1zana es la de cerca de
lonalismo»

mingo Arina cree que en muchas ocasiones
traida en camiones desde tierras lejanas
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traer manzana desde muy lejos,
porque es mis ficil controlar las
caracteristicas de los manzanos
que estdn cerca de la sidrerfa.
.~ La mejor manzana es la de cerca
de casa, y no lo digo por naciona-
lismo; siempre que sea manzana
siﬂ.mra' Supongamos dos casos:
una manzana recogida a maguina
aqui cerca y a centenares de kilé-
metros de aqui. La manzana siem-
_pre se golpea al rodar por el suelo,
luego el elevador, luego la caida al
remolque... Una manzana asi lle-
gaa la sidreria muy golpeada,
gra, lo mismo que si nos trata-
ran asia ti o a mi. Esa manzana
llena de moratones la lueto.u en

GLOSARIO

IZL'ICARE!

b «Todas las varledades de man-
manzana tienen la suficlente can- -
tidad de aziicares para dar lugar a
los 5'5-6'59 de alcohol que nor-
malmente tlene el producto aca-

| bado. Su presencia en la sidra aca-

bada le comunica inestabilidad, que

‘ se deriva en dcidos indeseados,

enturblamientas y posos».
Acipos

p. «Inf!ufen en el sabor. Como nor-
ma, el &cido mélico desaparece de
forma espontdnea en la fermen-
tacién maloldttica y da lugar al &ct
do lactico, de cardcter mds suave
y agradablen

ACIDEZ'PH

p «El tandem entre la acidez y &
es fundamental desde & pun
vista microbicldgic )
ra bacterlana, Evita a las levaduras
la competencia de las bacteriasy.

o

| FENOLES

- «Son sustancias amargas. Comu-
nican a |a sidra sabor astrine
{seca la boca cuando la tomamos)
| y sabor amargo (se percibe, al tra
| gar lasidra, en o fondo de 13 boca),
i Los eompuestos fendlicos estdn
|
|

muy relacionados con la estabili-

dad microbioldgica de Ia sidras.

porte ya estin aqui Pungamos més
manzanos, con las variedades de
manzana idoneas, las cido-amar-
£as, ¥ pongamos manzanos tam-
bién en zonas gite que el fruto se
pueda recoger a maqguina, es decit
en Alava y Navarra.

— éQué herramientas hay en los
casos en las que la sidra se tuerce?
—Te leeré la normativa legal de 1a
sidra natural. Es la misma que en

el caso del vino, practicamente.
—Los sulfitos no estdn permitidos.
—S51lo estan. Lo gque no esta per-
mitido es la acidez volitil. Esa
sldra que te huele y te sabe a vina-
gre no esta considerada como natu-
ral. ;Sabes lo que hacian antes
algunos sidreros? Vaciaban parte
de la kupela y asi dejaban que la
sidra se oxidase y «se avinagraran
un poco. Con ello enmascaraban
otros defectos de la sidra. Para
empezar, ante ciertos problemas
menores, nosotros les decimos a
los sidreros que mezclen las sidras;
han empezado a hacernos caso
hace pocos aitos. La normativa per
mite los trasiegos, v eso se ha
empezado a hacer agqui muy
recientemente. También se per-
miten las clarificaciones de la
sidra, mediante gelatinas y clara.
de huevo, ysemwm
desde hace dos afios, y de



