] Sidrerias

cQue esperan oS

de esta temporada’

RESPONSABLES

Tl

PORVENIR

on elarranque a la vuelta

de la esquina o ya efec-

tuado, la temporada de

Ixotx de este ano trae

consigo sidras de gran
calidad, aungue de menor gradua-
cion alcoholica.

Napoledn Lertxundi:
‘Nuestras instalaciones y
calendario nos diferencian”

Gracias a su amplia experiencia, Sai-

Zar sabe bien que “pese a gue la cose--

cha fue muy abundante de manzana,
esta se guedo con poco calibre y sin
legar a una madurez perfecta, por lo
que se han dado sidras con un poqui-
to menos de graduacion alcohdlica”,

Asl, los mostos que tiene esta
sidreria usurbildarra para la actual
ternporada “presentan un color ver-
de-amaritlo muy elegante, no estan
cargadas y tienen un perfil aromati-
co de frutos acidos y fropicales, En
DOCa tienen cuerpo y un final seco
impio con retroriasal afrutada’, expli-
ca Napoledn Lertxundi, resurmiendo
que son. sidras frescas, afrutadas y de
facil beber”
tsta tradicional firma sidréra consi-

dera que cuenta con “dos condiclo-
nantes que nos diferencian’ del reste
Ppr unlado, mencionan unas instala-
clones amplias y totalmente renova-
das que el cliente podrs comprobar
cuando baje a la bodega a dequstar la
sidra, Se trata de una zona fueva de
d€pésytos adyacente a la bodega de
depdsitos de inoxidable”

Por otro lado, destacan s upica-
qén, pues al estar "fuera del con-
siderado centro neuralgico de las
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sidrerias, hemos desarrollado de forma
iIndependiente y diferente el calendario
de la temporada del txotx”.

Y es que en Saizar dan comienzo a
la temporada la segunda semana del
ano, finalizandola el tercer domingo de
mayo, coincidiendo con la celebracion
del Sagardo Eguna de Usurbil. "Asi poten-
Clamos nuestra marca y el municipio”,
senalan desde la firma, que este afio
ha contado con la presencia de Miguel
Indurain como invitado de honor: “Este
acto de inauguracion pretende celebrar
una fiesta multicultural, énraizada a la
antigua tradicion de la sidra y la gastro-
nomia, y divulgar la sidra natural fuera de
nuestras fronteras”.

Por otra parte, se trata de una casa
que ha apostado “desde el principio
porla D.O. Euskal Sagardoa. Ello nos ha
obligado a adquirir mas terrenos para
la plantacion de manzana autdctona

y a plantar mas”, En ese sentido, en la

actualidad pueden afirmar que “el 50%
de nuestra produccion esta hecha con
fruta proveniente de nuestros terrenosy
de lacompra de manzana a los caser(os
de la comarca”.

"

Ainara Otafo: "Presentamos un
hallazgo unico en el Pais Vasco"

Ln Petritegi realizan una valoracién

‘muy positiva” de la cosecha de 2019 |

pues "hubo mucha manzana, tanto que

el 95% de la fruta que hemos utilizado
estaba cultivada en el Pals Vasco” Tam-

bién estan satisfechos con haber obte-

nido “una calidad muy buena, gracias

al clima y al trabajo bien hecho en los |
manzanales, tanto en los propios come |
en los de los numerosos proveedores |

de Petriteg)”,

® 'Lainauguracion
pretende ser una fiesta
multicultural y divulgar la
sidra fuera de las fronteras’

En los lagares de esta sidreria se han
elaborado en la presente campana “cer-
cade un milldn de litros de mosto®, obte-
niendo una sidra natural "'muy aromatica,
frescay equilibrada en boca, con el mar-
cado caracter propio de Petritegi”.

Y €s que, en este antiguo rincdn de
Astigarraga ligado a la sidra desde su
origen, antes de 1526, la familia Otafio,
que heredo esta cultura hace cien afios,
na sacado adelante seis generaciones
de sidreros que “gracias a la inestimable
labor de nuestros equipos, Nos hemos
dedicado a mantener viva esa tradicion,
trabajando a diario en adaptar |a sagar-
dogintza a los nuevos tiempos”.

Conelespiritu pionero, la experiencia
y el buen hacer por bandera. Petriteqi

presenta este afio un hallazgo “Unico
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® Hemos consequidg
reproducir y usar una ey

dura propia de la Manzar;
en nuestra kEuskal Sagarg;

- en el sector vasco’, fruto de unaine B

tigacion que llevan desarrollandg g Z‘i;j
de 2015: "Hemos descubierto ;,-aaaz:i,‘:f
una levadura propia de la manzanae:§
variedad autdctona Urtebi Haund, o
siguiendo reproducirla y utilizarae:§
fermentacion de los mostos de ns#
tras Euskal Sagardoak’. Ainara exi:f
que “gracias a esta levadura propiz :ez_'_é
manzana, las fermentaciones hansi §
mMucho mejoresy Nos han proporcos §
do una mayor potencia aromaticasns
sidras Petritegi con D.O." :

Asimismo, tienen claro que |3t
Sagardoa se encuentra “en momente:y
aesarrollo, tanto en volumen come<§
presencia de mercado”y que eseéy

| dando a modernizar el sector. Erfﬂf

sentido. defienden-que Petrited E&;"




4  Ofrecer calidad es
4. ;mental para el
¥ .imiento sostenible
':' Jsector de la sidra’

i

20535 acciones que “confluyen y
¥-vementan la actividad de la D.O.
B¢ desarrollo del sector en el Pais
8 0, una actividad tradicional y rural
A efiende una parte importante de
o570 patrimonio”

..
J8mos en una evolucion constan-
:empre hay novedades”

“Lapiain tienen claro que la abun-
“0a es la caracteristica que define
-?ﬂ_i‘;ﬂsecha y, ademas, lo achacan a
* 18 trajo, a consecuencia de la
ffﬁade[manzano, una cosecha muy
44 Detal modo, el drbol tuvo todo

40 para denerar botones de flory
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® Cenar de Dle y entre
as Kupelas favorece que

d EXperiencia del txotx
Se€a unica"

acumular recursos para este afio, en e
que la produccidn de manzana de Sidra
en tuskal Herria ha sido generosa”. Sin
embargo, matizan que “a consecuencia
de la sequia de la época, la fruta no llegs
d SU Correcta maduracion”. Todo ello, se
ha traducido en una sidra que esta tem-
porada sera “fresca, alegre, con alguna
décima menos de alcohol que la del afio
anteriory muy de largo trago”.
Conscientes de que se encuentran en
‘una evolucion constante en la que siem-
pre hay novedades’, para esta tempc?radaﬂ
Zapiain presenta “sidras con personalidad
en las que trata de “poner en valor el tra"-
bajo de mucha gente en [os manzanos .
No cabe duda de que el principal valor
de esta firma sidrera es la calidad pues,
tal y como explica lon, la voz Qe la nueva
generacion familiar, “desde la incorpora-
cién de mi aita, que fue el primer enologo
del sector de la sidra vasca, la principal
directrizde lacasaes l? calidad'. L;draéorsw
que esgrime €s clara: Ofre;er call rat ;—
fundamental para el%reglmxento soste
del sector de lasidra .
ble[—jnese sentido, Zapiain llevatn’cljtg‘;hos
afios con los controles. mplagoao . }Ia
~omenzaronconalSO 3000y
e . trabajandoconlalFs
Jltima década estan

| atured Standards-, rr uy
et o dad alimentaria .

D.O. Euskal Sagar-
proteger nuestro

lon considera que 2
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® C(Vinagre de sidra
Natural con madre mantije-
ne toaas las propiedades
oeneficiosas para la salud'

lasdificultades que supone, una Sagardoa
de calidad con personalidad propia’.

Oihana Gaincerain:
‘Ofrecemos los platos clasicos
Yy un menu vegano’

La sidreria hernaniarra Zelaia coincide
€N que 'como se viene comentando
desde otofio, la de este afio ha sido
una cosecha abundante y con mucha
manzana del pais’. Porello, en esta casa
afirman que “seguimos apostando por
la calidad. Toda nuestra sidra estd ampa-
rada por los diferentes sellos de calidad,
tanto de Gorenak como de D.O. Euskal
Sagardoa”.

En O que a la nueva sidra se refiere,
Oihana Gaincerain afirma que “este afio
tenemos sidras verdosas de fina txinparta,
con aroma limpio y frutal”. Asimismo, se
explaya explicando que “entrada en boca
es suave, con una agradable frescura y
final redondo’. En definitiva, son, segun
comenta la responsable, sidras que nos
seduciran y que nos invitaran a sequir de
cerca su evolucion a lo largo del txotx”.

Un afio mas, Zelaia abre “las puertas
de nuestra casa a todos aquellos que
quieran disfrutar de la sagardoa’. Conun
calendario de apertura agendado desde
el 21 de enero hasta el 30 de abril, esta
sidreria estara abierta de lunes a sabados

e

Todo ello, ademas, se da en un
ambiente inmejorable: "Cenar de pie
y entre las kupelas favorece que la
experiencia del txotx sea unica”

Peio irizar: "Es el momento
de la Euskal Sagardoa”

Desde Barkaiztegi consideran que
la cosecha guipuzcoana de 2019 "ha
SIdO abundante, un poco mas tardia
que el ano anterior y algo mas baja
en cuanto a graduacion’. Ademas,
gracias al "‘gran rendimiento de sus
Manzanos ', esta sidreria donostiarra
na conseguido duplicar respecto a la

emporada pasada la produccion de
tuskal Sagardoa.

Respecto al resultado de sus cal-
aos, explican que la D.O. de Barkaiz-
tegl, calificada como 'Premium’ en
las ultimas tres cosechas, se pre-
senta este ano “afrutada de aromas
francos, color dorado, burbuija fina,
igera refrescante y facil de beber”:
mientras que Barkaiztegi Gorenak ha
obtenido un ‘corte mas tradicional.
CON Mas Cuerpo, aromas a manza-
na, color amarillo pajizo, nos llena la
boca en un equilibrio perfecto entre
acidoy amargo”.

Junto a ello, este afio presentan
unagrany prometedora novedad: el
vinagre de sidra natural con madre.
tste producto ha sido obtenido “por
doble fermentacion en barrica de
roble; no esta filtrado, ni pasteuri-
zado y tampoco contiene sulfitos,
preservando asiviva la propia madre
del vinagre y manteniendo todas las
propiedades beneficiosas para nues-
tra salud”.

También cabe destacar que, ade-
mas del tradicional menu de sidreria.
SUS comensales pueden optar por
un ‘completo’ que incluye bacalao
en salsa verde con huevo escalfado
y pimiento relleno. Se trata de una
opcion disponible bajo reserva pre-
viay que ha sido ‘muy bien aceptada
por el publico”. Ademas, en Barkaiz-
tegi la comodidad del cliente es su
principal preocupacion por lo que
se ofrecen "“comodidades poco
comunes en las sidrerias. Aqui, por
ejemplo, cada comensal tiene su
plato pudiendo elegir comer senta-

do o de pie en un agradable come-
dor climatizado”.

Respecto al futuro, tienen claro

< 5 -.a para 2

0a "es necesarl | o
droducto", ademas dg que su pgnge e
5}3 muy interesante, 5 esta bien g

tor, hay -
; e dentro det sec

por las noches y tambien (os sabados
al mediodia. Sumenu es un completo
acierto pues en €l ofrecen "los platos
clasicos del txotx: la tortilla de bacalao,

que ‘es el momento de la Euskal
Sagardoa, gracias a una apuesta fir-
me y clara del sector'y de las insti-
tuciones por nuestra sidra y nuestra

, ' imientos, txuleta ala | manzana®, aunque afiade que en

’ antasmarcas 4ut e hacalao frito con pimientos, i o ,

ungi; C}Lderte vor laid entidad de ﬂuzzt_;ar parrillay, de postre, queso, nueces, dulce | este ‘prometedor futuro Jugara un
’cgﬂ rsupuesto, esto pasaportra {::s de manzana y tejas, y cigarrillos de Tolo- pape_l determinante l0s consumido-
s pr?zana local. Creo que no SO"E ¢ | sa’. Como principal novedad cabe dgs- res: E_llc:s tienen l§ ultima pa}abra y
Consrchntes de la riqueza @€ x.fcarues?J rii tacar que disponen, "bajo reserva previa, egn s;(tg Smanog» esta el porvenir de la
con oS y que NOs Brifl™ | - 1 vegano’. (3 uskal Sagardoa”. m
R qu'zgzr;eerglabérar. contodas | deunmenuveg
dan laoportuniad
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