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Sagarraren bidez egindako gero eta edari mota gehiago ekoizten dira
Euskal Herrian eta munduko beste zenbait herritan.

Oriotik oinez etortzeko aukera

Ateak
zabalik ditugu!!!

kerkuntzaren eta be-

rrikuntzaren bidetik,

sagardo naturaletik

harago, Euskal Herriko

sagardogileek gero eta

edari mota berri gehia-
go ekoizten dituzte sagarraren bi-
dez. Izan ere, Euskal Herriko sa-
garrek gaitasun handia dute saga-
do naturalaz gain beste produktu
batzuk sortzeko. Munduko beste
zenbait herritan ere, zenbait pro-
duktu egiten dituzte sagarrare-
kin. Horrela, gaur egun, sagardo
naturala ez ezik, gero eta gehiago
ikus daitezke sagarrarekin egin-
dako zukuak, muztioak, sagardo
gozoak, sagardo aparduna —cava-
ren eta xanpainaren estilokoa—,
izotzezko sagardoa, suzko sagar-
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Sagarrarekin egindako edari berri ugari dastatu ahal izan ziren Nazma.rteko

Jialume zar

segordotegia

Sagardo Azokan, Donostiako Kursaal jauregian. sAGARDOAREN LURRALDEA

www.oialumezar.com
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doa eta likoreak ere.

Halaber, zaporetako sagardoak
ere egiten dira, laranja, muxika,
limoia, anisa eta beste zenbait
fruituren zaporeak sagarrarekin

nahastuta. Freskagarri moduko-
akizan ohi dira, eta Ameriketako
Estatu Batuetan asko kontsumi-
tzen dira.

Alemanian eta Austrian, berriz,
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Tolare Sagardotegla
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TOLARE SAGARDOTEGIR

(-Sidras Otsua-Enea S.L.-)

Osifiaga auzoa * Tel: 943-55 68 94 « HERNANI

apfelwine-a egiten dute sagar ga-
rratzekin, eta ardo zuriaren tan-
kerako edari bat da. Apfelwine-k
sagar ardo esan nahi du alema-
nez.

NAZIOARTEKO
SAGARDO AZOKA
Azaroan Donostiako Kursaal
Kongresu Jauregian egin zen III.
Sagardo Frumaren barruan, Na-
zioarteko I. Sagardo Azoka anto-
latu zen. Lehendabiziko eguna
jende ororentzat izan zen, eta bi-
garrengoa profesionalentzat, eta
Euskal Herrian hain ezagunak ez
diren sagardo motak ezagutzeko
aukera izan zen.

Euskal Herriko eta sagardoaren
sektorean lan handia egiten du-
ten beste herri batzuetako hogei
ekoizlek baino gehiagok beren
produktuak aurkeztu zituzten.
Laurogei produktu baino gehia-
g0, guztira: sagardo naturalak, sa-
gardo apardunak, izotzezko sa-
gardoak, zaporetako sagardoak
etasagardo berriak.

Biegunetan, bisitariek produk-
tu horiek dastatzeko eta haien
ezaugarriak ezagutzeko aukera
izan zuten.

Informazio gehiago bildu

@ nahi izanez gero, bisitatu
webgune hau:
www.sagardoarenlurral
dea.eus



