor-
tante que pesa en la sociedad, especial-
mente enlavasca. Ylasidra lorepresenta
muy bien. Aparte de |a bebida, que cada
vez la hacen mejor, la tradicion del txotx
€s algo muy popular y permite recordar
tiempos pasados. Es una bebida que no
tiene alta graduacion alcoholica y que
se bebe muy facil. Asocio la sidra con el
calor, conelverano. La sidra tiene man-
Zana y poco mas, eso permite que se
pueda tomar con cualquier comida. El
maridaje es muy abierto, aunque a m
me gusta mezclarlo con platos frescos
como la ensalada”

‘ACTUALMENTE,
ESTAA LAALTURA DE
CUALQUIER BEBIDA"

M "Recuerdo que en mi época nos jun-
tabamos la cuadrilla alrededor de una
botella, que daba pie a conversaciones
de todo tipo con los amigos. Antigua
mente en Euskadi el 90% de la gente
bebia sidra; se aprovechaba que en los
caserios habia mucha manzana y en
nuestro caso llegamos a producir entre
4,000 y 5.000 botellas. En los 50, su
popularidad comenzo a decaer un poco

y hubo un periodo en el que no se con-
sumia mucha sidra. Sin embargo ahora
idente, |3 oferta
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LA SIDRA HA SIDO DURANTE
SIGLOS UN GRAN ACOMPANANTE
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"LOS SIDREROS
ESTAN ELEVANDO
LA MARCA EUSKADI
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"LASIDRA REPRESENTA LA
TRADICION Y LA UNION

DE NUESTRA CULTURA"

entre las personas. Es una
compartir y de realizar un ritual de union
en momentos muy concretos, muchas
veces de celebracion. La sidra conecta
muy bien con platos tradicionaies Como
el pimiento relleno, 1a txuleta, el baca-
a0... En nuestro caso lo usamos mucho
€N COCina, aunque es cierto que quiene
piden un menu de degustacion no tie-
nen sidra. Recientemente hemos elabo-
rado un coctel en homenaje a |a bebida
que contiene ron, zumo de imon, sidra
y sirope de sidra”

"HA EVOLUCIONADO
PARA SATISFACER LOS PA-
LADARES MAS EXIGENTES"

B "La gente esta cada vez mas concien-
ciada con el consumo de productos
locales, de la repercusion que tiene e
la economialocal, y ennuestro s
primario, pero ademas los clientes exi-
gen que los productos sean de maxi-
ma calidad. En este sentido, la sidra
representa muy bien estos valores. Ur
producto muy arraigado a nuestra tie-
rra, que sabe a tradicion e historia pero
que ha sabido evolucionar para satis-
facer los paladares mas exigentes. Es
una responsabilidad muy bonita saber
que somos el nexo de unior
baserritarras y nuestros clientes’
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