Los representantes de la cooperativa sidrera de la localidad francesa de Segré, en su «stand» de la feria de Nava.

- Sidra en comun

Un grupo de productores franceses muestra en Nava los
derivados de la manzana que elaboran en una cooperativa

Nava, José A. ORDONEZ
Justifican el cardcter interna-
cional de la fena sidrera que este
fin de semana se celebra en
Nava. Vienen de Francia, concre-
tamente de la localidad de Segré
(Manne et Loire), una zona de
antigua tradicion lagarera que
ahora revive. Son representantes
de la Cooperative des Vergers du
Bocage de Segré, un colectivo
que engloba a un centenar de
agricultores de esa provincia
gala. Su «stand» en FisNava es
uno de los mé4s concurridos. Los
asturianos se interesan por las
«otras» sidras.

El presidente de la cooperativa
es Jean Louis Lardeux. Ayudado
por un intérprete, explica que la
agrupacién estd compuesta por
un centenar de agricultores divi-

didos en dos grupos. Por un lado

4rboles. Son los mas numerosos,
unos noventa. Por otro lado,
est4n los elaboradores de sidra
que, a la vez, también hacen
zumo de manzana y vinagre. Son
una decena.

La sidra que se produce en
esta region francesa, explica Lar-
deux, «tiene bastantes parecidos
con la asturiana». El primer pro-
ceso de elaboracion es practica-

mente igual. La diferencia estriba’

en que los galos embotellan la

bebida antes, lo que hace que
tenga mayores cantidades de azu-

car y gas; «pétillant», que dicen
en el pais vecino. Sin embargo, el

presidente de la cooperativa acla-

ra rapidamente que su producto
«no tiene nada que ver con la

sidra champanizada».
Tierra de manzanos

Manne es un departamento
poblado de manzanos de sidra
desde la antigiiedad, desde que
los marineros del golfo de Vizca
la llevaron a esas tierras hace
muchos siglos. La dulzura de su
clima permite una maduracion
adecuada de los frutos y, asi,
mezclando las variedades locales
mé4s caracteristicas —Frequin,
Bedan o Damelot— obtienen una
sidra de gran calidad, una de las
mejores de Europa. La gradua-
ci6n alcohdlica estd entre los cua-

tro y los cinco grados.

Ademas de sidra, la coperativa
de Segré produce un zumo de
manzana y un aperitivo denomi-
nado «pommeau du Maine». Es
una bebida tradicional de la zona
que sale de la mezcla de zumo de
manzana y «eau de vie», un licor
tipico del noroeste francés. La
maduracion adecuada para que
este aperitivo esté en su punto €s
de dos o tres anos.

En los dltimos tiempos, la
cooperativa que esta semana
expone su produccién en la feria
de Nava también se dedica a la
elaboracién de vinagre de man-
zana, que cada vez gana mas
terreno al del vino. Se trata de
un producto natural que esta
encontrando buena salida en el
mercado.

Jean Louis Lardeux, que atien-
de el «stand» naveto junto a un
nutrido grupo de elaboradores de
Maine, se esfuerza en mostrar a
los profesionales asturianos las

caracteristicas de los productos
que elabora junto a un centenar

de vecinos. La cooperativa que




