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Sagardoa Ixolxean edaten delako dira ezagunak batipal sagardolegiak. Baina hauen etorkizuna produktuaren
industrializazioan datza eta bori botila bidez egiten da. Sagardoa udaberri aldera sartzen da botila berezilan, zuku natural
honetarako espreski egindako botilatan,

Botilako sagardoan dago etorkizuna

Sason honetan sagardoa kupe
letan egoten dela jakina da, baina
udaberri aldera botilitan sartzen
da. Botilaratze prozesun ardo al
mazenctan egiten denaren an
tzekoa da
rako, lehenik sagardoa behar du
gu eta batila ondoren

Jose Miguel Bercziariua Gi
puzkoako Sagardogilcen Tilkar-
teko Iehendakariak azaliu digu
nez, produzitzen den sapardon-

Batilaratze prozesu-

ren gehienn sarizen da botileran
sSagardoa produkiv bizia da cla
bere arazoak izaten diln; gaitz
batzuk sortu edo olioln egiien
bada, bazteriu edo ozpinctarako
erabilizen da». Txotxean edaten
dena oso eskasa da bere aburuan,
Batez beste 9% 4.5 edaten da 1xo

txean, beste 10 ozpindtacako

izaten da eta % Binguru sartzen
da botilatan

Prozesuak hainbal urris ditu.
Hasteko, osasun arloko ardura
dunek  finkatntako  araodiaren
arabera garbitu eta desinfekiat
behardira botilak. Hori botilak ur
azpian 60 cda 65 bat pradutara
pasatuzegiten di. Ondoren, beste
makina batera pasatzen dira au-
tomatikoki eta sagardoarckin be
tetzen. Bete ostean, korixoa jari
eta kaxatan sattzen dirn. Komer-
Lrinlizatzeko prest daude j

Botilaralzeko unerik cpokicna
zein den drgitzea ez da ermza,
«lrakiten dela eta sagardo batzuk
lehenago ctortzen dira berera eta
beste batzuk beranduago; gaine-
ra, ezberdina da sapardoa urrian
egin edo abenduaren hasieran»,
arrazoilu du Bereziartuak, Egu
raldiak epeldu aurrctik egin be-
har da, sagardoak 18 edo 19 pra-
duko tenperatura hartzen due-
nean «azidezas sortzen baitzaio
Gorpuzicko, bestalde, Tau hila-
betez egon behar du kupelean.

Garai batcko  sapardotegiak
otsailean hasten ziren botilelan
sarlzen eta uztailaren azkeneriko
amaitua zolen prozesun. Arazo
bat sortzen zen, ordea, botilak
non pilate alegia. «Sagardoa in
dustrializatt egin den heinean
kupeletan mantentzen dugn ho
tzaren bidez, hau da, leko bere
zietan dauden kupeletan, Beste

Botilak garhitn ¢
igarolzen dir:
diren
kaorixo:
dir

daude honenl

| Zuzenean
rduz heteko
Kinara. Hemendik irten,
Jarrieta kaxatan pilatuko
. Komertzializatzeko prest
slez.
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Batez beste % 4.5 edaten da txotxean, beste % 10
ozpinetarako izaten da eta % 80 inguru botilatan

sartzen da.

balzuck, ordea, kupelean dituzle
errefrigerazio sistemaks, azpi
marratu du Bereziartuak. Honek
hadu abantaila: sapgardon cz da

azpintzen ela lasaiago aritzen da

hotilaratzen. Honenbestez, «urle
guztinn sarizen da botilatan nor-
mitleans

Botilan dagoen sapardoa kon-
Isumitzeko lenperalura egokicna
10 gradutik 13ra bilarickoa da
Bereziartvaren iritziz. «Tabemna
askotan kamaratan sartu eta ho-
lzegia dagoela eskaintzen dutes,
Bere ustetan, kamaran sar lilcke
edan baino ordu laurden bat lehe
mago. Une horretan edan czean,
inoiz ez da kamaran hurrengo
egunera arte wizi behar, «sapar
doa moziu cla
duelakon

pixka batekin edo jela hidez hoz

aroma  galtzen

Halaber, epokiona ur

tea dela gaineralo dipu.
sartzeak
garrantzi handia du sagardote

Sagardoa  botilatan
pientzat. Bereziartuak aitortu di

puncz, sapardo botilaratua da
sagardotegien helburua cla etor-
kizuna. «latelxe gisa luniziona
tren duenarenizal (xotxckon ko
menigarna izango zaio, baina
Sapardogileen  Elkarlearen as
moa produkioa indusirializalzea

da eta hori botila bidez €giten

da», azaldu digu argi ela garbi

Jose Miguel Bereziartuak

Hiru laurdeneko botila berezia

Sagardoa botila berezitan sar-
lzen da, espreski sagardoarentzal
eginak daudenetan alegia. Garai
batean elkarte gastronomikoctan
erabillzen zen litroko botilan oi-
narritua dago, cta Sagardogileen
Elkartearen nahiz Taldea Sagar-
do Egileak-en onespena dauka.

«Aspaldian edozein botilatan -

sarlzen zen, gerora Ixanpainare-
nak erabiltzen ziren baina horick
zuku pasifikatuak eta apardunak
sartzeko bakarrik balio zutela
erabaki zuen Eusko Jaurlaritzak
bere garaian, Sagardoa nat
zenez. hor sartzerik ez zepoela
ikusi zen eta botila berrin sortu
genuen, gendeak dendan botila

ikustearekin  sagardo naturala
dela jakin dezan», adierazi digu
Jose Miguel Bereziartuak, Li-
troaren hiru laurdenak sartzen
dira bertan,

Sagardogileen Elkarteak na-
hiz Taldea Sapardo Egileakek
baictza eman zulen, ela botila
finkatun geratu zen horrenhestez,
Honezaz gain, bi elkarteotatik
kanpodagoen sagardotegiak czin
du botila hau erabili, horretarko
derrigorrezkon baita elkarteota-
ko kide izatea.

Botilei etiketak jartzea beste-
lako kontua da, arlo honetan ez
baitago pavza handirik finkatuta.
Legeak etiketa ezarr behar dela

arautzen duen arren. Gipuzkoan
botila asko kaleratzen da clike-
tarik pabe. «Arisau produkiua
denez, gabe saltzea ametitula da-
gon, zehaztu du Bereziartuak,
Giai honen ili;_;lnnun aika-mika»
dagoela onartu arren, «bolila
guzlink ctiketarckin kaleratzea-
ren» aldekoa da bai bera bai Sa-
gardogileen Elkortea,

«Askotan, ordea, botilak eli-
keta gabe baino irudi txarragon
du etikein hori deseginda due-
nean, lzan ere, sagardoa fresko
eta hezetasun punttun duen le-
kuan mantendu behar denez, eti-
keta itxusitu epiten baitar, na-
barmendu du.
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