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La sidra tiene dos casas

i FELIX IBARGUTXI
oy endia, en nues-
tras sidrerias con-
viven en armonia
lamaderay elace-

ro inoxidable. Aproximada-

mente la mitad de la produc-
cidn guipuzcoana esta enva-
sada en grandes toneles de
madera, y la otra mitad en
cubas de acero inoxidable,
que son por lo general de ta-
maio mayor, y pueden lle-
gar hasta una capacidad de

110.000 litros. «Un miaterial

no sustituye al otro, y los dos

deben complementarses,
nos comenta el endlogo Xa-
bier Kamio.

El acero inoxidable co-
menz6 a implantarse en las
sidrerias guipuzcoanas hace
unos treinta anos, en el mo-
mento en que se decidieron
adar el gran salto técnico, in-
corporando los sistemas de
frio asi como otros adelantos
técnicos en pro de una sidra
de mayor calidad. Hasta en-
tonces, la sidra era un pro-
ducto basado en la tradicion
y paso a ser un producto

adaptado al saber hacer del
tiempo correpondiente; a
partir de entonces, el sidre-

ro junto al enélogo comen-
zaron a controlar las diferen-
tes técnicas de elaboracion
en cuba y en kupela.
Normalmente, las cubas
de acero son de la calidad
Aisi-304, aunque a veces las
cubas tienen la vitola supe-
rior de acero Aisi-316, porque
en algunos casos (no mu-
chos) se usa gas sulfuroso en
lasidra, y ese gas tiene poder
corrosivo. Este segundo tipo
de acero es mas resistente.
Para la elaboracion de estas
cubas se emplean liminas de
tres milimetros de espesor.
Elacero Aisi-304 tiene un
18% de cromo y un 8% de ni-
quel. En el caso del acero Aisi-
316, esos porcentajes son
idénticos, y hay que anadir
un 2% de molibdeno. Buena
parte de las cubas proceden
de empresas vascas aunque
también por tradicién en
vino y precio competitivo
existen otras provincias del
estado como Burgos y Casti-
1la-La Mancha
Cuando los sidreros gui-
comenzaron a ad-
quirir cubas de acero inoxi-
dable, lo hicieron «mads que
nada por una cuestion de
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limpieza, lo cual no quiere
decir que el producto final
sea necesariamente mejor
que el producido en una ku-
pela de madera, dice el eno-
logo Xabier Kamio, que tra-
baja para varias sidrerias, si
bien su campo de accion
principal es el vino.

Los envases de acero ino-
xidable reemplazaron en bas-
tantes casos a los de fibra de
vidrio. Es este un material
que tiene bastantes contra-
indicaciones. La fibra de vi-
drio es bastant&'mas barata
que el acero inoxidable, pero
tiene aspectos negativos: por
ejemplo, para guardar la si-
dra durante bastante tiem-
po no vale, porque puede dar
gusto al producto, y ademis,
dado que es algo transpira-
ble, puede hacer que lasidra
se oxide en exceso.

Hoy en dia existen algunas
cubas de fibra, pero se utili-
zan solamente cuando hay
que hacer algin desfangado
de los mostos en un plazo bre-
ve de tiempo.

Frente a lamadera, el ace-
roinoxidable tiene dos gran-
des ventajas: es mas barato y
mas facil de limpiar. Y sise

COSAS BUENAS Y NO TAN BUENAS

Ventajas de lamadera Ventajas del acero

» Aspecto acogedor.

» Buen aislamiento con
respecto a la temperatura
exterior.

» Permite respirar al liqui-
do y también decantarse,
pues es un material poroso.

| » Ficil limpieza.

» Mayor aprovechamiento
del espacio.

» Precio.

» No precisa grandes labo-
res de conservacion.

f)svemﬂasdelamaden | Desventajas del acero

» Limpieza més dificultosa. | » No da aspecto tradicio-

» Cuando la maderaes nal. No aporta un aspecto
nueva, transmite saborala | acogedor. Hay que recordar
sidra. La madera nueva que la madera como algo
aporta elagitaninos y per- | acogedor es un concepto re-
mite que lasidraestemas | ciente, modemo.

abierta aromiticamentey | » Mayores oscilaciones tér-
ademadsmas limpia. micas, segin la temperatu-
» Pide mas labores de con- | raambiente.

servacion. » Mayor riesgo de posos.
En las barricas Por lo general, la
pequefias de sidra genera mas
maderasepuede  posos en un envase
perder ‘txinparta’  de acero inoxidable

quiere mecanizar el proceso,
el acero da también mas faci-
lidades que la madera.

«Yo creo que en ciertos
momentos del proceso es
mis sencillo elaborar en ace-
ro inoxidable, pero en fun-
cion del momento en que
esté la sidra, es preferible la
kupela de madera. En la fase
inicial de la elaboracién, que
tiene mucho movimiento, es
mejor el inoxidable; y cuan-
do hay una fase de reposo y
queremos una buena decan-
tacidn, es preferible la made-
ra. Lo ideal seria mantener
los dos materiales: lo mejor
es fermentar la sagardoa en
acero inoxidable y luego pa-

sarlaa lakupela de madera,
porque ademas ahi puede
transpirar. El acero inoxida-
ble tiene cargas electroesta-
ticas, que hacen que la decan-
tacion sea mas lentay, prosi-
gue Kamio. Por logeneral, la
misma sidra, si ha estado en
acero inoxidable, generara,
tras ser embotellada, algo mas
de posos que si se ha almace-
nado en envase de madera.
Ahorabien, hablando de
posos, hay que recordar una
gran diferencia entre el vino
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Maderay metal. Desde hace treinta afios, las cubas de acero
inoxidable conviven con las kupelas de madera. Todo parece
indicar que también en el futuro ambos materiales coexistiran

——————

y la sagardoa: el consumidor
rechazard un vino turbio,
pero ese mismo consumidor
no quiere una sidra transpa-
rente. Algo de turbidez es con-
sustancial ala sidra. Lasidra,
por lo general, ni se clarifica
nise filtra.

durante abstante tiempo,
parair sacando el producto al
mercado de forma escalona-
da. Ylo cierto es que las cu-
bas de acero dan mis proble-
mas para el control del frio,
porque se trata de liminas fi-
nas, de tres milimetros de

§TOSOT, que ganan tempera-
tura con mis facilidad que las
gruesas paredes de la kupela
de madera, que pueden serde
seis-ocho centimetros de es-
pesor.

El sistema de frio ideal es
aquél que permite actuar de
cuba o kupela. Porque enuna
misma sala puede haber cu-
bas en distintas fases, unas
mis adelantadas que otras «Es
el sidrero quien debe contro-
laralasidra, y no lasidraal si-
dreros, insiste Kamio.

Antafio, NO €13 tan necesa-

rio el control del frio, porque
los toneles estaban en los ba-
jos de unas edificaciones con
esas paredes de piedra, y
ciones de tempera-

tura eran minimas..

Otro aspecto positivo del
metal es que en ese tipo de
cubas es mis facil mantener
el carbonico de la sidra, la lia-
cuando la kupela de madera
es muy grande, en ese caso
no se dan problemas de pér-
dida de carbonico. Perossila
kupela es pequena, de 5.000
litros, puedes tener ese pro-
blemay, dice el enélogo.

Hay sidreros que se incli-
nan por adquirir cubas de pre-
sién, con un dispositivo que
permite insuflar cierta can-
tidad de un gasinerte. Por
ejemplo, basta que la sidra

Cuandoel aficionadovaa pasedeestarallaestaral,
lassidrerias y pruebade lasdi-  para que se genere un hueco,
ferentes kupelas de madera, y ese espacio es llenado por
esposible que esté probando el oxigeno, que gt iauna

unos caldos que han pasado
los primeros meses en cubas
de acero, y luego se han trase-
gadoa las kupelas. Hay sidre-
rias que muestras a sus clien-
tes las cubas metilicas, otras
prefieren tenerlas en otra re-
CiNto y trasmitir una imagen
completamente acogedors; y,
claro esta, hay sidrerias, pe-
queias, que no tienen mds
que envases de madera.
Ahora bien, el consumidor
debe saber que las sidrerias
profesionales tienen las ku-
pelas de madera integradas
con sistemas de frio. He aqui
otro concepto bisico en la ela-
boracion moderna de la sidra:
el sistema de frio. El control
de la temperatura es primor-
dial para el sidrero, sobre todo
si quiere conservar los caldos

pequeia oxidacion. Para ha-
cer frente a ese factor, que le
quitaria frescor a la sidra, se
insufla una pequena presion
de nitrogeno-carbonico.

Cuando se vacian las cu-
bas para llenar las botellas,
llega la hora de la limpieza.
El proceso es mds breve y
sencillo en el caso del metal
que en el de la madera, por-
que ésta es porosa. General-
mente, las kupelas de made-
ta se limpian con vapor ca-
liente, mientras que en las
cubas de inoxidable se suele
usar la sosa cadsticaen una
proporcion baja: aproxima-
damente, un 5%.

La mayor cuba de acero
que ha visto Kamio es una de
110.000 litros. Las més peque-
fias son de 5.000.
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MURCHANTE
HIZO MUCHA
KUPELA

chante, la que surti6 de cu-
bas de madera a tantas si-
drerias guipuzcoanas. For-

PISTAS

»Donostia

Concierto previoa San
Sebastin: El salon de
plenos del Ayuntamien-
to donostiarra acogerd
manana, domingo, alas
12.00 horas el Concierto
previo al dia de San Se-
bastiin. Estari ofrecido
por la Banda Municipal
de Txistularis, con un
programa extraordinario
con obras dedicadasa la
ciudad. Participarin el
dantzari Alert Beobide,
los cantantes conocidos
como Los dos Tenores,
Josu Urdizian y Eric Sal-
ha, y los jovenes txistu-
laris solistas Jon Ansore-
na, Pello Irigoien y Die-
80 Vera. Se interpretars,
acompanados por tam-
bores y barriles, la famo-

con regu- $a cancion ‘Zazpi zurnia',
laridad al viejo taller. Lla- dirigida por Txiri y Txi-
mamos porteléfonoauna | ribiton y no faltarin los
empresa cerrada y nos reci- mis pequefios de la ciu-
be el viejo empresario. Los dadania con la participa-
viejos toneleros nunca se cién de la tamborrada de
resignan. Kresala.
Los Martiartu hacian todo —_—
el proceso de forma ma- »Donostia
nual. Mientras tanto, otras Barrio del Antiguo: El
empresasse fueronmeca- | programa de fiestas do-
nizandoy i | i en este barrio,
consiguiendo abaratar el ofrece para hoy diversos
producto. Esa fue una de | festejos.Enlaplaza
las causas del cierre de la | Gazkufa, concursode
empresa navarra. | tortillas de patata (11.3);
«En cuanto a sidrerias, | Kantu jira (13.00); kale-
nuestro primer cliente fue | jiraconla
Petriegi. Luego trabajamos Iraunkorrak (13.45); Co-
para Zapiain, porque resul mida de cuadrillas; txa-
ta que tenian unas viejas rangasy verbena. Y para
cubas que llevaban tiempo | manana, domingo, cho-
sinusarse, poraquellode | colatada y juegos infan-
la crisis de la sidra de los tiles en la plaza Gasku-
anos 60, creo, ynospidie- | fia(11.30); campeonato
ronque lasreparisemos. | detoca; teatro; Coros de
Estaban avinagradas.Que- | Luberri, Ibaeta e Igeldo
mamos la madera con ra en los bajos de la igle-
mas de olivo y luego raspa- sia(17.30); bertso musi-
mos; asi quedaron estéri- katuak en el Doka y tea-
les, listas para volvera tro en Lugaritz (19.30).
usarlas. El siguiente clien- i s
te fue Zelaia. «Cuantas ve- »Lezo
ces me dijo José Antonio: Tamborrada: La Escuela
aqui tenemos todavia esa Municipal de Masica
cuba que nos hicisteiss. L “Tomis Garbizu', los
La frontera estd en los 650 alumnos y la Banda de
litros. Los envases de me- Miisica del citado centro
norcapacidad sedenomi- |  ofrecerin mafianaun
nan toneles, y los que la | concierto con las tradi-
superan, cubas. «Por eso cionales Marchas de San

en nuestra tarjeta ponia
‘Cuberia y toneleria's, pro-
sigue Fortuna.

Las cubas de nuestras si-
drerias estin hechas en
muchos casos de castano
asturiano, que es de una
calidad superior. Cuando la
cuba es grande, la tabla
debe tener cinco centi

Sebastidn. Serd a partir
delas12.30enlaplaza
del Santo Cristo. A las
12.00 se saldrd en kaleji-
ra desde las Escuela de
Misica.

»Getaria

San Antén: Laplayade

Malkorbe serd

tros de grosor. También es
buena la madera de casta-
fio procedente de Sala-
manca y Extremadura.
«Los de Cataluiia, en cam-
bio, tienen muchos nudos
muy pequefios. Y hay otro
fallo que nosotros llama-
mos ‘cebolla’. Es comosi el
castaiio se deshojaras, nos
dice el cubero.

|

2las13.00 h. el escena-
nio de la Carrera de caba-
Hos, IX San Anton Zaldi
Lasterketa', organizada
por Getariako Zaldi Zale
Taldea. A 125 18.00 horas,
Giza proba entre el equi-
pode Orioy los remeros
de Getaria. Una sesion
de 20 minutos arrastran-
do una piedra de 800 k.




