
GOIERRIKO 
SAGARDOTEGIAK

# g o i e r r i  # b a s q u e h i g h l a n d s 
# i d i a z a b a l l u r r a l d e a  # t e r r i t o r i o i d i a z a b a l



Ongietorriak GOIERRIra,
ongietorriak gure etxera.



 Gure sagardotegiak mendetako tradizioa jasotzen duten elkartaratzeko 
etxeak dira, bertan ondo pasa eta gure ohiturez gozatzeko. Mini gida hau gure 
kultura gastronomikoaren ardatzetako bat diren sagardotegietaz gozatzeko egin 
dugu. Gure sagardotegietan gainera, inguruan duzun paisaiaz gozatzeko aukera 
izango duzu, leku gutxitan hain gertu duzun naturaz gozatzeko parada. 

Goierrin zure egonaldiari buruzko inongo galderarik baduzu bidali posta bat helbide honetara
goierri@goierriturismo.com. Gurekin hitz egin nahi baduzu deitu telefono hauetara: 943161823, 610405149

NOIZ joan?

“
“

Zer egin behar da TXOTX   
entzundakoan? 

Zergatik esaten da 
TXOTX?Ohiko sagardotegien denboraldia, 

urtarrilaren erdialdetik apirilaren 
bukaerararte doa, 4 hilabete! eta 
sagardotegi batera joateko garai 
onena da. Kontutan izan hala ere, 
Goierriko sagardotegi gehienak irekita 
daudela urte guztian zehar. 

Altxa zaitez azkar eta zoaz jendearen atzetik sagardozaleak ireki behar duen kupelera. 
Jendearekin hitz egin eta gogoratu sagardo gutxi hartzea, “gutxi eta maiz” edan behar 
baita!.  Sagardozaleek txotx esaten dute kupela bat ireki behar dutenean.

Kupelak iturri txiki bat dute ireki 
ahal izateko baina duela urte batzuk, 
txotx txiki batekin ixten zen zulotxoa. 
Horregatik esaten zaio edatera goazen 
momentuari, txotx. Denboraldiaren 
irekierari horrela deitzen zaio eta beti 
pertsonai ezagun batek egiten du. 
Aurten Nerea Garmendia aktoresa 
beasaindarrak egin du.
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Nahi dudana 
EDAN dezaket?

PARRANDA Sagardotegiek 
bere SAGARDOA 
ekoizten dute?

Zer JATEN da?

Bai, sagardotegian sartzeagatik 7€ 
inguruko sarrera bat ordaindu behar 
da eta hortik aurrera nahi duzun guztia 
edan dezakezu. Sagardoak graduazio 
txikia du, 5 gradu inguru eta zuk 
jartzen duzu muga.  

Sagardotegietan sortzen den giroa, 
ezin hobea da. Batzuetan jendea 
dantzan hasten da pandero eta 
trikitiarekin. Euskal Herritik kanpo ez 
duzu aurkituko horrelako ezer!

Gure 5 sagardotegiek bai! Batzuk 
beraien sagardotegian bakarrik 
kontsumitzeko egiten dute eta beste 
batzuk ordea, kanpoan saltzen dute. 
Guztiek Euskal Sagardoa Jatorrizko 
Deitura duen sagardoa ekoizten 
dute eta beste batzuk, produktu 
sofistikatuagoak egiten hasi dira. 
Batek Japonia eta Estatu Batuetara 
esportatzen du.

Ohiko sagardotegiko menua 
ezagutuko duzu dagoeneko ziur: 
bakailao tortilla, bakailao frijitua, 
txuleta eta postrerako Idiazabal gazta, 
intxaurrak eta irasagarra. Nahi izanez 
gero, beste zenbait gauza eskaintzen 
dira sagardotegi batzuetan, hala nola, 
bakailaoa tomatearekin, kokotxak, 
saiheskia...
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Ze ezberdintasun 
du ASTURIASEKO 
sagardoarekin?

NOLA hartzen da 
SAGARDOA?

EDALONTZIA

KUPELAK

DELUXE

Gurea garratza da eta zapore 
handiagoa du bertako sagarrarekin 
egiten baita gehienbat. Gipuzkoa 
bertako 24 sagar mota erabiltzen 
dira eta ezagunena Goierriko Errezil 
sagarra da. 

Jarri edalontzia saiheska. Sagardoa 
edalontziaren alboan puskatu behar 
du txinparta ateratzeko eta horrela 
karbonikoa eta usaiak irtengo dira. 
Horrela zapore hobea du. 

Orain arte edalontzi zabala eta 
beira finekoa erabili ohi da bainan 
sagardozaleek kopan nahiago dute 
sagardoaren usaiak eta zaporeak 
hobeto dastatzeko. 

Sagardotegiko kupel bakoitzak 
sagardo ezberdina du barruan. 
Kupel bakoitzeko sagardoa sagar 
ezberdinekin edo nahasketa 
ezberdinekin egina dago eta 
horregatik dira ezberdinak. 

Goierriko sagardozale batzuk 
produktu berriak sortzen hasi dira eta 
sagardo onduak egiten dituzte (ardoa 
bezala), izotz sagardoa (Canadan 
bezala), bi fermentaziorekin eta latan 
saltzen den sagardoa ere egiten dute. 
Sagardoa urteko edari bat da baina 
hauek denbora gehiago irauten dute. 
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EZIN HOBEA 
aurten

Badatorrela 
ORKATZA! Aldaketa 

KLIMATIKOA

BISITA gidatuak

Goierriko sagardozaleak oso harro 
daude aurtengoan egin duten 
sagardoarekin, bertan sagar uzta 
oparoa izan baitute. 

Gure sagardotegiek beraien 
sagarrondoak dituzte eta aldameneko 
beste baserri batzuetatik erosi ohi 
dute sagar nahikorik ez dutenean. 
Orkatza da sagarrondoen etsai 
nagusienetako bat, brotxak jaten 
baitituzte eta enborrak puskatu 
hazkura dutenean. Baserri batzuetan 
txakurrak erabiltzen dituzte 
zainketarako. 

“Orain sagarrak lehenago erortzen 
dira, ez dakit ozonoarengatik edo 
zergatik” dio sagardozale batek.  

Sagardotegi batzuk sagarrondoetan 
eta bodegan bisitak eskaintzen 
dituzte: antzinako ohitura honen 
sekretuak azalduko dizkizute. 

*Gida honetan sagardotegi bakoitzaren 
azalpen bat duzu. 
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HORRELAKOAK DIRA 
GURE SAGARDOTEGIAK

Goierriko sagardotegien gida

Irakurri gure sagardozaleen 
iradokizunak



Legorretako erdigunean dagoen 
sagardotegi tradizionala diseinu 
berri eta eder batekin berritua.

Irekiera: Denboraldian irekita (abendutik maiatza bukaerararte) 
Telefonoa: 943 80 60 66
Helbide: Guadalupe Auzoa, 12 - LEGORRETA

Diseinu berriaren aire industrialak. 
Oso polita gelditu da! 

Goierriko sagardotegien gida

“Jende asko dator gure txuleta dastatzera, fama handia du”.
Iñaki Begiristain
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BEGIRISTAIN
Sagardotegia

Azalpena:

Datu erabilgarriak:

Gakoa:



Sagardotegien kontzeptua 
beste muga batzuetara eraman 
dute upeldegi honetan egiten 
dituzten sagardo mota guztiekin. 
Nekazalturismoa dute baita ere. 

Irekiera: Denboraldiaz kanpo, asteburuetan dago sagardotegiko menua. 
Telefonoa: 943501013 / 686299158
Helbidea: Barrio Irukarate-gain - ZERAIN

Bisita gidatuak egiten dituzte eta 
ondoren bertako produktuak 
dasta ditzakezu leku paregabe 
batean.  

Goierriko sagardotegien gida

“Hemen nahastu egiten zara, ez da eserita egoteko, jendeak edozeinekin 
hitz egiten du, kupeletan elkartzen da, festa bat da azken finean”

Haritz eta Maite
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Azalpena:

Datu erabilgarriak:

Gakoa:

OIHARTE
Sagardotegia



Terraza eder bat du sagardotegi 
honek eta bere jabea egunero 
berrikuntzak egin nahi dituen 
asmatzaile trebea da.  

Irekiera: Denboraldiaz kanpo, asteburuetan dago sagardotegiko menua. 
Telefonnoa: 943 88 77 26
Helbidea: Altzaga Bidea, 1 - ALTZAGA

Nekazalturismoa dute baita ere: 
sagardotegian bapo bazkaldu edo 
afaldu, eta zuzenean ohera. 

Goierriko sagardotegien gida

“Jendeak kopak erabiltzea nahi dugu sagardoaren usaiak eta 
matizak hobeto dastatu ahal izateko”

José Antonio Olano
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Azalpena:

Datu erabilgarriak:

Gakoa:

OLAGI
Sagardotegia



Ordizian kokaturik dagoen 
sagardotegi honen mahaietatik, 
upategia ikusten da. 

Irekiera:Urte guztian irekita
Telefonoa: 943 88 11 28
Helbidea: Gudarien Etorbidea, 2 - ORDIZIA

Bere jabeak –Amaia eta Aitor- oso 
jatorrak dira eta irrikatan daude 
egiten dutena erakusteko.  

Goierriko sagardotegien gida

“Gure etxea denentzat irekita dago. Hemen oso gertutik ezagu-
tuko duzu sagardo naturalaren ekoizpena“

Amaia eta Aitor
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Azalpena:

Datu erabilgarriak:

Gakoa:

TXIMISTA
Sagardotegia



Sagardotegi zoragarria eta 
bakartua —euskal mitologiaz 
inguratua—, bertako eta bisitarien 
artean arrakasta handia duena.

Irekiera: Urte guztian irekita
Telefonoa: 943 18 01 19
Helbidea: Ergoiena Auzoa - ATAUN

Demetrioren arreta sagardoa 
egiteko eta Itziarrena janaria 
egiteko. 

Goierriko sagardotegien gida

“Sagardotegien helburua gozatzea da: dastatu, kupel ezberdinak 
dastatu eta txotx diodanean kupel ezberdin bat irekitzera noa!”.

Demetrio Terradillos
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Azalpena:

Datu erabilgarriak:

Gakoa:

URBITARTE
Sagardotegia


