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etiqueta de cada botella cambia en funcion del pais al que va dirigida.

- Ane Munoz

asagardoa esta de moda y no
- solo en Euskal Herria. En los
miltimos afios, la demanda
franjera de sidra natural vasca ha
mentado notablemente, lo que ha
Migadoa las sidrerias a adaptar su
i1 a diferentes mercados.
8ld popularidad internacional va
ctamente unida a la que se esta
Wendo en nuestro territorio. NO
WEmos que hace tan solo unas
%as |a sidra natural era un pro-
®0casi residual en Euskal Herria.
“fmbargo, tras un importante
€170 privado y ptiblico, se ha
#guido remontar no solo la pro-
“0n, que actualmente ya llega
~Once millones de litros al afio,
Ylambién la cultura sidrera. Y es
"% €514 haciendo una labor de
H0Cion y de fomento del con-
“que llama la atencion.
'Eemplo de ello es la apuesta
| ;lacultlvo de manzanos. En 2013
( '}3"” itarras plantaron unos
" Manzanos, una iniciativa
| Eﬁ Por la admini stracion
k n;‘"’n 'a concesion de sub-
idry nS' Ademis, a nivel cultural,
Waygg ;‘t“_l'ﬂl se esFé fomentando
dge;_lﬂstitucwnes como la
S0 ¢d, el museo de la sidra
0 A€ Organiza visitas cada vez

*dlluencia (11,000 personas

de Gipuzkoa ~ Viernes, 13 de junio de 2014
a8

pasaron por aqui a lo largo del ano
2013) y promociona a todos los nive-
les la sagardoa. Por otro lado, el
Consorcio Sagardun ha llevado a
cabo numerosas iniciativas para
atraer a las sidrerias a la gente. A lo
largo de 2013 los usuarios han rea-
lizado mas de 3.000 reservas a tra-
vés de las webs de reserva de sidre-
rias txotx.info y de experiencias de
Sagardoaren Lurraldea.

Pero, sin duda, el punto fuerte de
la sagardoa en los ultimos anos €s
Ja exportacion. Ahies un referente.
Ejemplo de ese afan exportgdor en
Fuskal Herria es el de la sidreria

sor PETRITEGI SAGARDO
E $253.55
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Petritegi de Astigarraga, que actual-
mente exporta el 3% de su produc-
cion. Sin embargo, Ainara Otano,
responsable de la sidreria, asegura
que “los esfuerzos estan enfocados
en aumentar este porcentaje, ya que
cada vez la demanda es mayor debi-
do al tipo de producto que es”.

Y es que la sagardoa gusta y
mucho por varios motivos. Otano
afirma que en el extranjero es muy
apreciado porque “se trata de un
producto totalmente innovador,
puesto que tiene un sabor diferen-
te, que incluso resulta inesperado
para todo aquel que ha probado la
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sidra en otro lugar del mundo”. Ade-
mas, “al ser un producto totalmen-
te natural todavia se valora mas”,
anade. '

Petritegi empezo a exportar su
sidra en 2008, cuando comenzaron
a notar un incremento en la deman-
da del mercado exterior. “Asistimos
a diferentes ferias para presentar el
producto y contactar con posibles
compradores internacionales en
origen”, explica Ainara. Desde
entonces exportan principalmente
a Estados Unidos, Holanda y Japon,
y en menor media a Italia, Francia

y China.
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La experiencia exportadora nun-
ca es facil y en este caso menos.
Ainara explica que "al ser un sector
muy local, el producto es muy cono-
cido aqui, pero cada vez que se
suman kilometros, el desconoci-
miento aumenta rapidamente”. Es
por eso que los esfuerzos a nivel
individual son considerables. Sin
embargo, al observar la creciente
demanda extranjera, estan apos-
tando muy fuerte por la exportacion
y para ello han decidido trabajar en
cooperacion con otras empresas.
“Es la forma mas efectiva de llevar

a cabo el proceso”, apunta Otano. =
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Las sagardotegis guipuzcoanas Petritegi, Ola y Oiharte s¢ sub
presentando sus botellas con corcho escanciador.

lon Vivanco

o Luantasveces hemos derramado
gran parte de la de botella de sidra
C’mtt‘lttandu escanciar este precia-
do zumo? A pesar de que haya
muchos consumidores de sidra con
practica, estoy seguro de que a una
gran cantidad de personas les ocurri-
ra que siempre que intentan escan-
clar encharcan la mesa. Como es bien
sabido, este es el método idoneo para
serviria v beberla en sus condiciones
opamas. A pesar de ello, hacerlo sin
manchar es complicado v solo esta al
alcance de unos pocos expertos. Por
es0, las sidrerias Petritegi de Astiga-
rraga, Ola de Irun y Otiharte de Zera-
in han presentado el nuevo corcho
escanciador con el que escanciar ya
no sera un problema.
Los expertos afirman que un buen
escanciado es clave, ya que potencia
el sabory las caracteristicas de la sidra
natural. Por eso, las tres sidrerias han
unido sus fuerzas con la intencién de
ponerselo mas facil al consumidor
abriendo un puente entre la tradicion
sidrera y las nuevas tecnologias a tra-
ves de un elemento tan popular, sen-
cillo y normalizado como un tapdn.
Es una manera de innovar ya que
como afirma Ainara Otafio, sidreray
actual coordinadora de Petritegi, “en
el producto de la sidra no ha habido
mucha innovacién puesto que se
mantiene la imagen tradicional, la
botella, el etiquetado, etc. Por eso,
incorporar un escanciador en el tapén
es una forma muy sencilla de innovar
y mejorar €l producto”. Esto le facili-
tara al consumidor la forma de servir
el liquido correctamente sin malgas-
tarlo. Como dice Maite Retolaza de la
sidreria Oiharte, “el objetivo del inven-
Lo €3 ponerle toda la facilidad al clien-
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te en la mano. Con este tapon, des-
corchas la botella alli donde estés,
escancias, tiras a la basura y ya esta.
Ademas no se malgasta nada. Con el
corcho normal en cambio, no puedes
hacer eso, tienes que llevar el escan-
ciador, luego limpiarlo y demas’.

La propuesta va mas alla de un sim-
ple escanciador ya que se trata del cor-
cho original, el que se emplea en el
proceso de embotellado de la sidra,

pero a diferencia de cualquier otro
corcho, permite ademas un escan-
ciado pertecto de la sidra en mesa sin
derramar grandes cantidades. De esta
manera se consigue potenciar el sabor
y las caracteristicas de la sidra natu-

ral.
El objetivo del nuevo tapon escan-

ciador es homogeneizar el ritual de
servir el producto, permitiendo asi
asegurar el proceso 6ptimo de escan-
ciado en culturas o consumidores que
desconocen las normas basicas de
consumo de la sidra y por qué no, faci-
litar el escanciado a los consumido-

res habituales.
Ademas de ser mas comodo, tam-

bién es mas higiénico porque como
recalca Maite Retolaza “no es nece-
sario ponerle el tapon verde que se
pone por ahi, que se utiliza indistin-
tamente con txakoli y en infinidad de
botellas de sidra que no se limpian.
Este se descorcha y después de
emplearse se tira a reciclar, ya que es
100% de plastico sintético”. Del mis-
mo modo, la conservacion es mejory
facilita al camarero aperturas poste-
riores de la botella. Y lo méas impor-
tante, se consigue universalizar la
sidra, para que cualquier usuario sin
experiencia pueda disfrutar de su
sabor en las mejores condiciones, que
como recuerda Ainara Otafio son,
“agitar la sidra antes de servir, escan-

* '

,,p.,,___#-’ ! : .
20120 HERNAN]

| GIPUZKOR |

20laia@zelain, 08 | www.zelala.es

3 s ' i ‘I.
T AT )

.........

Imagen de la presentacion del

ciarla a entre 30 y 40 centimetros del
vaso y consumirla a una temperatu-
ra de unos 10°C, para sacarle las mayo-
res caracteristicas a la sidra”.

Este proyecto llevado a cabo por las
sidrerias Petritegi, Ola y Oiharte, fue

943 555 851
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BOTELLAS DE SIDRA CON
ORCHO ESCANGIADOR
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Proyecto con los representantes de cada sidreria. FOTONG

pensado y patentado por Joaquin
Escudero de 1a empresa Prior Cork.
Todo surgi6 del hecho que todos los

bebedores de sidra

hacerle un canal en Ia parte posterior
al corcho para que entre el aire y otro
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