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ERREPORTAJEA

Juan Carlos RUIZ | FORU

eskaintza zabala dago merkatuan.

Kupeleko sagardo goxoaz

gozatzen jarraitzeko aukera

Txotx denboraldia amaitu berri
den honetan, sagardogileak gus-
tura daude jendearen erantzuna-
rekin eta botilako salmentan jarri
dituzte orain ahalegin guztiak.
Izan ere, gero eta gutxiago dira
sagardotegian txotxetik edanda-
ko sagardo goxo hura botilan
erostera bueltatzen direnak.

eta 11,88 milioi geratzen dira botilan saltze-
ko. Ez dira nolanahiko zenbakiak.

Aurtengo txotx denboraldiari dagokio-
nez, sagardogileak gustura azaldu dira. Ba-
dirudi krisiaren urte latzenak atzean utzi
| ditugula i ere, jendea ari dela
5 itzultzen «Pix-
ri da sagardotegi-
agorekin ere bai,

| animatzen da
», dio Ximon
0 Otsua-Enea sagar-
P - Juanjo Urru-

; (eago» nabari-
Joseba SALBADOR | DONOSTIA

dena sagarg
prodl-lkzl%p

ez ditu txotx g
90.000 geratzen

eman, eta horrelas. Bere s
asko jaitsi da ostiral eta lan
martxa. Ximonen iritziz, sl
ba dela-eta jende askokuz ¥
gardotegira joateari, et 00
paradaren bat inguruan &=
giek bakarrik jarraitzen ds¢#
tean lan egiten.

Biak bat datoz garai bae*
sagardoa probatzera o™
haiek bukatu zirela rs{l f
ko dira horiek bukatu_wﬁ‘
Orain iluntze batean §%
kuadrilla bat hogei 38
ratakoan elkartu dirl{ ;
tartekar. Ximon ere i
te egunean zehar %"
etortzen zen sagard?’
galdu egin da».
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purreko urteetan saltoki handij baten bide; ere
saldu izan du sagardoa, ‘hama momentuy hope-
ran ez du harekin lan egiten

piek ala biek, faltan botatzen dituzte urtean
sehar txotx denboraldian sagardoa edatera jo-
andako bezeroak. «Txotxean ibilj den jende

uztiak urtean zehar sagardoa edaten jarraity-
ko balu, beste gauza bat izango litzatekey. dio
Juanjo Urruzolak. Ximon Etxeberriak ere gau
za bera dio: «Nik ez dakit zer gertatzen arj dep,
paina guk oso zail daukagu botilako sagardoa
qaltzeko. Bakar batzuk etortzen dijrg kupelean
Pmbatu duten sagardoa erostera, baina gutxie-
nekoak dira horiek». Elkarteek ere Butxiago
erosten dutela nabaritu du. «Lehen baziren el-
karteak kupela guztia beraientzat hartzen zu-
tenak, baina orain berrehun botij]a baino
g'hjago ez dituzte eramangon

Otsua-Enea sagardotegiko nagusiaren kez-
ka nagusia da «nola edo nork erakutsj gazte
jendeari urtean zehar otorduetan sagardoa
ere edan dezaketela, aurreko belaunaldiek
egiten zuten bezalan Kupeletik sagardoa gus-
tura edan baldin badute, gainera, botilan ho-
bea egongo dela nabarmentzen du Ximonek,
denborarekin irabazi egiten duelako «Baina
ez -jarraitzen du-, txotxeko denboraldian
etortzen den askok buruan duen gauza baka-
ma da hemendik atera eta tabernara joatea.
Eta hurrengo urtera arte ahaztu egiten da sa-
gardoaz»

Elutxetako nagusiaren iritziz, gazteek erra-
zago jotzen dute orain garagardoa edatera,
«eta ez hemen bakarrik, Asturiasen ere gauza
bera gertatzen ari da. Sagardoa uztea pena
handia litzateke»

BerTaxo sacarrA

Elutxeta zein Otsua-Enea ez daude jatorri ize-
Déan sartuta, baina biek bertako sagarra erabil-
ke dute; sagar urtea egokitzen ez denean ba-
karrik ekarri izan dute Frantziatik. Juanjo
Umuzolaren aitak sagarrondo asko txertatu zi-
tuen bere garaian eta gaur egun 40 sagar mota
desberdin erabiltzen dituzte sagardoa egiteko
Bere iritziz, Fuskal Sagardoak kontsumoa sus-
1atzeko martxan jarri dituen kanpainak beha-
ezkoak dira, baina prezioarekin zailtasunak
2an daitezke. «Erdi prezioan sagardo ona es-
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«Aste equneq
n
s 9 zehar kaintzen baduzu, jendeak ez du garestiena
agardoq Probatzera etortzen erosiko», dio

Zen sa ardozale ; Hori bai, beharrezkoak ikusten ditu osta-
9 bekrunaid; laritzara zuzendutako kanpainak. «Hemen

hura gald“ egin da» go produktu bat ez bada zaintzen ostalari
tzatik hasita, ez dago ezer egiterik», dio.

XIMo| !
UKUB';“"““" Horretarako, behar-beharrezkotzat jotzen
Nea sagardotegia du tabernetan sagardoari prezio erakargarri

bat jartzea eta, esate baterako, pintxo bate
kin promozionatzea. «Ardo zuria gora egi-
ten ari da, eta sagardoa ere fruta gustoko

«Taberneran Sﬂgﬂrdoarf antzeko edari bat izanda, eskain dezagun
orezi k 2 A ; behar den bezala tabernan», nabarmendu
! O erarargarri bat jarri du Juanjo Urruzolak
behar zaio, etq pintxo batekin Ximon Etxeberriak, azkenik, dei egiten
promozionatu» die txotx denboraldian sagardotegian izan
direnei udan ere sagardoaz oroitu daitezen
«Bokadillo bat jaten dutenean ere gogoratu
JUAN]O URRUZOLA daitezela sagardo botila freskatzen jartzea»,
Elutxeta sagardotegia amaitzen du

Juanjo Urruzola, Urnietako Elutxeta sagardotegiaren atarian, eta Ximon Etxeberria, Hernaniko Otsua Enean CARA
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S ONOSTIA

La Denominacion de Origen
Fuskal Sagardoa ha puesto en

marcha una campana para (&)

mentar el consumo de la sidra
con denominacién en las terra
zas de los establecimientos
hosteleros vascos. De momen
to, la campana se esta desarro
llando en 45 bares y restauran
tes de Gipuzkoa, aunque no se

proximas edi

descarta que en

ciones se extienda a
tOros Vascos

La iniciativa “Tiempo de terra
zas, tiempo de Euskal Sagardoa

Se e 1h antro

ngloba dentro del proyecto
Kalitatea™ suscrito por la Aso
ciacion de Hosteleria de Gipuz-
koa v la Fundacion HAZI, que
plantea establecer dinamicas de
colaboracion entre el sector pri
mario y el hostelero con el fin
de promocionar los productos
alimentarios de calidad del pais

Tal y como explico el vicepre
sidente de la asociacion de Hos
teleria de Gipuzkoa, Inaki Illa
rramendi, en los Gltimos anos
s¢ han puesto en marcha diver
$as campanas para promocio-
nar el consumo de productos
como el queso de Idiazabal, el
bonito del norte o la anchoa del
Cantabrico, y ahora le ha tocado
el turno a la Euskal Sagardoa,
una bebida que se servira en 45
bares y restaurantes de Gipuz-

koa acompanada de pintxos y
raciones

De hecho, tal y como subrayo
el coordinador de la Denomina-
cion de Origen Euskal Sagardoa,
Unai Agirre, la sidra vasca «ma-

e

Presentacion de la campafia «Tiempo de terrazas, tiempo de Euskal Sagardoa»

Euskal Sagardoa, una
bebida muy apropiada pa
consumiria en las terraz

rida perfectamente» con la ma-
yor parte de productos alimen-
ticios. Para demostrarlo, el pasa-
do dia 27 de abril se organizo

una cata en Donostia en la que
se dio a probar la sidra de los
principales productores de Gi-
puzkoa acompanada de pintxos

de ventresca de atun, gildas, es-
parragos frescos, queso y mem-
brillo. También se sirvieron os-
tras para acompanarlas de sidra.

Agirre recordo que esta es la
segunda cosecha de la Denomi-
nacion de Origen, en la que 47
sidrerias vascas han producido
4 millones de litros de sidra
elaborada 100% con manzana
autoctona y con todas las ga-
rantias de calidad. Segun indi-
€6 el coordinador de la DO, este
ano la sidra se presenta «muy
afrutada, redonda en boca,
aunque algo mas ligera, con
menos tanino y graduacion
que las de 2016».

Degustacion en copa

La degustacion de la sidra se re-

aliz6 en copas grabadas con el

logotipo Euskal Sagardoa. El vi-
de Agricultura, Pes-

: €ay Politica Alimentaria del Go-
& ‘bler_no Vasco, Bittor Oroz,
A ﬂﬂtwﬁ la importancia de este

2nto: «No es una cuestion
'La copa constituye una
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#
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ponde de umt;
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euskal |
sagardoa

Sidra natural del Pais Vasco

Kalltate

_ Ziurtatua
“ Calidad garantizada

www.euskalsagardo@:eus
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Las sidrerfas vascas llevan tiempo elaborando nuevos tipos de s
que destacan los licores destilados, sin olvidar los mostos 0 105 V
mediante segunda fermentacion en botella. Guardan cierta s

DERIVADO

ESPUMOSOS Y CRIANZA

Byhur 12/24 (Astarbe)

Petritegi Aparduna (Astigarraga)

Sidra espumosa
(7.5% / 8% vol.). Se
emplean tres varieda-
des de manzana (As
tarbe, Mendiola y
otra), se fermenta en
barrica y se embote-
lla. Siguiendo el mé-
todo tradicional
Champenoise, se so-
mete a una segunda
fermentacion en bo-
tella y a una madura-

Sidra natural espumo-
sa Brut Nature (7%)
Elaborada con algu-
nas de las mejores
variedades autocto-
nas de manzana: Goi
koetxe, Txalaka, Man-
ttoni, Mozolua, Urtebi
Haundi, Moko, etc. Se
realiza una segunda
fermentacion en bo-
tella y se procede a
su deguelle tras 9

e ﬁ‘l
idra, como la espumosa 0 la de crianza, asi COMO Otras bebjge
inagres. Se denomindn sidras espumosas 1as elaboradas ex; . *

imilitud con el cava, el champagne o el sekt alem4n
Ama Oiharte (Zerain) Saarte (Urbitarte, 'hnq
Sidra natural espumo- SKirade g
sa (7% vol.). Se elabor ;.
Se parte de una sidra e mani’il‘g;.:_
natural escogida y tonds St

elaborada con sumo
cuidado en primera

maduracidn, g

fermentacion, para

luego embotellarla y pasar despus
realizar una segunda barricas, dongss
fermentacion ya en duran ocho pes
botella, mediante el sobre sus s

método Champenoi-
se. Este proceso dura

cion durante 12 0 24 | meses de rima. Se ob- seis meses y el resul- una sidra quee
meses. El resultado & = ¥ _' tiene asi una sidra tado final es una be- cuerda al saburg
es una sidra espumo- ‘ ’ﬁrﬁfy( | brut nature seca, con bida refrescante, fina la manzana s
§  sa. seca equilibrada y Ly una ligera acidez y un para el paladar y con cosquilleantey
de finas burbujas. - destacado frescor. pequenas burbujas. agridulee.
Precio: 10/15 euros Precio: 10 euros Precio: 8,50 euros Precio: 650ax
Basandere (Bordatto, jJaxu) Basajaun (Bordatto) Sagarno Goxoa (€ztigar, Donaixti)  Sagarno Bikaina (Extigar)
Sidra semi-seca Sidra brut (7% vol.). Sidra semi-seca Sidra espumd?
(6.5% vol.). Para su elaboracién ('5* vol). (5% voll.
Para su elaboracién se emplean quince Sidra dulce de gran Para su elabost?
se emplean doce va- variedades de man- personalidad aro- se selecciond
riedades de manzana zana de herencia fa- mética, sabor afru- dades cosed*

:

de herencia familiar,
que se prensan de
forma separada. Fer-
mentacion en cuba de
acero inoxidable (cer-
ca de 3 meses), con
levaduras indigenas
exclusivamente. Fin
de fermentacion en
botella durante dos
meses, sin afiadido
de licor azucarado ni
de levaduras.

Precio: 7 euros

miliar, que se pren-
san de forma
separada. Fermenta-
cién en cuba acero
inoxidable (cerca de
4 meses), con leva-
duras indigenas ex-
clusivamente. Fin de
fermentacion en bo-
tella durante dos me-
ses, sin anadido de li-
cor azucarado ni de
levaduras.

Precio: 7 euros

2anay a una larga

el momento o™
de madureZ o ‘
mosto se fe™"
barricas parabef
realizar und &
fermenlaflﬂf'f:;.
tella, hacia® !

tado y aromas de
manzana fresca,
gracias a una exclu-
siva seleccién de
variedades de man-

fermentacion a

temperatura contro- marzo. Prod™
lada. Se consume mitada, &%
con los postres, el afio se cose®
mismo pastel vasco arreglod '3‘5;@
0 en aperitivo. |as manzan?
cionadas-

OYRRBID!

SAGARD #A*
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Sebastian ZabalZ




B 00000 i
B SAGARDOA BOTILAN | 7

DERIVADOS DE LA SIDRA
BEBIDAS ESPIRITUOSAS

s denominan bebidas espirituosas a los Productos elaborados po-r destilacién
obtenido Se SOMete a envejecimiento en barrica, y en Otros, es utilizado com
graduacion alcohdlica. También existe una sidra dulce

de la sidra en alambique. En algunos casos, el aguardiente
0 base para macerar pulpa de manzana, lo que reduce su
(Bizi-Goxo) pese a que no se obtiene por destilacion.

ﬂ Txuria (Zapiain) Licor Sagardoz (Zapiain)

Sagardoz Afiejo (Zapiain) Bizi-Goxo (Zapiain)

Destilado de
manzana (40% vol.).
Se escogen las me-
jores manzanas, se
fermenta y se desti-
la el liquido, no la
pulpa, lo que da co-
mo resultado un fi-
no aguardiente fres-
o, seco y digestivo,
Es incolore, combina
la fuerza de su ju-
ventud con la ele-
gancia que aporta
el frescor de la
manzana. Acido,
con ligeros toques

Bebida espirituosa de
maceracion (21,5%).
Se eligen variedades
de maduracion tardia,
Cuya pulpa se pone a
macerar en el destila-
do Sagardoz Txuria,
reduciendo asf la gra-
duacidn alcohdlica.
Muy indicado para
consumidores aficio-
nados al dulce.

De color ambar, ex-
plosion de aromas
dulces con detalles
acidos, recuerdos de
compota o mermela-

Destilado de manza-
na afiejo (40% vol.).
Una vez obtenido el
Sagardoz Txuria, se
somete a envejeci-
miento en barrica de
roble durante un
tiempo minimo de
tres afios.

De color aro viejo,
aroma intenso y
complejo. Conserva
notas de manzana
fresca, asi como de
ciruela. Fondo espe-
ciado con recuerdo

a cedro, tabaco y

Sidra de postre
(10,5% vol.), elabora-
da 100% con manza-
na autdctona Errezil,
de maduracion tardia,
acida y rica en azlca-
res. Cuando la fer-
mentacién alcohdlica
ya ha producido 10,5°
y aun le quedan algo
mas de 100 gramos
de azucar por litro, se
impide que siga fer-
mentando. Su equili-
brio dulce-acido hace
que funcione perfec-
tamente coma bebida

de regaliz. da de manzana. roble. de aperitivo.
Precio: 29 euros Precio: 23 euros Precio: 35 euros Precio: 18 euros
Wiorio de Belmont (Saizar) Berrogel (Txopinondo, Azkaine) Patxaka (Txopinondo) Manzina (Txopinondo)
Aguardiente blanco Licor de anfs y man- Licor de manzana ver-
Aguardiel.-nte de sidra de sidra (40% vol.) zana silvestre (8% de (18% vol.)
(40% vol.) vol.), compuesto de

Siguiendo la tradicion
familiar, |a sidra se
somete a un proceso
de destilacién en
alambique, lo que da
como resultado un
aguardiente que pos-
teriormente es enve-
jecido en barrica de
roble, hasta que ad-
quiere un color casta-

fio muy fino con mati-

ces de oro viejo y un

aroma intenso y com-
plejo con multitud de
matices.

Precio: 19,60 euros

Aguardiente que re-
sulta de la doble des-
tilacion de la sidra
Txopinondo. Franco
en boca, aroma tipico
de la destilacion de |a
manzana, final recor-

dando a chacolate ne-

gro. Se bebe muy frio
en un vasito congela-
do, aunque también
sirve para elaborar
cocteles como el rata-
fia (un volumen de
Berogei para dos de
mosto Txopito).
Precio: 25 euros

anis estrellado, sobre
el que se macera la
manzana silvestre o
basatia, de sabor sua-
ve y dulce y tipico de
la montafia vasca
desde Hendaia hasta
Orreaga. Color ambar
v sensacion veluptuo-
sa en boca. El sabor
de anis apenas se
percibe, superado por
notas claras a regaliz.
Matices de pan de es-
pecias y rancio.
Precio: 16 euros

Elaborada con aguar-
diente de sidra, con-
centrado de mosto de
manzana y aroma na-
tural de manzana ver-
de. Color transparen-
te, ligeramente
suave, presenta un
ataque franco de
aguardiente de man-
Zanay se prolonga
por la sensacién fres-
ca de una granny
smith verde, con pro-
longada final de nuez
y almendra fresca,
Precio: 14 euros

STOLARE

Sagardotegia

A ENER

55 68 94 - HERNANI
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Gaur egun ez dira baserri asko
geratzen beren dolareetan sa-
gardoa ez ezik txakolina ere egi-
ten dutenak. Garai batean gau
za arrunta zen Bizkaian, baina
denborarekin desagertzen joan
dira eta gaur egun bakan ba-
tzuk besterik ez dira geratzen
Horien artean dago Markina-
Xemein herriko Axpe baserria
Lau belaunaldi baino gehia-
gok egin dute sagardoa eta txa
kolina Axpe baserriko teilatu
azpian, eta gaur egun ere horre-
la jarraitzen dute, baina ez etxe-
rako bakarrik; izan ere, Axpe sa-
gardoa eta txakolina saltoki
askotan aurki dezakegu, baita
interneten ere
Sagardoa eta txakolina egite-
ko ohitura mantendu duena Jo-
se Antonio Bilbao Axpe baserri-
ko semea dugu. Bere gurasoek
eta aitona-amonek sagastiak
eta mahastiak lantzen zituzten
-gerra aurretik txakolindegia
izan zuten zabalik baserrian-
eta berak irakaspen horiei ja-
rraitu eta gaurkotu egin ditu
Horrela, etxeko dolare zaharra
gorde eta gaur egun prentsa
pneumatiko modernoa erabil-
tzen du sagardoa eta txakolina
egiteko
Baserri askok utzi egin diote
txakolina egiteari eta sagardoa
rekin bakarrik jarraitzen dute
Jose Antonio Bilbaoren iritziz,
«sagastiek ez dute hainbeste
buruhauste ematen, hemengo
eguraldira egokitutako barieta-
teak direlako, baina mahastiak
delikatuagoak dira gaixotasu
nen aurrean eta botiketan diru
asko gastatu beharra dago. Ma-
hatsak behar duena da toki es-
peziala, eguzkitsua. Horregatik
lehen etxe atarietan jartzen
zen», azaldu du. Gaur egun txa-
kolin zuria bakarrik egiten

duen arren, gogoan ditu bere
etxean txakolin beltza eta go-
rria egiten ziren garaiak

Sagardoari dagokionez, bera
izan zen, orain dela 25 bat urte,
Bizkaiko sagardoaren elkartea
sortu zuena beste lau sagardo-
gilerekin batera, honako helbu-
ruarekin: «Gure ingurugiroa
zaindu eta geure sagar barieta-
teak berreskuratu, asko eta asko
galduta zeudelakon

Jose Antonio Bilbaok, beraz,
ez du zalantzarik bertako pro-
duktuaren aldeko apustua egi-
terakoan eta ez du begi onez
ikusten kanpoko sagarra erabil-
tzea: «Hori oilategian axeria
sartzea bezala da», dio argi eta
garbi. Horregatik, berak landu-
tako sagar eta mahatsa eta in-
guruetako baserritarrenak ba-
karrik  erabiltzen  ditu.
«Txingorragatik edo beste arra-
zoiren bategatik fruitua jaso-

MARC

Ubarburu pasealekua, 113

Okindegia

27. Industrialdea - ASTIGARRAGA
Tel.: 943 45 09 66 - F. 943 11 67 28
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Axpe, sagardoa eta txakoling
teilatu beraren

azpian

tzerik ez bady; <
ekartzen dyy kanpcl:ar.-_

en nk,

txakolina, algj, o,
Hala eta guatj; Ere.l- :
otan mahats hektare,
jarri ditu d.]lﬂzenu—:‘ig-
kolin produkzjpyy.
asmoarekin. «fg

Ay,

e
NGy
Onoly g,
rraitu du- rnerkatu,k‘;
du eta txakolina e2in bt
du, mahatsa <a|.juu._\_f‘_‘
mia handia baitagg 5:;‘
tzen naizeneap o
behar askorik, nahi dy,
kalitatezko 5‘TDdlik['J-1?E
hor mantendus 3
Salmentak

Salmentei dagokiene: ks
hainbat urte pasatu i
kina inguruko azoketa e
bai sagardoa eta bal tuk
eta gero merkataritzaqoe
eta dendetan saltzear eta:
Gaur egun, adibider b
Lur-Laneko dendetan &
aireportuko «duty frees
kietan aurki ditzakeg ®
kin batera, internet bids
ari ere ekin dio JoseA*
Bilbaok

1996. urtean saganos

baldu zuen, baina e
zaharrean», Hau da ®
berak eraman behar &
eta Jose Antoniok ﬂ‘l-‘h”".
tegia, ikatza, labed f‘“
sagardoa eta txakol®®

ditu k-
Gaur egun Axpe ”-‘I
ten ¥’

sagardo mota ekoizt® )
o 2 oo™

ta Euskal Sagardod &

]
’ zigilua deJ‘lwnl‘"‘. ‘
OHITURA GGRGES ::;Pgllzlt.lnko sagard® :
¥ - akolind
Jose Antonio Bilbao Axpe daramana. Txakol™® 0
txakolina egiteko ommmh"""“ semeak, sagardoa eta kaiko Jatorri DEITA
aitona-amonek sagastiak eta du- Bere gurasoek et Biek, beraz, jal0 iyl g
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Bizkaiko sagardogileak, udako
kanpainarekin j txaropentsu
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hiko sagardotegiek inoiz
;.jato Produkziomk handie-
" dute aurten, iazkoa sa-
"_;.[, oparoa izan zelako, eta
g
2 honetan salme.mak. bultza-
o kanpainari ekin diote, bai
a__:heﬁm.bama baita taberne-
2 dliarteetan, t_?t_a nola ez, he-
-ssauzoetako jaietan
Jror Intxaurraga, Bizkaiko
milﬁn Elkarteko lehen-
;,'smi. animatuta azaldu da
e Fuskal Sagardoaren bul-
mh izango dutelako. «Zortzi
|a'..'doteg| gara Bizkaian eta
gretatik bost gaude Jatorri
lstmren barruan, eta espero
amEuskal Sagardoak martxan
= duen kanpainari esker uda
m=tan gure salmentak area-
=
mere, aurten Bizkaiko upa-
=t inoiz baino sagardo
Pe0 egitea lortu dute, iaz sa-
@i historikoa izan zelako,
#0612 250.000 litro egin di-
=aurreko urtearen bikoitza
Len guztiz ere, balorazio-
=0 oraindik goiz dela us-
‘Sintxaurragak, salmenta
“=nak udan izaten baitira
Parea da salmenta han-
" “giten diren sasoia eta
Uk ez dakigu zeintzuk
“Pdiren kanpainaren emai-
_#uraldiak eragin handia
.- B2ina animatuta gau-
sigardoak martxan ja-
: inaz gain, Bizkaiko
n Elkarteak herri
: Jaletan ere sagar-
. °Mtsumoa bultzatzen

, €en Elkartean hainbat
*8un antolatzen ditugu,

Q

bizkaiko

i

Bizkaiko sagardotegiek aurtengo denboraldiari Zornotzako Uxarten eman zloten haslera, urtarrilean.

eta eskualdeetan ere kanpaina
bereziak jartzen ditugu mar-
txan. Lea-Artibain, adibidez, sa-
gardo egunak antolatzen dira
Ondarroako eta Lekeitioko jaie-
kin bat eginez».

Bertako sagarra

Esan bezala, Bizkaiko sagardote-
giek 250.000 litro egin dituzte
aurten, guztia bertako sagarra-
rekin. «Guk beti Bizkaiko saga-
rra erabiltzen dugu eta aurten
soberan izan dugunez, Gipuzko-

ara ere saldu dugu». :
Bizkaian sagardoa ekoizten

duten hamar sagardotegieta-

dogileak

R

tik bostek dute aurten jatorri
deituraren zigilua: Markinako
Axpe, Gatikako Eguskiza eta
Etxebarria, Gizaburuagako La-
neko Kooperatiba eta Zorno-
tzako Uxarte.

Intxaurragaren iritziz, jatorri
deitura bertako sagarrarekin
ekoitzitako sagardoa bultzatze-

Aritz LDIOLA | FOKU

ko tresna egokia izan daiteke:
«Guk Bizkaian beti erabili dugu
bertako sagarra, baina Euskal
Herri mailan bertako sagarra
bultzatzeko balio izango du, Na-
farroa eta Ipar Euskal Herria ere
sartzen badira».

Botilako salmentaz gain, Biz-
kaiko hiru sagardotegik —~Marki-

AURTEN ERE SAGASTIAK LOREZ BETETA

Aurten etorriko den sagar uztari dagokionez, Aitor
Intxaurraga animatuta azaltzen da. «Sagar urtea bi urtean
behin izaten bada ere, eta iazkoa urte historikoa izan bazen
ere, aurten sagastiak lorez beteta daude», dio.

nako Axpek, Zornotzako Uxar-
tek eta Berriatuko Laka-Erdik—
txotxetik ere egiten dute lan eta
hauek urte osoan zehar zabal-
tzen dute.

Aurten etorriko den sagar uz-
tari dagokionez, Aitor Intxau-
rraga ere animatuta azaltzen
da, eguraldia lagun dutelako.
«Sagar urtea bi urtean behin
izaten bada ere, eta iazkoa urte
historikoa izan bazen ere, aur-
ten sagastiak lorez beteta dau-
de eguraldia lagun izan dugula-
ko eta esperantza daukagu
datorren kanpaina ere nahiko
ona izango delan».

[t - ] | Gizaburuaga )
Laka-Erdi Sagardoa Etxebarria Sagardoa Eguskiza Sagardoa Laneko Koop
M JCan Amalobeta Ariola  Ioiar Etebarria Maribel Absjo Leartbai Sagardoa
Tel: 946139178 Tel: 94 6742010 Tel.: 661 296 915 Tel.: 94 684 20 26
[ Zornotza ]
koetse Sagardoa Axpe Sagardoa sawta Sagarte Etxemiaga Sagardoa
Enﬂoni Ojanguren Zorroza " José Antonio Bilbao " José Antonia Zamalloa Unai Bilbao
Tel.: 94 457 3285 Tel:94616 8285 Tel: 94 630 88 15 Tel.: 607 601 925
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Maiatzaren 6an Andoaingo Santa Krutz jaietan

sagardo txap

irabazleak: Gaztafiaga (Andoain), Dianume (Urnieta

-
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) eta Urdaira (Usurbil). GARA

Erakusleihorik onena

Sagardo egunak eta txapelketak diriéﬁs’agardogileen ekoizpena ezagutarazteko gunerik aproposenak

|51 DONOSTIA

Udaberriarekin batera hasten
dira sagardotegiak beren upele-
tako sagardoa botilaratzen eta
une horretan hasten dira anto-
latzen sagardo egunak eta txa-
pelketak Euskal Herriko herri
eta auzo askotan. Zalantzarik
gabe, hauexek dira sagardogile-

sula

en emaitza jendartean ezagu-
tzera emateko erakusleihorik
onenak

Sagardo egun hauek urte asko
dituzte bizkar gainean, horien
artean denboraldiari hasiera
ematen dion Errenteriakoak.
Niessen elkarteak antolatzen
duen sagardo eguna joan den

apirilaren 28an ospatu zen eta
aurten 30 urte bete ditu.
Dagoeneko izan den beste sa-
gardo txapelketa joan den maia-
tzaren 6an Andoaingo Santa
Krutz jaietan egin zena da, Zu-
meatarra elkarteak antolatzen
duena. Aurten 39 urte bete ditu
eta bertan 18 sagardotegik hartu

be

03!‘,"!‘(“ 4‘_’,.:81" L

zuten parte. Txapela herrian
bertan geratu zen, Gaztanaga sa-
gardotegiak jaso baitzituen zor-
tzi kidez osatutako epaimahaiak
emandako puntu gehienak. Bi-
garren postua Urnietako Oianu-
me sagardotegiarentzat izan zen
eta hirugarrena, Usurbilgo Ur-
dairarentzat.

Gaztanaga sagardotegiak
hainbat txapel irabazi ditu az-
ken hilabeteotan bere upeletako
sagardoarekin. Joan den urteko
irailean, adibidez, Azpeitian jo-
katu zen Euskal Herriko III. Txa-
pelketa Herrikoian lehenbiziko
Postua irabazi zuen, Adunako
Aburuza eta Astigarragako Iri-
goien-Herrero sagardotegien
aurretik geratuz.

Egutegiarekin aurrera eginez,
ospe handiko beste txapelketa
Tolosako sanjoanetan egiten de-
na da. Bertan hogei sagardotegi
inguruk hartzen du parte eta
aurten 47. urtea da Batasuna el-
karteak antolatzen duela.

Hala eta guztiz ere, sagardo
txapelketarik beteranoena
abuztuaren erdialdean Ergobia-
ko jai batzordeak antolatzen
duena da. Izan ere, aurtengoa
Prestatzen duen 57. edizioa izan-
go da Bertan ere hogei sagardo-
te_gl inguruk hartzen du parte
urtero.

Udako egutegiari amaiera
nanez, irailaren 1ean izango
da aurten Donostiako sagardo

§

SAg
BGU?:E{“
2018

IRUN:
Maiatzay 1

MEAGA (G
1"‘1aiag2ak ]';I‘fli»_

LEZ0:
Maiatzak 1

USURBIL.
Maiataak 7

Maiatzak 20%

OIARTZUN;
Maiatzak 26

PASAI ANTXo
Ekainak 2

AZKOITIA:
Ekainak 3

BAIONA:
Ekainak 9

LEITZA:
Ekainak 9

MARTUTENE
Ekainak 12

ANOETA:
Ekainak 16

HENDAIA:
Ekainak 16

ORDIZIA:
Uztailak 8

.'»m:p.nuﬁﬂ}“’lL

Uztailak 21

AZPEITA
Uztailak 22

ASTIGAW

Uztailak 26

Horloaﬂﬂ
Uztailak 28

£LGoBA%,
Abuztue

Irailak !



v
’ |atzaren 11| GARA

SAGARDOA BOTILAN 11

La sidra vasca, presente en las
ferias Gourmets y Alimentaria

o™

ardoa, la sidra vasca
i,n,;.mma.:lo'n de Origen,
gt 4o presente reciente-
jrs{aen |as ferias Gourmets
rfnﬂ.drid y Alimentaria de
e na, dos de los eventos
EJ.I{E-]D c;tamss no solo en el
A ITTEslaml. sino mundial

ﬂmln quese refiere al Salon de
A'r:.mets 2018, celebrado entre
L'Ju,;']aqj\- 10 de mayo en el re
® ferial FEMA de Madrid, la
e cia vasca ha estado for-

’dsu[ =B
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szsell
_jdapor un total de 34 empre
5 de alimentos y bebidas de
aad de las que 24 han parti-
‘ﬂ_jg de manera agrupada ba

;13 marca Fuskadi Basque

cauntry, gracias a la colabora-
:,Jndela}undaudn HAZI.

segun explicaba el director
u(alidad e Industrias Alimen-
wiss del Gobierno Vasco, Peli
ynterola, que acudio a la feria
@ apoyar la presencia de las
mpresas agroalimentarias vas-
m en el stand de Euskadi Bas-
me Country se han expuesto
[1-5 productos mas innovado-
mde nuestra industria ali-
mntarian

Il las sidrerias Astarbe y Pe-
stegi, de Astigarraga, mostra-
msus sidras espumosas natu-
2s de segunda fermentacion
Ebotella que elaboran median-
Elsmétodos tradicionales
HSalon de Gourmets es la
Mincipal feria a nivel europeo
#licada a las delicatessen. En
#lrigésimo primera edicion
46ntado con la presencia de
30 expositores que han mos-
?""Lt‘masde 40.000 productos
:’I':”ﬂﬂacerca de cien mil vi-
!u.e:::S Pfofe§|onale§, de los
niiesel un hﬁo procedian de 71

Xtranjeros.
' semanas antes, entre los
6y19de abril, se celebraba
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Haundi baserria, Araned
20180 Oiartzun (Gipuzkod)
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€l enélogo Mikel Garaizabal dirige una de las catas comentadas que se llevaron a cabo en la feria barcelonesa Alimentaria. GARA

en el recinto Gran Via de Barce-
lona una nueva edicion de la fe-
ria Alimentaria, el salon interna-
cional lider a nivel estatal y uno
de los primeros a nivel mundial.

En este caso fueron un total
de 61 las empresas productoras
de alimentos y bebidas de cali-
dad de la industria alimentaria
vasca las que participaron de
manera agrupada bajo la marca
Fuskadi Basque Country

Asi, en el stand de Fuskadi
Basque Country S€ mostraron
vinos de Rioja Alavesa, txakoli
de las tres denominaciones vas-
cas, sidra natural, cervezas arte-
sanas y licores, ademas de deri-

er BD. 16

693 074

vados de la pesca, platos prepa-
rados de alta gama, carnicos, re-
posteria y lacteos

Los visitantes que se acerca-
ron al stand también pudieron
participar en la sesiones de Co-
cina en Directo que se llevaron
a cabo de la mano de Edorta La-
mo del restaurante A Fuego Ne-
gro de Donosti y en las Catas

INNOVACION

Comentadas que dirigio el eno-
logo Mikel Garaizabal.

Junto a la representacion em-
presarial, asistieron el vicecon-
sejero de Agricultura, Pesca y
Politica Alimentaria, Bittor
Oroz, el director de Calidad e In-
dustrias Alimentarias, Peli
Manterola y el director de la
Fundacion HAZI, Asier Arrese.

En el stand de Euskadi Basque Country de Madrid se
expusieron los productos mas innovadores de la industria
alimentaria vasca, entre ellos |as sidras espumosas de
segunda fermentacion en botella de Astarbe y Petritegi.

RALITATLE ‘

Sagp
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daukagu zuretzat

Alimentaria Barcelona conté
con un area de exposicion de
83 410 metros cuadrados, en la
que participaron alrededor de
4.000 empresas expositoras de
65 paises diferentes. Este ano
se ha alcanzado la cifra de
150.000 visitantes, proceden-
tes de 160 paises.

Los profesionales que acuden
a la feria Alimentaria provienen
del sector de la distribucion ali-
mentaria en general, importa-
cioén y exportacion de alimentos
y bebidas, cadenas y centrales
de compra, restauracion, tien-

das especializadas y otros ope-
radores del sistema alimentario
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