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agardoaren cleaborazio
prozesua udazkenaren hasieran hasten da
sagar bilketarekin. Sagarrak heltzen dijoazen
eran lurrera crortzen dira eta, handik, eskuz
edo kizkaia izencko tresna baten bidez jasotzen
dira. Halere, eskuz jasotzea hobea dela esaten
dute, kizkaiarekin sagarra zulatu egiten bait
da  eta, laister
xchatu cta
prentsatzen ez
bada, oxidatu cta
bere propictateak
galdu ere egiten
bait ditu.
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Sagardoa egiteko
sagar egokienak
garratzak, gaziak
et gezak dira,
baina sagardo
eg:icak hauek era
egokian nahasten
jakin behar du,
zapore gozoa
nabarmena izan ez
dadin. Ahal izanez gero, basoko sagarrak behar
dute izan; neurriak ez du garrantzirik aurreko
baldintzak betetzen badituzte eta osasuntsu
badaude.

Gipuzkoa bertako sagar mota
erabilienak Txalaka, Errezila, Errege-sagarra,
Patzuloa, Udare, Gezamina, Manttoni, Mokote,
Boskantoi, Urdui-sagarra, Bizkai-gaziloka.,
Frantses-sagarra eta Goicoetxe dira. Sagar guzti
hauek gipuzkoako baserrien inguruetan hazten
ikusten ditugu, beraien gain inongo ardura
jartzen ez delarik. Gaur egun, ordea, lehengo
eta gaurko sagar produktugileek arreta
gehiagoz zaintzen dituzten landaketa bermt
an dira egiten.

Dependiendo de los anos y de las
cosechas, entre un quince y un cuarenta por
ciento de la manzana utilizada para la
elaboracion de sidra natural procede de los
prados guipuzcoanos. Los sidreros se ven
obligados a importar el resto, unos ocho
millones de kilos anuales, de Asturias, Galicia
y Francia sobre todo. La manzana que se trae
de fuera es también de caricter auténticamente
sidrero y de muy buena calidad.

Preparacion

Antes de empezar a mar
manzana, cl sidrero habra limpiado y
preparado exhaustivamente todo el material
de elaboracion. Habri limpiado y examinado
tambien el interior de las kupelas, tapando
con scbo cualquier rendija que pudiera dejar
escapar ¢l preciado caldo.

Una vez de haber clegido las
variedades adecuadas, el sidrero separa o
retira las manzanas que estin podridas o
estropeadas. En la elaboracion de sidra natu-
ral no hay reglas fijas para definir los
porcentajes de tipos de manzana que se hayan
de utilizar; digamos que ése seria uno de los
secretos de cada sidrero, la receta a la que se
ha llegado tras afios de experiencia. De todos
modos y por establecer una aproximacion,
diriamos que se utiliza aproximadamente un
cincuenta p»' ciento de manzana icida, un
treinta por ~-nto de amarga y el veinte por
ciento restar .= dulce. Conviene que la sidra
resultante ., .. equilibrada, ni muy amarga,
ni muy acida.
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Trituracién, prensado y. fermentacion

Con todo listo y las manzanas
adecuadamente mezcladas, se procede a la
trituracion, que se realiza en los meses de
octubre y noviembre. Al resu¥tado de esta
operacion se le llama "patsa“.; se trata de la
pulpa de la fruta que, tras veinticuatro horas
de reposo 0 maceracion, serd erosuada en
ol "dolare” o lagar para ser prensada. En esta
nueva etapa, se aplasta la pulpa contra el

suelo del lagar, provisto de reiilla}\s por las que
¢l zumo obtenido pasa fdcilmente en

direccion a las tinas. El prensado se repite
con cuidado unas ocho o diez veces, hasta
haber extraido todo el mosto de la manzana.

Cuando las "kupelas" se llenan con
el zumo procedente del lagar,| comienza el
proceso de fermentacién alcoholica del mismo
de forma totalmente natural. La sidra, antes

™ 1 .
de llegar a serlo, pasa por dos fermentaciones,

tras las que se forma en la partée superior del
caldo una capa espumosa |denominada
“txapela'. Para que lo que fue casi un simple
zumo de manzana se convierta en sidra, las
barricas han de ser vigiladas constantemente
durante aproximadamente tres meses; serd un
periodo de tiempo en el que el cosechero de
sidra natural tendra que ocuparse de que las
tinas se mantengan totalmente Tmméviles y a
una temperatura de entre diez y quince grados
centigrados mientras dura la fermentacién y

~entre ocho y diez grados durante el periodo
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de conservacion. De esta manera disminuird
la accién perjudicial que las bacterias acéticas
y Jacticas pueden ejercer sobre 3&1 caldo.

arricas contiene
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] .
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Xehaketa, prentsa eta fermentaziog
Dena prest dagoenean eta sagarrak
nahastuak izan dlrgnean, xehatze Prozesuarj
hematen zaio hasiera urria eta azaroan
Operazio honen ondorioa patsa izepe,
ezagutzen da; fruituaren mamiaz arj gara
hogeita lau horduz beratzen egon ondore;;
prentsatzeko dolarean sartuko dena. Pauso
berri honetan, sagarraren mamia dolarearen
zoluaren kontra zapaltzen da. Zolu hau, aldj
berean, zukua kupeleruntz pasatzen utziko
dituen zirristuez horniturik dago. Prentsaketa
zortzi edo hamar aldiz egiten da arreta handiz,
sagarrari zuku guztia atera arte.
Kupelak dolaretik datorren muztio guztiarekin
betetzen direnean, fermentazio edo irakin
prozesuari ematen zaio hasiera, modu guztiz
naturalez. Sagardoak sagardo izatera iritsi
aurretik bi fermentazio prozesu igaro behar dity;
hauek pasatu eta gero, kupelaren goitiko
aldean txapela izencko geruza apartsu bat
osatzen da. Sagar zuku xinple bat zela ematen
zuenetik sagardoa izatera iristeko, fermentazioaz
at, sagardo egileak kontu handia izan behar
du kupela hiru hilabeteetan mugitu ez dadin
eta tenperatura hamar eta hamabost gradu
bitarten mantendu dadin. Gero, kontserbatzeko
unean ere tenperatura zortzi eta hamar gradu
bitartean mantendu beharko da; era honetan,
bakteria azetiko eta laktikoek sagardoaren gain
eduki dezaketen eragin kaltegarriaz ihes egingo
dugu.

Botila

Kupela bakoitzak sagardo ezberdin
bat gordetzen du bere barnean. Egurrezkoak
dira, gehienbat, sagardoari bereizgarritasun bat
ematen dieten kupelak; bertara moldatu edo
klimaraturik dauden bakteriak dauzkate
barnean eta, hauek, onerako edo txarrera!(o,
sagardoari zapore eta esentzi 050 bereziak
eransten dizkiote. Ez da berdin gertatzen
oraintxe hain onartuak izaten ari diren
inoxidablezko kupelekin, hauek ez bait dituzte
zaporerik eransten eta ez kentzen, naiz eta
praktikotasun handikoak izan. :

Bukatzeko, sagardoaren elaborazio
prozesuko azken fasea kontsideratu dezakegun
botilaketaz ezin gaitezke ahaztu. Sagarra urrian
eta azaroan prentsatzen zela esan badugys
sagardoa botiletan sartzeko otsaila cta apirtid
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elaboracion de la sidra. Si hemos dicho que
Jla manzana se prensa entre los meses de
octubre y noviembre, la sidra estara lista para
ser embotellada entre febrero y abril, aunque,
en la actualidad, gracias al acero inoxidable y
a la introduccién de sistemas de refrigeracion,
es posible embotellar sidra natural durante
todo el afo.

El embotellado se
maiquinas automaticas de

realiza en
llenado y

encorchado; se hace un llenado aséptico de
la sidra, aplicando gravedad o vacio sobre
las botellas, previamente lavadas en lavadoras
también automaticas.

La sidra esti lista para ser servida.
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altzairu herdpiltezinezko kupela berriak eta
hozketa sistemen sarrera dela ecta, posible da
gaur egun sagardoaren botilaketa urte osoan
zehar egitea. :
Botilaketa, makina automatikoen bidez egiten
da; sagardoa jaseptikoki sartzen da botiletan,
hauen gain |grabitatea aplikatuz. Botilak
aurretik garbigailu automatikoetan ere garbituak
izaten dira. |

Sagardoa edateko prest dago.




