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Upeletik botilard

XIX. menderaino egin behar da atzera sagardo botllaren historia ezaguizeko
» Hasleran, buztinezko ontzlak eta lakrez Itxitako tapolak erabill Ziren
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botflak erabih riren sagardoa
botllaraterkn. birrikiater oo
seau hatl heslera rmanes
Mota horretako botilak ROkr
hamzarkada arte erabil! fitur
ten. Botlia merksz pen eta al-
A berean sendna

Gaur egungo sagardo botila
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CIMan 7ioten sagardoe hotilan
Sagardogiieen ckimenari es
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Sagardo bolllare:
an badira beste puntu aipa
garm batruk edukierari da
gokionez. adibidez denbora.
rekin Ixikiagotur joan da,
Hirotik hiru -laurdencra hel-
du arte. Otordu batean ireki
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ese Mistorian sagardos botilargizeko erabill giren botils ezberdinaik.

tla errar bukatzeko aukera maixakan sagarra jo ondo- Ixikia bada. sagardoa barrika Ko enologoak esan digunez,
cmaten du, geroko ezer utz! ren, ordu batzuetan beratzen  edo bukolan sartu eta bt edo ‘upeleko sagardoa ia puntu-
gabe Egungo botilaren mu- ulzi, eta dolarcan zapaldu.  hiru hilabetera botilaratu eta puntuan dago, baina botila-

lutraren discinus ore berezia

Hortik ateratako muztioa

edateko prest zango da. Upel

ratu eta handik 20-30 egune-

da. sagardos ahal den hobe egur cdo altzairu herdoligal-  handietan sartutako sagar- ra hasten dira agerian jartzen
Kien bolatzeko egina dago  tzezko upeletan sartu, etabl  doak. berriz, bospasei hilabe- benetako sagardoaren pro-
etz Aurrerapausoctian, ezin irakinald! izaten ditu: lehena le edo gehiago beharko ditu pietate eta ezaugarriak.»
ahariu Cugu sagardo botiia moltza, zakarra cla zarata-  botilaratu awrretik.

Ixtica. 35 penvliitrokow: botfla  tsua; bigarrena. berriz, gel- Txotxeko sagardoaren eta

handuarckin baters has! ziren diagos. i1sila eta lurea. Arken botllakoaren arteko ezberdin- @ mm“'

erabiitearn. bhains o7 du arras-
Kasta handirtk an
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Sagardos bottlaratu baino ke
hen , 1IDEDGe luzen CEin behar
Ou sagarrak lchenik blidu,
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rakinaldiko muztioan sagar-
doa deitzen zalo. Arkencan.,
ibiibide luze horren ondoren,
upciclik botllara pasatzen da
sagardoa.

Botilaratu aurreko proze-
suaren raupena upclaren (a-
mainar! lotua dago. Ontzia
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(ze-prozesuan |arraitzen du.
€13 orduantxe ditu dastatze-
ko ezaugarri organoleptiko
egokienak: kolorea, zaporea,
xinparta, usaina. .,

Miguel Angel Saenz Gipuz-
koako Sagardoglleen Elkarte-

libsheran

Sagardogile gehienek, ohitu-
rarl Jarraltuz, libeheran egl-
ten dituzte sagardoart lotuta-
Ko lan guztiak. Zientifikoki
frogatuta ez badago ere, prak-
tikak erakutsi du hobe dela
hala egitea. Botilaratzeko, ba-
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{1k bat hotz ¢tla presio baro-
metriko handiko {lbeherako
egun bat aukeratzen da: bal-
dintza horiek baretu egiten
baitute sagardoa eta, horrela,
hondakin eta zakarrak na-
hastu gabe eta txinparta sor-
tzen duen gasa galdu gabe
eusten baitzalo ontzitik boti-
laratzean.

Sagardo botilak tenperatu-
ra aldaketarik gabeko toki
[resko eta ilunean jaso behar
dira. Lurpeko sotoak dira ho-
rretarako egokienak, botila
hartu eta zuzenean edateko
moduko tenperaturan egongo
baita. Beste edari askorekin
gertatzen den bezalatsu, sa-
gardoaren ezaugarriak na-
barmen daitezen, 13-15 gra-
duko tenperaturan manten-
du behar da. Botila etzanda
gorde behar da; horrela, kor-
txoa beti sagardoz bustita
egongo da eta heze manten-
duko da, aireari sartzen utzi

gabe.

Botilaratu sta
20-30 sgunetara
Jartzen dira agerian
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tean txartzen ez diren sagar- -
doak ere izan. Iraupen luze

hori, hala ere, botila gorde-
tzen den tokiko baldintzen

baitan dago. Denborarekin,
zapore mikalz eta minak eta
desegokiak diren prozesuak
hasi, eta sagardoa edanezin
bihurizen da.

Sagardo botiletako konda-
rrei dagokienez, garai batean,
botila ipurdiko ama edo kon-
darra desagertarazteko, sa-
gardo botila ireki aurretik as-
tintzea komeni zela esaten
zuten. Gaur egun, berriz,
ama urriagoa da eta, baldin
badu, ez da beharrezkoa boti-
la astintzea. Botila irekitzean
ama gora igotzen bada, nahi-
koa da edalontzira botatzen
hasi aurretik ama kentzea,
eta behean gelditzen bada,

' eratutak |
berriz, goian geratutakoa o ., qenhoraldia bukatu da. Iritsi da sagardoa botilatik edateko garala.
edan eta Kito.
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