Tecnologia Agroalimentaria. CIATA. Edicion especial 1998

Sidra y Otros derivados

SIDRAY

OTROS DERIVADOS

elaboracior
lasic

| sector sidrero, junto con el
E lacteo y carnico, forman los

pilares basicos de la
actividad agroalimentaria  del
Principado de Asturias. Se estima
que la cantidad de sidra natural
elaborada anualmente es de unos
400.000 hectdlitros, lo que
representa una produccién bruta
aproximada de 11.000 millones
de pesetas.

El principal reto del sector es
satisfacer la creciente demanda
del mercado manteniendo los
niveles de calidad tradicionales
de la sidra asturiana.

Promover la produccion de
sidra de calidad es un objetivo
que persigue la Consejeria de
Agricultura a través de los
trabajos de investigacion des-
arrollados en el CIATA.

TECNOLOGIA
PREFERMEN7AT/VA

El sistema tradicional

La elaboracién de la sidra na-
tural asturiana se caracteriza por
el empleo de sistemas de extrac-
cién lentos y discontinuos que
originan un mosto de bajo con-
tenido en sélidos que no precisa,
en general, la aplicacion de téc-
nicas de clarificacion.

La
de

[d

Frente a esta ventaja tiene los
inconvenientes de su escaso
rendimiento y elevada mano de
obra: el rendimiento medio de una
prensa tradicional es de 350-400

kg/h, siendo éste variable en

funcién de las caracteristicas

bioquimicas y micro-bioldgicas de

la materia prima y de la Altenativa.s.al sistema
temperatura.  Ademas,  para tradicional

mantener la maxima eficacia del
sistema de prensado es necesario
realizar diversos cortes de la pulpa
de manzana contenida en la
prensa (la manzana molida se
remueve  para facilitar la
extraccion del jugo), lo que
supone un notable incremento del
coste de la operacion.

La utilizacion de prensas hi-
draulicas horizontales de piston,
neumaticas y de bandas,
supone un ahorro notable de
mano de obra, como conse-
cuencia del elevado automatis-
mo de estos sistemas; las pren-
sas continuas de bandas son las
més eficaces (p.e., 8.000 Kg/h),
aunque el contenido de sélidos
de los mostos obtenidos es mas
elevado. Y es bien sabido que

Sidra escanciada. Apreciacion de propiedades espumantes.

un incremento del nivel de séli-
dos promueve una mayor acu-
mulacion de sulfuros y alcoholes
superiores, lo cual afecta
negativamente a la calidad del
producto fermentado.

Por ello, cuando se utilizan
sistemas rapidos de extraccion,
como las prensas continuas de
bandas, es imprescindible reali-
zar una clarificacion prefer-
mentativa para limitar la con-
centracion de particulas en sus-
pension.

MECANISMO DE LA CLARIFICACION ENZIMATICA
, ——  Complejo enziméatico
Solubilizacién Hidrélisis completa
i Disminucion viscosidad
' + PSo || PPH ——*%{ ou |
 PI-PS . Coadyuvantes (gelatina, polivinilpirolidona,
| .| PS. | ) bentonita, gel de silice, 4cido tanico)
Pl= pectina insoluble
Floculacion PS= particulas en suspensi6n
| PSo= pectina solub_le .
| Sedimentg | Sﬁt—dmidp:smlmme hidrolizada
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TECNOLOGIA DE
CLARIFICACION

La clarificacion consta de dos
etapas, bioquimica y quimica.
Habitualmente, la clarificacion del
mosto de manzana se realiza
aplicando un complejo pectolitico
que solubiliza e hidroliza la pectina
ligada a los so6lidos (ver esquema);
el posterior tratamiento quimico con
proteinas y arcillas (bentonita)
facilita la sedimentacion de los
turbios. Sin embargo, en paises
como Francia, la clarificacién del
mosto de manzana destinado a la
elaboracién de la sidra se realiza
mediante la técnica denominada
defecacion enzimatica.

Clarificacion enzimatica

En primer lugar, es necesario
realizar el tratamiento enzimatico
(etapa bioquimica). Para ello, se
puede utilizar un  complejo
pectolitico, tipo Rapidase C80, a
una concentracion de 2 g/hL;
conviene que la temperatura de
clarificacion no baje de 12 °C,
evitando, ademds, la adicion de
sulfuroso. Se estima que en 12 h de
tratamiento la etapa bioquimica del
proceso  de clarificacion  se
desarrolla plenamente.

A continuaciéon, es necesario
llevar a cabo una fase de acabado
(etapa quimica) que consiste en la
adicion de una bentonita a fin de
eliminar las proteinas enzimaticas y
no enzimaticas existentes en el
mosto una vez realizado el trata-
miento enzimatico, se puede con-
siderar que empleando una con-
centracion de 50 g/hL, en 24 h la
clarificacion se completard total-
mente, procediéndose  posterior-
mente al trasiego del mosto clari-
ficado a los toneles de fermenta-
cion. Los sedimentos de la clarifi-
cacion se ubicaran en el fondo del
tanque de clarificacion; éstos,
contienen una cantidad importan-te
de mosto, por lo que es necesario
proceder a la recuperacién del
mismo utilizando sistemas de se-
paracion solido-liquido como la
centrifugacion o los filtros prensa.

Defecacion enzimatica

En esta tecnologia se utiliza una
enzima pectolitica desmetilante,

pectin metil esterasa, con el objeto
de transformar los acidos pectinicos
en &cido péctico; la concentracion
recomendada es de 1200 u.e./hL. A
continuacién, se procede a la
coagulacion del 4cido péctico
mediante una sal de calcio (cloruro
calcico) a una concentracién de 10
mM, pudiendo modificarse la
concentracion 6ptima de calcio en
funcion de la concentracion de
malico presente en el mosto; se
recomienda que la temperatura de
clarificacion esté en tomo a los 11
C. En estas condiciones, y en
funcion del tiempo y temperatura de
maceracion de la pulpa de manzana
en la prensa, la defecacion
enzimatica se desarrolla per-
fectamente entre 2 y 4 dias. En este
caso, los turbios de la clarificacion
se ubicaran en la parte superior del
tonel por lo que el trasiego del
mosto clarificado se efectuara por la
parte inferior.

INDUCCION DE LA
FERMENTACION

La elaboracién de la sidra es una
sucesion de procesos hioquimicos
que son consecuencia de la
actividad de diferentes grupos de
microorganismos, basicamente
levaduras y bacterias. Las levadu-
ras fermentativas del género Sac-
charomyces son sin duda las mas
importantes, puesto que son las
responsables de la fermentacion
alcoholica (conversion de los azl-
cares en etanol y gas carbonico).
No obstante, otros microorganis-
mos, como las levaduras débil-
mente fermentativas y oxidativas y
las bacterias lacticas y acéticas,
pueden competir con las Saccha-
romyces en |la metabolizacién de los
azlcares, ocasionando desvia-
ciones de la fermentacion alcohé-
lica y originando productos con
insuficiente calidad.

Para evitar este problema, se re-
comiendan una serie de actuacio-
nes de cardcter tecnol6gico tales
como efectuar una exhaustiva lim-
pieza y seleccion de la materia pri-
ma, utilizar una mezcla de manzana
con una cantidad suficiente de
acidos y taninos, mayar a una tem-
peratura no superior a los 12 "C o
inducir la fermentaciéon con leva-
duras sidreras seleccionadas del
género Saccharomyces.

Cromatdgrafo de gases para el control de aromas.

La induccion de la fermentacion
tiene por objeto resolver uno de los
problemas  tecnolégicos  mas
importantes que se producen en las
fermentaciones  industriales, la
ralentizacion y/o parada de las
mismas, y garantizar la obtencién
regular de productos de calidad.

Procedimiento de la induccion y
efecto sobre la fermentacion.

La induccién de la fermentacion
es el resultado de la propagacién
en el mosto de microorganismos
seleccionados por sus aptitudes
tecnoldgicas; en ocasiones,
conviene reforzar esta actuacion
afiadiendo una fuente nitrogenada
(fosfato diaménico) y/o factores de
crecimiento como la tiamina y las
cortezas de levadura.

Los microorganismos destina-
dos a este fin pueden suministrarse
de dos maneras: como material lio

filizado (liéfilos) y como pie de
cuba. En caso de disponer de
microorganismos liofilizados, antes
de llevar a cabo su propagacion en
el mosto o sidra, es necesario pro-
ceder a su rehidratacion en agua
templada a 40 °C durante 15 minu
tos aproximadamente. A continua-
cién, se puede afiadir al mosto o si
dra en las proporciones que indique
el proveedor del li6filo. Es im-
portante asegurar una correcta ho-
mogeneizacion de las levaduras en
el liquido a fermentar.

Podemos definir pie de cuba,
también denominado indculo iniciador
o starter; como un volumen de mosto
en fermentacion que ha sido
preparado en condiciones estériles
a partir de un cultivo puro de una
levadura  seleccionada. Para
conseguir la propagacion de las
levaduras a partir de un pie de cuba
se realizan una serie de etapas, tal
como se recoge

Levadura
iniciadora

20-25° C

36-T2h

s0L

250 L

Procedimiento para inducir 1.000 litros de mosto
o sidra por medio de un pie de cuba

LABORATORIO CENTRO PRODUCCION

500 mL SL
Condiciones estériles

LLAGAR

20-25'C
36-T2h
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en el esquema. Para este caso,
se parte de un pie de cuba de 5
litros que serd obtenido en un
centro 0 empresa especializada y
se le afiaden 50 L de mosto a
fermentar, manteniéndose
durante 36-72 horas a una
temperatura cercana a 25 °C. Una

vez verificado que la fer-
mentacion es vigorosa, se
afladen 200 L de mosto a

fermentar en las  mismas
condiciones descritas y finalmente
se efectlia la propagacion hasta
los 1.000 L.

De las experiencias de induc-
cion llevadas a cabo en condicio-
nes industriales, cabe sefialar que
la cinética de produccion de eta-
nol y de la glicerina (fermenta-
ciones alcohdlica y glicero-pird-
vica respectivamente) es mas
elevada cuando se utiliza el culti-
vo de levaduras seleccionado:
por el contrario, la acumulacion
de componentes no deseables
como el acetato de etilo, que son
consecuencia de la actividad de
microorganismos no fermentati-
VoS, se pone mas en evidencia
cuando el mosto no se induce.

ALTERACIONES
MICROBIANAS

La "Framboise"

Una de la alteraciones mas fre-
cuentes de la sidra, la denomina-
da "Framboisé", puede ser co-
rregida induciendo la fermenta-
cion. En efecto, es una alteracion
microbiolégica que se pone de
manifiesto, en ocasiones, por la
aparicion de una turbidez lecho-
sa, una pérdida de las propieda-
des espumantes de la sidra y una
significativa alteracion del aroma
y sabor de ésta. Actualmente, el
procedimiento recomendado para
corregir la “framtboisé" es la
refermentacion de la sidra a
partir de levaduras fermentativas
seleccionadas.

La sidra tiene que ser
edulcorada  previamente  con
mosto fresco de manzana hasta
alcanzar una concentracion de
azlcares de 24 g/L, lo que
equivale a una densidad
aproximada de 1.012 g/L; re-
alizada la edulcoracién de la sidra
alterada, se procede a la
propagacion del pie de cuba tal
como se ha descrito. Una vez
iniciada la

fermentacion, el aroma y sabor
experimentan una notable evolu-
cion como consecuencia de las
nuevas condiciones reductoras
imperantes en la sidra.

El Filado de la sidra

El filado es una alteracion mi-
crobiana que tiene una gran re-
percusién en la economia del
sector sidrero asturiano. Su efec-
to, se manifiesta por un aumento
de la viscosidad de la sidra, que
altera notablemente sus propie-
dades espumantes e impide su
normal comercializacion.

Las bacterias lcticas (BL) son
los microorganismos responsa-
bles de esta alteracion microbia-
na. Cuatro géneros de BL tienen
reconocido potencial de producir
el filado en bebidas fermentadas:
Lactobacillus (L). Pediococcus (P),
Leuconostoc  (Leuc) y  Strep-
tococcus (St). En sidra, es de re-
saltar la gran variedad de espe-
cies de BL con capacidad de pro-
ducir filado. Las mas habituales
son: L. collinoides, L. brevis, Leuc.
mesenteroides var. mesenteroides y
var. dextranicum y P. damnosus.
Asi mismo, hay que tener en
cuenta que la presencia de otros
microorganismos en el medio
liquido puede estimular el
desarrollo de la alteracion; en
este sentido, hay que destacar la
simbiosis detectada entre las BL
filantes y bacterias acéticas del
género Acetobacter y levaduras
débilmente fermentativas y oxi-
dativas como Debarvomyces vy
Candida.

Fundamento bioquimico de la
alteracion. Las bacterias lac-
ticas son microorganismos que
pueden producir polisacéridos
extracelulares (PE), los cuales
pueden ser liberados en la sidra o
mantenerse enlazados a la pared
celular de los microorganismos.
La composicién quimica de los
PE producidos por BL est4 estre-
chamente vinculada a la cepa
que se desarrolle; a modo de
ejemplo, conviene resaltar que
en sidra se han detectado
heteropolisacaridos formados a
partir de glucosa, galactosa,
manosa y  arahinosa, y
homopolisacaridos de glucosa
(dextrano).

Prensa hidrdulica de extraccion rdpida.

Influencia  de  factores
tecnoldgicos en el desarrollo
de la alteracion La produccion
de PE esta estrechamente ligada
a la disponibilidad de fuentes de
carbono: carbohidratos,
aminodcidos, acidos grasos, etc.
Generalmente, el  material
hidrocarbonado méas utilizado
son los azlcares, aunque la
limitacion de otros nutrientes
como los compuestos nitrogena-
dos, de fésforo y azufre afectan
notablemente a su produccion.

El etanol no es un factor limi-
tante para el desarrollo de las
BL, en particular si tenemos en
cuenta el intervalo de variacion
del grado alcohdlico de la sidra:
5,5-6,5 (%, V/v).

En cuanto a la temperatura,
hay que resaltar que para
valores comprendidos entre 10-
28 °C el crecimiento de las BL
con capacidad de producir PE es
adecuado; de hecho, algunas
cepas son mas filantes a
temperaturas inferiores a su
6ptimo de crecimiento.

El pH es un factor clave para
el desarrollo de esta alteracion,
por la estrecha relacion
existente entre el crecimiento de
las BL y la acidez. En general,
se puede considerar que para
valores de pH inferiores a 3,5 la
alteracion estd précticamente
inhibida, has-ta 3,7 puede existir
una seria limitacion de su
desarrollo y por encima de este
valor la alteracion se potencia
notablemente.

Las bacterias filantes tienen
diversos requerimientos de oxi-
geno que dependen del tipo de

cepa considerada; en el caso de
la sidra, el filado esta potenciado
por una limitacion del nivel de
oxigeno disuelto, habiendo sido
descrito, para sidras inglesas,
que la presencia de gas
carbénico estimula el desarrollo
de esta alteracién microbiana.

El anhidrido sulfuroso es un
factor inhibidor del crecimiento
y desarrollo de las BL, y en con-
secuencia, del filado; se
considera que por encima de 50
mg/L la alteracion se desarrolla
con mu-cha dificultad.

Asi mismo, los polifenoles re-
gulan la actividad de las BL, de tal
modo que la presencia de una
cantidad adecuada de manzanas
pertenecientes a los bloques,
amargo, dulce-amargo y é&cido-
amargo, limita el desarrollo de la
citada  alteracion. Se  ha
verificado en sidras francesas,
que el picado lactico y la
fermentacion malolactica, pro-
cesos realizados por las BL, son
inhibidos en su totalidad cuando
la concentracion de polifenoles
es préxima a 4 g/L.

Recomendaciones para
controlar 'y corregir las
alteraciones microbianas

Limpieza de los Gtiles de ma-
nufactura de la sidra que entren
en contacto con la pulpa y el
mosto de manzana, por ejemplo,
la mayadora y los toneles de
fermentacion; éstos se
limpiardn mediante una solucion
de sosa al 5%, aclarandose a
continuacion con abundante
agua hasta alcanzar pH 7. Para
el caso de los to-
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Mdauina nara lavar man=ana

neles de fermentacién, en caso
de que éstos hayan almacenado
sidra alterada, es preciso, des-
pués de efectuar el lavado, reali-
zar un mechado con azufre a ra-
z6n de 2 g/hL.

Lavado, seleccion y mezcla
ponderada de manzanas
pertenecientes a los diferentes
bloques tecnolégicos  (dulce,
acido, amargo, etc.), a fin de que
el mosto resultante tenga
suficiente nivel de acidos (acidez
total entre 3,5y 4 g/L, expresada
como sulfdrico) y polifenoles (por
en-cima de 1 g/L, expresada
como tanico).

El tiempo de almacenamiento
de la manzana en sacos, y de
maceracion y prensado de la
pulpa, debera limitarse al minimo
posible si la  temperatura
ambiente es elevada y si las
condiciones higiénico-sanitarias
de la materia prima no son
apropiadas.

El nivel de nitrégeno sera
discreto, a modo orientativo no
superar 80 mg/L de N asimilable
de tal modo que la fermentacion
alcohtdlica y malolactica se
desarrollen adecuadamente y la
sidra resultante tenga suficiente
estabilidad microbiolégica.

En términos generales, el tra-
siego de la sidra limita el desa-
rrollo de las alteraciones micro-
bianas, ya que las borras de fer-
mentacién son ricas en nutrien-
tes que pueden ser utilizados por
las BL para su crecimiento y de-
sarrollo.

Se debe evitar la presencia de
azlcares residuales, lo que im-
plica llevar la sidra a sequedad
(d< 1.000 g/L).

Para el caso del filado, si se de-
tectase una alteracion incipiente
se afiadird metabisulfito potasico
(8 g/hL), tanino (5 g/hL) y si fue-
se necesario, acido citrico o tarta-
rico en una proporcion que es
funcion de la concentracion
existente de acidos fijos en la si-
dra. Sila alteracion fuese de ma-
yor importancia, se procedera a

efectuar un trasiego con aireaci -
e incrementar la dosis de meta -
sulfito potasico (12 g/hL).

En cualquier caso, antes
corchar el tonel se envasaran
algunas botellas de sidra y se
mantendran, la mitad, en el
lagar. F el resto, a una
temperatura proxima a 28 °C; si
en 15 dias la sidra no fila, puede
procederse al envasado de la
misma.

Colaboracién técnica:
Juan José MANGAS ALONSO

RECOMENDACIONES PRACTICAS PARA LA ELABORACION DE SIDRA

Preparacion de los itiles de
fabricacidn

Blanquear las paredes del lagar por
medio de una mezcla de cal viva y sulfa-
to de cobre (10:1).

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

Limpieza y mechado de los toneles de
fermentacidn.

Materia prima

Recoleccidn del fruto en un estado de
maduracién tecnoldgica proximo al 6pti-
mo (utilizar el test de Lugol; nivel de al-
middn~2), evitando un almacenamiento
prolongado en sacos, en particular, si las
condiciones sanitarias e higiénicas de Ia
materia prima no son las adecuadas y si
la temperatura ambiente es alta
(T>12°C).

Conservacion de las manzanas en el
lagar fuera de los sacos hasta alcanzar la
madurez tecnol6gica 6ptima (nivel de al-
middn <1).

Mezcla de manzanas pertenecientes a
los diferentes bloques tecnolGgicos (dci-
do, dulce, amargo, etc.), de tal modo que
la composicidn aproximada del mosto
obtenido sea la siguiente:

* Densidad (D; g/L): 1.050 < D <
1.055

= Azilicares (g/L): ~114

» Acidez sulfirica (g/L): 3,5-4

» Indice de polifenoles totales (expre-
sados como tdnico g/L): ~1.5

Procesado del fruto

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

La molienda se efectuari a través de
molinos troceadores de martillo con ro-
dillos o de cuchillas con rodillos, donde
el tamaiio de la pulpa de manzana estard
determinado por el grado de dureza del
fruto, a fin de optimizar la eficiencia de
la etapa de prensado. El material que en-

tra en contacto con el fruto y con el mos-
to, serd de acero inoxidable.

La operacién de prensado se realizard
lentamente a fin de garantizar la calidad
del mosto y un rendimiento mdximo, por
ejemplo 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 tec-
noldgicas de la materia prima no son
apropiadas, el tiempo de prensado se re-
ducird a un méximo de 2 dias.

En caso de que la turbidez del mosto
sea elevada, serd necesario realizar una
clarificacidn prefermentativa por defeca-
cién enzimdtica, a fin de eliminar una
parte de los microorganismos presenies
en el mosto, levaduras, bactenias y mo-
hos. y reducir el contenido de nitrogeno
y la velocidad de la fermentacién.

Fermentaciin

A lo largo del proceso fermentativo se
llevard a cabo un control riguroso de la
densidad del mosto. Existe una estrecha
relacion entre la cantidad de azdcar ini-
cial del mosto y el grado alcohdlico po-
tencial de la sidra seca (D<1.000). por
ejemplo, para una D=1.050 g/L, equiva-
lente a 107,5 g/L de azicar, el grado
alcohdlico en potencia es de 6,35,

La temperatura de fermentacién y
conservacidon de la sidra se mantendrd
entre 12°C y 14'C. Una temperatura ex-
cesivamente baja al comienzo de la fer-
mentacion no favorece un equilibrio
apropiado entre levaduras salvajes y le-
vaduras fermentativas del género
Saccharomyces, y por el contrario, si la
temperatura es elevada los riesgos de al-
teraciones microbianas se incrementan
notablemente.

Durante la fermentacion y conserva-
cion de la sidra los toneles no deberdn te-
ner cdmara de aire, para lo cual es preci-
so realizar sistemdticamente rellenos me-
diante mosto o sidra de buenas cualida-
des aromiticas.

En caso de producirse una parada
fermentativa (en especial si la temperatu-
ra de fermentacién no es excesivamente
baja, p.e. >8°C), la densidad permanece
constante en el tiempo, es necesario pro-
ceder a un urgente control micro-
biolégico de la sidra. Si existe un dese-
quilibrio poblacional entre las levaduras

fermentativas y el resto de micro-
organismos, es imprescindible activar la
fermentacién mediante la inoculacidn de
levaduras seleccionadas (pie de cuba).

El trasiego tiene como objeto separar
las borras de fermentacidn de la sidra a
fin de garantizar una adecuada estabili-
dad fisico-quimica y microbiolégica de
la misma. Esta operacion es imprescindi-
ble llevarla a cabo al abrigo del aire, sal-
vo que la sidra file. El trasiego se reali-
zard preferentemente en dias frios y con
altas presiones.

Embotellado

Cuando la densidad sea inferior a
1.000, o bien permanezca constante en el
tiempo (por ejemplo, a lo largo de ocho
dias), con una estabilidad microbiolGgica
suficiente, v las cualidades aromitico-
gustativas y de turbidez del producto asi
lo aconsejen, se procederd al embotella-
do de la sidra. Esta operacion se realiza-
ri en las mismas condiciones descritas
para el trasiego. Igualmente, el embote-
llado debe llevarse a cabo evitando el
contacto de la sidra con el aire.

Antes de proceder al embotellado, es
necesario comprobar la estabilidad de la
sidra a las oxidaciones y a las condicio-
nes de anacrobiosis (baja concentracidn
de oxigeno) que se producen a lo largo
de la conservacion en botella.

El oscurecimiento que se puede desa-
rrollar cuando la sidra se mantiene en
contacto con el aire durante algunos mi-
nutos, puede ser corregido por adicion de
10 g/hL de dcido ascorbico; en algunos
casos, ademds, puede ser necesaria la
adicion de dcido citrico en una propor-
cidn de 50 g/hL. Sin embargo, la medida
preventiva mds interesante a nivel tecno-
légico es evitar el contacto del mosto y/o
la sidra con metales como el hierro y el
cobre.

El tapén de corcho es un elemento bi-
sico para conservar adecuadamente la si-
dra en la botella. En consecuencia, se de-
ben utilizar tapones de alta calidad, con
la menor porosidad posible y minima
concentracién de microorganismos. La
cdimara de aire existente entre el nivel del
liquido y el tapin deberi reducirse al mi-
nimo. El grado de penetracién del tapén
de corcho determina notablemente las
condiciones de conservacidn de la sidra;
el tapén no deberd hundirse en la hotella
ni sobresalir de la misma.




