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Co-Président Jean-Pierre BORJA 7 0680426005 |@

Co-Président Serge PETIT 7 0630740328 |@: petitser@hotmail.fr
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Historique

Notre confrérie de membres est issu des deux berges de la Bidassoa. La fabrication avait presque disparue du cercle familial depuis
I’aprés guerre, pour laisser place a quelques grandes maisons... Résultat, a partir des pommes venant souvent de I’extérieur vers des
pressoirs industriels, pour aboutir & un breuvage « passe partout »de 14 millions delitres et une notoriété discutable. Se créee alors
autour d’amis de terroirs, la Confrérie de Sagarno, en 2010. La confrérie retrouve le chemin de la tradition et maitrise tout le processus,
de la plantation de la graine de pommier, en passant par la greffe et jusqu’a la mise en bouteille. Le jus de pomme est réceptionné
dans un chai collectif a disposition de tous ces membres. Notre production de 1000 a 7000 bouteilles selon les récoltes, est partagée
entre les membres, leurs familles et nos amis. Ainsi donc, nous contribuons a la promotion de notre terroir et d’un produit de tradition ;
a garder le savoir faire de nos aieux. Le Sargano est du « vin de pommes » officellement désigné comme « une boisson fermentée a
base de pomme » En effet, selon la norme en vigueur, il contient trop d’acidité volatile pour étre appelé « Cidre ». Le Cidre Basque
est souvent qualifié de « naturel » car, a la différence d’autres variétés Eurpéennes, son effervéscence est trés 1égére lorsqu’on le
verse, ce cidre refermant peu de dioxyde de carbonne. Son titrage d’alcool varie entre 4% et 6%. On le sert souvent depuis la barrique
mais il est aussi commercialisé en bouteilles. Le Cidre est aussi fait a base de pommes, comme le Sargano, toutefois en cours
d’¢élaboration on arréte naturellement ou a I’aide de sulfites sa transformation alcoolique a environ 1015/1010 au densimétre ce qui
revient a 10/15 g de sucre naturel de pommes pour 1 litre d’eau. Plus il y a de sucre, plus le cidre sera doux et vice versa. Le sucre
dans la bouteille bouchée, a tendance a se transformer en alcool mais il lui manque le troisiéme élément, I’oxygéne, donc il devient
effervescent et garde sa douceur. Plus il restera dans la bouteille, plus les sucres disparaitrons au profit des autres aromes. C’est le
méme principe pour le Champagne, pour la biére et tous les alcools effervescents naturels.

Produits et Traditions

Principe d’élaboration du Sagarno : la premiére fermentation qui transforme le sucre en alcool. Ceci dure, selon, les circonstances,
entre 10 jours et 1 mois et demi. La deuxiéme fermentation (dite malolactique), réduit I’acidité du cidre et le rend propre a la
consommation. Cette fermentation nécessite 2 a 4 mois. Il n’y a plus qu’a boire a la barrique a ’appel du « Txotx »ou en bouteilles.
Une confrérie atypique ! Beaucoup de Confréries de Produits et Coutumes, sont souvent en costumes d’apparat. Notre Confrérie s’est
d’emblée mis « au ban de ces us et coutumes » que nous respectons mais qui n’ont pas été retenues par notre collectif. Le fait
générateur repose sur la fabrication artisanale du Sagarno par ses membres. Notre objectif est de rassembler les membres et qu’ils
maitrisent les étapes, du verger jusqu’au chai et qu’ils ait I’envie de relancer ce type de production familiale. Notre chai est doté
d’une cuisine, d’une salle a manger et d’une terrasse ombragée, prés du ruisseau d’ Agueirria. Ce lieu convivial est mis a la dispositon
de tous les sociétaires et leurs amis.
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