Antes de proceder al embotellado, es necesario
comprobar |a estabilidad de la sidra a las oxidaciones y a
las condiciones de anaerobiosis (baja concentracion de
oxigeno) que se producen a lo largo de la conservacion
de la botella.

- El oscurecimiento que se puede desarrollar
cuando la sidra se mantiene en contacto con el aire
durante algunos minutos, puede ser corregido por adicion
de 10 ghL (maximo legal) de acido ascérbico; en
algunos casos, ademas, puede ser necesaria la adicién
de &cido citrico en una proporcion de 50 g/hL. Sin
embargo, la medida preventiva mas interesante a nivel
tecnolégico es evitar el contacto del mosto y/o la sidra
con metales como el hierro v el cobre.

- Conviene, antes del embotellado, envasar una
pequena proporcion de sidra y conservarla durante 15
dias a una temperatura comprendida entre 25 Cy 30° C.
En caso de detectar un proceso de «filado», sera
necesario proceder a un trasiego de la sidra del tonel,
incorporando de 10 a 12 g/hL de metabisulfito potasico, 5
g/hL de tanino enoldgico y, si fuese necesario, &cido
citrico en proporciones variables en funcién de la acidez
de la sidra. En estas condiciones es necesario consumir
rapidamente la sidra, ya que existe el riesgo de que la
alteracién pueda desarrollarse de nuevo.

El tapdn de corcho es un elemento basico para
conservar adecuadamente la sidra en la botella. En
consecuencia, se deben utilizar tapones de alta calidad,
con la menor porosidad posible y minima concentracion
de microorganismos. La cdmara de aire existente entre el
nivel del liquido y el tapdn debera reducirse al minimo. El
grado de penetracién del tapdn de corcho determina
notablemente las condiciones de conservacién de la
sidra: el tapdn no debera hundirse en la botella ni
sobresalir de la misma
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El sector sidrero, junto con el lacteo y carnico,
forman los pilares basicos de la actividad agroalimentaria
del Principado de Asturias.

Promover la produccion de sidra artesana de
calidad es un objetivo que persigue la Consejeria de
Agricultura a través de los trabajos de investigacion
desarrollados en el CIATA, de los que emanan las

recomendaciones practicas contenidas en esta guia.

Blanquear las paredes del llagar por medio de una
mezcla de cal viva y sulfato de cobre (10:1).

Limpieza exhaustiva de los elementos del nolino que
entran en contacto con €l fruto y el mosto, mediante una
solucion de sosa al 5% (5 Kg. por 100 litros de agua); a
continuacién, se elimna la sosa por lavado con abundante
agua.

Limpieza y mechado de los toneles de fermentacion
(més informacién en Boletin Informetivo n® 5, Junio 1994).

Recoleccion del fruto en un estado de maduracién
tecnolégica proximo al Gptimo (utilizar el test de Lugol; nivel de
almidon -2), evitando un almacenamiento prolongado en sacos,
en particular si las condiciones sanitarias e higiénicas de la
meteria prima no son las adecuadas y si la temperatura
ambiente es alta (T >12°C).

Conservacion de las manzanas en el llagar fuera de los
sacos hasta alcanzar la madurez tecnoldgica dptima (nivel de
almidén < 1).

Mezcla de manzanas pertenecientes a los diferentes
bolgues tecnolégicos (&cido, dulce, amargo, etc.) de tal modo
que la composicion aproximada del mosto obtenido sea la
siguiente:

- Densidad (D; g/L): 1.045 <D < 1.055

- Azucares (g/L): -100

- Acidez sulftrica (g/L): -4

- Indice de polifenoles totales (expresados como tanico

gb):-15

Lavado del fruto, en especial cuando la manzana es
recolectada mecanicamente, evitando la incorporacidn de agua
al molino mediante un correcto escurrido de la manzana por
empleo de cintas transportadoras.

La nolienda se efectuara mediante molinos
troceadores de martillo con rodillos o de cuchillas con rodillos,
donde el tamano de la pulpa de manzana estara determinado
por el grado de dureza del fruto, a fin de optimizar la eficiencia
de la etapa de prensado. El material que entra en contacto con
el fruto v con el mosto sera de acero inoxidable.

La operacién de prensado se realizara lentamente a
fin de garantizar la calidad del mosto y un rendimiento méximo,
p. e. durante 4 dias, siempre que la temperatura ambiente sea
baja T -11 °C. y las condiciones higiénico sanitarias de la
manzana sean optimas. Si la temperatura ambiental es alta y
las condiciones tecnolégicas de la materia prima no son
apropiadas, €l tiempo de prensado se reducird a un maximo de
2 diac

En caso de que la turbidez del mosto sea elevada, sera

necesario redlizar una clarificacién prefermentativa por
defecacién enzimética, a fin de eliminar una parte de los
microorganismos presentes en el mosto, levaduras, bacterias y
mohos, y reducir el contenido de nitrégeno y la velocidad de la
fermentacion. La defecacidn enzimética se llevara a cabo por
medio de la adicién de 10 mM de calcio (afiadido como cloruro
cdlcico) y 1.200 u.e. /hL de pectin metil esterasa. Una vez
producida la coagulacion de las sustancias pécticas se
procedera al trasiego del mosto, evitando el contacto con el
aire, a los recipientes de fermentacion.

Alo largo del proceso fermentativo se llevard a cabo un
control riguroso de la densidad del mosto. Existe una estrecha
relacién entre la cantidad de azUcar inicial del mosto y el grado
alcohdlico potencial de la sidra seca (D < 1.000), p. €., para
una D = 1.050 g/L, equivalente a 107,5 g/L de azlicar, €l grado
alcohdlico en potencia es de 6,35'.

La temperatura de fermentacion y conservacion de la
sidra se mantendra entre 12° C y 14° C. Una termperatura
excesivamente baja al comienzo de la fermentacién no
favorece un equilibrio apropiado entre levaduras salvajes
débilmente fermentativas y levaduras fermentativas del género
Saccharomyces, y por €l contrario, si la temperatura es elevada
los riesgos de alteraciones microbianas se incrementan
notablemente.

Durante la fermentacion y conservacion de la sidra los
toneles no deberan tener camara de aire. para lo cual es
preciso realizar sistermgticamente rellenos mediante mosto o
sidra de buenas cualidades arométicas. En caso de producirse
una parada fermentativa (en especial si la tenperatura de
fermentacion no es excesivamente baja, p. e, > 8° C), la
densidad permanece constante en el tiempo, es necesario
proceder a un urgente control microbiolégico de la sidra. S
existe un desequilibrio poblacional entre las levaduras
fermentativas y €l resto de microorganismos, es imprescindible
activar la fermentacién mediante la inoculacion de levaduras
seleccionadas (pie de cuba).

B trasiego tiene como objeto separar las borras de
fermentacion de la sidra a fin de garantizar una adecuada
estabilidad fisico-quimica y microbioldgica de la misma. Esta
operacion es imprescindible llevarla a cabo al abrigo del aire. El
trasiego se realizara preferentemente en dias frios y con altas
presiones.

Cuando la densidad sea inferior a 1.000 y las
cualidades aromdtico-gustativas y de turbidez del producto asi
lo aconsejen, se procedera a embotellado de la sidra. Esta
operacién se redlizard en las mismas condiciones descritas
para €l trasiego. Igualmente, el embotellado debe llevarse a
cabo evitando el contacto de la sidra con €l aire.



