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cata, que, con un método de ana-
lisis sensorial y un grupo de ca-

tadores altamente cualificados,

puede ofrecer una informacion
valiosa para poder distinguir las
sidras buenas de las que no al-
canzan el nivel necesario. Este
panel de cata es el resultado con-
sensuado de un largo proceso en
el que participaron todos los sec-
tores implicados en el sector si-
drero: elaboradores, administra-
cion, endlogos y laboratorio de
Fraisoro.

Diez de la manana en la sala
de catas del laboratorio agroam-
biental que la Diputacién Foral
de Gipuzkoa posee en Zizurkil.
Cinco personas cualificadas, que

han realizado previamente un

esde enero de 2013
el sector sidrero dis-
pone de un instru-
mento de gran utili-
dad y fiabilidad
para evaluar con rigor y objetivi-
dad la calidad de las sidras que
se elaboran. Se trata del panel de
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proceso formativo profundo y
serio, van a catar y valorar ocho
sidras con rigor y la maxima ob-
jetividad, en un ambiente en el
que se impone el silencio, ya
que no pueden hacer comenta-

rios entre ellos. El grupo esta in-

tegrado en esta ocasion por dos
técnicos del propio laboratorio,
dos enologos y un elaborador de
sidras. La cata conlleva, a la vez,
un cierto grado de tension, por-
que los catadores van a juzgar
pero también ser juzgados. Sus
puntuaciones y valoraciones
van a ser objeto de examen por
el responsable de cata, y si en
tres ocasiones se estima que no
la realizan bien, le anunciaran,
con discrecion, la necesidad de
realizar de nuevo un proceso
de formacion de aquellos aspec-
tos en los que no haya estado
acertado. |
Las cinco personas se instalan
en la sala en receptaculos aisla-
dos unos de otros, bien ilumina-
dos, donde disponen de un cata-
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vinos para utilizarlo si lo esti-
man necesario, y un pequeno
lavabo con agua. El responsable
de la cata, Domingo Merino, di-
rector del laboratorio de Fraiso-
ro, distribuye la ficha y una ta-
blet donde anotaran sus
puntuaciones, que inmediata-
mente seran recogidas en un

ordenador.

Las sidras a evaluar se en-
cuentran en una camara a 14
grados centigrados, una tempe-
ratura que se considera adecua-
da para apreciar correctamente
todas las cualidades organolép-
ticas o defectos, si los hubiere,
de esta bebida natural.

Merino dirige la cata, y para
ello saca de una en una las ocho
botellas, a intervalos de 10-15

CALIDAD Y ARMONIA.

evaluar una sidra, se

Los aspectos con
de calidad, sobre todo en boca,

....

.......

.....................

..........

e T e e
...............

e s a e s e - o T
B e e e o e
s ,_‘_:r,a R e "-l'-ll,-l ..3_.___..-.'__ R "-'-;.-"-.'"h'l e
: e e
;-fy'-i AR S e e Y gl e : e o
= i
o

e e e T e e B R N ) e oo,
R e R R R s
}r-"" %:I:; e & L e e,
s ¥ !
) ] .__.Ir: o e o e T 5 g .‘r"
e N At

.........
.......................................
] ’ T T e e Bl Ay T
' ! - . Pt J T et B o g i g T T e i . el e S
gt 1 " ______.:_._..,.. oA at e o _-ﬂ.- '\'; 2 Fokis # i L :- .
ZZZZZ

minutos, para dar tiempo a los

catadores a analizar y evaluar.

La etiqueta y el corcho no son

visibles en ningun momento,

para garantizar el anonimato de
las muestras. Agita la botella en
posicion invertida hasta 'su ho-
mogeneizacion, realiza una me-
dicion de temperatura y proce-
de al escanciado a un vaso alto
de una cantidad de sidra de 100
ml aproximadamente, con una
distancia de servicio entre 40 y
50 cm.

Luego llega el momento de |a
evaluacion y la valoracién de
forma ponderada de diversos as-
pectos. Asi, en la fase visual se-
ran el color y el aspecto a exami-
nar; en la fase olfativa, la
Intensidad, franqueza y calidad;

mas alta puntuacion>
) €N Doca, y la armonia. Algo subjetivo; ¢
intenta hacerlo de forma objetiva.

en la fase gustativa, la intens
dad, franqueza, calidad y ad¢
mads la persistencia. Finalmen®
se valorara la armonia de
junto. Todo ello con el meétod!

| cov

de anilisis sensorial y 133 pur

tuaciones establecidas paré | |
uno de los aspectos €l E% pa
de cata. «El método penmtel?; |
algo subijetivo, como es &% i

una sidra, se intenté hﬂc;‘fﬁﬂ |
forma objetiva», explica 5 ecwu |
El maximo de punt®®"
que puede obtener un o0
de 100 puntos,y losﬂassponlas |
con mas aita puntuacwﬂ hotd
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Clente, En este Gltimo caso el ca-
tador tiene que argumentar las
ff}zones de esa calificacion. Ha-
bitualmente, esa circunstancia
St{ da cuando la sidra tiene al-
Bun defecto evidente.

La Mmetodologia establece que
€l examen visual, el primero
?;Ee?: rlealiza, los puntos a valo-
t’finpait Vaso son el carbonico o
PPy a, !a espuma y#la turbi-
dblete gntmuacion sera el color
¥ Varies ‘ilxamen, definido por
tadas or Ia €s de manzana utili-

sihay a elaboracién. La gama
Dmsr:fef’ 2103 pajizos a amqullos
S0n correctos. Unica-

Vagq Parade olfativa, primero a
itacig, Oy después tras una
Mas posis € aprecian los aro-
lag variec;tims (Procedentes de
“aday , ades de manzana utili-
Qe oy otros derivados del tipo

mentacién, maduracion,

lEy
ddyr .
U, etc) o los negativos O
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defectuosos (moho, oxidado,
azufre, sulfuroso, sulfhidrico,
Brettanomyces, acetato de etilo,
acroleina,..). -~

También se valora la intensi-
dad de los aromas y la franque-
za, que se define como la tipici-
dad del producto, y viene dada

por las variedades de manzana

utilizadas en la elaboracion.
Ademas, se valora la calidad, es
decir, el conjunto de valores po-
sitivos, mientras que si se apre-
cian olores extranos y son pre-
dominantes, se valora como
insuficiente.

La tercera fase de la cata, la
gustativa, se realiza con la len-
gua. El dulce se percibe en la
punta de la lengua, el acido en
los laterales, el salado en los
bordes y el amargo en la parte
inferior. También en esta fase se
evaltian la intensidad, franque-
za y calidad, ademas de la per-
sistencia o tiempo durante el
cual la impresion aromatica
subsiste en la cavidad bucal una

vez tragada o escupida la sidra

que contenia.
Fn la armonia se valoran en

conjunto el equilibrio entre' el
dulce, dcido, amargo y astrin-

“gente y el cuerpo de la sidra.

UNA PEQUENA «TRAMPA»
A las 11.30 de la manana el even-

to o cata 56 llega a su fin. El rigu-

roso silencio se rompe y los cata-
dores pueden comentar entre
ellos diversos aspectos de la cata.
Fs un momento con un caracter
formativo; se sacan conclusio-
nes, pero ya no se puede corregir
o modificar nada. Se enteran que

las sidras 1y 5 eran iguales, Una
Aa “trampa” puesta por
r también al

Domingo Merino, director del laboratorio Fraisoro, escancia una botella de sidra.

catador. Todos coinciden en
apreciar olores y sabores inco-
rrectos en esas muestras, que al
final hacen que esa sidra sea
considerada no apta para el con-
sumo. El resto son aptas.

Hay ocasion de volver a pro-
bar las sidras. Una de ellas es al-
go aceitada, una alteracion bac-
teriana que proporciona una
apariencia viscosa y aceitosa. La
mejor, la que mas puntuacion
obtiene, es la muestra 8. Hay to-
tal coincidencia. Muy equilibra-
da, afrutada, con cuerpo y con
unos ligeros aromas a frutos se-
cos. Son las apreciaciones de los
paladares muy sensibles, forma-

dos y educados.
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La ENAC audita y valida
10S resultados

Por si no fuera suficiente el rigor y profesionalidad con que se
realizan las catas de sidra, una entidad estatal de acreditacion,
la ENAC, visita periédicamente las instalaciones del laboratorio
de Fraisoro v lleva cabo una auditoria. Analiza las fichas de ca-
ta e incluso compara las evaluaciones de un catador sobre la
misma muestra en dos fechas distintas, y con esa auditoria va-
lida los resultados. Esta prevista una auditoria para este mis-
Mo mes de enero.

Actualmente hay 19 catadores cualificados, todos ellos ele-
gidos entre un reducido grupo en el que estan sidreros, endlo-
gos del sector y tecnicos de la administracion. A medio plazo,
probablemente se abrira la posibilidad de incrementar ese nu-
mero de catadores al sector de la restauracion, tras realizar un

proceso formativo previo.
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