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unos 77 mm, con una ligera inclinacidn

facilitar el flujo
se introduce en el

hacia arriba, para
de la savia. Luego
agujero un cafio de pléstico o de metal.
Normalmente, las operaciones de san-
gria comienzan hacia mediados de marzo,
cuando la temperatura sube a 5 C. La
savia fluye durante varios dias hasta
que la temperatura sube demasiado,
normalmente hacia finales de abril.

Recogida de la savia

La savia se recoge dentro de las L8
horas siguientes a la sangria y des-
pués se filtra y hierve. Si se deja
calentar antes de hervirla se obtendra
un Jjarabe oscuro de baja calidad. La
mayor parte de la savia se recoge en
cubos, hoy ya de pléastico, colgados de
los cafios, que se vacian en tanques y
se transportan a las calderas de con-
densacidén en vehiculos de motor o en
narrias tiradas por caballos. Sin em-
bargo, en diversos lugares se esti
substituyendo este método con un sis-
tema de tuberia de plastico y vacio.
Este método, utilizado actualmente por
unos 20 productores, hace que la savia
fluya por un tubo de pléstico de unos
6 mm, unido al cafio a unos 129 cm del
suelo, hacia una tuberia principal de
unos 2,5 cm que transporta la savia
hasta un depdsito del que se abastecen
los condensadores.

Condensacidn de la savia

El jarabe de arce se obtiene haciendo
hervir la savia en un condensador di-
vidido en varias secciones por las que
fluye la savia., Debe alcanzar una tem-
peratura del L°C sobre el punto de ebu-
1licidn del agua. Por ejemplo, si el
agua hierve a 9900 en el lugar donde
se encuentra el condensador, se necesi-
tarédn 103 C para hervir la savia de
arce. Para evitar que la savia hierva
demasiado, se cuelga un trozo de grasa
sobre la misma a fin de que la ebulli-
cidn cese cuando las burbujas entran
en contacto con la grasa.

Normalmente se requieren entre 140 y
180 litros de savia para producir de
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Este muchacho inspecciona un tradicio-
nal cubo de madera para savia.

4 a 5 litros de jarabe de arce, depen-
diendo del dulzor de la savia. Para
conseguir un jarabe de alta calidad se
requiere una temperatura uniforme,
puesto que, el producto adquiere su sa-
bor o lo pierde durante la ebullicidn.
Los condensadores de petrdleo o gas
producen un calor méAs uniforme que los
de lefia 'y ademis, ahorran mucho traba-
Jos

Envasado, almacenamiento y comerciali-
zacidn

Cuando el jarabe estid listo, se filtra
y envasa en recipientes de diversos ta-
mafios, seglin su destino comercial. Es-
ta operacidn se lleva a cabo cuando

el jarabe estd todavia caliente, a

unos 87 C o mis, para que el calor es-
terilice el recipiente y evite, al mis-
mo tiempo, que el jarabe se agrie. Una
vez envasado, debe almacenarse el ja-
rabe en lugar fresco y seco, a unos

5°C si es posible, dejadndose especio
entre los envases para permitir la cir-
culacidn del aire.

(Cont. p. 8)



