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Euskal Herrian badira dozena

erdi bat upategi sagardo apardu-

na egiten dutenak, guztiak Gi-

puzkoan eta Iparraldean. Orain,

Arabako sagardotegi bat gehitu

zaio Champenoise metodo fa-

matua erabiltzen duten upate-

gien zerrenda esklusiboari, Ara-

maioko Iturrieta sagardotegiak

«Garrastegi» sagardo aparduna

merkaturatu baitu aurten le-

henbiziko aldiz.

Upategi honek hogei urte bai-

no gehiago daramatza sagardoa

egiten eta bertako antzinako sa-

gar motak berreskuratzen. Jato-

rri Deiturako Euskal Sagardoaz

gain, bi urtez ondutako «Mendi-

bitzu» sagardoa, sagar-zuku na-

turala eta ozpina ere egiten di-

tuzte. Aurten, beste pauso handi

bat eman dute eta lehen aldiz

sagardo aparduna merkaturatu

dute; hau da, botilan bigarren

hartzidura edo fermentazioa ja-

sotzen duen sagardoa.

Juan Antonio Aretxaga eta

Juanjo Peciña dira Iturrietako

arduradunak eta sagardo apar-

dun bat lehen aldiz dastatu be-

zain pronto nahi izan zuten be-

ren etxean egiten hasi. «Orain

dela hiru edo lau urte, Donos-

tian egindako Sagardo Apurua

jaialdian, Iparraldeko ekoizle

batek sagardo aparduna ekarri

zuen; dastatu genuen eta hain-

beste gustatu zitzaigun, guk ere

egiten hasi nahi izan genuela»,

kontatu du Aretxagak.

Pentsatu eta egin. 2019ko uz-

tako sagardoarekin lehenbiziko

botilak prestatu zituzten. Proze-

sua cava edo xanpaina egitekoa

bezalakoa da. Iturrietako sagar-

dogileak azaldu duenez, «xan-

paina egiteko ardo zuria erabil-

tzen den bezala, gurea

sagardoarekin egiten da. Horre-

la, sagardoa egin eta gero, ezau-

garri onenak dituen kupela au-

keratzen dugu eta, botilaratu eta

gero, bigarren fermentazioa egi-

ten diogu, karbonikoa sagardo-

an bertan integratzeko».

Prozesua ez da hor amaitzen.

«Hurrengo asteetan, botila ho-

riek pixkanaka mugitzen joan

behar dira, gero eta inklinazio

handiagoarekin, hondar guztia

lepoan geratu arte. Une horre-

tan, botilaren lepoa izoztu egi-

ten da eta, irekitzean, kolpetik

kanpora ateratzen da izoztutako

hondar hori», azaldu du Aretxa-

gak. Azkenik, hutsune hori sa-

gardo gehiagorekin betetzen du-

te, eta honek duen azukrearen

arabera, «lehorra», «erdileho-

rra», «brut» edo «brut nature»

izendatzen dira. Iturrietako

apardunak «brut nature» dira,

produktu berarekin betetzen

dutelako, azukrea gehitzeke.

«Garrastegi» izenaren jato-

rriaz galdetuta, Aretxagak argi-

tu du bere amaren baserriaren

izena dela. Baina izen honek ba-

du esanahi berezi bat. Baserri

hori, ingurukoak bezalaxe,

Urrunagako urtegiaren azpian

geratu zen, eta Aretxagak izen

hori jarri nahi izan dio, ahaztuta

gera ez dadin eta, bide batez, ur

azpian geratu ziren baserri guz-

tien oroimenez.

Botila guztiak, salduta

Lehenbiziko sagardo aparduna

2019ko uztarekin egin zuten eta,

urtebeteko prozesuaren ondo-

ren, aurten jarri dute salgai. «Ez

genekien ze harrera izango zuen

eta modu esperimentalean egin

genuen, mila botila bakarrik»,

zehaztu du Aretxagak.

Baina harrera ezin hobea izan

du. Martxoan hasi ziren sagar-

dotegiko bezeroei eskaintzen

eta, hilabeteren buruan, ehun

botila besterik ez zaizkie gera-

tzen. Anekdota moduan, gogo-

ratzen du egun batean lau lagun

etorri zirela bazkaltzera eta, le-

henbiziko botila probatu oste-

an, azkenean lau botila edan zi-

tuztela, pertsonako bat.

Bezeroen artean izan duen

arrakasta ikusita, aurten botila

gehiago eskatu dituzte litro

gehiago egiteko, eta datorren

urterako sagardo apardunaren

bigarren uzta izango dute;

2020ko sagardoarekin eginda-

koa, hain zuzen. 

Iturrieta sagardotegiko eskaintza –ezkerretik hasita bigarren botila, Garrastegi aparduna–. Miren ARETXAGA

«GARRASTEGI», UR AZPIAN GERATU ZEN BASERRIA

«Garrastegi» Juan Antonio Aretxagaren amaren baserria da.

Urrunagako urtegiaren azpian geratu zen, eta izen hori jarri

nahi izan dio ahaztuta gera ez dadin eta, bide batez, ur

azpian geratu ziren baserri guztien oroimenez.

Sagardo aparduna
Anbotoren magalean

Aramaioko Iturrieta sagardotegiak aurten lehen aldiz merkaturatu du Champenoise metodoarekin egindako edaria


