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Sacardoz, reserva para Sibaritas
gdItuz, P
DONOSTIA mentacion al cabo de ocho o dicz
Jose Mari MARTINEZ  meses y estd lista para la destila-
cion. Ese proceso de destilacion
dard origen a un alcohol de alta
graduacion, incoloro y todavia
bastante basto y amargo, aunquc
recuerde, como es logico, a I
manzana en su aroma y sabor.
No todas las sidras son aptas.
La obtencion de un buen pro-
ducto final exige una materi
prima buena, es decir una sidra

de calidad totalmente fermentada
para lograr un mayor rendi-

A José Maria Busca Isusi de-
bemos el nombre de fa-
pardoz’’, denominacion con la
que se conoce actualmente en
Fuskal Herria a un producto al-
cohdlico obtenido por envejec-
miento en barrica de roble del al-
cohol resultante de la destilacion
de la sidra natural.

El prestigioso gastronomo
llego a presentar el producto con
su nueva denominacion poco

antes de su fallecimiento. miento. :
Anteriormente, ¢l propio Jose En el proceso de destilacion ¢s

Miguel Barandiaran fue consul- necesario separar lo bueno de 10 | il

tado para encontrar un nombre malo, por €so son apartados To o] l o . (it

que definiese a la bebida, pero | k ‘

productos llamados de cabeza )
SUS Llpﬂflilt'iﬁﬂﬂh. a pesar de de cola, los destilados en PTi""IL‘I' l Ii
contar con evidentes funda- Y Gltimo lugar, para embarricar {
mentos lingdisticos y etnolo- solamente los del corazon, los .
| gicos, no resultaban fonética- recogidos en la mitad del pro- ::'h:“%’;"*:iﬁhﬁt-
mente comerciales. ceso. Esa destilacion en alam- rREsnd
Sagarkia, sagardos, sagarterrc, bique ya supedita la calidad del s
| sagarpatarra, sagarniac, pat- producto final.
tardoa. fueron algunos de los
lilli‘l[‘llh!'t.?\ gue SC hurajumn. para Proceso de enyejecimientg
finalmente decanlarse por Ssa-
cardoz, que cs para oS vascos Si-
nonimo de esa bebida. impropia-
mente conocida como aguar-
diente de sidra, que los franceses
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El alcohol seleccionado, dc
alta graduacion, fuerte, de buen
olor pero excesivamente penc-
trantc y todavia bastante aspero.

adquirird su madurez con el paso
del tiempo envejeciendo en la ba-
rrica. donde conseguird toda su
finura.

Este proceso es muy Impor-
mentacion que pone en evidencia lantc, y pars cllo se utilizan ba
aue va en el siglo X VIII sc cla- rricas de madera de roble que al
boraba una bebida a partir de la contacto con el alcohoi generan
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destilacion tanto de la sidra como o .'m"'“""“l-'.“] dE,pCCUMES Y G
de la “*patsa” tanino que, junto a la oxidacion

S épﬁca de mayor auge del aire son el secreto del enveje:
- Gipﬁzknu a principios del cimiento. Esa lenta maduracion. [ iR

Ela T “7 5" en una bodega que mantenga und
| ..‘\I.-\t htl"\[d LI PUﬁl{’! dE (.]U(’.‘ ldh [empcrmuru que n(} “upcrc I{'}h 2(} r“t Lnl_ ‘11.:, 1—'.' ----- *« il
| autoridades empezaron a aplicar i ~eniibaie de W0
fuertes impuestos. La implanta- grados en verano ni b
cion de tasas y los fraudes cami- en invierno, hace que el alcohol
naron de la mano lo que di0 zdgmera sus verdaderas cuall-
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origen a permitir |a destilacion L, ol ‘ do a0 s e TRIGH
solo en presencla de la autoridad, Al final, Lras; permanccer no e "F}‘{ :” IR e

menos de (res anos, aunque para .y R
i

denominan «Calvados», «Astu-
rias» los asturianos y «Appel-
| jack» los norteamericanos en la
frontera con Canada.

En nuestro pais exisle docu-

no sin un movimiento importante . | e, Y TR
=7 los seis meses ya posca en ciertit | e * | SRRt it s
o2 e edida las propiedades que lc P N A RS Sy
Al final. las trabas administra- 4 b Sy i) Lok odgr ' P
hacen apreciable, se ajusid e [ER

tivas hicieron que poco a poco %, i
fueran desapareciendo las desti- egrado alcoholico con agua desti-
lerias vascas. A mediados de este lada con el fin de alcanzar los 40

T A orados que adornan una bebida
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Por prestigio
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La produccién actual de sa-
gardoz es restringida. Zapiain y
Saizar son de hecho los cose-
cheros con una cierta, aunque
siempre relativa, dedicacion 4 la
comercializacion de esta bebida,
producto final de una cuidada
destilacion de la sidra y envejeci-
miento en barrica de roble.

Junto a ellos, siguiendo
siempre la tradicion artesanal que
11 menos se remonta al siglo
XVIII. existen otros cosecheros
que casi siempre CcOmO
“‘hobby’’, sin dnimo de comer-
cializar, logran unos productos
satisfactorios para consumo res-
tringido al d4mbito familiar o

entre amigos.
Incluso el cocinero Pedro Su-

bijana ha destilado sidra de
forma artesanal, pero ofrece el
aguardiente sin envejecer.

«Elaboramos sagardoz -ase-
cura Mikel Zapiain- mas por una
cuestion de prestigio que por una
extricta finalidad comercial. Para
nosotros es un trabajo de imagen
que realizamos con extraordi-
nario mimo. Desde la sidra,
siempre de la mejor calidad, pa-
sando por la seleccion en la des-
tilacion. hasta el envejecimiento
cn barrica de roble del pais, todo
lo hacemos realizando un segui-
miento muy de cerca. Incluso las
botellas que utilizamos son Origi-
nales y artesanales. Por su des-
tino final apostamos por una
bucna sidra. una destilacion se-
lecta y un envejecimiento cu-
dado que se prolonga no MENOS
de tres anos para conseguir un
sagardoz con un color caracteris-
tico y la finura y aroma que re-
cuerda a la manzana».

Es dificil precisar la produc-
cion anual de sagardoz entre
otras razones por su escasa co-
mercializacion y su dispersa y ar-
tesanal elaboracion. Son precisos
cien litros de sidra para obtener
cinco de alcohol utiles en la des-
§] lacion, lo que da idea del rendi-
Sam miento. «Hay anos -explica Za-
S8l piain- que decidimos no destilar
nada por tener suficiente enveje-

ciendo en barricas».
El popular sagardoz, que e€s
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siglo, hacia la década de los cin-
cuenta. se reanudan las experien-
cias particulares gracias al 1n-
terés de aficionados a la sidra y
al mundo que la rodea.

Destilacion

Una buena sidra natural me-
tida en la <kupela» en octubre al-
canza su momento optimo de fer-

de este estilo. De esta mancra
surge ¢l «sagardoz», elaborado
con todo esmero y honradez quc
ofrece todo su aroma y su “bou-
quet .

Con el embotellado se inte-
rrumpe el proceso de envejeci-
miento y el producto estd elabo-
rado, listo para ser degustado y
disfrutado con sibaritismo.

impropiamente denominado licor
de manzana, «ni siquiera Seria
correcto llamarlo aguardiente»-
matiza Zapiain—, es una bebida
apropiada para la sobremesa de
una buena comida. Una copa
puede favorecer la digestion Y
propiciar una amena charla entre
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Tras la destilacion en el alambique, el liquido reposa durante varios ]
afios en una barrica de roble. Andoni CANELLADA  AMIEOS.
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ESPECIALIDADES:
- BESUGO DEL CANTABRICO A LA PARRILLA
- CABRITO DE CAMEROS
- GORRIN DE LA CUENCA EN HORNO DE PANADERIA
- CHULETON DE BUEY GALLEGO

Teléfono 18 00 20 (2 lineas)

ZIZUR MENOR (Navarra)
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