
 
CURSO	
  DE	
  CULTIVO	
  DE	
  MANZANOS	
  DE	
  SIDRA	
  ADAPTADO	
  A	
  LA	
  ZONA	
  Y	
  

ELABORACION	
  DE	
  SIDRA	
  ARTESANAL.	
  
	
  
 

 
El	
  curso	
  de	
  iniciación	
  a	
  la	
  elaboración	
  de	
  sidra	
  constará	
  de	
  32	
  horas	
  repartidas	
  entre	
  16	
  horas	
  
de	
  teoría	
  (Centro	
  de	
  EMUPROSA	
  en	
  Reinosa)	
  y	
  14	
  de	
  prácticas	
  en	
  el	
  centro	
  de	
  Muriedas.	
  
	
  
Días	
  del	
  curso	
  
	
  
Clases	
  teóricas.	
  28,	
  29	
  y	
  30	
  de	
  Noviembre	
  y	
  1	
  	
  de	
  diciembre.	
  	
  
Lugar	
   de	
   las	
   clases	
   teóricas.	
   Centro	
   de	
   Industrias	
   agroalimentarias.	
   EMUPROSA.	
   Reinosa.	
  
Cantabria	
  
Horario.	
  16´00	
  a	
  20´00	
  h	
  
	
  
Clases	
  prácticas.	
  Centro	
  de	
  Investigación	
  Agraria.	
  CIFA	
  Cantabria.	
  Muriedas.	
  Cantabria	
  Días	
  12	
  
y	
  13	
  de	
  diciembre,	
  13	
  de	
  enero	
  y	
  13	
  de	
  febrero.	
  
Lugar.	
  Centro	
  de	
  Investigación	
  Agraria	
  CIFA.	
  Muriedas	
  
Horario.	
  Salida	
  de	
  Reinosa	
  a	
  las	
  15´15	
  h	
  y	
  regreso	
  a	
  las	
  20´30	
  
	
  
Temario	
  y	
  contenido	
  del	
  curso	
  
	
  
Teóricas	
  
	
  
-­‐ Día	
   1	
   (teoría):	
   Situación	
   actual	
   del	
   cultivo	
   de	
   manzano	
   de	
   sidra	
   en	
   Cantabria.	
  

Condicionantes	
  climáticos	
  y	
  edáficos.	
  Elección	
  de	
  la	
  parcela	
  y	
  material	
  vegetal.	
  	
  Catálogo	
  
de	
  variedades	
  adaptadas.	
  Profesora.	
  	
  Eloisa	
  Fernandez	
  (4	
  Horas)	
  	
  

-­‐ Día	
  2	
  (teoría):	
  Preparación	
  de	
  la	
  parcela.	
  Plantación.	
  Labores	
  culturales.	
  Eloisa	
  Fernández	
  
(4	
  h)	
  

-­‐ Día	
  3	
  (teoría):	
  Enfermedades	
  y	
  plagas	
  más	
  comunes.	
  Recolección.	
  Eloisa	
  Fernandez	
  (4	
  h)	
  
-­‐ Día	
  4	
  (teoría):	
  Transformación	
  de	
  la	
  manzana	
  y	
  procesos	
  de	
  elaboración.	
  Miguel	
  Azcano.	
  

Asturias.	
  (4	
  h)	
  
	
  
Prácticas	
  
	
  
-­‐ Día	
  5	
  (práctica):	
  Picado	
  de	
  la	
  manzana	
  y	
  prensado.	
  Miguel	
  Azcano.	
  (3	
  horas)	
  
-­‐ Día	
  6	
  (práctica):	
  Corte	
  y	
  prensado	
  (entre	
  el	
  día	
  5	
  y	
  el	
  6	
  pasarán	
  2	
  días).	
  Juan	
  Ignacio.	
  (3	
  

horas)	
  
-­‐ Día	
  7	
  (práctica):	
  Trasiego	
  (después	
  de	
  la	
  primera	
  fermentación	
  que	
  será	
  al	
  menos	
  un	
  mes	
  

después).	
  Juan	
  Ignacio	
  
-­‐ Día	
   8	
   (práctica):	
   Cata	
   y	
   embotellado	
   (después	
   de	
   la	
   segunda	
   fermentación,	
   un	
   mes	
  

después	
  de	
  la	
  segunda	
  fermentación).	
  Juan	
  Ignacio	
  Sebastián.	
  
 
La	
  inscripción	
  al	
  curso	
  son	
  30	
  euros	
  e	
  incluye.	
  Material	
  documental,	
  materia	
  prima	
  adquirida	
  
para	
  elaborar	
   la	
  sidra,	
  desplazamiento	
  colectivo	
  en	
  microbús	
  al	
  Centro	
  de	
  Muriedas	
  y	
  cada	
  
alumno	
  o	
  alumna	
  se	
  llevará	
  un	
  número	
  de	
  botellas	
  de	
  sidra	
  elaboradas	
  



Plazas	
  del	
  curso.	
  15	
  plazas.	
  Se	
  recepcionarán	
  las	
  fichas	
  desde	
  el	
  día	
  8	
  de	
  noviembre	
  hasta	
  el	
  24	
  
de	
   noviembre.	
   O	
   bien	
   en	
   la	
   sede	
   social	
   de	
   la	
   Asociación	
   País	
   Románico	
   o	
   al	
   email	
  
secretaria@paisromanico.org.	
  	
  
	
  
En	
  caso	
  de	
  haber	
  más	
  solicitudes	
  que	
  plazas	
  se	
  hará	
  una	
  selección	
  atendiendo	
  a	
  la	
  información	
  
facilitada	
  en	
  la	
  ficha	
  de	
  inscripción	
  del	
  curso	
  por	
  lo	
  que	
  solicitamos	
  que	
  sea	
  rellenada	
  de	
  forma	
  
completa.	
  
	
  
La	
  confirmación	
  de	
  la	
  plaza	
  se	
  realizará	
  por	
  teléfono	
  el	
  mismo	
  día	
  25	
  de	
  noviembre	
  y	
  el	
  pago	
  
de	
  la	
  inscripción	
  se	
  realizará	
  el	
  primer	
  día	
  del	
  curso	
  
	
  
Hay	
  posibilidad	
  de	
  un	
  servicio	
  de	
  guardería	
  de	
  2	
  a	
  8	
  años	
  que	
  se	
  contratará	
  en	
  el	
  caso	
  de	
  haber	
  
demanda.	
  
	
  
Profesorado.	
  
	
  
-­‐ Eloisa	
  Fernandez.	
  Investigadora	
  CIFA	
  Cantabria	
  especialista	
  en	
  enología	
  y	
  sidra.	
  Cultivos	
  y	
  

elaboración	
  
-­‐ Juan	
  Ignacio	
  Sebastián.	
  Ha	
  sido	
  investigador	
  del	
  CIFA	
  especialista	
  en	
  elaboración	
  de	
  sidra	
  
-­‐ Miguel	
  Azcona.	
  Centro	
  de	
  Investigación	
  y	
  promoción	
  de	
  la	
  sidra.	
  Asturias.	
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