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Radiografia a la sidra

.~ Elfestival de Nava cuenta, por primera vez en su historia, con un novedoso aparato, el Sidrascan, que mide
las cualidades optimas del caldo dorado para las calificaciones del jurado a la mejor sidra de Asturias

_ Nava,

Gavadon II]'v[ENEZ

Una a:admgraﬂ'a de la sidra,
Este es, en resumen, el resultado
& labor realizada con el
Sidrasean un equipo de andlisis
¥ que 'evnh!a los parﬁ»

1 _pmsuleec,tdu de[ con-
q. mtaor sidra de A!:tl.i—

Mﬂl de fa Sidra de Nava.
El sistema, desarrollado por la
*cmpmsn Alce Cahdad penmte

1 iten conocer i
e fa'bebida para su salida
il en el caso de con-
- sidra como el de Nava,
celuir de la cata senso-
i jnrado aguellas candida-

Los catadores, durante la preseleccion de sidras, en Nava.

un jurado
digz catadores de reconacido
vmﬁligiu en la regién iba anali-
m los {.hsunlns r.aldns p:esen-

llegar a 1 final que se cele-
hog,_e. 4 medladia, en Nava.

la vez que se pucde
trabajo diario de los

COVADCONGA JIMENEZ F 0.

El Sidrascan, en pleno proceso de analisis,

Uno de los participantes en el concurso de escanciadores de [a edicion de 2003,

espalme y el «pegue» que fenga,
segtin explican los lagareros. En la
fase olfativa se cuida que la bebi-
da tenga aromas limpios, francos
y {rescos. como sefialan los exper-
tos del sector. La tercera fase va

unida a la anterior y se obscrva

que la sadra tenga un sabor equili-
brado, sin defectos, con el toque
de acidez correcta, Esta dltima

parte del andlisis tradicional es la
que coincide con el trabajo del
Sidrascan. Un aparato que, en
adelante, facilitard enormemente
el trabajo de los lagareros.

El gerente de ALCE Calidad,
José Antonio Miyar, destaca la
importante ayuda que supone el
analizador automatico para el
sector. Hoy los catadores ya pue-

sturias, qu

den medir su criterio con el de las
maquinas, todo un desafio para
los paladares mas exigentes. El
resultado de unas y otras prucbas
se dara a conocer esta tarde,
cusndo se haga publico el nom-
bre del lagar reconocido con el
prémio a la mejor sidra de Astu-
rias y el mejor de Nava,

Mientras los técnicos centran

2.000 litros de sidra gratis

guracidn de una muestra fotografica en el
Museo de la Sidra. Una hora mas tarde, la pre-
sidenta de la Academia de la Llingua, Ana
€ano, dard lectura ul pregon del festival desde
el haleon del Ayuntamiento. Posteriormente se
: nueiarén los premios & la mejor sidra de Nava
i e iran seguidos de la apertura

de.larumde la mﬂsa por las calles de Nava.
Desde las nueve de la noche se repartivdn de

. forma gratuita més de 2.000 litros de sidra.

st atencion en las caracteristicas
de la bebida regional, los aficiona-
dos a la materia, menos doctos en
cuestiones de laboratorio, lenen
un4 cita esta noche en la capital
naveta. Las calles del municipio
acogerdn una degustacion gratuita
con mds de 2,000 liros del caldo
dorado. Serd la primera gran
waquedadar de los sidroaficionados
que llegardn a la villa en los
«sidrotrenes» para distrutar de la
wfolixas de la sidra.

La plaza de Manuel Uria,
como manda la tradicion, y en
esto no hay innovacion, acogerd
maiiany el concurso de escancia-
dores. donde se medirdn los
mejores echadores del panorama
internacional, v la asociacion de
lagareros de Nava ofrecera una
nueva degustacion gratuita de
sidrit para todos los asistentes.
Una nueva s«macroespichay para
un acontecimicnto que se preve
multitudinario.



