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~ Sagardoa hartzea
iF Sagardoa hartzeko moduak erabat
19 baldintza dezake dastaketa, produk-
3 tuak edaten duenari sortzen dion 2i-
| mara guztiz desberdina izan daiteke
\ basoa era hatera edo bestera helduta
* Basoa behealdetik heldu behar da, ba-
= toguztia beharzekin hartu gabe, eta
| ¥ kanporantz okertu behar da, ez kupe-
~tlari bepira, askok egin ohi duen mo-
duan. Basoa era honetara eustearen
f;!‘bur;: sagardoa beti kristalaren
| | "ontm havstea da. Sagardoak sagardo-
4 kontra jotzea ez da batere kome-
- #nklzan e, sagardoa edari karbonikoa
Wizanda, daukan ezaugarri handiena
la da eta gero eta txinparta
: ﬂhﬁ egin, hobea izango da pro-
.« enol k nabarmentzen
} Dpae tze

YABIERKAMI O eta Oihana Gainzemin enologoek ageru digute pansoz pau-
: ol dastatu, zertan jarm arreta eta nola gozatu zenzumen guztiak Ka-
duenez. bikam mota daude, bata analitikoa eta bestea sentsoriala edo
enimenezkoa Btakam sentsorial bat egin aurretik derrigorrez egin behar da kaa
snalitikoa. ezer edaten ari zaren jakitcko
menmzicak zehazten dituen ezangarr guztiak beterzen dituela ziurtazeka. Hori |
B o gamantzitua da sagardoarentzat cta askotan ez da egiteny, azaldu du Kamiok
S B enologoek pausoz pauso agertu digutena kata sentsoriala edo sentimenezkoa

eta katatzen zauden sagardoak erregela-

b 20 da cta sagardoa ahalik et gehien gozatzeko pistak eman dizkigute.

Begiratzea
Behin basoan, sagardoa begiekin az-
terzea komenida Burbuilak handiak
edo mikiak diren ikusi, denbora de-
zentean mantentzen diren edo segi-
tuan desagerzen diren aztertu, kolo-
rea begiztaru_.. Burbuilei erreparatu
behar zaie lehendabizi. Sagardoak
burbuila handiak baldin baditu, fer-
mentazioa tenperatura altuan eman
denaren seinalea da eta hori ez da ona
sagardoarentzat Burbuila tdkia bal-
din bada, fermentazioa tenperatura
baxuan egin dela esan nahi du, modu
lean, e1a, hala eginda, sagardoak
aroma gehiago izaten ditu eta kalitate
hobeagokoa izaten da
Ondoren koloreari begiratu behar
zaio. Katari dagokionez, ezaugari tek-
niko bezala, ez dago kolorearen para-
metrorik finkatuta. Erabili diren sagar
moten arberakoa da sagardoaren ko-
lorea eta denetariko gustuak daude,
bal sagardogileen artean eta baita sa-
gardozaleen artean ere. Sagardogile
bakoitzak bere sagardoari bere kolore
motaematen dio; kolorea
ko nortasuna dela esan daiteke beraz.
Eta gustuko kolorea lortzeko sa
mota desberdinekin jolasean eta g

gak egiten aritzen da sagardogilea
muztioarekin '

HARTZEA

Bosoa kanporantz
begira jorm behar da,
ez kupelon begirg,
sagardoa kristalaren
kontra puska dadin

BEGIRATZEA

Sagardoak zer nolako
burbuilak dituen eta
kolorea begiztatu
behat diro ondoren

TUSAINTZEA

Sogardoa futa
usaginekoa den, lore
usainekoa den edo
usain ianekoa den
defini daiteke

DASTATZEA

Mingoinean
dostatzeko gune
desberdinok doude;
punion zapore
gozoak, alboeton
gamatzak eta
atzealdeon mingotsak
onizematen diro

isagardoa begietara,
isudurrera eta ahora

AURTENGO SAGARDOA

ondarioz pifia, platano eta sogor helduaren usainak antrzematen 20izkio,

F ruituo helduago intsi do, joan den ureko udako beroak direlo medio, elo

konpota antzeko wsainok. Agion alkohol pida bat gehixengo douko, baina
hoii ez do arazoa. Sogomok ez di ehuneko ehunean Euskol Hermkoak. konpotik ere
ekami dira et horiekin loizen do oreka. Kolore gehiogoko sogaidoa da aurengoa,
berdeska gutxiogo ozalizen do eto goma gehiogo. Fio edateko askozaz ere efgzogoo

do. Oso sngardo ono do aufengoa

Usaintzea

Hasieran, behinik behin, basoa geldi-
rik dagoela usaindu behar da sagar-
doa, produktua geldirik dagoela. Usai-
naduelaanizemanez gero, mugitzera-
koan aroma askoko sagardoa izango
da Geroeta usain handiagoa izan, pro-
dukrua hobea izango da. Basoa mugi-
tu gabe sagardoak zein usain duen
ezin bada definitu, basoa pixka bat
mugitzea komeni da. Basoa mugitze-
rakoan sagardoak eta kristalak elkar jo-
tzen dute eta maruskaduraren ondo-
rioz, enperatura igo egiten da eta pro-
duknuaren aroma guztia ateratzen da
kanpora; dela sagar usaina, pifia usai-
na, platanoarena_

Zaila da aromaren parametroak defi-
nitzea. Fruta guztiek aroma horiek
osatzen dituzten osagai kimikoak
dauzkate eta osagai horiek beti dira
kopurua da eta horren ambera bereiz-

ten dira aroma desberdinak. Bakoi-

Dastatzea

Sagardoaren zaporea dastazen da az-
kenean Garrantzitsua da mingainean
dastatzeko gune desberdinak daudela
jakitea; mingain puntan zapore pozc-

ak antzematen dira, mingainaren al-



