.f La
| sldra, fresca

Hay un factor especialmente impor-
tante en cualquier género alimenti-
c10: la caducidad. La sidra no escapa a
esta norma, y tiene una vida limitada.
En concreto, la natural es la que mas
rapidamente «envejece», dado que su
inestabilidad bioquimica responde a
reacciones de oxidacion que se verifi-
guen lenta pero constantemente en
los compuestos organicos que aportan
su sabor, segun expone Agirre Soron-
L do en su libro «La sidra».

Una sidra sin antioxidantes va per-
: diendo poco a poco su sabor caracte-
' ristico. Si se anadieran a los caldos
antioxidantes como el acido ascorbico
| se prolongaria su vida, pero la sidra |
- natural guipuzcoana prescinde de |
sustancias ajenas al proceso tradicio-
nal, aungue se trate de conservantes o | | | : E
| aditivos permitidos. [La solucion pasa | a sidra se suele consumir en el mismo ano de su elaboracion
; por conservar la sidra en la oscuridad
» a temperatura fresca, recomendan- |

dose su consumo en el mismo ano, | SEEN

cion. | v Yo conseria enl tqd oSCUriadd. d lernperatira 1rescad !
La temperatura ideal de conserva-
| cion de las kupelas y también la inges-
tion «fresca pero no fria» hace que
muchas de nuestras sidrerias tengan
un ambiente poco acogedor de cara a
los visitantes. Para muchos es parte
del encanto, pero otros lo juzgan co-
mo uno mas de los inconvenientes
que les retraen de acudir a las sidreri-
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20130 URNIETA
(Gipuzkoa)

SAGARDOAREN GIDA 11

Idiazabal, 41 bajo
Teléfono 55 24 37




