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KUPELETIK ZUZENEAN
EUSKAL MAHAIETARA

Produktu aukera zabala eskaintzen du Kupela
sagardoak, bai Euskal Herrian, bai atzerrian.

uskal tradizioetan, etxeko su-

kaldea da erdigunea, baina,

egun, ohitura berrien artean,

lagun artean pintxoakjateabilakatuda

izarra; eta, nolaez, tokiko edariekin

hartu behar dira pintxoak. Sagardoa

baino zer edari hobeagorik janaria bi-
kaintzeko.

Kupela sagardoa ezin hobea da otor-

duak laguntzeko. Euskal Herriko sa-
gardoa berriztatzeko eta ezagutzeko
gogoa dute lankideek: gustu berriak
probatu, muztioa eta sagardo organi-
koak ekoitzi eta formatu berriak sor-
tzekodihardute lanean.

Aingura sagardo gozo orgariikoa eta
Elkano Ameriketako Estatu Batuetako
inportazioentzako burdinazkolataba-

tean ezarritako sagardoa dira Kupela-
ren azken bi berritasun nabarmene-
nak. Hiru produktu mota merkatura-
tzen dituzte nagusiki: sagardoa, sagar-
do aparduna eta muztioa.

Sagardoa modu tradizionalean lan-
duta, bisagardo mota egiten dituzte:
lehorra eta lehorra bio. Euskal Herrian
horren ohikoa ez den sagardo eztia ere
badute aukeran, aurreko bi sagardoak
baino gozoagoa, eta baita sagardoaren
aldaera apardun bat ere, aurrekoak
bainobiziagoa. Ameriketako mikrosa-
gardotegiei keinu egiteko sortu zuten
Basque Cider 33cl-ko botiletan saltzen
duten garagardoaren alternatiba pare-
gabea.

Muztioetan, bi ramainatako borilak
dituzte aukeran: handiak eta 2501~
koak. Handien kasuan, bi aukera &
tuzte: naturala eta naturala bio. Fro-
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duktubiologikoak ekoizteko, laboran-
tza biologikotik eratorritako sagarrak
hautatzen dituzte Kupelako sagardo-
glleek Sagarraren berezko azukrea
baino ez dute erabilizen muztioa
ekoizteko. Produktu guztiak glutenik
gabekoak dira, ezin egokiagoak zelia-
koentzat. Gainera, koloragarri, kon-

tserbagarri eta gehigarri artifizialik ga-

bekoakdira.

Tradizioaren bidetik

Badirudi sagardoak betidanik leku na-
gusia duela euskal mahaietan. Euskal
marinelek edari hori haien mugen
gaindi ezagutarazi zuten, egindako bi-
daia ugari eta gero. Sagardo hori haien

ontzietako upeletan eramaten zuten,

bere barnean aurki daitekeen Cbita-
mina eskorbutoaren aurkako erreme-
diobikaina baitzen.

~Orduz geroztik, euskal sagardoa
erreferentzia bat da gastronomiazale
guztientzat. Horregatik, Kupelak Eus-
kal Herriko mugetatik at ere saitzen
ditu produktuak, Espainiako eta Fran-
tziako estatuetan batez ere. Sagardote-
gia Gipuzkoan
badago” dago,
baina Kupelaren
egoitza soziala
Angelun dago,
Lapurdin, eta
bertatik frantse-
sekin lotura ko-
mertzial sendo-
ak ezarridituzte azken urteetan.
Kupelak modu tradizionalean ekoiz-
ten dusagardoa Astigarragako Etxebe-
rria sagardotegian. Euskal Herriko kli-
mahezea eta epelasagarrarenkultura-
rakonaturalkiegokiada.

Hilabetez ongi ondutako sagarrak
hautatzen dituzte sagardoa egiteko,
Astigarraga inguruetako sagastietan
hazi eta gero, modu tradlzlonalean bil-
tzen dituzte. Sagardoa hartziduraren

‘bidez sortzen da, azukrerik, urik, edo

bestelako gehigarririk nahastu gabe.

Sagardoglleen trebetasunaren etaes-
karmentuaren bidez, Kupela sagardo-
ak lortzen ditu nortasun handi bat, za-
pore orekatuak eta sagar freskozko ez-
titasun garratz nabarmenak. Azukre
gutxi duenez, eskuz egindako edaria
ezin gozagarriagoa da pintxo batzue-
kin edo beste jaki gazi batzuekin har-
tzeko.
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Informazio gehiago bildu
nahi izanez gero, bisitatu
webgune hau:
www.kupela.fr




