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INTRODUCCION

e

La provincia de Navarra, que tan especiales condiciones
tiene para abtener frutos que den excelentes vinos, puede
también lograr sidras de caliaad, porque las comarcas de
cultivo del manzano se prestan muy bien a ello, por los te-
rrenos tan apropiados al arbol y las buenas variedades de
fruto.

Pero es menester cuidar mas de la elaboracion, y a eso
tiende esta Jpstruccidn, que por acuerdo de 3. E. la PRiputa-
cion hemos redactado, estudiando para ello antes las buenas
obras que hay sobre esta materia y las condiciones actuales
del cultivo y elaboracion en esas comarcas.

Pamplona, Octubre de 1915.

El Ingeniaro Direcior del Servicio especial
de estudios da la Viticultura ¥ winifigacion,

Nicoids Garcia de los Salmones
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La sidra (U es la bebida alcohdlica obtenida por la fer-
mentacidn del jugo fresco de manzanas, o de una mezcla
de manzanas y de peras, extraido con ¢ sin adicion de
agua potable.

La buena sidra se obtiene del buen fruto, y por lo tanto,
de éste procede demos algunas indicaciones.

El fruto.- -Manzanas para sidra.

Las mejores variedades de manzanas para sidra son las
amargas, porque tienen mds fanino y dan jugo mds denso.
Son también las de mayor rendimiento y mejor conserva-
cién. Bien nos lo indican asi su peso y dureza. l.as manza
nas deidas dan mucho jugao, pero poca densidad, es la cali-
dad peor para hacer sidra. Las manzanas dualces, dan sidra
clara y agradable, pero rinden poco jugo. Vienen en sc-
oundo lugar, después de las amargas. Es decir, son, por or-
den de mérito; 1.°, las amargas; 2.7, las dulces; 3.°, las dci-
das. Son las tres clases de manzanas que hay, v el saber
combinarlas para tener una buena mezcla de pasta, es de
mucha importancia para lograr calidad en la sidra.

La manzana de piel rofiza y buena densidad (de mas 1.050)
es ya una buena clase de fruto para sidra, tanto mejor cuan-
to méas se eleve sobre esa cifra de densidad.

(13 Sidra deriva del latin Sieera, palabra con gue 1og romanos
designaban todas las bebidas fermentadas distintas del vino,
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Fespecto d su mmadurez, las manzanas son precoces (ma-
durez de Agosto-Septiembre); de 2.7 estacidn (Octubre y
primeros de Noviembre); v fardias (las de 1ltima sazon).
La sidra de las manzanas precoces es agradable, pero poco
coloreada y alcohdlica, y de conservacidn dificil. La de man-
zanas tardias, es la de mejor conservacion y calidad de
Jugo,

La buena mezcla de frutos es, como hemos dicho, la ba-
se principal para un buen tipo de sidra, que se tiene con eso
y la buena elaboracion. De las variedades de manzana del
pais, parece ha de darnos un buen mosto, la mezcla de las
siguientes en la proporcion que se expresa para cada caso;

(Gueza Zuriya (blanca dulce)...... (G partes
A. | Gueza-Navarra (dulce-roja-rayada) 4 id.

Normanda colorada............. 2 id.

(Gueza-Zuriya (dulce-blanca)...... G partes

B. | Gueza-Beltza (dulce-negra)...... 2 id.
(Gueza-Navarra (dulce-roja rayada) 4 id.

CRera-Euriye i bice vt i e Sk o 40 °/,
g FePleom el v ity i o mnivd Gl 925/,
AEDANES LR vy RV e S 95 9/,
Unbipds dgidosue o so - wslivovnad 51 18245

Han de ir igualmente muy bien, unidas en las proporcio-
nes que indicamos, por parecernos convenientes en relacion
con lo que el estado del analisis nos da para sus elementos .
de compaosicion, las siguientes variedades:

Picoa (muy bien de azicar)............... R ey
Andoafia (bien de aztcar y rica en tanino)... 60 °/,
Ollaka (muy bien de acidez y tanino)....... 109/,

Cuya mezcla no es sino una combinacion de variedades
en que se tiende 4 la unidén poniendo un 60°/, de manzanas
amargas, 30 °/y de manzanas dulces y 10°/, de manzanas
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dcidas (1). Con otras variedades parecidas en composicion,
¥ €n mayor o menor nimero, cabe igualmente preparar mos-
tos en condiciones que den sidras de calidad (2) v en este
sentido, ténganse por buenas variedades para elaboracidn asi
todas esas denominadas en el pais: Normanda (blanca i co-
Jlorada), Picoaga, Andoada; San Martin y Mergquelin y
cuantas otras nos dan jugos con densidad sobre esa cifra de
10580, v cantidades de acidez y tanino que pasen de dos pra-
mos por lifro, para cada uno de estos constituyentes.

El cuadro de andlisis que se inserta, puede dar en esto
indicaciones ttiles para las plantaciones sucesivas (véase
mas adelante). -

En el pais vasco cita el Sr. Miramon como variedades
que sobresalen para hacer sidra las siguientes: Andoada,
Ficoaga y Merguelin. Esas dos primeras y la Gueza-Zuriya

i1y Lag variedades llamadas Ollaka (normanda colorada) Mo-
Ja-Sagarra y WNukw-Sagorea, son bres clases de gran acidez segiin
esos datos del estado del analisis, vy por esto cada una de ellas po-
dri darnos el tipo acido para las mezelas,

(2 DPara ensayvos que han de hacerse en 1915-16 se prepara
la elaboracion en las siguientes combinaciones de mezela:

; GRese-ZURIE S i arlGi i A B partes
A. R NATATTA . v v i vdasaiih cnai's P e
| Normanda-colorada.....o.ceennznnnn.. gy

{ Pi{:m;i_‘_. ...... T L SR U e “..“.......'-_,-'..l}""..",:,.

B. ﬂﬂ{lﬁﬂnﬂi m 8 F 4 +4 44+ 58 =818 BF . b Fiboa b4 FdbdomoeE o= E_iﬂ ”_.‘ll-_-.

l Norroanidi coleratis D, TSR ey RS T

! B REBA-HUTIIR. e ssian i e g s swis B AL R
. GReBa-Belln oo cbas i 4 =
B8 0 EIETE A ) R R I LS 2 2

G e e e g G e e R g e 6 partes
Ve MREEE . s e i »

F. | G NEZA-ZOrTVa .- oe v Litrke s e 6 partes
l 1-" ﬂ‘l'zu![ll}la 4 8§ a3 FWFEEE LINE B R N B L + 4 8 = 0 4 E"

]._:'. I P}llt';':":_"]:lnai-l-l|l|riril-'.lq-a--..---..--- HI‘]FLrt-EE
| San Martin .....0.. s e s e L e e »
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son precisamente las mas apreciadas en las regiones del cul-
tivo del manzano para sidra en Navarra.

En todas las variedades, el esfado de sazdn del frufo es
factor importante de la buena constitucion de la manzana,
pues si no estd bien madura, se pierde una buena parte de
su azdcar, y esto mismo sucede si esta pasada de madtrez.
El pasarse de madurez podemos evitarlo, y el ganar esa
completa sazon para las clases fardias se logra teniendo du-
rante algunos dias el fruto bien conservado en locales se-
cos de buena eaposicidn v aireacion, extendido en capas de
paco espesor y d la sombra. De este modo, el almidon que
aun resta en la pulpa se convertira en azicar, ganando con
ello la sidra en alcohol (1); vy ganan también las manzanas en
aromas, quedando por todo ello el fruto en el mejor estado
para la fabricacion.

La recoleccion de la manzana, se hace en varios tiempos,
dura varias semanas, y el primer fruto recogido suele ser el
de menos estimacion, porque le forman las manzanas peor
constituidas, 6 sea el fruto que de modo natural parece eli-
minar el mismo arbol, (2) & fin de dejar lugar para mejor
desarrollo 4 los demas de cada agrupacion. El fruto se ha de
coger bien limpio, ¥ sin tierra adherida 4 él, y cuando no lo
este, se lavard con aguas claras y buenas, v se tendra bien
conservado.

Heé aqui ahora el cuadro general de variedades a que nos
hemos referido antes con los datos del analisis de cada mues-
tra hecho en el Laboratorio quimico Provincial por el Direc-
tor del mismo Dr. Fuentes:

(1) Hasta el 5%, de la pulpa lega 4 ser el almiddn en las
manzanas de 2.* y 3.* época de madurez (menos completa gue
las de primera) las cuales por esto, bien conservadasz en local
seco ¥ alreado, ganan mucho en azicar, por transformarse en és-
te ese almiddon,

(2) Kn el pais la sidra gue se hace con este primer fruto caido
la Haman Zizeaira,
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El estado transcrito nos pone de manifiesto segin los
datos de estos primeros andlisis, los tres hechos importan-
tes siguientes:

1. La gran diferencia de las variedades por lo que se
refiere @ su riqueza en tanino y materias astringentes, que
va del 0'88 por 1,000 para la manzana Astigarraga al 2°48
por 1.000 para la llamada de San Martin.

2.° Que la riqueza azucarada en todas estas varieda-
des de manzanas del pais, y en ese fruto escogido, es sa-
tisfactoria, porque todas dan jugos con densidad que pasa de
ia admitida como limite inferior debajo del cual yva entra la
calificacion de malas. (Densidades menores de 1.047) (1)

Y 3." Que son variedades de valor las llamadas Andoa-
fia y Ficoa, porque son las que contienen en muy buenas
proporciones el azdcar, acidez v tanino.

En este afio de 1915, las muestras especiales (del fruto
corriente de elaboracion) recogidas por el suscribiente en
manzanales de Vera dan los siguientes resultados, también
analisis del i.aboratorio agricola provincial:

(1} La clagificacion de manzanas con respecto 4 ésto la hace
Truell como sigue:

Frutos medianos........... 1,047 4 1.058

Idem medies oo ol 1.057 a 1.064 Ll pomieealorimetro
Idem BREROE . co v oivasin 1.066 4 1.069 | nos marca en su vis-
Idem muy buenos.......... 1.070 4 1.076 | tago estos caracteres
Idem excelentes ........... 1L.OTS 4 1.089 | de apreciacidn,
Idem superiores, de eleccidm 1090 ¥ mis.
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Respecto d las variedades de manzanas extranjeras, se
citan como stiperiores para sidra las siguientes, todas de
gran rendimiento, de segunda y tercera floracion, y segunda

madurez.

Argila nouvelle
Barbaric

Binet gris
Brisquet
Cimetiere
Frequin rouge

Ciros matois rouge
Jaune de la Sarthe

Kosine

Rouge Bruyere
Chataignier
Doucequezten
Kermezzein

Saint Martin
Saint Fhilbert
Gros bois
Doux Lozon
Lunguet

Ploer melaise
Roberdien
Vice-President
Heron

Bonne saorte
Cherubine
Godartl
Rossignol

Segun datos del Congreso pomoldgico de Vernon (1913)
las variedades marcadas como mejores son, por orden de

precocidad:

i .:ﬁﬁ?ﬁﬁ]ﬂﬂ{' Mollet.
®E MY Reines hatives
[Noux Joseph
et Bramtol
’%ﬁf_’i‘f‘fj—lerbage Sec

=

Doux-Normandia
Binet blanc ¢ dorée
Tardive de la Saithe
Argila grise
Pauvneterie

En el pafs el fijar, después de analisis repetidos de sus
frutos, las adecuadas proporciones de éstos para obtener
una buena clase de sidra es estudio necesario. El plan para
el estudic técnico en este sentido ha de ser el reunir en
campo especial las diversas variedades del pais y otras de ti-
pos buenos extranjeros cultivadas con ellas. De ese modo,
se precisaran bien los caracteres y condiciones peculiares de
aquellas, y se sabrd el valor que comparadas con ellas tie-
nen las nuevas. Como se ve, esto es trabajo de algunos
anos, pero sin ese rnanzanal de estudio de variedades, el
conocimiento perfecto de éstasinoges posible, B 5



Conservacion de las manzanas

Es muy importante conser.ar bien el fruto. Las heladas
desorganizan los tejidos de la manzana. Las lluvias abun-
dantes las quitan levaduras, las hacen aumentar de volumen
y luego se revientan. Los mohos las pudren, y el fruto se
ennegrece, perdiendo en acidez, fanino y aziicar. Segregan,
ademds, productos desagradables. La oxidacidn del tanino
por el oxigeno del aire, da a toda la masa una coloracion ne-
gruzca, y si es excesiva, se pueden producir fermentaciones
acidas. El fruto podrido se hace rico en materias pécticas, y
esto dificulta después la pronta clarificacion conveniente,

Por todo esto, el amontonar las manzanas en grandes
masas y en locales mal aireados, es una malisima préctica de
elaboracidn, porque con eso se estropea el fruto, y con ma
fruto, va se ha dicho, no es posible buena sidra. Por lo tan,
to, serd la primera de las operaciones de fabricacicon la se.
paracion del fruto malo, para trabajarle aparte, en la forma
que proceda para sacar del mismo el mejor partido posible,

Al contrario de todo eso, el fruro bien conservado gana,
como ya tenemos dicho, en azdcar y en aromas, v es cuando
éstos nos dan en el local ese ambiente aromdtico tan carac-
teristico de la manzana bien conservada cuando se tiene e
mejor fruto para la elaboracidn.

Calculo del rendimiento en jugo

Se prensa un kilogramo de manzanas (1} y se pone el jugo
en una probeta zraduada en centimetros cibicos. Si mide

(1: Iara hacer bien este prensado se parten primero las man-
zanas en pedazos pequefios, se estrujan luego, ¥ se prensan des-
pueés. De este modo el agotamiento del jugo se hace mejor.
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500 centimetros clibicos, es .que cada mil kilogramos de
manzana dardn 500 litros de primer jugo sin agua. Porque
tenemos la siguiente proporcién:

Sil kg. 100 kg,

Scm® |« xoem® oo o® = 50,000

centimetros ciibicos, o sean 50 litros.

Segin la clase y estado de las manzanas este rendimien-
to varia, y el dato obtenido asi, siempre es algo inferior al
obtenido en gran masa después, porque la presién con pren-
sa pequena, y en pequefio, es algo inferior 4 la obtenida con
el trabajo en grande, porque la prensa industrial, de mayor
potencia, hace rendir mas. Por esto, en lugar de un kilogra-
mo se deben tomar diez kilogramos para este ensayo, y asi
es mas facil obtener el jugo; pero para esto la prensita de
prueba ha de ser ya algo mayor que esas ordinarias de labo-
ratorio.

Para la obtencion de la buena sidra hay que partir del da-
to de que 133 kilogramos de manzana nos pueden dar un
hectolitro de caldo. Es decir, un 75 °/, de jugo, 6 lo que es
lo mismo, que una cosecha de 5.000 kilogramos de manzana
nos dara 37 y medio hectolitros de sidra. Claro es que para
extraer ese jugo ha de intervenir el agua, y la adicidn de Ila
necesaria podemaos calcularla, en el caso general de obten-
cion de sidra de calidad, en el tercio del peso de fa pasta
que queda del primer prensado (en prensado ordinario). En
todo caso, menos de un 60 4 70 °/, en buena sidra, no de-
bemos obtener conduciendo bien las diversas operaciones
de la fabricacidn. En el pafs, segin datos suministrados, ob-
tienen de una carga de fruto (de 175 a 180 kilogramos) un
hectolitro de mosto. (1!

(11 En lo que se refiere al rendimiento del drbol en froto. el
manzano en buenas condiciones de cultivo (bien podado v abona-
do! puede dar waa carga de manzanas ol aiio, & sea de 2 4 4 heeto-
litros de fruto, Kl peso de la carga del pode se caleala en unos 180
kKilogramos, v es de 55 4 60 kilogramos el peso del hectolitro,
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EL MOSTO

El mosto de sidra se compone de materias orgdriicas, agua
y materias minerales. El azicar, dcidos, materias tdnicas v
astringentes, materias pgetficas v muacilagos y exfractivas
diversas, constituyen las primeras; y forman las dltimas las
diversas sales (de potasa, cal, magnesia, etc.;

Para obtener una buena sidra es menester disponer de un
buen fruto v de un buen mostfo. Por buen fruto va hemos di-
cho debemos entender las manzanas en buena sazon y bien
sanas. De ello hemos hablado ya. El buen mosto nos le da-
rdan los frutos en buena mezcla, 6 las correcciones del mis-
mo, cuando esa mezcla (que es la mejor correccién) no nos
sea posible,

Segian Warcolier, las proporciones mdxima, minima y
media de los componentes de un mosto de manzanas son
como sigue:

Componenies def jugo Gramas | Gramos | Cramoes
.;f:ﬂﬂ.n" 4"."-.*.?1:'__; minime. mdxima. mesia.

Densidad del jugo............. | 1.046 |1.100 |1.060

i LT s o e e e 85 i s 195
Acidez (acidez sulfdrica)........ 0.5 10 2
Materias #anicas . oo v Y trazas 12 3

Materias pécticas . ... . . oh e 0,5 20 1
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Y da la siguiente composicion para el mosto de una de

las mejores variedades de Normandia (Herbage sec, region

de Cambados)

P T R e e S AR 1.072

Azticar totaliss ... vica s 180 gramos
v ompasicidn por litrey Tanino......... o R R 33 s

Neiderenbelem o o oo 1°7T8 ¥

Mucilago (materias pécticas). . 7'30  »

La buena acidez del jugo es muy conveniente, v no im-
porta mucho sea algo excesiva, es decir, no importa pase de
2 gramos por litro, porgue por fermentacidn se reduce mucho
después. El mosto que es pobre en acidez se colorea rapi-
damente al aire, y la sidra que da, expuesta a éste, tiende a
ennegrecerse, La acidez es tambien opuesta al desarrollo de
bacterias, y favorece el de las levaduras, ayudando por lc
tanto, a4 la buena fermentacidn.

El mosto ha de acusarnos también una buena rigueza en
tanino, aproximindose al tres por mil, & sean tres oramos
por litro. Al menos uno por mil. Es después de la fermenta-
cion cuando se encuentra la mayor cantidad de tanino (1), Y
el aproximarse en la cantidad de mucilago & esa cifra de
7,30 gramos por litro le da valor, porque de los jugos po-
bres en mucilago se obtienen sidras de poca vinosidad. Es
decir, que el buen mosto es el que estd equilibrado en sus
componentes esenciales azicar, acidez y tanino, y veamos
yue se puede hacer cuando no sea asi y cuando no caben
las correcciones por mezcla de frutcs, gue es slempre la me-
Jor y mas recomendable por lo tanto,

(1) El tanino, la oxidasza que le hace colorear al aire v el chei-
do meilicn 2on los factores de eoloracion de la sid ra. Bl tanino es
un agente de conservacion importante, v agente defecante ade-
mes, por su propledad de combinarse 4 las materias nitrogenadas
de los mostos. Cuando entra en combinacion colt ]as sales de hie-
rro origina el estado verdoso de las zidras, L

- F .|.
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Correccion del mosto

Si el mosto acusa marcada pobreza en alguno de esos
componentes principales azicar, acidez vy tanino, procede la
correccion, ateniéndose para ello a lo que es legal. De ese
modo, con la buena proporcionalidad de estos elementos, la
{ ermentacion se hard bien, y fendrd después la sidra condi-
cioncs para la buena crianza y conservacion que hemas de
buscar con las sucesivas manipulaciones.

Correccidon de azicar

Ya tenemos dicho que el jugo deberd tener una densidad
superior 4 1045. Cuando no sea asi se elevard 1'50 grados
de alcohol, agregando para esto 2.700 gramos de aziicar (1)
(18 x1°80) que se mezclard bien al jugo antes de que éste
entre en fermentacion. El azicar sera de cada o de remola-
cha, bien puro y en terrdn, y se prepara echando la cantidad
que sea en dos o tres veces su peso de agua templada, y se
incorpora luego al jugo mezclindole bien 4 él. Por concen-
tracidn de una parte del jugo se puede también sumentar el
orado de azicar.

La correccidn de la acidez cuando es inferior al 29/, (2
gramos por litro en acidez sulfirica) v la del tanino {menos
del 1 al 2°/,,) dejaremos el hacerla para el descubz al aca-
bar la fermentacidn inicial 6 péctica, si bien en estos jugos
pobres en tanino la adicion de éste ahora es (til, porque es-
te compuesto habiendo de intervenir en los fendmenos de
toagulacion que se originan en la fermentacién péctica, su
presencia en buena dosis es de utilidad. Como que la Ley

(13 Tor hectolitio ¥ grado d elevar echar tantag veces 215 gra-
mos de aztcar como haya de grados densimdlricos en falta para
Hegar 4 la cifra de densidad que se bnsqne. Bsto debe ser la regla.

3
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no determinajlimite, el poner de &l ahora 15 6 20 gramos en
es50s jugos que acusan pobreza es recomendable. Ya tene-
mos dicho que es al fin de Ia fermentacion cuando el tanino
se forma por completo. Decimos que la correccion de la aci-
dez se deje también para ese tiempo del descube, porque el
azucarado y acidificacion & la vez no hay que hacerlo, y
pueden admitirse ambas operaciones en la sidra hechas co-
mo decimos, y no pasando la dosis del acido tartrico, o citri-
co, de 50 gramos por hectolitro, dosis mdyima tolerada por
la legisiacicn actual. )

El tener una buena base de jugos es muy importante,
porgue es de este modo como se pueden llegar 4 obtener los
buenos tipos de sidras (6 4 7°/, de alcohol, 17 gramos de es-
tracto seco 4 100° y 2 gramos de materias minerales por li-

tro) (1).

Analisis del mosto

La densidad, el azicar v acidez, que como hemos ya
expuesto, son elementos de composicion muy Importantes

(1, Ya tenemos dicho que 4 ser pogible el llevar 4 cabo siem-
pre das correcciones del mosto por la mezela de los de dis-
tintos fratos es lo mejor. Son seneillos problemas de conpage que
podemcs rezolver ficilmente como gigues, ejemplo gue ponemaos
para por comparacion hacer todos los andlogos que procedan.

CORRECCION DE ACIDEZ. -Se tiene un mosto de 6 ora-
mos de acidez y otro de 1 gramo; —Como se mezelardn para te-
ner el convenicnte de 2 gramos? Plantearem<s el problems como
signe: —

Cs decir: se colocan Ias cifras dadas de may or

ki 1 A menor, en columna vertieal, ¥ se hace la resta
3 ____—_ 5 ontre la cifra media y la superior, i;u}nilfndﬁ fren-
e te d Lo inderior la cifra resultante: de igual modo
] — g se resta la cifra inferior de la media, v la-diferen-

cia se pone frente d la superior. La figara nos dice
que por cada 4 partes del mosto de 1 grame se ponga 1 parte del
moste de 6 orames, v asi la mezela nos dars l':Pi jugo de la rigue-
za de 2 pramoes gue buscamos,
Los problemas de megcla de mostos de diversa densidad para
tener nna determinada, del aguadoe pava vebajorios, de los de co-
rreceion de tanino ete., se plantean y resanelven de modo igual,



del mosto, podra determinarlos el mismo cosechero, y para
este fin damos las indicaciones siguientes,

Determinacion de la densidad.—La densidad del mosto
de manzanas es el peso de un litro del mismo d la tempera-
tura de 15 grados. Varia sensiblemente con la cantidad = de
azucar, y el agricultor podra hacer esta determinacion em-
pleando un sencillo instrumento que se llama mustimetro,
que no es sino un areometro de peso constante y graduado
de modo que indica inmeadiatamente las densidades de los li-
quidos en que se sumerge. Y recibe igualmente el nombre
de mustimetro de Salleron por ser este construcior quien
mas le ha vulzarizado en sus aplicaciones a la determinacion
del azicar en los mostos. En su varilla graduada aparece
una divisidn superior 990, (en cifra de lectura 980) v vienen
despues siguiendose la lectura de arriba-abajo, las 1000,
1010... hasta 1130. La divisién 1000 nos representa el peso
del litro de agua destilada (1000 gramos) v nos dan las cifras
mayores que 1000 las densidades de liquidos mds pesados
gite el agaa, y las cifras menores que 1000 la densidad de
liquidos menos pesados que ¢l agua. Tal como aparecen los
numeros en la escala, caanfo menos se infroduzca la vari-
[la en el liquido de prueba mds denso es, y viceversa. Me-
diante las fablas que acompaiian a cada instrumento se de-
duce, después de hecha la correccién de temperatura a los
15 (sumando la cifra correspondiente de correccion si la
temperaiura pasa de 15" y res{dndola si es menos) el azicar
por litro que contiene el mosto. La lectura en la escala de
divisiones se hara por encima del menisco, y no tangente 4
este, porgue para leer asi estd construido por Salleron el
aparato. :

Es decir, que procederemos en la determinacién como
sigue, descomponiendo en tiempos la operacidn:

1.7 Inmersion del mustimetro (bien seco y limpio) en el
mosto, haciendo que entre por completo varias wveces, para
que se moje en su totalidad la varilla, dejando luezo que
flote libremente,
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2.° Leclura en la escala de la varilla, una vez qus el
instrumento esté en reposo, y sin espuma que le bordee, d e
la division de la densidad que aparece marcada o la vista
(la divisién que aparezca, mirando por encima, marcando la
linea del menisco) y apreciacidn de la temperatura median-
te un termomeiro que también habremos introducido en el
mosto, coniprobando al hacerlo, y con nuevo movimiento que
se le da, la primera lectura de la densidad.

3.° Correccién, por las tablas especiales, de la cifra
leida, para referencia dilos 15° de temperatura. (1)

4.” Deduccién de los datos de azdcar y alcoho! segin
las tablas de riqueza sacarina y alcohdlica.

Hay también procedimientos empiricos aproximativos que
permiten deducir de la densidad el peso del aziicar sin recu-
rrir & las tablas, y vamos 4 indicar algunos de los mds gene-
rales. Uno de éstos es multiplicar las dos tiltimas cifras de
la derecha de la densidad por 2,15. Asi, con densidad 1050
se obtiene para el aziicar tetal: 50 por 2,15-=107,50 gramos;
es decir, 107 gramos y medio de azicar por litro (las tablas
dan 106 gramos). Para densidad de 1100 seria: 1002 15—
215. Para la de 1076 seria: 0,76 X 2 15=163 etcétera,
etc. Otro es doblar las dos altimas cifras de la derecha (2)
aumentando el namero obtenido en 10°/,. Asi, para den-
sidad de 1030, se tiene: 50 x 2=100. De donde, aztcar 100
+10 = 110 gramos por litro. Otro medio es doblar las
dos primeras cifras de la derecha y sumar 4 la cantidad ha-
llada el valor de la primera cifra, mds una unidad. Es decir,
para 1050 de densidad es: (50 x 2) + (5 + 1)=106 gra-
mos de azidcar por litro de mosto,

(1) El error que puede haber por esta falta de correccidn, ca-
rece de importancia cuando se opera 4 temperatura proxima @
los quince grados, ¥ en todo caso, dados los fines pricticos de
esta observacion puede hasta prescindirse de ella. El hacer la ob-
servacion 4 esa temperatura proxima 4 15° también lo podemos
lograr refrescando, o templando, por fuera la probeta de obser-
vacion,

(2) Y las tres cuando la densidad pase de 1100, siendo enton-
ges el 20°/, en lugar del 10°/, lo que se agregari,
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El aleohal en volumen, segiin el dato de la densidad, se
puede evaluar: :

1. Dividiendo por 8 las dos dltimas cifras de la densi-
dad, y aumentando el cociente en un medio grado. Asi sien-
do la densidad de 1.056 se tendra — = 7: de donde al-
cohol en volumen =7 - 0°.5 = 7°,5 (la tabla da 7°,2)

2.% Multiplicando las tres dltimas cifras de la densidad
por 0°125. Asi, para una densidad de 1.070 sera: 070 x
01 25=8T50, es decir: 8.%°75.

3.7  Multiplicando el peso del azicar obtenido preceden-
temente por (°06; este dltimo modo de proceder da resulta-
dos exactos y conforme a la ecuacion de la fermentacion
alcohdlica establecida por Pasteur, puesto que 100 gramos
de aziicar vienen a dar G” de alcohol (cada 17 gramos, se sa-
be es un grado de alcohol lo qua produce). Pero el dato es,
en general, por [as tablas y estos medios algo elevado,
porque en las condiciones habituales de fabricacion de la si-
dra no s2 obtiene nunca el rendimiento en alcohol tedrico:
por esto el practico obrara bien disminuyendo las cifras en
un decimo, & de 0°4.

Tenemos también como densimetro especialmente apli-
cado a la dz=terminacidn de la densidad v calificacion del ju-
go de las manzanas el pomivalorimetro, del cual ya hemos
hablado, por ser éste el aparato que se emplea para establecer
la escala de valoracidn de frutos por su riqueza en azicar.

En todos los casos, el dato de la determinacida del azdacar
del fruto por estos métodos requiere se tome en el mosto re-
cién estrufado, y sin fermentacion alguna, porque asi es co-
mo nos dara bien aproximada la cifra expresiva de su ri-
queza en azacar.

Determinacion de la acidez

La acidez podemos determinarla con los aparatos espe-
ciales para esto, que se llaman acidimefros. l.os dos mas
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usados para este fin son el fubo Dujardin (que mide la aci-
dez expresada en gramos de dcido (dririco) v el acidimetro
de laboratorio del mismo constructor (que mide la acidez
expresada en gramos de deido sulfiirico). En esas expre-
siones fdrtrica y sulfdrica de la acidez, el pasar de la una &
la otra es facil, pues podemos hacerlo como sigue:

Por simples coeficientes, en cuyo caso se tiene:

acidez sulfurica = 1°53 — acidez tartrica
acidez tartrica » 0'65 = acidez sulfiirica.

Seglin la relacion que guardan, en cuyo caso es,

3/2 de acidez sulfirica = acidez tartrica.
2/3 de acidez tartrica = acidez sulfirica.

0 sea, siendo 4 de acidez sulfurica — 6 de acidez tartrica.

32ded =6
23deb =141

Y por dltimo, mediante la regla especial de referencia
entre ambas clases de acidez. (1)

La disolucivn alcalina empleada para determinar la aci-
dez con estos aparatos Dujardin es una disolucion de sosa
cdustica que se prepara reduciendo la normal de sosa N al
quinto (E]} para lo cual se pesan 876 gramos de sosa cds-
tica, y se disuelven en un litro de agua destilada.

Las divisiones del tubo Dujardin van de 0 3 15, y las
del acidimefro son las de una bureta de Morh, que nos mar-

ca cifras de lectura que permiten apreciar bien hasta las dé-
cimas de grado (divisiones de )

Siendo el fundamento del procedimiento la neutraliza-
cion de la acidez del mosto por una base (sosa, potasa, cal)
bien se ve puede emplearse como disolucion alcalina no solo

la de sosa sino también la de potasa 6 la de cal preparadas

1y A veces conviene ia referencia de la acidez tirtriea i la
miclica v para esto el coeficiente eg 089 es decir, acidez tdrtrica
M 0 8)=ncidez malica, :

R[]
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igualmente en sus respectivas disoluciones normales. Pero
en el uso del tubo Dujardin, es esa disolucién de sosa cdus-
tica 1/5 normal la que se empleara.

Dicho esto, vamos ahora 4 ocuparnos de la prédctica de
una determinacion acidimétrica, empleando para esto el fubo
Dujardin, como el método mas simple de determinacién por
el agricultor.

Prdctica de una operacion acidimétrica con el tubo es-
pecial acidimétrico de Dujardin. Este instrumento se reduce
a un tubo que lleva una graduacion especial. En él se marca
con una raya (que es la inferior de esa escala) la cantidad
de! mosto que se ha de poner. Las divisiones de la escala
graduada nos dan en sus cifras 1, 2, 3, etc. la acidez tdrtri-
ca en gramos por {ifro, representando un gramo de acidez
tdririca por litro de mosto cada division numerada. Las ra-
yitas cortas entre las cifras 1, 2, 3. etc. nos indican el medio
y cuarto de gramo. Dos pipetas, una disolucién alcalina
valorada 1} y una solucidn de phenotaleina (2) completan el
material necesario para efectuar la operacion, y teniendo to- -
dos estos elementos, en el campo, en el laboratoric, en cual-
quier parte, podemos proceder & la determinacion que nos
ocupa. [1é aqui como lo haremos, :

Se llena el tubo, Ahasta esa division inferior de la escala,
con el mosto previamente preparado (tamizado o sedimenta-
do, para que no lleve particulas sdlidas en suspension, y
calentdndole ligeramente si se sospecha hay en él un princi-
pio de fermentacion). Se agregan unas gotas de phenaltalei-
na (dos & tres bastan). Para enrasar bien hasta la linea O de
la escala graduada se emplea una de las dos pipetas, y se
destina la otra para echar esas gotas de phenoltaleina. 3) Se

(1} Muoy fiecil de preparar, como va sabemos: se disuelven 8
aramaes 16 centigramos de sosa edaustica en un litro de agua  desti-
Larelor.

(21 También muy ficil de preparar, pues ze reduce a disolver
un grame de esta sustancia en 30 centimetros citbicos de aleohol
de 90 grados,

'3) La disolucién de phenoltaleina tiene la propiedad de per-
manecer incolora en presencia de los deidos ¥ sustancias neatras,



SR, ot

vierte después, poco d poco, la disolucion alcalina, agitando
el contenido del tubo, que se cogera para esto con los tres
dedos de la mano derecha, entre el indice v el del medio, y
haciendo el pulgar de tapdn, y se verd que el color rosa que
se presente desaparece; se van agregando nuevas cantida-
des de disolucidn alcalina y agitando 4 confinuacion, y asi
se procede hasta que por adicion de una gofa de la disolu-
cidn se vea conservar al mosto con persistencia la fonali-
dad al rosa que nos marca el fin de la operacion. (1) Leyen-
do después en el tubo la division que indica el enrase de su
contenido tenemaos direcfamernte, v sin otro calculo, la acidez
del mosto expresada en gramos de deido tdrtrico por litro.

Como instrumento de simple apreciacion de la acidez de
un mosto, el tubo acidimétrico de Dujardin es de lo mas
practico que hay, v el error de que pueden ir afectados sus
resultados es debido 4 la pequefnisima cantidad del mosto
que se emplea; pero esto en la practica puede ser tambien
una ventaja, porque sin necesidad de preparar grandes can-
tidades de fruto podemos disponer nuestra determinacion.

Para el agricultor que desee saber simplemente si el mos-
to esta en buenas condiciones de acidez (esto es, si tiene mas
de 2 gramos de acidez tartrica por litro)el medio siguiente pue-
de servirle: en un litro de mosto echar 2 gramos de bicarbona-
to de sosa, y agitar; si la acidez queda saturada, es decir, si
azulea el papel rojo de tornasol, es que es mosto de acidez
inferior 4 2 gramos; v si el papel de tornasol queda roju, ¢s
que tienc mas. Es un modo de fanfeo de la acidez muy
practico.

v de tomar una coloracion rosa persistente en presencia de las
bases de una disolucion alcalina. Por consiguiente. cuando apare-
ce ese color rosa persistente, el mosto deja de ser dcido y pasd ya
de neutro 4 alealino. Por eso el momento de apreci acién para la
lectnra debe ser euando esa fonalidod ol rosa pergistente ge vea
aparecer.

(1Y Es decir, que no hay que llegar 4 una. eoloracion smorcoda-
menle PO per sistenite, porgne cuando sneede esto, la acider osthd
mds que neatralisada, esta alealinizoda, ¥ por consigniente, aci-
ga la cifra acidez en Ry ehe Let weed,

g e
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FABRICACION DE LA SIDRA

Expuestas estas generalidades con respecto al frafo y al
rosto, vamos d ocuparnos de la fabricacion propiamente di-
cha, que describiremos como sigue:

1. Limpieza del material ¥ locales.

Lavado del fruto.
Eslrujado de la manzana.
2.% Obtencidn del jugo « Maceracién de la pasta estru-
) jada. :
Prensado de [a pasta macerada

|
3.*  Clarificacion mec.-i-l Tamizado.
nica y purificacion del jugo | Decantacion.

PEEREAd0.: S cinvr o e | Sulfitacidn,

' Adicién del sacarato de cal pa-
ra ayudar & la coagulacién

! de las malerias pécticas.

| Correccidn de densidad y de

tanino.
4. Defecacion quimica; Fermentacion inicial (fermen-
del jugo...... EREEE ++e | tacion péctica).

Descube 4 vasijas para fer-
mentacion general (fermen-
tacion lenta).

| Correcciones convenientes

' ahora (acidez vy tanino).

d
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5.° Fermentacién general.

6.° Crianza y cuidados sucesivos.

7.° &idra de frutas secas.

8.7 Sidra de peras.

9.9 Accidentes, alteraciones y enfermedades de la sidra.

10.° La sidra y la legislacién. |

11.° Practicas de elaboracion, resultados de ellas y ho-
ja resumida del cultivo y fabricacion.

Limpieza de material y locales

Los lienzos o fejidos en contacto con la pulpa 6 pasta se
lavaran bien & menudo, para evitar gustos acéticos. Nada
mejor para esto que hervirlos con disolaciones de cristales
de sosa al 3 por 100 (3 kilogramos de cristales de sosa en
100 litros de agua).

Las paredes y techos de los locales de trabajo, se dardan
con lechadas compuestas con 10 kilogramos de cal viva y 2
kilogramos de sulfato de cobre, 6 1'50 kilogramo de cloruro
de cal. También lechadas de 10 kilogramos de cal, 10 kilo-
gramos de alumbre y 10 litros de agua. Las esfrujadoras
vy prensas se lavaran bien cada tarde con agua hirviendo.

Los fubos, bombas, sifones, efe., con disoluciones de
cristales de sosa al 5 6 10 por 100, empleada ¢l agua hir-
viendo. Para los objetos de cawuchioun esa misma disolucién
en agua templada.

Esto es lo general, y para las vasijas en bwen esfado de
conserpacion, esos lavados con disoluciones de cristales de
sasa al 10 por 100 y del acido sulfdrico al 5 por 100 basta-
ran.

Se haran todos los lavados acepillando bien los objetos
v paredes de las vasijas, y para final de ellos se echardn
aguas claras abundantes, hasta que salgan limpias, sin
alor v sin' sabor alguno.

Para las vasijas nuevas, nada mejor que apagar en ellas
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cal viva (2 kilogramos por hectolitro de cabida); se apagara
dentro con un poco de agua, se tapa bien la vasija y se agi-
ta la mezcla, rodando la vasija cuando esto sea posible.

LLuego se echa mds agua, para formar una lechada clara,
con la cual se lavan bien las paredes. Para las vasijas en
muy mal estado producir cloro gaseoso (10 litros de agua
hirviendo, un kilogramo de cloruro de cal y un kilogramo de
acido sulfarico).

En lo que respecta al exterior de vasijas, el que tengan
una superficie permeable no es del todo necesario, y va
muy bien por esto el darlas con aceife y ocre, espolvorean-
do después arena fina que parece se une muy bien y da una
superficie pertrificada. Hay también la mezcla de parafina y
sebo, que es igualmente muy recomendable.

Ambos modos de pintar el exterior de las barricas para
sidra, evitan la accidn de la humedad, y no tienen como
otros compuestos recomendados, el inconveniente de que
por filtracién puedan causar perjuicio a! caldo.

Para tapar las grietas que puedan existir, nada mejor que
lo siguiente: primero abrir bien la grieta v flamearia 4 la
llama de la lampara de soldador para destruir los gérmenes
que puede haber, v después echar en calienfe una mezcla
de cera virgen, azufre y arena, que se prepars previamente
fundiendo los tres compuestos en una cazuela. Se echard en
caliente, y al eniriarse nos deja una capa endurecida que cu-
bre perfectamente la resquebrajadura 6 grieta.

Lavado del fruto

Las manzanas llenas de tierra y barro es menester que
antes de estrujarlas se laven. Hay que hacer esto répida-
mente, para evitar la pérdida de los aromas y perfumes pro-
pios de fruto, v la de levaduras (1) y se emplearan aguas po-

(1) Para las cuales esto no tiene tanta importancia, porque la
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tables lo mas puras posible. Para las manzanas recogidas
sobre la superficie de [a praderia 6 en telas, no es necesario
ese lavado. Esa observacion que algunos hacen contra el
lavado diciendo que hace perder levaduras (véase la nota de
llamada) no tiene en esto gran fundamento, porque en la ob-

tencion de la sidra por difusidon (procedimiento perfecto de
fabricacion) es la base el lavado de frutos.

Estrujado de la manzana

Con el fruto ya bien limpio, se procede 4 su estrujado,
que es menester hacerle bien, para dislacerar las células,
con lo cual se facilitan las acciones de orden fisico v quimi-
co que ha de sufrir para darnos el jugo. Se emplean las md-
quinas estrujadoras, y de estas hay dos clases principales:
una, que comprende los tipos llamados de cilindro de nuesz,
y otra los de cilindro de ldminas ¢ paletas.

Los tipos de nuez se componen de dos cilindros de nuesz,
afectando diferentes formas v girando en sentido contrario
(tipos parecidos 4 los de estrujadoras de uvas). Los tipos de
cilindros de paletfas se reducen 4 un cilindro que gira en el
fondo de una caja; lleva cuchillas, v la manzana se corta
por ellas en su descenso por la caja-folva. Unas funcionan
4 mano pudiendo trabajar dos hombres de 10 & 15 hectoli-
tros de fruto a la hora, y hay otras para el trabajo en grande
4 malacate y a vapor que trabajan de 20 4 40 hectolitros &

pérdida en ese sentido obraria solamente retrasando algo el prin-
cipio de la fermentacion, ¥ esto mis gue inconveniente Puede
ser ventaja, por estar demostrado que con la fermentacion pronta,
v 1‘&&31’{1& la coagulacion de las materius pécticas que forman el
deposito abajo ¥ ¢l sombrera arriba se hace mal, el Iiquido no se
aclara por ello, ¥ arriba el sombrero, en vez de ser capa eEpesa §
wnida, de color de chocolafe (signo de buena fermentacion) es blan-

necina ¥ esprmosn #igno de mala fermentacion?, correspondien-
ﬁu al primero una zidra clara para el descube, v turbia al secun-
do, En todo caso, esa pérdida de levaduras facil seria remediar-
la por adicién de algunos litros de mosto ya en fermentacion (adi-
cion de levadura-madie, que ya decimos cdmo se prepara).
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la hora los primeros, y hasta 100 hectolitros los segun-
dos (1). Cuanto mas fina trabajen la pulpa, mayor ren-
dimiento daran las prensas, y para que no comuniguen
gustos 4 la pasta, deben lavarse con agua hirviendo todos
los dias al empezar y dejar el trabajo.

La casa Simdn, de Cherbourg (Francia), construye tipos
diversos, y por el buen trabajo que hacen vy su sencillez se
recomienda mucho su sistema de un solo cilindro, cuvo fun-
damento es el que decimos.

Al llevar las manzanas a las trituradoras es menester, co-
mo ya dejamos dicho, que éstas estén petfectamente lavadas
con agua hirvientfe, v cada dia, al dejar el frabajo y al em-
pezarle, deben darse estos lavados, limpiando con escobillas
duras todas las partes de la estrujadora. (2} El fruto cuanto
mds triturado esté, en mejores condiciones le tendremos pa-
ra todas las diversas manipulaciones que ha de sufrir.

Maceracién de la pasta estrujada

Triturada la manzana, una cierta exposicion de la pasta
al aire, siendo moderada y bien conducida, ofrece las ven-
tajas siguientes: aumenta el aziicar en el jugo, por la accién
del oxigeno sobre la celulosa, goma y mucilugos; aumenta
los fermentos, a consecuencia de la accion del oxigeno del
aire sobre las maferias albumincideas. [mpregna el jugo
del perfume de las manzanas, Favorece el principio de la fer-
menfacion, y por ello la ruptura de las células de la masa
triturada. Y por altimo, para casos de frutos de excesiva

(1) La aplicacién en molinog ordinarios de harina que funcio-

m;lél con turbina a4 estos usos permite un estrujado econdmico g red-
pido.
; 2} Conviene saber que en manipulaciones de la fabricaciin
(desde larecoleceion def fruto al embotellado) hav que evitar los
contactos con el hderm; todo el material que se emplee para esas
manipulaciones serd de madera (los palog v -J“r:arfa‘.e'l}tw €Il U0 para
el estrujado o pisado; los embudos para los rellenos, tinetas para
descube, ete., todo serd de madera),



acidez, desadifica algo éstos. Pero no hay que exagerarla,
porgue en este caso puede darnos efectos contrarios. Sila
pasta esta mucho tiempo al aire se ennegrece, oxidacidn ex-
cesiva del tanino, y esto es lo que puede originar pérdida
de este elemento, porque se insolubiliza sobre la pulpa, y el
jugo sélo llevara entonces trazas de ese componente. Con
mucha oiidasa y poca acidez, la oxidacién serd rdpida, y
si las manzanas tienen poca oxidasa y estdn bien de acidez,
la oxidacion serd lenta: (1) luego para el caso primero esa
exposicion de la pasta en monton al aire no serd tan conve-
niente, y cabe hacerla en el otro caso. Como regla general
puede admitirse que Ia pulpa de manzana que se colorea en
chocolate 4 poco de salir de la estrujadora, debera tener
poca exposicion al aire, y la pulpa de manzana que enne-
grece lentamente puede dejarse sin peligro. En la elabora-
_cion segin las practicas hechas, lo hecho fué estrujar la man-
zana, y reunir la pasta en comportas de vendimia, dejarla ahi
unas diez 6 doce horas y luego, después de bien removida la
pasta, se lleva a la prensa. De este modo evitamos esa exce-
siva exposicion al aire, que la haria perder tanino (elemen-
to de conservacion muy importante) y reducimos la oxida-
cion a lo preciso en la prensa, donde no puede originarnos
esa perdida de tanino, porque quedara en el jugo y no inso-
lubilizado sobre una substancia sdlida como hemos dicho
pasa cuando la oxidacidn se verifica amontonada la pasta
en las lagaretas. De todo se deduce que ese amontona-
miento de la pasta al aire deberd ser corto, procurando
siempre no pase del dia, y el modo mejor es tender 4 hacer-
lo poniéndola como indicamos se procedid para estas préc-

ticas. En el modo de hacer esto hay en el pais una falta
que debera remediarse.

(1) La maceraciéon darante mucho tiempo va hemos dicho des-
acidifica algo, ¥ elaro es que si para jugos muy acideos puede a
veces ser esto favorable, para los poco dcidos es” siempre lo con-
trario lo conveniente,

A



B

Prensado de la pasta macerada.

Se hace el prensado con las prensas especiales que sue-
len tener los cosecheros de sidra, (1" pero sirven perfecta-
mente para esto las prensas ordinarias de uva, disponiendo
en ellas la pasta como ahora indicaremos.

Un buen prensado exige para 750 kilogramos de pulpa
de 4 4 5 horas. Hay que poner las capas de pulpa con sepa-
raciones de 015 m. mediante listonados 6 pequefias traviesas
de madera algo acanalada para hacer drenes. Envolver con
tejido el eje de la prensa y la base inferior, para evitar los
contactos con el hierro, que ennegrece la sidra por la forma-
cidn con sus jugos del tanato de hierro.

Por el primer prensado sale el primer jugo de gota, el
cual pasandole por tamiz se lleva inmediatamente & la vasija
para clarificacion mecdnica y para sulfitacion en la forma
que decimos mas adelante (vasija que llamaremos A). Se
deshace la masa del prensado y seguidamenie se pasa de
nuevo por la trituradora, y se pone a macerar durante 64 8
horas en sitio fresco y adicionada de agua clara buena en
cantidad que serd el 3 por 100 de su peso (1/3) (2} Bien re-
movida la masa, y mezclada con la cantidad de agua corres-
pondiente, espolvorearla con enofosfato de cal 13) a dosis de

(1) Ksas mizmas prensas dispuestas con husillos y discos com-
- presores de la prensa moderna serian muy buenas, ¥ es modifica-
ciom facil v de poco coste. Esta reflorma v el uso de malacate para
el trabajo con la trituradora, ¥ en un pegueiio molino el empleo,
ademds, para esto de la turbina de molienda de harina le hemos
visto ya enuso en dos casas de Vera, v es innovacion gue marca
el paso i la sidreria en grande 4 que alli debiera tenderse.
. (2) Por cada 100 kilogramos de pasta, 15 litros de agua, para
Jugos de poca densidad; y para log muy densos, ese 30 “/,, ¥ alin
mas. Con relacion al fruto serd el 25 °/, de su peso, La norma de-
berd ser obtener de este 2.° prensado un jugo con densidad lo més
aproxXimada g:uaib]e a4 la del primero, v ese aguado en la forma
que decimos lo permite.
(3) O también solo 50 gramos 4 la masa aqui, ¥ luego 5 gra-
mos de fosfato amdnico al jugo encubado. La adicién del enofos-
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1'5 gramos por kilogramo pesado: se incorpora bien este
compuesto 4 toda la masa, y se deja macerar durante diez
6 doce horas del mismo modo que anteriormente (de la ma-
flana 4 la tarde) y se carga luego la prensa. Este jugo del
2.° prensado se pasa por tamiz también, echandole en la
vasija de salfitacion de la primera prensada (A) para lo cual
el que teniamos aqui se descuba en su parte clara llevandole
4 la vasija de primera fermentacidon (B) y separando & otra
vasija (C) el poso de la sedimentacion. Se practica la sedi-
mentacidn para este segundo jugo al igual que se hizo para
el primero y se une después este jugo claro con el primero
puesto en la vasija B, v la parte turbia del sedimento se une
al de la vasija C. Tenemos asi en esta vasija B, todo el jugo
de la pasta aprovechable para la buena sidra de venta, y le
hemos reunido en las condiciones de puarificacion que nos
conviene. Ahora procede prepararla para la fermentacion
inicial 6 fermentacion péctica y para ésto le trataremos co-
mo vamos a decir. Para el nuevo prensado (tercer prensado)
se echa agua a la pasta (1/3 de su peso también) y se desti-
na a pitarra, 6 se emplea para aguados de la pasta de! se-
gundo prensado, sustituyendo asi al agua pura, con lo cual
el jugo que nos forma el segundo prensado sera un conjun-
to que nos dara mejor sidra. En todo caso, al hacer estos
aguados de la pasta no se olvide que la mayor 6 menor can-
tidad de agua depende de la densidad del jugo del primer
prensado, y que para el conjunte de éste y del segundo es
una densidad de 1.050-1.060 la que hemos de procurar. Esto
nos servird de norma. :

Expuesta esta indicacidn general del modo de obtener
el jugo, vamos 4 indicar el detalle de preparacién de éste.

fato, que no es sino adicion de un fosfato edleico, obra como sal
defecante, ¥ ¢8to, ya veremos qué importancia tiene,



Tratamiento del jugo del 1.° y 2.° prensado.
Clarificacion mecanica y purificacién del jugo
reunido en vasija B.

El jugo de conjunto del 1.° y 2.° prensado, obtenido co-
mo hemos dicho, hay que procurar enfre d fermentar 1o mas
limpio posible, tanto en le que son impurezas materiales del
mismo como en lp que se refiere 4 los gérmenes y bacterias
que puede llevar. Para las primeras, el pasarle por tamiz y
la simple decanlacidn, son operaciones que nos daran bue-
nos efectos. Para lo segundo, la decanfacidn, ayndada por
los efectos de los compuestos quimicos de que nos vamos d
ocHpar.

Sulfitacion del jugo

Es la operacién que nos permite purificarle, eliminando
de éi los malos gérmenes y bacterias que pudo aportar el
fruto. Para esto emplearemos los mismos procedimientos en
uso para el mosto de uvas, esto es, nos serviremos del me-
tabisulfifo de potasa, 6 del dcido sulfuroso liguido. La dosis
serd de 4 gramos de dcido sulfuroso por hectolitro, es decir,
que si empleamos el metabisulfito, pondremos 8 gramos de
éste. (1' Se adicionara al poner el jugo para esa clarificacion
mecdnica, y se procurard hacerlo en local 4 baja fempera-
tura, para que durante ese tiempo no se produzca movi-
miento fermentativo alguno. En 12 horas de reposo (de 12 4
24) se habrdn depositade las principales impurezas y los ma-
los gérmenes, v se pasa luego el jugo 4 la vasija donde ha

(1) FPorque cada gramo de metabisulfito de potasa sdlo nos
da medio gramo de decido sulfuroso.

.

u



de verificarse la fermentacion inicial. Ya puesta en csta, sé
le dan los tratamientos siguientes, procediendo 4 ello segin
vamos a indicar.

Defecacion quimica del jugo. Adicion del sacarato de cal

El sacarato de cai es el compuesto quimico que nos per-
mite conseguir la buena defecacidn del jugo, es decir, lograr
la buena unicn de las maferias solidas que constituyen lo
que se llama el sombrero de la sidra, 6 sca la capa de masa
pastosa que reune en la parte superior del liquido la primera
fermentacion, v la precipitacion de las que constituyen su
fondo de heces.

Formado el sombrero de esa masa sdlida en la parte su-
perior, v constituido el depdsiio de heces en el fondo, nos
quedara la sidra clara, que es a lo que como primer objeti-
vo de la fabricacidn hemos de tender. |

El sacarato de cal le puede preparar el cosechero mis-
mo, ¥ es adicion perfectamente legal, y de gran importan-
cia en la técnica de la fabricacién moderna por esos buenos
efectos que produce, debe entrar va en nuestros modos de
- elaboracion como una de sus manipulaciones corrientes.

Preparacion del compuesto

Se pesan 3 kilogramos de azicar, que se disuelven en
diez litros de agua. Por otro lado se ponen 70k gramos de
cal piva en 4 litros de agua, removiendo y agitando bien.
Se deja reposar el liquido durante 4 6 6 horas, y se pasa por
tamiz el liquido claro. Se mezcla luego a4 la disolucién de
azucar, y con agua se completa hasta hacer diez v seis li-
tros, removiendo bien. Estos 16 litros de mezcla, se dejan
reposar, y en el liguido claro tenemos el sacarato de cal que
debemos emplear, adicionando de &l medio lfro por cada
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hectolitro de sidra ya puesta (tratada, por consiguiente, por
el acido sulfuroso) en la vasija de ferinentacion (1). Incorpo-
rado el sacarato de cal de este modo que decimos, se ha-
cen seguidamente las correcciones convenientes ahora: azu-
carado, si la densidad es inferior 4 1050, y adicion del dci-
do tdrtrico (40 gramos por litro de mustm si la acidez no
llega al dos por mil; y para el tanino, si hay marcado defec-
to (menos de 1 por m!l} poner también ahora 10 4 15 gra-
mos, porque el tanino como vamos 4 ver s el componente
principal para la coagulacion de las materias albuminoideas
y gelatinosas que es preciso reunir para formar el sombrero.

Queda asf el jugo en disposicion para la fermentacion

péctica de la cual nos vamos a ocupar.

Fermentacion inicial 0 péctica

La fermentacién de la sidra, al igual que en la vinifica-
cién ordinaria del mosto de uvas, la produce una levadura
denominada Sacharomyces mali. Como tal levadura que es,
necesita para su desarrollo y vida temperatura, aire y alimen-
tacion. Al igual también que en la vinificacion se puede aqui
ayudar 4 la fermentacion por el procedimiento del pie de cuba,
esto es, procurdndonos levaduras-madres. Con este objeto
se escogen las mejores manzanas, y se pasan por la estru-
jadora, bien lavada previamente con agua hirviendo. Se
prensa la pasta y se pone el jugo en una vasija, adicionan-
dole de 20 4 25 gramos de fosfato amdnico por hectolitro.
Se eleva la temperatura 4 25°, con lo cual la fermentacion
se iniciard muy bien, y ya en este estado, para sostenerla, se
receba con mosto fresco esterilizado, para lo cual se calien-
ta antes 4 60-65° echandole en la vasija a que se desti-

1} El carbonato de cal, 6 la cal, tienen también esta accidn de-
fecante gue nos da el sac arato de cal. En su empleo deberd saber-
ge que la cal en el jugo no debera acusar mis de 30 a 40 gramos
por hectolitro (300 o 400 miligramos por litro),
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na al bajar 4 20-25°, Tendremos asi toda la levadura
madre que gqueramos, pues con esos recebos de mosto se
sustituye el que saquemos. Esta fermentacion inicial & péc-
tica del jugo hemos de tender 4 que se verifiqgue en el sen-
tido que nos es mas favorable. Una fermentacion muy acti-
va no nos conviene, y por lo tanto, la temperatura debera
ser baja. Asi se efectuara lentamente la descomposicion del
azlicar, y el mosto conservard mucho tiempo el sabor y aro-
ma del fruto, caracteres apreciables en la sidra. Por la de-
cantacion previa del jugo, conseguimos que el mosto no
sea mucilaginoso (en el cual trabaja mal la levadura), y con
la adicidn del sacarato de cal le ponemos en las mejores
condiciones para una pronta y perfecta defecacion. Por lo
tanto, 4 eso debemos tender. Una temperatnra de 6° a 8, y
el mosto tratado como decimos, son, pues, condiciones esen-
ciales para esta primera fermentacidn. El que la temperatura
sea baja, es conveniente ademas, porque de este modo la
fermentacion siendo poco activa no impide la buena solda-
dura de las materias pécticas coaguladas (1) lo cual debe-

(1} Las materias péeticas ge ven asociadas 4 la goma v mate
rias mucilaginosas. La pecfosa cs componente del fruto verde, y
la pectina lo es del froto maduro. La pectosa es un tercer compues-
to, especio de diastasa, qne obra zobre una dizolueion de pectina
transformando 4 esta en un cwerpo gelatinoso insoluble en el agua.
Ha decir, gue por virtud de esas reaceiones las materias pécticas
se hacen cuerpos gelafinosos, ¥ sobre las gelatinas ya se sabe obra
el tanine coagulindolas, ¥ la coagulacion da esa red de materias
gue asclende para formar el sombrero, Como gue el jugo de peras
CS rieo en pectasa, bien se ve por esto que sa intervencion asocia-
dla A mn mosto de manzanas ha de ser muy beneficiosa, porgue
aynda 4 esa transformacion de las materias pécticas en cuerpo
celatinoso sobre el cual obra el tanino como decimos. Es 4 esta
reaccion 4 1o que se llama la fermentacidn péctica. Las materias
pécticas dan al mosto cierta manfecosidod, haciéndole mas & me-
nos vigeo=o, ¥ deben contencr las buenag sidras de 5 4 7 gramos
por litro. Fl exceso de ellas, de gomas ¥ mucilagos, dando un ju-
2o iy ¥iscoso, nos ofrece un conjunto de mosto poco favorable
i la buens fermentacion. En la elaboracidn de la sidra. lograr la
fiiena defecacidan, es tener arriba el gombiero oehiocolotaodo en anasa
bien wnida, ¥ abajo el depdsito de heces bien precipitado. Lograr
la formacidn de ambos simulidneaente, eg lener pronto el jugo
claro ¥ limpio. Por lo tanto, la coagulacion de las materias pécti-
Cots €N e84 masa unide, ¥ la contraceion del coagulo gque en red
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mos procurar, porque sin este no se forma bien arriba ese
sombrero de color chocolate, en capa bien unida y no ad-
heridc a las paredes de la vasija, sino que se presenta un
velo agrietado blanco, que da una sidra furbia en lugar de
la sidra clara que del otro modo tenemos. Por lo tanto, si
vemos que la fermenfacion es activa, se paralizard adaptan-
do sacos mojados en agua fria al exterior de la vasija, 4
por otro modo de refrigeracion. Y cuando eso no resulte,
se trasegard el mosto 4 vasija azufrada, para eliminar fer-
mentos v paralizar algo el trabajo de los que quedan. La
adicion de metabisulfito de potasa (4 4 6 gramos por hecto-
litro) puede ayudar también & esto. Pero tales modos de
nroceder es solo en caso extremo, cuando agolados los otros
medios no se logra con ellos el fin buscado. En estas apli-
caciones del metabisulfito de potasa, téngase presente que
la Ley sdlo tolera éste a dosis mdxima de diez gramos por
hectolifro de jugo. La fermentacidn ha de ser, pues, lenta y
continua, y es inoportuna € inconveniente cuando es muy
activa, porque es opuesto 4 esos fines de la defecacion. Pa-
ra esto, focal de temperatura constante (de G a 8 grados) y
asi esa primera parte de ella, la defecacidn, se hace mejor.
Aqui esta el por qué a los agricultores suelen salir las sidras
hechas en invierno (Diciembre) mejores que las primeras de
Otofio: en aquéllas, la fermentacion, siendo menos activa,
por el menor calor de la época, bien se ve cumple mejor
esas condiciones que decimos convienen. Pero la tempera-
tura tampoco debera ser excesivamente baja, porque con los
hielos se paraliza la fermentacion en las vasijas.

clarificante reuna y retenga abajo la hez, son operaciones muy im-
wortantes. Y es esa preparacion del juge con adicion del sacarato
de cal (zal defecante que especialmente recomiends para esto la
téenica moderna de la fabricacidni lo gque nos da todo esto, v va
se ha dicho ¢como se prepara ¥ como se adiciona.



Fermentacién en vasijas abiertas 6 cerradas

En cuba abierta la fermentacidn es mas rapida, y la defe-
cacion tiene lugar primero. En cubas cerradas es mas lenta
vy hay menos peligro de acetificacidn. Es si, muy inferesante,
sobre todo para el modo primero, procurar que la fermen-
tacion empezada se siga sin parar, porque si se para, ese
sombrero que ha de formarse arriba por la coagulacion de
las materias pécticas caera al fondo. Por esto, con la fer-
mentacion abierta, dejando desbordar fuera por el agujero
del tonel, ese sombrero se va fuera, y no hay peligro caiga
al fondo. Pero es sucio el procedimiento, porque esos de-
rrames hacia fuera ensucian la cuba y pueden acetificarse.

Ahora bien: como que la fermeniacion para formacion de
ese sombrero arriba hay que procurarla, y una vez formado,
hay que evitar caiga al fondo, hemos de cuidar muchisimo
en esos casos de fermentacion con vacio interior, en que el
mosto no se desborda fuera por eso, de que tan pronto co-
mo dicho sombrero se forme, se trasiegue el jugo, que ya asi
defecado, no debe estar ni sobre nada abajo ni con sombre-
ro arriba. Y la mejor época para este descube, es cuando
arriba dicho sombrero se ve en esa capa de color chocolate,
de superficie bien unida, y abajo estd ya bien reposada la
hez. Se dice entonces que la sidra estd enfre dos heces, y
viendose clara, se debe separar de ellas trasegdndola 4 va-
sijas bien limpias y azufradas. En los modos de fabricacidn
del pais, la sidra se deja que vava vertiendo fuera los fer-
mentos. Algunos recomiendan que se siga esta primera fer-
mentacion de que nos estamos ocupando, del modo siguien-
te: primero, dejar hervir con vacio, y luego, cuando la fer-
mentacion esta ya bien marcada, llenar la vasija con agua 6
con jugo 4 20°, y dejar verter fuera, de cuyo modo el acido
carbdnico, arrastrando todas las impurezas, las elimina fue-
ra, quedando la sidra Clara en poco tiempo. Este modo de
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proceder, para los que en la elaboracién sigan el ordinario
del pais, nos parece perfecciona algo éste.

Accidentes que pueden presentarse

en esta 1 ° fermentacién del jugo cuando se procede
evitando el derrame al exterior

Ya hemos hecho referencia 4 esto. Es el de formacidn
del sombrero blanco, ¥ son causas que le producen las si-
guientes, que importa conocer:

1.* Si el mosto sale de la prensa 4 una temperatura ele-
vada, entonces la fermentacion se declara antes que haya
coagulacidn, la superficie de la vasija se cubre de espuma
blanca en capa de gran espesor, el mosto queda turbio y la
sidra resultante sera mala.

2.% La coagulacion se ha hecho bien, el sombrero color
chocolate se empieza 8 formar; pero la temperatura del mos-
to se eleva bruscamente, y viene una fermentacién intensa,
ese sombrero desaparece, y viene 4 reeemplazarle la espu-
ma blanca,

3.* Hay coagulacién, y el sombrero empieza a formar-
se, pero si la temperatura baja rapidamente, la fermentacién
se paraliza y el sombrero mal sostenido, cae al fondo y se
disgrega. Sila fermentacion parte en seguida tendremos un
sombrero chocolate poco sdlido, agrietado, acompariado de
espuma blanca. '

Después de estos ejemplos, bien se comprenden todos
los casos de produccion del sombrero blanco. Agregaremos
que variaciones bruscas de presion barométricas pueden ori-
ginar también estos casos de la fermentacién. De su tramien- -
10 ya nos ocupamos al final, y alli remitimos al lector.
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Descube del jugo, acabada esa fermentacion inicial

Acabada va la fermentacidn inicial, ¥ ya claro el jugo, se
descuba & vasijas bien limpias v algo azufradas. Hay que
efectuar este trasiego con gran cuidado para evitar se rom-
pa el sombrero de pasta, porque si se rompe, nos enturbia-
rd la sidra v se produciria una segunda fermentaciéon tumul-
tuosa. Se sacara mediante sifon 6 canilla, puestos en la vasi-
ja de modo que dejen debajo la hez. Esta vasija 4 que se ira-
siega se llena, pero sin enrasar el agujero (se dejan unos
dos centimetros de vacio) y asi queda durante unos dias, cu-
briendo simplemente el agujero con un trapo limpio ¢ una
manzana. Después cabe emplear el tapdn de cristal, el cie-
rre hidraulico, 0, mejor que todo, el tapdén purificador Noel.

Si lo que deseamos es sidra duice, esta fermentacién se-
ra lenta y en local frio (1); y si queremos sidra seca, el local
conviene tenga temperatura de 10 4 15 grados, y se proce-
derd como mas adelante decimos al poner el caso de obten-

cion de esta clase, esto es, se procurara una fermentacion
activa.

Correcciones convenientes del jugo al encubarle
para la fermentacion lenta 6 secundaria

Ese jugo que ha sufrido la fermentacicn inicial se anali-
zara ahora, v se llevan al mismo las correcciones convenien-
tes, para mejorarle en alguno de los componentes que estén
en defecto y para ponerle en buenas condiciones de seguir
la crianza. Si acuso pobreza en tanino (menos del 1 por 1.000)
se pondran también ahora diez gramos de tanino al alcohoj

(1) En la elaboracion de la buena sidra dulee, todas las diver-
sas manipulaciones que lleva, se hardn en local frio (de esa tem-
peratura de 4 4 6 grados va dicha).
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por hectolitro, y la adicién, también por hectolitro, de diez
gramos de sal comdn y 50 gramos de acido tartrico, si es de
acidez escasa (menos del 2 por 1.000 sulfdrica) es correc-
cion conveniente igunalmente, Asf corregido el mosto, se de-
ja en vasija, tapandole simplemente para evitar caigan cuer-
pos extranos. La temperatura conveniente en el local sera

de 6 a4 8 grados para que siga también lentamente esta fer-
mentacion.

Rellenos y cuidados siguientes durante
: la fermentacion lenta

El vacio del aire conviene evitarle, y para esto cuidar de
que estén siempre llenas las vasijas. En los primeros dias
de esta segunda fermentacion, el desprendimiento del acido
carbdnico evita algo esos vacios. El tapar simplemente co-
mo hemos dicho, v el rellenar con sidra sana ¢ idéntfica a
la del tonel, es lo que mejor nos pondra a cubierto del peli-
gro de acetificacion posible por esas faltas. Cuando no se
tenga sidra para rellenar, se emplearan aguas potables, bien
puras, para evitar lleven gérmenes perjudiciales 6 compues-
tos gue obren sobre la sidra (carbonatos, efc.) Y cuando no
se emplee el agua, para evitar el contacto con el aire, se
echara en la superficie de la sidra una capa de aceite que cu-
bra su superficie. Ha de ser aceite neutro de gusto y de
olor. El aceite de vaselina que no se enrancia es muy bue-
no para esto. Las faltas en los rellenos nos originan pérdidas
de alcohol ¥ de bouquet, y exponen ademas 4 la sidra 4 dos

males graves que puede adquirir facilmente: la acefificacion
y el ennegrecimiento.

Trasiegos.

A medida que avanza la sidra en su crianza, se va acla-
rando, porque se van depositando las materias diversas que

6
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por la accién del tiempo y reacciones que se producen hay
que eliminar. Es menester ir separando el liguido claro de
estos depdsitos de sedimentacién, y para esto se hacen los
trasiegos convenientes. Se dispondrdn en los dias de buen
tiempo, dias claros, de cielo limpio, con vientos del Norte,
que es cuando la presion atmosférica es mas elevada. Si la
presién atmosférica es débil, los gases disueltos en el mosto
se desprenden, y arrastran a la superficie del liguido ele-
mentos ligeros de las heces que enturbian el liquido. Con-
viene para la sidra el trasiego al abrigo del aire, porque es
caldo pobre en riqueza alcohdlica, y mds expuesto por esto
4 alteracion que el vino. Ademds, con el trasiego asi evita-
remos la pérdida de acido carbdnico, el cual es en la sidra
compuesto que la favorece. Para trasegar se utilizan los s/-
fones (deben ser de vidrio, de hierro blanco 6 de cauchou),
la fcanilla, el fuelle medogués, las bombas, ete., todo lo
que es de aplicacion en estos casos.

Cuando es el trasiego a simple canilla, la accion del aire
se evita poniendo en la boca de salida una goma que llegue
al fondo de la vasija en que se recoge el liquido, v de ese
modo sélo la capa superior de éste queda al aire.

Hay que trasegar cuidando de que no pasen las materias
que forman la hez, vy de que sea fodo liguido bien claro
lo que se recoja. Como prdcfica general de trasiegos se ad-
mite se den dos por lo menos después de la primera fermen-
tacion inicial, practicando el dltimo cuando la sidra baje de
1.015 de densidad. En cada trasiego eliminamos una cier-
ta cantidad de materias coaguladas y de fermentos, y por es-
to, cada vez va ganando la sidra en limpidez.

Clarificacion,

Es mas dificil hacerla bien que en los vinos, porque en
¢stos se lleva @ cabo cuando no existe traza de fermenta-
cion, y en las sidras corrientes, por estar algo dulces, siem-
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pre hay algo de ésta. Por tal motivo es esencial para que la
clarificacion resulte bien en las sidras dulces el procurar que
esta ligera fermentacién que la sidra conserva siempre se
paralice en absoluto para clarificar, y para ello se emplea el
metabisulfifo de potasa, a la dosisde 5 4 10 gramos por
hectolitro (dosis méxima que la ley tolera). En las sidras
secas en las cuales |a fermentacion ha acabado, la clarifica-
cion se hace sin necesidad de antisepsia previa, y general-
mente acierta bien.

Se clarifica como en los vinos. Con claras de huevo (2 4
3 claras por hectolitro, y 10 gramos de sal comiin) 6 con la
aelatina especial para clarificaciones, de la cual se pondrén
10 a 12 gramos por hectolitro, preparandola antes como es
de uso, esto es, poniéndola en agua fria, limpia y clara
durante 12 horas, a fin de que pierda los productos odoran-
fes que podrian dar gusto a la sidra; se tira ese agua, se po-
ne otra clara y limpia igualmente, y calentando 4 40° (bafio-
maria), se va removiendo bien, hasta que tengamos la diso-
lucion de cola. Se mezcla luego 4 5 § 6 litros de sidra, para
que la reparticion sea mas uniforme, y se echa todo en la va-
sija de clarificacidn, agitando convenientemente. :

Para la buena clarificacion de la sidra el clarificante pre-
ferible debera ser la ictiocola. Se emplea a dosis de
344 gramos por hectolitro (1) y se escoge la forma en
hojas, marca Salianski, v para su preparacion adopta-
remos el siguiente procedimiento, que es el mdas senci-
llo ¥ practico. Se parten las hojas en pedacitos peque-
os, y se ponen a esponrjar en agua durante una ho-
ra. Se tira ese agua y se les agrega otra limpia en canti-
dad de 20 veces su peso de agua (20 litros de agua para ca-
da kilogramo de cola 4 preparar) y se calienta al baro-ma-
ria, esto es 4 unos 40° (temperatura que la mano sumergi-
da en el agua pueda soportarla bien) durante 6 horas. El.

(1) Hasta 5 gramos puede Hegarse, v la dosis correspondiente
e tanine (0,50 por cada gramo de cola),
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bafio-maria es de todo punto necesario por esto, visto gue
' ha de estar tanto tiempo. La solucion caliente se pasa por
un lerzo O un famiz,; los fragmentos no disueltos se estru-
jan en un mortero, y se ponen de nuevo al bafo-maria en
agua adicionada de dcido tdrtrico en disolucion de 20 °/,. Y
queda preparada la disolucion de esta cola, que se emplea
del medo dicho para la disolucién de gelatina anterior, (1
En el empleo de las colas clarificantes es de uso adicio-
nar previamenie taninc (un dia antes de la clarificacion) al
caldo que se ha de clarificar; se ponen 0,80 gramos por ca-
da gramo de cola. Sélo haremos uso del tanino al alcohol,
que debe preferirse al del agua y al de éter. Se disuelve en
agua caliente, en un poco de sidra, ¢ mejor fodavia en alco-
hol, y se agrega la disolucidn & la sidra que se vaya a clari-
ficar, 24 horas antes de esta opéracion, como dejamos dicho,

Arena y Kaolin.

La arena silicea y el Kaolin (arcilla pura, o tierra blanca
de porcelana) son productos que también se emplean. Su
dosis sera de 200 &4 500 gramos por hectolitro, y obran
arrastrando en su descenso las materias en suspensidon en el
liquido. Es importante que el Kaolin no tenga frazas de hie-
rro, ¥ hay que asegurarse bien de esto.

Por dltimo, recordaremos la importancia que tiene en el
empleo de los clarificantes organicos el adicionar solamente
la cola necesaria, porque cuando queda cola sin obrar,
la clarificacion es mala, y esta cola que queda en la sidra se

des?mmpﬂne (como toda materia nitrogenada) y puede dar @
la sidra un olor piitrido ¥ malo.

=z

(1) En la obra que sobre elaboracidn de sidra tiene puhblicada
al Bbr, Miramon se dice se emplean tambien para elarificar moanza-
nas asadas machacadas, poniendo la pulpa de ellas, No nos BENNEY
ce sea este procedimiento de actualidad practica. La citamos pars
que se conozea tal modo de clarificar,
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Respecto a la adicion de la sal comin que es de
uso agregar a los clariticantes orgénicos, segiin Warco-
lier parece que es aqui de poco efecto esta. adicion. Puede
emplearse licitamente esta adicidn a4 dosis de un gramo por
litro, pero lo mejor es poner solamente 25 gramos por hec-
tolitro, 6 50 en casos de mayor dosis. Bastara para los efec-
tos que se buscan

Filtracion.

Tiene el mismo objeto que la clarificacion, esto es, aclarar
el liquido privandole de las particulas que lleva en suspen-
gion. Es una operacion puramente mecdnica que consiste en
hacer pasar la sidra 4 través de una superficie mds ¢ menos:
porosa que retiene esas particulas solidas que la enturbian,
reteniendo también algunos fermentos de enfermedades, por
lo cual la sidra se clarifica y esteriliza en parte. Debe filtrar-
se la sidra siempre que después de varios trasiegos se vea
que no aclara y cuando la clarificacidon con las colas no
obre ddndonos bien el resultado que buscamos.

La filtracion produce efectos excelentes para sidras algo
veladas; para las sidras espzsas, turbias, no da buen resul-
tado. :

Se deben filtrar, por consiguiente, las sidras jdvenes que
nn se han podido clarificar, las sidras para botella v las si-
dras secas que por trasiegos no se aclaren. La filtracion nos
permitira asi poner 4 la venta sidras claras que de otro mo-
do seria largo el conseguirlo.

Los filtros son los aparatos de filtracion, v deben filtrar
todos al abrigo del aire. En unos sistemas la filtracion tiene
lugar 4 través de una pared porosa filtrante formada de un
tejido espeso de lana, de algoddn 6 jielfro; y en otros por
medio de pasta de celulosa, ¢ utilizando el poder filtrante de
las materias minerales, de la porcelana especialmente. Para
los casos generales, la filtracion & ravés de pasta de amiaii-



fo es lo mejor, v para esto emplear los filtros que obran con
esa pasta filtrante (tipos Seitz, etc.)

La filtracién no modifica la composicion quimica de la si-
dra, pero fatiga el liquido, por la excesiva division de sus
particulas al filtrar, y la sidra pierde algo en su conjunto de
condiciones al principio; pero bastan unos dias de reposc
para que recobre sus caracteres de bouguef y demas cuali-
dades que la distingan.

Pasteurizacion

En vinificacion, ya se sabe cudn util es, pero en la
fabricacion de sidra se utiliza menos. Consiste simple-
mente en poner las botellas (va llenas de sidra y tapadas)
en barfio-maria, donde se calienta el agua hasta llegar a 60-
65°, en cuyo momento se sacan las botellas del bafio, y se
llevan a la bodega, donde se dejan echadas. Destruidos
asi lcs gérmenes de enfermedades que podia haber, el cal-
do se conserva después muy bien. El tratamiento es para
sidras dulces como parece tener alguna aplicacion.

Sidra en botellas.

Es el medio perfecto de que se conserve la sidra; pero para
poner la sidra en botellas hace falta esté ya limpia y clara,
con bouguet marcado al fruto. Puede ser dulce 6 seca, lige-
ramente picante, 0 espumosa. En todos los casos no muy
alcohdlica. Se embotellarda en la cueva misma, y haciendo
llegar el tubo de goma que lleva la sidra 4 la botella, al mis-
mo fondo de é€sta, para evitar el contfacto del aire y el des-
prendimiento de dcido carbonico. Si se trasiega al aire, la
levadura que existe se airea y se produce luego en botella
una fermentacion bastante viva, que puede dar lugar 4 la
rotura de botellas haciendo escapar su contenido fuera. Si
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debe sufrir variaciones de temperatura (porque la bodega
no la tenga uniforme) se llenard la botella dejando un vacio
de 6 a T centimetros hasta el tapdn. El tapon se sujeta por
hilo de alambre, y las botellas se colocan derechas durante
15 ¢ 20 dias y después se echan, para evitar la pérdida del
dcido carbdnico.

Si se dispone, por el contrario, de una cueva de tempera-
tura uniforme, no es menester dejar ese vacio en las botellas,
porque sdle se produce una fermentacion lenta, v las bote-
llas se pueden poner desde el principio echadas sin inconve-
niente alguno.

Respecto al tiempo para llevar & cabo esta manipulacion,
lo mejor es ese de dias claros y frios, de alta presion baro-
métrica. Para obtener una sidra espurnosa se la pondra en
botellas cuando su densidad sea de 1020-1015; para una si-
dra ligeramente espumaosa, cuando la densidad sea de 1015-
1010: y para una sidra simplemente picante, cuando acuse
1010 de densidad (1).

Estas cifras no son absolutas, porque los datos de .la
densidad inicial delf mosto puesto & fermentar, no corres-
ponden precisamente a la misma cantidad de azucar. Pero
dan sin embargo las indicaciones necesarias para la prictica.

i una sidra destinada @ embotellar no tiene la densidad
deseada, se anade por litro tanlas veces dos gramos de
azdcar (200 gramos por hectolitro) como sean los gramos
de aziicar del mustimetro que haya que ganar. Asi, si la
densidad de la sidra es 1012 y se quiere hacer sidra espurmo-
sa & 1020, se debera agregar 1012 4 1020=8. Y 8 X 2=16
gramos de azticar por litro, 6 sean 1.600 por hectolitro.
Esta adicion se hace en las bofellas mismas, y en for-
ma de jarabe de asicar disuelto en el agua ligeramente
alcoholizada. Lo mejor para estos casos es el azdcar can-
di (en cristales). Las sidras que necesitan esta correccion

(1) Es la cifra 4 que se ajusta el embotellado de la_sidra co-
rriente usual hecha por el cosechero, pues de ese modo no hay
rotura de hotellas.
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pueden perder algo de bouguet y de gusto a fruto, ambos
caracteres muy apreciados.

Los tapones hace falta sean excelentes, de muy buena
calidad. Antes de emplearlos se fiervirdn, y al ponerlos en
la botella se sumergen en buen cognac. Se sujetaran con
alambre como se hace para las botellas de champagne, y en
botellas de esta clase se pondréd la sidra espumosa, porque
para ella son indispensables. Para las sidras picantes (den-
sidad 1010) se pueden emplear botellas ordinarias de vidrio
verde,

Sidras dulces (1.—Tratamiento especial

Si se quiere conservar sidra en botellas para consumirla
espimosa es conveniente embotellar cuando la densidad es
de 1015 (término medio}. Si podemos elaborar sidra que se
conserve dulce mucho tiempo, este embotellado le haremos
A nuestra conveniencia.

Veamos cudl puede ser el procedimiento. Esta fundado
en la sulfifermentacicn, que consiste en adicionar al mosto
una cantidad suficiente de metabisuifito de potasa para para-
lizar completamente la fermentacion y conservar la sidra dul-
‘ce, hasta que llegue la época de ponerla en fermentacion que
mas nos convenga. Esta fermentacién la iniciariamos me-
diante un pie de cuba de levaduras habituadas al dcido sul-
furoso, que sembrariamos en la sidra dulce. La dosis de me-
‘tabisulfito conveniente para esto, es de &) & 700 gramos
por hectolitro. El acido sulfuroso que produce, obra so-
bre las células de levadurasy hace que se precipiten
éstas con las impurezas del mosto, separdndose después
por trasiego. El mosto de sidra tratado de este modo nos
queda en perfectas condiciones para fermentar cuando que-

(1) _I.as.; sidras dulces contienen de 40 4 50 gramos de azicar
por litro. I8s la sidra apreciada en Paris.
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ramos y podemos transportarle sin temor 4 que fermente ni
a que sufra el ennegrecimiento. Con gran lentitud va des-
pues perdiendo azicar, y podemos conseguir lo verifique
4 nuestra conveniencia y en el grado y época que deseemaos.
El siguiente método de Warcolier es muy practico para ob-
tener sidras dulces, de excelente gusto y aroma. El funda-
mento del procedimiento consiste en multiplicar mucho la
levadura (aireacion), tendiendo & conseguir que TopAS las
materias nitrogenadas se transformen en gidbulos de lena-
dura; logrado esto, se trasiega, y quitando asi el depdsilo
de levadira, el mosto tratado no podra fermentar por esa
falta. Veamos como se procede en la practica.

Se hace fermentar el mosto en recipientes de grarn Su-
perficie y al aire, poco profundos, no en toneles ni cubas,
por consiguiente. Ahi se hace la defecacion, Se trasiega
luego & tonel, trasegando al aire. Ese tonel se deja abierto,
y en éi se forma arriba una espuma, que es casi exclusiva-
mente de /evaduras, que se quitan con una espumadera de
tela metalica muy fina. Uno 6 dos dias después se trasiega,
tambien & cuba abierta, cuidando de no llevar las heces de-
positadas; se quita la espuma que se forme, y se vuelve 4
trasegar para ponerla en su tonel 4 fermentar del modo que
es de uso general. Antes de ponerle en tonel se podria cla-

rificar ¢ filtrar para lograr asi el que suelte toda la levadura
mas facilmente. Para gue esto vaya bien, es menester sean
mostos de buena densidad (de 1065 a 1070) y buena acidez,
de unos 3 gramos por litro.

También es de Warcolier el siguiente método. Su fun-
damento estriba en’el modo como obra la levadura, segin
que este colocada al aire 6 al abrigo del aire. Los trabajos
de Pasteur v los recientes de Mr. Mazé han demostrado que
la vida aerobia de la levadura estd limifada, y que la zyma-
sa, fermento que desdobla el azicar en alcohol y dcido car-
bonico, desaparece poco 4 poco en vida anaerobia y deja
intacta una cantidad mds 6 menos grande de azicar no trans-
formada. Bien se ve por esto que puede obtenerse & volun-

-
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tad un mosto mas ¢ menos fermentado segiin se regule la
cantidad de levadura inicial, y la multiplicacién de ésta por
el acceso mds o menos grande del aire. Partiendo de esta ba-
se, el procedimiento mejor para obtener sidra dulce serd pre-
parar un mosto de manzanas tfan poco rico como sea posible
en oxigeno disuelfo, sembrar en €| una cantidad {imifada de
levaduras, y colocarias al abrigo del aire durante toda la
fermentacidn. En estas condiciones la fermentacidn se para-
lizara sola antes de la desaparicion de todo el azdcar. Tra-
segando en seguida al abrigo de! aire parece que sea posi-
ble a priori obtener una sidra dulce que conserve indefinida-
mente los caracteres y las cualidades organolépticas que la
fermentacidn le diera. Asi obtiene el pumologista citado una
sidra limpia, dulce, muy perfumada, con todo su bouquet
de frato y saturada de gas carbdnico, que se puede vender
en toneles, & poner desde luego en bofellas, para conser-
varla en bodega cuanto tiempo se quiera. :

Por dltimo, y también método de igual autor, tenemos
el siguiente procedimiento para obtener sidras dulces. Su
fundamento es: en vida anaerobia, la zymasa de la levadu-
ra es destruida tanto mas rapidamente, a igualdad de otras
circunstancias, cuanto mas se aproxima la temperatura a 37°-
40°. Por consiguiente, si se opera la fermentacién de un li-
quido azucarado al abrigo del aire, & 37°-40° y en presencia
de muy pequefias cantidades de levaduras, al cabo de muy
poco tiempo la fermentacion se paraliza dejando el liquido
dulce. Es asi como Warcolier dice ha obtenido sidras dulces
con mostos bien defecados (y por consiguiente llevando so-
lo trazas de levadura) haciéndoles fermentar en seguida al
abrigo del aire & 36°. A esta temperatura, al cabo de 8 dias
solamente, la zymasa esdestruida, y lafermentacion se para-
liza completamente. Con mostos de 120 gramos de aziicar por
litro dice ha obtenido sidras conteniendo de 40 d 50 gramos
de aziicar por litro, esto es, con el grado de dulzor buscado
por los consumidores de Paris. Cuando la fermentacion se
paraliza y la temperatura de la sidra queda 4 15°, se clarifi-
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ca, y las heces y levaduras son eliminadas de las cubas por
simples trasiegos al abrigo del aire. :

Procedimiento Perier.— Consiste en lavar los frutos v
los instrumentos en contacto con las cubas con una disolu-
cion mas 0 menos diluida de formol. Con el formol se es-
terilizan losfrutos, y por consiguiente, se logra lao btencion de
maostos esterilizados, 6 al menos exentos de levaduras. Con
mostos asi, cuando se quiere fermentar no hay mas gue sem-
brar enellos levaduras seleccionadas, o heces de mostos ha-
biendo fermentado, para que la fermentacion se establezca.
Este método y el anterior de Warcolier son poco generaliza-
dos en sidreria.

Las sidras dulces cargadas de acido carbénico, constitu-
yen una bebida muy agradable y buena para verano por ser
refrescante € higiénica, y la industria en ese sentido podria
dar resultados, porque para muchos seria preferible 4 la cer-
vezd. En todo caso para mantener la sidra dulce nos basta-
ra conservar en ella azicar, y esto lo lograremos adicionan-
dole cada mes un jarabe de azdcar (200 gramos por hecto-
litro) con cuya adicidn le aumentamos un grado mustimetri-
co. Pero es menos perfecto este modo de proceder.

Sidras secas.

L.o son aquéllas en que la fermentacion es completa, por
descomponerse todo el azdcar. Con tal objeto, se activa ia
vida de la levadura, en lugar de contrariarla como para la
sidra dulce. Para esto, el descube del jugo defecado como
hemos dicho, se hara al aire, 4 fin de activarla, agregando
entonces 20 gramos de fosfato amdnico por hectolitro vy
manteniendo tanto como sea posible una temperatura 4 15°.
Gracias al oxigeno del aire, d la temperatura y al alimento
nifrogenado, la levadura origina una fermentacién rdpida, y
pasado uno 6 dos meses, y 4 veces antes, se tiene una si-
dra con densidad de /070-1005, que se clarificara por uno 0
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dos trasiegos, v despues se vende al comercio. Sembrando
en el mosto levaduras, esto aumentard todavia la rapidzz de
la fermentacion.

En Francia se embotellan poco las sidras secas, pero en
Alemania se ponen muchas. También en Alemania hacen vi-
no de manzanas sembrando el mosto de sidra con levadura
de vino, y sale una especie de sidra que dicen se parece al-
go al vino blanco.

Esta sidra embotellada se lleva & la cueva de conserva-

cion y se dejan las botellas 15 dias derechas y luego se co-
locan echadas.

Sidra champanizada

Es la sidra espumosa obtenida en botellas segiin las ma-
nipulaciones que son propias de la elaboracidén del cham-
pagne. _

Para hacer sidra champanizada hace falta una buena bo-
dega y disponer ademas del material especial que requiere
este modo de fabricacién. Ha de ser sidra clara, de 7° de
alcohiol al menos, y de 4 gramos de acidez por litro. S6lo
da beneficios esta fabricacidn haciéndola en grandes canti-
dades. En Alemania, como hemos dicho, se hace mucha y el
modu general de proceder es el Slgl.lIEintE:

; LLa sidra destinada & ser champanizada fermenta con le-
vaduras de vino blanco, agregdndole una pequefia cantidad
de estas levaduras en las bofellas, al mismo tiempo que el
azucar cristalizado (azicar candi) y 3°/, de cognac del
comercio, de modo que se eleve 4 8° su rigueza alcohdlica.

Sidra de frutas secas.

En anos de gran abundancia de manzanas se recogen és-
tas y se parten en pedazos planos delgados que se secan en
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secaderos especiales, poniéndolos en barriles o cajas bien
tapadas para que se conserven sin alteracién, para lo cual
el local debe ser aireado y seco. Con esto, siel afio si-
guiente es de escasa produccidon tendremos base de manza-
nas para suplir esa merma en la cosecha, v, mezcladas a las
que se recolecten frescas, hacer sidra en cantidad normal.

Conviene que la temperatura del aire en esos secaderos
sea inferior 4 90” En grande, la preparacién del fruto para su
colocacion en los secaderos se hace mediante magquinitas
especiales que las pelan y sacan las pepitas, dejandolas en
pedazos uniformes. Para que no pierda el fruto en sus con-
diciones interin se pasa al secadero se pone en agua acidu-
lada ligeramente con acido citrico, 6 salada. En el secadero
estdn seis 0 ocho horas en ese ambiente de 85 4 90°, y
100 kilogramos de manzanas frescas se calcula que dan unos
12 kilogramos de manzanas secas. Enla propiedad en pe-
quenio el agricultor procede para estos casos partiendo las
manzanas en pedazos, y despues, hirviéendolas, aserura esa
conservacion colocdandolas en sacos 6 barriles.

Sidra de peras.

Es menos aromatica y suave que la de manzanas. En
general, la pera es de menos azicar que la manzana. Rara-
mente contiene mas de 110 4 120 gramos de azdcar por li-
tro. No se ha sefialado atn un mosto de peras con 1080 de
densidad, y hay muchas variedades de manzanas que pasan
de esa densidad.

Se trabaja como las manzanas, v va hemos indicado que
la adicion de un 10 por 100 de mosto de peras al de manza-
nas es favorable a la buena defecacion de la sidra.

El mosto de peras fermenta primero que el de manzanas,
Vv en su fratamiento se siguen las operaciones tal como se
han descrito.

Comparados el peral y manzano se apuntan a favor del



peral las siguientes ventajas.—Un manzano solo da cose-
chas buenas durante 80 aros y un peral durante 130, y ade-
mas entra en fruto primero que el manzano, v da de ordina-
rio mayores cosechas, y mas regulares, porque se hiela me-
nos la flor que la del manzano, v el peral da cosecba cada
aiic. Como hemos ya indicado, mezclada la pera a las man-
zanas da mostos que se clarifican primero. Se ve, por consi-
guiente, que puede ser ttil cultivar con los manzanos para
sidra algdn peral apropiado, y son variedades buenas para
esto las siguientes: flecfo, Cariss E!fmma E"fm.-mu Eﬂfe
Tricotin-Ivoie Sonris.

El orujo de la sidra

Las sidras nos dejan como residuos el orujo de fabrica-
cion y las heces de trasiecos, clarificaciones, etc. Estas dl-
timas pueden aprovecharse por filtracién de ellas; pero el
orujo, cuando se aprovecha mucho el prensado de la pasta
y sobre todo cuando se hacen pifarras, es muy pobre en
alcohol, y no es operacion tan beneficiosa como para los vi-

nos su tratamiento por destilacion. Puede calcularse darian
los J00 kilogramos de orujo 2 6 3 litros de alcohol de 50°,
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ACCIDENTES, ALTERACIONES Y ENFERMEDADES QUE
PUEDEN OBRAR SOBRE LA SIDRA

LR

En el periodo de fermentacion

Sidra que no forma el sombrero de color de chocolale
¥ bien nnido, sino que forma sombrero dlanco 6 blanguino-
$0, es sidra que no se aclara y que no sera buena. Cuando
despues de hacer lo necesario para la defecacidn pasan
10 dias y sucede esto. lo mejor es trasegar esa sidra al
abrigo del aire, poniéndola en fonel bien azufrado, v deja-
do en un sitio muy frio; cuando la fermentacion se vea que
se ha paralizado, se clarificara con dos claras de huevo por
hectolitro, o con /0 gramos de caseina. Una ligera adician
de tanino el dia antes, podréd ser 4 veces conveniente para ¢l
buen efecto del clarificante.

La sidra que necesite estos tratamientos conviene se
consuma de las primeras, porgue esta expuesta a contraer
diferentes males. principalmente el del picado.

Fermentacion de sidra que se paraliza

Ocurre a veces, por lo general @ fines de Diciembre, y
vamos 4 estudiar el caso, porque, especialmente para la ob-
tenicion de sidras secas, eso es un inconveniente. '

Causas.—l.a levadura tiene necesidad de asimilar los



elementos necesarios & su nutricion: agua, oxigenro, sustan-
eias hidro carbonadas (aziicar) materias nifrogenadas y
sustancias minerales La levadura tiene necesidad también
de una temperatura conveniente; la favorable, opfima, es de
90-25°. Y por esto, cuando se quiere obtener esa pronta fer-
mentacidn que es menester para la sidra seca, hay que pro-
curar tenga el jugo dicha temperatura durante todo el perio-
do de tiempo necesario para que la levadura posea su md.ri-
mum de accidn. Pero si por frios, heladas, etc., la tempera-
tura baja mucho, la levadura queda inactiva, y esa fermen-
tacién que queremos se paraliza. Veamos los modos posi-
bles para reanimarla. Los generales son dos: un aumenfo
de la temperatura del medio ambiente y el enriguecimien-
to del jugo en elementos nuiéritivos por adicion de mate-
rias minerales apropiadas.

Calentamiento del jugo.—Se logra elevando la tempe-
ratura del ambiente, y para esto, cerrar las puertas, poner
estufas, etc.; introducir en el jugo tubos de agua caliente, ©
simples vasiyas de barro con agua caliente para que cedan
su calor. Sacar una parte del jugao y calentarlo a 60°, y ver-
terlo luego en las cubas. (No pasar de G0° al calentar, para
no dar al jugo calentado gustos a cocido.)

Con estos medios, alguno de ellos solo, 6 varios combina-
‘dos, se elevara el jugo de la cuba &4 157, y con ello, le pon-
dremos en las buenas condiciones de fermentacion necesarias.

En las grandes explotaciones de sidras, el calentamiento
es facil, porque pueden disponer chorros de wvapor que se
inyectan al liquido, planchas de tubos por los cuales circula
agua caliente, 6 por serpentines que’llevan ésta,

Nada mejor que el c¢hiorro de vapor, con el cual para
elevar la temperatura de un mosto de manzana 6 de uva de
122 4 18° basta un kilogramo de vapor 4 100°. El agua de
condensacion que se produce por el vapor quedara en el ju-
20, pero no tiene importancia, pues para la sidra la adicidon
“de agua no se limita, ya que sdlo se le pide reuna las condi-
ciones de extracto y alcohol que sabemos.
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Adicidn de elementos nutritivos para la levadurg.—
Hay que darle una alimentacion muy rica en nifrdeeno y
- fosforo, y lo mds simple es adicionarle 20 gramos de fos-
fato amdonico por hectolitro, y cuando esto no baste, se

prepara un pie de levadura con manzanas, y se incorpora
bien al caldo.

Alteraciones y enfermedades diversas.

Verdoso. —E| ponerse las sidras verdosas se debe 4 la
formacion de fanatos férricos, sales que son solubles en los
acidos tartrico y citrico; por esto de ordinario basta una
simple adicion de estos acidos para curar el mal. Si no se
cura asl, se agrega lanino, lo que originara precipitado; des-
pucs se clarifica y queda la sidra bien. Se previene este
verdoso de lasidra con la limpieza de los iitiles de su fa-
bricacidn, evitando los contactos con el hierroy el empleo
de frulos malos y podridos, y procurando que los mostos
estén bien de acidez. El tratamiento curativo consiste en
acidificar la sidra por el deido tdririco 6 citrico, 4 dosis
de 25 4 30 gramos por hectolitro. A veces al verdoso va
unido el ennegrecimiento, y en este caso la adicién de fani-
no es condraproducente, pues agravaria el mal. Por esto lo
primero en estos casos es el tratamiento por los 4cidos tar-
trico o citrico, que van muy bien para remediarlos.

Sidra gue estd dspera, dcida v verdosa.—El remedio
contra esto es el que sigue:

Si esta sobre la hez, trasegarla 4 barril bien limpio v
azuirado. Echarle por hectolitro 300 gramos de azticar cris-
talizado disuelto en caliente en un poco de agua. Mezclar
bien por agitacion en el fonel mismo, para evitar el contac-
to del aire. Como que es sidra ya dcida y aspera, la adicién
de los acidos effrico y tdrtrico recomendada contra ese ver-
doso en las sidras dulces no es aplicable aqui, porque con
cllo la harfamos mas dspera y dura, El procedimiento en es-

i
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te caso es la adicidn de una decoccidn de cochinilla pulve. .

rizadae, obtenida haciendo hervir 3 gramos de este polvo
con un gramo de crema de fdrtare durante 10 minutos en
‘un cuarto de litro de agua; mezclar bien todo esto a la sidra.
Es dosis por fiectolitro. Tal es el remedio preconizado, pero
mejor que todo sera (cuando haya manzanas para ello, por
disponer de las tempranas ¢ tener lastardias) el hacer fermen-
tar la sidra que es objeto de tratamiento solire puipa fresca
de esas manzanas durante 24 horas. Se pondran en Jla pro-
porcion de 20 litros de manzanas por hectolitro de sidra. Las
sidras tratadas de este modo deben consumirse lo antes po-
sible, porque en ellas el peligro de acetificacion es muy de
temer.

Sidra gue se enfurbia ql aire.—No deben hacerlo las
que han fermentado bien, y por esto cuando la fermentacion
inicial d tamulfiosa no es buena y el juzo es muy pobre
en acidez, es cuando la alteracién se presenta. Su tratamien-
to sera el siguiente:

Lo primero es separarlas de su hez, por trasiego, agre-
gandoles 125 gramos de fosfato de cal por hectolitro, disuel-
to en 10 veces su peso de sidra lizeramente calentada. Pre-
parado esto, se vierte en seguida la disolucion en la vasija de
sidra, y se mezcla hien a toda la masa por agitacion con un
palo. Debera esto producir una defecacidn, que precipitara
las materias en suspensién que enturbian la sidra. Es a los
& 0 10 dias cuando obrara el tratamiento, lo cual se podra
ver examinando el liquido, que deberd verse limpio, pero si
asi no es y se enturbia atn algo, se clarificard con 2 claras
de huevo, 0 con 8 gramos de caseina per hectolitro.

Si al echarle el fosfato de cal se notase una ligera fer-
mentacion, sera menester esperar 4 que acabe antez de tra-
segarla y clarificarla.

Sidras que se vaelven negras.—Es mal de mayor grave-
dad que el de simple enturbiamiento, v lo es mds cuando la
sidra ha fermentado por completo, es decir, tiene ya densi-
dad de 1004-1005. Puede ser el mal de naturaleza gufmica 6

<7y
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diastdsica. En el primer caso, se debe A la sobreoxidacion
del tanino, y es en las sidras pobres en tanino y dcidos en
las que se presenta eso. Responde muy bien para su trata-
miento la adicidon de acido cifrico (30 4 50 gramos por hec-
tolitro). En el 2.° caso se remedia el mal con la adicion de
acido sulfuroso (2 4 3 gramos por hectolitro) & de mefabi-
sulfito de potasa (1 4 6 gramos, también por hectlolitro). He
aqui como dispondremos el tratamiento: Lo primero serd
trasegar la sidra, para separaria de sus heces. Se pasara §
barrica bien azufrada, y se adicionaran 6 gramos de metabi-
sulfito de potasa por hectolitro, previamente disuelto en un
poco de sidra, para lo cual se echa en un garrafdén, y ahi se
agita; se mezcla luego bien a toda la masa de la vasija, v ta-
pando bien ésta, se deja reposar una docena de dias, al cabo
de los cuales se pone un poco de sidra al aire para ver cémo
se comporta. Lo probable es que ya no ennegrezca. Pero si
lo hace, se ponen 8 litros en 8 wvasos de cristal y se
agregan a cada uno, -sucesivamente, (0,15 gramos 0,20-
0.25 0,30-0,35-0,40-0,45-0,50 de 4cido citrico (mejor que
acido tdrtrico) se agitan bien las mezclas y se dejan obrar al
contacto del aire. La‘dosis mds débil que cvite el enne-
grecimiento, ¥ que l¢ haga desaparecer, es la que se em-
pleard en la cantidad correspondiente al hectzolitro, ¢ sea
multiplicada por 100. Si esa dosis son 0,25 gramos, seran 25
gramos por hectolitro. No debe pasar en ningiin caso de 50
gramos por hectolitro, porque la Ley no autoriza mas. Cuan-
do se tienen barricas asi, el tratamiento éste se hara 15 dias &
ires semanas antes de su consumo, y como que el mal ya en
estos casos cae dentro de lo que decimos es frafamiento le-
Zal discufible, csas sidras no pueden ser sino para el con-
sumo local, ¥y mejor atin para quedar en familia.

Pero si ya la sidra estd negra, el remedio es dificil; s6-
lo cabe en este caso hacerla fermentar con adicion de 200
d 300 gramos de azicar y 20 gramos de fosfato amonico,
todo por hectolitro, v de levaduras. La sidra suele asi to-
mar su color natural, y se le adiciona luego acido tdrtrico ¢



ey E.D_

citrico. Pero no debera esperarse llegue 4 este grado en que
la legalidad del fratamienfo esmds discutible todavia. Nos
parece podria ser también tratamiento del mal en este estado
el echar pusfa de manzanas frescas estriafadas para dar
esa fermentacidn en forma de pre de caba preparado como
sabemos. :

Pero es mal facil de prevenir éste del ennegrecimiento
de la sidra si practicamos la defecacion de mostos como diji-
mos, y si seleccionamos los frutos, evitando el excesivo con-
tacto del aire al macerar, y en las operaciones de trasiegos
y filtracicn.

Si las manzanas son pobres en tanino, se las puede pro-
porcionar éste mezclando & ellas una pasta de peras.

La flor y el picado. —Son las sidras pobres en acidos y
en tanino las mas expuestas 4 contraer estas enfermedades,
que las producen fermentos aerobios, y por lo tanto. se evi-
tardn no dejande en las vasijas vacios de aire.

La flor la produce el mycoderma vini, que obra scbre
el alcohol, transformdndole en deido carbdnico v agua. Se
cura echando fuera de la vasija las flores formadas v relle-
nando bien después. |

El picado se debe al mycoderma aceti, el cual en pre-
sencia del oxigeno del aire o.rida el alcohol v le transforma
en derdo acético. El tratamientos recomendado es neutrali-
zar ese acido acético formado empleando para ello el farira-
to neutro de potasa. Con cenizas (que obran por el carbo-
nato de potasa) se puede también curar el mal del picado,
pero es menos legal. El tratamiento antigno de echar en la
vasija que contiene sidra picada rodajas de remolucha,
puestas en suspension en el liquido, para que se apoderen
del dcido acético, no nos parece tampoco procedimiento 4 la
altura de nuestros tiempos Como que el fermento acéiico
que produce este mal es aerobio, lo mejor es evitar la
aparicion de la enfermedad, y para esto preservar siem-
pre la sidra del contacto del aire, Al empezar una barrica.
cada vez que se saca liquido penetra uny cantidad igual de
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aire si el tapon de cierre es un tapon ordinario. Para evi-
tar esta alteracion pueden ponerse las vasijas en comunica-
cién con un aparato de gas carbdnico que funcione automd-
ticamente (como lo hacen los de laboratorio) y asi cada
vez que se saca una cantidad de liquido, en lugar de ser sus-
titutda por el aire, lo es por ese gas, y se evita la acetifi-
cacion, porgue la impide el dcido carbdnico (sole hay ace-
tificacion cunando hay aire). Se puede también provocar la
formacidon del gas dcido carbdnico en el tonel afiadiendo
100-200 gramos de azicar disuelto previamente en sidra
por hectolitro v cada mes, como ya dijimos. Y tenemos
igunalmente los procedimientos generales de ias capas de
aceite, 6 seun el poner una capa de vaselina neafra 6 de
simple aceite. También quemar alcohol, etc.

El mal de la grasa, lo padecen principalmente las s/
dras pobres en fanino, La adicidn de fanino es el remedio,
v se emplea & dosis de 10 4 15 gramos por hectolitro.

Amargor.—Poco general. Hay que aplicarle el tratamien-
to anterior, ¢ bien procurar una nueva fermentacion por
adicion de levaduras, azicar y dcido tdririco. (1) Se atri-
buye 4 la formacion de un aldehido acético, a consecuencia
de una oxidacidn del alcohol.

Mannita.—La sidra atacada de este mal tiene mannita,
ceido ldetico y acido cdrbdnico: es agridulce. Le ocasiona
un fermento como al de la vaelfa 6 tornado, y es analogo el
tratamiento. '

La Sidra. -Legislacion

Segiin la legislacidn, por sidra debera entenderse la be-
bida procedente de la fermentacion alcohdlica del zumo

(1 Para estas eefermentaviones que tanto en vinos ¢como en si-
dras ocurren, nos parece seriamuy bueno dejar barriles con maos-
tos paralizados en su fermentacion por fuerte dosis de dcido sul-
furogo, que luego se desalfitan. AT tendriamos siempre un 1nosto
fresco para las levaduras, - :
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de manzanas frescas, o de una mezela de manzanasy pe-
ras, extraida con o sin adicidn de agua potable.

Son prdcticas licitas para su fabricacion las que teniendo
por finalidad la preparaciéon normal 6 la conservacidn de la
bebida, se comprenden en las siguientes:

l.La mezcla de sidras entre si.

La mezcla de sidras y del zumo fermentado de la pera.

La adicion de azicar para endulzar las sidras 6 preparar
los tipos espumosos.,

La adicion de albiimina 6 de gelatina asi como la del ta-
nino necesario para la clarificacion por medio de estas sus-
tancias.

La pasteurizacion.—El tratamienio por el anhidrido sul-
furoso procedente de la combustion del azufre y por los bi-
sullitos alcalinos cristalizados y puros, a condicién de que
la bebida no contenga mds de 100 miligramos de anhidrido
sulfuroso por litro, libre y combinado, y que el empleo de
bisulfitos alcalinos esté limitado 4 10 gramos por hectolitro,

La adicién de acido tartrico 6 citrico 4 la dosis maxima
de 300 miligramos por litro, (50 gramos por hectolitro.)

La coloracién por medio de la ¢ochinilla, del caramelo
6 infusion de achiicoria.

La venta de sidra agwada, pero anunciada asf, porque 4
la sidra pa hecha, el echarle agua se profibe. El cloruro de
sodio no debe exceder de un gramo por litro.

En lo que se refiere al mosTo se declara licito: la adicién
de azicar, de tanino, de fosfato amdnico cristalizado y

puroy de fosfato de cal puro; el tratamiento por el acido
- sulfuroso y bisilifitos alcalinos en las condiciones expresa-
das anteriormente; el empleo de las sales defecantes cali-
zas, siempre que no acuse mas de 300 6 400 miligramos de
cal purq por litro, 6 sean 30 gramos por hectolitro, v el de
las levaduras seleccionadas.

También se tolera la adicion de azua en cantidad que la
sidra se mantenga en los limites de composicién siguiente;
alzohpl=4 °/,; exfracto seco 4 100°=14 4 18 gramos por
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litro; materiasminerales (cenizas)==1,5 a 2 gramos por litro.
Para las sidras espumosas se aplican las prescripciones

indicadas para los vinos,

La venta como bebrda del mosto de manzanas o de pe-
ras se profirbe,
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CONCLUSION Y RESUMEN

Hé aqui ahora para final que nos parece resumira perfec
tamente lo expuesto la ftofa instructiva que detallando la
marcha de los ensayos de elaboracion hechos, v concretan-
do lo que en el cultivo y fabricacidn deben ser la norma del
agricultor, se repartid en 1914 4 éstos, v el estado de da-
tos y resultados obtenidos con los ensayes de fabricacidn
llevados a cabo por el Servicio de nuestro cargo.

Hoja instructiva para la elaboracién de Ta sidra

La sidra es una bebida altamente higiénica que propor-
cionan las manzanas. Del buen frufo v de la buena fubrica -
cidn depende la calidad de sidra, y las siguienies indicacio-
nes resumen cuanto concierne al cullive y al fratamiento
del fruto para ia elaboracion segtin la técnica moderna,

Lags conaiciones para el cultivo del manzano.—Podemos re-
sumirlas como sigue: clima suave y hiimedo, y exposicién a
cubierto de los vientos fuertes y frios, que perjudican mu-
cho la floracién (Sur y Sur-Este son las mejores exposicio-
nes), tierras algo frescas, no compactas ni arcillosas, de
subsuelo bien permeable, no himedo (porque las aguas en-
charcadas pudren la raiz) y marco general de plantacidn de
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diez metros 1) plantando en hoyos grandes (uno v medio 4
dos metros de lado por 0,80 de hondura). Los cuidados de
cultivo de mayor importancia son: /as podas, para tener el
drbol limpio de ramas chuponas, de ramas secas y de corte-
za vieja y musgos en su tronco y brazos, y bien abierto de
copa, 4 fin de que el soleado y aireacion se wverifiquen bien,
lo cual favorece la buena floracion y madurez; el buen fra-
tamiento de enfermedades v el abonado.,

En el tratamiento de enfermedades es excelenfe para las
de foda clase esa limpieza general del arbol, con poda he-
cha en la forma que decimos, siguiendo & ella un embadur-
namiento del fronce v brazos (muy esmerado en los codos

v bifurcaciones del nacimicnto de brazos principales) con la
mezcla siguiente:

Cal 5 kilogramos.
Sulfato de hicrro 10 kilogramos.
Agua 100 litros.

Y para las originadas por el ararizgelo (Hiponomeutus
malinellus) la siguiente forma, empleada estando el arbol en
veretacion, es muy eficaz y practica, segan resultados de la
campafia de experimentacién del Servicio agrondmico de Za-
ragoza en el arbolado frutal de la ribera del Jiloca, bajo la
direccidn del Ingeniero sefior Lapazardn;

Arseniato de sosa....... ....200 gpramos
Acetatpdeplomio A v o7 GO0 gramos
Cal (bien tamizada)...........700 gramos

ovig L e Tl R E e B S R AL R

Para su preparacion, se disuelven en un recipiente de ma-
dera los 200 gramos del arseniato de sosa con 30 litros de
aguda. En otra tina, vy con otros 80 litros de agua, se disuel-
ve la cal, y se agrega el acetato de plomo. Después se in-

1} Hegin la calidad de tierras, el modo de cultivo 3 desarro-
1o de Ia variedad, camnbiara este marceo. Ya ol manzanal en ple-
no desarrollo, es menester gquoe entre las copas de [og drboles exis-
tn nna zeparacion de dos metros por lo menos,

")
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Corpora esta parte a la primera, y se emplea pulverlzando el
manzano tan pronto se vean aparecer las primeras orugas
(Abril-Mayo).

El pulgdn lanigero (Schizoneiira lanigera) se combatird
empleando el petréleo aplicado con un pincel sobre las colo-
nias que forma.

Para el abonado, puede emplearse la siguiente fdrmula
general, por drbol:

5 kilogramos de superfosfato de cal
1 kilogramo de cloruro potasico
1 kilogramo de sulfato amdnico

Extendiendo todos esos compuestos en Febrero, en ex-
cavacion circular 4 1 metro del tronco, limitada al exterior
por la linea que forme la circunferencia del vuelo 6 copa del
manzano. En arbolado en cuesta, en agujeros especiales,

€/ frufo.—Como que la buena sidra la hace el buen fruto,
es lo primero escoger la manzana en buena sazdn y bien
sana y Iimpia. Después, el procurarnos una mezcla de man-
zanas bien combinadas con arreglo 4 la composicién en aci-
dez, azicar y fanino. Las mejores variedades de manzanas
para hacer sidra son las fardias, v entre éstas se dara pre-
terencia & las de mayor rendimiento v mejor calidad de ju-
£0, que cs el que nos da densidad superior ¢ 1050 v aci-
dez y tanino que liegnen d dos gramos por lifro, para ca-
da uno de estos compuestos, expresada la acidez en acido
sulfarico.

LLa mezcla de manzanas dulces, amargas y deidas, en
proporciones estudiadas, es la que forma el mejor mosto.
Un 60 por ciento de manzanas amargas, 30 por ciento
de manzanas dulces y 10 por ciento de manzanas dcidas,
debe dar un mosto de buenas condiciones para la fermenta-
cion y fabricacion. L.a manzana amarga es la que da el jugo
de mayor riqueza en tanino, y nos dan las dulces el alcohol,
ambos elementos importantes para la buena conservacion de
la sidra. Las manzanas acidas nos dan la acidez necesaria

L]
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para que la fermentacion se verifique bien, y después para
que la sidra no se enturbie ni ennegrezca.

Las variedades de la region llamadas Andoada, Picoa,
Gaeza-Zariyay San Martin son muy buenas para hacer sidra.

Es muy importante conservar bien el fruto recogido, y
para esto ha de saberse que las heladas desorganizan sus
tejidos, las lluvias abundantes le quitan levaduras, y hacién-
dole aumentar de volumen dan lugar 4 que se reviente, y
con esto 4 la invasién de mohos que le pudre y ennegrece,
originando la pérdida de tanino, de acidez y de azdcar (ele-
mentos dtiles principaleg) y dando lugar 4 que se formen
compuestos extranios que desmerecen mucho el fruto.

€/ mosto.—Es el jugo que se obtiene al estrujar las man-
zanas. En la obtencién de este jugo hemos de procurar lle-
gar al mdrimum de rendimiento compatible con la buena
calidad de la sidra, y para la sidra corriente esto lo da el
jugo de primera presién y el que se puede lograr después
echando a la pasta del primer prensado el fercio de su peso
de agua. Echando 4 la pasta del segundo prensado el ter-
cio de su peso de agua, tendremos la sidra pitarra. Y cuan-
do se quiera mejorar la sidra del segundo prensado, en lu-
gar de agua pura, se podria adicionar esa sidra pitarra del
prensado anterior,

Conviene saber que el mosto que es pobre en acidez se
colorea rapidamente al aire v dard sidras que se ennegre-
cen, y que en el mosto de buena acidez, /as levaduras tra-
bajan bien, y se desarrollan muy mal las bacterias, 0 sean
los gérmenes de enfermedades de la sidra.

La fermentacién. Elaboracion Yy crianzg de la sidra.--La fer-
mentacion es la transformacién del mosto en sidra median-
te el trabajo de las /evaduras.

En la fabricacion de la sidra esta fermentacién conviene
conducirla lentamente y d baja temperatura (en locales
frios, alrededor de los 10°). La buena fermentacion requiere,
ademds, un mosto conveniente bien preparado, y para tenerlo
asi y poder conducir después bien todas las operaciones de



crianza y buena conservacion de la bebida, hé aqui como se
resumen las diversas operaciones de esta clase, segin las
practicas levadas 4 cabo el afio dltimo para las ensefianzas
dadas por este Servicio en la Escuela especial de Viticultura.

Bien limpio y preparado todo el malerial de la fabri-
cacidn, se procedié como sigue:

1. Revision de las manzanas, separando el fruto malo.

2. Cilculo del rendimiento en jugo v ensayo .del mis-
mo, prensando un kilogramo de manzanasen la prensa de
estudios, para [o cual se divide antes el fruto en pedazos
pequefios y se pasan éstos por un rayador.--En este jugo
prensado asi; determinar acidez fotfal, densidad y azicar.

3. Estrujar la cosecha de manzana con estrujadora es-
pecial,anotando el trabajo de ésta y el peso de la pasta gue
resulta,

4.% Maceracion de la pasta estrujada, poniéndola en
comportas (1) durante doce horas.-—En esas comportas se re-
movera varias veces, para unificar bien la masa, y se dejan
cubiertas con un saco, a fin de que no caigan en ellas ni pol-
VO 1ni cuerpos extrafios. (2

5. Pesar la pasta macerada, y cargar con ella la pren-
sa, recogiendo el jugo para medirlo y tomar en él densidad,
acidez y azicar. Se cuidara de recogerle pasandole por un
tamiz claro (por uu simple cafizo de pajas de trico, cente-
na, etc.) ; )

G ® Deshacer la masa de la prensa y pesarla; después
de €sto, pasarla por la éstrujadora, y volverla d pesar adi-
cionandole un tercio de su peso de agua 3. Nueva pesada
una vez hecho este aguado.

(1) O en estanguillos especiales enando se trate de crandes can-
tidades: %mem lepgase en cuenta que no son convenientes reci-
pientes de gran superficie al aire; }a,s pipas ordinarias, guitando
uno de sus londos, son muy buenas para esto.

(21 Como yasabemos, cuande se trate de jngos que se enne-
grecen rapidamente al aire, reducir esta maceracion & menos
tiewpo ()‘ resguardarla del aire.

B Lnando se quiera lijar esta cifra con relacién al fruto, se
pondra el 26 por 100 del peso de ¢ste (del peso del fruto trabajado),
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7.° Sobre esa pasta aguada al tercio de su peso, espol-
vorear enofosfato de cal 6 fosfato de cal 4 dosis de 1,50 gra-
mos por kilogramo y dejarla doce horas en maceracion, co-
mo se hizo la primera vez, y después pesaria de nuevo vy
ponerla en la prensa.

8.7 Prensar la pasfa aguada y recoger su jugo, mi-
diendo lo gue da, y tomando en &l acidez, densidad vy
aztcar. Urir luego este jugo al primeramente obtenida, y
bien mezclados ambos, tomar de nuevo acidez, densi d&d
¥ azdear.

9.% Poner los jugos obtenidos en vasija que esté en lo-
cal lo mds frio posible y adicionando & gramos de meta-
sulfifo de potasa por hectolitro de jugo, dejarlos doce horas
para decantacion por reposo en ese trempo {(defecacion
mecanica).

10.  Separar el jugo claro, v medirle, poniéndole en la
vasija.para fermentacion inicial v defecacion quimica. Se
llenara la vasija dejando un cinco por ciento de wvacio. De-
terminar en &l acidez, densidad y aziecar. Medir también
el depdsito de turbios de decantacion, gue se pondrd sepa-
radamente.

11. Al jugo que estd en la vasija para esa fermentfacidn
inicial v defecacion guimica, adicionarle lo siguienie; /1
gramos de fanino, 50 gramos de fosfato cdlcico y un
cuarto de Iitro de sacarato de cal, \1} ‘odo por heclolitro,
y bien incorporado en la vasija. Si no se empleara el fosia-
to de cal, poner medio litro de sacarato.

12. Poner la vasija con el jugo preparado como acaba-
mos de decir en local fresco (6 4 8 grados) dejando el agu-
jero de la vasija con simple cubierta para m’ltdr caiga el pol-
Vo v gérmenes extranos.

13. Conducir la fermentacion de modo gue no sea acti-
va. sino que se verifique lenfa y regularmente, y cuando se
observe que se ha formado arriba (en la superficie) una ca-

LY

(1) Ya se dijo como se prepara,
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pa espesa y unida de color achocolatado, y no adherida a
las paredes de la vasija, abajo se tendrd un depdsito de hez,
v el liguido entre ambas capas estard claro. Hay que frase.
gar inmediatamente ese liquido claro 4 vasija limpia y azu-
frada, (2 gramos de mecha de azufre por hectolitro de cabi-
da) midiendo lo que resulte, y también la parte de turbios
que queda. En ese liquido claro determinar acidez, densi-
dad y azicar.

14. Al liquido claro resultante del tratamiento anterior,
adicionar lo siguiente: /0 gramos de fanino, 1! gramos de
fosfato amdnico, 10 gramos de sal comiin, y si tiene menos
de dos por mil de acidez sulfiirica, 50 gramos de dcido
tdririco, todo ello incorporado al jugo, y por hectolitro de
¢sfe. Hecha la adicion de estos compuestos, y bien incorpo-
rados 4 la masa de jugo, se determina nuevamente acidez,
densidad y aziicar, ‘1) y se llena la vasija, dejando unos dos
centimetros de vacio. Se pone el tapon de cierre hidrdulico,
y mejor ain el purificador Noel, y colocada en local de 6-8°
de temperatura, se seguird bien la fermentacidn lenta, trase-
gando el liquido claro, en dia frio y de vienfo Norte, a va-
sija ligeramente azufrada.

Con la pasta del segundo prensado puede hacerse la
pitarra, aguindola también al tercio de su peso, macerando
después y prensando, para seguir en todo como hemos di-
cho. Echando para este tercer prensado que ha de darnos la
pitarra, en vez de agua clara el jugo del tercer prensado de
otra masa de pasta tratada antes, la pitarra que salga sera
de mejor grado, y es lo que se recomienda.

Los residuos v posos de las diversas operaciones de la
fabricacion se decantan metabisulfitdndolos (8 gramos de
metabisulfito de potasa por hectolitro) y luego se tratan en

(1) Esta serie de determinaciones de densidad, azdear y acidez
en la priactica general de elaboracion por el cosechero no es me-
nester sean tan repetidas como decimos. El hacerlo en estos ensa-
yos, es porque servian 4 la par de gjercicios para los alumnos,
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todo como lo dicho para obtencién de primera sidra, pero
siempre con separacion de ésta,

El empleo de aguas claras buenas, la perfecta limpieza
de todo el material de fabricacién. y el evitar todo con-
facto con el hierro, es esencial ¢ importante, porque la su-
ciedad origina enfermedades, y los contactos con el h1erro
son causa del ennegremmenm de la sidra.

La limpieza del material—Nada habriamos adelantado con
cuidarnos de todo lo antericr si descuidaramos la limpieza
del material que se emplee en la fabricacion. Con suciedad
no puede haber buena sidra, v con limpieza v puleritud, no
puede haber malas sidras.

La mejor bebida (sea vino 6 sidra) por los simples con-
tactos con maderas sucias y mal conservadas, toma sus gus-
tos especiales, y si hay restos del picado 6 avinagrado tras-
miten 4 la sidra estas enfermedades; y si existen restos del
enmohecido, le dan este gusto. Los contactos con el hierro
deben evitarse en absolulo y para ltodas las operaciones,
pues el hierro origina el ennegrecimiento de la sidra. las
vasijas, embudos, cubetos ¢ jarrones para desocupar y
lenar los recipientes, los rastrillos v palas para mover la
pasta, nada debe ser de hierro, y hasta al prensar la pasta
es conveniente que las partes metdlicas de la prensa no to-
quen a aquélla, por lo cual se dan con barniz de parafina,
con un aceite secante, o si no se cubren con lienzos. Los la-
vados generales con escobillas 6 cepillos para extender le-
chadas de cal al 10 por cienfo y luego pulverizacion con
la mezcla siguiente:

ey e 10 kilogramos.
Alumbre ... .. 10 id.
APHE & vt oo d.

Son muy buenos para paredes y suelos. l.a mezcla de 10
kilogramos de cal viva y uno y medio kilogramos de sulfato

de cobre es muy buena para dar 4 las paredes v 4 los
suclos,
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Para el material de toda clase, los lavados con disolucion
caliente de cristales de sosa al dilez por cienfo,y los de
derdo sulfirico al cinco por cienfo, simplemente una de
ellas, 0 combinadas ambas, es lo mejor para dejar las vasi-
jas limpias: y cuando haya necesidad de decolorarias, se-
guira 4 eso el empleo de disolncidn de deido sulftirico y de
cloruro de cal (1 kilogramo de cada uno de éstos y 10 litros
de agua hirviendo por cada hectolitro de capacidad de vasi-
ja) dejandola tapada cinco ¢ seis horas para que obre bien
el gas.

l.os lavados se haran acepillando bien las superficies, y
para esto se emplearan cepillos de crin metalica, que son los
que mejor limpian.

Las prensas y maquinas trituradoras del fruto se limpia-
ran cada dia al acabar los trabajos y al empezarse éstos en
el siguiente, empleandose para ello agua hirviendo y cepi-
llos O escobillas para poder separar bien los restos de sucie-
dad per todas sus partes.

Para la buena conservacion exterior de los recipientes de
madera en que se ponga la sidra, darles con parajfina fun-
dida, empleando una brocha para aplicarla.

Los lienzos 6 tejidos en contacto con las pastas se lavan
hirviéndolos en disolucidn de cristales de sosa al diez por
clento. ;

Para la preparacidn de cubas nuevas, se emplearan di-
soluciones de deido sulfirico al dos por ciento, 6 bien dt-
solucidn caliente de permanganato de potasa y sal comiin
(diez litros de agua, diez gramos de permanganato de pota-
sa y doscienfos cincuenta gramos de sal comin.) También
la cal viva segun se tiene dicho.

Las enfermedades de la sidra.— Se evitan con la fabrica-
cion en la forma que se deja descrita.

El enfurbiamiento y ennegrecimiento de la sidra no exis-
ten cuando se tratan los mostos como decimos, y la acelifi-
cacion d avinagramiento se evitan teniendo siempre las va-
sijas llenas, y cuando no se puede esto, dejandolas con una
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capa de vaselina mineral (una capa de tres milimetros bas-
ta) lo cual es preferible al aceite que de ordinario se pone.
porque no se enrancia como éste. Lo mejor, una capa de dci-
do carbdnico, pero esto no es tan facil en las pequefias ex-
plotaciones. Cuando se presenten enfermedades, consultar
sobre ellas a este Servicio sera lo mds acertado.

Conclusién.—Cuanto se deja expuesto es la fécnica ac-
fual de la elaboracion de la sidra segun los estudios y tra-
bajos de los que mds especialmente se han ocupado del
asunto (Truelle, Warcolier, Labounoux, etc.) Todas esas
adiciones de compuestos entran en lo que es perfectamente
legal. y responden a lo que es lo racional y 4 lo que pide la
misma higiene, que al buscar esa sidra natural tan aprecia-
da por el consumidor sdlo de este modo puede lograrla.

1
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ESTADD DE DATOS y resultado de unosensayos deelaboraciondesidra, aguande

e 1Y prensa Guge pure) 2." prensq (mecersda ke pasia con la mitad
T iDa el B2 por 100) = __(Da el T por 100)

——

1 |
| I Antes de sdicionar
PEgD:; |f . 1A0 _ PESO || AGUA | Juso productos

MENZANR

! dao la
| que || Densidad | Acidez e obienide al -
l trabajada de la pasla i de la pasta adicionada {l
| |

| ga ahtuvo I prensar Eé_;:le.l']_';‘]':l':':'lr Heidez

| ey | | |

1 - 338 313 178 1.053 1'4 116} 57 a0 1.0580 1°2)

! 334 310 178 1.051 1*5 109/ -54°50) 21 1.051 145!

396 361 9204 1.052 17| 136 68 104 1.052| 19

(1.068] o84 se0l | | 3eili7es0l 915 L
B SRR

Segun estos datos, se ve que se obtiene el 88 por 100 de jugo por los 3
por ciento por los dos prensados, y este 78 por ciento lo da el fruto
rarse, pues su densidad de 1.032 es poco. Lo mejor sera emplearle para el
titucion del agua nos dara en ese caso un jugo de muy buena densidad. En
g0, ¥ conocida la del primer prensado (jugo puro) y la que queremos tenga,
l.os que busquen una sidra buena no deben aprovechar para mezclar con el
solamente un 30 por 100 de agua con relacidn al peso de la pasta, es decir,
prensada con el 40 por 100 seria la pifarra. Asi el aguado de la brisa no

(1) Un 204 25 %, de agua con relacion al peso de la manzana. Pero todo esto pa
. dato de andlisis del jugo 1o que, por consiguiente, nos debe servir de base para este
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al BO por 100 |la pasta del primer prensado y al 33 por 100 la del segundo

3o ru peso e aguc) o PrensSa (mecerada le pasic con ia feccera perte de s pesz 4 equa) PESO
B __tDa el 4 por 100) e
- PR AT | i e Ja past
I Despucs de achar W&o _IAnt-nH de alicianar| Despuds de adicio-
| 1ot produsies | PESO | aGus | | productos nar producbos | oo
il obtenido a||| | . T |
! de la pastal| adicionada | : ! destilar |
| Densided | _Aidez ! | pransar | E's.','-.r!'q;'-'m'.“ Heidex | Densidad | _#oides !
1059 - 16 76( 25 37 1.032 08 1,032 ('8 G2
1.0561 Fo 5 ] 24 361 1.032 08| 1.032 05 581
1.052| 1°3 91 30 39 1.032 08l 1.032 11 T4
I |
. { i
| | i 1
& = ] 23 7o) 113 b 1 19d

prensados (88 por 100 con relacidn al pese total de fruto trabajado) v el T8
sin bajar de densidad. Por lo tanto, el jugo del tercer prensado debe sepa-
aguado del segundo prensado de otro lote de masa de pasta, pues esa sus-
resumen, se ve que el aguado de la pasta dependera de la densidad del ju-
se reduce a ver hasta qué punto nos conviene el adicionar mas 6 menos agua.
jugo del primer prensado mas que la del segundo, y éste obtenide echando
por cada 100 kilogramos de pasta prensada=30 litros de agua. 1} Una tercera
quitarda mérito al jugo.

'a Jugos de bucha dessidad, que cnando no sean asi, bastard el 157/, de agua. Es el
aguado de la pasta. Con buenos jugos va se ve d 1o que se puede legar.












