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Ardoa udan nola zerbitzatu 

ardoxka 

Mikel Garaizabal 

Sasoi honetarako bero handiagoa eta euri gutxiago izan beharko genituzke, baina oraindik ez da berorik sumatzen, eta euriak ez du atertzen. Hori dela eta, urduri daude Euskal Herriko upategi askotan. Eta ulertzekoa bada. Esaterako, Bizkaiko Foru Aldundiak duen upategi esperimentaletik ohar bat zabaldu dute mildiuak edo gorrinak jotzeko arrisku handia dagoelako; 8ko eskala dituen grafikoan 8 puntuko arriskua jarri dute. Horrek esan nahi du arrisku handia dugula gorrina edo mildiu gaitzak jotzeko, eta horrekin batera, aurten uzta txikiagoa izateko eta kalitate aldetik eskasagoa izateko. 

Gaur ez dut gorrinari buruz hitz egingo, orain dela 125 urte gutxi gorabehera Amerikatik etorritako gaitz horri buruz duela gutxi idatzi nuelako. Gaur, eta urtearen sasoia ikusita, udan eta beroa egiten duenean ardoa nola edan behar dugun azaldu nahi dizuet, eguzkia eta beroa laster iritsiko diren esperantzarekin. 

Beroarekin kontu handia izan behar dugu, ardoa edan eta ongi gozatu nahi badugu. Tenperatura desegokian edaten badugu, mahastizainaren, enologoaren eta sotozainaren lan guztia pikutara bidal dezakegu: batetik, udan, askotan ardoa larregi hoztu eta hotzegia zerbitzatu dugulako edo, bestetik, ardoa larregi berotu eta beroegia dagoelako. Lehenengo kasuan, tenperatura hotzegiak ardoak dituen onura guztiak hautematea eragotziko digu, tamalez, eta bigarrenean, ardoa bero edatean, alkohola lurrundu egiten da, eta horrek ardoak izan ditzakeen ezaugarri guztiak estal ditzakeelako. 

Ardo bakoitza dagokion tenperaturan zerbitzatzeak oinarri fisikoa dauka: etanola edo alkohol mota hau 21º C-tan lurrundu eta ardoak izan ditzakeen beste lurrinen gainetik joan daiteke, horrexegatik, inola ere ez dugu edan behar ardoa 19º C-tik goragoko tenperaturan. Hori ikusita, beharrezkoa da udan terrazan edo aire girotua ez duten lokaletan izotz ontzia izatea, ardoa horrenbeste ez berotzeko. Ardoaren arabera, izotz gutxiago edo gehiago beharko dugu ontzian. Adibidez ardo apardunak (cava, xanpainak), ardo gozoak edo ardo zuri freskoak ura eta izotz asko behar izaten dute, lehengoak eta bigarrenak 6º C-tan gutxi gorabehera zerbitzatu behar direlako, eta azkenak 8º-9ºC-tan. Ardo gorri eta ardo zuri zahartuak 11º-13ºC-tan zerbitzatu behar direnez, izotz gutxiago beharko dute. Azkenik, ardo beltz gazteak 14º C-tan eta ardo beltz zahartuak 16º-18ºC-tan. Horiei izotz zati gutxiago botatzeaz gain, urtuz doazen heinean banan-banan gehituz joan beharko dugu. 

Azkenik, eta ardo edaten gozatzen ari garen lekuan beroa eginez gero, kontuan izan ardoa gutxi eta sarritan zerbitzatu beharko dugula, berotu ez dadin. 

