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Una cosecha pequenay de mucho caracter
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NOSs espera para ser dequstada en las sidrerias de
Glpuzkoa. Este ano, ademas, la Denominacion
de Origen Euskal Sagardoa ha puesto en marcha
una plataforma comun de venta por internet

a cosecha del ano pasado

fue muy buenay, por ello, va

Se sabia que la de este ano

toOCaba que fuera una cose-

cha menor. No obstante, ha
resultaqo ser incluso mas peqguena
de |0 que se preveia. La falta de frio
invernal y un verano seco han sido
l10s dos factores que, sumados a la
abundante cosechadel ano pasado,
nan propiciado gque la de éste sea
tan pequena.

Desde Euskal Sagardoa ya se
presentaron los primeros datos en
octubre, en plena recoleccidn, y el
resultado final de la misma ha ratifi-
cadoloapuntado en un principio. En
total, con lo que se ha recolectado
en la cosecha 2021 se ha elaborado
una tercera parte de Euskal Sagar-
doa que en la cosecha 2020: se han
recogido casl dos millones de kilos
de manzana para la sidra vasca y se
nan producido 1,2 millones de litros.
Como consecuencia de una cosecha

peguena, la manzana que se ha reco-
gido ha sido de gran caracter, altaen
azucar y muy rica en taninos.

Por las circunstancias que Vivi-
maos, en las que llevamos ya un afo
moviendonos en el terreno de |a
incertidumbre en muchos aspectos,
una cosecha tan escasa puede nNo ser
ungran problema en una temporada
como eésta, pero si lo hubiese sido
en tiempos anteriores ala COVID-19.
FPor ello, el hecho de gue en lo suce-
SIVO haya este tipo de diferencias de

cosecha a cosecha preocupa mucho

al sector, que se ha puesto a traba-
jar en varios proyectos con miras a
poder conseguir cosechas mas equi-
libradas.

PLATAFORMA COMUN
DE VENTA POR INTERNET

Ante la dificil situacion que toda la
sociedad, y también especialmen-
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~ Se ha elaborado un
- tercio de sidra respecto
al afio pasado por la
falta de frio invernal y
POr un verano seco

te los sectores mas estrechamente
relacionado con la gastronomia vy la
nosteleria, estamos viviendo, desde
a Denominacion de Origen Euskal
Sagardoa han puesto en marcha una
nueva plataforma para la venta onli-
ne de las sidras Euskal Sagardoa.
ASI, los consumidores podrdn con-
seguir la mayoria de las diferentes
sidras con denominacion de origen,
a traves de un clic, en cualquier parte
del mundo, gracias a la tienda online
de euskalsagardoa.eus. Hay 53 sidras
vascas de diferentes variedades ela-
boradas en Gipuzkoa, Bizkaiay Araba
disponibles endicha plataforma unifi-
cada. Por lo tanto, han querido ofrecer

un nuevo servicio, tanto a consumido- .
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res como a aficionados de la sidra v
también al propio sector sidrero.

Esta colaboracion se estaba desa-
rrollando desde el afno pasado, v
dada la situacion actual, con algu-
NOS de |0s principales canales de
venta parados, se ha podido poner
en marcha. La gente podra disfru-
tar de diferentes sidras de nuestro
pais en cualquier parte del mundo.
=l consumidor podra conseguir sus
sidras preferidas, asi como mezcla
de distintas sidras en una misma
caja, y lellegardn a casa

LA RESPONSABILIDAD

ES DE TODAS Y TODOS

Esta temporada sera, por fechas.
horarios, limitaciones Y protocolos,
distinta a todas las anteriores, pero
ellono es obstaculo Para que disfry-
t_emo-s de las sidrerias de Gipuzkoa.
-ste ano, mas que NUNCa, debere-

MOS vivirla con |a Mayor de las res-
Ponsabilidades @

largo de |a historia
los ha superado ¢op e ™
innovacion. i
La primera gran crig;s del
tor llego en el Siglo )(V“ %, 4
introduccién y |3 diFusién%"“
maiz y otros Nnuevos i

' Cultiyg, ;=
incremento de los adept;:;‘f |
y la interrupcién de Jos e ®

Terranova a la pesca de“l:ﬁi
El sector pudo subsistirgT Ny
las medidas proteccion; %
pusieron en marcha |3 ik
des locales y provincigles
El proceso de industrializaciﬁ
el ferrocarril supusieron gtmél
golpe. Desaparecieron|3 Drés,
totalidad de las sidrerfas Sieng.
Unica excepcion las emplas..
el valle del Urumea. Se reinye,
taron transformandose en iz
de esparcimiento y ocio,yen
escenario de los acontecimien
sociales en donde eran habitge
la txalaparta, el bertsolarismgy:
juegos de bolos.
Durante los afios del franguism
el cultivo del manzano desis
doa y la elaboracién de sagads
se convirtieron en unos negod
muy poco lucrativos, porloqs
quedaron circunscritos auns
pocas localidades quipuzcos
nas. En 1967 la produccién de’h iy
sagardoa alcanzé su puntoms
bajo y muchas sidrerias cem
sus puertas. Sin embargo, &
sociedades gastronémicas 3
Donostia continuaron cons™ -
do y demandando sagarﬁmF:
tuvieron que desplazarse : i
mismos lagares para compes: -
Alli comenzé a populariza®® -
rito del txotx hasta conver™
el acontecimiento gastre '_’? E

=

por excelencia del inviem® b
primavera en Euskal Herri




_ Arrancé el 5 de febrero, pero la COVID-19
E etrasado la apertura de la mayoria de

_ lassidreri'as. LO han hecho, ademés.
-. adoptando Una medidas indispensables

ace exactamente un mes
comenzo la temporada de
sidrerias, pero este ano no

se puede hablar de 'tem-

porada de txotx'. Y es que,
pmomento, en las sidrerias la nueva
secha e degustara enlamesay en
welas 0 jarras transparentes, cada
yna con su tarjeta. En ella se espe-
ficard el numero de la kupela, para
weelcliente sepa en todo momento
qué sidra esta degustando, en algu-
105 casos, también proporcionaran
nformacion sobre las sidras y los
iosde manzanas que se han utiliza-

dopara elaborarla. Esta tarjeta llevara

también un codigo QR que podremos
escanear st gueremos encontrar mas
iInformacidn sobre la sidreria.

Durante la comida (de momento
NO se pueden ofrecer cenas por las
restricciones horarias) y siempre
acompanado del sidrero. el encar-
gado de cada mesa podra levantarse
a rellenar la jarra de la kupela que el
grupo quiera degustar o que el sidre-
ro recomiende.

Con estos cambios el sector de |a
Sidra pretende ofrecer a sus clien-
tes una experiencia atractiva y a la
vez segura, Sin perder en ningun
momento la base de la temporada de

sagardotegi denboraldia

las sidrerias, es decir, la posibilidad de
degustar la nueva sidra que se esta
elaborando en las kupelas. Ademas,
la gente que se acerque a las sidrerias
también tendra la ocasion de comprar
la Sidra Vasca en botella.

LO clerto es que, aunque para
muchos pueda sonar novedoso el
hecho de consumir la nueva sidra en
mesa, en realidad es un paso atras en
el tiempo para recuperar el modo de
consumir antiguo. A lo largo de la his-
toria la sidra se ha servido enjarrasen
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nuestras sidrerias. Este ano, en Euskal
Sagardoa han querido adaptar vy afi-
nar esta técnica con el fin de ofrecer
la mejor atencion posible al cliente,
cuidando el producto, la informacion
y la imagen.

UN MOMENTO DELICADO

| sector de la sidra se encuentra en
una grave situacion. Desde marzo de
2020 hasta febrero de 2021 ha regis-
trado pérdidas cercanas a los 18 millo-
nes de euros. Por un lado, porgue la
temporada de sidreria el afo pasado
se paro a la mitad de la temporada y
la de este ano se va a poner en mar-
cha tarde y con recortes; y por otro,
porque con la hosteleria parada la
venta de sidra ha disminuido.

Al mismo tiempo, el sector se
mantiene con fuerzas para adap-
tarse a la nueva situacion y avan-
zar, tomando decisiones en grupo
v poniendo en marcha nuevas pro-
puestas y proyectos
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tha llegado la
temporada
de sidrerias!
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=l concurso de sidras, uno de los atractivos del IV Sagardo Forum.

| Sagardo
empenado una labor muy
iImportante para situar la
cultura de la sidra en el mar-
co Internacional, dando a
conocer nuestra sidra fuera de nues-
tras fronteras y facilitando el conoci-
miento de las sidras internacionales
entre el sector local, fortaleciendo las
relaciones internacionales y llegan-
do a crear la red Ciderlands de des-
tinos vy palses elaboradores de sidra.

Entre sus objetivos caben destacar = |

el conocimiento entre sus palses
miembro, la organizacion de eventos
y actividades de forma conjunta y la
promocion de la cultura de la sidra a
nivelinternacional, ya que aun con las
particularidades de cada pals, la sidra
es el nexo comun de todos.

Dando un nuevo paso en la inter-
nacionalizacion de la sidra y con el
objetivo de promocionar la cultura de
la sidra de nuestro territorio, a finales
de noviembre de 2021 se celebrard la
IV edicidn del Sagardo Forum,

JORNADAS TECNICAS

T — S —

Dentro de las actividades que agru-
para el IV Sagardo Forum, se cele-
brardn unas jornadas técnicas sobre
la manzana, la sidra y la cultura, el

|
|

cste evento, que se ha convertido en una

Cita Importante en el panorama internacional
de la sidra, contar3, al igual que en la pasada
eqaicion, con cuatro areas

“orum ha des-  El territorio de la

sidra se convertira

en el punto dereunién

de la sagardoa a nivel_'_ o
internacional
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turismo y la gastronomia de la sidra.
Diversos expertos locales, naciona-
les e internacionales presentaran las
novedades del sector de |3 manza-
na, la sidra vy el turismo y ofreceran
la posibilidad de conocer de primera
mano diversas experiencias Y Casos
practicos. Gracias a ello, esta |V edi|-
cion del Sagardo Forum ofrecerd una
oportunidad excelente para conocer
el mundo de la sidra de Otros paises

- al sector local de la manzana, |a sidra

y la cultura de la sidra
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EXCURSIONES, VISITAS Y
ACTIVIDADES PRACTICAS
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areas y ofrecer al partici i

'€ Pante la pos|-
bilidad de conocer diferentes proiref:i-
tos de forma mas dindmica, se orga-
nizaran de la mano de dichos pon: n-

tes y expertos visitas a Manzanales
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demostraciones de Casos pract:cgs,
vivencias de experienclas en;udregas
y excursiones, visitas vy actividades

para conocer lariqueza gastrongmlga
vy cultural gue ofrece nuestro territorio.

CONCURSO DE SIDRA
INTERNACIONAL

Tras el éxito logrado en sus dos ediClO-
nes anteriores (participacion de 200
sidras diferentes procedentes de 14

3 celebracion del Concurso de Sidra
nternacional. Jueces locales, nacio-j
nales e internacionales (expertos del
mundo de la sidra, endlogos, produc—
tores de sidra, periodistas gastronomi-
cos, etc.) valoraran las sidras clasifica-
das previamente en nueve categorias
con el objetivo de seleccionar la mejor
de cada categoria v la mejor del con-
curso: sidra natural vasca, sidra natu-
ralasturiang, sidra tradicional francesa,
sidra tradicional inglesa, sidras moder-
nas, sidras espumosas Premium, vino
de manzana (apfelwein), sidra con
otros sabores y peraday sidra de hielo.

FERIA INTERNACIONAL DE SIDRA

Otra de las dreas importantes del
Sagardo Forum serd la Feria Inter-
nacional de Sidra, en la que se ofre-
cera tanto al sector de |la hosteleria
COMO a cualquier persona aficiona-

daalasidralaoportunidad de poder

degustary conocer de cerca algunas
de las sidras Participantes en el con-
CUrso internacional y clasificadas en
alguna de dichas nueve categorias.
Productores de sidra local, nacional
e Internacional ofreceran sus sidras
para dgg ustarlas y poder divulgar sy
conocimiento en torno 3 cada pro-
ducto entre las personas asistentes.

Toda la Informacion relacionada
con el IV Sagardo Forum estara dis-
ponible en www.sagardoforum.eus

realidad actual del munde dea | e
Inspirarse para seq -
| destinoturisticode S

e
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UN LABORATORI0
- CON 25 CATADOREPSUNTE%

La Granja Mode
desde 2018 conun Servicin
ratorio, Calidad e INNovaeie
aboratorio publico de s Dip
-oral de Gipuzkoa que Dresu
Clos de desarrollo, INNovag
dady evolucion analitics =

el analisis de sidra y txa
do a conocer su calidaq En i
Cred una comision compyeg,!

representantes de las asociaci:;;' '
enologos vy técnicos QuE trahs

o S8
3 %

Gﬂ, |
Uno de sus campos de acri

S

en el sector de la sidra pars ™

tar el 'Método de anilisis Semffm
del Panel de Cata de Sagagi
el Panel de Cata de Sagardps
integrado por 25 catadores Fyg
cata cinco profesionales resizz i
evaluacion sensorial deacuerts
ese metodo. En julio de 2014 sea:
SIQuIO la acreditacion de ENACs:
do el primer panel de catadess
en conseguirlo enEspafia. =

B e m—

~asientos contgble |
~ Sede Electronica d? naly
| forales. Elplazoy ™" .

LLEVANZA DE CONTAB

e
2021 ha traido consigO : |0
cién en Gipuzkoa de “Ue;m
de llevanza de Ia Contaim'-
los productos objeto di i
especiales. El Sum'”‘St.r . (0
de Libros de Izﬁi‘fJi’l”f“'f{C'zS (5"%'
de Impuestos Especid’ n_da:'_
sustituye la presentac't%s
Contables de Impué ctf
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les por el su o tr,
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UN NUEVO SISTEMADE
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cacion son las mayor

de este nuevo sisteM®



director de Agricultura y
» Gipuzkoa, Xabier Arrut;,
nima ala poblacion a co

l'L:

4 samos en plena temporada de
4 gerias. ¢€Qué mensaje traslada-
¥ ;;los ciudadanos que tienen
4 .o 0 dudas para acudir a las
q mas?

waustaria destacar el esfuerzo que
haciendo las sidrerias para ade-
:},rsu actividad a estos tiempos tan
molicados y garantizar la salud
moliendo todos los protocolos.
35dra NO €S UNa vacuna que vaya
seradicar la enfermedad, pero siun
wrediente que nos puede traer ilu-
sonyalegria de vivir. La sidra es chis-
% .usirjn compania, ganas de diver-
& s Hoyendia, la sociedad necesita
@ :0svalores tanto como la vacuna, v
1Byquedifundir al maximo el mensaje
EQue los necesita. De momento no
demos hacer txotx, de acuerdo.,
®0podemos consumir sidra, asi que
dimoatoda la poblacion a ello.
ciando consumimos sidra local
4moien estamos dando un IMpulso
:'aufoducc:on sostenible de nuestro

F'LI""

@ ‘U sidrero, y a todos los benefi-

B " que éste acarrea, porque no

| ~-‘3p"""~os olvidar que detras de este
“0r trabajan muchos guipuzcoa-
Y Quipuzcoanas.

A‘:"3‘""&'5 ha sido uno de los sub-
’res mas damnificados por la
_ 'WD'19 ¢no?
“Bies, va que |3 primera ola de la
cﬂ?jm:a "rTumpié en plena tempo-
€Sidra 2020 y el txotx supone
E 0 "4 el "€gocio. Desde la Diputa-
::f, PUsimos en marcha un Plan de
e € CON ayudas directas a l0s
b rii:;r“CtOres mas damnificados,
el sector de la sidra. En

lopa! | sae
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Xabier Arruti es el director de Agricultura y Equili-
brio Territorial en la Diputacién Foral de Gipuzkoa.
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—quilibrio Territorial de |3
da cuenta de la situacion del sector sidrero
NSumir sidra y asi apoyar al sector
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total hemos destinado 893.074 euros,
y el 27% de estas ayudas (323.336
euros) se han destinado para este
sector, con un total de 52 personas
beneficiarias que han recibido una
media de 4.500 euros. Hemos aten-
dido todas las peticiones recibidas.

¢La Diputacién seguira con el mis-
mo plan de ayudas de cara 3 2021?
Nuestra intencion es seguir en la
misma linea. Sabemos que en estos
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Diputacion Foral

momentos tan dificiles las ayudas son
necesarias y, por ello, desde la Dipu-
tacion vamos a hacer un seguimiento
exhaustivo de los efectos negativos
OcCasionados por esta pandemia para
poder actuar de inmediato vy ofrecer
planes de apoyo eficaces que garan-
ticen el futuro de esta actividad. Esta
Crisis ha puesto de manifiesto |lo
importante que es que contemos con
un primer sector fuerte y dindmico,
POr SuU aportacion economica, social
y medioambiental, entre otras.

et TR — T ———

Con el Plan de

Rescate hemos
destinado 323.336 euros
al sector sidrero, con un
total de 52 beneficiarios”

Acemas, en el casodelasidra, como
Cada ano seguiremos apoyando con
ayudas la plantacion de manzanos
locales, incrementando este afo |a
convocatoria de 300.000 a 350.000
euros. Esta subvencidn, que venimos
potenciando desde 2016, esta dando
grandes resultados, destindndose a
la produccion de sidra con denomi-
nacion de origen Euskal Sagardoa. E
objetivo es que el sector sidrero de
Gipuzkoa pueda llegar a autoabaste-
cerse con manzana autoctona antes
de finalizar esta legislatura.

¢Cual es el porcentaje actual a dia
de hoy?
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A dia de hoy, se elabora con manzana
local el 33% de la sidra producida en
Glpuzkoa. Es un dato muy positivo,
teniendo en cuenta que hace unos
AaNos apenas habia manzanales en
el territorio. Esta apuesta repercute
positivamente en la calidad, la com-
petitividad o en nuestro paisaje, por
ejemplo.

¢Cual es el impacto econdmico del

sector en Gipuzkoa? |
Lasidrasuponeel15,7% de la industria
de bebidas enel territorio, con 15 millo-
nes de euros de cifra de negocio refe-
ridos a la sidra en botella. Hay un total
de 74 establecimientos sidreros. E| 91%
de la produccion de manzana de Eus-
kadi, 10.000 toneladas,se realiza agui,
|0 que quiere decir que Gipuzkoa es
el territorio de la sidra por excelencia.

Se dice que en tiempos de crisis
siempre surgen nuevas oportuni-
dades. cComo ve el futuro del sec-
tor? ¢Es optimista?

Se estan produciendo grandes cam-
bios y van a venir mayores, pero esta-
MOS esperanzados. El de la sidra es
un sector joven, con mucho futuro.
y la Denominacién de Origen Euskal
Sagardoa es un claro ejemplo de ello.
marcando un antes y un después. Es
mas, las nuevas generaciones han
demostrado que estan con ganas de
INnnovar y diversificar, buscando nue-
vas alternativas de produccion, forma-
tos y venta.

NO tengo ninguna duda de que e
sector sidrero va a saber salir adelante,
y COmo Diputacion estaremos al lado
Para apoyarlos en todo momento. L a
sidra es uno de los productos estrella
ade Gipuzkoa, junto al txakoli y al que-
SO, POr su valor cultural, gastrondmico
y economico. Por eso es Importante
que la sociedad de Gipuzkoa SiIga
apoyando ese activo, y consumiendo
producto local y de calidad @

Bizipoztu gaitezen sagardoarekin
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La sidra de Zaplain
ha recibido numero-
SOS premios locales
e Internacionales.
SIN Ir Mas lejos, en
2020 fue procla-
mMada la mejor en

el concurso de la
Diputacion Foral de
Gipuzkoa

esde que en la década

de 1960 Nicolas Roxario

Zapiain, abuelo de los

actuales responsables de

la bodega, decidiera dejar
de lado el resto de las labores del
baserri y dedicarse en exclusiva a la
fabricacion de sidra, Zaplaln Sagar-
doa ha enfocado su trabajo en la
calidad del producto. Y ese esfuerzo
ha dado sus frutos.

Alemania, Inglaterra, Estados Uni-
dos... Zapiain ha recibido premios en
muchas competiciones internacio-
nales de renombre. Pero sin duda, s
hay un premio que ratifica la calidad
de |a sagardoa de esta bodega, ese
es aqguel gue se recibe en casa. En
2020 Zapiain fue proclamada mejor
sidra natural de Gipuzkoa en el con-
curso de la Diputacion de este terri-
torio, vy los representantes de esta
sagardotegi estdn orgullosos ae
lucir la txapela y la makila gue los
convierten en ganadores.

Desde la incorporacion a la bode-
ga de Miguel Zapiain, la busgue-
da de |la mejor calidad ha sido una
apuesta constante. "Y eso supone
trabajar desde el manzanal hasta la
botella, en todos los aspectos que
afectan al proceso de elaboracion”,
asegura lon Zapiain, gue junto con su
hermano Mikel y su primo Egoitz, es
la viva imagen de las generaciones
mas jovenes gue se estan haciendo
cargo de |la sagardoteqi,

Esta bodega tiene una larga tradi-
con, Los primeros documentos gque
relacionan el apellido Zapiain con
la elaboracion de sidra se remon-
tan al siglo XVI. Ya en 1542 figura
un documento de compraventa de
unos manzanales en Astigarraga
por Joanes de Zapiain, seguramen-
te antepasado de la familia. En otro
documento, de 1595, la ciudad de
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En Zapiain la elaboracién de la sidra natural se mima desde el manzanal hasta la copa. Fotos: Haritz Rodriguez.
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Donostia se querella contra el mismo
Zapiain por tratar de vender sidra
dentro de los muros de la villa sin ser
vecino de ellay pagar los impuestos
correspondientes.

Sea como fuere, Zapiain s una
bodega en la gue se combinan tradi-
cion e innovacion. Primero impulsd
junto a la asociacion Sagardo Mahaia
el sello de calidad Gorenak, que cer-
tifica la calidad dela sagardoa, y mas
recientemente ha hecho una apues-

Zapiain es una bodega
en la que se combinan
tradicién e innovacién:
una de sus sefias, la

~ calidad del producto
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Bizi-Goxo es una de las dltimas novedades :

de Zapiain, una sidra de hielo espectacular.
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ta conjunta con todo el sector para
promover la denominacion Euskal
Sagardoa, que ademas de la calidad
certifica el origen de la materia prima.
Toc_:{as las sidras que se comercializan
pajo esta D.O. estan elaboradas con
Manzanas de variedades autdctonas
cultivadas en el Pais Vasco.

Dentro de la denominacidn Eus-
kal Sagardoa, existen dos distintivos
diferenciados: el rojo v el dorado. S
Una sagardoa lleva el distintivo dora-
doy la calificacion Premium. signifi-
Ca que ha recibido una puntuacién
muy alta en el panel de cata del con-
seJo regulador. Es decir tiene unas
cualidades organolepticas dptimas.

Y es que para Zapiain la elaboracidn

de sidra con variedades locales
f:ultivadas en el Pais Vasco es muy
Importante, pero también la calidad
del producto final.
2020 no ha sido un afo facil. Pese
a todo, en Zapiain han seguido apos-
tgndo Por la calidad de su producto.
Sin embargo, "la hosteleria ha sufri-
do mucho, y eso también lo hemos
notado nosotros, Hoy mas que nun-
€A és necesario apoyar a este sector
tanto desde las instituciones como
desde la socieda d, porque ﬁ-atd-ema's
es una sefa de identidad de nuestra

~cultura”, apunta lon Zapiain e

Las tecnologi’as,
un huevo aliado

Zapiain Sagardoa cuentacon  *
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‘Un homenaje

- de hielo Bizi-Goxo sé ha
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vy la restauracion, qu€ ta: | SeM .

- su antepasado, una pors!
~ elaborada exclusiva™="
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una tienda online en suwebww

zapiain.eus en la que se pueden
adquirir todos los productos de

bodega. El objetivo de la tiends
online es dar servicio sobre

a consumidores que no tienens
producto a su alcance en aqlf&‘f“ '
lugares en los que es mas dinal
encontrarlo. Durante 2 pand;mﬁﬁ

y especialmente durante el con®
miento, ha sido muy it I:"'="'a5£qj
conectados con los »::'onsumldc‘fﬁ

e P ot

a su historia

+ B
En Zapiain Sagardoa, a:jernésb‘ ¢
la bisqueda dela calidad: ol B
Gltimos afos han trabajad® &’ s
versificacion del product? oy

hueco en el mercado Y] 5::;;
cionado como una Jeajemg,h" ]
del mundo. En 2020, rodud"ﬁ %
sacado al mercado unpP X

pecialmente dirigido 3 a0

{07 i
necesita en este mome menﬁ* 5
Joall 1eS de Z?piain! enlhode #é#

zanas autctonas de U




n Petritegi llevan desde
mayo del ano pasado tra-
Oajando para ofrecer a sus
Clientes y amigos una expe-
"lencia sidrera segura.
e emblematica e historica
: fcr%r;’f’ esta ubicada a las afueras
*Astigarraga, en plena naturale-
7 tuenta con amplios espacios
| ;;‘:’} donde han establecido las
Has de higiene necesarias.
(. imamos a que vengais a dis-
““Oemanera tranquila y segura
';Duftfd temporada de sidre-
tgg ‘: |§ sidrera y directora de
i Aihara Otafio, Una tempo-
Ariog Osecha de las gque han
e 9ras que presentan mMas

JO W :
"Que las del afio anterior.

“Y una o

La fan,

e lia Otafio man-

a centenaria

®Viva |
idrera del

1. L,,m_Lé)[ormatu':.a sidreria ubicada a las afueras de
1 ;E:‘;{-‘Htﬂ una temporada 2021 repleta de noved
EonicCiOs adaptados a o

frecer una experiencia si

Actualmente, al frente de la ela-
boracion de sidra Petritegi se hallan
tres generaciones de la familia Ota-
Ao, conjugando experiencia, saber
hacer y valentia. Gracias a la dedi-
cacion de todo el equipo de pro-
duccién, esta familia continua man-
teniendd viva la centenaria tradicion
sidrera del caserio Petritegl, que
comenzo alla por el ano 1526.

En Petritegi son “conscientes de
que tenemaos grandes retos por
delante”, pero se muestran seguros
de que “graciasala ilusic’m y delc':iic:a-
cién de nuestro joven equipo van
a lograr adaptarse, una vez mﬂés.
a la nueva situacion. El objetivo
as claro: “Que todas las personas
que confian en nuestra casa pue-
dan seguir disfrutando de Petritedd
de manera segura. Gozatu bizitzaz

elkar zainduz!” ®
PETRITEG!

Petritegi Bidea

20115 Astigarraga

947% 4571 88
www.petritegl.com

Astigarraga
adesy con sus
drera segura

Novedades de 2021

En Petritegi contindan explorando las
posibilidac?es de la manzana autéctona,
trabajando en la diversificacién y en la
calidad del producto.

2016 :

Comenzaron a comercializar su zumo
de manzana ecolégico: lleno de sabor y
sin alcohol ni azticares anadidos.

2017

Presentaron la primera cosecha de sidra
Petritegi con D.O. Euskal Sagardoa: ela-
borada 100% con manzana autéctona y
con el caracteristico frescor y aromas de
la sidra‘local. Ese mismo afio también
vieron la luz las primeras botellas de
sidra natural espumosa Aparduna. Esta
sidra se elabora en Petritegi siguiendo el
método tradicional de sequnda fermen-
tacién en botella y crianza en posicién
de rima un minimo de 9 meses para las
mas jévenes y un de minimo de 18 para
la edicién reserva.

2018

Comercializaron por vez primera la
Euskal Sagardoa Premium -en botella
negra-, una edicién limitada de una
sidra delicada y muy aromatica, ideal
para los paladares mas exigentes.

2019

Desde hace dos afos, en Petritegi

fermentan con su propia levadura
autéctona Urtebi Haundi las sidras con
Denominacién de Origen.

20217

Petritegi va a presentar un nuevo pro-
ducto que se enmarca en la categoria
cider, una bebida refrescante de baja
graduacién alcohdlica y mucho caracter,
elaborada con manzanas autéctonas.

Otro de sus ultimos proyectos es acer-
car la experiencia sidrera a los hogares.
Gracias al take away se puede disfrutar
en la tranquilidad de casa del maridaje
de las sidras Petritegi con los mejores
platos de sidrerfa: txuleta, merluza a la
ﬁarrllllal.z:o;rtilll. etc. Este serl;isda estd
digitalizado para facilitar a los usuarios
ollipltq:llda a través de los dispositivos
méviles y se puede consultar todala -

yoe - B e e
1*_J,Wﬂ'—m Gt oo Al

SIDRERIAS €

NUEVA
TEMPORADA

SIDRAS PARA DISFRUTAR,
AROMATICAS Y FRESCAS

Las sidras de Petritegi de este ano
‘son sidras para disfrutar, con su
inconfundible caracter propio y |
calidad de siempre”, define Otano,
quien explica que han obtenido
sidras “muy aromaticas y frescas,
sopbre todo, aquellas con el sello de
la Denominacion de Origen BEuskal
Sagardoa, que han sido fermenta-
das con nuestra levadura autoctona
Urtebi Haundi, y conun ligero amar-
gor gue, bien equilibrado, da mayor
longitud v profundidad al paso en
boca”. |
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Petritegi elabora tres sidras con D.O. Euskal
Sagardoa: tradicional, Premium y ecolégica.

DEGUSTACION EN MESA.
CON JARRAS Y CODIGO QR

= e —— T e I —

. Con multiples novedades adopta-
l das, esta sagarqotegise hauniqoala
. obligada medida de tener que catar
] las sidras en mesa, ante la imposibi-
" lidad de consumir la sidra al txotx en
la bodega.

Asl, para degustar la nueva cose-
cha Petritegi servira sus diferentes
sidras en la mesa mediante jarras,
“recuperando asi una antigua forma
de consumo en las sidrerias que 10s
sagardozales de mayor edad recor-
daran”, apunta Otano. Los comen-
sales podran probar algunas de las
mejores kupelas de la bodega de
Petritegi y tendran toda la informa-
cidbnamano a traves de codigos QR.
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A pesar de ello, las hermanas Gain acciones sobre las gque se han esta IO SIS, Conunas
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atractiva con ®.C cerain han logrado mantener intacta blecido cambios. Con las restricCio "% *’:’ -elente” para garas,
la esenciade Zelalay tienen "muchas nes sobre el txotx, los comensales No clientes una exper e

quenas novedades”
que prometen sor-

tendran que desplazarse ala bodega tiva” en Zelaia

ganas” derecibir alos clientes, a guie

prenaer al comensal 6, PEro cie gran cardcier SN
esta temporada asegyra -4:; A
degustar sidras “myy gend
RS S Lib-Siole e Respecto a las caracteristioy o
k 6.9 &0 . sidras obtenidas. en Zeia,;;
ta generacion de la saga Nen Como siAras Concarde ?
Gaincerain al mando A PO, ae gran COWDEEﬁd&Cj_ w;’"ﬁl-
sigreria Zelaia esta inmer- o Copaniitn ea:g;m;:
53 en una dge las temporadas mas
ertas de su historia. El protocolo LELAIA
J€ SegQuUnNaaqd para atajar la pandemia Martindegi Auzoa, 29
es ha obligado a introducir importan- 20120 Hernani
(es CambIOs, eliminanao caracteristi- 943 55 58 51
as propias como el poder disfrutar Las hermanas Jaione, Oihana y Maialen Gaincerain representan la cuarta generacién familiar. -~ www.zelaia.eus sic
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|_a sagardotegi donostiarra augura una
termporada sidrera "mas larga de la habitual”
en la gue invitan a No perderse sus sidras y
su afamada cazuela de bacalao l

de madurar. De trago fad
cante y con mucha presé=g
fruta fresca”. ‘
En cuanto a las sidras o™

| se han procesado mans™J
mucho grado, dando 'ugij .
a ternporada de sidra de Bar- el trato cercano y acogedor de siem- "con un poco mas de a{;Lbf,f;: 3
walzteqgl arranct el pasado 12 | pre, con toda garantia de seqguridad SSAprecia cuaps {equ. | 5
de febrero, presentando este y deseando intercambiar opiniones toque de amargor o "0 78
afo algunas diferencias debl- sobre sus sidras, En general, las %fdra_; 0 ;:.,f%
do a las restricciones adop- muy adelantaqas . C‘:ﬂ' o ¥
cdas para cumplic con el protoco- EUSKAL SAGARDOA Y GORENAK Barkaiztegi consider, s
o COVID-19, Asl, esta sagardotegl predecir “una te”“'pot:'ma;-?”
donostiarra garantiza una expe- | Peseaqueaseguranque la cosecha ria mas larga de (0 :aﬁsmv“‘f
riencia gratificante y segura a sus | del afo anterior en Gipuzkoa fue |+ Modanadie Sequaab;caiaef‘
clientes, deseando que la situacion ‘oscasa en general”, en Barkalztggi | afamada cgzLxela dze 13s 5*"'?"?..'
actual evolucione favorablemente. | sin ser especialmente generosa "ha ~ panada, como no espefaﬁ*""
Una de las novedades, que supo- | sido suficiente para satisfacer las ~ tantosehan hechf’o 020
ne "una oportunidad para valorary | necesidades de nuestro publico” del complicado an
apreciar la sagardoa de 2020", sera valora su responsable Peio Irizar. : TEGI
que la sidra seré servida por el perso- Lacosecha se presentd "algo ade- BARKAIZTEG
nal directamente en jarras o en bote- antada”, pues a principios de octu- | Barkaizteg Biqea. oz
la, a gusto del consumidor. Asl, en 5 bre yareposaba la Fuskal Sagardoa | Arriba. el b i 20014 Donostia
Barkaiztegi aseguran poder ofrecer - en las kupelas de esta sagardotegi, Iﬂiar; ;barjz.lspuop::orlx:dt T ik
| * ‘ | cida cazuela de bacalao. www.barkaiztegi.com
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Las ‘pitxarras’ o jarras

', ' 3sagardotegi de Usurbil ha adoptado todas las medidas ;

recesarias para garantizar la seguridad de sus clientes y preservar

sexperiencia y la calidad de sus servicios en una temporada

son la gran novedad de

la temporada para que
los clientes disfruten

: : | i ;
la que ofrece sidra "bien estructura y equilibrada” da la sidra sentados

aizar es, aflo tras ano, uno de sagardotegi: "No se puede com- Pero es, sin duda, la ausencia del cha 2020 como "poco abundante”.

0s centros neurdlgicos de  partir, cada uno tiene su plato y sus txotx uno de los momentos que pero el resultado ha sido una sidra

a temporada de sidrerias. | cubiertos, y hay que utilizar la mas- mas se echan en falta: "Nos hemos "de gran caracter, con manzanas de

-d experiencia de un equi- carilla salvoen el momento en el que reorganizado para gue los (;Iientes calibre intermedio y un rendimiento

| PO capitaneado por Napo se vaya a consumir”. puedan. degustar la nueva sidra en aceptable”. En los proximos meses

*Xundi junto con la calidad de los mesa, sin tener que ir a la bodega”. se podra disfrutar de sidras "bien

Bictos que dfreca.ban conver- =4 Lo que desde hace unos anos era estructuradas y equilibradas, con

g
0ala Sagardotegi de Usurbil en

Na referencia en el territorio.

(2001

Aumentodelos

simplemente una tendencia, en
2021 se convierte en una realidad
iInnegociable. Las jarras adqguieren

presencia de carbonico fino”.
Pero no sdlo la bebida compone
una experiencia singular. "Los pro-

| No tien ' | o . | . : . ; |
E;%Dcién_ Desdee ?;)rd?:;icsgnugz Pedidos -onhne una importancia capital y en Saizar ductos frescos, locales y de gran
b | 4% | | '" a han comenzado a trabajar con calidad" si | | .
'fﬂdair 58 Ran volcado ar koo S y J alidad” siguen siendo parte insepa

| garant.iz Medidas necesarias para
et "laseguridad de todos sus

a3l mi - _
nrQSGrVad(TlSmo tiempo que se ha

| os nuevos tiempos no sélo estan
modificando la organizacién de los

restaurantes y las sidrerias, sino tam-
bién las formas de consumo. Saizar

BEBZidin ey e = TR EROEEL S - ik
— —_— - e - e i R LR = - e e TN R T R T o B yalinte i e S ki

este nuevo sistema: "Esta tempora-
da nos encontramos con 'pitxarras'’
O jarras para que todos puedan
degustar la nueva sidra de distintas

rable de |la oferta gastrondmica de
Saizar. En la sagardotegi de Usur-
bil ofrecen "un abanico de menus
disponibles desde 29€ hasta 40€,

| a ' A | G b . :
! ;E”CIa Que stiieng-la S D estd niendo en marchad'[sﬂntﬁs A s kupelas, pero sentados. Es la princi- pero tambien podran.elegir entre
. dg *i3. Para elloe Sy ap ucr; : i para--qu'?e- sus clientes puedan ‘pal novedad de esta temporada de platos tales como el rape, el cogote
Dert:;]-ats i”StalaCiori:sh::nS?i/:s ZUZ dfis'frutai- de su sidra sin salir de casa. sidreria 2021". a la parrilla y el centollo cocido ®
Whioe . °© SU Clientela comer sin En los dltimos meses, con '@ NOSTE" "CARA .
. thngzi?;en “N ambiente relajado leria Cerfﬂjal: d¢°ﬂ‘“mi d:i;jg;:)e _ it SIDRA,CON _C_T it | | : et W
Bhey. . Saizar en el hogar ha cobrado espe= e S ¢
Vaan Sizgy SON Caren | z::lnr rzay d_ieg,dgla_ sagardotegi han La estrella de la temporada volvera SAIZAR |
h%seruna erm OF‘ISCI?nteS d.e ?ue by blhtado uncorreo electrénico para a ser la sidra y un menu en el que Kalezar Auzoa, 39
06 va Wi s s, der a la demanda de sus clientes: a tortilla de bacalao o la txuleta 20170 Usurbil |
oo QU han ° Permitir vivir situa- . at?id - s;sidrassaizaf.cfim- volveran a emocionar a los clien- 943 3739 95 [ 943 36 45 97
Ultaban *ta hace unos meses A s | ~ tes. Desde Saizar califican la cose- www.sidrassaizar.com

“Otidianas en cualquier



{ SIDRERIAS

PARA DISFRUTAR
TODOELANO
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® La sidreria Aginaga, ubicada en Usurbil, es una
sagardotegi tradicional que produce alrededor
de 100.000 litros anuales de sidra con manzana
autoctona.

Desde que abrio sus puertas en 1992, es una
sagardotegi gue cuenta con ocho barricas de sidra
natural y gue ofrece a sus comensales un menu de
sidreria tradicional, elaborado siempre con produc-
tos de primera calidad. El establecimiento perma-
nece abierto durante todo elano, salvo enel mes de
diciembre, cuando aprovechan para recargar fuer-
zas antes del inicio de la temporada sidrera. Ademas
del mend, cuentan también con una carta de cocina
tradicional vasca, en la que destacan especialmente
lOS pescados a la parrilla.

Cuenta conun facil acceso gracias a la parada de
la linea de autobus UKO9 que recorre la N-634 de
Donostia a Zumaia. Cabe senalar gue en 2012 abrid
sus puertas al lado de la sidreria el Hotel Aginaga**.
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943 36 67 10/ 943 37 06 68
www.aginagasagardotegia.com
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ESPECTACULARES

| a Sidreria Calonge, ubicada en Igeldq se dedlca
3 la elaboraciéon de sidra natu ral desde prinCiplos del
siglo XX. Actualmente, dispone de un comedor para
unos 150 comensales, muy espaciosO y €fl =] C]L:le 56
cumplen todas las medidas ae seguridad,ademas de
servirse comida tradicional vasca. Ccon espectaculg-
res vistas al mar vy terraza durante el verano, tambien
cuenta con un pargue infantil en las inmediaciones.

Calonge ofrece una extensa carta durante todo el
afo: el hongo, los fritos, las gambas, la merluza © e
rape, tanto rebozados como ala parrilla, son algunas
de sus especialidades. Calonge abre todo el anovy,

como esta temporada no es posible el txotx, ofrece

sidra embotellada. ' o
Para aquellos que no deseen conducir, tiene facll

acceso en transporte publico. Desde el centro de
Donostia se puede coger la linea 16 de DBus, que
conecta con la sidreria en menos de 15 minutos.

943 21 32 51
www.calongesagardotegia.es

& A

TR 4
-""'I."I Fdmie -l'l 1 4

SAGARDO NATURALA |

SAGARDO APARTAK
LAGUN ARTEAN

T R e L e m“%.‘\

® Tolosako Aldaba Txiki auzoan kokatuytg e
Sagardotegia ingurune natural eta eder’e;:;
dago. Eskualdeko sagarra oinarri dyte eta‘._'-'-'_'
ro sagasti berriak landatuz indartzen dyex
apustua. Leku paregabea, beraz, uzts te
sagardoak modu lasai batean dastaty etagg
bilakaera bizitzeko. k>
Sagardoarekin batera, sagardotegiko s
jakiak eskaintzen dituzte: bakailao tortils b
lao frijitua piper berdeekin edo saltsan, i

aurretik eskatuz gero, baita arkumea ere
—goera berezi honetan, ostiraletan, lans
tetan eta igandeetan bazkariak ematendis"
te, segurtasun arau guztiak betez, noski. A%
ere autobus zerbitzua eskaintzen dute 06
erdialdetik, bezeroak sagardotegirajoandaiEs
eta esperientziaz lasai goza dezaten.

943 65 29 64
www.isastegi.com

) SIDRA NATURAL

SAGARDOTEGIA

TEMPORADA

DE BARKAIZTEGH
SAGARDOTEGIA

943451304 . barkaiztegi.com

ta, eskualdeko Idiazabal gazta intxaurrekns







- N Y - S

, "
_ A7 | i

i

A
1

It

.*1 .. i..-

dras

‘-
i

tar las nuevas s

| berezi honek

:'-:\,n'l-

{3y A o

et

WA
e

giko denborald

P e e Ll e e T

e
m
3

s s . 0 e, G e g Sl e

Zunak eta
N las exigenc

e B I R e Rl Pl TSR, I R e ..ll.r-.-r..._-Lr_..l..

ZUmo

Tn e
%

gardote

fi

by e Ty e g i e i e

Ty ) s A T e ...,.-.,,.,.r ey Lo
et M e ety e g i X -
: .rmn....u__...rfﬂ_.v -1..._.5.1“”. o ﬁ,..l}. .,..”...,.....r...........r..,_r. AL,
T Ity o gl e N g S 1 r -
o e L e T T
u.nnunu"ww.._..-__.m.,._r...._..#..p.._n = e U P e e, -

i
i

Zan eginki

20
Aurtengo sa
dakart

I
s
L ]

L9

LY

Giry b
o A
-

U
o

mﬁ_ﬂ#_fﬂma

USURBIL
Srn Lkl

eyt s,
Embotettady en SIDRAS SALZAR, §. L.

(il

L |

[}
.
i

. J.--.-._--l.-_s-...:_. - ¥

"My - " r,. e e o
ey g T lniie e miaps..

S R e e

g

T —
e e i Sl W e

W, M T 2> “
- S S, S

- e —— i - e 3 ....! e
- R el L . - - i A
= = iy T - = - T A e o 5 .

Id

doteg

>agar

K



