SAGARDOTEGIEN GARAIA

hemen da sagardo berria

protokolo zorrotza jarm dute abian sagardo

AURTEN TXOTXIK EZ
Mahaian zerbitzatuko da sagardoa, botila eta pitxer
gardenetan, garai bateko ohitura berreskuratuz

Zagarmia eta, batez ere, segurua izan dadin

1entzia goz

1
|

spe

giko e

K, Sagardote

glleel

s
el T
....q.....q.....tu.”.n__.
T .

.y s

o
gl
s o]
oy e T

)

L - ‘ grf o -
a
. - - . =
L i Tl ‘1,
. — £

m.__ y o "
= ~ = f-c.l...-.-.. “ bt
) .
e : -_ﬂmfu_. .H_Hn...._...-. i

UNAIAGIRRE (EUSKAL SAGARDOA)

- i. el M
¥ S S

X

“Txotx denboraldia 0so garrantzitsua bada ere,

et~

sagardo guztaren %Ja besterik ez da saltzen

CUARTA EDICION DE SAGARDO FORUM
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Segin lo previsto, se celebrard en noviembre, con jor-

nadas técnicas y concurso internacional de sidras
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Aurtengo sagardotegiko denboraldi berezi honek
dakartzan eginkizunak eta arauak guztiz beteaz.

Sagardotegia
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hemen da sagardo berria

SAGARDOTEGIEN GARAIA

Fdita
URGULL 2004 SA - GRUPO
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Avenida de Tolosa 23, 20018
Jonostia. Teléfono 943 319 200

Sequrtasuna ziurgabetasun,

PANDEMIAK GUZTIZ BALDINT
PROTOKOLO BATERATU ETA ZORROT

ESPERIENTZIA SEGURUA IZAN DADIN

& Xabier de la Linde

noiz baino beranduago eman

zaio hasiera aurten pandemiak

markatutako sagardo denboral-
diari. Hilaren Sean irekitzea zen
asmoa, baina Eusko Jaurlaritzak
ezarritako murrizketen eraginez,
data atzeratzea adostu zuten sagar-
dogileck. Pasa den urteko denboral-
diaren irekierari erreparatuta, gezu-
rra dirudi urtebete eskas bat pasa
denik. Izaro Andres protagonista
zela ospatu zuten iaz Sagardo
Berriaren Eguna Astigarragako Alo-
rrenea sagardotegian. Helburu gisa,
sagardo desberdinak Euskadiko
taberna eta jatetxe desberdinetara
zabaltzeko asmoa erakutsi zuten
Euskal Sagardoaren jatorri-izenda-
peneko ekoizleek.

Asmo horiek, aldiz, zapuztuta gel-
ditu ziren 2020ko martxoaren 14an
alarma egoera ezarri zenean. Her-
naniko eta Astigarragako sagardo-
tegiek 15 eguneko etenaldia egitea
erabaki zuten orduan, egoera hobe-
ra egingo zuenaren esperantza-
rekin. Hain zuzen, txotx denboral-
diaren garai indartsuenean sartuta
zeuden Gipuzkoako sagardotegiak
eta erreserbak beteta zituzten hain-
bat asteburuetarako gehienek. Hala
ere, azkar ikusi zuten egoera luze-
ra zihoala eta maiatza amaierara
arte ezin izan zituzten ateak berri-
ro ireki, aurtengo sagardotegi den-
boraldian nagusi izango diren hain-
bat neurrirekin.

Egoerak hala behartuta, aurten ez
da txotxik izango, baina sagardo
berria dastatzeko aukera ez da fal-
tako. Besteak beste, upeletara sagar-
do bila altxatzeko ohitura edo
mahai luzeen inguruan hainbat
lagun biltzekoa ez dira aurten iku-
siko. Horren ordez, sagardotegietan

segurtasunez bazkaltzeko protoko-
lo zehatza prestatu du Euskal Sagar-
doa jatorri deiturak.
Antzinako kontsumitzeko modua
berreskuratuz, sagardoa mahaian

eserita edango da eta edaria pitxer
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Aurtengo denboraldian sagardoa eserita edango da. Argazkia: Ruben Plaza

ZELAIA SAGARDOTEGIA
“Ostalaritzak egonkortasuna lortzen
ez duen bitartean, sagardotegiek ez
dute behar bezala aurrera egingo”

PETRITEGI SAGARDOTEGIA

“Sagardotegiaren eremu zabalari
esker, bezeroei sagardo esperientzia
segurua eskaintzen diegu”

LIZEAGA SAGARDOTEGIA

“Azkenaldian dei asko jasotzen ari

gara; jendeak ulertzen du garai zai-
lak direla sagardotegientzat”

edo botila gardenetan zerbitzatuko
dute sagardogileek. “Horrela jen-
deak sagardoaren kolorea ikusteko
eta produktua dastatzeko aukera
izango du”, azaldu zuen Unai Agi-
rrek jatorri deiturako koordinatzai-
leak denboraldi berriaren aurkez-
penean.

Hain zuzen, botila bakoitzak bere
txarteltxoa izango du upelaren zen-
bakiarekin eta sagardoaren ezauga-
rrien berri emateko. Gainera, QR
kode bat ere eramango dute norbai-
tek produktuaren inguruko infor-
mazio gehiago nahi izanez gero.
Euskal Sagardoaren ekimenez,
mahai bakoitzeko arduradunak

upeletara joan eta sagardotegiko

langile baten laguntzarekin pitxe-

ITa betetzeko aukera izatea gomen-
datu dute,
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bezeroen arteko segyrtye,.

tziak berma daitezen “p,... -
ren bat egitea ere egoyy, ,
azaltzen du Oihang Ganr*ﬂ
Urte osoan zehar irekit, 4 Y

-
.1_':}-
o *

Donostiako LiZE&ga Sagard,
aldiz, badakite egoera herr .-
tan nola moldatu. “Iiyi,s.
ostean, maiatzaren l5ean ek,

tuen ateak berriro. Udarz ..
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guztieKin egon gara lanez
alde horretatik esperient i
eta erraztasunak emang i
aurtengo denboraldia presta:
dio Axier Lizeagak.
Astigarragako Petritegi sz
tegia, berriz, upategia naturiz:
ne batean kokatuta izanikez»
ne eremu zabala dutela aproi=
tuz, higiene eta segurtasun
guztiak ezartzeko arazorike
la diote. “Gure bezero eta =
sagardo esperientzia segun=
gozatzeko aukera eskaintzen
dio Ainara Otafio zuzendar
sagardogileak. |
Kontsultatuko hiru sagard=
(Zelaia, Lizeaga eta Pemeg =
Sagardoak gomendau@aiof
koloari heldu diotela azalz~
“Denon artean landutaked
tuan hartuta sagardotegifﬂbff
tasunak eta gaur egul be[i’
diren neurriak”, nabarme®=
Gaincerainek. “Aurteng’ ‘W
dian sagardo berria m*;*h"u:;'_
ekarri da erronka, Hlpaﬁllﬁr
Axier Lizeagak. Ald¢ hmf“;_
: at presti
jolas moduko bat P~
Donostiako sagafd“teglfﬂn. e
QRak dituzten kartak 05
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o {uaren aldetik ere aldake-
| w dituzte Lizeagan.
1;;IiP"es sormalean, ur tarriletik
'G“k gera sagardotegi tra-

hat bezala funtziona-

wﬂ gutik janez eta beti-
qrekin. Udan, berriz,
doa botiletan
‘-"ml;;;ie;a‘gau;u eta bestela-

Jshak eskaintzen ditugu”,
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doaren salmentaren hazkuntza txi-
ki bat nabaritu dugu”, dio Petritegi-
ko zuzendariak. Udan, Petritegi
Etxean izeneko egitasmoa jarri
zuten martxan Astigarragako sagar-
dotegian, sagardoaren esperientzia
etxeetara hurbiltzeko helburua-
rekin. “ Upategian bertan gure pro-
duktuak erosteko denda bat ireki
genuen, baita terraza eremu berri
bat ere”, nabarmentzen du Otafiok.
Lizeaga sagardotegian, aldiz, uda-
ra “nahiko txukuna” izan zutenez ez

menfk Aurten, adibidez,
ghieskia I izango dute betiko

Fhngalﬂ
UDARARI BEGIRA

s 1, . -1 | dute galera handiegirik izan. Hala
L L ¥ Ty 2AN, | TATEE Y ere, aurten ez dute iazko emaitzak
hobetzea espero. “Aurtengo sagar-
do denboraldiari baino, udarari
begira gaude”, dio Axier Lizeagak.
Dena den, jendea sagardotegietara

joateko gogoarekin dagoela aipatzen
du. “Asko deitzen ari dira azken

aldian. Jendeak ondo ulertzen du
sagardotegiak egoera zailean gaude-
la eta lagundu nahi du”.
Astigarragako Petritegin ere udan
jarrita dituzte esperantzak, osasun-
o egoera hobe batek upategiaren
alderdi guztiak arinduko dituela-
i - koan. Bitartean, sagardotegiaren
zerbitzuak digitalizatzen jarraitzeko
Dendetako eta super- asmoa azaldu du Ainara Otano
nerkatuetako salmentak sagardogile eta zuzendariak, Petri-

E
} xotx  denboraldia
 megmduenarenkon- @ 2 2 B 8 tegicrrealitate berrira egokitzeko
sumoa ez dela beste - . - “Sagardo moderno eta freskagarriak
utekoetara iristen dio & @ = . . . batzen dituen. Cider kategorian
| ldhiasagardotegikoak: & - - - = 7 . Dberritasunen bat aurkeztuko dugu
Osalaritzak egonkorta- &0 ... __ . % - . _ @ " eta gure take away eskaintza zabal-

ixtea kolpe handia
.0 zela bat egiten dute
apuzkoako sagardotegiek.
Horrekin batera, ostalari-
—aren egoerak zuzenean era-
giten digu. Botilen salmen-
=k behera egin du nabar-
qen eta hori da gure enpre-
aren oinarria”, adierazi du
Jihana Gaincerainek.

smlortzenezduen g o2t . . - . R
lurean sagardote- £ el o . 0 L
MEUIT&I‘ d Egll'l e hediranEaEel e e g i S
Pfﬂltegln ereoso & . .

duz joango gara”.
Zelaia sagardotegian “ezjakin-
tasuna” nagusi izango den den-
boraldia aurreikusten dute: "Ez
dakigu prestatutakoa eskain-
tzeko aukera izango dugun.
Egunetik egunera egoera eta
murrizketak aldatzen doaz”.
Hala ere, denboraldi berria
“0so erakargarria® izan
daitekeela uste du Gain-
cerainek: “Sagardoa eta
sagardotegia beste era
batera ezagutzeko

aukera emango digu
honek”. @

“antze negatiboa
2en dute iazko
ea, bama alde

-:;Sagar(/oaér
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& Qihana Prado

DONOSTIA - Sagardotegietako esperientzia
segurua izan dadin, protokolo zorrotza ezarri
dute. "Arauekin bat joatea da gure
lehentasuna”, azpimarratzen du Unai Agirre
Euskal  Sagardoa  jatorri-deiturako
koordinatzaileak. lzurritea hasi zenetik, 18
milioi euroko galerak izan dituztela kalkulatzen
dute sagardogileek, kopuru benetan handia,
sagardoarena sektore “txikia"” dela kontuan
hartuta.

Astero-astero murrizketetan aldaketak
daude eta bete-betean harrapatzen ditu
ostalaritzaren sektorea. Nola daramazue
sagardogileok?

Sagardogileen sektorean aritzen garenok kon-
Ziente gara etengabe aldaketak daudela. Otsai-
laren Sean sagardoaren denboraldiari hasiera
emateko erabakia hartu genuenean, esate bate-
rako, bagenekien garai ezengonkor baten
aurrean geundela. Gauzak txukun eta ondo egi-
tea da gure lehentasuna, horrexegatik proto-
«olo zorrotz bat jartzea erabaki genuen, sagar-
dotegietan kontsumitzea segurua izan dadin.
Zertan datza martxan jarri duzuen pro-
tokoloa?

Uneoro egokitu daitekeen protokoloa egitea
izan da gure helburua, izan ere,arauekin bat joa-
tea da gure lehentasuna. Une honetan, ezin da
zutik kontsumitu, mahaietan launaka gehienez
eta mahaien artean metro eta erdiko distantzia

sagardoa. Industrializazio garaian gain- bghera
egin zuen sagardo kontsumoak, eta berriz ere
demanda handitzen hasi zenean, pixkanaka,
sagardotegietara sagardo berria aukeratzera joa-
ten hasi ziren taberna, jatetxe eta elkarte gas-
tronomikoetako arduradunak, kontsumitzai-
leekin batera. Kupeletako sagardoa dastatu eta
sagardo botilak enkargatzeko asmoz joaten zen
jendea sagardotegira. Gerora, sagardotegiak
Janaria ere eskaintzen hasi ziren. Hortik sortu
zen gaur egun ezagutzen dugun sagardotegien
esperientzia, baina pitxarretan kontsumitzea
lehenagokoa da.

Nolakoa izan da aurtengo sagardo ekoiz-
pena’

Guztira, 8 milioi litro sagardo egin dira;iaz bai-
no 4 milioi gutxiago. Horrek esan nahi du aur-

FUSKAL SAC SARDOA

“Txotx denboraldia oso
garrantzitsua da baina sagardo
guztiaren %32 besterik ez da saltzen

saga
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TURAREN KOORDINATZAILEA

ten 3 litrotik 2 baino ez dirgl, egin £
doari dagokionez, sagarren uzts iouf“&%
no txikiagoa izan da ety |_200’0001?f:.:.;
dira. o,
Egoera honek salmentety), .
dia izango duela uste dyzye
Txotx denboraldia oso garrantyitg, ;-
dogileontzat, baina sagardo guztiare, .
terik ez da kontsumitzen Dcotxean;sg;f
ren %95a botilan saltzen da. Opjjy, i
tan salmentak igo egin dira, baing ey ..
laritzan saltzen dela gehien bat et osu;;
izandako galerak ez ditu berreskyry, ;..
ko salmentak. Joan den martxotig .
otsailera bitartean, |18 milioi eyro g:.;'_l
sagardoaren sektoreak eta sektore ..
nik, kopuru handia da hori. ¢ |

Sagarao-kartak faberna eta jatetxeetan ezartzeko
aurrerapausoa eman au Ibailurrek bere Sagardotekarel

alitate handiko pro- Gartziategi, Irigoien, [sastegi,

duktua da Euskal Sagar-
doa eta balorean jartzea
ezinbestekoa da. Hori horrela,
taberna eta jatetxeetan sagardo-
kartak geroz eta ohikoagok izatea

Lizeaga, Petritegi, Zapiain eta
Zelaia) 18 Euskal Sagardo desber-
din eskaintzen dituzten aukeran.
Kontzeptu berri bat da, sagardoa-
ren dastaketa proposamen gas-

mantendu behar da. Hortaz, uzta berria mahaian da Euskal Sagardoa jatorri-deitu-  tronomikoekin uztartzeko auke-
kontsumitzeko modu erakargarria proposatu raren jomuga. Orain arte, Tolosal- ra ematen duena.
dugu, sagardoa botila edo pitxer gardenetan zer- dea jatetxean izan dute horrelako Sagardogileek beso zabalik har-

bitzatuz, eta kontsumitzen duten sagardoari
buruzko informazio guztia ematen duten txar-
telekin batera. Honako datuak eskaintzen ditu
alpatu txartelak: sagardotegia, kupel zenbakia,
sagarra, sagastia, eta abar.

Sagardoa pitxerretan kontsumitzea ez da
gauza berria...

Sagardotegietan sagardoa txotxetik edateko
esperientziak /0 urte besterik ez ditu. Hori bai-
no lehenago, baso edo pitxerretan hartzen zen

erreferente handi bat (Tolosa-Ale- tu dute ekimena: “Sagardoak
gl arteko gasolindegiko jatetxean), jatetxe eta tabernei aukera ona
beste zenbait jatetxerekin batera. eskaintzen die Euskal Sagardo
Joan den abenduan, berriz, beste  kartak osatu €ta euskal gastrono-
Jatetxe bat gehitu zaie zerrenda- miari eskaintza berritzaile eta era-
ra. Izan ere, Astigarrako Ibailur kargarri bat zabalduz”. Kontsu-
Jatetxeak Sagardoteka bat ireki mitzaileek, berriz, sagardoa ber-

du, non 10 sagardotegiren (Abu- tan dastatzeaz gainera, erosteko
ruza, Alorrenea, Bereziartua, aukera ere izango dute. @

DASTATU
UZTA BERRIA

OSTIRALA, LARUNBATA
ETA IGANDEA

IS AST‘EGI EGUERDIETAN

~ SAGARDOTEGIA~ TOLOSATIK AUTOBUSA

ALDABA TXIKI AUZOA~TOLOSA (GIPUZKOA)

TEL 94 65 29 64 ISASTEGLCOM
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KO HOTZ FALTAK ETA UDARA LE
G~ ETA IAZKOAREKIN ALDERAT

wooa uzta txikiago izan da eta
urtf I};bestez murri-tzagoa izan da
ha:.i;hml‘t‘“ ekoizpena. Guztira 8
s:liwr do egin dira, aurreko urtean
. Tl}ﬂi'qutxiago‘ Euskal Sagardoaren

p04 '".lu?n }wn. berriz, 1,2 milioi litro egin
e koa, Bizkaia eta Arabako sagardo-

'ﬂi Iln‘(

| ggta handiari aurten txikiago bat
ko 1a jakinekoa zen, baina Euskal Sagar-
n deiturak €z zuen hain uzta txikia
" azko uzta handiak, neguko hotz fal-
per™ dara lehorrak eragin dute uzta txikia.
phei® ¥ in alderatuz, hirutik bat izan da bil-
; 'fhf;ga ¢ kopurua eta horrek litroak ere
Lli‘i;; hat izatea er agin du.

kia izanik, izaera handikoa izan da
dutako sagarra, azukrean eta .ta_ni_noetan
< aberatsa. 2020a sagar urte txikia izan da

skal Herrian kopuruz, baina izaera handi-
b

(gta X1

Sagarra 0soO aberatsa izan da
aninoetan eta azukrean eta

iz edukiz. Sagardoek ere hori erakusten dute,
zsera efa gorputza. Uzta osoberezia eta ona
dsstatu ahal izango du kon-tsumitzaileak
Sgardotegi denboraldian, konplexutasun
nandiko sagardoa, bilakaera ahalmen handi-
02,

lonaldeka eta sagastiz sagasti datuak des-
xrdinak izan dira, baina gehienean izan da
‘2 tikiagoa. Guztira ia 2 milioi kilo sagar
ldu dira Euskal Sagardora bideratutako
“zastietan eta 1,2 milioi litro egin dira.
“ainuzta txikia izateko urterik egokiena izan
“#e aurtengoa, datorren urteko salmentak
“hatekoak izango diren ez baitago garbi,
ing dlirrerantzean uztatik uztara horrela-
aldeak €goteak asko kezkatzen ditu Euskal
%}@Idﬂa Jatorri Deitura osatzen duten sagar-
ety Sagardogileak eta hainbat proiektu

Emdk;jmte Martxan egora hobetzeko.

“agardoak Gipuzkoa, Bizkaia eta Ara-

" 5348 *agardotegi biltzen ditu gaur egun eta
sargileren sagarra erabiltzen da. - N.G.

i)

fud
S
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Sagardo
berria
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ESPECIAL 5

43

MILIOILITRO SAGARDOGILE MILIOIKILO
Uzta txikiagoa izanik, murritza-  Gipuzkoa, Bizkaia eta Arabako 48 2 milioi kilo sagar bildu dira
goa izan da ekoitzitako sagardo  sagardogile eta 248 sagargileren  Euskal Sagardora bideratutako
kopurua. 8 milioi litro egin dira, sagarra erabilzen da Euskal ~ sagastietan eta horiekin 1,2 milioi
jaz baino 4 milioi gutxiago. Sagardoa egiteko. litro egin dira.

L ipaa,
Yor *r:rL:l:
o T ETORKIZUNA ORAIN
£lv, . i VLN o




Noticias de Gipuzkoa — Larunbaty 200,
—313, 20714

—— H‘a?ﬁ]’sa”
._HT:-:?

6 ESPECIAL

Zapiain, la calidad como Sena de |dem‘|daQ

IN
LA SIDRERIA DE ASTIGARRAGA HA RECIBIDC;IIE\)IEXIEE%?_%SJS CURSO DE LA DIPUTACION DE GIPUZk o R
LEJOS, EN 2020 FUE PROCLAMADA LA MEJOR

muros de la vilj, sin -
los | Dy
esde que en la década de 1960 L N
DIVERSIFICACION icolds Roxario Zapiain, abue- B et g,
La sidra de hielo Bizi-Goxo lo de los actuales responsables hod ere, Zaplam
b ) .33 R €ga en la que se 8,
se ha posicionado como una de la bodega, decidiera dejar de lado Py m“’hlnaﬂ )
de las mejores del mundo. el resto de las labores del baserriy ey aSOCmamiacn“ - Primg ULWEQ
No es el Gnico producto que dedicarse en exclusiva a la fabricacion S Calida:jm Sagay dq ;F
ha salido del departamento de sidra, Zapiain Sagardoa ha enfoca- tifica la calidad g GOrenak qii\
de innovacién de esta sidre- do su trabajo en la calidad del produc- recientemente h ¢la Sagaryy,
ria, que ya comenzo a diver- to. Y ese esfuerzo ha dado sus frutos. v €ha hechﬁunaa“];_“
sificar a mediados de la déca- Alemania, Inglaterra, Estados Uni- conjunta con todo e] secy,,
da de |1980. Desde entonces, dos... Zapiain ha recibido premiosen @ L s AT R Al mover la denﬁfl:ﬂnaci{jn F—Uskaiq'}'
también elaboran destilados muchas competiciones internaciona- g -~ -~ | SNEERSECS 8 5 doa, que ‘ademas dela Calidyg %
de sidra conocidos como les de renombre. Perosindudasihay B -~ [ 8 sy - O ca el origen de la Mater; g
Sagardoz un premio que ratifica la calidad de ST, A B ke ) Toc:'las las sidras que se o f“‘
la sagardoa de esta bodega, ese es & = T e R I Dajo esta DO estap Elabgfaéf@
aquel que se recibe en casa. En 2020 | gat®> - § manzanas de variedages & tﬁ“&r
TIENDA ONLINE Zapiain fue proclamada mejor sidra ey § N . g " 3 dré Ve cultivadas en el Pajs Vasqg ¢
Ademas de una amplia red natural de Gipuzkoa en €l concurso |on, Egoitz, Miguel y Mikel Zapiain, degustando ia 2020 no ha sido un o, ¥,
de comercializacién en hos- de la Diputacion de este territorio, Y cosecha. Foto: Haritz Rodriguez a todo, en Zapiajn han ‘dﬂ*;}_
teleria y alimentacion, este los representantes de esta sagardote- s 5 idra se remontan al  tando por la calidad de g
aio hz cobrado especial gi estan orgullosos de lucir latxapela  ceso de elaboracién”, asegura lon e'laboj?ﬁ(g tifl Sl i g hostelellli EL%
relevancia su tienda online, y la makila que los convierte en gana-  Zapiain, que junto con su herrna_no siglo ; . raventaﬁgdme aunos man- do mucho, y eso tambiéy | 8¢
sobre todo durante el con- dores. Mikel y su primo Egoitz, es }a lea mer;lto e Ci;glp B . fedo nosotios Bt 0 hey
finamiento. En la web Desde la incorporacion ala bodega imagen de las genergciones mas jove- ? les en ugag;tgeaantepasado B i s, izﬁ r
www.zapiain.eus se pue- de Miguel Zapiain, la bisquedadela nesquese estan haciendo cargodela 1 ?lmﬁ?glagon B o o o deads las inStimCi{]nE;&i
den adquirir todos los pro- mejor calidad ha sido una apuesta sagardotegi. 4 Iamina. Uy

_ ' . ' stia se quere-  desde la sociedad, porqye s,
ductos de la bodega. constante. “Y eso supone trabajardes-  Esta bodega tiene una larga tradi- 1595, la ciudad _de DO;O -9 qr R idengd (E}lue adey;
. | - de el manzanal hasta la botella, en  cion. Los primeros documentos que  lla contra el mismo Zapiain po ad de mg

todos los aspectos que afectan al pro-  relacionan el apellido Zapiain conla  tar de vender sidra dentro de los cultura”, apunta lon Zapiajp, .,
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: ue corren, todo
n 105":1 ‘ﬁ‘;ﬁgpliﬁca la vida
1*:1 qujere un valor anadido. Es
?le;l ciador de sidra eléc-
EJCBSO a I.Opuesta de E]].SkBl Cwn].
gioo U< mas sentido que nunca.

15 o serd posible disfrutar del
sdrer’ ie de las kupelas, teniendo

w0t P i sidra embotellada y

}Esiﬂlzleﬁ?;" proviene de otra tierr:a
radicion sidrera: Asturias. Gui-
; o Garrido, responsable de pro-
[lerlgs de hosteleria de Coem Astur
5 osa a la que pertenece Euskal
(empl;') explica qué el escanciador
Ej%in'i{’:o “agita el gas carbonico de
ysidra, lo que hace que gane en aro-
nay sabor en boca.
con mas de 15 afios en el mer_'cado,
empresa asturiana ha vendlqo ya
nds de 500.000 unidades. Un éxito
que, en parte, €S debido a su econé-

mico precio: 150 euros aproximada-

El escanciador eléctrico,un
Invento asturiano, agita el gas
carbdnico de la sidra, ganando
enaromay en sabor

mente. Asi las cosas, mas de una casa
sidrera guipuzcoana ha decidido
hacerse esta temporada con uno de
€stos escanciadores eléctricos, por
que en palabras de Garrido, “es una
manera facil, limpia y divertida” de
disfrutar de esta bebida.

Ademas, este sistema permite al
cliente tener su vaso controlado en
todo momento, no teniendo que
levantarse para servirse.

TODO PARA EL MUNDO DE LA
SIDRA, DESDE HACE 30 ANOS

La web de Coem Astur (www.coemas-
tur.com) muestra la gran variedad de
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€scanciadores eléctricos que ofrecen,
siendo el modelo llamado Columna
el mas versatil y demandado, y que
ademas ofrece la posibilidad de per-
sonalizarlo con el nombre de la casa
sidrera o lo que se desee .

Con mas de 30 afios de experien-
cia en el mundo del embotellado y
la elaboracion de vinos y sidras, la
familia Alvarez crea en el afio 1990
la empresa COEM, dedicada a dar
servicio y solucion a los problemas
del sector.

Ubicada en Asturias, donde la ela-
boracion de la manzana cobra su
maxima expresion, la empresa se
especializa en la elaboracion vy
embotellado de la sidra, ofreciendo
todo tipo de productos y servicios
relacionados con el tratamiento del
proceso de la sidra. Con los afios,
han ido ampliando su presencia a
Gipuzkoa (Astigarraga) y Galicia.
Entre los servicios que ofrecen, des-
tacan el mantenimiento de bodegas,
asesoramiento técnico y manteni-
miento de instalaciones en frio. @
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lmanol Jaca IDEOLOGO DETXOGITXU

‘Mds que la intuicion, SR
me Importan la constancia PR
v el trabajo

& Qihana Prado

DONOSTIA - Con su carne de vaca vieja y
gorda como bandera, no le hace falta decir
nada mas a Imanol Jaca para ser considerado
un referente en el sector carnico.The basque
butcher (el carnicero vasco),no obstante, es un
gran conversador y lanza sus reflexiones con la
misma habilidad que maneja el hacha.
Cada vez nos animamos mas a tomar la
chuleta en casa. jHabéis notado un incre-
mento de la demanda en este sentido?
Hemos notado desde la pandemia un impor-
tante incremento de pedidos a través de nues-
tra pagina web. De hecho, fue en marzo cuan-
do pusimos en marcha la web de Txogitxu, has-
ta entonces no teniamos. Hoy es una buena
alternativa y una oportu-
nidad para nosotros de
llegar directamente hasta
el consumidor final. Aun-
que he de confesarte que
me siento mas identifica-
do con el botige (persona

que regenta una tienda  “Hay un producto nuevo que importante para mi es la
de ultramarinos en cata- me estd rondando la cabeza y constancia y el trabajo.

an),y me dapenapensar ;6 es inédito en el mercado..”

que la incursién del mun-
do digital va a acabar de
alguna manera con las
tiendas fisicas. Lldmame
nostalgico o sentimental,
pero es que no puedo

evitarlo.
El catalogo de productos es muy exten-

so, ademas de carne hay muchas otras
propuestas gastronomicas...

Ademads de carne de vaca vieja y gorda, tene-
mos una linea de platos cocinados, tipicos de
nuestra gastronomia: rabo en salsa, albéndigas,
etc. Por otra parte, uno de nuestros produc-
tos estrella son nuestras croquetas fluidas, de
chuleta, foie, porrusalda, etc. Tienen una cali-

dad extraordinaria y gustan muchisimo por la
delicadeza de su sabor y su textura suavisima.
Hay quien me dice que se le rompen al freir;
el secreto es sumergirlas en aceite muy calien-

te. Otro de los productos que vendemos
muchisimo son los confitados de rabo, carri-
llera y costilla. Unos platos muy ricos para
hacer en cinco minutos en casa.

Imposible no rendirse a la tentacion.
Supongamos que hago ahora un pedido,

lcuanto tarda en llegar?
Servimos a toda la peninsula en 24 o 72 horas

maximo. También, y en un plazo similar, esta-
mos llevando pedidos a Francia, a Paris llega-
mos en 24 horas. Estamos especialmente orgu- e N\ o e
llosos porque Carrefour Francia ha seleccio- £ e VA

nado nuestra carne para venderla online.

Eres un emprendedor nato,y siempre > =
te has movido ayudado por la intui- .
cion. jHacia donde crees que se diri-

£6 eliSector carnicot - O s .
Dicen que la intui- "N & -
cion supera a la AR
velocidad del sonido. h :

Es muy importante
tener desarrollado
este sentido, pero,
sobre todo, lo mas

El sector cdrnico en este | .
momento se enfrenta,
como el resto de la .
sociedad,a un importan-
te grado de incertidum-
bre. No hay verdades
absolutas, pero hay que
alejarse de corrientes . R e
que apuestan por la desculturizacién de la . g S
sociedad.

Siempre estis maquinando. ;jAlguna
idea que te esté rondando la cabeza? e
Tengo algo en mente un producto divertidi- PAACNRIN .
sImo que creo que es inédito en el mercado: o FRUESUEN T |
me refiero a una nueva gama de entrecot en
salsa, que se calientan en 4 minutos. Hay dife-
rentes salsas, desde la auténtica salsa de
roquefort, no te hablo de una salsa a base de
nata y queso, o con salsa Strogonoff. También
tenemos en mente algin otro, que ya te iré
contando a su debido tiempo. e

oS e
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AS CIFRAS LE SITUAN COMO EL PRINCIPAL COMERCIALIZADOR
)ESIDRA NATURAL DEL PAIS VASCO

020ko uztako milioi bat litro
sagardo erosiko du Eroskik eta
udaberri aldera iritsiko da bere
endetera. Kopuruei begiratuta,
askal Autonomia Erkidegoko sagar-
bnaturalaren saltzaile nagusia da,
i Euskal Sagardoa jatorri deitura-
=2 eta bai Gorenak zigiluarena.
nzgarmi duenez, 202lean iaz baino
A5 gehiago saltzeko asmoa du. Ia
280t bat litro saldu zituen (930.642
@t hala EAFko banaketa kanalean
“éuakoaren bi botilatik bat Eroski-
= saliokiren batean saldu zen.
\wperatibak EAEko hogei bat etxe-
i lankidetzan dihardu, Euskal
%irdoa eta Gorenak zigiluen 38 bat
Merentzia komertzializatzen, bere
i bame. Gero eta indar handia-
Mari da, gainera, hemengo ekoiz-
#eunaren aniztasunaren alde.

Wsﬁgardoarekin dihardugu
oy

0rtu zenetik, Erakunde
*sagardoa prestigiatzeko lan
g:nlaiu: ¢a elkarrekin berrikun-
‘Zen goaz arlo horretan,

dela formatu berriekin, dela premia
berriekin, ohiko merkatuen alter-
natibak bilatzeko estrategian sagar-
do naturala balioan jartzeko”, adie-
razi du Eroskiko Tokiko Pro-
duktuen zuzendari komertzialak,
Asun Bastidak.

La cooperativa colabora con

una veintena de productores

de sidra vascos a través de 38
referencias

“Euskal Sagardoa Jatorri Deitura
daraman sagardoa bertako saga-
rrekin bakarrik egiten da. Sagarraren
ekoizpena profesionalizatzen arl c!im
pixkanaka, sagarrak ahalik eta k‘a‘l’ll[ﬂ-
te onenekoak eta uztak orekatuak izan

daitezen eta, era berean, Euskal Sagar-
doaren kalitatea berma dadin.
Horrekin batera, Eroski bera, bana-
tzailea den aldetik, funtsezkoa da
sagardoaren sektorearen etorkizuna
bermatzeko”, azaldu du Euskal Sagar-
doa Jatorri Deituraren gerenteak,
Unai Agirrek.
2017an, Euskal Sagardoa zigilua-
rekin egiaztatua dagoen kalitatezko
sagardo bati bere marka jartzen dion
lehenengo banaketa katea izan zen
kooperatiba. Ekimen horrekin,
Eroskik beste pauso bat eman du
euskal ekoizpen ehunaren aniztasu-
naren alde. “Apustu hori aurrera era-
mateko garaian, Eroskik laguntza eta
hurbiltasuna eskaintzen die nekaza-
ritzako produktuak hornitzeaz ardu-
ratzen diren tokiko eragileei, eta
eskaintza zabal eta askotarikoa egi-
teko erabakia hartu du; ondorioz, toki-
ko 2.000 ekoizle txikiren 20.000 pro-
duktu baino gehiago eskaintzen ditu’,
esan du Tokiko Produktuetarako
zuzendari komertzialak. - N.G.
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Nuevo sistema de

I contabilidad para
I lassidrerias

LA NORMATIVA ES LA MISMA; LO QUE SE
HA MODIFICADO ES EL PLAZOY LA
FORMA DE NOTIFICACION

| Suministro Inmediato de
Libros de Informacién Con-
table de Impuestos Especia-
les (SILICIE) sustituir4 la presen-
tacion de Libros Contables de

Impuestos Especiales por el sumi-
nistro electrénico de asientos con-

tables, a través de la Sede Electré-
nica de las haciendas forales.

El nuevo sistema, que ya se habia
implantado en Araba y en Bizkaia,
esta ahora en marcha en

Gipuzkoa. La normativa sigue
siendo la misma, lo que se ha

modificado es el plazo vy la forma
de notificacion. La declaracion de
existencias y movimientos de
materias primas y productos ter-
minados debera realizarse dentro
de las 24 horas habiles siguientes
al momento de producirse el movi-
miento, la operacion o el proceso
objeto del asiento.

Mas alla de los cambios en la par-
te técnica, uno de los objetivos que
persigue esta nueva modalidad de

informar es el aumento del con-
trol y la mejora de la gestion de las
empresas; por lo que el cumpli-
miento de la trazabilidad del pro-
ducto afecta directamente a los
sagardogiles,
Estan obligados a aportar esta
informacién los productores,
depositos fiscales y depositos de
recepcion de alcohol que elaboren
mas de 100.000 litros al afio. El
nuevo sistema no afecta solo a las
propias bebidas alcoholicas, sino
tambien a las materias primas
empleadas para su obtencion. Es
decir, deben informar de los movi-
mientos relativos tanto a las sidras
0 los destilados, como a las man-

zanas 0 mostos empleados para su
elaboracion.

En la pagina web de la Hacienda
foral guipuzcoana esta disponible
un manual para elaboradores de
sidra y txakoli que la entidad ha
preparado a fin de facilitar el cum-
plimiento de la norma. - N.G.
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LITURKIL - Agurtzane Andueza (Zumarraga,
*6¥) Fraoro laborategiko Kalitate eta
Nekarartra Berrkuntzako rerbitzuburua da
VU pertsonak lan egiten dute bertan, eta
MERITOO8 00 Oakoiimas gam, animalia OsSasu-
L UrTak eta substratuak, landare osasuna
€03 Urak ere armertren dituzte. Urtean 5.000
O30 IS0 fagn artertzen diturte fisiko-kimi-
koki eta 700 bat sentsorialki. Euskal Sagar-
303 eta Gorenak nighua jaso nahi duten sagar-
QOeX Dertatik pasa behar dute. Kalitatearen
A0SR0 IDUStul NADaN du ekoizieen artean.

Zer lan egiten duzue sagardoarekin
laborategian?

Alde batetk, analisi fisiko-kimikoak: eta bes-

290, muztoetan, eta gero, hartzidura guz-
Jaren kontroia ere. Sagardogileek sagarrak
<

Wean ekartzen dituzte laginak beraien muz-
UO2 noia dagoen ikusteko. Prozesu osoaren
xONUroda egiten dugu eta botilaratu aurrekoa
ere bai Boularatzeko araudi bat dago eta bete
egin behar da
Zein fase ditu azterketa sentsorialak?
Hiru faseetan banatuta dago, ikusmen fasea,
ssamenz etz ahokoa. lkusmen fasean, kolo-
réa etz itxura aztertzen ditugu; aparra duen,
burbuila oakiak edo handiak diren. Usaimen
fasean, beste hiru ezaugarri: intentsitatea,
ssaintzean zenbat usainzen duen; tipikota-
sunz, usaintzen den horretan sagardoaren
ehengaia gogorarazten duen; eta kalitatea,
Upskotasunaz gain beste usain batzuk aurkit-
zen drtugun: ptrikoak, tropikalak.... fermenta-
noan sortzen dira, berezkoak dira eta kalita-
te puntu bat ematen diote, Ahoko fasean,
parametroak berak dira, modu berean balo-
ratzen dira. Ahocan badaukagu beste bat,
wraunkortasuna. Geratzen zalgun zapore hori
ona izatea. Ezaugarr horiek beti positiboak
zan behar dira ondo puntuatzeko. Azken par-

Agurtzane Andueza

“Belaunald erreleboa eman da

sazte jendea sartzen arl da ety
do egiteari bultzady

7310
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tea da zer gorputz eta zer oreka daukan.
Sagardoak parte azido bat eduki dezake, gozo
puntu bat, astringentzia, baina hori dena
orekatuta egon behar da.Agian, usaimenean
050 aroma onak izan dauzka, baina limoia bai-
no azidoago dago; ez dago orekatua. Orekaz
gain, gorputza. Badaude sagardo batzuk eda-
ten dituzunak, eta ura diruditenak, eta beste
batzuek gorputza dute, ahoa betetzen dizu-
te, Hori da baloratzen dena.

Kalitate marketako sagardoek derrigor
hemengo bi analisiak pasatu behar
dituzte,

Beralen estatutuetan edo baldintzetan jaso-

gauzak on
handia ematen ar’

“Lehen dastatzen genituen

sagardoen eta orain dastatzen

ditugunen arteko desberdintasuna
050 naba

| F*/\Flr L) |/

rmena da”

aORATEGIKO KALTATE ETA NEg 4

AKC) ZERBITZY JBURUA
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ta dute analisi Organclepe,,
direla merkaturatu a'JFFEfI,J.: H ,
jartzeko. Biak gaindit, behar 4. T
kimikoa eta sentsorial Fy,. .

’ - - 4 "'I'?er_
kasuan, gainera, ateratako Aty

punt -

bera txapel gorria edo dorsy,.
kete. g
Gainerako sagardogilea ,, ,
azterketa horietara egiters ho
1. . sen
baina laginak ekartzelg ino, "
3 ofrary .
dute? .
Gero eta gehiagol.Aldaketa dagoels i,
onera. Belaunaldi errelebos sma. .
jendea sartzen ari da et3 yers 4.
ondo egiteari bultzada handi
zaiola. Kalitatearen bila, prozecis -

'--l‘_-n'l i

trolatuta; ez “sartzen dut eta &3 7er s
den”. Jada, ondo kontrolatzen 1 4
hori, nire ustez, aipatu beharrsks 1a

Garrantzitsua da, gauza 0so ona %er

i
il
-

bat Frantziatik etor daiteke, bests s
rri batetik, beste bat... Sagar horien nz
ren ezaugarriak desberdinak zango i
lisia egiteko ekartzen dituzte et horm
bera nahasketak moldatzen dituze o
dituzten ezaugarrien arabera Hors
sagardogile gero eta gehiagok bt
aurretik laginak ekartzen dituzee e
beraien sagardoa nola dagoen Asiex e
tan nahasketa desberdinak egiten anm s
teko panelaren iritziz nahasket sgowei®
izan daitekeen.

Kalitatean garapena naban &=
Bai, argia da. Panelarekin 2014
eta lehen dastatzen genituen 3§
orain dastatzen ditugunen artese :e‘::f._
tasuna oso nabarmena da De-"eﬂ:ﬁ"‘
baina gaur egungo sagardoares *JL
bat hobetu da; eta ez sentsord® =
fisiko-kimikoki ere. Asko aldaw &
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sagardogileek ikusi dutela bazveEs
puntu bat eta esandakoa, b‘f"‘l:f i@
boarekin uste dut asko nabanes

< dired

siren an &
tatearen aldeko apustua egit®
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ando un nuevo paso en la

izacion de la sidra
¥ con el objetivo de promocio-
@l cultura de la sidra de nuestro
“Tiorio, a finales de noviembre del

U s¢ celebrard Ia IV edicién del
“ardo Forum, siempre y cuando la
“40ion sanitaria lo permita.

.-‘ﬁfma's de jornadas técnicas sobre
“"nzana, la sidra y la cultura, el
-0y la gastronomia de la sidra,
gdf: diversos expertos locales,
%Males ¢internacionales presen-
6 arat:? ovedades del sector, se cele-
L'iﬂnac‘mmso Concurso de Sidra

1onal. Jueces locales, nacio-

0d — Larunbata, 2021eko otsailaren 204
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i ATy .
Imagenes del Gltimo Sagardo Forum celebrado en 2019, fotos: NG

A FINALES DE NOVIEMBRE SE CELEBRARA,SEGUN LO PREVISTO, UNA
NUEVA EDICION DEL SAGARDO FORUM, CON JORNADAS
TECNICASY CONCURSO INTERNACIONAL DE SIDRA

nales e internacionales (expertos del
mundo de la sidra, enologos, produc-
tores de sidra, periodistas gastrono-
micos, etc.) valoraran las sidras clasi-
ficadas previamente en nueve catego-
rias, con el objetivo de seleccionar la
mejor de cada categoria y la mejor del
concurso: sidra natural vasca, sidra
natural asturiana, sidra tradicional
francesa, sidra tradicional inglesa,

El concurso de sidra

internacional ha congregado en

anteriores ediciones a mas de
200 sidras del mundo

Egunero eguerditan | rekita,
~ astelehenetan izan ezik.
 Bisita gidatua eta hamaike-

takoa aukeran, erreserba
eginda. Astearte, asteazken

a)

\eta ostegunetan menu berezia

@ 24 eurotan

. I " Oialume Bidea, 63

20115 Astigarraga
943 552 242

www.gurutzeta.com

sidras modernas, sidras espumosas
Premium, vino de manzana (apfelwe-
in), sidra con otros sabores y perada
y sidra de hielo.

Otra de las areas importantes del
Sagardo Forum sera la Feria Interna-
cional de Sidra, donde se ofrecera tan-
to al sector de la hosteleria como a
cualquier persona aficionada a la
sidra la oportunidad de poder degus-

[3SIdra, una bebida internacional

tar y conocer de cerca algunas de las
sidras participantes en el concurso
internacional y clasificadas en algu-
na de dichas categorias. Productores
de sidra local, nacional e internacio-
nal ofreceran sus sidras para degus-
tarlas y poder divulgar su conocimien-
to en torno a cada producto entre las
personas asistentes.

Toda la informacion relacionada
con el IV Sagardo Forum estara dis-
ponible en la web www.sagardofo-
rum.eus y todas las inscripciones
para poder participar en dichas acti-
vidades se gestionaran a través
dicha web. -N.G.
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EN CADA

PRODUCT | Este afio no vamos a poder tener
' una temporada de sidrerias norma|,

Pero eso no quiere decir que no

2X1

2:(1:)?2 n?gé?ggnllo ‘éﬂr ggeing‘g;cg podamos disfrutar df! una de nuestrys
+ 2,5 kg bajo) 6 unids. tradiciones mas arraigadas.
PRECIO FINAL: 74,5€ PRECIO FINAL: 50€ Cémprales la sidra a los Sidreros
14, 9€ ELKILO 10,41€ ELKILO y la txuleta la ponemos nosottos.
2 ' | |
ww.txogitxu.
=
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DESCUBRE COMO
PREPARA EL TXULETON
E BASQUE BUTCHER
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