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ASTARBE SAGARDOTEGIAK
450 URTE BETE DITU

Egun historiko hori ospatzeko hainbat ekitaldi antolatuko dituzte,
besteak beste, datorren maiatzaren 25ean, Sagardotegiaren ate irekiera
Jjardunaldia ospatuko da.

Mendiola baserria eta Sagardotegia, gaur egungo Astarbe, aipatzen den lehen dokumentu
historikoa 1563ko maiatzaren 20koa da. Ordutik gaurdaino bertako nagusiek, belaunaldiak joan
belaunaldiak etorri, sagarraren landatzean eta sagardoaren ekoizpenean lan egin dute.

Dokumentazio lana, gaur egun Sagardun eta Sagardo Etxearekin lankidetzan ari den Lourdes
Odriozola historialariak egin du eta, liburu, dokumentu eta aktetan ezkutatzen ziren baserriaen
zein sagardotegiaren sekretuak azaleratu ditu. Modu horretan ulertu ahal izan da nola XVI.
Mendean hasi zen abentura, Gipuzkoako enpresarik zaharrenetakoan bihurtu den. “Agirietatik
jakin izan duguna, ondare transmisioaren kontrol estua izan zutela da. Zazpi alditan emakumeak
izan dira Mendiolako baserriaren jaraunsleak eta hortik datorkio gaur egungo ASTARBE arte, izan
dituen izen aldatze ezberdinak”, azpimarratu du sagardotegiko arduradun den Hur Astarbek.

Hur Astarbek orain hamarkada bat hartu zuen Sagardotegiaren gidaritza. Belaunaldi aldaketa
horrekin enpresaren modernizazio eta profesionalizatze prozesuari ekin eta 1+G+B proiektu bat
garatzen hasi ziren. Horrela, sagardoaren ekoizpena indartzeaz eta hobetzeaz gain, sagarretik
eratorritako beste produktu lerro bat lantzen hasi ziren negozioa dibertsifikatu asmoz.

“Familia oinarri duen enpresa batentzat oso zaila da produktu berriak ateratzeko ikerketa eta
garapen proiektuetan inbertitzea” dio Hur Astarbek, baina “egia esateko, merkatuaren
uniformetasuna kontuan hartzen badugu, beharrezkoa ikusten genuen markan, gure markan,
irudian inbertitzea, batez ere, gure konpetentziaren aurrean produktu ezberdinak merkaturatzeko.
Edozein sektoretan bilakaera hori naturaltasunez ematen da eta sagardoaren munduan ezin
gutxiago izango gara. Are gehiago, zer nolako egoera ekonomikoan bizi garen kontuan hartuta”.

Bertako eta kalitatezko sagarraren alde apustu egin zuten, izan ere, bertako sagar izendegi
ofizialean baserriaren (Mendiola) zein sagardotegiaren (Astarbe) deitura daramaten sagarrak
daude; “tradizioaren sena galdu gabe desberdintasuna eta balio erantsia eman ziezaguken
produktuaren bidetik hasi ginen lanean eta, nire ustez, emaitzak 0so onak izan dira”, dio

Hur Astarbek. “Gure abiapuntua eta helburua, ordura arte merkatuan aurkitu ezin zitekeen
produktu bat garatzea izan zen, sagardoa oinarri izango zuena baina desberdin eta desberdindu
zitekeen produktua, byhur izenarekin bataiatu dugun Sagardo Aparduna eta gaurtik aurrera
merkaturatuko duguna”.

“Champagnoise” edo metodo tradizionalean ekoiztutako produktua da, botilan bigarren hartzidura
jasandakoa, urre kolorekoa, fruta zaporekoa eta orekatua.

% www.astarbesagardotegia.com
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OSPAKIZUN
FESTA

Datorren larunbatean, maiatzaren 25ean, ate irekiko jardunaldia antolatu dute Astarbe
Sagardotegian, Astigarrakoek zein kanpotik gerturatu nahi dutenek jai giroan haur, gazte eta
helduentzat prestatu diren hainbat ekintzetaz gozatu dezaten.

Bisita gidatu batek Baserriaren eta Sagardotegiaren 450 urte hauetan izan diren gora beheren
berri emango digu eta, ondoren, musikak, sagardoak eta pintxoek jai gorioa jarriko dute.

Arratsaldean, sona handiko bertsolariez eta musika kontzertuaz gozatu ahal izango da.
Afari-meriendarako burruntzia izango da.

www.astarbesagardotegia.com
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LA SIDRERIA ASTARBE
CUMPLE 450 ANOS

Para celebrar dicha efeméride, los responsables de la Sidreria han
organizado una serie de actos conmemorativos que comenzaran
con una jornada de puertas abiertas el préximo 25 de mayo.

El primer documento histérico en el que se menciona el Caserio y Sidreria Mendiola, la actual
Astarbe, data del 20 de mayo de 1563. Desde entonces sus propietarios, generacion tras
generacion, se han dedicado a la elaboracion de sidra y al cultivo de la manzana.

El trabajo de documentacion realizado por Lourdes Odriozola, historiadora y actual colaboradora
de Sagardun y Sagardo Etxea, ha desempolvado muchos de los secretos tanto del Caserio como
de la Sidreria, y ha ayudado a entender como un negocio familiar puede haberse convertido en
una de las empresas més antiguas de Gipuzkoa. “Segun hemos podido saber dispusieron de un
férreo control de la transmisién patrimonial. En siete ocasiones el heredero de Mendiola ha sido
una mujer, de ahi que el apellido de sus propietarios haya variado tanto hasta llegar a establecerse
el de ASTARBE”; subraya Hur Astarbe actual responsable de la Sidreria.

Hur Astarbe se hizo con la direccion de la empresa hace ya una década. Este relevo generacional
aportd una vision mas profesionalizada de la empresa y apostaron por comenzar a desarrollar
un proyecto de 4D+l que, ademas de fortalecer y mejorar la produccion de sidra, diversificara el
negocio con otra linea de productos derivados de la manzana.

“Para una empresa familiar es muy complicado apostar por invertir en proyectos de investigacioén
y desarrollo de nuevas lineas de producto” comenta Hur astarbe, pero, “lo cierto es que, ante la
uniformidad del mercado, velamos necesario apostar por invertir en nuestra propia marca, en
nuestra imagen, principalmente a través de productos que nos diferenciaran frente a nuestra
competencia. Es algo natural, se ha hecho en otros sectores y en el de la Sidra no podemos ser
ajenos a esta realidad. Més en los tiempos de crisis que estamos viviendo”.

Comenzaron a apostar por manzana local y de calidad, de hecho, dos tipos de manzanas
catalogadas como autéctonas llevan los nombres de su Sidreria y su Caserio, Astarbe y Mendiola.
*Apostamos por un producto que sin perder la esencia de la tradicion aportara un valor afiadido

y diferencial en el mercado y creo que los resultados han sido altamente satisfactorios”, comenta
Hur Astarbe. “Nos volcamos en la elaboracion de un producto que no existiera en el mercado, en
un producto que, partiendo de la sidra, pudiéramos presentar como diferente y diferenciado, una
linea de Espumosos de Sidra que hemos bautizado como byhury que a partir de hoy mismo
pondremos a la venta”.

Es un producto desarrollado a través del método tradicional o “champagnoise”, con una segunda
fermentacién en botella, de color dorado, afrutado y equilibrado.

www.astarbesagardotegia.com
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FIESTADE
CELEBRACION

El préximo sabado, 25 de mayo, la Sidreria Astarbe ha organizado una jornada de puertas
abiertas para que todos los vecinos de Astigarraga como aquellos que se quieran acercar a la
Sidreria puedan disfrutar de una jornada festiva con multitud de actividades tanto para nifios,

jévenes y mayores.

Una visita guiada nos llevara por la historia del Caserio y la Sidreria durante estos 450 afios y los
pintxos y la sidra, la musica y los juegos amenizaran la jornada.

Ya por la tarde, se podra disfrutar de la actuacion de bertsolaris renombrados y de un concierto
de muUsica mientras los invitados cenan el ternero que estara asandose en publico durante todo

el dia.

% www.astarbesagardotegia.com
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INFORMAZIO
GEHIGARRIA

DATU HISTORIKOAK

Mendiola, Gipuzkoako sagardotegirik zaharrenetakoa da baita, bost mende hauetan ere familia
bakar baten pean egon den gutxienetakoa ere.

Zazpi alditan Mendiola baserriko jaraunsleak emakumeak izan dira, hortik datozkio azken 450
urte hauetako abizen dantza eta aldaketak gaur egungo ASTARBET a iritsi arte.

Bertako lehen nagusiak Martin de Aizarna eta bere emaztea zen Catalina de Alcega izan ziren.
Astarbe abizeneko lehena, Agustin Antonio, 1823ko azaroaren 17an iritsi zen Mendiolara Maria
Josefa Ramona de Zubiarrainekin ezkondu eta gero.

Beste hainbat familiaren modura, ondare transmisioaren kontrol zorrotza izan zuten, batez ere,
ezkontza kontratuen eta testamentuen bitartez. Horrela, bertako familia garrantzitsuenekin lotura
sendo eta estuak lortu zituzten, adibidez, Astigarragako Guruceaga familiarekin.

Mendiola baserria kokapen estrategiko (Erret bidean eta) eta ekonomikoko (inguruko lurralde
oparoenetan) Murguiako Jaunen lurretan eraiki zen, oraindik Astigarragakoak ez ziren lurretan.

Lur horien balioa, gainera, lurren erosketa, haztegien landatze eta bestelakoekin familiaren
politikari esker asko handitu zen.

Eraiki zenean, Mendiola baserria, Euskal Herriko ohiko baserri-dolare tipikoa zen. Eraikin sendoa
non bi pisutan, bere ardatz nagusia dolare erraldoi batek hartzen zuen. 1590. hamarkadan
hobekuntza eta egokitzapen lanak egin ziren bertan baina, azkenik, hurrengo mendean
hasierako dolarea ordezkatu egin zuten.

1823 eta 1854 urteetan baserriaren berreraikitzeari ekin zitzaion, barne alde osoa erortzear
zegoelako. Orduan izango zen, ziurrenik, XVIl. Mendeko dolarea kendu eta baserri ondoan eraikin
berri bat altxa zutena, bertan, dolare berria jartzeko. Gaur egun, dolare horrek zutik dirau Astarbe
sagardotegian.

Sagarraren eta sagardoaren ekoizpena izan dira bertako jarduera ekonomiko nagusiak eta
hortik datorkie kalitatezko produktua (bi sagar barietatek Mendiola eta Astarbe izena dute),
sagarrondoak landatzea eta zainketa prozesuak egoki egitearen ardura. Politika horri esker,
sagardoaren komertzializatzean lan egitea ahalegindu zien eta horren lekuko, garaiko
dokumentuak, non 1765. urtean Astigarragako ekoizle nagusien artean azaltzen diren.

% www.astarbesagardotegia.com
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GAUR EGUNGO DATUAK

Astarbe sagardotegiko arduradun nagusiak, Hur Astarbek, 10 urte daramatza bai sagardoa
hobetzen baita sagarra oinarri duen beste kalitatezko produktu batzuk lantzen.

Berrikuntza, garapen eta ikerketa prozesuetan inbertitzeko erabakia beti izaten da zaila, are
gehiago enpresa familiartekoa denean eta baliabideak urriak, baina oso argi zuten, bai krisiari eta
sagardotegian kopuru handitzeak ekarri zuen merkatuaren agortzeari aurre egiteko beharrezkoa
zela bide desberdin bat garatzen hastea. Horretarako sagarra oinarri zuen produktu berri bat
garatzen hasi ziren, tradizioan oinarritua, desberdina eta balio erantsikoa.

Merkatuan ez zegoen produktu bat garatzen hasi ziren, sagardotik abiatuta ere ezaugarri bereziak
izango zituena, merkatuan desberdinduko zena. Gaur egun, Sagardotegiaren 450. urteurrena
aprobetxatuz, byhur izeneko marka/produktu berria aurkeztuko da.

MAIATZAREN 25EKO EKITALDIA

1:00 Inaugurazioa
11:05 Bisita gidatuak (Orduro)
Pintxoak, sagardoa
Haur eta helduentzako joko eta entretenigarriak
Trikitixa
18:00 Bertsolariak
19:30 Afari-merienda: Txekor errea (egunean zehar ikusgai izango da)
Kontzertua

Afari-meriendan eta bertsolari-kontzertu ikuskizunean parte hartu nahi dutenek
Astigarragako tabernetan zein Astarbe Sagardotegian bertan hartu ahal izango
dituzte tiketak.

www.astarbesagardotegia.com
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MAS ,
INFORMACION

DATOS HISTORICOS

Mendiola es una de las sidrerias mas antiguas de Gipuzkoa pero, también, una de las pocas
regentas durante cinco siglos por una misma familia.

En siete ocasiones el heredero de Mendiola ha sido una mujer, de ahi que en estos 450 afios
de historia el apellido de sus propietarios haya variado tanto hasta llegar a establecerse el
de ASTARBE.

Sus primeros duefios fueron Martin de Aizarna y su mujer Catalina de Alcega. Y el primer
Astarbe, de nombre Agustin Antonio, llegé a Mendiola el 17 de noviembre de 1823 a raiz de su
matrimonio con Maria Josefa Ramona de Zubiarrain.

Aligual que otras muchas familias, dispusieron de un férreo control de la transmisién patrimonial
mediante contratos matrimoniales y testamentos. Tejieron con este motivo importantes lazos
familiares con algunas de las estirpes de mayor raigambre y solera de la zona, como por ejemplo,
los Guruceaga de Astigarraga.

El caserio Mendiola fue levantado en unas heredades -que en aquél entonces estaban bajo el la
jurisdiccién de los Sefiores de Murguia, y no en Astigarraga- de gran valor estratégico (al pie del
antiguo Camino Real) y econémico (una gran extensién de manzanales y de tierras, entre ellas
algunas de las mas fértiles del entorno).

El valor de estas propiedades, ademas, fue incrementandose merced a la politica de la familia de
invertir su dinero en la plantacién de viveros de manzanos, la adquisicién de nuevas tierras o,
incluso, compra de otros caserios (Bordaberri).

Mendiola en sus origenes fue el tipico caserio-lagar vasco. Inmueble de sélida construccion,

en su interior albergé un lagar de enormes proporciones que debié ocupar todo el eje longitudinal
del edificio en sus dos plantas y debié estar dotado de una gruesa viga horizontal. En la década de
1590 este artilugio fue sometido a diferentes mejoras para su acondicionamiento, para
finalmente ser sustituido por uno nuevo a mediados de la centuria siguiente.

En los afios 1823 y 1854 se procedio a la reconstruccién del caserio porque su interior “amenazaba
ruina”, por lo que es muy probable que fuera entonces cuando se desmontara el antiguo lagar del
siglo XVIl y se procediera a la construccion del edificio anejo al caserio para colocar en el nuevo
lagar, el cual todavia existe.

La produccién de manzanas y la elaboracion de sidra han sido sus principales actividades, de ahi
su preocupacion por producir manzanas de calidad (dos variedades, incluso, actualmente son
conocidas y comercializadas bajo las denominaciones de Mendiola y Astarbe), aumentar sus
plantaciones y tener los viveros de manzanos en 6ptimas condiciones. Ello les posibilité dedicarse
ala comercializacién de la sidra y figurar en algunos momentos de la historia en la némina de los
principales productores de sidra de Astigarraga, como por ejemplo en 1765.

% www.astarbesagardotegia.com
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DATOS RECIENTES

El actual méximo responsable de la Sidreria Astarbe, Hur Astarbe, trabaja desde hace 10 afios
ademas de la mejora de la sidra en la elaboracién de otros productos de calidad derivados de la

manzana.

La decisién de invertir en innovacion, desarrollo e investigacion siempre es dificil de tomar, més
si cabe si la empresa es familiar y los recursos escasos, pero tenian muy claro que en un entorno
de crisis, de saturacion de sidrerias asi como la poca diferenciacion entre marcas y calidad de las
sidras, tenian que apostar por un producto que sin perder la esencia de la tradicién aportara un
valor afiadido y diferencial.

Se volcaron en la elaboracién de un producto que no existiera en el mercado, en un producto
que, partiendo de la sidra, se pudiera presentar como diferente y diferenciada. Actualmente,
coincidiendo con el aniversario de la Sidreria y los pasos que estamos dando hacia el futuro, han
presentado una nueva marca/producto llamado byhur.

ACTIVIDADES 25 DE MAYO

11:00  Inauguracion
11:05 Visitas guiadas (Cada hora)
Pintxos, sidra
Juegos para nifios y mayores
Trikitixa
18:00 Bertsolaris
19:30 Merienda-cena: Ternero asado durante todo el dia en la Sidreria
Concierto

Todos aquellos que quieran participar en la merienda-cena y en el espectaculo de los
bertsolaris asi como en el concierto, deberan comprar su ticket bien en establecimientos
de Astigarraga asi como en la propia Sidreria

% www.astarbesagardotegia.com
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SAGARDOTEGIA
SIDRERIA
ASTIGARRAGA

Txoritokieta Bidea,13 /Astigarraga (Guipuzkoa) / 943 55 15 27 / astarbesagardotegia.com

Astarbe |

SAGARDO TRADIZIOZ
BETERIKO BOST MENDE

ASTARBE SAGARDOTEGIA GIPUZKOAKO ZAHARRENETAKOA DA.

FAMILIA BERAREN ESKU EGON DENA BOST MENDETAN ZEHAR
ETA SAGARDOGINTZARA ETA SAGASTIEN ZAINKETARA

DEDIKATU DENA.

4 Astarbe Sagardotegia

kokatzen den Mendiola
baserria (1563) estrategikoki
(garaiko Errege-bidean) eta
ekonomikoki (sagarrondo eta
lur oparoak) oso garrantzitsua
zen lurretan eraiki zen eta,
euskal farnilia askotan gertatu
izan ohi den legez, ondarearen
transmisioaren kontrol estua
izan zuten. Azpimarratzekoa da,
zazpi kasutan emakumezkoak
izan zirela jaraunsle zuzenak.

Hasiera batean, Mendiola,
euskal tolare-baserri tipikoa
zen. Lehenengo tolare hura,
XVIil. mendearen erdialdera
ordezkatua izan zen, bi
mendetan zehar erabilia
izango zen tolare berri batez.
1823 ata 1854 urteetan
baserriaren berreraikitze lanei
ekin zieten, horregatik
litekeena da, jatorrizko
tramankulua desmontatu eta
baserriaren jarraipen moduan
egin zen beste eraikinean
berria jarri izana, equrrezkoa
eta egun, diravena.

BELAUNALDIZ BELAUNALDI
HELARAZITAKD SEKRETUA

Sagar eta sagardoaren ekoizpena izan dira bertako jarduera
nagusiak, hortik datorkie, beharbada, kalitatezko sagarra ekoizteko
ezinegona (Euskal Herriko bi sagar motaren izen ofizialak, besteak

beste, Mendiola eta Astarbe dira).

Hamarkada bat baino gehiago bada, Astarbe familiak,

beti ere tradizioa abiapuntu izanik, modernizazio, ikerketa, eta
berrikuntzaren bidetik egin duela Astarbe Sagardotegiaren izaera
propioa eraiki eta bere produktuei balio erantsi bat emateko.

Gaur egun, mendea joan mendea etorri, belaunaldiz
belaunaldi, sagardoa egiten jakin izan duen familia baten lanari
esker, lortu duten katalogo zabalean produktu landu eta garatuak

aurkitu ditzakegu.

ASTARBE SAGARDOTEGIARE!N PRODUKTUEN LINEA

Sagardo apardunak / “byhur”

Sagardoak / “Astarbe”

Modu tradiziolana erabiliz,
sagardoa-ren bigarren
irakina botilan egin ondoren
lortutako edaria.

Sagar muzticak
kupelean egindako
irakinetik lortutako edaria.

Historia handiko sagardotegia

Maiatzak 20, Mendiolako

Mendiola baserri eta tolarearen
sagastiaren lehenengo egokitzapen
aipamen historikoa, lanak.

Sagastien maiztertza,
bere zainketarako eta
landaketa berriak
egiteko.

}.|_.I

P i,

1594 eta Klels)
1596

XV mendearer:
erdialdera, baserriaren
berreraiketa eta tolare
berriaren ezartzea.

M2 J de Larramendi, #zaroak 27,
Mengiola-rzn jabea, A. Antoni
Astigarragako sagardo

ekoizle nagusienetakoa.

. | i,

= woo A

diolara iritsi zen
‘Astarbe” abizene-
ko lehznengoa.

XIX. merdearen erdialcera;
baserriaren konponketa
eta ondoko eraikinean
tolare berriaren eraikitzea,
egun diravena.

i, |

Vicente Laffitte Obineta,
Mendicla baserriko
sagardoaren ezaugarrien analisi
organoleptikoz egin zuen.

P .

1900
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Maiatzak 20, 450. URTEURRENA.
Produktuen berrikuntza,

“byhur" sagards apardurien

linea berria.
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