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«Sagardo naturalari kalitatea
ematea oinarrizkoa da»

ARGOITZ

OTANO e Petritegi sagardoto kidea

Argoitz cCl)tano gHOlOQO%‘-‘PEl eta sagarrondo artean hazi zen. Petritegi baserrian sagardoa
lantzen duen seigarren belaunaldiaren parte da, eta, aurrekoek bezala, dedikazio ia osoa

eskaini dio sagardo naturalari. Orain, bide berriak urratzen ari di i j
Sbertsifilattiz askotarlts b el e ra, merkatuak dioenera joz eta

Astigarragako (Gipuzkoa) Petri-
tegisagardotegiakere hainbatsari
eskuratu ditu nazioarteko sagar-
do lehiaketetan. Sari horiek eta
petritegisagardotegiak ekoizten
dituen sagardo motak izan ditu
hizpide Argoitz Otafiok-

Zer garrantzi du zuentzat na-
roarteko sagardo lehiaketetan
parte hartu eta sariak lortzeak?
Sagardo naturaletik ateratzea eta
dibertsifikatzea da gure apustue-
1ako bat. Produktu horiek ezagu-
tarazteko 0so garrantzitsuak dira.
Sariak gure lantaldearen esfor-
tzuaren altortza dira. Asko pozten
gaitu, eta jarraitzekoamuadira.
Sagar bakarrarekin egindako
hiru sagardo aurkeztu berri di-
tuzue: Alai, Ausart eta Suhar,
Zer bereizgarri dute?
Sagardonaturalakdira, bainalan-
keta tekniko sakonagoa dute.
Duela urte batzuk depositu txiki-
tan laginketa batzuk egin, etain-
teresgarrienak martxan jarri ge-
nituen iaz Gure sagarrak eta Eus-
kalSagardoko bihomitzailerenak
erabili ditugu. Sagardo bakoitzari
emozio bat eman diogu, sagarra-
ren ezaugarriei lotuta. Alai txala-
ka sagarrarekin egina da. Berdea
da, baina, heldu ahala, marra ho-
rixkak ateratzen ditu; horregatik,
lakrea eta kortxoa horixka dira.
Gaziaetazitrikoada, eta garrazia-
suna uzten duahoan. Ausarturte-

bi handiarekin egina da -sagar
mota hori beranduago datoreta
erabat berdea da-, eta kortxo ela
lakre berdea ditu. Zapore gazia
uzten du ahoan, garraztasun 0so
markatua; baina, aldi berean, bo
lumen handiko gorputza, Ez da
hain luzea, baina indartsua da.
Azkenik, Suhar goikoetxe barie-
tatekoada. Goizago dator, gorrix-
kada, eta erdiazidoa. Aromatiko-
ki, fruta gehiago ematen du, aho-
an garraztasun arinauzien dt, eta
mikatzarekin armonia ona sortu.
Eta saritu berriaizan den Sagar
Krash sagardoak?

Ciderbat da. Sagarretik dator, eta
sagarra jotzen dugulako da krash.
Sagarra guk ekolzten dugu, beste
ciderekoizleaskok ez bezala. Sagar
fresko eta aromatiko bat da, batez

SAGANDOAREN LURFALDEA

« eregazia, azidoaorekatuetagorpu-

tza emateko; sagarretik datorren
fruta zukua gehitzen diogu. Txapa
jarriaurretik, karbonikoa injekta-

«Produktu berriak
ateratzeko lanean ari
gara, eta dauzkagunak
ahal den kalitate
handienarekin egiteko»

tzen diogu, ahoan senisazio oreka-
tuagoa eta alaitasuna emateko.
Erabat iragazia da, otorduz kanpo
edo aperitibo gisa hartzeko egokia.
Udazken Zaporez ekitaldiaren
barruan, Astigarragako Ikatza
tabernan izandako afari mari-
datua gidatu zenuen. Zer harre-
raizanzuentokiko gastronomia
eta uztartzeak?

Ona izan zen, jendea oso gustura
atera zen. Sagar bakarrarekin
egin genuen dastatzea; nahlzeta
sagardoaren arloan Astigarraga
Gipuzkoako plazarik indartsue-
netako bat izan, jendea harrituta
edo galdu samar zegoen. Azalpen
txikiekin eta atsegin eginda, segl
tuan ulertu zuten, eta asko disfru
tatuzuten produktuaz eta giroaz,
Sagardo naturalaz gain, beste
motatako sagardoak ere ekoiz-
ten dituzue Petritegin: sagardo
aparduna, zaporetakoa... Zer
harrera dute merkatuan?
Sagardo naturalak 12-15 hilabete
irautea lortzen ari gara, baina bes-
te produktuek baino gutxiage
irauten du. Merkatuak dionera jo
behar duzu, dibertsifikatu, asko
tariko lekuetan egoteko. Apardu-
nak ontze luzea du, etaasko sal
tzen ari gara Japonian. Sagar
Krash errazagoada gazteen arte-
an kontsumitzeko: garagardoa
bezala, botilatik edan dafteke.
Petritegiko belaunaldi gaztea-
ren parte zara, anaiarekin bate-
ra. Zuekin batera aldaketak al
datoz?

Talde baten parte gara. Lanean anl
gara etengabe, produkiu berriak
ateratzeko eta dauzkagunak ahal
den kalitate handienarekin egite-
ko. Aurreko belaunaldiek aukera
gutxiago izan zituzten munduan
barrena bidaiatzeko edo mundu

osoko sagardoak dastatzeko, eta
hori garrantzitsua da merkatua
nola dagoen lkusteko.

Azken urteetan, Euskal Sagar-
doa jatorri izena dela eta, he-
maengo sagarrak garrantzia
hartu du. Sagarrak hemen
ekoizteak aukera ematen al du
produltu berriak egiteko?
Petritegiren lzenean 8 hektarea
dauzkagu, eta beste 8 hektarea
daramatzagu, baina ez dira gure
ak. Barfetate guztiak identifikaru
ta dauzkagu, sagarraren helduta -
suna eta kalitatea handlena izate
ko. Lanketa barfetateka eginda,
sagar lehengala hobea da. Euskal
Sagardarako aukeratzen ditugu-
nak gure bost hornitzailerik one
nenak dira, ekolzle profesionalak,
gu bezala. Horrek laguntzen digu
kalitatealdetik, etasagar bakarre
koetan edo apardunetan, barieta-
1e ezagunak zateak.
Etorkizunera begira, hemengo
sagardoaren sektorea dibertsi-
fikatuz joango dela uste duzu?
Bal. Sagardo naturalari kalitatea
ematea oinamrizkoada, eta, horre
kin batera, dibertsifikazioa oso
garrantzitsua da sektoreanzasko
horretan gabiltza

Nola irudikatzen dituzu etorld-
zuneko sagardoa eta sagardo-
tegia?

Gol mailako sagardoa ekoizieko,
lan trugarria egiten da sagastietan
eta elaborazioan. Txotx garala oso
polita izan arren. hain bameratu
tadago, ez balkara abetzen zeviu
xua den. Sagardotegira disfruta-
tzera joan behar dugn. etasagardo
berria edatean arreta jarrl eta go-
zatu, Jakinda zer lan eta zer ga-
rrantzi duen sagardoakc Upategia
eta han egiten diren produktuak
ezagutarazi behar dira, eta horre
tarako modurik onenetakoa harl
da-zureateak zabaldu, zure histo-
ria kontatu, zerprodukiudauden,
dastatreraeman.
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