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Sagar bakarrcko sagardoak

Sagar mota bakoitzaren «e.selgtzm»
argitara, sagardo berezieKin

Sagar mota bakarreko sagardoak egiten hasi
dira Petritegi eta Itxas-Buru sagardotegiak.
Laugarren sagardo berezia merkaturatuko du
Petritegik udaberrian, Urtebi Txiki sagarrarekin;
eta aurreko urtean Urtebi sagar bakarrekoa egin
ondoren, Bikoa botilaratu du Itxas-Buruk aurten.

URUMEA SAGAR-BAKARRAK

«Sagardogintzan ez dabiltzanei,
beti esan izan diegu erabiltzen
ditugula sagar garratzak. mi-
katzak, gozoak.. Baina izenak
aipatu gabes. Askorentzat eze-
zagun dira, oraindik ere, sa
gardoa egiteko erabiltzen diren
sagar mota ezberdinak eta eu-
ren izenak. Akaso aldatuko da
hori aurrerantzean, sagar mota
bakoitzaren izena, esentzia eta
ezaugarri bereizgarriak ezagu-
tzeko aukera polita baitaukate
herritarrek, zaporeekin jolas-
tuz. Izan ere, sagar mota baka-
rreko sagardoak egin eta mer-
katuratzen hasi dira Petritegi
efa Itxas-Buru sagardotegiak.

Joan den urtean, hiru sagar-
do berezi plazaratu zituen Petri-
tegik, hiru sagar mota ezberdi-
nekin: Alai sagardoa, Txalaka
sagarrarekin egina; Ausart, Ur-
tebi Haundi sagarrarekin egin-
dakoa; eta Suhar, Goikoetxe
sagar motakoa. Laugarren bat
botilaratuko du aurtengo uda-
berrian, Urtebi Txiki Saparrare-
kin egin duena, eta orain kupel
barruan dagoena.

Itxas-Buruk, berriz, Urtebi
egin zuen aurreko urtean, sagar
bakarrekoa, Urtebi Txiki sapa-
rrarekin egina. Eta aurten, bi
sagarrekoa botilaratu du, Moko
€ta Urtebi Haundi sagarrak era-
bilita, eta izena ere halakoa
daukana: Bikoa.

Jon Torre (Petritegi):
aSagar-bakarren sorta bat
osatzea da gure asmoan
2015ean hasi zen sagar-baka-
rren’ proiektua lantzen, Petri-
tegl. «Produkzio txikiak egin
genituen, dozena bat edo, sagar
mota bakarrarekin. Lehendik
ezagutzen ditugu bakoitzaren
ezaugarriak, baina nahi genuen
hobeto jakin, sapar bakarrak
Zer aportatzen dion sagardoaris,
azaldu du Jon Torrek. 500 litroko
ontzietan egin zituzten aurrene-
ko ekoizpen haiek, eta kopurua
haunditzen joan ziren pixkana-
ka: «Horiekin egiten genituen
probak, analisiak, dastatzeko
eman etxekoei eta ingurukoei...
Urtetik urtera hobeto ezagutu
dugu sagar mota bakoitza. Eta
Jjoan den urtean, hiru aukeratu
genituen, Txalaka, Goikoetxe
eta Urtebi Haundi; eta horiekin
egindako sagardoa merkatura-
tzea erabaki genuens,

Proiektu honen abjapuntua
izan zen bilatzea sagar mota bat,
balioko ziena berarekin baka-
rrik sagardo naturala ekoizteko.
sBaina Ikusi dugu, ohiko sagar-
doa ekoiztu baino, lortu deza-
kegula sagar mota bakoitzaren
esentzia eta ezaugarri bereizga-
rriak balorean jartzeas, azaldu
du Jon Torrek: «Edateko garaian,
sentsazioak oso ezberdinak dira
batetik besteras. Sentsazio ho-
rien arabera jarri diete izena
sagardoel: Alai, Txalaka saga-
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rrarekin egindakoak alaitasuna
transmititzen dielako, esagar-
do gaztea, zitrikoa eta freskoa
1zanike; Ausart, Urtebi Haundik
ausardia  sentiarazi dielako,
skonplexutasun eta intentsitate
haundikos sagardoarekin: eta
Suhar, Goikoetxe sagarrarenak
ssentsualitatea eta iraunkorta-
sunas islatzen dituelako.

Orain, «sagar-bakarren sor-
ta bate osatzea da sagardotegi
astigartarraren asmoa, eta urte
bakoitzeko uztaren arabera, sa-
gar-bakar batzuk edo besteak
ekolztea. Botila bereziak erabi-
li dituzte sagardo horietarako,

-

Petritegiko Jon Torre eta Argoitz Otafio, hiru sagar-bakarren botf

eta berria da etiketa ere. Uda-
berrian botilaratuko dute sorta
horren laugarrena, Urtebi Txiki
sagarrarekin egindakoa: «Izena,
edatean sortzen digun sentsa-
zioaren arabera Jarriko diogu.
Urriaren hasieran bildy genuen
Sagarra, eta bere ontzian day-
kagu. Sagar bakarrekoak bere
amarekin edukitzen ditugu,
ikutu gabe, horrek indartu egi-
ten diolako lurrina eta Zaporeas.

Eta aurrera begira, beste-
ren bat ere badaukate buruan,
dagoeneko; baina sekretua da
oraingoz. Horretan buru-belarri
dabil Argoitz Otafio, etxeko eng-
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lekin, eta horien kupelak atzean citursly.

logoa. Jarraipen berezia egiten
die sagastiei, etxean zein hor-
nitzaile onenen sagastietan; ¢t
uzta nolakoa datorren araben,
kalitatea, kopurua eta helds-
tasun-maila, erabakitzen dute
zein sagarrekin egin sagar b
karreko sagardoak.

«Printzipioz edozein sagar mota
da egokia, baina sagardoak
atsegina behar du izans

Sagar mota guztiekin egin lit
ke sagar bakarreko sagardo
baina oso ezberdinak dira emal
tzak: «Printzipioz, esango gen-
ke edozein sagar mota dela e3>
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Gozaty dezagun bertako

sagarrarekin egindako sagardoaz
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Jon Torre (Petritegi):
«Printzipioz, esango
genuke edozein sagar
dela egokia, sagar
bakarreko sagardoak
egiteko; baina
atsegina izatea ere
bilatu behar dugu, eta
ez bakarrik edatean
ahoan sentsazio
berezia sortzea»

kia, kontzeptu berri honetarako,
ela sentsazioak oso ezberdinak
dira batetik bestera. Baina ka-
litatea eta prozesua zainduta,
atsegina izatea ere bilatu behar
dugu, eta ez ahoan sentsazio
berezia sortzea bakarrik. Gerta
daiteke sagar mota batekin oso
mikatza edo oso garratza atera-
tzea sagardoa, edo zapore gutxi
izateas, diote.

Aurreneko hiru sagar-baka-
rrek, harrera ona izan dute be-
Zeroen artean, eta «0so gustu-
ras daude Petritegin. Ausart eta
Suhar sagardoak agortu egin zi-
ren aurreko urtean, eta aurten,
Urtebi Txikirekin landu duten
sagardo berriaz gainera, berriro
egin dituzte Alai eta Suhar. Es-
kuragarri egongo dira Petritegin
bertan, sagardotegiak bere web-
gunean (petritegi.eus) daukan
online dendan, eta baita sagar-
doa.eus atarian ere.

«Gauza berria denean, zaila
izaten da hasieran. Baina pozik
gaude izan duten harrerarekine,
adierazi dute: <Jendeari, dasta-
tzen dituenean, oso arraroa egi-
ten zaio, Bat 0so garratza, bestea
orekatua mikatz puntuarekin...
Benetan sagardo naturala ote
den galdetzen digute, eta azal-
tzen diegu baietz, baina ohituta
gaudela sagar mota ezberdinak
nahasten dituen ohiko sagardo
horretarae.

Hartu-eman horrek, gaine-
ra, «jokuas ematen die sagar-
dogileei, «jendeak ezagutzeko
sagar mota ezberdin asko dau-
dela, bakoitzak bere izena dau-
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Jon Pagola (Itxas-Buru):
«Betiko sagardo
naturala nahi duenak,
aukerarik ez du
faltako; eta gauza
berriak probatu

nahi dituenak ere,
aurkituko ditu orain.
Jendeak bere gustuko
sagardoa izan dezala,
horixe da kontua»

kala, eta elkarren artean ez-
berdinak direla. Interesa sortu
dezake jendearengan, eta saga-
rrei izenak jarri. Gainera, saga-
rrak zein sagastitatik ekartzen
ditugun azaleratzeko ere balio
dezake, eta gure hornitzaileak
balorean jartzekos,

Jon Pagola (Itxas-Buru):

«Perfil jakin bateko sagardoa
lortu nahi genuens
Sagar-bakarrekin  esperimen-
tatu baino, eperfil jakin bateko
sapgardoar lortzea zen ltxas-Buru
sagardotegiaren asmoa, Urtebi
sagardoa egin zuenean. sSagar-
do argi xamar bat nahi genuen,
garraztasun puntu polit batekin,
bazkalaurreko tragorako pentsa-
tutakoa. Proba txikiak egin izan
ditugu lehenago, kupel txikie-
tan; eta ikusi izan dugu, Urtebi
Txiki sagarrak eman zezakeela
guk nahi genuen perfil horis,
azaldu du Jon Pagolak.

Hori horrela, 2021eko uzta-
rekin egin zuten saiakera, ku-
pel batean sagar bakarreko sa-
gardoa eginda, «eta ondo atera
zen. Beraz, botilaratzea erabaki
genuen, Urtebi izenarekine. Bi-
garren sagardo berezi bat ere
botilaratu dute aurten, baina ez
sagar bakarrekoa, bikoa baizik:
sAurreko urtean egin genuen
proba txiki bat, 250 litrorekin,
Moko eta Patzolua sagarrak era-
bilita. Eta aurten, sagar mota
bat aldatuta, pixka bat elegan-
teagoa geratu zaigu sagardoa,
eta botilaratu egin dugu. Moko
eta Urtebl Haundi sagarrekin
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egin dugu Bikoa sagardoas.
Ezaugarri jakin batzuk zeuz-
kan sagardoa bilatu dute orain-
goan ere, aurrenekoaren ezber-
dina: sUrtebi sagardo arina da,
gehienbat bazkarietako sarrera
gisa kontsumitzeko, edo arraia-
rekin, berdurarekin.. Otordu
arinetarako da egokia. Ardo txu-
ri baten tankerakoa izan liteke,
kopan kontsumitzeko modukoa.
Bikoa, berriz, otordu bukaereta-
rako da aproposa, haragiarekin,
gaztarekin... Gorputz gehixeago
dauka, eta aromatikokl askoz
ere konplexuagoa das.
Aurrenekoaren kasuan, «sa-
gar arin bate behar zuten, <ko-
lorez kargatua izango ez zena,
frexkotasun hori izatekos. Urtebi
Txikia da sagar hori, eta Urnie-
tako Azkonobieta baserrikoak
erabili dituzte Urtebi sagardoa
egiteko. Bikoaren kasuan, be-
rriz, Munttokoak dira sagarrak,
<gure sagasti kuttunenekoaks.
Urtebi Haundiarekin garrazta-
suna eman diote sagardoari,
baina sagar mikatz bat ere gehi-
tu diote, Moko, skonplexutasun
haundiagoa hartzekos.
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Jon Pagola, aas-Buru sagardgotegian, Urtebi eta Bikca sagardcak sskuetan dituela.

aAukera zabaldu eta

bakoitzak bere gustuko
sagardoa izatea da helburuas
Hainbat arrazoi tarteko hasi zi-
ren horrelako sagardoen bila:
aBatetik, ikusten genuelako ba-
zegoela jendea, sapardotegira
etorri eta sagardo natural tradi-
zionala gustuko ez zuena. Horre-
gatik, saiatzen gara gustu guztie-
tarako sagardoak egiten. Sagardo
arinak, gustu gehiagokoak_. Eta
bestetik, jatetxeetan gero eta
gehiago ematen direlako sagardo
kartak, eta jendeari aukera zaba-
lagpa emateko, hautatzerakoan
zein sagardo edan nahi duen. Bo-
tilan bertan, azalpena jarri dugu,
bezeroak jakin dezan zer ari den
probatzen. Eta botila berezietan
jarri ditugu, ikus dadin bereziak
direlas, azaldu du Jon Pagolak
Nahi duenak, Itxas-Burun ber-
tan dauzka salgai, eta laster
egongo dira sagardoa.eus ataria-
ren dendan ere.

Sagardo bereziek izan du-
ten harrerarekin pozik daude
ltxas-Buru sagardotegikoak ere:
«Sagardo edalea ez denari, as-
ko gustatzen zaizkio produkiu
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hauek. Aldiz, betiko sagardo-
zaleari, tradizionalari, sagardo
desberdinak iruditzen zaizkio,
eta batzuel ez die graziarik egi-
ten. Baina, azken finean, auksra
zabaldu eta bakoitzak bere gus-
tukoa izatea da helburuas.

Bide horretan, muztica
egin dute aurten, <proba txiki
bats. Eta aurrera begira, ate guz-
tiak dauzkate zabalik, sagardo
berriak egiteko: «Baina pixka-
naka ikusiko dugu, jendearen
harreraren araberas

Garai batean pentsaezina
izango zen, sagardo natural tra-
dizionala ez zen beste zerbait
egitea. Eta gaur egumn, gero eta
chikoagoak dira sagardo desber-
dinak: sagar-bakarrak ez ezik,
apardunak, izotzezkoak  «Bes-
te joera batzuk daude orain, eta
jendeak badauka gauza berriak
probatzeko gogoar, nabarmendu
du Jon Pagolalc «Betiko sagardo
naturala nahi duenak, aukera-
rik ez du faltako; eta gaura be-
rriak probatu nahi dituenak ere,
aurkituko ditu orain. Jendeak
bere gustuko sagardoa izan de-
zala, horixe da kontuas. k
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