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Prozesu luzea
eta garestia

Sagardoa botilaratu bitartean, guztira sei hilabete
inguru behar izaten dira

Sagardoa botilaratu arteke pro-
zesua nohiko luzea do. Azken
urte hpuetan, hala ere, teknifi-
kazion gertatu da, eta ondorioz,
sagardo egileek denbora gu-
txingo behar izaten dute sagar-
don eglteko. Hala ere, sagardoa
nahiko produktu merkeada, eta
makinaria oso garestia. Horl
dela eta, sagardo eglleek eteki-
nak atera nahl badituzte, maki-
naria ahalik eta urte gehien era-
bill behar dute,

Astigarragako Gurutzeta Sa-
gardotegiko nagusi Jose Angel
Gonik dioenez, urrian hasten
dira hurrengo urteko denboral-
diko sagardoa prestatzen.

Gelilena botilaratu egiten dute,
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sagardo botila &

eta ondoren saldu. Prozesuan
hasteko, sagarrak aukeratu be-
har izaten dituzte. Sagar horek
Euskal Herrikoak, Galiziakaak
eta Frantziakoak izaten dira
Behin sagarrak lortu ostean,
garbitu eta ustelak daudenak
bota egiten dituzte. Onak dau-
denak, berriz, sagarrak birrin-
rzeko makinan sartzen dituzte.
Ondoren, birrindutako sagar
horiek dolarean sartu eta zukua
ateratzen zaie. Zuku hom beroe-
gia dagoenez, hoztu egin behar
da. «Tenperatura egokiena 4
gradu ingurutakoa dax, dio Jose
Angel Gofiik. Hoztu ahal izate-
ko, dolaretik ateratako zukua
upeletan sartzen da. 24 ordu
upelean izan ostean, zukua ten-
peratura egokian dago

Makinek prozesua

arabera, gehiago edo gutxiago
itxaron beharko da. Normalean,
azukre gehien duen sagardoak
denbora gehiago behar izaten
du edan ahal izateko, Upelak
ere zeresan handia dute horre-
tanm,

Behin botilaratu ostean, kor-
xoa jarrn behar zaio. Kortxoa
beharbézala jarizea 050 garran-
izitsua da, eta horretarako ere
makina berezi bat dute
Horren ostean, sagar-
doa eriketatu egin be-
har da. Legeak agin-
tzen duen zerbait
da hori. Izan ere

errazten duten produktu guztiek
arren, 0so e€gon behar dute
garestiak dirg /2o oerale tden-
tifikatuta. Horreta-

rako ere makina bat
dute. Etiketa jarm ostean
sagardo botila prest dago den-
da eta jatetxeetara eramateko

Makinek prozesua erraziu du-
ten arren, oso garestiak dira
Ondorioz, ahalik eta ondoen
zaindu behar dira: «Batez beste
10 urte irauten dute, baina gu
denbora hori luzalzen saiatzen
gara. lzan ere, sagardoa pro-
duktu merkea da, eta ementaga-
rria izateko, ezinbestekoa da
makinarian ahalik eta gutxien
gastatzean, dio Jose Angel Go-
ik

Upsletik botliara

Sagardoa bere heldurasunera
iritsi ostean, bi aukera dago: bo-
tilaratu edo txotx garairako
upelean utzi. Gurutzeta sagar-
dotegian, sagardo gehiena boti-
laratu egiten dute. Horretarako,
sagardoa botilak betetzeko ma-
kinara eramaten dute,

sagardo egin ahal iza- hodi baten bidez. Hiru
teko. hedi mota daude:

Zuku hori her- Sagardoa isobarikoak, karbo-
doildu ezin daite- gtiketatu Bg'l‘l nil:g;k ;:;,[a znm
keer materialez - karbonikoen bitar-
egindako upel ba- behar da; IBgBﬂk tez lan egiren dute-
uetan sartu,eta agintzenduhorl f nak  Garestiena

irakiten jartzen da,

20-25 gradutan, Irakin
ostean, behir betiko upe-
lean jartzen da sagardea. Une

_horretan, sagardoa ez dago

oraindik behar bezala heldua,
eta ezin da edan;. «Zaila da
egindako sagardoa edan ahal
izateko zenbat itxaron beharko
dugun jakiten. Izan ere, sagar-
doak duen azukre kopuruaren

isobanikoa da. Barez
beste, 35.000 euro ba-
lio du.

Sagardoa botilaratzeko era-
biltzen den makinaria Italian
egindakoa izaten da, nahiz ata
hemen erosi. Hala ere, botlara-
tzeko garaian kontuan izan be-
har den gauza garrantzitsuena
zera da: sagardoak hoztua egon
behar duela.
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