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Txakolin eguna

Botila gutxiago, baina aparteko
kalitateko txakolinarekin

Ohikoan baino askoz mahats kopuru txikiagoa jaso zuten iazko udazkenean Arabako Txakolina
Jatorrizko Izendapeneko upategiek. Horrek eragin zuzena izan du ekoiztu ahal izan duten botila
kopuruan, baina ez ordea kalitatean. Bildutako mahatsa “oso ona” dela ebatzi dute adituek.

Testua
Txabi Alvarado Baiares

Jaitsiera nabarmena izan du
Arabako Txakolinaren uztak.
373.024 kilo mahats jaso dituz-
te guztira, 2016an 659.126 kilo
jaso zituzten bitartean. %43ko
jaitsiera eman dela esan nahi du
horrek. 345.000 txakolin botila
ekoiztuahalizandituzte lortuta-
ko mahats kopuruarekin.

Hainbat faktorek eragin dute
uztaren txikiagotzean, Jatorriz-
ko Izendapenaren arduradunen
arabera. [azko martxoan eta api-
rilean egondako izozteak izan
dirakausanagusia. Maiatzeaneta
ekainean egondako harri-eraun-
tsiek ere eragina izan dute. “Hor-
taz gain, mahasti askok mildiu
gaixotasuna pairatu dute”, azal-
duduJose Antonio Merinok.Jato-
rrizko Izendapenaren gerenteak
ondorioztatu du “klima aldake-
tak” eraginaizan duelaemaitzan.
Hala ere, Merinok espero du ho-
rrek ez baldintzatzea datozen
urteetako uztak: “Zelaien egoera
normala dela ikusten dugu, eta
horrela jarraitzea espero dugu”.

Aipatutako faktoreak medio,
irailaren19anekinzioten mahats
-bilketari, ohikoanbaino20egun
lehenago.

Kalitatea, “oso ona”
Hala ere, jasotako mahatsa-
ren kalitatea “oso ona” dela azpi-

Izozteek eragin zuzena izan dute uztaren txikiagotzean. Arabako Txakolina

marratu du Merinok. Sailkapen
hori eman dio uztari Jatorrizko
Izendapenarekiko independen-
tea den aditu talde batek. “Eu-
rek dute eskumen osoa egokien
ikusten duten sailkapena jartze-
ko”, ziurtatu du gerenteak. “Nik
uste nuen aurten ‘Bikain’ maila-
rairitsiko ginela, bainaazkenean
‘Oso ona’ bezala sailkatu dute es-
pezialistek”.

Merinok nabarmendu du aniz-
tasunhandia dagoela eskualdeko
upategietan. “Badaude txakolin

Maiatzaren
20an ospatuko
da XX. Txakolin
Eguna,
Amurrion

mota bat baino gehiago ekoizten
dutentxakolindegiak. Fruta-gus-
tukoak dira gehienak, freskoak
eta oso homogeneoak, ahoan er-
tzik sortzen ez dutenak”.

Txakolineguna, hilaren20an

Aurtengo uztaren nondik no-
rakoak gertutik ezagutu eta das-
tatzeko aukera paregabea egon-
go da datorren maiatzaren 20an
Amurrion, Txakolin Egunaren
XX. edizioa ospatuko baita egun
horretan herrian, urtero bezala.
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ARZABRO TXAKOLINA

Ekoizpen
ekologikotik
ahalik eta hurbilen
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Delikan, Gorobel mendi-
lerroarenazpianalegia, ko-
katutadago Arzabro upate-
gia. Sei lur hektarea ustia-
tzen dituzte eta txakolina
ekoizteko bere filosofia oso
argia da: ahalik eta modu
naturalean egitea.

Izan ere, zenbait trata-
mendu erabiltzen badute
ere, saiatzen dira produk-
zio ekologikotik ahalik eta
gertuen egoten. Angelines
Villate Ugartek, enpresa-
ko arduradunetako batek,
azaldu du euren politika
ereduosasuntsuenajarrai-
tzeadela, baiingurugiroari
zein kontsumitzaileari da-
gokienez, eta nekazaritza
integratuabaliatzendutela
horretarako. Horrela fun-
tzionatzeko prestatu zu-
ten baserria 2009an; ardo
zuriaren ziklo osoa bertan
egiteko; mahastitik hasita
botilatze prozesura arte.

18 urteko ibilbidea

Delikakoak 2000. ur-
tetik daude txakolinaren
munduan eta 2010ean za-
baldu zuten upategia. Lan-
da eremuko familia izan

tzendituzte euren produk-
tuak. Hala ere, mundua
txiki geratzen ari zaie eta
hurrengoerronkadaTxina
eta Japonen ere ezagunak
izatea euren ardoak, pro-
duktuak ahalik eta muga
gehien zeharkatu ditzan.
Berez, ez da ahaztu behar
txakolina oso ondo uztar-
tzen dela gastronomia-
rekin eta sukaldari askok
nabarmendu dutela zein
ondo nahasten diren ardo
horren zaporea eta sushia,
esaterako.

Hortaz, Delikan sorturi-
ko Harria, Ametza eta Lu-
zia de Ripa ardoak plane-
taren geografia ezagutzeko
prestdaude. Horiek produ-
zitzekoezdirabetimahasti
berak baliatzen. Adibidez,
Ametza Hondarribi Zu-
riko barietateek osatzen
dute %95ean eta Izpirio-
tta Txipiakoek -edo petit
manseng- %5ean. Harriari
dagokionez, %100 da Hon-
darribi Zuri, eta Luzia de
Ripa, aldiz, aldakorragoa
da: %80an edota %90an
Hondarrabi Zuri izan lite-
ke eta %10ean edo %20an

dira betidanik eta nekaza- Izpiriotta Txipia.
ritzarako erabiltzen ez zi-
tuzten lursailak bideratu Bisitak

zituzten mahastiak lan-
datzera, ikusita txakolina-
ren mundua berpizten ari
zela. Ahalegin horren on-
dorioak sumatzeko ez dute
asko itxaron behar izan,
eta urte gutxitan bistako
emaitzak lortu dituzte.
Ibilbide horretan merka-
tuan tokia egin dute. Ara-
ban asko saltzen duten
arren, ia gehiena espor-
tatzen dute eta Estatu Ba-
tuetan, Mexikon, Puerto
Ricon, Kanadan, Belgikan,
Norvegian, Frantzian, Sue-
dian edo Ingalaterran sal-

URRUTI AUZOA, 85 -01468 DELIKA (ARABA)
WWW.ARZABROTXAKOLINA.COM / INFO@ARZABROTXAKOLINA.COM

Euren txakolinak ez
ezik, ateak ere ireki dituz-
te kanpora begira eta opor
garaian, bereziki, bisitak
egiten dituzte nahi due-
nak ezagutu ditzan insta-
lazioak.

Gehienbat, turistek jo-
tzen dute Delikara eta ar-
doa zein bestelako toki-
ko produktuak eskaintzen
dizkiete; gazta, gildak...
Oro har, 15 edo 20 lagu-
neko taldeak bertaratzen
dira, baina 30 pertsonen-
tzako lekua dute Arzabro
upategian.

/ 649 390 942
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ASTOBIZA TXAKOLINA

Okondotik mundura

Munduko txoko askotara iritsi da
Astobiza txakolina. Lau kontinen-
teetan dago presente, 25 herrialde-
tan guztira. Estatu Batuetan, Bra-
silen, Australian, Perun, Errusian,
Finlandian edota Txinan izan dute
Okondon ekoiztutako edari horren
berri. Japonen presentzia esangu-
ratsua lortu dute, Iroha Wines-ekin
elkarlanean. Izan ere, Astobiza txa-
kolina bereziki ona da sashimi eta
sushiarekin batera edateko.

Ardo berezia

Faktore askorengatik da berezia
Astobiza txakolina. “Jasangarrita-
suna” da upategiaren printzipio ga-
rrantzitsuenetako bat. Ez dute na-
turarekiko erasokorrak den tekni-

salto egin duen ardoa

karik baliatzen, eta mekanizazioa
ahalik eta gehien murrizten ahale-
gintzen dira. Eskuz egiten da ekoiz-
penaren zatirik handiena: eskuz ja-
sotzen dira mahatsak, upategiaren
alboan dauden mahastietatik. Hiru
mahats mota ekoizten dituzte, hiru-
rak tokikoak: Ondarribi Zuri, Onda-
rribi Zuri Zerratie eta Izkiriota.

Sari ugari

Hainbat sari eta errekonozimen-
du eskuratu ditu Astobiza txakoli-
nak, bere aparteko kalitatearen sei-
nale. Decanter aldizkari britainiar
espezializatuak, adibidez, “Euskal
Herriko txakolin onena” izendatu
du Okondoko upategiak ekoiztuta-
ko “Malkoa 2015” ardoa.

Malkoa, prozesu
berritzaile baten fruitua

Malkoa izena jarri diote Astobi-
tza txakolindegiko sorkuntza be-
rriari. Txakoli berezi bat da, pro-
zesu propio bat jarraituz ekoiztu-
takoa. 2015ean eskuz jasotako On-
darribi Zuri motako mahatsekin
eginda dago. 20 hilabete igaro zi-
tuen ardoak hormigoizko biltegi
batean.

Bertan legamiak etengabe mu-
gitzen dira, egunaren

eta gauaren artean da- —

goenaldaketa termikoa-
ren eraginez. “Denbora-
ren poderioz,ardoabere
kasaegonkortuetabolu-
mena irabazten du, gai-
nontzeko osagaiekinin-
tegratuaz”, azaldu dute
Astobiza upategiko ar-
duradunek. Hogei hila-
bete horiek igarota boti-
laratu zuten ardoa, 750
mililitroko 6.516 botila
ekoitziaz guztira.

.

i

Kontserbazio gaitasun handia

Txakoliberezia da Malkoa, ekoiz-
leek nabarmendu dutenez. “Oso
zapore konplexua du, lurrin espe-
ziatu etabaltsamikoak nagusitzen
dira”, azaldu dute. Zitriko eta belar
fresko lurrintsuen kutsua du baita
ere, nabarmendu dutenez.

Malkoa txakolinak badu beste
ezaugarriberezibat: denbora asko
igaro dezakeela botilara-
tuta bere ezaugarrietako
bat bera ere galdu gabe.
Astobizako kideek adiera-
zi dute aurten edo hemen-
dik bost urtera kontsumi-
tu daitekeela, ederki kon-
tserbatzen den edaria de-
lako. “Malkoa txakolina
itsasoko produktu gordi-
nekin edo gutxikuzinatu-
takoekin batera dastatzea
gomendatzen dugu, kopa
zabal batean 10 gradura
zerbitzatuaz”.

JANDIOLA ENTITATEA 16, OKONDO / 94589 85 16
WWW.ASTOBIZA.ES / COMERCIAL@ASTOBIZA.ES
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“Jatorrizko Izendapena zoro ameslari
batzuen burutazioa zela uste zuen jendeak™

Testua
Txabi Alvarado Banares

20 urte igaro dira Txakolin
Eguna martxan jarri zenutene-
tik. Nola sortu zen?

Duela 20 urte egin zen Txako-
lin Egunalehenbiziko aldiz, orain-
dik Jatorrizko Izendapena sortu
gabe zegoela. Txakolina tradizio
handiko produktua zen eskual-
dean, baina ez zen ezaguna. Pro-
duktuariikusgarritasuna ematea
izanzenJatorrizko Izendapenaren
sortzaileen helburua -ni ez nen-
goen garai hartan ekimenean
sartuta-.

Ez zuten arrakasta asko izatea
espero. Garai hartan upategibaka-
rrazegoen eskualdean eta jendeak
uste zuen egitasmoa zoro ames-
laribatzuen burutazioa baino ez
zela. Baina eskualdean bazegoen
ardo mota horrekiko tradizioa,
Erdi Aroan egon ziren txakolin
ekoizleak. Egon ziren garaiak
zeintzuetan eskualdean 500
mabhasti hektarea egotera iritsi
ziren.

Aurrekari horien ondorioz sor-

tu zen Txakolin Eguna, 1998an.
Amurrion eginzen, herrian baze-
goelako upategi txiki bat, baina
eskualde osora zabaltzea izan zen
asmoa. Jaiaren lehen edizioa
xumea izan zen, botila gutxirekin.
2002anlortu zenJatorrizko Izen-
dapena martxan jartzea, eta
horrek seriotasun puntubateman
zion proiektuari. Upategi berriak
sortzen hasi ziren eta gaur egun
zazpi daude. 18.000 litro ekoiz-
tetik 600.000 botila ekoiztera
igaro gara.

Aurten, baina, 380.000 botila
inguruizango ditugu, eguraldiak
uztan eragin handia izan duela-
ko.Baina etorkizunean milioi bat
botila ekoitzi nahiko genituzke.

Egindako ibilbidearen balo-
razio positiboa egingo duzue,
beraz.

Noski, erabateko arrakastaizan
du. Eskualdeko turismoak gara-
penhandiaizanduardoariesker,
aberastasun handia ekarri du
txakolinak. Jatorrizko Izendape-
naren parte diren bost udale-
rrientzat onuragarriadaardoaren

DA ARABAKO
TXAKOLINAREN IDAZKARI NAGUSIA ETA KUDEATZAILEA. AURTEN
20 URTE BETEKO DITU TXAKOLIN EGUNAK.

turismotik datorren dirua. Oso
positiboa izan da dena, dudarik
gabe.

“Milioi bat
botila
ekoisztera
iristea da gure
etorkizunerako
helburua”

Nola ikusten duzu Jatorrizko
Izendapenaren etorkizuna?

Baikor ikusten dut ardoen etor-
kizuna, eta ardo zuriena askoz
gehiago, horiek baitiramunduan
gehien edaten direnak. Kalitatez-
ko produktu batekin posiziona-
tzekohautuaegindugu, etaorain
errekonozimendua jasotzen ari
gara penintsulako zein atzerriko
merkatuetan. Tokia egiten ari
gara Estatu Batuetako, Mexikoko,
Japoniako edo Europako iparral-
dekoherrialdeetan. Ingalaterran

ere sartuberri gara, Brexita egon
arren.Jatorrizko Izendapen txikia
da gurea eta ez dugu uste arazo-
rik izango dugunik produktu
honekin aurrera jarraitzeko.

Nazioartean dago etorkizuna,
beraz?

Bai, ez dago beste aukerarik.
Jatorrizko Izendapenean dauden
upategien erdia oso lan garran-
tzitsu eta ona egiten ari dira
nazioarteko azoketara Eusko Jaur-
laritzarekin edo euren kabuzber-
taratuta. Lan horrek bere fruituak
ditu, nazioarteko merkatuetan
kokatzeko balio duelako. Horre-
tan gabiltza. Ezda merkea, baina
inbertitu beharra dago.

Zer topatuko du apirilaren
20an Amurriora gerturatzen
denak?

Azoka gastronomiko bat. Toki-
ko produktuen postuak egongo
dira, txakolinekin batera. Txako-
lina produktu bezala indartzea
izango da gure helburua, azokan
erosi ahalko diren jakien osaga-
rri ona dela erakutsiaz.

ARZABRO TXAKOLINA
URRUTI AUZOA,85

DELIKA. 649 390 942
www.arzabrotxakolina.com

UNO TXAKOLINA
GOIANEA UPATEGIA,
KALTZADAKO
INDUSTRIALDEA,

SARATXO. 609 884 826
www.txakoliuno.com

BELDUI TXAKOLINA
BELDUI BASERRIA,

LAUDIO. 685 75 76 48
www.beldui.com

GARATE TXAKOLINA
GARATE GAINA, LAUDIO

659 06 03 91
www.txakoligarate.com

ARTOMANA TXAKOLINA
MASALARREINA Z/G,

ARTOMANA 620 00 74 52
www.artomanatxakolina.com

SENORIO DE ASTOBIZA
JANDIOLA AUZOA, 16

OKONDO 945 89 85 16
www.astobiza.es

TXIKUBIN TXAKOLINA
EL PALACIO AUZOA 39,

MURGA
txakoli@torredemurga.com
www.txakolitxikubin.com

Informazio gehiago:
www.txakolidealava.com
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“Gaur egun 60 hektarea mahasti daude

Aiaraldean eta antzina 1000, orain
. 29

kalitatea hobesten da, eta ez kopurua

Testua
Aitor Aspuru Saez

Orain ardo preziatua da txa-
kolina, baina antzina ezzenhorre-
la, ezta?

Ez, garai hartako txakolina nahi-
ko kaskarra zen eta hemendik ia
ez zen ateratzen. Eskualdean kon-
tsumitzekoa zen eta kontserbazioa
ez zen bat ere iraunkorra, bereha-
la edan behar zen, urte osoa ez
baitzuen irauten.

Antzina1000 hektarea erabil-
tzen ziren mahastiak landatzeko
Aijaraldean eta egun 60 hektarea
ingurubesterik ez dira. Gehienbat,
XVIIL. mendean eta XIX. mendea-
ren hasierako uztak oso handiak
ziren. Kopuru ikaragarria zen eta
hemen edan behar zen.Hemengo
taberna guztiek saldu behar zuten.
Ezziren taberna asko, baimen gutxi
ematen zituzten eta. Esaterako,
Amurrion bi zeuden eta Urdunan
eta Laudion baten bat ere. Tokiko
erakundeek babesten zuten txa-
kolina ordenantzen bitartez, eta
derrigorrezkoa zen hemengo txa-
kolina kontsumitzea, kanpoko
ardoak ekarri baino lehen. Taber-
netan zozketa bidez hautatzen
ziren lehenago irekitzen ziren
kupelak.

Aintzat hartu beharra dago
txakolinaren ekoizpena oso garran-
tzitsua zela eskualdeko ekonomian
eta babesten zutela. Aipu bitxia
eta polita dago Amurrioko doku-
mentuetan. Bertan azaltzen dute
Gabonetan baimena ematen zie-
tela herritarrei Errioxako edo Nafa-
rroako ardo zuria kontsumitzeko,
baina, bestela, tokiko txakolina
hartu behar zuten. Urte osoan
hemengo ardoa edan ostean, kan-
pokoardoaz gozatzen uztenzieten,
hemengoa oso garratza baitzen.

Edari alkoholdunen bilakae-
ra handia izan zen eskualdean
mende gutxitan. Nolakoa izan
zen prozesua?

Erdi Aroan ardoa existitzen zen
hemen. Adibidez, dokumentu oso

TXAKOLINARI

BURUZKO LIBURUA IDATZI ZUEN 2009AN. ORDUZ GEROZTIK
EZ DIO UTZI DATU GEHIAGO BILTZEARI.

zaharrak ditugu hori adierazten
dutenak; IX. eta X. mendekoak,
alegia. Hori bai, monasterioei eta
gazteluei lotuta. Ardoa zegoen
boteretik eta nobleetik hurbil. Edo-
nola ere, hemen sagardo edaleak
ginen. Sagardoa ekoizten eta kon-
tsumitzen zen baserri munduan.

Hala eta guztiz ere, ardoa eko-
nomia eta negozioa zenez, base-
rrietan hasi ziren XVIII. mendean,
batik bat, mahastiak landatzen.
Batez ere, hirietan jendeak gero
etagehiagoeskatzen zuelakoardoa.

Sagarrondoakkenduetamahas-
tiak landatu zituzten. Ikertzear
dago, baina horrekin topatzen ari
gara baserri munduan. Sagardo
dolareak desagertu ziren etaardoa
ekoizteko dolareak agertu ziren.
Hori datatua dago, 1720an, adibi-
dez.

Duela gutxi ikerketa histori-
ko eta zientifikoa gauzatu duzu
eta frogatu duzu mahastien aniz-
tasuna oso handia zela.

Lehen arauak bestelakoak ziren
etaekoizpena ez zegoen neurtuta.
Arabako Txakolinaren Izendape-
naren erregulazioak ezartzen du
3 edo 4 barietate (Hondarribi zuri
edobeltza etalzpiriotta Txipiaedo
petit maseng, nagusiki) besterik
ezin direla erabili, baina antzina
pilozegoen. Batzuk desagertu dira
edo pista galdu diegu, baina bage-
nekien, egun ere ikusten direlako,
baserrietako hego-ekialdeko fatxa-
da nagusietan -eguzkitsuenetan-
mahastiak zeudela. Askotan etxe-
koek jateko, baina baita ardoa
egiteko ere. Mahasti horien DNA
ikertu dugu eta emaitzak bitxiak
dira: barietate handia zegoen eta
o0so bereziak, urrunetik ekarriak
eta oso zaharrak; batzuk XV. men-
dekoak.

Orohar, ustedugubaserrimun-
duaosoitxia zela, baina aberasta-
sunahor dago. Aberastasun horrek
harritu nau. Oso ikerketa polita
izandaetalaster Aranzadi Zientzia
aldizkarian argitaratuko dugu tes-
tu bat horri buruz.



24 ARTOMANA TXAKOLINA

Eguraldiak eragina izan
du Artomana Txakolinaren
2017ko uztan. Izozteen eragi-
nez mahats kantitate gutxiago
jaso dute, baina kalitate “ezin
hobekoa”. “Arabako Txakolina
izendapenako ‘Bikain’ sailkape-
na lortu duen upategi bakarra
izan gara”, nabarmendu dute
Artomanako kideek.

Munduan barrena

Munduko hainbat txokotan
izan dute Artomanan ekoiztu-
tako ardoaren berri. Xarmant
Txakolina, adibidez, geroz eta
presentzia eta arrakasta han-
diagoa lortzen ari da Estatu Ba-
tuetan. New Yorkeko jatetxe os-
petsuenetan zerbitzatzen dute
dagoeneko.

Aitortza eta sari ugari

Arrakastahandialortudubai-
ta ere Eukeni Txakolinak, baina
munduaren beste puntan;Japo-
nian, hain zuzen. Bi sari esku-
ratu zituen ardoak Cathay Pa-
cific Hong Kong International
Wine & Spirits Competition nor-
gehiagokan, zilarrezkoa bata
eta brontzezkoa bestea. Asiako
jakiekin hobekien uztartzen di-
ren edariak baloratu zituzten
bertan. Bi platerekin fusiona-
tu zuten Artomanako txakoli-
na lehiaketa horretan: Tailan-

“Bikain” sailkapena lortu duen bakarra |

diako oilasko gisatuzko erreze-
ta batekin eta Japonen oso tra-
dizionala den jaki batekin: ain-
gira plantxan.

Londresen ere aitortza ga-
rrantzitsu bat eskuratu zuen
edariak iaz: London Wine Faire-
ko IWSC sariospetsua. Interna-
tional Wine Guide Awards txa-
pelketa prestigiotsuan ere sa-
ritu dute Artomanako upate-
gia, zilarrezko domina eskura-
tu baitu ardo txuri onenenen
kategorian.

30 urteko ibilbidea

Aurten 30 urte betetzen dira
Artomana Txakolinak bere ibil-
bidea hasi zuenetik. 2005ean,
aldiz, etapaberribatiheldu zion
proiektuak. Upategiberriaireki
zutenurtehorretan, teknologia
modernoenekin hornituta. Sei
hektarea izatetik 20 hektarea
ustiatzera pasa ziren orduan.
Modu horretan egonkortu zu-
ten hiru belaunalditan zehar
garatutako proiektua.

Gauzak hala, Artomanakoek
esperientzia handia dute lehen
sektorean eta ardogintzan. Ka-
litatea etaingurugiroaren zain-
tza uztartzen dituzte, “berri-
kuntza izpiritua” mantenduta
betiere. Eginiko lanaren uzta
dira upategian mimo handiz
ekoizten dituen ardoak.

»
-

Kiriki, upeletik
ahora zuzenean

Egitasmo berria dute esku artean Artomana Txakolineko ki-
deek: Kiriki txakolina. Eukeni txakolinaren kalitate berbera
duen ardoa da, baina badu berezitasun nabarmen bat: ez due-
latratamendurik. “Kupelatik ahora doazuzenean”, nabarmen-
du dute.

Hainbat txakolin mota ekoizten dituzte Artomanako upate-
gian. Eukenidaizarra, munduanbarrenasarigehienirabazidi-
tuena.Bainaardobakoitzak bere berezitasunak ditu. “Xarmant
Txakolina, adibidez, oso berezia da guretzat”, azaldu du Jon Or-
tuzarrek, “hori izan baitzen Jatorrizko Izendapenean duela 25
urte merkatura atera zen lehenengo marka”.
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