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Sagardoaren pattarra, un brandy nacido de la manzan

7

Crecmos que por primera vez en
la historia de Euskal-Herria, se ha
cmpcx.x\lu a pmdnclr. con un plan-
eamiento serio, el brandy de man-
sana o lo que en euskara se puede
denominar como “sagardoaren pat-
tarra’’.

Los pioneros en la materia, son
los hermanos Zapiain, de Asliga-
rraga. en cuya familia la tradicion de
cosecheros de sidra natural viene de
aencraciones.
~ Scglin nos cuentan estos pioneros
aunque la idea de producir el
brandy de sidra la tenian desde hace
mucho tiempo, no la han podido lle-
var a cabo anteriormente, debido a

~ que, para una pequena empresa fa-
miliar supone una fuerte inversidn y
su viabilidad econémica es bastante
dudosa.

Calvados - brandy de manzana

La regién de Normandia, situada
al noroeste de Francia, es una zona
de gran produccion de manzana si-
drera, en la que se practica la desti-
lacion de la sidra normalmente. Al
producto resultante le denominan
Calvados y es una bebida que se
consume corrientemente entre las
gentes de la regidén y también en
olros puntos de nuestro pais vecino.

El brandy de manzana que pro-
duce Zapiain en Asligarraga, viene a
ser el mismo producio. con las dife-
rencias que cada profesional aporta
a la creacion de las cosas. A este
brandy de manzana no se le puede
dar el nombre genérico de Calvados
va que en Francia es una denomina-
cién de origen.

Diferencia con el aguardiente

El aguardiente viene a ser el pro-
ducto que resulta directamente de la
destilacion. Con un alambique en
funcionamiento, el liguido incoloro
que recogemos al final de la destila-
CIOn Tt do con a destilada a
ntracion . por ejemplo

len cn

jecimiento y se consume
normalmente frio.

La gran diferencia del brandy con
el agpardiente es el envejecimiento
en barricas de roble. El liquido inco-
loro resultante del alambique es de-
jado envejecer. donde completa su
crianza.

Logicamente, la destilacion de
cualquier medio alcohélico derivado
de la sidra. como pueden ser las
heces, sidra picada. etc., producen
aguardiente. pero de mala calidad.

Para obtener un buen destilado, es
condicion indispensable partir de
una sidra natural elaborada con va-
riedad de manzana propias de sidra,
y que esta sidra natural que vamos a
destilar esté sana y con baja acidez
volanl.

Visio esto. queda claro gue para
obtener un buen brandy de man-
zana, hay que olvidarse siempre de
malerias primas en malas condicio-
nes o 0o aptas y partir siempre de
una sidra natural sana y correcta.

Elaboracién y crianza

La claboracion se produce en un
alambique de cobre, de forma arte-
sanal y la destilacion es muy lenta.

El alambique consta de tres partes
principales: una caldera donde se
pone la sidra que va a ser destilada,
una cabeza en la parte superior de la
caldera seguida de un tubo o “cucllo
de cisne™, por donde son conducidos
los vapores alcohélicos, y un serpen-
tn que recorre un enfriador, donde
Se condensan los vapores y salen en
estado liquido, gota a gota.

Para arrancar con la destilacion,
se le aplica calor a la caldera que
contiene la sidra y al llegar a los 100
grados de temperatura, esta sidra se
pone en ebullicion. Los vapores que
se desprenden son conducidos al en-
friador y a_la salida del mismo,
cierta parte del destilado resultante
se desecha, otra se recoge como
buena y una tercera parte se separa
para volver a destilar. Hay que dife-
renciar estas tres fases de la destila-
cion y para ello se aplican los crite-
rios del profesional que lleva a cabo
el trabajo.

El destilado resultante, aunque
muy escaso en cantidad, contiene
unos aromas y una finura exiraordi-
naria.

Después de recoger la parte de la
destilacion que se considera correcta
en calidad, ésta se va poniendo en
barricas de roble nuevas, donde el
‘incoloro aguardiente va a experi-
mentar, al cabo del tiempo, una
serie de transformaciones, adqui-
riendo nuevos aromas y transfor-
mando su color en un amarillo paja
similar "al de la sidra natural.
Cuando estos procesos se han reali-
zado, ya tenemos el brandy de man-
zana.

Asi como el aguardiente se toma
frio. el brandy no se debe enfriar a
la hora de consumir. sino que se sa-
borea bien a temperatura ambiente

a temperatura I nsumo,

“ puede tomar la copa de cristal fino,

oprimiéndola suavemenie con el in-
terior de las dos manos y mantenerla
asi hasta que no se aprecie el frio
del brandy en las manos. Este
concepto sobre la temperatura de
consumo, tiene mucha importancia,
para que el consumidor pueda apre-
ciar todos los aromas que el brandy
guarda en su interior.

Migeltxo Zapiain nos habla ilusio-
nado de sus proyectos con el brandy
de sidra. Necesita presentarlo en pu-
blico a sus amigos y futuros consu-
midores y nos dice que tiene grandes
deseos de hacerlo. Pero todo lleva
un tiempo y esto no podra ser hasta
después de las proximas navidades.
Para 1986 podremos probar un
joven brandy de sidra, un brandy
envejecido durante un afio en ba-
rrica nueva de roble y elaborado en
Astigarraga partiendo de nuestra
querida sidra, un producto eminen-
temente natural,
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En su reci

en instalado alambique,

de la sidra, ya tendra brandy de sidra con un aiio de barrica.

, Zapiain prepara el sagardoaren pattarra. En Enero, la proxima temporada
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