1. CONSERVACION Y PASTEURIZACION.

La sidra se suele conservar en cubas o en botalgsnos fabricantes también

emplean para la conservacion recipientes grandes@&amente se recurre a esto.
1.1. Conservacion en cubas.

Las cubas utilizadas en la conservacion de sidn@emi una capacidad muy
variables, que oscila entre 5 y 20 hectolitrosc@westruyen de roble o de cualquier otra
madera que no comunique coloracion o sabor exad@debida.

Antes de verter la sidra en las cubas, debe coramelgue éstas se encuentran
perfectamente limpias. Cuando los recipientes hagamido para otros liquidos y se
encuentren acidas o enmohecidas hay que someterlasa esterilizacion y una
limpieza. En este dltimo caso, a las cubas senigxcia vapor de agua o se tratan con
cualquiera de las siguientes soluciones:

a) Solucién de hipoclorito de Na al 8%.

b) Solucion de bisulfito de K al 5%.

c) Solucion de acido sulfurico al 2%.

d) Solucion de cloruro al 2%.

e) Lechada de cal, preparado, apegando 1 Kg. dévea¢én 100 |. de agua.

f) Solucion de formalina al 8%.

En segundo se enjuagaban con agua hirviente, yamblmpias, se dejan secar
y se azufran, quemando S en su interior o inyeolésdnhidrido sulfuroso liquido.

Una vez terminada la limpieza de los recipientesateservacion, se vierte en
ellos la sidra, llenandolos todo lo que se puedaafan entonces con un tapon Noel y
se transportan a la bodega, en la cual se manteenea T 2 que no pase de los 10°. La

T 2 Optima para la conservacion de una sidra e &° C.

GRAFICO 17. Cierre hidraulico.
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Se aconseja tapar herméticamente las cubas dereaciéa, para evitar la
entrada de aire en ellas. (\@RAFICO 17).

Durante el transporte de estas cubas a la bodagajue tener cuidado de no
agitar mucho su contenido para obtener una mejiolackede la sidra.

1.2. Conservacion en botellas.

Para la buena conservacion de sidras, el mejordoéts la conservacion en
botellas, pero para ello la bebida tiene que retieitas caracteristicas.

Su densidad es el factor mas importante que infeolere el envasado. Las
sidras secas son aquellas que se embotellan codemsédad de 1’005 a 1'008. Las
picantes con una densidad de 1’009 a 1'014; lasrdigente espumosas con una
densidad de 1’015 en el momento de embotellarldss ylulces y espumosas con una
densidad de 1’016 a 1'020.

Deben incorporarse a la bebida 14 gr de azlcditpmor

Las sidras para embotellar deben ser perfectamzatdicadas y puras, de
contenido alcohdlico moderado, bien defecadasmdatadas en bodegas frescas.

Cuando las botellas deben viajar o experimentarbazmbruscos de T 2, no
conviene llenarlos por completo porque, al dilataed liquido en ellas contenido,
podrian explotar. Para su conservacion deberartaaseso colocarse boca abajo. El
tampon se les asegura con alambre.

1.3. Pasteurizacion.

Para que la sidra se mantenga en perfecto estadatewn periodo largo, se
recurre a la pasteurizacion. La pasteurizacion regprocedimiento que consiste en
mantener el liquido a tratar durante algunos msatona T @ media es la de 60° C y el
tiempo, 4 minutos.

Algunas fabricas modernas tienen camaras pastdares, en las que hacen el
tratamiento de la bebida una vez embotellada.

Los sistemas mas antiguos de pasteurizacion etldsompleaban un bafio
maria en lugar de la camara. La manera de operéenes las botellas, se tapan y se
sujetan los tapones con bramante o con alambres.s€gundo se colocan en una
caldera o bafio que contuviera agua fria, de mayeral nivel de agua no sobrepase el
cuello de cada botella. Se calienta lentamenteib hasta 60° 6 65° C, y al cabo de
algunos minutos se suspende el calentamiento gjaeedfriar. Se dejaba algo flojos los

tapones para que saliese de las botellas el ededsguido que pudieran contener.
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Algunas fabricas, pero pocas, en la actualidadesigeste método. Tiene el
inconveniente de que es algo lento y corre el oedg prolongar demasiado el
calentamiento, con lo que la bebida adquiere uarségsagradable o acido.

2. EL ESPALME Y SU RELACION CON LA FERMETACION.

“Espalmar” o “abrir” significa desaparecer rapidameela espuma cuando la

sidra se vierte desde cierta altura sobre el boriggior del vaso. Es esta condicion
esencialismo puesto que si no “espalma’ no se dersbuena.

Entre los componentes naturales de la sidra seeptran la pectina y el tanino
en estado coloidal; si contiene cantidad en exdesestas sustancias, se acumularian en
la superficie con la formacion de una espuma {ersis;, es pues necesario, en este
caso, recurrir al empleo de antiespumantes.

Si la coagulacién de pectina y taninos durantedméntacion no ha sido en las
debidas proporciones, la sidra resultante caretetaspalme”.

3. CUALIDADES DE LA SIDRA.

Entre la sidra mala y buena se distinguen tresatitgas: el aroma, la suavidad

y el famoso granillo.

Resumiendo podriamos decir que la sidra de catidad el color de la paja, un
agradable olor afrutado y al romper se aprecigitgéarta o granillo y sale espuma, pero
luego se diluye.

Aficionados y expertos no logran ponerse de acusottoe un rasgo tipico de la
sidra vasca: su acidez. Los endlogos insisten en“ticnicamente, la sidra cuanta
menos acidez tiene, es mejor” pero para los prodegtes lo contrario.

Existen dos tipos de acidez que pueden darse esidnaa

a) Acidez natural, o acidez fija, producida poa@to malico de la manzana

b) Acidez volatil, es decir, lo que causa el aviaagiento de la sidra.

Por acidez total se entiende a la suma de losiplos dle acidez anteriormente
dichas.

Debe procurarse la eliminacion total de la acid@atil de las sidras. A la acidez
volatil de la sidra natural le favorecen:

a) A la manzana le afecta su tiempo de almacen&mpiema inadecuada

limpieza y su estado sanitario
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b) Variaciones en la acidez de la sidra se produtteante el proceso por
caracteristicas impropias, por el sistema de llewd®lcubas, por ausencia de
trasiegos y defecaciéon en frio, por depdsitos martente llenos, por altas
temperaturas de fermentacion o por excesivas ekbraes en el txiri.
También la negligencia en el sistema de limpiezapdensas, cubas,
mangueras, suelos... afectan a ese factor.

Si el encorchado es defectuoso, la acidez defla gthbién aumenta.

En demasiados casos, la elaboracion de la sidaantlégho que desear en cuanto

al control de calidad.

Un vino con acidez volatil del 1% lo desechamos “pazado”, pero una sidra
con ese porcentaje, nos pareceria “aguada”.

La sidra es y debe seguir siendo rica en expresiamaural y variable en su
composicion por accién de los accidentes natur@desecha de manzana, factores
climatoldgicos, flexibilidad de la fermentacion..del “estilo” de sus creadores y del
gusto de los consumidores.

En 1.989, el Departamento de Sanidad del Gobiersx® hizo publicos unos
analisis de sidra en los que se justificaba lausidéh de que de 38 casos analizados, 24
mostraban graduaciones alcohdlicas superiores@riaativa.

No existe “fraude al consumidor” cuando el sidretabora una sidra con un
anico grado alcohdlico superior (como mucho) a dtalgecida, porque la manzana
viene mas rica en azucares como consecuenciaidgiemo caluroso.

La sidra tiene vida limitada, sobre todo la naturaya inestabilidad bioquimica
responde a las reacciones de oxidacidn que seicaerifconstantemente en los
compuestos organicos que aportan su sabor. Ura sidrantioxidantes va perdiendo
pOCOo a poco su sabor caracteristico.

La adicion de antioxidantes permitidos prolongavida de la sidra, pero la
natural gipuzkoana prescinde de sustancias ajépascaso tradicional.

La temperatura ideal de conservacion de las kuyedasibién la de impastion -
“fresca pero no fria” - hace que muchas de laredab tengan un ambiente poco
acogedor de cara a los visitantes. Para muchoaresdel encanto, pero otros lo juzgan

uno mas de los inconvenientes que les retraenuthr acla sagardotegi.
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