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La Denominacion de Origen
Euskal Sagardoa ha puesto en
marcha una campana para o
mentar el consumo de la sidra
con denominacion en las terra
zas de los establecimientos
hosteleros vascos. De momen
to. la campana se esta desarro
llando en 45 bares y restauran

tes de Gipuzkoa aunque no se
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La iniciativa “Tiempo de terra
zas, tiempo de Euskal Sagardoa
se engloba dentro del proyecto
Kalitatea la Aso
ciacion de Hosteleria de Gipu
koa y la Fundacién HAZI, que
plantea establecer dinamicas de

colaboracion entre el sect

SUSC

rnio i‘\"

or pri
mario y el hostelero con el fin
de promocionar los productos
alimentarios de calidad del pais

Tal y como explico el vicepre
sidente de la asociacion de Hos
teleria de Gipuzkoa, Inaki llla
rramendi, en los Gltimos anos
s¢ han puesto en marcha diver
$as campanas para promocio-
nar el consumo de productos
como el queso de Idiazabal, el
bonito del norte o la anchoa del
Cantabrico, y ahora le ha tocado
el turno a la Euskal Sagardoa,
una bebida que se servira en 45
bares y restaurantes de Gipuz-
koa acompanada de p
raciones.

Intxos y

De hecho, tal y como subrayd
el coordinador de la Denomina-
cion de Origen Euskal Sagardoa,
Unai Agirre, la sidra vasca «ma-
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Presentacion de la campafa «Tiempo de terrazas, tiempo de Euskal Sagardoa»

Euskal Sagardoa, una
bebida muy apropiada pa
consumiria en las terraz

rida perfectamente» con la ma-
yor parte de productos alimen-
ticios. Para demostrarlo, el pasa-
do dia 27 de abril se organizé

una cata en Donostia en la que
se dio a probar la sidra de los
principales productores de Gi-
puzkoa acompanada de pintxos

de ventresca de atun, gildas, es-
parragos frescos, queso y mem-
brillo. También se sirvieron os-
tras para acompanarlas de sidra.

Agirre recordo que esta es la
segunda cosecha de la Denomi-
nacion de Origen, en la que 47
sidrerias vascas han producido
4 millones de litros de sidra
elaborada 100% con manzana
autoctona y con todas las ga-
rantias de calidad. Segun indi-
€0 el coordinador de la DO, este
ano la sidra se presenta «muy
afrutada, redonda en boca,
aunque algo mas ligera, con
menos tanino y graduacion
que las de 2016».

Degustacién en copa
hdegultacj(m de la sidra se re-
alizo en copas grabadas con el

logotipo Euskal Sagardoa. El vi-
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