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SABADO, 23 DE ENERO DE 1999 * EL DIARIO VASCO

DOMINGO ARINA. ENOLOGO. Domingo Arina es un enélogo que, por su -
lugar de nacimiento -la localidad navarra de Liedena—, tenfa muchas posiblida- -
des de acabar especializindose en vinos claretes, pero al poco de diplomarse, en
1967, le ofrecieron un trabajo en el sector sidrero de Asturias y hoy asesora y saca

de apuros a cerca de cuarenta productores de sidra, la mayor parte guipuzcoa-
nos. liene su laboratorio en Astigarraga.
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Domingo Arina en su laboratorio de Astigarraga./MICHELENA

«Se deberia controlar mas cada camion
de manzana que llega de lejos>
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FELIX IBARGUTXI

—(Caminamos hacia una sidra estdndar, de
sabor y olor suaves, afrutados, o todavia se
observan muchas sidras de mds cuerpo y de

sabores mds fuertes?
—Yo creo que esa es la tendencia, la sidra

%9

-¢El sidrero conoce realmente las
caracteristicas de las manzanas?

-Es un conocimiento empirico, basado
en lo que oyo de su padre o de su abue-
lo. Pero ahora todo ha cambiado: se
pide manzana a productores de lejos,
atendiendo a comarcas determinadas.
Y luego llega la picaresca: de una
comarca de prestigio que produce tan-
tos kilos se venden luego mucha mayor
cantidad. Se deberia controlar mas cada
camion de manzana que llega de lejos.
Cada vez se preocupan mas los sidre-
ros; me liaman y me dicen: «Oye, me ha
llegado un camion de Galicia, toma una
muestra y me dices qué te parece». Asf

podemos corregir la mezcla de manza-
na a tiempo.

suave, por mutuo acuerdo entre el con-
sumidor y el sidrero. El consumidor
quiere prductos que entren fécil, sin
peligro de emborracharse enseguida y
que no produzcan digestiones pesadas.

—Cambia mucho la sidra segiin las
comarcas de Gipuzkoa?

~-No. Ahora bien, diria que en la zona
rural estdn todavia arraigadas sidras al
estilo antiguo, de més dureza, no sélo
por la acidez, sino por el amargor, es
decir, los polifenoles. Pero esas sidreri-
as de lejos de San SebastiAn caminan
también hacia la sidra estandar.

~-0En qué se diferencian la sidra de
alli y la guipuzcoana?

~En Asturias estdn algo mas avanza-
dos en cuanto a criterios de elabora-
cién. A consecuencia de ello, en Astu-
rias aceptan unos niveles de acidez de
la sidra mas bajos. Los asturianos est4an
més avanzados en esa evolucion hacia
los productos ligeros. Aqui gustan toda-
via las sidras ligeramente acidas. Y no

estoy hablando de sidras avinagradas. Es un
fen6meno similar al del txakoli.

~Cudles son los problemas técnicos mds
habituales de los sidreros?

~Tienen pavor hacia lo que se llama «acei-
tado», es decir, que la sidra se vuelve espesa.
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El problema surge en aquellas sidrerias don-
de hay un exceso de bacterias. Se necesita,
por lo tanto, limpieza, asepsia, tanto en los
locales como en las barricas. Y habria que
poner manzanas que no gusten a esas bac-
terias, por decirlo de alguna manera.

—¢Y qué hay que hacer para acabar con los
posos, las lias que todavia se ven en bastan-
tes botellas de sidra?

—Una subida de temperatura suele ser el
desencadenante de esos gérmenes que for-
man las lias. El remedio es trasegar, pasar el
liquido de un recipiente a otro, dejando en el
fondo las impurezas. Me atreveria a decir
que en Asturias trasiegan el 90%. Aqui el
porcentaje es menor.

—He leido en un informe suyo que con-
vendria hacer la sidra un
poco - mds tarde, a partir
de noviembre.

—Depende. Si hacemos
la sidra con altas tempe-
raturas y poca asepsia
piues si, tendremos segu-
ramente problemas con la
flora bacteriana.

Pero si hacemos la sidra en septiembre con
asepsia y con un sistema de control de frio.
no tenemos por qué tener problemas.

~Hay diferentes teorias sobre los porcen-
tajes de manzana dulce, dcida y amarga

necesarios para una buena sidra.
~Yo estoy en contra de los porcentajes.

En el caso de la manzana, la anada -las
caracteristicas de cada cosecha— influye més

Si echas los precios
de la sidra te cargas
su prestiglo
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que en el caso de la uva.

Yo irla a conseguir, mediante mezclas cam-
biantes, un grado determinado de acidez en
la sidra y otro grado conveniente de amargor.

—Pero no sera cosa fdcil, porque los sidre-
T0s guipuzcoanos se abastecen en buena par-
te de manzana procedente de lugares lejanos.

—No hay control. Este ano, los clientes ya
me han preguntado qué tipo de manzana
deben encargar, si la dulce-amarga o la aci-
do-amarga, y les he dicho que es preferible
la acido amarga, de cara al color, para que la
sidra no se oscurezca. .

Habria que fomentar las variedades de
manzana adecuadas para conseguir una sidra
de calidad. Pero a mi me parece una abe-
rracion empezar a decir a los gallegos, astu-
riasnos, normandos, che-
cos 0 htingaros que deben
plantar ciertos tipos de
manzana. Lo que debe-
mos hacer es ayudar a los
agricultores nuestros que
quieran crear unos man-
zanales de calidad. Asi
| gana el agricultor vasco y
gana el sidrero.

—~Aunque la manzana salga mds cara.

~Hay que ir a la manzana del pais, y pagar-
la bien. Y otra cosa que hay que hacer es no
echar los precios de la sidra, porque asi te car-
gas el prestigio de la bebida. Dificilmente
convenceras a nadie que esa bebida que
estas vendiendo cada vez mas barata tiene
calidad.




