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SAGARDO BERRI EDERRA

Sagardo «egokia», gorputz handikoa antzeman du Jose Antonio Zamalloak, Zornotzako
Uxarte sagardotegiko jabe eta Bizkaiko sagardogileen Elkarteko lehendakariak.
ltxaropentsu dago hasi berri den sagardotegien sasoiari begira.

izkaiko sagardote-
giak eresasoi honetan
hasi dira sagardo be-
rriarekin. «Ziklonor-
mala da; udazkenean
egindakosagardobatzuk dastatze-
komoduan egongo diraorain, bes-
te batzuk beranduago, bainaorain-
txe da sagardo berriak dastatzen
hasteko garaia; horregatik da
orain sagardotegien sasoiaren ha-
siera», dio Jose Antonio Zamallo-
ak, Zornotzako (Bizkaia) Uxarte
sagardotegiko jabe eta Bizkaiko
Sagardogileen Elkarteko lehenda-
kariak.
Sagardoaren ezaugarrien ingu-
ruan ere mintzatu da: «Sagardote-
i bakoitzak sagar batzuk eta upel

batzuk dauzka, baina orokorrean
zerbait azpimarratzeko, gorputz
handiagoko sagardoa ikusi dut, ta-
nino edo polifeno altuagoa. Sagar-
doak egin zirenean ere, lechenengo
fermentazioko zatia nahiko azkar
eginzen».

Alde horretatik, sagardo batzuk
edateko egoki daudela azpimarra-
tu du Zamalloak. «Aurreratuak
dauden sagardoak, lehenengo fa-
sekoak, hasierako sagardoak, 0so
ondo daude, dastatzeko eta edate-
kow. 3

Eguraldiaren arabera izaten da
sagar uzta. «Bizkaian, bereziki,
guk sagardoa bertako sagarraz
egiten dugunez, izan dugun uda-
berriaren eta udaren arabera jaso-

tzen da sagarra eta ekoizten da sa-
gardoa. Alde horretatik, sagarrak
berandu etorri ziren, agian ohikoa
baino hamabost egun berandua-
go. Irail erdialdean sagarrak orain-
dik berde samar zeuden, eta azke-
naldian hasi zen ekoizpena upelte-
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gian. Baina gero bero apur bat
egin zuen, eta lehenengo fermen-
tazioak nahiko azkar egin ziren».

Ondorioz, jadanik eginda dau-
den sagardoak dastatzekoeta kon-
tsumitzeko une egokian daudela
dio Zamalloak. «Sagardotegi ba-
koitzak bere erritmoa darama
baina, oro har, sagardoa aurrera-
tua etorri dela esango nuke, nahiz
eta sagarra berandu etorrin,

Sagardoederraaterada. «Karga
fenoliko aldetik ere, sagardo ego-
kiadar.

Sagardotegien sasoiari begira,
Zamalloa itxaropentsu dago. «laz-
koa baino txarragoa ez izatea
espero dut, jendea pozik joatea.
Hori esatea erraza da dagoen kri-
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dotegietara joango dela uste du:
«Esperantza horrekin gaude.

Sagardotegietara joatea ohitura
polita eta sanoa baita, sagardoa
dastatu, jendea bildu, giro ederra
sortu... Galnera, sagardogintza
gure ekonomiaren parte handi bat
dar.

Sagardotegietara joateko ohitu-
ra handiagoa dago Gipuzkoan Biz-
kaian baino, Jose Antonio Zama-
lloak berak aitortu duenez. «Biz-
kaian ez dago ohitura larregi,
baina ohiturak positiboak direne-
an zabaldu egiten dira, eta tradi-
zioa handia izan ez arren pixkana-
ka zabaldukodan».

Sagardoa bertako produktuare-
kin egitea, bertako sagarrarekin
egitea garrantzitsua da, Zamalloa-
ren aburuz. «Funtsezkoa da berta-
ko lehengaia, bertako sagarra iza-
tea. Edariak harreman zuzena
izan behar du gure lurrarekin, ba-
soan edaten den edariak gure lu-
rra, gure jatorria gogorarazi behar
du. Sagardoa edatean zentzume-
nen bidez antzeman behar dira sa-
garraren ezaugarriak».

Bizkaian, bizkaiko sagardba

[Serivey ] CITEES D [ Grabsresgs ] E
“w{mm Etaatiara Sagardea Maigamanga Sagardoa Laneko Koop Trazola Segardoa
Juan Aenalobeta Arics Iodar Etabanra Maribel Abajo Sonia Isasi Artieta
Tel:ME1I3NTE Tel: 946742010 Tel: 661296 915 Tel: 46242026 Tel: 946316044
(D [ Moz Xemetn [Meagers ____J CIr [ Zormetza ]
Erdkoetze Sagardos “Am Sagardoa ' Uxarte Sagardoa
Andons Opeguitn oo José Antoco Bideo Sagardoa Sat Kandi José Antosdo Zamalioa
Tel: 94 457 3285 Tel: 946168288 Aniion Acesti Eguren Tol: 946252382 Tel: 946308315

bizkaiko
sagardogileak



