1. DEL ARBOL AL LAGAR.

El proceso de realizacion de la sidra es el t&dolde la combinacion de estos

tres factores:

- Materia prima, la manzana.

Sus variedades, maduracion, transporte, etc.

- La flora microbiana.

La sidra es el resultado de la accion microbdmdiferentes tipos de gérmenes
gue unas veces coexisten y otras se suceden otras dobre el mosto.

- Sistema de procesado de la manzana.

En el se incluyen el transporte, machacado, prensgdc La mano del hombre
transforma un fruto como la manzana en una belddadélica.

En general la manzana para hacer sidra se recage@weae del arbol segun va
madurando, el fruto se recoge manual 0 mecanicanemtalgunos lugares se considera
qgue cuando ya ha caido el 50% de la manzana deafespontanea, ya se puede
provocar la caida del resto y se recogen todanaeez. Siempre es mejor realizar mas
de una recogida para cada arbol, aprovechando velaodlo aquellas que ya estan
maduras, esto es totalmente imposible si le reacggdhace de forma mecanica ya que
resultaria demasiado costoso.

Hay que tener cuidado de no romper la piel de lazawaa durante el proceso de
recogida, ya que estas pequefas heridas dan pipraliferacion de cepas de gérmenes
e infecciones no deseables que son muy dificilesod&rolar. En este sentido, hay que
nombrar el peligro que supone la clasica "kizkia"que produce un orificio en la
manzana, que si se tarda mucho en procesar y seealmen condiciones anaerobicas
daréa lugar a infecciones peligrosas.

1.1. Transporte descarga y almacenamiento.

Tanto en el transporte como en el almacenamientéa d@anzana hay que
procurar el no crear condiciones anaerdébicas, tamtiy que huir del calor. Asimismo,
la aireacion y la luz del sol seran beneficiosasa ga manzana, la lluvia también
beneficiosa en este proceso por su accion de lrapie

En un pequefio experimento cuya finalidad era caitaéimero de levaduras/gr.
que se encuentran en la manzana y realizado eatdngl, se obtuvo el siguiente

resultado:
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Manzana (A) colgada del arbol 480

Manzana (B) recogida del suelo 1.250

(A) después de dos semanas de estar en saoperatura ambiente 10.700
(B); después de dos semanas de estar en sacopadama ambiente 116.000

Este experimento nos da una idea de las difer@nfexsciones no controladas y
perjudiciales que se pueden crear en la manzang yuggo pasaran a la sidra en un
apartado en el que normalmente no se le suele uwidranmportancia.

1.2. Lavado de la manzana.

No es necesario insistir que el lavado de las nmazas totalmente beneficioso,
no ya por la eliminacién de tierra, hojas, etc.ospor la depuracion de cepas de
bacterias no deseadas de la piel de la manzana.

En un experimento similar al anterior, de una nraed¢ manzanas uniforme, se
lavaron una muestra de ellas.

Las manzanas lavadas tenian 8 grupos de levadifeasntes en un nimero de
100-200 cada manzana.

Las no lavadas sin embargo, tenian 11 especiesentiés de cepas, y en un

namero de 7.000-1.400.000 por cada manzana.

2. MAQUINARIA.
2.1. Lagar.

La mayor parte de los lagares son de caractecoj$éimiliar o casero, ya que es
una produccion destinada al consumo propio.

El sistema mas antiguo es el trituradantbeyu.Se practica extendiendo una capa
de fruto sobre el entarimado del lagar que congstena caja de madera rectangular
llamada maseru Un grupo de cuatro a seis personas, previsto cexa con su
correspondientenayy van triturando las manzanas. A continuacion, iy aguda de
unas palas de madera, se pasa la pulpa a la phatafde prensado, abriendo las
compuertas laterales delaseru EI mas generalizado, consta de una tolva de rmader
donde se colocan las manzanas, debajo se sitadindraccon cuchillas de acero en
forma helicoidal que aprisionan las manzanas comt rejilla, con el objetivo de
cortarlas o desgarrarlas.

A continuacion, se pasa por dos cilindros de madgueedra de contornos que

giran en sentido contrario. El paso de la pulp@wssde regular teniendo en cuenta el
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grado de separacién de ambos cilindros, mediantellesuque al mismo tiempo

permiten el paso de todo cuerpo duro que pudidyari@Eenetrado.
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FOTO 1. Lagar de viga.
Al pasar las manzanas desgarradas por entre logildudros, se rompen las
paredes de las células de la pulpa, facilitandmligla del jugo. La pulpa obtenida, pasa

por un canal a la plataforma de prensado.
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FOTO 2. Maquina de triturar manzanas.
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2.2. Prensa.
2.2.1. Prensa de viga.

Constan de una pieza de madera colocada en laipirer llamadasobigariy
paralela a ésta y en la parte superior, lleveida. Ambas en el extremo opuesto a la
plataforma de prensado, y unidas pofusl,que es un husillo de madera con rosca en
una pieza situada sobre la viga llamadabriella. Hay cuatro piezas apoyadas en el
terreno llamadaberines

Cuando la prensa esta vacia, tpchosse colocan debajo de ld@ga y en la
parte proxima defusu La plataforma de prensado, ligeramente inclinaaizia donde
sale el jugo, se denomimaaseray esta apoyada sobre cuatro pivotes llamaecses
atravesados por el husillo donde descansasdbgafnius La maseraestd compuesta
por ilagos para evitar que se separe, y para evitar el desastan lasufiasencajadas
entre las plataformas y IggecnesLa jaula es la parte superior y lleva ¢taucetapara
dar seguridad a la hora de efectuar el prensadoolAtar la pulpa en Igula, sobre
ella y en sentido opuesto se colocaveldugoy encima, magochossobre los que
actuard la viga para prensar. Se accioriasel que hace subir a laga dejando libre el
gocho.

2.2.2. Prensa de uno o doble husillo.
Son de madera, y de hierro solo tienen el husdlonque las industrias

importantes, utilizan las metdlicas.

FOTO 3. Prensa de husillo.
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Constan de un armazon vertical, teniendo como blasevigas gruesas de
madera y hierro. La prensa de husillo es acciopadanedio de una palanca o por un
motor eléctrico con una reductora acoplada, pagasetiprensado se efectle lentamente.
2.2.3. Prensa hidraulica.

Son de facil manejo y requieren escasa mano de térndo la ventaja de
trabajar grandes cantidades de manzana en pocpatignton un mayor rendimiento
gue las de husillo.

Del triturador, y por medio de una tolva, cae l#§ppusobre unas vagonetas de
aluminio; en el interior se coloca la pulpa en uagslleras de cafiamo o nailon, sujetas
por un marco de madera, sobre el que se colocataldteros que permiten colocar la
carga dentro de la prensa. Luego se impulsa lanegg@or unos railes a la plataforma
de prensado.

Una bomba de aceite acciona el piston que hacer dabiplataforma,
comprimiendo la pulpa contra una plancha de higwarnecida con pintura antiacida,
colocada en la parte superior. La presion ejer@dasefialada por medio de un
manometro y al llegar al maximo se dispara autaraétente, continuando luego dos o
tres veces hasta agotar todo el liquido.

2.2.4. Prensas neumaticas.

Esta prensa incorpora un cilindro horizontal coa camisa de acero inoxidable,
perforada por multitud de orificios y acorazada aaitlos de acero; dentro lleva otro de
goma que resiste altas presiones; entre ambos)amsda masa a prensar y al inyectar
aire con un compresor dentro del cilindro de goeh@ual hace que se infle, somete la
pulpa a fuerte presion sobre el acero inoxidable.

La carga se efectia por una abertura rectanguadago del cilindro y para
homogeneizarla dentro de él, va provista de un mekéctrico que le hace girar,
imprimiéndole un movimiento de rotacion.

2.2.5. Bombas trasegadoras.

Hoy en dia la industria de la sidra ha dejado dizautlos rutinarios métodos de
trasegar con cubos esmaltados, y la mayoria dadases han adoptado el trasiego con
bombas, que son mas higiénicas, mas seguras Japidas.

Las mas empleadas son, la de piston a palanca gelasifugas de motor
eléctrico.
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FOTO 5. Bomba Guy y Mital de dos pistones

2.2.6. Filtros.

La filtracion de la sidra, procedimiento completamee mecanico, tiene por
objeto, retener el mayor numero posible de pad&uy eliminar gran parte de los
gérmenes que darian lugar a refermentaciones démieobotella, con las consiguientes

alteraciones y enfermedades.
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La filtracion se realiza en las fabricas de sidrthampanada y jugos de frutas,
pero no en las de la sidra natural.
Existen filtros de distintos tipos y todos llevaomm materia filtrante amianto,

pasta de papel o celulosa, o tierras de infusigdiatomeas.

FOTO 6. Filtro a placas de amianto, para abrillantaityaii sidra

2.2.7. Lavadoras.

Una vez vaciada la sidra es necesario lavar ladlast generalmente se colocan
en una tina con agua fresca donde se dejan regiejaw tiempo; se terminan de lavar
con la ayuda de un escobillon, y se secan poniéadmlca abajo.

En la sidreria industrial se usan distintas lavasiouna de ellas, bastante
empleada, consta de dos cuerpos; el primero exanaaa de cuatro cavidades para
otras tantas botellas que se colocan en posicidizombal, lleva cuatro estaciones
cepilladoras y al extremo los engranajes que muewercepillo central, y que en
combinacion con los cepillos interiores, lavan pastes internas de la botella; el otro
cuerpo esta constituido por una plataforma comyedtor rotativo de dieciocho puntos
de inyeccion. En la parte superior esta el motxtato.

Puesta la maquina en movimiento, un obrero intredias botellas en los
cepillos, que se sacan después de una vuelta plgean en la plataforma rotativa
donde sufren una triple inyeccién de agua fregegesion, asi como un lavado exterior

por medio de tubos.
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FOTO 7. Lavadora automatica de botellas

2.2.8. Sistemas de llenado.

Las mas corrientes son las llenadoras de cuataisysffones. Consisten en un
depdésito de chapa de cobre estafiada, en cuymimtarun flotador.

Los sifones se llenan automaticamente y de forméiraga se va reponiendo el
liquido del depdsito sin vigilancia alguna. Al satas botellas, los mismos sifones
hacen de cierre hidraulico por medio de unas juseagoma.

Més perfecta es la llenadora circular de doce egon

Anexo al cuerpo de la maquina lleva una platafoomeular donde se van
colocando las botellas llenas y gira con la miselacidad del deposito.

2.2.9. Encorchadoras.

Consisten en un cilindro de hierro, madera o broo@e una cavidad para colocar el
corcho, que es impulsado por medio de una espiga.

Colocada la encorchadora sobre el bocal de lalagtdiaciendo cruz con este pie,

va la palanca con un contrapeso.
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FOTO 8. Corchadora de macete.
2.3. Triturado.

La manzana mas que triturada tiene que ser aptasiacesta forma, del mismo
modo que se 'revienta' las celdas que contiensrogtio en la pulpa de la manzana, por
otro lado se mantiene pedazos grandes de piebsipar, lo cual nos ayudara al filtrar
el mosto después.

Antiguamente si hacia demasiado frio, o la manzestaba muy fria, se
calentaba externamente antes del machacado.

La 'matxaka’ clasica consta de un pequefio motoagtiena unos dientes entre
si por los que pasa la manzana, estos dientesitienembudo en la parte superior por
el que se introducen las manzanas, todo este ¢congsta sujeto por 4 pies entre los
cuales cae la manzana ya triturada.

Las 'matxakas’ antiguas funcionaban manualmenteicargran rueda a un lado
que era accionada por el baserritarra.

Actualmente existen sistemas bastante mas soflssca
2.4. El prensado.

Antes de proceder con el prensado, es costumbae Mejcerar la pasta triturada
durante cierto tiempo, esto producira un ablandaimiele la pasta generada por la
oxidacion de la misma. Este proceso de maceramiduntara segun las condiciones

climaticas, es decir, cuanto mas calor, menos tegnpiceversa. En condiciones de

84



calor (ej:viento sur) normalmente con 5-10 horasmdeeramiento sera suficiente, en
dias de frio sin embargo, antiguamente se dejat2® Horas.

El ablandamiento de la pasta es debido sobre tdde sustancias pépticas que
contiene la manzana.

La manzana tiene tres tipos de sustancias pépticas:

Protopectina: Que es insoluble, no se disuelve erosto.

Pectina: Se genera en la degradacién de las aetesi@s semisoluble.

Acido péctico: Se produce desde la pectina. E$metate soluble.Esta sustancia

es la que le da ese caracter de dureza y conssstenda manzana. Su

degradacién es lo que produce el ablandamienttrutely liberacion del mosto
durante el proceso de maceramiento.
2.4.1. Diferentes tipos de prensado.

Las prensas que se utilizan son de dos tipos, pre&gran masa, y prensa de
pequefia masa. Las prensas antiguas eran en smayaria de gran masa y las actuales
poco difieren de aquellas, excepto que las de moylia funcionan con un motor
neumatico.

La prensa clasica o de gran masa esta realizadamamlera (0 cemento
actualmente) , es una especie de caja que tiemafonadrada o rectangular, y tiene un
eje en su centro que a modo de tornillo sostiengran 'sombrero’ liso que encaja
perfectamente con la pieza inferior, una vez senb@ducido la pasta en la caja
inferior, se hace bajar el 'sombrero’ por el ejeraillo (antes de forma manual, ahora
con motor neumatico) presionando la pasta y obtdoieel mosto por unas rendijas
situadas en los costados de la caja.

Hace falta realizar varios prensados para sacaéeimo mosto a la pulpa.

Entre prensado y prensado se suele cortar o danedlta a la pulpa o patza
para que aquellas bolsas de mosto que se han gremdban podido llegar a los bordes
puedan hacerlo.

La prensa de pequefia masa es la mismaajutiliza para el prensado de la uva
en la obtencion de vino. Es circular con un ejdregly una base a modo de vaso. En
esta prensa se suele colocar redes entre las dapagpulpa a modo de filtro, para que
el mosto pueda circular al exterior con més faadidEsta prensa puede funcionar de
forma manual o mediante un motor. En esta prersa falta sacar y llenarla varias

veces con la misma pulpa para obtener el maximmai#o posible.
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También existen otro tipo de prensas mas modecoas) las neumaticas, pero
su uso al menos en Gipuzkoa no esta extendido.

El mosto obtenido del total de la pulpa suele roretdre un 60-70%. Todo
depende de la prensa utilizada y las prensadassejugayan realizado. Las prensas
modernas, tanto las neumaticas como las clasicasnotor son capaces de obtener

hasta un 75-80% de mosto del total.

3. EL MOSTO.

Dependiendo de la variedad de manzana, maduraaitada, y proceso de

prensado, la composicion aproximada del mosto sigjléente :

COMPONENTE %

Agua 75-90

Acidos 0,1-1
AzUcares 9-18
Sustancias Pécticas 0,05-2
Sustancias fendlicas (taninos) 0,02-0,6

Ademas contienen pequefias
proporciones de proteini
vitaminas, sales mineral
enzimas, sust. Nitrogenadas.

3.1. Agua.

Es el componente mas abundante del mosto.
3.2. Acidos.

La acidez del mosto esta formada en su mayor parteicidos carboxilicos:
acido malico y muy pequefias proporciones de adtdoa
3.3. Sustancias fendlicas.

La cantidad de sustancias fendlicas de la manzamé \mucho de unas
variedades a otras, y sobre todo de unas afiadessa o
3.4. Sustancias pécticas.

En las manzanas maduras, estas sustancias se teamcusn un estado soluble,
mientras que en las manzanas verdes se encuentumnestado insoluble.
3.5. Azlcar.

La transformacion del azucar es lo que le va darsalra su caracter alcohdlico.
3.6. Otras sustancias.
3.6.1. Sustancias nitrogenadas.
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Su presencia moderada es necesaria tanto en daarévaduras y las bacterias
lo necesitan para su correcto desarrollo y nutnici®8u presencia es sidras ya
fermentadas se considera negativa ya que fomegietiladad de bacterias y gérmenes
gue no tienen nada que ver con la fermentacion.

Su presencia en la manzana es directamente propafral uso que se le ha

dado al abonado del manzanal.

4. MICROORGANISMOS DE LA MANZANA.

En los mostos abundan gérmenes diversos, prinopée hongos unicelulares y

bacterias aciddfilas, entre los hongos puedenndigiise las levaduras y los mohos. El
comportamiento de cada una de ellos es muy variahlefuncion de diferentes
circunstancias :

-Composicién del mosto.

-Cantidad de oxigeno disponible.

-Temperatura.

-Presion.

-lluminacion.

-pH del mosto.

-Diferentes cepas de gérmenes anteriores que gerdgren en las kupelas.

Las concentraciones entre 0,2 y 1,5% de azUcaidsates para las bacterias
lacticas, sin embargo para las levaduras les eeguliferente. En concentraciones de 15
y 20% las levaduras lo soportan bien, siendo &tsé llega a concentraciones del 35%.

Las sustancias de deshecho de metabolismo aeidosorganismos, es decir, el
alcohol (que en realidad son sus heces), son pagles para si mismos. Hay levaduras
oxidativas y levaduras salvajes (las que vienenlzel de la manzana) que ralentizan
su actividad cuando la concentracion alcohdlicaraela el 4%, situacidbn que viene
agravada con la insuficiencia de oxigeno, que M Sustituido por anhidrido
carbonico.

En general, se puede decir a menor temperatuaatieidad de los gérmenes
sera menor que a mayor temperatura, la temperatdnga para la maxima actividad
ronda los 30°C. Apartir de los 35°C la mayoriaatedérmenes tienen problemas para

realizar su actividad, paralizandose por completd°g.
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Del mismo modo, a baja temperatura, por debajo @ también llega a

paralizarse su actividad

5. LEVADURAS, FERMENTACION ALCOHOLICA.

Las levaduras son hongos unicelulares de tamagrosndpico. En una pequefia

gota de mosto fermentando se calcula que hay doedie 5 millones de unidades
actuando. Son las que transforman el azucar ehdalco

Digamos que en esta fermentacion hay dos procdafmrerdes, segun se va
consumiendo el oxigeno que transporta el mosto:

- En condiciones aerdbicas (Con oxigeno en abumganc

Existe una abundancia de oxigeno que reaccional@mucar, en este momento
son las levaduras oxidativas las que realizargeleste proceso:

Ce-H12Og + 60, > 6H,O + 6CQ + 673 calorias.

AzUcar + oxigeno a agua + gas carbénico + calor

Como se observa, se transforma el azucar juntoetamxigeno en agua y
carbonico.

- En condiciones anaerdbicas (Sin oxigeno o engierpucantidades).

El oxigeno transportado por el mosto ya se ha ¢oitky por lo que no puede
reaccionar con el azlcar, son las levaduras featiesi$ las que producen el siguiente
proceso:

Ce-H12O 2 2CH;-CH,OH + 2CQ + 33 calorias

Azucar-> etanol (alcohol) + gas carbénico + calor

En este caso, baja el calor generado, asi commthugrion de gas carbonico,
sin embargo aparece el alcohol.

La actividad de estas levaduras fermentativasifimatiuando la concentracion
alcohdlica alcanza el 6,5% al no poder soportacdatentracion. Las levaduras ceden
ante las bacterias ya que estas soportan mucha tasj@ondiciones creadas. Estas

acabaran con el azucar residual dejado por ladleas.

6. FERMENTACION MALOLACTICA.

El caracter acido de la sidra solo permite la fecion de bacterias acidofilas,

y se diversifican en dos grupos:
-Bacterias lacticas
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-Bacterias aceéticas.

Las bacterias lacticas se caracterizan por tramsfioel aztcar y el acido malico
en 4cido lactico y se dividen en dos grandes grugme®s y bacilos.

En la fermentacion del azucar el proceso es eliesigel (actlan bacterias
homofermentativas):

Ce-H1206 2 2(CH;-CHOH-COOH)
Glucosa (azucarp acido lactico

En la fermentacion del acido malico el procesolesgeiente (actian bacterias
heterofermentativas):

COOH-COOH-CH-COOH-> CH3z-CHOH-COOH + CQ
Acido malico> &cido lactico + gas carbénico.

La fermentacién de los azucares producida pordatehas lacticas puede llegar
a ser negativa cuando la acidez del mosto es gabgee imprimira malos sabores a la
futura sidra. Este Ultimo proceso dejard a la futsidra la 'picadura lactica', o una
acidificacion, acética y lactica.

Por ultimo, como apunte decir que en la fermentagi®ega un papel muy
importante el valor del pH del mosto. Las fermeiotaes alcohdlicas de mostos que
estan por encima de 3,8 suelen tener resultadtanb@sludosos, ya que la proliferacion
de cepas de levaduras oxidativas se sobredimensisnaomo en la fermentacion
malolactica, la flora bacteriana que actua pormeadie esa cifra no es la mas adecuada

para esa fermentacion.

7. OTROS FACTORES EN LA FERMENTACION.

7.1. Temperatura.

Tiene una gran influencia en la fermentacion dektmoen la fermentacion
alcohdlico no hay actividad de levaduras por deblaj@°C, siendo esta muy esta muy
lenta hasta los 6 6 7 °C. Los cambios bruscos m@deatura actian de forma muy
negativa en la fermentacion, a tal extremo que @lledar a paralizarla.

En general, para todo tipo de actividad microbialas, temperaturas mas
favorables son alrededor de 30 °C, sin embarg@ p@itar competencia de cepas
bacterianas no deseables, la temperatura mas adsgoara la fermentacion alcoholica

y malolactica es la que ronda entre 12-18 °C.
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7.2. Competencia con otros gérmenes.
Hay que tener mucho cuidado con la asepsia de dsri@es que se utilizan en
el tratamiento de la manzana asi como de las Iseqda sufre esta tal como ya se ha

comentado ya que ello puede producir actividad abiana no deseada

8. LA SIDRA.

La sidra natural resultante es un producto de coiwarillo, amarillo-verdoso o

amarillo-rojizo, de una densidad parecida al ageadiendo totalmente la viscosidad
del mosto), con un alcohol del 6% del volumen y ooa carga de CQlisuelta en ella

denominada 'txinparta’

COMPOSICION DEL EN LA FERMENTACION SE
MOSTO TRANSFORMAN EN :
Agua (1) Agua

CQO..

-alcoholes  etilicos, metilic
glicerina y aceites de fusel.

-Acido l4ctico, acético, succini
y otrosaldehidos, éteres, éstel

AzUcares (2)

etc.
Acido mélico(3) -Acido lactico, acético, COy
otros
Otras sustancias péctic
Sustancias fenolicas (4) generalmente mas degradal

alcohol metilico, pentosas, otros.
Sustancias nitgenadas

derivadas del misn

Sustancias nitrogenadas (5) tipo,originados en la hidrélisis
las levaduras y
bacterias

CUADRO. Cambios que se producen durante la fermentacion.

(1) Agua : No sufre ningun cambio.

(2) Azucares: Por la accion de levaduras, como bevigio antes, se transforman en
CO, y alcohol etilico, generando una pequefia cantigachetilico. Este metilico puede
llegar a ser peligroso en la destilacion de laasphira obtener licores ya que aunque su
concentraciéon en la sidra es muy pequefia, estardame la destilacion.

(3) Acido maélico: Su proceso ha sido desarrollatterormente.
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(4) Sustancias fendlicas: Los ponifenoles, aungqoidicamente se consideran muy
estables, pueden ser degradados como el acidgéhion, quimico y shiquimico por
accion de bacterias lacticas. Son transformadasustancias también de caracter
fendlico, ademas de acéticoy £0

(5) Sustancias nitrogenadas: Normalmente son tetdgkrasimiladas por las levaduras y
bacterias, sin embargo, si su presencia en el nesséxagerada, llegaran a la sidra sin
haber sido sintetizadas, dando sabores de origaoduicto.

8.1 Conservacion y maduracion de la sidra.

Desde el momento en el que finalizan las fermeom&s del mosto para
convertirse en sidra, hasta el momento de su effiduiese da lugar a una serie de
procesos denominados acabado o maduracion.

Hay que entender que la sidra en este procesa, €gmento vivo que mantiene
todavia diferentes cepas de bacterias que a faltauttientes o en escasez de estas y
condicionadas por la presién, temperatura, etc.ed@u seguir desarrollando
transformaciones bioquimicas.

Asimismo, los nuevos productos que se han obterddspués de las
fermentaciones pueden reaccionar entre ellos coeanelvos éteres y ésteres, asi como
aldehidos, en reacciones que muchas veces sosibdegren funcion de la presion y la
temperatura.

8.1.1 Consejos para una buena conservacion daltasi

- Trasiegos:

Consiste en pasar el contenido de una kupeleaaamn lo que se consigue dejar
todos los posos y turbiedades en la 12 kupelarasgala sidra de una gran cantidad de
gérmenes que se encuentran alli depositados. Beruente realizar el trasiego en
bajas temperaturas, para perder el menor carb@oiible. El trasiego en la practica es
una técnica no utilizada por los sidreros.

- Control térmico:

Es un aspecto muy importante, una vez que la s@ha fermentado, las bajas
temperaturas inhiben la accidon enzimatica por B @esta temperatura el producto sera
mas estable. Para ello hay dos opciones.

a) Sila kupela es de acero inoxidable, se suelerpma cinta alrededor de ella

a modo de faja, transmitiendo frio a la superfitdda kupela.
b) Si la kupela es de madera, se suele introdutisiafin por la abertura

superior, que al contacto con la sidra consigugagrédsta.
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- Atmoésfera inerte:
Consiste llenar las zonas en las que la sidraesst®dntacto con el oxigeno con
algun gas inerte (Argon, nitrégeno) o gas carbdnkesto es posible realizarlo en

kupelas de acero inoxidable.

9. MEJORA DE LA SIDRA, PRODUCTOS ADITIVOS.

Los productos legales que se pueden afadir arlasia los siguientes:

Anhidrido Sulforoso:

Tiene una doble influencia sobre la sidra, por adol tiene un caracter
antiséptico que actua sobre las actividades enzasay de los hongos en la sidra, por
otro lado tiene un efecto antioxidante, siendo g@ sentido un conservante para la
sidra, aumentando de esta forma su periodo de rv@cgm.

El sulfuroso suele reaccionar con el acetaldehiliimirando los efectos
negativos de este, desde este punto de vistadra gana en frescura y afrutado. Sin
embargo hay que tener mucho cuidado en las dosisnomento de afadirlo ya que
puede generar procesos quimicos que liberen azrfsduciendo este un olor y sabor
caracteristico en la sidra.

De todas formas, muchos de los olores y saborescadbs al sulfuroso, se
producen en la sidra sin que se les haya sido @diadie.

Acido ascorbico o vitamina c:

Aunque la vitamina C existe de forma natural emémnzana, esta se pierde o se
transforma en la sidra producto de la oxidacion meisto. Tiene un efecto muy
beneficioso en la sidra, ya que evita los probleaesvados de la oxidacion de la
misma, como son la pérdida de color, desaparicgdardmas de caracter fresco que son
sustituidos por otros mas viejos, etc.

Acido sorbico:

Tiene funcidn antifungico, es decir, evita la ad@d de las levaduras, sin
embargo su utilidad es nula para controlar a lagebas. Se suele utilizar como
complemento del sulfuroso.

Su solubilidad es bastante pequefia por lo queikeautn forma de sorbato

potasico.
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10. LIMPIEZA DE LAS KUPELAS.

La limpieza es fundamental a la hora de elabsdna. Es importante limpiar los

recipientes que vayan a contener el mosto o laaspira que esta no resulte
contaminada por ningun agente externo.

Los materiales de acero inoxidable que se utileraia elaboracion no necesitan
una limpieza especial, con una limpieza con algtodycto detergente (todos los
detergentes son biocidas, eliminan la vida, sinagghay productos especializados en
el mercado) y un buen aclarado es suficiente.

Sin embargo, en las kupelas de madera hay que tase siguientes
precauciones:

- Kupela nueva.

La madera suele tener un exceso de polifenolesiyag que pueden dar sabor a

la sidra. Suele ser conveniente tratarlos con mtodugue eliminen el exceso de

resinas y polifenoles.

- Kupela vieja.

Es conveniente llenarla de agua con metabisulfiithgico (para evitar la

descomposicion del agua) para que la madera skehinon un raspado anterior

al llenado para limpiar las paredes.

- Kupela que ha contenido sidra enferma.

Si no queremos obtener el mismo resultado del aBado, es conveniente hacer

desaparecer las cepas de levaduras que contidupésa, lo mejor es lavarlo

con algun detergente especifico que hay en el ahernpara ello, o sino, diluir
sosa caustica al 2% en agua con un buen aclaraderipo y una desinfeccion
con agua sulfitada.

- Kupela con hongos en la madera.

Suelen dar malos olores a la sidra. Para elimigdidonear la zona afectada con

un soplete de butano hasta quemarla, posteriornsentasca la zona con un

lavado y aclarado.

- Kupela con malos olores.

Hay que descubrir en principio si los malos olatesdeben a una anterior mala

fermentacion o a los hongos, se aplicara la medlidguada para cada caso. Si

los olores persisten, debe de darse una limpiez@mmuctos clorados (ej:lejia),
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de forma que el cloro desprendido desaloje los snalores. Después hay que
aclarar abundantemente.

Como norma general, en lavado de los recipidmede hacerse una vez se han

vaciado los mismos. Una vez lavadas y aclaradaseassario evitar la proliferacion de

gérmenes para lo que se suele crear una atmoseral e€n el interior de estas,

guemando azufre (2g/HI). Este proceso hay quezegldien las kupela cada 2-3 meses.

Antiguamente después de la limpieza se introdogiaviva en la kupela para

esterilizarla, esto es correcto pero puede llegaransuficiente ya que para una buena

esterilizacion se requiere que la cal este en ctntan la superficie.

11. EMBOTELLADO.

Para que la sidra mantenga sus cualidades el rtiagguo posible es necesario

cuidar una serie de aspectos:

- Hay que limitar al maximo la presencia de gérrseme la sidra, tanto en el
recipiente final asi como en el recorrido de lassid

- Evitar en lo posible la aireacion de la sidra.cBsi imposible que la sidra no
tenga contacto con el aire, sin embargo hay quntat que este contacto sea
minimo. El oxigeno favorece las reacciones de aiitiay estas no nos
interesan en el embotellado.

- Es necesario evitar la agitacion de la sidralenanento del embotellado, ya
gue perderia el gas carboénico que tiene disuellanPara ello es interesante
gue la embotelladora este provista de sistemagyten la agitacion asi como
la de creacion de espuma, ya que esto nos genewaiaamara de aire no
deseada.

- Si el embotellado se produce con temperaturas friejor.

Hoy dia existen en el mercado una gran gama de-bwotdas asi como de

embotelladoras que cumplen todos estos requisitos.

12. ENCORCHADO.

El tapon o corcho tienen como funcion aislar elteoido del exterior, para ello,

hay que exigir al corcho una total estanqueidaatot@ara el liqguido como para los

gases que este genera.
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La falta de estanqueidad puede deberse a la falteatidad del corcho o a
problemas generados por la embotelladora (plieguakaduras).

La buena conservacion de los corchos es vital yaejuestos pueden anidar
hongos que después de embotellar daran un salexterdstico a la sidra (lo que

comunmente se dice 'sabor a corcho).

13. CUALIDADES DE LA SIDRA.

Son tres las virtudes que distinguen a la buena gié la mala: su aroma,

suavidad y el granillo. Estas son las cualidadesuanto al aspecto externo de la sidra.
Lo esencial de cualquier caldo es su sabor, y so da la sidra las caracteristicas que
deba presentar al paladar no pueden ser unifornmentascritas: en esta materia la
controversia esta tan abierta que hace realidaikjel dicho de que “sobre gustos no

hay nada escrito”.

Aficionados y expertos no logran ponerse de acusotbre un rasgo tipico de la
sidra vasca: su acidez. Existen dos tipos de agdezueden darse en la sidra. Una, la
llamada acidez natural, acidez fija, producidagiaxcido malico de la propia manzana
(en cantidad variable). La segunda clase es laeacidolatil, causante del
avinagramiento de la sidra. Por acidez total seereté la suma de ambos tipos, que si
supera los 2,2 gramos por litro desvirtla la sidrsta el punto de que ya no podremos
calificarla de “natural”, es evidente que debe pracse la eliminacion total de la acidez
volatil de las sidras.

La sidra vasca posee entre 10 y 13 % de contemidgz@cares de jugo extraido
de la manzana, que por fermentacion total dariataacion alcohdlica entre 5°y 7°.

La temperatura ideal de conservacion deklgselasy también la ingestion hace
muchas de nuestras sidrerias tengan un ambiemeapogedor de cara a los visitantes.
Para muchos es parte dehcantg pero otros lo juzgan como uno mas de los
inconvenientes que les retraen de acudirsa¢gmrdotegi

Preferencias personales al margen, los producamasstan cada vez mas por la
incorporacion de depositos de acero inoxidable (qeditan la fermentacion, larga
conservacion y optima limpieza) en lugar de lagagi®arricas.

Hay dos aspectos que los especialistas tienen mégeata en lo que a la sidra
embotellada trata. Primero, un elemento de determel caldo se produce por

embotellar la sidra sobrante de las barricas depdonde ya ha entrado aire. Las
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barricas de embotellado y las de txotx deben ssfaaradas, ya que el fondo de estas
altimas no es apta para su envase.

Segundo, el consumidor ha de recordar que después ttaslado la sidra llega
batida y pierde parte de su fuerza. Un par deddagposo bastan para que se recupere.
Respetadas ambas condiciones, no puede decirda sjdea de botella desmerezca a la
de txotx: son dos formas de beber, distintas pegaisitas por igual.

Respetadas estas premisas, paladearemos un prodajctoen calorias y

altamente diurético.

14. ENFERMEDADES DE LA SIDRA.

Consideraremos enfermedades de la sidra todo éiaztividad biolégica que se

desarrolle fuera del momento deseado, o indepetediemte del momento en el que se
desarrolle, genera sustancias que resulten neggiara la sidra.

Por lo general, su puede decir que los problemas frécuentes vienen
producidos por la excesiva proliferacion de baatelacticas y mohos que se encuentran
en las kupelas (se suele dar el caso de kupelasisfgenaticamente fermentan sidras
enfermas un afio tras otro) asi como la excesivlfguexion de levaduras salvajes.
Todas estas enfermedades pueden ser evitadadrel@mos la asepsia de las kupelas y
de los utensilios, asi como la calidad de la mamzarsu limpieza por un lado, y
teniendo cuidado en que el mosto tenga aquelldgladas de acidez, taninos, azlcar y
sustancias fendlicas necesarios para que actuévéturas y bacterias correctas. (Esto
se consigue utilizando diferentes tipos de variedagleccionadas de manzana).

Hay una serie de condiciones que ayudan a la #&pate enfermedades en la

sidra ya fermentada:
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PARA CREAR PARA PREVENIR
ENFERMEDADES: ENFERMEDADES:

| Restos de azucares no fermentgpfd&esencia de alcohol

| Restos de acido malico Baja temperatura
| Alta temperatura Ausencia de oxigeno
| Falta de limpieza Limpieza
| pH alto pH bajo
Presencia de sustan(

as
_ Polifenoles
nitrogenadas

| Presencia de oxigeno.

Las enfermedades pueden dividirse en dos grandpegr

-Enfermedades aerdbicas: son aquellas que necesitan oxigeno para su

desarrollo.

Ejem: los velos producidos por las levaduras owidaty el picado acético

producido por las bacterias.

-Enfermedades anaerdbicaslLas que se desarrollan en ausencia del oxigeno.

Son todas aquellas producidas por las bacteriisdac
13.1. Enfermedades aerdbicas.

13.1.1. Acetificacion.

La dosis de acido acético que debe de contenédria debe de ser minima ya
gue su sabor no resulta interesante para la primfude sidra, esta presencia puede
producirse a lo largo de todo su proceso de elaliwralas causas principales de la
excesiva produccion puede deberse a varias razones:

-Determinadas razas de levaduras son capaces decpracético a partir del

alcohol etilico.

-Las levaduras oxidativas producen acético a paetinztcar del mosto.

-La actuacion de las bacterias lacticas en la roétation de los azucares.

-Por culpa de las bacterias tigacetobacterque reaccionan con el alcohol

etilico, asi como de las bacterias tplnconobacteque lo sintetizan a partir del

mosto y las manzanas deterioradas en presencidgino.
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13.1.2. Prevencion.

La calidad de la materia prima es primordial ya gnenosto con los nutrientes
necesarios, asi como acidez, polifenoles, pH, efeiilibrados estara dispuesta para ser
fermentado por las levaduras y bacterias correspotas$, un desequilibrio de estos
pueden generar produccion de acético no deseadm (@H superior a 3,5 permite la
excesiva proliferacién de bacterias lacticas caoabiguiente exceso de acético).

Recogida, transporte, almacenamiento y lavado: hesdas producidas al
recoger el fruto, asi como los golpes en su tramspia lugar a una proliferacion de
levaduras y bacterias (sobre todo oxidativas) coa gran capacidad de sintetizar
acético desde los azucares del mosto, esta cagasgdacentia cuanto mayor sea la
temperatura, por lo que en su almacenamiento esiaugo de los aspectos a cuidar, en
cualquier caso, el tiempo de almacenamiento delserdel menor posible. El lavado de
la manzana limita el nUmero de levaduras oxidatinsstransporta la manzana.

Triturado, prensado y fermentacion: el trituradoafiecta nada en la produccién
de acético, siempre y cuando su proceso no serdiésan demasiado tiempo. En el
prensado todo aquello que alargue el proceso estimegasi como la aireacion de la
‘patza’ o pulpa después de ser triturada, sin gmpasto es una practica habitual en las
sidrerias que trabajan a la antigua usanza.

El zumo de manzana es un medio muy apto para losegés, sobre todo si se
da en condiciones de calor y un pH alto. En la &tacion es importante controlar el
contacto con el oxigeno, ya que, siendo este necgsara comenzarla, cuanto mas
aire, mas acético produciran las levaduras oxidatita temperatura alta favorece la
creacion de acético durante la fermentacion.

Los mostos ricos en sustancias nitrogenadas dar mgcido piravico, este
acido se degrada después en acético, por lo quetezssante que la manzana no
provenga de manzanos con abonados en exceso.

13.1.3. Postfermentacion.

Una vez que el mosto ya ha fermentado y se ha dihwveen sidra, hay que
cerrar la kupela o el recipiente que contenga dmaspara evitar la aparicion de
levaduras y bacterias de caracter oxidante quevagian el alcohol para convertirlo en
aceético.

Por ultimo comentar que el anhidrido sulfuroso ey positivo para controlar la

formacion de acético después de la fermentacion.
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13.1.4. El velo de la sidra.

Esta producida por levaduras de caracter muy amrdhja que necesitan
contacto directo con el oxigeno. Una vez finaledermentacion y el desprendimiento
del gas carbonico, en la superficie del liquidoesepieza a formar primero unas
pequefias manchas que se van uniendo entre ellasfbiasar un gran velo que cubre
toda la superficie del liquido, con su ataque lafras pierden muchas de los
propiedades con respecto al sabor, por otra pagdam muy desprotegidas en cuanto a
otras enfermedades.

La forma mas efectiva de prevenir el velo consgsteevitar el contacto de la
sidra con el aire, esto es posible por taponada #epela como por la sustitucién del
aire que esta contiene por algun otro gas inedeintportante que tanto durante la
fermentacion asi como después de la fermentacikadala este siempre llena, de esta
forma se evita el contacto del aire.

13.2. Enfermedades anaerdbicas.
13.2.1. El ahilado, grasa o aceitado.

Esta enfermedad es muy preocupante el la sid@yea&l escaso uso de medidas
correctoras y preventivas (como el anhidrido sala)y después de la postfermentacion
la hace bastante sensible a ataques de bactatiaasécomd_actobacilos collinoidey
cocos del génerbeuconostoceste tipo de contaminacién se da mas en caldobaja
concentracion en polifenoles (taninos).

La sidra suele modificar su densidad, su caraatescd y sutxinparta
adoptando cierto parecido con el aceite, aunqueaap@odifica su sabor, sin embargo
si modifica su tacto en la boca haciéndola masopastamortiguando su sabor y
haciéndola mas sosa.

La viscosidad de la sidra aceitada se debe a $&mpce& de polisacaridos del tipo
de glucanos y otros polimeros como la galactosanossa arabinosa y acido
galacturdnico. Estas sustancias son producidas cafemsa ante situaciones adversas
por las bacterias.

Se puede decir que esta enfermedad puede presestasglras no tratadas en la
postfermentacion, con un indice alto de pH y bajoelifenoles, junto con falta de
asepsia.

13.2.2. Amargor.
Es causado por el ataque de las bacterias ladima®e la glicerina que se

encuentra en la sidra, este caracter amargo se alédoalesaparicion de la glicerina
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(dulce) y a la aparicion de productos como la &énal (amargo). Para evitarlo es
necesario controlar las bacterias lacticas.
13.2.3. Picado lactico.

Se debe al ataque de las bacterias lacticas azlosares del mosto en la
fermentacion, si bien este picado es producidmtaot bacterias homofermentativas
como por las bacterias heterofermentativas. Sinaegabson estas Ultimas las que
producen diacetilo en la segunda fermentacion dsdton imprimiendo un caracter
totalmente negativo a la sidra.

13.2.4 Agridulce.

Al igual que el picado lactico, es producido pos lbacterias lacticas al
fermentar el azdcar del mosto en la 2° fermentadiindeterminadas circunstancias
producen manitol, siendo este un producto muy dudste puede ser atacado por
bacterias a su vez haciendo desaparecer su salmm, diando una sensacion de
agridulce.

Todo lo descrito anteriormente para controlar lastdrias lacticas son validas
en este caso. El agridulce no se puede considaemas enfermedad cuando se da de una
forma leve y tiene caracter preocupante.

13.3. Malos olores.
13.3.1. Olor a huevos podridos.

Es debido a la presencia de acido sulfidrico, esm®ducto se
forma en la sidra a partir del azufre, cuya preisepuede ser debido a los siguientes
casos:

-Liberacién de azufre al sintetizar elementos gueohtienen en la manzana.

-Restos de tratamientos que haya recibido la manaates de su recoleccion.

-Resto que pueda haber en la kupela de maderaéiedpusu limpieza (quema

de azufre)

-Reduccion por las levaduras del anhidrido sulfurefadido después de la

fermentacion.
13.3.2. Aframbuesado.

Se llama asi a olores que recuerdan a frutas eestado (a limones o platanos
podridos), siendo muy negativo para la sidra. B#racion se da sobre todo con la
llegada de la primavera y la subida de temperaemasdras que han sido sometidas a
aireacion o trasiegos poco cuidadosos. Estos oboresichacados aciertos gérmenes del

géneroZymomonas anaerobi&stos gérmenes no se suelen encontrar en las kupela
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no que son traidas junto con las manzanas del ¢apgpdo que el lavado de estas
resulta del todo preventivo.
13.4. Los posos.

La aparicion de los posos en la botella puedeea@dd a varias circunstancias:

-Reacciones quimicas entre distintos componentda dalra, influidos por la

presién y la temperatura.

-Desarrollo de actividad biologica.

En el primer caso son las sustancias proteicass yfdaolicas asi como la
presencia del cobre y el hierro las que reaccignaroducen los posos. En el segundo
caso, el consumo de los pocos resto de azucaggmxi(al llenar la botella) producira,
gas carbodnico y restos.
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