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' Sagardoaz gain, likoreak eta ozpina egiten dute Zapiain sagardotegian, eta beste edari eta
} likore mordoa Txopinondo sagardotegian.

agardotegi garaia hasi
berri da, eta lanik ez
dute falta izango sagar-
dotegietan. Txotx ga-
raia amaitzen denean,
botilaratzeko garaia hasiko dute,
eta hortik aurrea ere izango dute
zereginen bat edo beste. Sagarra-
rekin sagardoa egitera ohitua dau-

de sagardogileak, baina badira sa-
garrarekin beste produktu batzuk
egitera ausartzen direnak; izan
ere, sagarrarekin egindako likore
eta ozpinak egiten dituzte sagar-
dogile batzuek. Zapiain eta Txopi-
nondo sagardotegiak horien leku-
kodira. Lehenengoan, sagardo li-
kore destilatu, erreserba eta

ozpinak egiten dituzte. Bigarrene-
an, berriz, txopitoa, mantzina, pa-
txaka eta berrogei izeneko edaria
egiten dituzte.

Likore eta ozpinak egiten dituz-
tenarren produkzioaren %90 bai-
no gehiago sagardoan dagoela dio

kaintzeko asmoarekin sortu zuela
adierazi du sagardogileak. «Bere
garaian enologia ikasketak egin
nituen, eta etxean beste aukerak
egiteko modua zegoenez, alanbike
bat ekarri genuen eta destilazio bi-

Miguel Zapiainek. Likoreak egite-
aren arrazoia beste aukera bat es-

dez alkohola edo izpi-
ritua ateratzen hasi ginen»,
Likore edo alkohol handiko eda-
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riak egiteko sagardoa alanbikean

sartu eta irakiten hastenden
berot dutelaesanduZ: P
Prozesuhorrenondorioz, 65gradu-
ko alkohola ateratzen da, baina

gaineratu duedari hori ez dela !

edangarria. «Edari hori ondoren
egingo diren edariak egiteko le-
hengaia izango litzateke», azaldu
du sagardogileak. Hiru edari sor-
tzen dituzte hasierako prozesu ho-
rretatik. Batetik, sagardo zuria le-
goke. Hau da, hasierako 65 gradu-
ko lehengaia ur destilatuarekin
nahastu eta 40 gradura murrizten
da. «Bazkalondoren hartzen dasa-
gardo txuri hau, kantitate txiki-

tan, eta gehienek hotz hartzen du-

ten, esandu.
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| Beste edarimota
batzuk eskaintzeko
arrazoia eskaintza
zabaldu eta aukera
gehiagoizateada

| Besteaukera bat hasierako 65
| graduko alkohol hori haritzezko
| kupel batean sartu eta 78 urtez
} gordetzea da. «Denboraren pode-
rioz bai kolore eta bai usain guz-
tiak aldatzen zaizkio, eta sagardo
erreserba bat lortzen da, Brandi,
Kofak eta Armagnac batek beza-
law, gaineratu du Zapiainek. Az-
| ken aukera 65 graduko lehengaia
hartu eta bertan sagarra mazera-
tzea da. «Sagarrak bere zuku, azu-
‘ kre eta garraztasunak askatzen
| ditu, eta 21,5 graduko likore goxo-
an eraldatzen da. Alkohol gozoa
geratuko litzateke, patxaran bat
izango balitz bezala, adibidez.
| Kasu horretan, alkohola gutxiago
nabaritzen da, azukre gehiago
duenez, estali egiten duelako. Pro-
| duktu gozoa izango litzateken, gai-
neratudu Zapianinek.
Edari bakoitzaren ezaugarriak
| ondo ezberdi: ditu inek
Lehenengo destilaziotik sortzen
den edari zuria alkohol garbia dela
i xSudumvesn pahiko noblea da,

du.Kantitatetxikitan etahotzeda-
tea komeni da. Likoreari, berriz,
sudurrean eta ahoan sagar zapo-
rea nabaritzen zaio garbi. 21 5gra-
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AUKERAN. Txopinondok sagardoaz gain edari ugari eskaintzen ditu. Argazkian, Txopinondoko sagardo botilak. scous mouo

| duditu, errazedatendaetaizotz rretarako ez dutela tresna berezi-
batekin har daiteke. Edari infor-  rik beharesan du Zapiainek, baina
malagoa dela esan daiteke. Sagar-  gaineratu du markarentzako bes-
do erreserba, azkenik, Brandi, Ko-  te produktu batzuk eskaintzea in-
fak eta Armagnak bezalakoada. teresgarria eta estrategikoa dela.
Zazpi edo zortzi urtean kupel Sagardoozpina etaardo ozpi
sartu, etaerabat eraldatzenda. Sa-  artean bada ezberdintasunik; ha-
gar zaporea oso galdua izatendu,  ren ustez, sagardo ozpina ardo oz-
eta haritz zaporea hartzendu. Oxi-  pinabaino«dezenteleunetanoble-
dazio bidez eta kupelean gordeta  agoar baita.
egoteak ematen dizkion beste ma- Ardoak eta sagardoak duten
teria batzuen bidez, beste zapore  gradu kopuruan dago bi ozpinen
bat du, erabat eraldatzen da», azal-  arteko ezberdintasuna. Azido aze-
du dusagardogileak. tiko bihurtzen denean sortzen da
Egun 40 graduko edari bat sal-  0zpina, edari batek duen alkohol
| tzea oso konplikatua deladioZa-  bakteria batzuen bidez. «lldo ho-
i piainek, etamerkatutxikiabadute rretan, 13gradukoardobat hartuz
| ere jatetxe eta denda espezializa-  gero, 12,5 gradu eta erdiko ozpina
| tuetan saltzen dutela aitortudu. sortuko litzateke. Kopuru hori be-
[ heratzeko, zenbat ardo horrenbes-
Leuna eta fina te urjartzen da, eta, horrela, 6 gra-
duko garraztasuneko ozpina lor-

‘ Sagardoaz eta likoreez gain, ozpi-
| naere egiten dute Zapiainen. Ho-
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tzen da. Sagardoaren kasuan, 6

graduko edaritik abiatzen gara.
Ondorioz, sagardo litro batetik li-
tro bat ozpin egiten da, eta askoz
borobilagoa da. Usain aldetik ere
beste balio bat du. Sukaldean pro-

«Euskal Herrian sortutakosaga- mazeratutako sagar basatia da pa-
rraduenez, etaezduenez Katalu-  txaka, eta hilabete batzuen ondo-
niako sagarrek duten kiaiza- reni8gradukolik ortzendel

ten, edateko muztio freskoagoa
sortzendugu. Askotan uraedan

gaineratu du. «Patxaranaren adi-
neko digestiboa da, eta janaria

duktu finak egiteko, lad behar edatendutebe-  pr bil daiteke. Zar-
rako, arrainetarako oso egokia  zeroek. Haurrekerekokakolalata  taginean ganbak egiteko oso apro-
daw, nabarmendu du Zapiainek. bat edan beharrean muztioahar-  posada, zuku zoragarria egiten

tzen dute gurean. Alkoholikeda- duelako, Garai batean, patxaran
Aukera tenezd atoso} i adinapatxaka egiten zuten. Indus-
Azkainen (Lapurdi) dago Txopi- rriadax,esanduLagadecek. triak patxarana sortu du basara-
nondo sagardotegia. Dominic La- Mantzina, berriz, sagarberdea-  nak handizka eros zitezkeelako
gadec da bertakoarduraduna, eta, rekinegindakolikoreada.Sagar- Errumanian. Patxaka egiteko, be-
sagardoazgain, beste hainbat pro-  doadestilatuetabertatik atera-  rriz, ezin da sagar basatia handiz-
duktuegiten ditu: txopitoa, man-  tzendenedari zuriaerabiltzendu-  kalortu, eta, horidelaeta, patxaka
tzina, patxakaetaberrogeiizeneko  te mantzina egiteko, Edari horisa-  alboratu zuten patxaranaren me-
edariaegitenditu. gar zukuarekin nahastu, etasagar  sedetan».

Txopitoa pasteurizatutakosa-  berdearen likorea sortzen dute. Azkenik, berrogei edariak duen
gar muztioada. Euskal Herriko  «Sagardoadaleh i Ikohol kopuruari egin dio errefe-
bost. ezberdinekinegitend etal8gradukoalkoholadu»,diosa-  rentzia: «Edari astunada. %40gra-
produktu naturalada, Edarihori  gardogileak. dukoalkoholaadierazinahidu. Sa-

iteko, sagarra pr garbi- Patxaka sagarrezegindakopa- gardoadestilatu ondoren sortzen
tueta pasteurizatueginbeharda.  txaranaizangolitzateke. Anisean  denedarizuriadar.
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