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LA CONSERVACION Y SERVICIO

Por sus caracteristicas, la sidra natural de escanciado tradicional requiere unos
cuidados minimos en su almacenamiento y manejo:

¢ Debera almacenarse en un lugar fresco, lejos de excesivos movimientos y
vibraciones.

e En cuanto a la temperatura de servicio ideal, ésta serd de 13° a 16°, es decir
fresca. En épocas calurosas es aconsejable mantener la botella sumergida en
agua fresca, de pie, evitando el contacto del corcho con el agua.

* Previo al escanciado, suele voltearse la botella, agitando brevemente su
contenido. ¢ El objetivo?: activar el carbonico natural y diluir los posibles
sedimentos (que se producen debido a una elaboracion exenta de filtrados).

Noticias relacionadas

e ;A qué temperatura se debe servir cada vino?

e El cava: ¢a qué temperatura?, ¢en qué copa?, ¢con qué acompafarlo?

e ;Cual es la copa méas adecuada para cada tipo de vino?

e Cocina oriental: el 'sake', manual de uso y disfrute

e El cava: ¢como servirlo correctamente?, ¢ con qué platos combina mejor?...
iDeliciosa cerveza!: trucos practicos para su correcto servicio y degustacion
Enologia: aprende a catar un vino, en diez sencillos pasos
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