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zana de sidra.

b Origenes: |7 de Gipuzkoa; 7 de Viz-
caya, 20 de Asturias y 6 de Fran-
cia.

P Lugar: Casa del parque lturraran, en
Pagoeta,

P Fechas: Sébado 4 y domingo 5.

P Horas: Desde las 10 de la mafiana
hasta las 2 de la tarde.

P Entrada: |.[bre

B Pruebas: Nivel de aziicar, dureza de
la pulpa, nivel de maduracion y de-
gustacion.

MIKEL SORO

SAN SEBASTIAN. DV. Es la primera
exposicion pero empiezan fuerte:
nada menos que cincuenta tipos
diferentes de manzana de sidra se
van a exponer este fin de semana
en la casa Hurraran del Parque
Natural de Pagoeta, La entrada
serd grafis y estard abierta al pa-
blico desde las 10 de la mafana
hasta las 2 de la tarde, ambos dias.

Téenicos de la Diputacion y de
los dos viveros del parque aiarra
van a ofrecer toda la informacion
posible al visitante. Ademas, ha-
ran pruebas con las manzanas, ta-
les como medir el aziicar con el re-
fractometro, su dureza con el pe-
netrometro, la del almidon para
saber su grado de maduracion y,
lo mejor, una degustacion compa-
rativa.

«Veremos unas 50 variedades
de manzana de sidra: de Gipuzkoa,
Vizeaya, Asturias v Francias, de-
talla Inaki Larranaga, técnico fo-
ral de desarrollo pomologico. Con-
cretamente, serdn 17 variedades
de nmstro territorio, 7 de Vizea:

P Exposicion: 50 variedades de man-

b
Txalaka

P Sabor: Agridulce.
P Calibre: 65-85 mm. 151 gramos,
P Produccién: Alta, todos los afios.
P Floracién: Intermedia,

r Vigor: Arbol de gran desarrollo,

P Sabor: Amarga,
B Calibre: 55-70 mm. 78 gramos.

» Floracién: Precor e intermedia,

B Vigor: Arbol de gran desarrollo.

~ Pagoeta acoge este fin de semana

una exposicién de 50_ vanedaaes_

utilizadas para elaborar sidra

B Producclén: Media, todos los afios,

Sabor: Amarga.

Callbre: 70-85 mm, 161 gramos.
Producclén: Alla, todos los afios.
Floraclén: Intermedia,

Vigor: Intermedio.
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Manzanas para
ver y probar

los interesadosn, argumenta La-
rranaga. «Esta de moda todo lo
natural, como es la agricultura
de siempre referida a la manza-
na de sidran.

Habri folletos, bibliografia, ar-
ticulos especializados para quien
desee profundizar en el conoci-
miento de la manzana. Aunque ba-
sicamente serd la forma visual, el
tacto, olor y sabor lo que prime en
esta gran muestra manganera.
«wAdemas sera muy didactico en-
sefiar con aparatos muy sencillos
como se mide el azacar con un re-

fractometro: se echan unas gotas  gar
del zumo y se mira al trasluz, Una  m

medida en grados da el nivel de
azfcar, normalmente suelen ser
14 grados», detalla el experto téc-
nico. «El penetrdmetro es un pun-
26n que se clava vertical -no per-
pendicular- ala manzana y da el
grado de durezan.

Otra prueba es partir la manza-
na por la mitad y untar su pulpa
con yodo, o betadine. «8i queda
una mnehita elu‘a es

que harén disfrutara mml
te esta exhibicion pionera daias
manzanas de sidra.




