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En la manzana reside el hecho de poder transformarse en sidra y de dotar a la
sidra de calidad de valor afadido, valor indispensable para que tal calidad sea
reconocida por los consumidores y pagada, por tanto sostenible.

Todo lo que sea regularizar la produccion es un elemento importante que evita
la distorsion comercial del sector, las variedades seran fundamentalmente de
acido y semiacido y en esto se basa la sidra que se ampara en la
Denominacion de Origen de Sidra de Asturias.

Esto produce desequilibrios en el sector por la profunda cantidad de acidez,
hay que mantenerse en niveles razonables, pero hay sabores provenientes de
estas variedades que pueden ser mejoradas. Es necesaria la busqueda de
fenoles ya que facilita los procesos de fermentacion, el control de las
alteraciones y el flavor en los gustos, aunque los gustos son distintos en todo el
mundo.

Fruto de esta prospeccion de mayor cantidad de variedades &cidas, semiacidas
y de bajo contenido en fenoles, se tratd de incorporar variedades dulces y
amargas buscando una maduracion 6ptima en determinados intervalos. Los
criterios de los momentos de maduracion éptimos pueden ser discutibles.

El productor ha seguido una revolucion tecnologica muy considerable en
cuanto a sistemas de control de fermentacion, sistemas de control en las
recepciones y transformaciones: molinos, prensas, control de la temperatura,
higiene y demas.

Se han recuperado variedades dulce-amargas, acido-amargas y dulces,
seleccionadas, centrdndose en la resistencia para que los cultivos sean
sostenibles y la calidad sea la mayor posible, y casi no intervenir en los
procesos de cultivo.

Se ha llevado a cabo la introduccion de genes de resistencia. Hay mucho
trafico de producto y no estamos ademas exentos de que pueda incurrir una
bacteriosis, muy peligrosas para el manzano, con la que no habria solucion.



Se han practicado programas de regulacion para que las variedades no sean
alternantes, y se han incluido variedades que no tienen tanta alternancia.
Depende de incluir variedades con mas contenido en fenoles, incorporando
maduraciones tardias, y con cargas de fenoles importantes, lo que es
importante para el sector transformador y productor. Estas variedades pueden
estar en los viveros durante seis afos.

La sidra tiene un futuro interesante ante si: frescas, afiejas, secas, dulces,
espumosas, naturales. En cuanto a variedades de manzana, las variedades
son claves para conseguir una sidra de calidad, eligiendo asi el perfil del sabor.
Antes no le importaba a nadie el proceso de la botella, pero las variedades
hacen que el consumidor no experto pueda captar las variedades de manzana
entre si.

La fruta tiene un nombre, y éste tiene que aparecer en la botella, es el tipo de
informacion que los consumidores desean, y de éste modo asociar los distintos
sabores de cada manzana. Hay que educar al publico para que diferencie las
manzanas. Hay que certificar las variedades. La complejidad y la mezcla de
ellas mejora la sidra, atrae los paladares y amplia gustos.

Los productores no se preocupan en cosechar en el momento perfecto para
cosechar las manzanas, hay que mejorar su complejidad, evitando la banalidad
y hacer posible que la siguiente generacion tenga el mejor producto, mas
cercano al vino.

El futuro es prometedor, tenemos muy buena manzana, podemos mejorar la
tecnologia pero son muchos los obstaculos que nos encontramos en el mundo
de la sidra.



