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XXI.
Txakolin
eguna
Amurrion
Bi hamarkadako ibilbideari topa

Gehigarri berezia



Txakolinaren 
Delikako ur jauzia 

Nerbioi ur jauziaren ma-
galean dago kokatuta Arza-
bro txakolindegia. 2010ean 
ekin zioten ekoizpenari, eta 
7 lur hektarea dituzte; hon-
darribi eta  Izpiriotta Txipia 
mahastietakoak. Alabaina, 
inguruneak ez ezik, upate-
giaren eskaintzak ere egi-
ten du bisitarientzat era-
kargarri. Hain zuzen, ekin-
tza gisa, upategia bisitatze-
ko aukera jarri dute abian. 
Hitzordua aurrez zehaztu 
behar da, “bi edo hiru egun 
lehenago”. 

Arzabroko kideek nabar-
mendu dutenez, talde txi-
ki zein handiak hartzen di-
tuzte, “ahal  dela, gutxie-
nez sei lagun elkartzen 
ditugu”. Eskaintzaren ba-
rruan mahastiak eta upate-
gia erakusten dizkiete ber-
taratutakoei, dastatzeari 
heldu baino lehen. “Dasta-
keta, gainera, toki oso be-
rezian egiten dugu: maha-
tsen erdian 100 urte dituen 
zuhaitz bat dugu, eta ho-
rren azpian elkartzen gara 
eguraldia lagun badugu”. 
Bestela, upategi barruan 
egiten dute. 

Iraupenari dagokionean, 
ordubete eta erditik bi or-
dura bitarteko denbora tar-
tea behar izaten dute. Ibilal-
diaren prezioa 15 eurokoa 
da, “botila bana oparitzen 
diegu partaideei”. Dena 
den, opari gabeko bonoa 
ere badute, 10 euroko ba-
lioa duena. Eguna zehaz-
teko upategiarekin jarri 
behar da   harremanetan, 
bezeroen beharretara mol-
datzen baitira ordutegia eta 
data zehazterako orduan. 

Bertako jaki dastatzea
Bisiten barruan pintxoak 

ere eskaintzen dituzte, txa-
kolinaren lagungarri gisa: 
“Hemengo jakiekin presta-
tzen ditugu mokadutxoak: 
gazta, antxoak, gilda, pata-
ta tortila... Mokadutxo-ere-
dua izaten da, ez dugu jan-
toki zerbitzurik ematen”. 

Ekoizpen moduan eta ate 
irekien jardueretan, “sin-
gulartasuna” eta “gertu-
tasuna” azpimarratu  ohi 
dituzte Arzabroko kideek: 
“Horrek bereizten gaitu. 
Oso tratu hurbila ema-
ten dugu, familia girokoa. 
Proiektu txikia da, eta beste 
modu batean egiten dugu 
arreta, oso modu pertsona-
lean eta zuzenean”. 

Ardo berria, aurkeztear
Egitasmoa txikia bada 

ere, erronka handiak dituz-
te. Aurki, ardo berria mer-
katuratzekoak dira, aurre-
ratu dutenez: “Ardo gorria 
izango da, apar pixka bate-
kin. Hurrengo uztan aur-
keztuko dugu”. 

 Gaur arte, hiru txakolin 
marka ekoitzi dituzte, “ba-
koitzak bere ezaugarri eta 
bezero mota dauka”. Ame-
tza, Harria eta Lucia de Ripa 
dira egungo euren txakoli-
nen izenak.

Arzabrokoen hitzetan, 
euren mahastietatik soi-
lik hartzen dute ardoa egi-
teko beharrezko materia-
la, “gure ekoizpen osoa pro-
pioa da”. 

Informazio gehiago es-
kuratzeko euren webgu-
nea bisita liteke: www.ar-
zabrotxakolina.com. 

ARZABRO TXAKOLINA

Urruti auzoa,  85 - 01468  Delika (Araba)      /   649 390 942 
www.arzabrotxakolina.com  /  info@arzabrotxakolina.com
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Txakolin eguna

Testua 
Izar Mendiguren Cosgaya

Amurrioko Txakolin Egunak 
badu data: ekainaren 2a. Hautes-
kunde garaia dela eta atzeratu 
dute astebetez festa eguna. Ara-
bako Txakolina Elkarteak anto-
latuta, Juan Urrutia plazan koka-
tuko dituzte eskualdeko upate-
gien uztak dastagai. 

Aurtengoa XXI. edizioa izan-
go da, eta Arabako Txakolinaren 
Jatorrizko Izendapena duten 8 
ekoizleren uzta probatzeko au-
kera eskainiko dute, aurreratu 
dutenez. Juanito Oiarzabal men-
dizaleak jaurtiko du txupina, 
11:30ean. Amurrioko udalbatza 
aretoan egingo diote omenaldia, 
“Arabako Txakolinaren eta Ara-
bako produktuen defendatzaile 
sutsua “ izateagatik. Hala adie-
razi zuten ekimenaren aurkez-
peneko agerraldian, iragan as-
telehenean.  “Aintzatespenaren 
ondoren jai gunea inauguratu-
ko da, festa hasierako txupina-
zoa jaurtiz”, erantsi zuten. 

Dastatzeko produktu ugari
Ohi bezala, Euskolabel zigilu-

ko hainbat pintxo ere jarriko di-
tuzte eskura, “gastronomia es-
kaintza zabala” aurreikusi dute. 
Horrez gain, lehiaketarako tar-
tea ere egongo da: “Arabako Txa-
kolinarekin egindako Aiarako 
seigarren garrafa lehiaketa izan-
go da jardunaldiko beste puntu 
erakargarrietako bat”. 

Gainera, tokiko artisautza pro-
duktuen erakusketa eta salmen-
ta ere egongo da feria eremuan. 

Giro ona nagusi
Amurrioko Txakolin Egunak 

jende andana biltzen du herrigu-
neko kaleetan eta Guk parkearen 
inguruetan. Gastronomiarekin 
batera, musika eta kale anima-
zioa izango dira eguneko osagai. 
Batetik, Urduñako Santa Zezilia 
Bandak kalejira egingo du herri-
gunean zehar. “15:30ean, berriz, 
erromeria hasiko da”, adierazi 
dute antolatzaileek. 

 Aurtengo uztaz galdetuta, ba-
lantze positiboa egin du Araba-
ko Txakolina erakundeak. Hain 
zuzen, iazko datuekin alderatu-
ta, %40 hazi da ekoizpena, egu-

raldia dela kausa: “2018ko uztak 
gainditu egin ditu genituen au-
rreikuspenak, joan den udabe-
rriko euri indartsuek eta txin-
gor-zaparradek galerak eragin 
baitzituzten eskualdeko finka 
batzuetan”.

500.000 botila merkatuan
Orotara, 500.000 botila in-

guru merkaturatuko dira, eu-
ren kalkuluen arabera.  2019ko 
uztari begira, ordea, baikor azal-
du dira: “Arazoak egon dira izoz-
teekin, baina fase hori gainditu 
dugu jada. Orain euriteekin zer 
gertatuko den zain gaude”.

Ekainaren 2an izango da XXI. Txakolin Eguna. Mendizale arabarra omenduko dute aurtengo 
edizioan, bera arduratuko da txupina jaurtitzeaz. Juan Urrutia plazan kokatuko dute dastatzeko 
eremua, eta eskualdeko zortzi upategik hartuko dute parte egitasmoan.

Juanito Oiarzabal omenduko 
dute Txakolin Egunean

Iragan astelehenean aurkeztu zuten aurtengo edizioa. Amurrioko Udala

TXAKOLIN
EGUNEKO

EGITARAUA

11:30  // Ohorezko 
aurreskua eta Txakolin 
eguna 2019 saria ematea 
dalbatza-aretoan

12:00 // Txupinazoa eta 
jai-barrutiaren irekiera

12:00etatik aurrera
2018ko txakolinaren 
eta pintxoen dastaketa 
(baserriko Labeldun 
oilaskoa, hanburgesak, eta 
txerri-saiheskia; burruntzi-
pintxoak, odolostea, 
orotariko pintxoak,  
Txustarra txanpiñoiak,  
Amurrioko  txistorra, 
arrozak, eta Eko Taloa-
ren talo eta talotxoak), 
dastaketarako txartelak, 
salmenta puntuan 
eskuratu behar dira 
aurrez.

Aiaraldeko VI. Garrafa 
Txapelketa, jai eremuan

Artisauen produktuen 
erakusketa eta salmenta

Kalejira Urduñako Santa 
Zezilia fanfarrearekin

13:00 // Garrafen 
aurkezpena eta sari 
banaketa

11:30-17:00 // Dastaketa 
karpa Juan Urrutia plazan, 
errazioak jateko mahaiak 
egongo dira.

15:30-17:30 // Erromeria

Zortzi 
ekoizleren uzta 
probatzeko 
aukera 
egongo da 
azokan. Tokiko 
artisautza 
produktuen 
erakusketa eta 
salmenta ere 
egongo da
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elkarrizketa

 “Munduko 
merkatuetan 
saretzea da 
erronka”

ARABAKO TXAKOLINA ORDEZKATZEN DU JOSE ANTONIO 
MERINO (Amurrio, 1960) ELKARTEKO KUDEATZAILEAK. 
ESKUARTEKO ZITAK ETA ERRONKAK AZALDU DITU.

Testua 
Izar Mendiguren Cosgaya

Txakolin Eguna aurkeztu duzue. Zeintzuk izango dira 
aurtengo nobedadeak?

Sektoreari begira, dronei buruzko hitzaldia egingo dugu 
ostiralean; teknologia berrien erabilera aukerak azaltzeko 
ekoizleei. Azoka egunean ere egongo da ikusgai dronea 
-metro bat ingurukoa-, gailu modernoen erraztasunak 
bistaratzeko. 

2018ko uzta ekainaren 2an emango da aditzera. Zer 
nolakoa da aurreikuspena?

Batzuek aurkeztu dute dagoeneko aurtengo txakolina, 
baina beste batzuek Txakolin Egunean egingo dute. 
Guztira 10 upategiren ekoizpena egongo da dastagai: 
Tellaetxe, Astobiza, Ametza, Beldui, Garate, Uno, Txikibia, 
Eukeni, Xarmant eta Etxebe. Horietatik bi, berriak dira 
gainera: Tellaetxe eta Etxebe. 

Edariaz gain, janari eskaintza zabala egongo da, ezta?
Bai. Baserriko labeldun oilaskoa, hanburgesak, txerri-

saiheskia, burruntzi-pintxoak, odolostea, arroza, 
txanpinoiak, txistorra eta ekotaloak eskainiko dira; 
baita bertako gazta, gilda eta abar. Iaz marisko postu 
txiki bat izan genuen arroza zuena, eta oso harrera ona 

izan zuenez, errepikatzea erabaki dugu. Alabaina, ezin 
zuten etorri, horregatik proposatu dugu arrozaren txokoa. 
Harrera ona izango duela uste dut. Inguruko ekoizleak 
dira gehienak, Gasteiz eta Larrabetzukoak ere badaude 
ere. Ohi bezala, kopak jarriko ditugu salgai, baina erosi 
nahi ez dutenentzat plastikozko edalontzi gogorretan 
zerbitzatuko da edaria. Azokako sistema betikoa izango 
da: txartelak erosi beharko dira postuetan txakolina, 
pintxoak edota errazioak jasotzeko.

Juanito Oiarzabal omenduko duzue aurten. Zergatik?
 Oso pertsona ezaguna delako. Gasteizen entzuna 

genuen oso txakolin zalea dela, eta Arabako produktuak  
askotan defendatu ditu. Gainera, oso pertsona mediatikoa 
da, eta Txakolin Egunari ekarpen handia egin diezaiokeela 
uste dugu. 

Igandean egingo duzue uztaren balorazioa. Zein da 
zure pronostikoa?

Datorren astean egingo dute azterketa unibertsitatean, 
beraz, ez dugu aurrez jakiterik. 500.000 botila inguru 
merkaturatuko dira. Iazko uzta oso txarra izan zen, 
eguraldiak zeharo kaskartu baitzuen ekoizpena. 

Zeintzuk izango dira zuen aurtengo helburu edo 
erronkak?

Argi eta garbi: munduko merkatuetan sartzea batetik. 
Malasia eta Japonian sartu nahi dugu, Estatu Batuetan 
eta Mexikon bagaude jada. Suitza, Finlandia, Norbegia...  
Ekoizpen guztiaren %30 inguru kanporatzen da beste 
herrialdeetara gaur egun. Urteroko lana da, baina kanpo 
mailan sendotzea nahi dugu. 

Eta, bestetik, Gasteizen eta Araban hobeto posizionatzea; 
alegia, gure edaria lehenestea normaltasunez jatetxe edo 
tabernetan. 

Aiaraldeko ekoizpena azken urteetan areagotu al da?
Bai. Klimatologiaren onura edo kalteak kanpo utzita, 

hazi egin da. Delikan, Amurrion, Okondon, Laudion, 
Artomañan egiten da. Aurten, gainera, Amurrion 2 
upategi berri zabaldu dituzte. Txakolin mota asko ditugu 
gainera: hondarribi zuria, gorria, aparduna...

Zer nolako etorkizuna ikusten diozu txakolinari 
eskualdean?

Oso ona. Kontsumoa eta komertzializazioa handitzen ari 
dira. Ikusgarritasun gehiago izatea gustatuko litzaiguke, 
jendeak txakolinarekin gehiagotan kontatzea. 

Gaur egun egoera onean gaudela uste dut. Badira 
upategiak, eta instituzioek babesten gaituzte. 

Arabako txakolinen salmenta postua ere badugu 
Gasteizen.
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Testua 
Izar Mendiguren Cosgaya

2004.urtean hasi zen Aiaral-
deko txakolina munduratzen. 
“Lehenago ere egiten ziren gau-
zak, independenteki ordea”.

Jose Antonio Merinoren hitze-
tan, Bartzelonako feria bat izan 
zen mugarri, “Ameriketan sar-
tzeko kontaktua egin genuen, 
Estatu Batu guztietan sartze-
koa, ez Euskal Etxe edo diaspo-
ran bakarrik”. 

Geroztik, azoka ugaritan har-
tu dute parte hemengo ekoiz-
leek, “ezinbestekoa da ferietara 
joatea eta bertan presente ego-
tea”. Horrela lortu dute Tailan-
dian, Perun, Malasian, Japonian, 
Estatu Batuetan, Frantzian, Aus-
trian, Finlandian, Norvegian... 
tokiko produktuak barneratzea. 
“Europa guztian gaude, Ameri-
kako eremu askotan ere bai...
Guztira, gutxi gora behera 18-

20 herrialdeetan dago Arabako 
Txakolina”, erantsi du. 

Konpetentziarik ez
Bizkaiko eta Getariako Jato-

rrizko Txakolina dute konpe-
tentzia atzerrian, baina bakoi-
tzak bere berezitasunak dituela 
eta, ez dira elkar zapaltzen Me-
rinoren aburuz. 

“Bat-egiteko erraztasunak 
bihurtzen du erakargarri mun-
du mailan txakolina”.  Eskualde-
ko upategiak beste herrialdee-
tara joaten dira saltzera, eta bi-
sita itzuli egiten diete bezeroek 
gerora. “Oso ardo bereziak dira 
gureak, ardo zuriekin oso ondo 
lehiatzen dira”, nabarmendu du 
Merinok. 

Kostaldeko lurretan ekoizten 
denez Bizkaia eta Gipuzkoako 
txakolina, ezaugarri ezberdinak 
ditu: “Itsasotik gertu daudenak 
garraztasun eta gradu gehiago 
dute, gurea konplexuagoa da”.

Ekoizpenaren %30, mundura
Egun, ekoizpenaren %30 in-

guru kanporatzen da mundura. 
Datu oso ona bada ere, etorkizu-

nean %50  saltzea atzerrian litza-
teke egokiena, adituaren ustez.  

Nazioarteko bezero edo herri-
tarren harreraz galdetuta, ardo 

berezi gisa hartzen dutela na-
barmendu du Merinok, otordu 
edo egun berezietarako hautu 
edo detaile gisa. 

Munduko ia 20 herrialdetan  saltzen da eskualdeko txakolina. 
Guztira, bertako ekoizpenaren %30 inguru merkaturatzen 
da atzerrian. Zein bereizgarri ditu, baina,  Arabako Jatorrizko 

Txakolinak Euskal Herriko eta munduko gainontzeko 
ardo edarien artean? Zerk bihurtzen du erakargarri 
atzerritarrentzat?

Txakolina, arrakastaren edabe

Munduan oso harrera ona izaten ari da eskualdeko txakolina. Josemi Llano

Txakolina munduan



Masalarreina z/g, Artomaña (Amurrio)    /  620 00 74 52 
info@artomanatxakolina.com  /  www.artomanatxakolina.com

Bisitak, zapore onaren apar
Enoturismoa, 
gora doan 
eskaintza

2009. urtean ireki zituen 
ateak  Artomaña Txakolinde-
giak, aurrez Amurrion ekoiz-
ten bazuten ere, Reforren hain 
zuzen. “Proiektua handitu aha-
la, tokiz aldatu ginen, upategia 
txiki geratu zitzaigun eta”, azal-
du du Maialen Gerrero kideak. 

Artomañan dute zentroa, 
nahiz eta eskualdera eta mun-
dura hedatu merkatua. Horren 
adibide da “Eukeni” txakolina, 
“urtero ‘Bikain’ ziurtagiri edo 
aitortza jasotzen du Arabako 
Txakolinaren Jatorrizko Izenda-
penaren uzta kalifi kazioetan”.

Edaria munduratzeko  Eusko 
Jaurlaritza eta Europako “Ca-
price” proiektuan ari dira par-
te hartzen egun, horretarako 
diru-laguntzak baliatuta. Hain 
zuzen, Estatu Batuak eta Japo-
nia izango dituzte jomuga. 

Japonian bidea egiten
Luis Mariano Alava enologo 

eta Artomaña Txakolineko ku-
deatzaileak astebete eman du 
Tokion euren edaria aurkez-
ten Japoniar merkatuan anto-
latutako “show cooking” saioe-
tan, “gure bezeroak direnen ar-
tean txakolinaren ezaugarriak 
azaltzen”. Besteak beste, “Pro-
duct of Time” izeneko Tokioko 
20 jatetxetako katearen jabea-
rekin bildu da, Sen Tomoiosire-

kin (argazkian ikusten denez). 
Modu horretan espero dute ha-
rremana estutzea eta etorkizu-
nari begira akordioak lortzea: 
“Uztailean etorriko dira Japo-
niako bezero horiek Artomaña-
ra, hemen bertan mahastia eta 
txakolina nola egiten den ikus-
tera”. Hortaz, txakolinarekiko 
lotura  ahotik harago doa. 

Japonian bezala, Estatu Ba-
tuetan ere antzerako bidea 
egingo dute: “Caprice proiektu 
barruan ekintza horiek egingo 
ditugu New Yorken ere; hau da, 
zuzeneko misio komertziala”. 
Ekainean joango dira hara aia-
raldearrak, eta abuztuan itzu-

liko dira amerikarrak eskual-
dera. 

Ez da, ordea, esku artean du-
ten egitasmo bakarra. Izan ere, 
upategian bertan zenbait gune 
egokitu dituzte herritarrei zer-
bitzuak eskaini ahal izateko: 
“Txoko bat, enpresetarako bi-
lerak egiteko gunea, jantokia... 
zentzu horretan bultzatzen 
ari gara”. Enoturismoarena da 
arrakastaren aparra ukitzen ari 
den zerbitzuetako bat, bisita gi-
datuena, hain zuzen. Izan ere, 
bertatik bertara ekoizpen pro-
zesua ezagutzeko parada ema-
ten dute, baita uzta dastatze-
koa ere.

Enoturismorako aukera ere eskaintzen 
du Artomaña txakolindegiak. Mahasti eta 
upategietako nondik norakoak azaltzen 
dituzte bisitetan. Duela 10 urte hasi  ziren 
jarduera hori garatzen, eta arrakastatsua ari 
da izaten arduradunen esanetan: “Adibidez, 
iragan astean 45 laguneko bisita gidatua 
izan genuen, Gasteizko jubilatuen elkarte 
batekoak”. 

Eskaintzak 8 euroko prezioa du. Iraupenari 
dagokionez, 3 ordu ematen dituzte bisitariek 
txakolindegian barrena. “Depositoetatik 
zuzenean hartzen da edaria, kalitatea 
konparatzeko. Horrez gain, 3 pintxo ematen 
dizkiegu, bertako produktuekin”.  Erreserbak 
aurrez egin behar dira, telefonoz deituta.

ARTOMAÑA TXAKOLINA
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Txakolin uzta

Testua 
Izar Mendiguren Cosgaya

 Nolako eguraldia, halako 
uzta. “Duela 40 urteko eskual-
deko klima ez da oraingoa be-
zalakoa”, baieztatu du Jose An-
tonio Merino Arabako Jatorriz-
ko Txakolinaren kudeatzaileak.

 Nabarmen baldintzatzen du  
eguraldiak jarduna. “Mugako 
uda eta neguak eta udaberri 
zein udazken leunak dira gure-
tzat baldintza onenak, hau da, 
eguraldia ez aztoratzea, bilakae-
ra arrunta izatea”. Egoera idea-
la honakoa litzateke, adituaren 
ustez: negua hotza izatea, uda-
berrian neurriko euriteak,  uda 
beroa eta udazken leuna. 

Eguraldiaren arriskuak
Eguraldia mehatxua da beti 

uztarentzat, ezbairik gabe. Izan 
ere, izozteek eta muturreko bero 
jasek mahastiak izorratzen di-

tuzte. 2017ko uzta, esaterako, 
izugarria izan zen: “Izozteek 
ekoizpenaren erdia bidali zu-
ten pikutara. Ondorioz, saldu 
ezin izan duzun guztia gale-
ra bihurtzen da. Eta horri ase-
guru eza gehitzen badiozu are 
gehiago. Horregatik nabarmen-
tzen dugu beti seguruaren ga-
rrantzia, bestela merkatua gal-
tzen duzu eta”, zehaztu du. Ha-
mazortzi urte daramatza Meri-
nok Arabako Txakolinarekin la-
nean, eta iazkoa izan zen haren 
ustez sarraskirik handiena.

2018ko uztaren pronostikoa
Zaila zaio Merinori aurtengo 

uztaren nolakotasuna aurrera-
tzen: “Beti erratzen zara. Ozto-
poen lasterketa da gurea, orain 
euria etorriko baita berriro”. 

Izozteen garaia, atzean utzi 
dute behintzat: “Badirudi lur sail 
handiek biziraun dutela. Ezin 
dugu pronostikorik egin, laster 

euriteak etoriko direlako, gero 
bero zapladak....”. Aste honetan 
jasoko dituzte unibertsitatetik 

2018ko uztaren azterketa 
txostenak. Hor renbestez, 
igandean -ekainak 2- aurkeztuko 

dute iazko lanaren balantzea, 
A murrion ospatuko den 
Txakolin Egunean. 

Eguraldiak zeharo baldintzatzen du txakolinaren uzta. 
Iazkoa, esaterako, oso txarra izan zen izozteek eragindako 
kalteengatik. Ondorioz, ekoizpenaren zati handi bat geratu 

zen ezerezean; hots, galera handia izan zuten ekoizleek. 
Nolako baldintza klimatologikoak behar ditu txakolinak 
zapore eta zenbaki onak uzteko?

Emaitza, eguraldiaren menpe

Eguraldiak eragin nabarmena du mahastiek ematen duten uztan.  Aiaraldea.eus




