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XIII CONCURSO DE SIDRA.




Premios Diputación Foral de Gipuzkoa

Lugar: Cofradía Vasca de Gastronomía de San Sebastián (subida al castillo)

Fecha: Sábado, 7 de junio de 2014
Hora:
 12,00
OBJETIVO DEL CONCURSO

La sidra además de consumirse al “txox” durante los meses de invierno y primavera, se consume sobretodo en verano, embotellada.

El XIII Concurso de sidra. Premios Diputación Foral de Gipuzkoa que hoy anunciamos tiene por objeto:

· Valorar el trabajo bien realizado por el sidrero en todo el proceso de elaboración. 
· Premiar la calidad de la sidra natural embotellada, tanto desde el punto de vista organoléptico, como analítico.

BASES DEL CONCURSO

INSCRIPCIONES


Este Concurso ha estado abierto solamente, a aquellas empresas elaboradoras de sidra natural que: 

· Radiquen en Gipuzkoa.

· Estén inscritas en el Registro de Industrias Agrarias del Gobierno Vasco.

· Dispongan   del Registro de Embotellador.

· Dispongan   del Registro de Sanidad.

Se han inscrito 30 empresas elaboradoras de sidra, correspondientes a 14 municipios guipuzcoanos.



1 de ABALTZISKETA



1 de ADUNA



1 de AIA



1 de ANDOAIN



6 de ASTIGARRAGA



7 de HERNANI



1 de IRUN



1 de LIZARTZA



1 de OIARTZUN


1 de SAN SEBASTIAN


1 de TOLOSA



3 de URNIETA



3 de USURBIL


2 de ZERAIN

 Este año, decir que  1 sidrería se ha presentado al concurso  por primera vez. 
RECOGIDA DE MUESTRAS

Las muestras, se han recogido en las respectivas bodegas, directamente de la kupela o del tonel.

Para presentarse al  concurso, se precisa un mínimo de cinco toneles llenos, para sidrerías que elaboren más de doscientos mil litros, y de tres, para las de menor volumen.

El sidrero, ha indicado los toneles con los que se presenta al Concurso. Estos, se numeran y por sorteo, se escoge  una sola kupela o lote, del que se extrae la muestra.

Esta, consiste en 13 botellas por concursante, del modelo “Sagardoa”. 

La organización ha colocado una etiqueta igual a todas las botellas, diseñada  ex profeso, con una identificación numérica.

Los tapones, los aporta la organización, para mantener el anonimato en todas las botellas.

La recogida de muestras se realizó en 4 días. ( a finales  del mes de abril 22 al 25 ).

Dos botellas de cada muestra, se enviaron para su análisis a los Laboratorios de Fraisoro (Diputación Foral de Gipuzkoa) 

PARÁMETROS ANALIZADOS EN LAS SIDRAS

Este año se han analizado 15 parámetros a las sidras, pero sólo los cuatro siguientes se tienen en cuenta en la fase analítica




Acidez Volátil: Inferior a 2,2 g/l. expresada en ácido acético.




Extracto Seco Total sin Azúcares: Mínimo de 14 g/l.




Metanol: Inferior a 200mg/l.




Glucosa-Fructosa: igual o inferior cantidad de 5 g/l.

CATAS CLASIFICATORIAS

En la sala de catas del Laboratorio Agrario de Fraisoro, se han realizado durante el mes de mayo (19 al 30) siete catas clasificatorias para seleccionar las seis sidras finalistas del Concurso, 
Todos los catadores pertenecen al panel de cata de Fraisoro.
SIDRAS FINALISTAS

1. Sidrería ABURUZA 

ADUNA

2. Sidrería ALTZUETA 

HERNANI

3. Sidrería GARTZIATEGI 

ASTIGARRAGA

4. Sidrería GAZTAÑAGA  

ANDOAIN

5. Sidrería IZETA 


AIA

6.  Sidrería SAIZAR


USURBIL

Nota: Como dato estadístico decir que la sidrería Altzueta de Hernani es la que ha conseguido llegar a más finales, 7 en concreto y ha logrado tres segundos premios y un tercero.
EL JURADO DE CATA DE LA FINAL ESTARA CONSTITUIDO POR:

1.- Joaquin San Sebastián: Hostelero. Sidrería Donosti de Errentería.



2.- Angel Alvarez: Elaborador de sidra de Berruete. Navarra. 

3.- Dominic Lagadec: Elaborador  de la sidrería Txopinondo de Askain


4.- Modesto Lasa: En representación de la Cofradía Vasca de Gastronomía.

5.- Nagore Berano: Bióloga.Componente del panel de cata de Fraisoro.
6.- Iosu Osa: Capataz agrícola. 



7.- Irati Amondarain: Enóloga. Componente del panel de cata de Fraisoro.

8.- Iñaki Santos: Químico.Universidad del País Vasco. Componente del panel de 


cata de Fraisoro
9.- Ana López: Química.Componente del panel de cata de Fraisoro.
10.- Agurtzane Andueza: Química. Componente del panel de cata de Fraisoro.

Suplentes: 






Josxe Mari Alberro: Gestor de Sagardun.






Mikel Rodriguez: Sommelier.

REMIOS

Un primer premio de 3.000 euros, trofeo y “Una Txapela bordada”

El trofeo consiste en una “Garralea o karreto barrika ”de 1.500 litros a escala 1/10 procedente del caserío Bidarte de San Sebastián.

Un segundo premio de 1.500 euros  y trofeo.

El trofeo consiste en una“Garralea o karreto barrika”de 1.000 litros a escala 1/10 procedente del caserío Bidarte de San Sebastián.

Un tercer premio de 1.000 euros  y trofeo.

El  trofeo consiste en una El trofeo consiste en una“Garralea o karreto barrika ”de 700 litros a escala 1/10 procedente del caserío Bidarte de Donostia-San Sebastián.

Estos trofeos han sido realizados por el artesano Jesús Mª Garmendia del cº Kanpoeder de Ibaeta en Donostia-San Sebastián.
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