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Sidra de hielo, el néctar gélido

Maridaje de sidra de hielo con el helado de
manzana del Rocambolesc

La cidre de glace (sidra de hielo) quebequense es un delicioso
fenémeno tardio que surge de esa compulsiva necesidad humana de
fermentar todo aquello que tiene a mano, por insélito que resulte. De
hecho la primera sidra de hielo comercializada en esta provincia
canadiense, tras décadas de controversias, apenas nos lleva a 1988.

Existen hoy dos procesos diferenciados para elaborarla: la
crioconcentracion y la crioextraccion , siendo mas apreciado el
segundo. El primero consiste en una recogida tardia de la manzana (la
Mcintosh es la variedad méas extendida) para su posterior refrigeracion
y obtencion de zumo a finales de diciembre. Dicho zumo se deja
congelar después de forma natural en tanques exteriores como paso
previo a la fermentacion. La crioextraccion, por su parte, implica la
cosecha de los frutos a finales de enero, cuando estos han sido
sometidos a temperaturas entre -8 y -17°C, circunstancia que permite
un notable proceso de concentracién de azlcares. Una vez
recogidas, estas manzanas tienen la consistencia de piedras , y
deben ser exprimidas con potentes prensas industriales para obtener
una escasa cantidad de zumo que luego sera fermentado durante
meses. Los estandares de la sidra de hielo prohiben la chaptalizacién,
el afladido de zumos industriales o colorantes artificiales, asi como la
adicién de alcohol. Los azlicares, que deben alcanzar un minimo de
130 gramos por litro, solo pueden obtenerse por frio natural. El volumen
alcohdlico obtenido de este procedimiento se encuentra entre el 7 y el
13%. Existen numerosos productos derivados de la sidra de hielo
—espumosos, destilados y mezclas que no han de ser confundidos con
esta.

Lo divertido de esta bebida es que no se parece a nada de lo que
hayas probado antes, ya que, aunque al final del trago mantiene un
sabor a sidra, la delicada burbuja producida por la doble fermentacion
en manzanas congeladas deja una sensacion licorosa y acida del todo
inédita, es untuoso y envolvente en boca, con un esqueleto acidico
que le aporta la frescura necesaria para repetir y repetir una y otra
copa, es la dulce frescura recuperada!!

Esta sidra de hielo puede ser el maridaje perfecto para el helado que el
Rocambolesc ha dedicado a Coquo.La intensidad del helado, el frescor
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de los trozos de fruta y la intensidad dulce del algodén de azlcar sera
un magnifico compafiero para esta sidra de manzana... su dulzor,
intensidad y cremosidad en boca creo que seran el perfecto
compariero de viaje para este genial helado. Disfrutadlo!!
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