Botilaratze prozesua

Faktore ugari eduki behar dira kontuan bai botilaratzerako garaian eta baita edaterakoan ere

BOTILAREN eta botilaratzearen
Inguruko gauza ugari kontatu
ditugu jadanik. Baina txotxaren
amaleratik botila barmean da-
goen mama gozoa edaten dugun
arte, botllaratze prozesua egiten
da sagardoarekin. Ondorengo
lerro hauetan prozesu hori zertan
datzan azaltzen salatuko gara.
Domingo Harina enologoaren
hitzetan, heldu gabeko sagardoa
botilaratzeko joera dago, eta on-
dorioz sagardoaren heltze pro-
zesua botila barnean amaitzen
da. Neurri batean horrela boti-
laratzea arriskutsua dela adie-
razi digu. Produktua amaltua
cgotea komeni da botilan sartu
aurretik. Hala ere, egungo egoera
080 bestelakoa dela adierazi digu.
Sagardoak hondakinak izan ez
ditzan, bereziki zaintzea komeni
da. «Botilan sartu ordurako azu-
krerik ez du eduki behar, ezta
bakteriarik ere. Bakteria horiek
ez dira kaltegarriak izaten giza-
Klarentzat, baina sagardoa ho-
rrela botilaratzen badugu bak-
feriak ugaldu egingo dira eta

sagardoalk dituen sustantzia as
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“p:dnl horrela behar dela

adierazi digu enologoak, eta ho-
rretarako baldintza batzuk bete
behar direla. Garbitasuna 080
faktore garrantzitsua da bal upe-
lean bal botilan., Horrela lortu
nahi dena bakteria eta elikagal
kopuru murriztuak lortzea da.

efa bere bizlaren alde borroka-
(zen dira, gu bezalaxer. Beraz,

upelen eta botilen barnean haiek
gehiegl ez garatzea lortu behar

Botilak sagardes bete eadoren, kortxoa jartzen.
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da. Horl egin ezean, bakteriak gal
dira sagardoaren osagarri guz-
tlak deusezteko. Bakteriak mu-
gatzea garrantzitsua da, baina
baita elikagaiak ere, zeren eta,
bakteria gutxi izan arren janarl
asko badute, bakteriak ugaltzeko
arriskua dago, eta arazo bera
dugu berriro eres, adierazi digu
Harinak.

Gauza horiekin kontu handia
izan behar dela aipatu digu eno-
logoak, zeren eta sagardoa behar
bezala zaintzen ez bada sagardo-

glleek diru asko galtzeko arris-
kua dute.
Sagardoa botilan sartu dugu

jadanik, kortxoa jarri diogu, bai-
na oraindik ere prozesua ez da

amaitu. Ahalik eta ondoen dau-
kagu sagardoa, baina bestelako
faktoreak ere kontuan hartu be-
har dira. Domingo Harinaren
aburuz, sagardoari ez zalo inoiz
bat-batean tenperatura aldatu

behar.
Tenperatura altuak txarrak di-

ra sagardoaren egonkortasune-
rako, baina baita hotza ere
12 - 14 gradu inguruke hotzbe-
roan eduki behar da sagardoa,
betiere giro egonkorrean. Argie-
tapenak ere badu garrantzia. Bo-
tila berdea izatea ez da kasuali-
tatea. Kolore horrek murriztu
egiten ditu arglak dituen hainbat
erradiazio. Sagardoa inoiz ez da
botila txurian jarri behar. Horrek
zapore txarra ere sor diezaloke

sagardoari.

Edateko garalan ere Kkrimen
ugart egiten dela adierazi digu
Harina enologoak.

Ohikoena sagardoa hotza
edatea omen da. «Sagardoa 6 edo
7 gradutan edateko ohitura han-
dia da, eta horrela zaporea erabat
galtzen du. Esate baterako, ar-
doarekin ez da horrelakorik egl-
ten. Nire ustez, gehlegikeria ugan
egiten da sagardoarekin. Oso
kontu gutd edukitzen du zen-
baitek sagardoarekin eta edaten

ere kasi egin behar da. Ez be-
roegl eta ez hotzegl, tenperatura
egokian edan behar da sagardoa,
edaten dena baino epelagoa bal
behintzats,

Beraz, ohartuko zineten mo-
duan, sagardoa botilaratzeko
garalan gauza ugari izan behar
da kontuan, baina botilaratzean
ezezik, edaterako garalan ere
zenbalt faktore hartu behar dira
aintzat, zapore guztia dastatu
nahi badugu behintzat. X
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