m botilako sagardoa

makinak

SAGARDOGINTZARAKO
PUNTAKO MAKINERIA

Sagardo on guztiaren oinarria sagarra izaten da, baina sagardoa
egin eta botilatzerakoan dituen ezaugarriak gal ez ditzan hainbat
faktore izan behar dira kontuan. Prozesu bakoitzari lotutako
makineria saltzen du Astigarragako Simak enpresak.

agardoa egiteko ga-
ralan normalean saga-
rraz eta eguraldiaz hitz
egiten da, eta maiz alde
batera uzten dira bere-
bizikoak diren beste hainbat fakto-
re. Azken urteetan, makineriak,
botilak eta kortxoak, esaterako,
garrantzia hartu dute gustuko eta
kalitatezko edaria egiteko.

Simak dendan sagardoa, ardoa
eta txakolina egiteko makinak sal-
tzen dituzte, bai negozio handien-
tzat, baita partikularrentzat ere
«Produkzio handia duten bezeroei
katalogo bidez saltzen diogu
makineria, eta partikularrentzat,

aldiz, dendan dauzkagu salgai»,
dio dendako nagusi Ifigo Egimen-
diak.

Upeltegiak sortzen eta egoki-
tzen egiten dute lan Simakeko lan-
gileek. «Beste hainbaten artean,
| sagardoa egiteko edozein makine-
| riadugu, eta horiek bezeroaren lo-
\ kalera egokitzen ditugu, edo hain-
| batetan, lokala boharrezko makl:
| neriari ogokitzen zalow, gehitu du

nagusiak.

| Beharrezko tresnak
Edari on bat egiteko ondorengo
makineriadu Simakek: sagar jaso-
tzailea, garbitzailea, zukua atera-
tzekoa, ponpa, aukeraketa ma-
haia, dolarea, hartzidura prozesu-

| ko makinak, upelak, hozteko
makinak, mikrooxigenazio siste-
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ma, iragazkailua, botilaratzeko
sistemak dira esanguratsueneta-
kobatzuk.

Makina guztiek beren garran-
tzia duten arren, iragazketa proze-
sua egiten duen makinaren ingu-
ruan asko hitz egin da azken den-
boran. Sagardoak bukaeranizaten
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AUKERA. Sagardoa egiteko beharrezkoak diren

duen «hondarkiar iragazketaren
araberakoada. Bestehainbat edari
«garbi» botilaratzen diren bezala,
sagardoa ez, eta askoren ustetan,
sagar zukuak bukaeran «hondar-
kiar izan behar du. Azkenaldian,
ikertzaile asko buru-belarri ari di-
ragai horrekin lanean. Egimen-
diaren aburuz, urte gutxiren bu-
ruan edaria garbiedangoda.

Gizartekoarloguztietan bezala, le-
gedia zorrotza da sagardogileen-
tzat. Osasunak arreta berezia jar-
tzen du makinerian, argitasunean
eta garbitasunean. Azken ezauga-
rri hori, bereziki, sagardoa botila-
ratzean eduki behar da kontuan.
Egimendiak esandakoaren arabe-
ra, bi botilaratzeko era daude: bat
botila berriak erabilita, eta biga-
rrena, berriz, berrerabilitakoekin.
«Ezinbestekoa da botilak ondo
garbitzea. Horretarako, garbigai-
luak saltzen ditugu. Bertan zikin
iak } 1 dira, eta, gai

behar dituen osagaiak ematen
zaizkiow, esan du Ifiigo Egimen-
diak.

Horretaz gain, edaria botilara-
tzekoprozesuak ere garrantzi han-
dia du. Bi mota daudela dio Egi-

mendiak: grabitatearen bidez egi-
ten denaeta sistema isobarikoare-
Kinegitendena. Sistema horien bi-
tartez ahalik eta karboniko gu-
txien galtzen da. Bigarrenarekin,
hau da, isobarikoarekin, ez da ga-
lerarik izaten, baina beste sistema
bainogarestiagoada, eta, horrega-
tik, ezda hainbeste erabiltzen.

Sagardoa botilara sartzen denean,
beharrezkoa da kortxoarekin
lehenbailehen ixtea. Horretarako,
beharrezkoa da kortxo egokia
erostea. Kortxo baten funtzio
nagusia sagardoa sartzen den
ezaugarri berekin mantentzea da.
Duela urte gutxi arte, kortxonatu-
ralez egindako tapoiak erabiltzen
zituen sagardozaleak. Egun,
ordea, aglomeratua erabiltzen da.
Simak dendako nagusiak adierazi
digunaren arabera, produktu
naturala erabiliz gero, osagai kar-

Osasunak arreta
jartzendu
makinerian,
argitasunean eta

ygko majatzaren19a,:

bonikoak alde egiten du botilatik,
eta sagardoaren zaporean eragina
du. «Duela urte batzuk konturatu
ginen Kortxo naturala erabilita
zer gertatzen zen. Horri soluzio
bat bilatzeko, aglomeratua erabil-
tzen hasi ginen, eta egia esan tapoi
mota honekin ez da karbonikorik
ateratzeny, baieztatu du Egimen-
diak.

Sagardozaleak garrantzia ema-
ten dio kortxoari, azken batean,
bere lanaren iraupena baldintza-
pean baitago. Hala ere, tapoia ez
da egun erreparatzen den ezauga-
rri bakarra. Dendariak esandako-
ari jarraituz, gaur egun sagardo
botila guztiek etiketa eduki behar |
dute, eta horrek etiketan atentzioa
jartzea bultzatu du. «Sagardogile
askok produktua iragartzeko eus-
Kkarrigisa erabiltzen du, dio nagu-
siak.

Kortxoa, orain arte behintzat,
garrantzitsua izan da, bai sagar-
doa ondo mantentzeko eta bai eda-
ria nongoa den jakiteko ere. Hori,
ordea, aldatzeko prozesuan egon
daitekeela adierazi digu Simakeko
nagusiak. Haren aburuz, urte
gutxiren buruan, botilaren goiko
aldea tapatu egingo da beste hain-
bat edarirekin egiten den bezala



