
- Conservación : Utilización de técnicas necesarias para que la sidra

no se estropee y se mantenga por largo tiempo. Para que la sidra

llegue al consumidor en buen estado, el sidrero tiene que cuidar ciertas

normas de conservación.

- Control de la temperatura : Conjunto de medidas para tener la

temperatura bajo control. La temperatura tiene mucha importancia en

la fermentación del mosto; en la fermentación alcohólica las levaduras

no tienen actividad a menos de 3 Cº y muy lenta entre 6-7 Cº. Los

cambios de temperatura bruscos tienen mala influencia en la

fermentación, pudiéndose llegar a parar la fermentación. La

temperatura ideal para la actividad de los microbios es alrededor de los

30 Cº, pero para evitar la competencia de las cepas de bacterias que

no convienen, la temperatura ideal para el proceso de la fermentación

alcohólica y maloláctica es de 12-18 Cº.

- Densímetro : Herramienta especial que mide la densidad del mosto

de la manzana y la sidra.

- Fermentación alcohólica : Trasformación del azúcar del mosto en

alcohol. La fermentación se realiza mediante levadura natural o seleccionada, en el tonel, entre 10-16 Cº. La

fermentación finaliza cuando desaparecen todos los azúcares, entre uno y cuatro meses, y en esta fase se crean

los aromas principales de la sidra. El proceso es notorio debido al ruido que crea el gas carbónico al

desprenderse; por esta razón, antiguamente se conocía como la “fermentación tumultuosa”, cuando aún no se

conocía la labor de las levaduras.

- Fermentación maloláctica : Segunda fermentación. Fermentación o transformación que sucede tras la

fermentación alcohólica. El ácido málico áspero y amargo de transforma en ácido láctico redondo y agradable.

- Levaduras : Microorganismos de una sola célula. Las levaduras del tipo Saccharomyces son las responsables de

la fermentación alcohólica, esto es, del proceso de la transformación del azúcar en alcohol.

- Levaduras seleccionadas : Cepas de levadura elegidas en el laboratorio; se seleccionan en base a sus

características positivas para la fermentación. Generan menor acidez volátil y son capaces de sintetizar los

aromas deseados.

- Maduración : Proceso de maduración y mejora de la sidra de forma controlada.

- Mecha de azufre : Mecha hecha de azufre. El vapor que se crea al quemar la mecha se ha utilizado como

antiséptico y antioxidante.

- Medidor de ebullición : Herramienta para controlar el carbono de dióxido que se crea durante la fermentación.

- Microbiología : Sección de biología que analiza los microorganismos. En las bebidas fermentadas se desarrollan

muchos procesos microbiológicos y la concentración del alcohol produce un efecto directo en esta actividad

microbiológica. En la sidra la concentración del alcohol no llega a los límites para estabilizar el proceso, ya que el

límite está en 18% de alcohol.

- Microscopio : Herramienta para ver objetos de pequeña dimensión; se utiliza para controlar el desarrollo de las

levaduras y las bacterias.

- Mosto : Caldo que se obtiene de las manzanas prensadas.

- Oxidación : Reacción química que se produce al juntarse una sustancia simple o compuesta con el oxígeno.

Debido a la oxidación, la sidra sufre una transformación.

- PH-metro : Herramienta para medir el pH de las sustancias.

- Primera ebullición : Ver fermentación alcohólica.

- Refractómetro : Instrumento que mide la cantidad de azúcar en el mosto, lo que nos permitirá saber la

graduación de alcohol que va a tener la sidra.
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Enviar

- Segunda fermentación : Ver: Fermentación maloláctica.

- Sosa : Nombre común del sodio hidróxido.

- Sustancias con nitrógeno : Sustancias que tienen nitrógeno entre sus componentes. Son necesarias en

cantidades pequeñas, ya que las levaduras y las bacterias necesitan el nitrógeno para que su desarrollo y

alimentación. Es nocivo que aparezca en la sidra fermentada, ya que genera la actividad de las bacterias y los

gérmenes (esta actividad no está relacionada con la fermentación). La cantidad de nitrógeno existente en la

manzana, dependerá de la cantidad de abono echado al manzanal.

- Sustancias fenólicas : Sustancias que provienen del fenol. La cantidad de sustancia fenólica de las manzanas

varia en función de las variedades y sobre todo, de año en año.

- Sustancias péctica s: Sustancias que provienen de las pectinas. Las sustancias pécticas son fundamentales

para la estabilidad de los coloides de la sidra. En las manzanas maduras estas sustancias se encuentran en

situación soluble; en las manzanas sin madurar, en cambio, en situación no soluble.

- Tanino : Sustancia fenólica astringente que se obtiene de las plantas. En sidras con poco tanino conviene añadir

una pequeña cantidad, ya que es beneficioso en contra de las bacterias lácticas.

- Trasiego : Acción de pasar la sidra de un tonel a otro. De esta forma, los posos se quedan en el primer tonel y

separaremos la sidra de la cantidad de gérmenes que se quedarán en ese poso. El trasiego ha de realizarse a

baja temperatura, en días de alta presión y utilizando una bomba especial o la fuerza de la gravedad, ya que una

bebida pierde el carbónico debido a estas tres condiciones: calentándose, con la bajada de la presión atmosférica

y moviendo o golpeando.

- Vitamina C : Ver: ácido ascórbico.
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