La centrifugacién de las sidras de varias kupelas de Isastegi ha dado resultados e umiee

AL DIA
| GASTRONOMIA |

satisfactorios, Ppues ha desaparecido el poso sin perder aromas ni ‘txinparta’.

Durante este proceso mecanico no se anade ninguna sustancia alos caldos

Sidra centrlfugada. adios alos posos

En la sidreria Isastegi de Alda

‘'se ha comenzado a elaborar sidra
©on un sistema NUEVD que Segun
parece permite acabar con el
mayor problema gue tiene este
liqtﬁséamhmhﬂaﬂ.hs posos,
¥ mas concretamente, las lias o el
trifugar la sidra dentro de un tam-
Los posos, en pequefia cantidad.
son tolerados por el pablico vas-
o, que sabe que es algo propio de
1a sidra natural. Pero si se quiere
abrir esta bebida a los mercados
de fuera del Pais Vasco, haria fal-
ta acabar con el problema de las
particulas en suspension. Ade-
més, ocurre que los jdvenes vas-
oS son mas reacios a la sidra con
lias que los mas veteranos.

El pasado ano, Miguel Mari
Lasa, propietario de Sidras Isas-
tegi, se decidio a hacer pruebas
con una maguina centrifugadora
cedida por la empresa gue esta
comercializandola, Simak de Asti-
garraga, Alld por noviembre, uso
tanto muestras de sidras del ano
anterior como otras recién elabo-

radas. Cosechd buenos resuliados.

experimentos de Isastesi, mo se
han perdide aromas ni el anhi-
drido carbonico propio de esia
bebida, y sigue manteniendo la
turbidez caracteristica; y io mis
importante, esta técnica es com-
patible con 1o que se considera
sidra naturaly,

La maquing puede separar par-
ticulas tan pequefias como las
levaduras de 0,7 micras. Hay dos
tipos de posos, los que se ven y los
que aparecen mas tarde. La cen-
trifugacion sirve, ademas de par=
llevarse las particulas mas visk

La sidra pasa a gran
velocidad por una
especie de tambor
con lédminas dentro




