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O Sarrera O Helburuak

Sagardoa prozesatzeak osagaietan eta azken emaitzan duen eragina aztertzea.
« Azterketa hort oinari hartuta, sagardo-ekoizpenaren azkeneko emaitzak hobetzea.
Gaur egungo sagardoaren inguruko ikerketak eta horien aplikazio praktikoak

Mendikoi-Fraisorok sagardoari buruzko formazio-jardunaldi
batzuk antolatu ditu ekainerako, sagardo-egileentzat eta sagardoaren
arloan hasi nahi dutenentzat.

.. ezagutzea.
= g ; Sagardo-motak ezagutzea eta sagardoa dastatzeko zentzumenak zailtzea.
: Sagardoa egiten, analizatzen, merkaturatzen edo ikertzen aritzen direnentzako
topaleku izatea.
[LEHENGAIAK ETA PROZESATZEAK SAGARDOAREN KALITATEARENGAN DUEN ERAGINA ) ( IKERKETEf BURUZKQ JARDUNALDIA ~ j
. . Iraupena: 24 ordu. ) fraupena: 5 ordu.
O Sagardoa egiten hasten direnentzako edo L—————— O Gaur equn, ikerketa-arloan egiten ari dena ez ezik (hamaiketakoa bame)
oinarrizko prestakuntza nahi dutenentzako. ikerketa horien aplikazio praktikoak ezagutu nahi =
o Egunak: Ekainaren 2, 4, 6,9, 11 eta 13an dituztenentzako.

» Ordulegia: 15:30-18:30

f o Egunak: Ekainaren 18an
o Irakaslea: Domingo Arina

o Ordutegia: 09:00-14:00

I Programa: o Hizkuntza: Gaztelania 1 Programa: o Irakastea: Gloria del Campo, Nuria ftusriza, lfiaki Santos
eta |fiaki Berregi, (EHUko Kimika Fakultateko ikertzaileak)
Sagarraren inguruan kontuan izan beharreko faktoreak: | Euskadiko ikerketa-lanak: eta Anna Piccinelli (SERIDA)
1 Heldutasuna. Euskadiko sagardotarako O A (R
1 Osasuna. sagarraren ezaugarri kimikoak:
1 Bilketa. 1 Ezaugarriak, uztaren arabera (gaztelaniaz).
1 Garraioa eta klimatologia. I Ezaugarriak, finkaren arabera (gaztelaniaz).
1 Deskargatzea eta biltegian jasotzea. 1 Ezaugarriak, heldutasun-mailaren arabera (euskaraz).
Sagarraren osaketa. Sagardoa prozesatzeak osagaietan eta azken emaitzan Sagardoaren inguruko ikerketa:
duen eragina. ¥ Sagardoa egiteko prozesuak sagardoaren egonkortasunean duen eragina
Txikitzea. (gaztelaniaz).
Prentsatzea. i Muztioaren osaketak sagardoaren ezaugarriengan duen eragina (euskaraz).
| Zukua banatzeko beste sistema batzuk. Hamaiketakoa, Fraisoroko sagardotegian.
Frutaren osagaiek hartzitzean duten eragina, Asturiasko tkerketa-lanak: Anna Piccinelli (SERIDA) (gaztelaniaz).
I Hartzidura alkoholikoa. | . _ )
I Hartzidura malolaktikoa, w | B #E ( SAGARDO-DASTATZEA )
1 Ontzi-aldaketak -
. k-4 = . : . i fraupena: 10 ordu.
I Kontserbazioa. ; {J Sagardoa egiten eta merkaturatzen aritzen direnentzako b e

Sagarra botiletan sartuta:
I Botiletan sartzea.
! Kontserbatzea.
Ingurumen-modulua.

eta sagardoaren ezaugarriak zentzumenen bidez
ezagutzen eta analisi konparatiboak egiten ikasi
nahi dutenentzako.

o Egunale: Ekainaren 19 eta 20an

o Ordutegia: 09:00-14:00

o lrakastea: Anna Piccinelli (SERIDA, Asturias)
o Hizlntza: Gaztelania.

I Programa:

O Informazioa ) I Zentzumenak.

I Sagardoak berez dituen zentzumenezko ezaugarriak.
Zentzumenezko deskripzioa.
Ebaluatzeko metodoa.
Gabeziak.

| Dastatzen ikasteko ariketa praktikoak.

I Ingurumen-modulua.
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O Introduccion

Mendikoi Fraisoro ha organizado para el mes de junio unas Jornadas
Formativas sobre la Sidra, dirigidas tanto a productores de sidra como
a aquellos que quieran iniciarse en esta area.

() Objetivos:

1 Analizar la influencia de! procesado de fa sidra en los componentes y en el resultado final.

Mejorar los resultados finales de la produccién de sidra a partir de estos analisis comparativos.
Conocer lo que actualmente se estd haciendo en investigacion sobre la sidra y
sus aplicaciones practicas.

yaml o S Adquirir conocimientos basicas sobre cata y sobre tipos de sidra desde el punto de
1 q y P p
vista sensorial.
Servir de punto de encuentro para aquellos que trabajan en tomo a la elaboracion,
analisis, comercializacion o investigacion sobre la sidra.
: N
GNFLUENCIA DE LA MATERIA PRIMA Y EL PROCESAMIENTO EN LA CALIDAD DE LA SlDRAj [ JORNADA SOBRE INVESTIGACION 3

e - ot = uracion: 24 horas
( Dirigido a aquellos que se inician en la elaboracion _Du;

de sidra o que buscan una formacion basica.

o Fechas: 2,4,69,11 y 13 de junio.
o Horario: 15:30-18:30
o Impartidor: Domingo Arina

1 Programa: . idzome:_Castellano

Aspectos a considerar en relacion a la manzana:
1 Estado de maduracion.
1 Estado sanitario.
1 Recogida de la manzana.
1 Transporte y climatologia.

T
{ Duracion: 5 horas.

O Dirigido a aquellos productores de sidra que quieran (incluido hamaiketako)

conacer qué se estd haciendo actualmente en investigacion
y sus posibles aplicaciones prdcticas.

» Fecha: 18 de junio

o Horario: de 09:00 a 14:00

o inipastidures: Gloria del Campo, Nuria fturriza, Ifiaki Santos
e Iiaki Berregi, (Investigadores de la Facultad de Quimica
de la UPY)) y Anna Piccinelfi (SERIDA)

o ifiomas: Euskara / Castellano

I Programa:

Investigacion en el Pais Vasco:

Caracteristicas Quimicas de las

manzanas de sidra en el Pais Vasco
t Caracteristicas segtin la afiada (castellana).
1 Caracteristicas segun la finca (castellano).

i Descarga y almacenamiento.
Composicion de la manzana. Influencia del procesado en los componentes
yen el resultado final.
Triturado.
Prensado.
Otros sistemas de separacion del jugo.
La influencia de la composicion del fruto en fas fermentaciones:
1 Fermentacion alcohélica. 8
1 Fermentacion malolactica. k'] ¥ ¥
I Trasiegos.
1 Conservacion. ¥
La manzana a partir del embotellado:
1 Embotellado.
1 Conservacion.
Modulo medioambiental.

O Informacion ]

Mendikoi Fraisoro
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(" CATA DE SIDRA )

1 Caracteristicas segun el estado de madurez (euskera).
investigacion sobre la sidra:
¢ Influencia de! proceso de elaboracion en la estabilidad de Ia sidra (castellano).
t Influencia de la composicion del mosto en las caracteristicas de la sidra
(euskera).
Hamaiketako en la sidreria de Fraisoro.
Investigacion en Asturias: Anna Picinelli (SERIDA) (castellano).

} Duration: 10 horas.
0 Dirigido a aquellos que trabajan en la elaboracion y e ——

comercializacion de la sidra y que quieran conocer las caracteristicas
sensoriales de su sidra y realizar andlisis comparativos.

o Fechas: 19y 20 de junio

I Programa: o Horatfe: de 09:00 214:00
4 o Impartidora: Anna Piccinelli (SERIDA, Asturias)
Los sentidos. o Idioma: Casteliano

Atributos sensoriales propios de
[a sidra. Descripcion sensorial.

I Método de evaluacién.
Defectos.
Ejercicios précticos de cata.
Médulo medioambiental.




