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Nafarroako sagardotegiek garaiz
zabaldu dituzte aurten beren
ateak. Ekitaldi ofiziala joan den
ostiralean egin zen Lesakako
Linddurrenborda sagardotegian
eta maiatz bukaerara artean
dastatu ahal izango da upeleko
sagardoa eta sagardotegiko me-
nu berezia.

Linddurrenborda sagardote-
gia Nafarroako Dolare elkarteko
kidea da, Lekaroz, Beruete, Al-
datz eta Lekunberriko sagardo-
tegiekin batera. Guztien artean,
250.000 sagardo litro inguru
egin dituzte aurten.

Juan Mari Lopez oiartzuarrak
2000. urtean zabaldu zuen Le-
sakako sagardotegia, eskualde
osoan jendearentzako zabalik
dagoen dolare-sagardotegi ba-
karra. Hori bai, hainbat baserri-
tan etxerako egiten jarraitzen
dutela dio, betidanik izan baitira
sagastiak Bortzirietan.

Linddurrenbordako sagardoa
ere bertako zein inguruetako sa-
garrekin egina dago. «Guk he-
men etxe inguruan 500 saga-
rrondo inguru ditugu, baina
horiez gain Arantzatik ekarri
izan dugu, baita nire jaioterritik
ere, Oiartzundik. Eta aurten, iaz
baino sagar gutxiago izan de-
nez, Donibane Garazi eskualde-
ko Izpuratik ere ekarri dut»,
azaldu du Juan Marik.

Berak ere nabaritu du urtetik
urtera lehenago heltzen dela sa-
garra, eta irailean sagar asko bil-
duta zuela dio, batez ere iazko
uda lehorra eta beroa izan zelako.
Guztira 25.000 litro inguru egin

ditu aurten, iaz baino gutxixea-
go, eta zer sagardo mota aurki-
tuko dugun galdetutakoan, iaz-
koaren antzekoa izango dela
esan du. Gipuzkoa aldean sagar-
doa iazkoa baino gorputz gehia-
gokoa dela badiote ere –2017an
produkzio ikaragarria izan zela-
ko–, Juan Marik ez du hainbeste-
ko alderik nabaritzen, iaz ere
gorputz handiko sagardoa egin
zuelako.

Sagardoak, «etorriak»

Irakinaldiak ere pixka bat aurre-
ratu egin direla dio Juan Marik,
eta horregatik sagardoak urte
sasoi honetarako «etorriak»
daudela uste du, hau da, edate-
ko prest. 

Kupeletik edateko aukera
maiatz bukaerara arte luzatuko
da Lesakako Linddurrenbordan
(ostegunetik igandera, eguerdi
eta iluntzeetan) beti ere sagar-
dotegiko menuarekin lagundu-
ta: bakailao-tortilla, bakailaoa,
txuleta, gazta, intxaurrak eta
irasagarra. Ekainetik aurrera, za-
balik jarraituko du, hori bai, bo-
tilako sagardoarekin eta udako
menuarekin (entsalada, ota-
rrainxkak, saiheskia, eta abar).

Produkzio osotik laurdena
txotx denboraldian ateratzen
da, eta beste hiru laurdenak bo-
tilan saltzen ditu Juan Marik,
bai sagardotegian bertan, baita
elkarte, taberna eta denda gutxi
batzuetan ere. Sagardotegira in-
guratzen diren bezeroen artean,
eskualdekoak ez ezik, Ipar Eus-
kal Herritik ere jende asko etor-
tzen dela dio, baita espainiar Es-
tatuko hainbat lekutatik ere.
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