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‘Mlgurl Mari Lasa (Isastegl), Martin Zabala (Zabala) eta Juan Golkoetxea (Altzueta). [SARA SANTOS]

RIO VASCO

Zabala, Altzueta eta Isasteg
izan dira onenak Gipuzkoako Foru
Aldundiaren sagardo lehiaketan

» Zabalak sagasti handiak ditu, baina
iaz ez zuen sagarrik izan

| » Tolosako Isastegik hiru urteetan
lortu du onenen artean gelditzea

| FELIX IBARGUTXL DV, DONOSTIA

| Adunakp Zabala sagardotegia gel-
ditu zen atzo txapeldun Gipuzko-
ako Foru Aldundiaren III. Sagar-
do Lehiaketan. Bigarren tokian
Hernaniko Altzueta gelditu da,
eta hirugarrenean Tolosako Isas-
tegi. Guztira hogeita bat sagar-
dotegi aurkeztu dira aurten lehia-
ketara, eta atzo finaleko dasta-
keta egin zuen epalmahalak,

| aurre dastaketan juzkatutako sei

onenal probatu zituelarik.
Aurreko bi urteetan bezala,
Gastronomiako Euskal Kofradiak
Donostian daukan egoitzan egin
zen finaleko dastaketa. Eralkuntza
horrek dotorezia eman izan dio

| sariketari. Sei sagardotegi haue-

tako botilak probatu zituen epai-

i mahaiak: Altzueta (Hernant),

| Zabala (Aduna), Urdaira (Usur-

bil), Elutxeta (Urnieta), [sastegi
(‘To]m} eta Oyarbide (Astjgarra-

"'"'Po:ik zegoen Zabala sagardo-
tegiko Martin Zabala nagusi gaz-
tea, «Ondo egindako lehiaketa da
hau. Orain bi urte ere finaleko

. sejen artean gelditu ginen, baina

ez genuen saririk jason, zioen.
«lazko udazkenean, ahal genuen
bezala egin genuen sagardoa,
sagarra Frantziatik, Galiziatik,
Asturiastik ekarriz. Sagasti han-
diak ditugu etxean, ehun bat tona

‘sagar emateko modukoak. baina

iazko lehorteak dena hondatu
zuen. Orain bi urte, berriz, dena

etxeko sagarrarekin egin genuen»..

Adunako sagardotegi honek
neguan bakarrik zabaltzen dita
Kupelak bezersentzat, txotxetik
‘edan dezaten. Behin apirilaz gero.

koako hainbat denda, taberna eta
elkartetan ikus daiteke bere sagar-
doa. Urtean 160,000 litro sagardo
egiten ditu. :

Familia honek erro luzeak dit
sagardogintzan, «Aitonaten aitak
egiten zuen sagardoa, gero Ando-
ainen saltzeko. Aita ere sagardo-
gile izan da gaztetatik, baina orain
dela hogei bat urte erabaki

genuen horretara guztiz emanak
bizitzear, adierazi du Martinek.

Txapeldunak 1.500 euro jaso
ditu eta garaikur dotore bat:
Urnietako Ergoien auzoko Azko-
nobieta baserrian dagoen XVIL
mende amalerako hiru terlojodun
dolare baten kopia, eskalan.
Donostiako Ibaeta auzoko Kan-
poeder baserriko Jesus Mari Gar-
mendiak egina da. Bigarren eta
hirugarren sarituek 750 eta 300
eurn jaso dituzte.

Foru Aldundiak, lehiaketaren
bidez, botilaratutako sagardoaren
kalitatea bultzatu nahi du. Horre-

tarake, araudi zorrotza'jarri ohi
du. Hasteko, parte hartzen duten
sagardotegiek Eusko Jaurlari-
tzako Mekazaritza Industrien
erroldan izena emanda egon
behar dute, eta, gainera, Botila-
ratzaile Erregistroa eduki behar.
Lehiaketako aurreneko pausoa
laginak jasotzea da, eta kupel edo
barrikatik jasotzen dira zuzene-
an, apirilean. Ondoren, botila
horiek gorde egiten dira, ilunpe-
an eta toki hotzean, ondo man-
tendn daitezen. Sagardotegi bakol-
tzeko botila bat Biasteriko Ardo-
.aren Etxeko laborategira
bidaltzen da, analisia egiteko eta
‘ziurtatzeko kalitate-arauak bete-
tzen dituela. x
Atzoko epaimahaian lagun
hauek jardun ziren: Domingo Ari-
na (enologoa), Xabier Kamio (eno-
logoa), Dominique Lagadec

(Sagarteka SL-ko kontsultorea),

Cristina Goiii (Tolarea Kofradia-
Ko lehendakaria), Inaki Santos
(kimikoa), Peio Garcia Amiano
(berriemaile gutmmmlkml.
Yosu Osa (nekazaritzako [mpata-

Zabala,la
mejor sidra
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