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Sagardoa egiteko hainbat tresna etamaki
Euskal Coemek, eta horiei esker prozesua €

agardogintza tradizioa-
ri lotzen zaio, baina alor
honek ezagutu ditu au-
rrerapen eta makineria
berrien erabilpenik.
Horretan, Pablo Alvarez Diazek
egindako ekarpenak aipatu behar
dira. Egite eta botilaratze alorrean
esperientzia handia du Alvarezfa-
miliak, eta 50 urte baino gehiago
darama sagardogintza eta ardo-
gintza alorretan lanean. Lan ho-
rren fruitu da Coem Astur enpre-
sarensorrera. Asturiasen dukoka-
lekua, eta hemengo sagardoak
duen garrantzia ikusita, laster
hasizen Gipuzkoako sagardogilee-
kin lanean. Horren ondorioz, Eus-
kal Coem sortu zuen duela bi urte.
Astigarragan dago eta sagardo-
gintzarako makinerien instalazio-
anjarduten du.
Coem Astur 1990ean sortu zu-

ten, baina Asturiasko sagardo
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upategiekin leh tik zebilen
lanean Pablo Alvarez. Hango upa-
tegiekin estu-estu hasi zen lanean,
makinak berritzen eta teknologia
berriak erabiltzen, eta hango espe-
rientziaz jabetuta, Euskal Herriko
sagardogileek beragana jo zuten
duela hamabi bat urte. «Ardo zein
sagardo upategiak hornitzeko sal-
mentak egiten ditugu, batetik, eta,
bestetik, sagardo egite zein botila-
ratzeko makineriak egiten ditugu.
Euskal sagardogileekin duela ha-
mabi bat urte-edo hasi nintzen ma-
kinak instalatzen. Dolareekin hasi
nintzen lanean, eta horren ondo-
rioz sortu nuen duela bi urte Eus-
kal Coemp, adierazi du Alvarezek.
Hala denetariko eskariak j

dituela aitortu du, botilaratzeko
makinatik hasi eta sagardoa egite-
komakinak arte,

Diseinatu eta egokitu
Asturias Euskal Herriko sagardo-
gileentzat erreferentzia izan dela
aitortu du Coem Astureko zuzen-
dariak. Bere funtzionamenduari
buruz esan du makinak Italian
i etagerosagard arabe-
radiseinatu eta egokitzen dituzte-
la. «Egin beharreko lanaren arabe-
ra, makina bat edo beste erosten
da. Egite alorrari dagokionez, As-
turiasko zein Euskal Herriko sa-
gardotegiak hornitzen ditugunez,
egunetik egunera egokitzen goa-

Aok

na eskaintzen ditu
rraztu dute.

LANABESAK. Sagardogintzarakomakineria eta tresnak egiten ditu Eus-
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nen Asturiasen erabiltzen, eta
Euskal Herrian, berriz, geroago
hasi ziren»,

Sagardotegietan izan den berri-
kuntzarik nabarmenena garbita-
sunari dagokiona dela dio Coem
Asturreko zuzendariak. Sagardo
ona izateko lehengaiaz gain garbi-
keta eta higienea ezinbestekoak
direladio. «Sagar onekin eta garbi-
ketarekin, zaila da produktu on
bat ez ateratzea. Bestalde, garbita-
sunaren ondorioz, sagardoa edate-
ko errazagoa da. Ondo kontserba-
tuz gero, ez du produktu kimikorik
behar izaten. Produktua naturala-
goa da, hobea eta edateko erraza-
goar, gaineratu du.

Pablo Alvarezek sagardotegieta
ardandegiak bereizten ditu. Lehe-
nengoak pertsonalagoak direla
dio, eta instalazio ezberdinak egi-
tetik hartzen den esperientziak
wsagardotegi batek zer behar duen
edonolaantoladaitekeen jakin de-
zakezu, baina ez du ardandegi edo
upategibatek duen funtzionamen-
dua. Sagarraren garbiketatik hasi
eta sagardogileak garbitzeko nahi
duen abiadura eta horrelakoak
hartzen ditugu kontuany, adierazi

ra handitik zerbitzatzen dute sa-
gardoa, eta horren bidez usain eta
buket guztiak askatzen ditu sagar-
doak. Euskal Herrian ezda hain
goitik zerbitzatzen sagardoa, eta,
ondorioz, mahaianedatekoaukera
gehiago eskaintzen ditus. lldo ho-
netatik, botilako sagardoa zerbi-
aipatu ditu. Euskal Herrian boti-
len muturrean sagardoa botatze-
koa erabiltzen da, eta Asturiasen
hainbat makina asmatu dituztela
adierazi du. «Hainbat makina as-
matu dituzte sagardo botatzekoa
ordezkatzeko. Horietako bat bon-
ba bat darabilen tramankulu bat
da, besteak beste, Euskal Herrian,
zerbitzatzeko erraztasun gehiago
dago,etahorrek salmentaerrazten
du. Asturiasen, tradizioaz gain,
ikuskizunabadaramaatzean; Eus-
kal Herrian, berriz kontsumitzeko
sinpletasuna daramar. |
Asturiasko eta Euskal Herriko
sagardoei buruz, Euskal Herrikoa
garratzagoa dela esan du Pablo Al-
varezek. «Asturiasen antzekoa
zen garai batean, baina gaur egun,
garraztasun gutxiago du eta kon-
itzeko ura ere altua-

du.

Zerbitzariak
Asturiasko eta Euskal Herriko sa-

zentresneriak edol erak
ditugu. Guk birrintzaile edo ma-
txakatzaile berezi batzuk egiten
ditugu. Prentsa pneumatikoa ere
duela hamazazpi bat urte hasi gi-

gardoak ez dira berdinak. Biak
apurtu behar badira ere, Asturias-
koak presio eta altuera handiagoa
behar duela dio Alvarezek, «Astu-
riasen sagardo zerbitzariek altue-

goa da Asturiasen Euskal Herrian
baino. Asturiasen lau gradu gehia-
gorekin hartzen da sagardoa. He-
mengo sagardoa garraztasun gu-
txiagod edateko er

da; Euskal Herrian, berriz, garra-
tzagoa denez, hotzago edan behar
da zapore puntu bat hartzekow,
esandu.




