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LIGERA Y REFRESCANTE

La temporada se abrié el pasado miércoles 15 de enero en la sidreria

El final de verano himedo ha sido
decisivo para obtener unos caldos
ligeros y refrescantes

El grupo Kalakan abrié6 anteayer la
nueva temporada del txotx

TEXTO ANE MUROZ
FOTOS RUBEN PLAZA

DONOSTIA. Amarilla con tonos ver-
dosos, seca, con fina txinparta y con
una sensacion de fruta fresca en
boca. Asi es la sagardoa que bebe-
remos en 2014 y que probaron, por
primera vez, el pasado 15 de enero
en la sidreria Alorrenea de Astiga-
rraga los miembros del trio musi-
cal Kalakan, los encargados de
abrir la nueva temporada de txotx
al grito de “Gure sagardo berria'”.
Tal y como se anunci6 ese mismo
dia en una rueda de prensa previa
a la apertura del txotx y que tuvo
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lugar en la Sagardoetxea -Museo de
la Sidra Vasca- de Astigarraga, el
caldo de este aio es “ligero, refres-
cante y equilibrado”, Una concen-
tracién adecuada de elementos que
se debe, segin explicaron los exper-
tos, “al final hitmedo del verano™.
Asimismo, se desvelé también la
cantidad de sidra que se ha elabo-
rado en 2013 en toda Euskal Herria:
en total han sido 10 millones de
litros, una cifra parecida a la de los
tltimos anos.

En cuanto a la manzana, asegura-
ron que la cosecha ha sido “muy
irregular segn zonas". En general,
la produccion de manzana ha sido
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Alorrenea de Astigarraga.

menor que la del afo pasado y como

dato revelador. destacaron que “la

mayor concentracion de plantacio-
nes con una buena produccion se
ha dado en la zona que abarca des-
de Asteasu-Aduna hasta Irun, esto
es, la zona nordeste de Gipuzkoa”.
Ademis, explicaron que por 13° ailo
consecutivo, a comienzos de sep-
tiembre, el consorcio Sagardun rea-
liz6 un control en varias plantacio-
nes de Gipuzkoa para conocer el
estado en que se encontraban las
manzanas. Para ello, realizaron un
seguimiento de las plantaciones
situadas en diferentes zonas de de
la provincia, aunque con mayor
incidencia en Beterri. Las varieda-
des que se controlaron fueron 14:
Aritza, Errezila, Gezamina, Goi-
koetxe, Manttoni, Moko, Mozolua,
Patzolua, Txalaka, Udare Marroi,
Urdin, Urtebi Haundi, Urtebi Txiki
y Verde Agria.

Respecto a las caracteristicas de
la cosecha de este aio, indicaron
que el estado de maduracion se ha
retrasado una semani con respec-
to al del afo pasado. Ademas, esta

En total, en toda
Euskal Herria, este afio
se han producido 10
millones de litros

de sagardoa

Los expertos aseguran
que la sidra de esta
temporada es
equilibrada, refrescante
y ligera

cosecha se ha caracterizado por

tener una floracién tardia y pro-

longada, marcada por las continuas

lluvias de primavera y por el vera-
no seco, especialmente en el inte-
rior de Gipuzkoa. Asimismo, el
indice de la regresion del almidon
ha sido el mis bajo de los tiltimos 10
afos y la sequia y el calor han gene-
rado una importante caida de fru-
tos en parte de las plantaciones,
sobre todo del interior, y una dis-
minucioén del tamaiio y peso de las
manzanas.

ELSECTOR
En continuo desarrollo

Un anio mas, el sector de la sidra ha
demostrado estar trabajando muy
duro para ser cada vez mas compe-
titivo.

Por un lado, segin han informa-
do, en 2013 los baserritarras han
apostado nuevamente por el culti-
vo de manzanales para sidra. En
concreto, este afio se han plantado
15.000 nuevos arboles de manzana,
lo que supone mas de 60.000 plan-
tios en los cuatro Witimos afios. Esta
iniciativa, al igual que en los afios
anteriores, ha sido apoyada por la
Administracién Piblica con la con-
cesion de subvenciones. Los patro-
nes empleados en las plantaciones
son los denominados “franco” y los
“enanizantes” MM106 y EM7; y las
variedades de manzana para sidra
injertadas las de Txalaka, Goi-
koetxea, Moko, Gezamina, Urtebi
Haundi, Urtebi Txiki, Gaziloka,
Mozolo y Errezila.

Asimismo, en Fraisoro este afio el
numero de muestras enviadas por
el sector al laboratorio para su ana-
lisis se ha incrementado un 4% con
respecto a 2012. Concretamente, ha
recibido mas de 3.100 muestras en
las que se han realizado mas de
21.000 parametros. El 28 de enero del
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pasado ano Fraisoro Puso en mar-
cha el Panel de Cata Sensorfal para
la evaluacion sensorial de la sagar-
doa conforme al “Método de andli-
-:l\ sensorial del Panel de Cata de
Sagardoa”. La puntuacion de la
sagardoa evaluada es meramente
Informativa y no sancionadora, des-
calificadora o decisoria.

La Finca experimental Guardetxe
fh- Villabona ha continuado traba-
Jando en las colecciones de manza.
nos, en el invernadero de plantas
inictales y en la realizacion de estu.
dios y ensayos en la plantacion
experimental. Igualmente, ha sumi.
nistrado los primeros brotes de

libres de fitopl alos
viveristas de Gipuzkoa, siendo las
variedades mas d dadas las de
Urtebi txiki, Urtebi haundi, Txala.
ka, Goikoetxea y Gezamina.

Por dltimo, este afio la Diputacion
Foral de Gipuzkoa, en su apuesta
por la conservacion de las varieda-
des autéctonas de manzanos de
sidra, y especialmente las “raras”
yen peligro de perderse, ha llevado
acabo una prospeccion por los case
rios de Gipuzkoa. Se han recogido
33 muestras en Usurbil, Hernani,
Itziar-Deba, Zestoa, Aia y Andoain
para su injerto en el vivero de pros-
peccion de la Finca Zubieta de Hon
darribia. En el mes de agosto se pro-
cedid al injerto de 3 brotes de cada
una de las variedades (entre las que
estaban las de Verde agraia, Agerre
buru, Bulanoa, Francés mikatza®,
Napar haundia, Muniola, Azpeiti,
Galdotza, Begi la y Lastur
Sagarra) y a la cr m del banco

de "germoplasma

® Vista. La sagardoa de este
afio tiene un color amarillo con
tonos verdosos

© Olfato. El final de verano
hiumedo ha permitido una con-
centracion adecuada de los ele-
mentos arométicos de las man-
zanas, obteniéndose unos caldos
ligeros y refrescantes

© Gusto. La fermentacion rapida
y franca de esta cosecha ha trai-
do un producto seco en boca,
con fina txinparta y sensacion de
fruta fresca en boca.

@ Veredicto. Se trata de una
sagardoa equilibrada, refrescante
y ligera que espera para su
degustacién en nuestras sagar-
dotegis

LA CIFRA

millones

@ Son los litros de sagardoa
que se han producido para
2014. Se trata de una cifra que
no ha variado en los Gltimos
afios, ya que en las anteriores
cosechas la produccién ha ron-
dado, mas o menos, la misma
cantidad

Kalakan, un trio musical que pega fuerte

Después de haber colaborado y haber hecho giras en Europa con las pia-
nistas Katia y Marielle Labéque, este trio se dio a conocer a un piblico mis
amplio con Madonna durante su gira mundial The MDNA Tour, donde
interpretd en euskera una parte de la cancién “Sagarra jo!". Formado por
Thierry Biscary Ttirritt, Jamixel Bereau y Xan Errotabehere, el grupo se
caracteriza por sus arreglos minimalistas (voces y percusiones) del reper-
torio tradicional vasco. El trio toca percusiones tradicionales vascas (pan-
dereta, txalaparta, tobera, ttun-ttun y atabal), percusiones corporales y
tambores hechos a mano. Recientemente, el grupo de misica Oreka TX,
la compafiia de danza Kukai y el trio Kalakan se han unido en "Herritmo”,
un especticulo que combina danza, masica, canto y deporte rural para
desarrollar sobre el escenario una propuesta contempordnea. Han traba-
jado sobre el deporte rural desde una visién artistica y han utilizado las
herramientas de los caserios para crear masica. Estas expresiones, cuyo
valor etnografico es incalculable, se trasladan de la plaza a los teatros,
sobre una cuidada escenografia, acustica, luminacion y vestuario.» NG.
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La sagardoa de este afio es de color amarillo con tonos verdosos.
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Técnico de Desarrollo Pomolégico de la Diputacién Foral de Gipuzkoa

IGNACIO LARRANAGA"El objetivo de esta plantacion es
conservar el mayor nimero de variedades de manzana"

La finca de Otalarrea trabaja
para desarrollar colecciones
de manzanos en formacién,
creando plantas iniciales en
tiestos en el invernadero
limpias de fuego bacteriano
y fitoplasma y realizando
ensayos y estudios en su

lantacién experimental. De
Qsh modo se pretende pro-
veer a los viveros de mate-
rial de reproduccién sano
para experimentar con las
variedades de manzana de
sidra y conservarlas.

TEXTO ION VIVANCO
FOTO JAVI COLMENERO

DONOSTIA. ¢En qué consiste Ota-
larrea?

Se trata de una finca situada en el
monte Amasamendia de Villabona,
en una propiedad del mismo ayun-
tamiento en la que la Diputacion
cred entre 1908 y 1909 un vivero
forestal. A principios de 1938, el Ser-
vicio Forestal dejo de ser depen-
dencia de la Diputacion para tras-
“pasarse al Estado, que dirigio sus
competencias hasta 1979, ano en el
que el Estatuto de Autonomia del
Pais Vasco volvib a recibir las com-
petencias de la Diputacion. Tras
haber pasado por diferentes asocia-
ciones encargadas de su manteni-
miento, en septiembre de 2012, el
Ayuntamiento de Villabona cedio
los terrenos al Departamento de
Innovacién Rural y Turismo de la
Diputacion por 30 afios, En la actua-
lidad, Fruitel (Asociacion de Fruti-
cultores de Gipuzkoa), supervisada
por la Unidad del Area Vegetal dela
Diputacién, se encarga de la gestion
de la finca.
¢Dénde se encuentra Otalarrea?
La finca esti situada a la salida del
municipio de Villabona direccion
Andoain a la que se accede desde la
N-1. Tiene una superficie de 5,15 Has
en parcela inica. Toda la finca esta
protegida en su periferia por arbo-
lado de gran porte que ejerce de cor-
tavientos. El terreno esti cercadoen
su integridad, y dentro se localizan
dos edificaciones. Tiene también un

N

ducir los

Con este jo se i P

deposito de agua de 200 m3 prepa-
rado para el regadio, y dos inverna-
deros. La finca esta subdividida en
parcelas con riego y electricidad.
&$Como surgié la idea?

Durante aios, el destino de la finca
Zubieta de Hondarribia mantuvo un
futuro incierto por la firma de las
autoridades de un Convenio Comar-
cal con el que se proponia la crea-
cion de un parque empresarial en
los terrenos de dicha finca. Este
hecho impedia acometeg un pro-
yecto de continuidad agricola serio
por lo incierto de su futuro. Desde
la Unidad del Area Vegetal de la
Diputacion, se planted trasladar la
actividad de la finca de Zubieta a
Villabona. La nueva finca esta ges-
tionada por Fruitel, la Asociacion
de Fruticultores de Gipuzkoa, bajo
la direccién técnica de la Unidad del
Area Vegetal de la Diputacién Foral
de Gipuzkoa.

2Qué se investiga en Otalarrea?
Los objetivos que se pretenden
lograr en esta finca respecto a la
manzana de sidra, se realizan en
diferentes apartados o zonas. Por un
lado, en la primera zona constitui-
da por el area de planta inicial, se
observan y guardan las plantas pre-

vias a las plantas madres. En este
lugar, se pretenden conservar en
tiestos las variedades mas lntem-

con material sano y las vari
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dad.

de

dad

por el sector productor.

esta plantacion se obtienen, entre
otros, datos de produccion, flora-
cion, estados fenologlcos aclareo,

santes, limplas d dad

¥ poda. Por tltimo,

Erwinia amylovora (fuego bacte-
riano), fitoplasma (proliferaciones)
v tres virosis especificas del man-
zano. Estas plantas seran las que
provean de injertos a la produccion
de plantas madre, por lo que el lugar

1a cuarta zona $é reserva a la con-

servacion de variedades autéctonas
mediante la creacion de una colec-
cién de especies. Con ello, se pre-
tende realizar un conservatorio
vegetal de las distintas variedades

€s un area de iento cui-
dadoso y riguroso en el que es
imprescindible garantizar la pure-
za varietal y sanitaria. En la segun-
da zona, se desarrolla la plantacion
de pl madres p ientes de
la planta inicial para la obtencion
de varetas para su injerto. Estos
arboles seran los que surtan a los
viveros profesionales de material
vegetal para multiplicar a gran
escala y abastecer de planton al
futricultor final. Se pretenden cul-
tivar 25 variedades: 5 drboles de las
15 especies mas demandadas y dos
arboles del resto de 10 variedades
menos utilizadas que supondran un

de de sidra autoctona que
se cultivan (en riesgo de desapari-
cion) para garantizar la conserva-
cion del patrimonio genético de
nuestras variedades. Con este fin, se
prospectara Gipuzkoa en busca de
variedades autéctonas cultivadas de
manzano que complete la actual
coleccion de variedades de Zubi

A continuacion, utilizando técnicas
genéticas, se procederia a identifi-
car, caracterizar, agrupar y descri-
bir las distintas variedades que, una
vez saneadas y eliminadas de viro-
sis, se cultivaran en Villabona para
garanuzar su supervivencia. La

total de 95 plantas. La tercera zona
se reserva a una plantacion experi-

acion garantizara la con-
servacion del patrimonio genético
frutal autéctono que estd a punto de

mental comp por 15 esp
para la realizacion de estudios y
ensayos de diferente indole. Sobre

e T
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gCol;que obhtivn se realiza?
Elobjetivo de esta plantacion es con-

servar el mayor niimero de varie-
dades de manzana para sidra del
pais. Esta formada hasta e] presen-
te por 57 variedades, pero con capa-
cidad de ubicar hasta aproximada
mente 100, no incluidas en la plan-
tacion experimental. De esta mane-
ra, se podra proveer al sector vive-
ristico de material de reproduccion
sano y libre de phytoplasma para
experimentar con las variedades de
manzana de sidra y conservarlas.
Las variedades mas importantes
que se reproducen son: Gaziloka,
Geza Mina, Goikoetxea, Manttoni,
Merabi, Moko, Mozoloa, Txalaka,
Urtebi haundia y Urtebi txikia.
&Qué beneficios se obtienen?

Con este trabajo se consiguen repro-
ducir los manzanos de sidra con
material sano y las variedades de
manzana demandadas por el sector
productor y elaborador: Asimismo,
se logra conservar el mayor nume-
ro de variedades y conocer el com-
portamiento de las especies de man-
zano de sidra en los diferentes siste-
mas de formacion. Ademas, se difun-
de en el sector el conocimiento de
tales experimentaciones en colabo-
racion con las asociaciones de fruth-
cultores y elaboradores de sidra.

Stdrerfa - Sagardetegia
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La presentacién de la Asociacién Bizl Sagardoa tuvo lugar el 15 de abril en el Aquarium de Donostia.

Bizi Sagardoa elkartea ' Txotx!

Fomentar el turismo a través de la sidra

El pasado mes de abril nacié la
asociacion Bizi Sagardoa para impulsar
la cultura de la sidra y el turismo

Se trata de un grupo

de trabajo abierto

a todos los agentes de ambos sectores

TEXTO ANE MUROZ
FOTON.G.

DONOSTIA. El pasado 15 de abril,
en el Aquarium de Donostia, se
presenté la nueva Asociacion para
fomentar la Cultura y el Turismo
* de la Sidra de Euskal Herria con
¢l nombre de Bizi Sagardoa. Se tra-
ta del resultado de varios anos de
trabajo. Y es que la Asociacion de
Sidra Natural de Gipuzkoa y
varios agentes relacionados con el
turismo comenzaron a reunirse ya
en el ano 2011 con el objetivo de
trabajar unidos. Asi, surgié la

@ Sug
i~ 1T,
5 A IK[AIO" AN
Tz,
N,
S G14R ™ 15
, 8
kk [D L) ( )4
Upgy 00— 94
ZAHARREK - // d . 044 BER
(o) T
4RDO GazTEA SUST, A
RAITIK 5
Miog £
\GARDOA SIDR,
DO, SAG,
s,
SAq
“R
A 570 %0, oy
0, g
e, SN
e e, SRR
5,9 N Q~$ \\9 ¥,
%% ".’}‘Gh ¥ \yﬁ%(ﬂ\
o7y SN ANER
0 (o)
Gl % it
"l
PUZ 5y S\ Glon
KOA %
: ‘ i %% \ P+

necesidad de crear una Asociacion
donde poder encaminar todo ese
trabajo.

Lanueva Asociacion nace con el
espiritu de ser amplia y tiente las
puertas abiertas a los agentes rela-
cionados con el mundo de la sidra
y del turismo. Asi, Bizi Sagardoa
desarrolla proyectos reuniendo a
diferentes agentes con el claro pro-
posito de impulsar la cultura de la
sidra y el turismo de Euskal
Herria. Desde el inicio, para que el
camino fuera solido y firme, han
apostado por la participacion
abierta, ya que este es precisa-

mente uno de los pilares de la aso-
ciacion. El objetivo es estrechar
lazos y buscar puntos donde tra-
bajar juntos, continuando el viaje
emprendido en 2011.

La cultura e historia de la sidra
del Pais Vasco es milenaria, por lo
que otro de los fines de la asocia
ci6n serd darle su valor. Para ello,
ademas de la Federacion y las Aso-
ciaciones de sidreros, se han uni-
do a Bizi Sagardoa 67 sidrerias de
Gipuzkoa, Bizkaia, Araba y Nafa-
rroa, asi como ayuntamientos,
agencias de desarrollo, museos,
otras asociaciones, fundaciones y
un largo etcétera. Todo ellos quie-
ren formar entre todos un sélido
grupo para seguir adelante.

El sector de la sidra ya ha dado
los primeros pasos en el mundo del
turismo. Prueba de ello, son los
proyectos de turismo enogastro-
némico que llevan a cabo las sidre-
rias, museos, fundaciones y algu-
nos municipios, adaptindose asi
al sector del turismo y creando pro-

GIPUZKOAKO SAGARDOA

KUL

NEKAZARITZAREN ALDE EGITEN DUGU

El objetivo principal de
Bizi Sagardoa es
estrechar lazos entre
sidreros, hosteleros y
agentes del turismo

Otro de los fines de la
asociacién sera darle su
valoralaculturayla
historia de la sidra de
Euskal Herria

TURA ED

IKERKETAN INBERTTTU ETA

SIDRA DE GIPUZKOA
A URA A SORRC(

INVERTIMOS EN L\'\'KSHGAU(-‘)N
Y APOYAMOS LA AGRICULTURA

ductos turisticos, trabajando siem-
pre con los recursos de la zona.

De hecho, con el afan de poten-
ciar ain mas esa relacion entre
sidra y turismo, Bizi Sagardoa
organizd el pasado 18 de diciembre
en la sidreria Calonge de Igeldo
una jornada formativa denomina-
da “La Sidra en el turismo y 1a hos-
teleria” dirigida a sidreros, hoste-
leros e interesados. En ella se
habld, entre otras cosas de qué es
lo que puede aportar el turismo a
las sidrerias y al mundo de la
sidra, asi como de las oportunida-
des que puede generar este caldo
en el mundo de la hosteleria y de
sus retos de cara al futuro. Los
ponentes fueron los expertos en
este sector Unai Agirre, Jakoba
Errekondo y Mikel Garaizabal.

Este ha sido solo el inicio de un
largo camino de cursos formativos
que ayudardn a estrechar aun mas
esos lazos y conseguir asi un obje-
tivo comtn: un futuro prometedor
del turismo a través de la sidra.

S
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SAGARDOAEN LARED

En 2013 los usuarios han realizado mas
de 3.000 reservas a través de las web
txotx.info y sagardoarenlurraldea.com

La aplicacién para ‘smartphones’ Txotx
sigue disponible para los usuarios

TEXTO ANE MUNOZ
FOTON.G.

DONOSTIA. La utilizacion de las
nuevas tecnologias estd en auge en
el sector turistico y cada vez son
més los usuarios que utilizan
Internet para la realizacion de
reservas online. Visto el interés
que ello genera entre los usuarios,
en los ultimos anos se han creado
paginas web que facilitan la reali

zacion de reservas online de sidre-
rias y experiencias relacionadas
con la cultura de la sidra
“Txotx.info” y “Sagardoaren
Lurraldea”

Segun los altimos datos, a lo lar-
go del 2013 los usuarios han reali
zado mds de 3.000 reservas a través
de las webs de reserva de sidrerias
“Txotx.info" y de experiencias de
“Sagardoaren Lurraldea”. Unas
cifras que no hacen mas que rea

<<<
SAGARDOA
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ETXEKO
SAGARRA
REKIN

Errekalde Auzoa, Olaberria - 943 88 20 49
www.etxezurisagardotegia.com
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firmar esta apuesta por el mundo
online que estd tomando el sector
de la sidra.

Entre los planes y experiencias
mads solicitadas, estan las comi
das/cenas en sidrerias, las visitas
al Museo Sagardoetxea y los
paquetes turisticos que incluyen,
ademés de la sidreria, las visitas a
otros museos y recursos turisticos
como rutas de senderismo, paseos
en barco, visitas a queserias, etc.
Entre otras cosas, estian los paque-
tes “Visita a Sagardoetxea y comi-
da o cena en sidreria”, “Lasidra y
el mar”, “La sidra y el queso” y
“Santiagomendiko Sagardo
Bidea", que permiten conocer mas
a fondo las comarcas de Donos-
tialdea y el Goerri.

Hace ya ano y medio que la Aso-
ciacion de Sidra Natural de
Gipuzkoa comenz6 a labrar un
camino en Internet a través de la
web de venta online de sidra

Entre los planes mas
solicitados estan las
comidas en sidrerias,
visitas a la Sagardoetxea
y los paquetes turisticos

La aplicacién Txotx para
‘smartphones’ ests
disponible en euskera,
castellano, inglés

y francés

www.sidranatural.com. Un pro-
yecto que sigue en pie y que nacio
con el objetivo de impulsar la com
pra y el consumo de la sidra natu-
ral, ya que se trata de un producto
con gran potencial de crecimien-
to. O sea, natural, refrescante, de
gran calidad y de baja graduacion
alcohdlica. La apertura de nuevos
canales de venta es indispensable
para que consumidores potencia-
les puedan interesarse por el pro-
ducto y lleguen a él, con la facili
dad que las nuevas tecnologias nos
aportan.

APLICACION PARA 'SMARTPHONES

Txotx App

En esa misma linea nacio también
el pasado ano la aplicacion para
smartphones Txotx, creada tam-
bién por la Asociacion de Sidra
Natural de Gipuzkoa. Con ella
podemos acceder a toda la infor-
macién referente a las sidrerias
desde cualquier teléfono maovil de
ultima generacion. Ademas esta
disponible en euskera, castellano,
inglés y francés.

Esta iniciativa pretende facilitar
toda la informacion relativa a las
50 sidrerias que conforman la Aso-
clacion de Sidra Natural de
Gipuzkoa a los usuarios, a través
del empleo de dispositivos movi-
les. Ademas, es una manera de
car el sector de las sidrerias al
turismo, aprovechando que los
smartphones se han convertido en
una de las principales herramien-
tas de consulta sobre ocio y turis-
mo.

El empleo de la aplicacién es
muy sencillo, Primero debemos
descargaria. Para ello, los usuarios
disponen de cuatro vias para ello,

n funcion del modelo de mévil:
introduciendo en su navegador la
direccion de web mévil m.sagar
dotegiak.com/, mediante la lectu-
ra de codigo QR (que estara acce-
sible en distintos soportes promo-
cionales), a través de Play Store o
Apple Store.

Una vez descargada e instalada,
los usuarios podran acceder a
diversas informaciones sobre la
propia asociacion, recetas de cocl
na relacionadas con la sidra y,
sobre todo podrin obtener toda la
informacion necesarias sobre casa
sidreria en época de Txotx: teléfo.
nos, servicios, calendarios

Ademas se podra localizar cada
una de las sidrerias por medio de
la geodisposicion del movil y faci
litar la divulgacion a través del
empleo de las redes sociales. Tam-
bién, con esta app, el usuario pue-
de localizar las sidrerias mas cer
canas al lugar en el que se encuen-
tra

Esta aplicacion &s una joya para
todos los amantes de la sidra, espe-
cialmente ahora, que es tempora-
da de Txotx. Una manera rapida,
comoda y sencilla para obtener
toda la informacién necesaria a
través de nuestros smartphones y

compartirla con nuestros amigos

La aplicacion, disponible en cua.
tro idiomas, ha sido desarrollada
por la compainia Batura Mobile,
que ha contade con la colabora-
cion de SPRIL
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SIDRA DE AQUIi 100%

Adwirida e citesiar ol products se

de p

La sidra Eusko Label es una sidra
producida totalmente con manzana de
Euskadi y controlada de principio a fin

Laimportancia de identificar los
productos de Euskadi va en aumento

TEXTO ANE MUNOZ
FOTOS N.G.

DONOSTIA. La Sidra Eusko Label
es una sidra natural producida
100% con manzana de Euskadi y
controlada de principio a fin. Es
decir, desde 1a produccion de las

2 alos y-sus
productores, siendo estos registra-
dos en los listados de la Unidad de
Certificacion de Hazi, 1a corpora-
cién del Gobierno Vasco para el”
desarrollo rural y marino. Ade-
mis, se controla también la forma
en la que la manzana es transpor-
tada a los centros de elaboracion,
la produccion de la propia sidra, su
envasado y etiquetado.

Ademas del control, Hazi realiza
numerosos andlisis de producto en
multiples laboratorios y universi-
dades. En total, se analizan 15
determinaciones, desde la acidez,
grado alcohdlico, pH, dcido mélico
hasta los aziicares, cenizas y feno-
les. Esos analisis se realizan en
diferentes laboratorios, para ase-
gurar la objetividad. Entre ellos
estan el laboratorio de Fraisoro en
Zizurkil, Inzamac de Valladolid, la
facultad de Quimicas de 1a UPV o
el laboratorio Brooker de Alema-
nia, entre otros.

Sin embargo, quien realiza la
prueba final es el Comité de Cali-
ficacion en la Unidad de Certifica-

cién. Ellos son los que se encargan
de catar el producto y de valorar
las caracteristicas organolépticas
desde el punto de vista visual, olfa-
tivo y gustativo de las sidras natu-
rales.

Como ocurre con todos los pro-
ductos con Eusko Label, las pautas
que se deben cumplir para poder
elaborar sidra natural con Eusko
Label estan recogidas en un regla-
mento técnico de producto que ha
sido elaborado por una mesa de
trabajo formada por productores
de manzana de sidra, elaboradores
de sidra natural, técnicos, repre-
sentantes de Hazi y administra-
ciones. Hoy por hoy, 1a tarea de con-
trol y certificado del producto le
corresponde a la Unidad de Certi-
ficacion. ;Y todo esto por qué? Por-
que los sistemas de control de las
marcas publicas y oficiales fun-
clonan, y sise ve que no se cumple
algin extremo del reglamento se
actiaen ¢

ia do las

NAT

para lograr notoriedad en el mercado,

Certificacion de Hazi que asegura
la facil identificacién del producto
¥y la adecuada proteccién del dete-
rioro del mismo por su exposicion
ala luz. La identificacion y el eti-
quetado del producto certificado se
realizan con etiquetas numeradas
¥ controladas.

La necesidad de continuar con la
labor de distincion de los produc-
tos agroali fos y queros
de Euskadi a través de distintivos
de calidad publicos y oficiales es
cada vez mayor. Nos encontramos
en un entorno de economia de mer-
cado cada vez mas globalizado;
tenemos un entorno competitivo
abierto, en donde los productos
agrarios y alimentarios propios y
externos, compiten por el merca-
do. En ese escenario, Eusko Label
esuna garantia de origen y calidad
para el consumidor, y a su vez debe
de ser para los productores una
herramienta de valorizacién de su
trabajo, ofreciendo asi mayor com-
petitividad en el mercado.

En Euskadi se ha apostado por
una politica agroalimentaria de
calidad total que, manteniendo los
sistemas de produccion tradicio-
nales, dota a nuestros productores
y a nuestra Industria Agroalimen-
taria de unas herramientas que
permiten distinguir sus productos
avalados por su excelencia ante el

medidas necesarias ante incum-
plimientos.

Ademas de controlar el producto
se realizan a su vez labores de pro-
mocion con el objeto de lograr
notoriedad en el mercado, apor-
tando de esta forma valor al sector
agroalimentario vasco.

La Sidra Natural del Pais Vasco
con Eusko Label se envasa en una
botella aprobada por La Unidad de

idor. La politica de dife-
renciacion de la calidad tiene dos
objetivos principales: la genera-
cién de mayor valor anadido desde
nuestra actividad productiva y
extractiva y la sostenibilidad de los
recursos y la vida rural. Mantener
la tradicién es importante pero
también tiene que cobrar protago-
nismo la innovacién. Tradicion e
innovacion deben de ir unidas de
la mano,
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Eusko Label Sagardoa | Txotx!

-
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Aginaga Tolare Sagardotegia
Urte osoan trotxetk! Lunes cerado.
Ahora, poeces cuedans a dormict
Hotel** - Autobus de inea a 50 m, -

Todo tipo de calebraciones.

Aginaga auzoa - 20170 Usurbi
943 37 67 10/943 37 06 68
agnagasagardotegia.com
info@agnagasagardotegia.com

“Goza ezazu
Iparragirreko
berrikuntzaz”
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Director del laboratorio de medio ambiente y agricultura de la Diputacién Foral de Gipuzkoa

DOMINGO MERINO "Nuestro trabajo consiste en analizar

la sidra desde el punto de vista fisico-quimicoy sensoria

El laboratorio de Fraisoro
comenzé en 2008 realizando
los primeros contactos con el
sector para conocer sus
necesidades en analiticas. En
2009, realizaron los prime-
ros anilisis fisico-quimicos
de la sidra. A continuacién
en 2012, crearon una sala de
catas del laboratorio y una
comisién de catadores y
comenzaron a redactar el

étodo de anilisi ial.
Todo ello hizo posible que el
afio pasado comenzaran a
realizar las primeras catas de
las sidras.

TEXTO ION VIVANCO
FOTO AINARA GARCIA

DONOSTIA. ¢En qué consiste su
trabajo en Fraisoro? ¢ Qué analizan
en sus laboratorios?
Nuestro trabajo consiste en anali-
zar la sidra desde el punto de vista
fisico-quimico y desde el punto de
vista sensorial. El fisicoquimico se
compone de analizar una serie de
pardmetros de 1as manzanas, mos-
tos, sidras, controles de fermenta
cién y producto final antes del
embotellado para cumplir con la
reglamentacién técnico sanitaria
vigente. Estos pardmetros analiza-
dos son entre otros, el grado alco
holico, la acidez total, el pH, el 4ci-
do acético, el anhidrido sulfuroso
libre, el total, la fructosa, la gluco-
sa, el dcido malico, el dcido glucd-
nico etcétera. Por su parte, el and-
lisis sensorial se centra en analizar
si cumple las caracteristicas orga-
nolépticas de la sidra. Se valoran el
color y el aspecto en la fase visual;
la intensidad, la franqueza (tipici-
dad de la sidra) y la calidad en la
fase olfativa; la intensidad, la fran-
queza, la calidad y la persistencia
en la fase en boca y finalmente, la
impresion general.
¢Por qué son importantes estos
analisis?
Los analisis fisico-quimicos son
muy importantes por la regulacion
a la que esta expuesta la sidra. El
realizar los analisis previos al

e

R o

embotellamiento, asegura al pro-
ductor que cumple los parametros
que se le exigen y que no vaa tener
ningtin problema. Ademas, después
de hacer el analisis sensorial, se
sabe si el caldo elaborado gusta o

no.

&Quién solicita que se hagan estos
anélisis?

Por norma general, los mismos
sidreros son los que encargan este
trabajo a pesar de que a veces, lo
realizan a través del técnico, endlo-

go o del propietario de la sidreria.
En contraposicion con el andlisis
sensorial que depende de la marca
o de la asociacion a la que estd
adjunta la sidra, 1a ley les obliga a
realizar la analitica fisico-quimica
para cumplir las normas.

&En qué beneficia al consumidor
final que se hayan realizado los
anilisis?

De esta forma el consumidor sabra
si la sidra es buena o mala, El sidre-
ro siempre piensa que su sidra es
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Domingos Cerra

buena, pero cuando un organismo
independiente (como es el caso del
laboratorio) hace un test, al igual
que una auditoria, le reafirma o
desafirma que es buena.

Una vez analizada la sidra, comien~
zan las catas. ¢Cémo se realizan?
Para llevar a cabo las catas se for-
mé una comision compuesta por
representantes de los sidreros, eno-
logos, técnicos del sector y admi-
nistracion. De este modo se cred un
método para decidir como tiene que
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"Formamos a unos
catadores, sobre todo
sidreros, endlogos y
entendidos en el sector”

"Después de hacer el
analisis sensorial, se
sabe si el caldo
elaborado gusta o no”

ser la sidra, cdma tiene qué ser cata-
da, cudles son sus atributos positi-
ativos, Todos estos
uadran en cuatro
aspectos que son: la fase visual
(color y aspecto), la fase olfativa
(intensidad, franqueza y calidad),
la fase gustativa (intensidad, fran-
queza, calidad y persistencia) y la
armonia entre las tres fases.
&Quién es el catador?

Formamos a unos catadores, sobre
todo sidreros, endlogos y entendi-
dos en el sector, para que detecten
dichos fallos de acuerdo a un méto-
do y una ficha. De este modo, atx
vez que se analiza ka sidra, se ana
liza al catador. Un ejemplo es poner
una sidra con defecto. Puede que el
catador beba esa sidra y no se ente-
re, venga otra sidra y diga otra cosa.
Si eso ocurre, se vuelve a mandar
al catador a la fase de formacion. De
esta manera, hay mas seguridad de
que la cata se esté realizando lo mis
objetivo posible.

¢Qué pardmetros se emplean para
decidir si una sidra es buena o
mala?

Primero se analiza el color, a conti-
nuacion las caracteristicas en boca
¥ en nariz, y posteriormente en
general. Asi, se valoran la calidad
y lafranqueza, que consiste en ana-
lizar si el olor y sabor de la sidraes
propio de la manzana, si es propia-
mente de la sidra o si directamente
tiene un olor no proveniente de la
sidra. Finalmente, se examina la
armonia de los olores en general
para tomar la decision de que el
veredicto de la sidra es insuficien-
te, correcto, bueno, muy bueno o
excelente,
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