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Xabier KAMIO / Catador de sidra

«Si no supera la cata analitica
no es apta para el consumo»

b

La serledad y el rigor deben acompanar a una buena cata de sidra.

practic

todavia poco extendida. La sidra, a diferencia de un vino con

denominacién de origen, no cuenta con un estamento gue haya

establecido los pardmetros de cata sensorial, Todo se andar4. Sin em-

bargo, si existen técnicos profesionales que con su trabajo-asesoran a

sidreros en un Intento de mejorar la calidad y dignificar el producto.

| pasaitarra Xabier
Kamic conoce co-
mo pocos qué es
una cata de sidra y
su importancia pa-
ra poder conocer el producto fi-
nal. Por ello, lo primero que quie-
re dejar claroes la necesidad de
quealapruebasensorial selean-
teponga una cata analftica.

iQuéesunacatadesidraycomo
se realiza?

En principio es una prueba para
conocer distintos pardmetros de
la sidra, como la composicién o
lassensaciones olfativas o gusta-
tivas, entre otras. En definitiva,
unaprueba comola que se puede
hacer a cualquier otro producto
alimentario. Dentro dela cata de
sidra existen dos tipos funda-
mentales, la analitica y la senso-
rial. Siempre hay queresaltares-
toporguelagente piensaqueuna
cata es linicamente una prueba
de un producto sin mads, en este
caso la sidra. Lo importante es
que siempre se haga previamen-
te una cata analitica para esta-
blecer que el producto estd den-
tro de los pardmetros reglamen-
tados por la legislacién. 8i no
cumple la cata analitica, no se
puedellevar a cabola sensorial.

- ¢Hablar de cata es sindnimo de

concursos?

Desde luego que no. La cata, ade-
més de poder ser llevada a cabo
€N COncursos, es un instrumento
muy itil parael sidrerooparalos
entlogos. Sirve para conocer el
estado del mosto, aporta datos
tiecesarios para poder embote-
llar o adoptar alguna medida que
homogeneice y eguilibre la si-
dra. No vale para nada tener en
una sidrerfa una sidra gue se
puedacalificar conun diez y otra
con un uno. El mercado exige un
producto més homogéneo y a un
nivel lo mds alto posible.

éQué parémurqsam!lza_mu‘-

Jose Mar| MARTINEZ

Xahier Kamio aflrrna que la mayoria de lu catas no son rigurosas.

como sidra, pero podré ser desti-
nado a vinagre. Otro componen-
tequeseanalizaeselniveldesul-
furoso total, un conservante de
la sidra, que no debe sobrepasar
la cifra de 210. También se con-

trola el contenido de metanol, un.

alcohol que se produce como

consecuencia de maceraciones

]argxselnchuodn{emenmiﬁn
del producto. El sidrero que tra-

baja bien en bodega, con todas
leediéasﬂeaunﬁaﬂyima- :

pardmetros analfticos se deter-
minan en un laboratorio oficial.

Segun eso, la mayoria de las ca-
tas gue conocemos no son co-
mectas.

Efectivamente, Si exceptuamos
la que ha Wumdn Para el
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mo sidra, sea la més vo-
tada, quizé porque, por
ejemplo, los que forman
parte de jurado tengan
aprecio a una sidra Acida
cuando lo sea tanto que
supere loslimitesestable-
cidospor lalegislacion ali--
mentaria. Eso estéd fuera
de toda 16gica. Una sidra
queno supere lacata anali-
tica es un producto no apto
para el consumo.

LEn qué consiste |a cata en
bodega?

Una vez superada la prueba
analftica, se hace lasensorial.
, El primer factor & valorar es
el impactovisual. Luegosere-
alizan las pruebas olfativas y
gustativas.

;C6mo se realiza la valoracion
visual?
Fsa primera sensacién nos
puede dar ya la primera infor-
maci6n de que esa sidra es bue-
na o mala, aunque no siempre
sea asl. Si tenemos un color sa-
tisfactorio, ya podemos adelan-
tar un paso en la apreciacion de
la bondad del producto; por el
contrario, si es un color oscuro o
totalmenteoxidado, podemosde-
cir que algo le pasa. Ademés del
color se presta mucha atenciéna
la txinparta, es decir, el despren-
dimiento de carbdnice natural.
Se puede determinar si es carbd-
nico afiadido o natural. Si des-
pués de romper la sidra en el va-
50 la txinparta desaparece muy
répido, puede ser sintoma de que
el gas carbénico sea anadido yno
producido por la propia sidra. La
buena sidra debe mantener un
cierto desprendimiento de gas,
aungue con el paso del tiempo
también se puede producir una
pérdida natural de CO2 o por
cambios térmicos que se hayan
producido en el depdsito. La si-
dra como productonatural no de-
be tener gas carbdnico afiadido.

Si después de romper la
sidra en el vaso la
txinparta desaparece
rapidamente, puede ser
sintoma de que el gas
carbonico es afadido

¢Es complicado determinar el co-
loridéneo?

En cuanto a 1a valoracién en cata,
comonohay unpatrén preestable-
cido, tampoco se puede definir el
color iddneo. A algunos consumi-
dores les gusta un color amarillo
Pajizo o verdoso y a otros un ama-
rillo dorado. Esté en funcién de la
mezcla de manzanas. De cual-
quier forma, el coloridéneo puede
estarentreelamarilloverdosoyel
dorado y lo que no est entre esos
tonos lo podemos definir como co-
lor no vélido, En una escala de uno
!d:.m uno con una cierta do-

xabler Kamio es un experto

. {C6mo se procede
en la cata olfativa?
Dentro del carécter olfativo, los
pardmetros importantes que
hay que tener en cuenta son gue
el producto huela tanto en copa
como a vaso parado, sin mover-
. lo. Cuanto més olor tenga a vaso
parado, mAs aromas tiene el pro-
ducto. Una vez otorgada la pun-
tuacién a vaso parado lo agita-
mos porgue, al moverlo, se gene-
ra una frotacidon con las paredes
del vaso, aumenta ligeramente
la temperatura y se volatilizan
ciertos componentes arométi-
cos, Elumbral de percepcidn pa-
ra cada persona no es el mismo,
deahf que se hagalapruebaaco-
pa parada v en agitacién. Dentro
del cardcter olfativo de un pro-
ducto puede haber aromas flora-
les, aromas afrutados o aromas
secundarios debido a desviacio-
nes o anomalfas. Entre los aro-
mas florales pueden estar los
olores arosasoavioletasy entre
los frutales pueden oleramanza-
na o recordar a la pifia o al melo-
coton, pero lo importante es que
notenga aromas defectuosos.

Y paraapreciar el sabor de lasl-
dra?
Para definir el caracter gustati-
vo, es decir, la sensacitn del
producto en boca, existen dife-
rentes pardmetros. Es impor-
tante que el producto sepa alo
que huele y también que esté
equilibrado. Para apreciarlo
‘me tener en cuenta que en
la punta de la lengua se capta el
dulzor, la acidez en los laterales
¥y, otro pardmetro importante, el
amargor o astringencia, que lo
tienen las sidras muy tédnicas, lo
apreciaremos al final de la len-
gua, Finalmente, apreciaremos
el volumen, grasa o estructura

enla ta de sidra,

3 extendlda todavia.

de la sidra, una con mu-
cho cuerpo nos llenard toda la
boca. Una vez reunidos esos pa-
rdmetros, catamos la sidray ve-
mos el conjunto de equilibrio. Si

una practica poco €

una sidra destaca por une
de esos parametroses quelefal-
taequilibrio. Decaraalacatade
un concurso, es la suma de los
diferentes pardmetros lo que al
final dard la puntuacion.

Ademas de como instrumen-
to de concursos, parece evi-

dente gue la cata es una he-
rramienta fundamental para
elaborar una buenasidra. pa-
ra lograr ese producto de ca-
lidad y equillbrado deseada
por todos.
Evidentemente, Tenemos
que conseguir mejores si-
dras v, para ello, hay que
acertar con la mezcla de
manzanas empleada, y co-
mo sabemos qué conteni-
do en tanino, en acidez ¥
azticar debe tener el pro-
ducto no necesitamos es-
perar a que fermente, ya
desde el mosto con una
cata sensorial podemos
conocer cmo van a Ser
posteriormente esos pa-
rdmetros. Hay medidas
naturales correctoras
paramejorarlas sidras,
quizd un trasiego si no
tiene un olor correcto o
afadirle mosto de
otras manzanas o el po-
so de un mosto que-es-
té muy bien. Hay que
hacer la mejor mezcla
para obtener el mejor
producto y si se hace
el control de forma
preventiva, siempre
tendré mas posibili-
dades de obtener un buen pro-
duecto sin esperar a que fermen-
te. De ahf la importancia de la
cata en todo momento, ya desde
el mismo mosto.

Jose Mari MARTINEZ
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