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Upelak dis-dis
utzi arte

Upelak garbitzea oso garrantzitsua da
sagardotegietan. Sagardo berria sartu aurretik
egiten dute, sagardo berriak ez dezan aurreko
denboraldikoaren usainik izan. Bestela
sagardoa alperra’ dela esaten dute

@ Upeletan egoten da sagar-
doa denboraldi guztian.
Baina sagardoa bertara sartu
aurretik upel horiek prestatu
egin behar izaten dira, alegia
parbitu, Garbiketa hori norma-
lean,udara amaiera aldera egi-
ten da, upeletako sagardo guztia
alera ostean. :
Badira batzuk ordea, beran-
duago egiten dutenak, urrla eta
azaroa bilartean, sagardoa ber-
tara sartu aurretik, Batzuen us-
tez ez da oso gomendagarria
hainbeste denboran upelak gar-
bitu gabe uztea, izan ere upelen
barruan egoten den zikina ber-
tan pilatzeko arriskua dago.
Hau irakurrita askok pentsa-
tuko dute sagardotegietan eda-
ten dugun sagardoa zikina ego-
ten dela baina ez da horrela. 7i-

SASOIA
Uda amaiera inguruan
egiten dute
sagardogile gehienak
garbiketa prozesua;
gero, berriro,urria eta
azaro inguruan

MATERIALA
Egun ur-pistolekin
garbitzen dira upelak,
lehen berriz dena
eskuz egiten zen

kin hori sagardoaren partiku
zikinak izaten dira. Sagardoare
prestaketa prozesuan partiku
horiek upelaren beheko parte
jaisten dira eta hor gelditze
dira

Tokia desinfektatu

Garbiketan hasi aurretik, orde
desinfektatu egiten da upel;
egoten diren tokia. Gero, up
guztiak hustu behar izaten dit
bertan denboraldian zeh
amaitu den sagardoa botileta
sartu. Horl egin ostean hast
dira garbitzen, horretarako b
harrezkoa den material pre
dutela: ur-mangera eta erratz |
tza,

Garbiketarako materiala by
berdina izan da, baina ez egite
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modua. Egun ur-pistolekin gar-
bitzen dira upelak, lehen berriz
dena eskuz egiten zen.

Uda amaiera inguruan egiten
dute sagardogile gehienak gar-
biketa prozesua hau. Gero berri-
1o egiten dute, urria eta azaro in-
guruan, sagardo berria sartu au-
rretik. Baina orduan baporea ere
erabiltzen dute, upelaren barre-
na ongi desinfektatzeko.

Badira, ordea azaro-urrian
egiten dutenak aipatu garbiketa
prozesu hori, eta hauek dena ba-
tera egiten dute, garbialdi bakar
batean garbitzen dituztelako
upelak.

Gasak ateratzen utzi

Upelaren atea irekitakoan atera-
1zen dira sagardoaren partikula
zikinak. Horiek ateratzen dira le-
henengo. Zikin handienak ken-
du pstean, egun bat pasatzen
utzi behar da upela barrutik be-
har bezala garbitu aurretik. Izan
ere upelaren barruan gasak sor-
tzen dira eta gas horiek upeletik
atera aurretik bertara sartzea
oso arriskutsuada, barruanitota
gelditzeko arriskua dago eta.
Hurrengo egunean upel barrura
sartzen dira eta berau garbitzen
dute,

Upelera sartzeko zulo txiki bat
egoten da, 35 zentimetro ingu-
ruko altuera du eta 25eko zaba-
lera duena. Upel garbiketa ikus-
ten dutenak harrituta gelditzen
dira gisa horretako zulo batetik
pertspnabat sartzen dela ikuste-
an, baina hala da, zulo hori edo-
zein pertsona kabitzeko modu-
koa izaten da.

UPEL TXIKIAK
Hasieran upel
txikietan gordetzen
.dute dolaretik
datorren sagardoa,
4-5 gradu inguru arte
hozten uzteko
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Kupel barrura sartutakoan
hasten da garbiketa prozesua.
Bertara erratzarekin eta mange-
rarekin upel barruan geldituta-
ko zikin guztiak atera behar iza-
ten dira sagardo aberria sartu
aurretik. Izan ere ez bada ondo
garbitzen, upelak usaina hartu
lezake, are gehiago upela egu-
mezkoabada. '

Usaina hori geldituz gero
sagardoak alfer usaina duela
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esaten da, lehendik zegoen usai-
na hartzen duelako.

Upelerako prozesua

Upel garbiketa amaitutakoan
sartzen dute sagardoa berria
upel barrura, sagardotegira hur-
bilduko den jendeak dastatzeko.
Hasieran upel txikietan gorde-
tzen dute dolaretik datorren sa-
gardoa. Bertan sagardoa hozten
uzten dute, 4-5 gradu inguru
arte. Gradu horik hartzen ditue-
nean, beste upel handiago bate-
ra pasako dute, bertan 20 bat
egun irakitan igarotzeko. Eta az-
kénik upel garbitu berrietara pa-
sako dute.

Alderik ere ba omen da egu-
rrezko upeletik herdoilgaitza
den upelera. Herdoilgaitzek ez
dute usainik hartzen, eta berta-
tik ateratzen den sagardoa seku-
laez daizango alperra. Berdin
geratzen da poliesterrezko upe-
lekin ere. Sagardotegietan gero
eta gehiago ikusten dira gisa ho-
rretako upel handi eta zuriak. Al-
diz egurrezkoak, usain hori har
dezake eta sagardotegi askotan
daude gisa orretako upelak. Sa-
gardogile horien iritziz, nortasu-
naematen omen diote kupel ho-
riek sagardoari eta sagardotegia-
ri. Frantzian ere ezagunak dira
egurrezko upelak xanpaingileen
artean. Han hemen bezalaxe,
egurrezko upeletara pasatzen
dute xanpaina, herdoilgaitzetan
eduki ostean. Sagardori bezala
gertatuk zaio xanpainari egu-
rrezko upeletan, falta zaion nor-
tasun puntu hori hartuko du
bertan.
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