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MATERIA PRIMA

En la provincia de Ledn, sobre todo en las riberas, existen
ilantaciones de manzanos con variedades autéctonas, como las
istintas "Reinetas" que tienen na excelente calidad, en aziicares,

CIdos pectina, aromas, etc., tanto para el consumo de mesa,
rorno para la elaboracién de sidra natural.
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liene mucha importancia en la elabore jcidn de la sidra, p
jucen con un buen cultivo'y ade-

lo ) [ 1i que se proc
de frutos de calidad, g | atamientos

cuada fertilizacion de los manzanos, asi como los tr L

minimos para controlar las plagas y enfermedades que se puedan
' los pesticidas y agentes

producir, pero reduciendo al maximo I

quimicos. ]

Los mostos obtenidos de las manzanas de nuestra Zona y
sobre todo de las variedades "Reinetas”, nos proporcionan una
densidad de 1.050 gr/litro equivalente a 110 gr/litro de aztcar,
transformandose en una graduacion alcohdlica de 6,5 en volu-
men. La acidez del mosto de la manzana se debe principalmente
al acido malico, que es el que domina en nuestras variedades de
manzanas utilizadas en la elaboracién, dando una acidez media
de 4,5 gr/litro. _

La recoleccién de la manzana debe hacerse en su punto 6ptimo
de maduracion, realizandose ésta lo mds tarde posible, por ser
durante los ultimos dias que permanecen en el arbal, cuando su
riqueza en azicary principios aromaticos aumenta con mayor rapi-
dez. Las manzanas se deben recoger @ mano, en cajas de madera
y sobre drbol, para evitar magullamientos en los frutes, origen de
pérdidas de azicar v portillos de entrada a la podredumbre.

calidad certificada s

Biagro ha desarrollado una ampiia gama de productas ecolagicos reconoddos,
con toda la eficacia de los productos Biagro y el mas profundo respeto al
medio ambiente que se traduce en productos Seguros v sin residuos.

Fuego - Adtivador bioldgico del suelo a base de bacterias
v hongos parasitadores

Micor - Enraizante biolagico con pohsacandos

Bior pH 3,5 y M3 K - Materias organicas
liquidas de origen vegetal

Binat - Extracto de algas
Nutropit - Corrector de carendas de
caldio

AMPLIA GAMA DE FEROMONAS Y
TRAMPAS PARA LUCHA INTEGRADA




2amiento, luz eléctrica etc.

Har Ser mas

botellas y zonas de contacto con la pulpa
de la manzana o los liquidos seran de acero

oxidable

8 PROCESO DE ELABORACION

2 elaboracion de la sidra, en nuestra
podega, se realiza en las siguientes fases:

o Preparacion del mosto
avado, molienda v prensado
sFermentacion
« Culdados sucesivos
rra;'_-.i(-gu'-_., ”'||f'.‘.'.f,'-‘;l el

* Embotellado, capsulado y etiquetado

itar las acciones de [im-
d 16n: paredes con pintura
2sticz sobre enfoscado, piso de cemento,
ambién disponer de agua fria y

ara nds aséptico v facilitar la lim-
Z lesinfeccidn, tanto la trituradora
de maznzana, prensa hidrdulica, bomba
ie trasiego, los toneles y |lenadora de
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El Preparacion del mosto
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nanzana: abtenie J
v directarmente a 1a pre
que las pulpas expuestas a
van oscuras vy el tanino se insolub
somete a la presion correspondiente

ibera el mosto

O Fermentacion

El mosto es llevado a los toneles de

ia

acero inoxidable donde se produce

fermentacion, desdoblandose los azicare
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en alcohol y anhidrido carbénico. Al cabo
de 4 6 5 dias y con una temperatura de 12
a 14 grados centigrados comienza la fer-
mentacion de forma rapida o tumultuosa
ydura 8 a 10 dias.

O Cuidados sucesivos

Terminada la fermentacion tumul-
tuosa y cuando la densidad es de 1.003
gr/litro se somete a un trasiego, eliminando
las borras de fermentacién que se han
depositado en el fondo de los toneles.
A partir de este momento se produce la
fermentacion complementaria o lenta,




(10N DE SIDRA NATURAL

convieneseda temperatura tan baja como
sea posible, pues se obtiene un asidra con
nayor frescura v fragancia. Esta termen-
tadion se produce durante los meses de
cnero a Junio (6 meses) en que reposa 'y
posteriormente se embotella

O Embotellado

De los toneles, a través de ma ngueras
€ pasa directamente a la llenadora de
botellas, llenando las mismas, sin agitacion
del liquido, para aprovechar al maximo el
carbonico obtenido en los toneles durante
el periodo de reposo, corchando a conti-
nuacion con tapones de corcho de buena
calidad. A continuacion se capsulan las
botellas y se etiquetan. Se apilan las bote-
llas en doble columna a una temperatura
de 12 a 13 grados, permaneciendo sin
moverse hasta su consumo. £5

ndoterapia Vegetal
Arboles ver

ids frecuentes tratados con endoterapia:

Aigre (Corythuca spp.), oidium, antracnosis; Castafio de las Indias:
, antracnosis; Tilo: afidos, pulvinaria (Eupulvinaria spp.); Encina:
(Karmesspp.); Chopo: dfidos; Ciprés, Cedro, Abeto: dfidos, phy-

: Pino: procesionaria; Palmera: cochinilla, arana, taladro, picudo,

is, roya, etc...
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