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El cienlifico navarro Pedro Miguel Etxenlke prueba, ayer, al_prlmir vaso de sidra nueva de Asligarraga.

El «txotx»
mas dulce de
la temporada

El cientifico Pedro Miguel Etxenike
fue el encargado de probar el primer

MIRENTX1 ETXEBERRIA
DOMNOSTIA.— Se ha conver-
tido ya en una solemne cere-
monia. El primer txoty del
afo naugurd ayver en Asti-
garraga la temporada sidre-
I3, una vez mdas, de la mano
de un flustre invitado.

En esta ocasién, el honor
correspondid a un padrino
muy especial: el cientifico y
Premio Principe de Asturias
de Investigacién, Pedro
Miguel Etxenike.

El cientifico navarro fue e}
encargado de probar la sidra
de la cosecha de 1999, Tras
la tradicional consigna de
«Han da Astigarrako sagar-
do berrials «(iEsta es la sidra

| Nueva de Astigarragals, se
| dio por iniciada la tempora-
da. de esta hebida tradicio-

degustar en cualquiera de
ltfh Numerosas sidrerias de
Gipuzkos

Etxenilie comentéd que le
£usta la sidra y ha estado en
sidrerias, pero confeso
haberse sorprendido cuando
le escogieron para este
tOmetido, quizds parque
| hasta ahora la mayoria de
los invitadas han sido depor-

nal, que desde hoy se puede -

e —

tistas, exceplo Juan Mari
Arrak v Andoni Egafia. «Me
parecio una locura, pero si
los sidreros piensan que mi
présencia puede ayudarles,
acepto encantado, aungue
no tengo seguridad de que
sea asie, sefald,

Los sidreros de Astigarra-

- §a s mosirarmon muy satis-

fechos con la éalidad de la
sidra obtenida este afio, que
definieron como un caldo de
buen aroma, de color ama-
rillo verdoso, de sabor muy

vaso de sidra de la cosecha de 1999

agradable ¥ quizés un poco
mas dulee que la anterior.
Para esta temporada se
han producido un total de
4.760.000 litros de sidra, que
han sido elaborades con man-
zana autdctona’ en un 50%,
mientras que la otra mitad
proviene de Galicia y del nor-

te de Francia.

Y es que en un principio,
las expectativas de produc-
cién eran bastante méds hala-
guenas. Pero el verano fue
demasiado seco v se perdid

gran parte de la cosecha, lo
que obligd a recurrir a man-
zana procedente de otras
regiones.

De cualquier forms,
Miguel Zapiain, uno de los
18 sidreros de esta localidad
guipuzcona, expresd su
deseo «de que en un futuro
priximo la elaboracién de la
sidra se realice (nicamente
CON Manzana de aquis.

Conscientes del buen
momento que atraviesan
actualmente las sidrerias, los
productores de Astigarraga
quieren cuidar =l negocio y
mantener la probaketa, un
rito consistente en probar la
sidra de distintas kupelas, y
que funciona durante tres
meses al ano. :

Asimismo, los sidreros
cuentan con una pagina web
en Internet (www.gipuz-
koa.net/sagar-biho), y han
elegido el lema Sagardoaren
Rihotza (El corazén de la
gidra), para definir esta zona
de' Gipuzkoa con un logo,
que representa los principa-
les elementos del mundo de
la sidra: la kupela, la botella
¥ la manzana.



