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per  1  lit ro:4  a ra n ce 2  lim on i 2  m a n da r in i 500gr . zu cch ero 1 / 2  l. a lcool 
1 / l. a cqu a  
La va re gli a gru m i e con  u n  coltellin o togliere la  bu ccia  s en za  la  p a r te 
b ia n ca .Sciogliere in  u n a  pen tola  lo zu cch ero e l’a cqu a  fin o a d  otten ere 
u n o s ciropp o.Toglier lo da l fu oco, a ggiu n gere le bu cce e 
l’a lcool:Vers a r lo in  u n  ba ra t tolo a  ch iu su ra  erm etica  e fa r  r ipos a re per  
12  gg. a gita n dolo ogn i ta n to.Filtra re e versa re in  b ot t iglia . 
Alt ra  vers ion e p reved e ch e le bu cce ven ga n o la s cia te n ell’a lcool pu ro e 
dopo 12  gg. vi s i u n is ca  lo s ciroppo. �
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In gred ien t i:- 1  lit ro d i a lcool a  90°- 1  Kg d i zu cch ero- 4  a ra n ce- 4  lim on i- 4  m a n da r in i- 1  
cedro- ch iod i d i ga rofa n o 
La va re ben e la  bu ccia  degli a gru m i e gra t tu gia r la  evita n do a s s olu ta m en te la  p a r te b ia n ca . 
Fa r la  m a cera re n ell'a lcool con  i ch iod i d i ga rofa n o per  7  giorn i. Filt r a tela  ben e. Sciogliere 
perfet ta m en te lo zu cch ero con  1 / 2  lit ro d 'a cqu a , a ggiu n gervi il p repa ra to, im b ot t iglia r lo ben  
ch iu s o. Con s u m a re dopo ch e h a  r ipos a to u n  m es e 
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INGREDIENTI 20 0  m l d i vin o b ia n co liqu oros o s ecco, 4 00  m l d ’a cqu a , 200  m l d ’a cqu a  d i 
fior i d ’a ra n cia , 6  g d i foglie d ’a ra n cio, 6  g d i foglie d i lim on e. 
PREPARAZIONE Prep a ra te l’in fu s o la s cia n d o r ipos a re per  5  m in u t i n ell’a cqu a  bollen te le 
foglie d ’a ra n cio e d i lim on e. Filtra te e, qu a n d o s i è ra ffred da to, m es cola telo con  gli a ltr i 
in gred ien ti, a ggiu n gen d o a n ch e qu a lch e cu b et to d i gh ia ccio. 
SUGGERIMENTI ED INFORMAZIONI 1HOOH�VHUDWH�HVWLYH�VDUj�XQ�SLDFHYROH�SUHOXGLR�DO�VRQQR�����
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Ci vu ole u n  gra n de va s o erm etico con  la  bocca  b en  la rga  p er  fa r  pa s s a re i pom pelm i e ch e 
s ia  a n ch e m olto ca p ien te. Circa  4 / 5  l. Qu a n do è fa t to è a n ch e decora t ivo e s i a t t in ge 
d iret ta m en te da l va s o con  il m es tolin o. Com u n qu e:3  l. d i gra p pa  d i qu ella  b u on a ,1  
pom p elm o, 2  a ra n ce, 3  m a n da ra n ci, 3  m a n da r in i, 1  lim on e, u n a  decin a  d i k u m qu a t , il tu t to 
n on  t ra t ta to. Il d ifficile è t rova re il ku m qu a t  n on  t ra t ta to, m en tre il res to m e lo p rocu ro d a  
u n  t izio ch e h a  u n  n egozio ch e a pre s olo d'in vern o e ven de s olo a gru m i e or ta ggi ch e por ta  
da l Su d .La vo ben e la  fru t ta , la  sp a zzolo p er  togliere b en e le im pu r ità , la  a sciu go, la  m et to 
n el va so e ci vers o s opra  la  gra pp a . Va  a ggiu n to 1  kg. d i zu cch ero p erch è n el tem po gli 
a gru m i r ila s cia n o u n  po' d i a m a ro. Mescola re ben e per  1  m es e, s em pre u n a  volta  a l giorn o. 
E' p ron ta  dopo a lm en o du e m es i. �
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INGREDIENTI 2  lit r i d ’a cqu a vite, a cqu a  q.b ., 1 ,5  kg d i zu cch ero, 2  lim on i, 2  a ra n ce, 1  
cedro, 1  berga m ot to 
PREPARAZIONE Met tete in  in fu s ion e le s corzette dei qu a t t ro a gru m i n ell’a cqu a vite per  8  
giorn i, qu in d i filt ra te con  l’a ppos ita  ca r ta . Pes a te l’a cqu a vite filt ra ta  e p rep a ra te u n o 
s ciropp o con  3 75  gra m m i d i zu cch ero e 375  m l d ’a cqu a  per  ogn i 5 00  m l d ’a cqu a vite, fa telo 
ra ffredd a re, a ggiu n getelo a ll’a cqu a vite, filt r a te e im b ot t iglia te. 
 



/,4825(�$//
�$5$1&,2�
1  l.d i a lcol a  45 ° 350  g d i zu cch ero sem ola to la  s corza  d i 2  a ra n ce n on  t ra t ta te a  b u ccia  
s oda .il s u cco d i u n  a ra n cia   
Se n on  t rova te l'a lcool a  45 °, u sa te pu re qu ello a  90 °. Per  ot ten ere 1  lit ro d i a lcool a  45° 
ba s ta  d ilu ire 500  m l d i qu ello da  90° con  a lt ret ta n ta  qu a n t ità  d i a cqu a .Fa r  s ciogliere lo 
zu cch ero a  fu oco d olcis s im o, fa cen d o a t ten zion e ch e n on  p ren d a  a s s olu ta m en te colore, 
dopo a ver lo d ilu ito con  il s u cco d i u n 'a ra n cia . Aggiu n getelo a ll'a lcool, qu in d i filt ra te il tu t to 
a d  u n  colin o. Un ite la  s corza  delle a ra n ce b en  la va te, fa cen do in  m odo d i n on  p ren dere la  
pa r te b ia n ca . Se lo fa te con  il pela p a ta te qu es ta  op era zion e vi r isu lterà  p iù  fa cile. Ch iu d ete 
il tu t to in  u n  va so a  ch iu s u ra  erm etica  per  a lm en o u n a  s et t im a n a . Tra s cors o qu es to tem po, 
filt r a te il liqu ore ot ten u to a t t ra vers o u n  pa n n o b en  p u lito ed  im bott iglia te.Fa te r ip os a re per  
a lm en o u n  m es e in  u n  lu ogo b u io p r im a  d i ber lo.  
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In gred ien t i:- 1  lit ro d i a lcool a  90°- 800  gr  d i zu cch ero- 1  Kg d i a ra n ce - n oce m os ca ta  - 
ch iod i d i ga rofa n o  
La va re ben e la  b u ccia  delle a ra n ce e gra t tu gia r la  evita n d o a s s olu ta m en te la  p a r te b ia n ca . 
Fa r la  m a cera re n ell'a lcool con  i ch iod i d i ga rofa n o ed  u n  p izzico d i n oce m os ca ta  p er  3  
s et t im a n e. Filt ra tela  ben e. Sciogliere p er fet ta m en te lo zu cch ero con  1 / 2  lit ro d'a cqu a , 
a ggiu n gervi il p repa ra to, im bott iglia r lo ben  ch iu s o. Con s u m a re dopo ch e h a  r ip os a to u n  
m es e �
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Prep a ra zion e ch e n on  r ich iede d ifficoltà , l'u n ico pu n to n ero è ch e b is ogn a  a s petta re 6  m es i 
per  p oter la  gu s ta re...ta n to è il tem po d i m a tu ra zion e dello s ciroppo d'a ra n ce. Ma  n e va le la  
pen a .In gred ien t i · a ra n ce m a tu re d olci gr . 700 · zu cch ero gr . 40 0 · 3  ch iod i d i ga rofa n o· a lcool 
a  95° gra d i gr . 6 00 · ca n n ella  in  s tecca · 1  lim on e (la  s corza ) 
Prep a ra zion e 
Per  la  p repa ra zion e d i qu es to d iges t ivo, a b b ia te l'a ccor tezza  d i s cegliere delle bellis s im e 
a ra n ce a  bu ccia  fin e e lis cia , e ben  m a tu re, qu a n d o è la  s u a  s ta gion e Dicem bre/ Gen n a io. 
La va te le a ra n ce e a s ciu ga tele s trofin a n dole ben e con  u n  telo. Pu n zecch ia tele in  4  o 5  pu n t i 
d ivers i con  u n  gros s o a go o con  u n a  forch et ta , e d is pon etele in tere in  u n  gros so va so a  la rga  
im bocca tu ra ; copr itele con  lo zu cch ero, a rom a t izza tele con  i ch iod i d i ga rofa n o, qu a lch e 
s corzetta  d i lim on e e u n  pezzet to d i ca n n ella  in  s tecca . Copr ite il tu t to con  l'a lcool e 
ch iu dete il va s o m et ten do s ot to a l ta pp o d i s u gh ero u n  fogliet to d i ca r ta  olea ta . Agita te il 
va s o in  s en s o or izzon ta le per  p erm et tere a llo zu cch ero d i in com in cia re a  s cioglier s i e 
r ipon etelo in  lu ogo fres co e a s ciu t to per  circa  s ei m es i (6 ), a gita n dolo u n a  volta  a lla  
s et t im a n a  circa . Tra s cors o il tem p o in d ica to, togliete le a ra n ce da l va s o e vers a te il liqu ido, 
fa cen d olo pa s s a re d a  u n  im bu to con  u n  filt ro d i ca r ta , in  u n  bott iglion e. La s cia te r iposa re 
a n cora  il liqu ore per  u n  p a io d i s et t im a n e p r im a  d i gu s ta r lo... potete in vece s ervire s u b ito le 
a ra n ce, com e des s er t  ta glia te a  s p icch i e ben  zu cch era te.N.B. - Ut ilizza re com e d iges t ivo a  
fin e p ra n zo. Con serva zion e a  lu n ga  du ra ta .  
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INGREDIENTI 1  lit ro d ’a cqu a vite, 250 g d i zu cch ero d i ca n n a , 25 0  g d i ba cch e 
ben  m a tu re d i r ib es  n ero, 3  g d i ch iod i d i ga rofa n o, 0 ,5  g d i cor teccia  d i 
ca n n ella . 
PREPARAZIONE 
Per  con fezion a re qu es to liqu ore d i r ib es  n ero s i u t ilizza  l’a cqu a vite. Scegliete 

delle ba cch e ben  m a tu re e p on etele a  m a cera re con  le a lt re d rogh e e con  lo zu cch ero 
n ell’a lcol p er  u n a  t ren t in a  d i giorn i, a ven do cu ra  d i m es cola re ogn i giorn o con  u n  cu cch ia io 
d i legn o. Dopod ich é, s ch ia ccia te con  il cu cch ia io le b a cch e e pa s s a te, sp rem en do, il tu t to 
a t t ra vers o u n a  pezzu ola  d i lin o. Con serva te in  bot t iglie. 
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In gred ien t i 10 0  cl a lcool a  40  gra d i 6 00  g r ib es  n ero 6  fogliolin e r ibes  5 00  g zu cch ero 1 50  g 
a cqu a  
Prep a ra zion e 
Sch ia ccia te il r ibes  in  u n  m orta io e m ettetelo in  u n  va s o in s iem e a lle foglie d i r ibes  e 
a ll’a lcool. Ch iu d ete erm et ica m en te il va s o e fa te m a cera re i m es e. Tra s cors o il tem p o filt ra te 
e u n itevi lo zu cch ero s ciolto a  fredd o n ell’a cqu a . A qu es to pu n to im b ot t iglia te con  s u gh ero e 
cera la cca  e a s pet ta te a lm en o 2  m es i p r im a  d i a s s a ggia re qu es to ot t im o liqu ore. 
 
 
 &(172812�(5%(��
   
In gred ien t i:Lim on e: 3  foglie Ara n cio 1  foglia   Cedr in a  5  foglie Ba s ilico 5  foglie Sa lvia  5  foglie 
Alloro 5  foglie Men tu ccia  5  foglie Ros m a rin o 1  ra m et to Ga rofa n o 5  ch iod i Gin ep ro 5  ba cch e 
Ca n n ella  1  p ezzet to zu cch ero 
  Ma cera re le erb e in  a lcool a  95  gra d i bu on gu s to per  cin qu e giorn i in  recip ien te ch iu s o. 
All’a lba  del s es to giorn o s ciogliere a  ca ldo 3 00  g d i zu cch ero in  3 00  g d i a cqu a  e qu a n do la  
s olu zion e s i s a rà  ra ffredd a ta  a  tem pera tu ra  a m bien te a ggiu n gere le erbe e l'a lcool la s cia n do 
in  in fu s ion e p er  qu a t t ro giorn i, qu in d i filt ra re s u  filt ro a d  ova t ta  (ch e olt re a d  es s ere il p iù  
a d a t to è a n ch e bu on o d a  s u cch ia re).La scia r  r ipos a re p er  a lm en o u n  m es e,s e ce la  fa te. 
L'u n ica  p ecca  d i qu es ta  pozion e è il colore verde-m a rcio ch e n on  m i p ia ce m olto e ch e 
per ta n to correggo con  poch e foglie d i or t ica  ch e n on  a ltera n o il s a pore m a  con fer is con o u n a  
bella  colora zion e verd e sm era ldo.Tu t te le foglie le ra ccolgo n el m io gia rd in o, le b a cch e le 
t rovo a l s u perm erca to o da ll'erbor is ta . La  cedr in a  la  ru b o.Ho a n ch e ela bora to u n  s et  r idot to 
della  r icet ta  s op ra  cita ta : Gin epro 8  ba cch e   Agru m i 5  foglie (Ara n cio e lim on e)  Ma n da r in o 
2  foglie   Ba s ilico 5  foglie  Ma ggiora n a  1  ra m et to d i 10  cm   Or tica  3 -4  foglie ten ereIl r is u lta to 
è bu on o m a , cer to il b ou qu et  è m en o r icco del p receden te.  �
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In gred ien t i: 5  foglie d i lim on e  5  foglie d i a lloro  5  foglie d i a m a ren a  5  foglie d i m en tu ccia  5  
foglie d i erba  cedr in a  5  foglie d i ba s ilico 1  p izzico d i th e 5  foglie d i s a lvia  1  p u n ta  d i 
ros m a rin o 4  ch iod i d i ga rofa n o  m ezzo cor teccia  d i ca n n ella   300  gr  d i zu cch ero 3 00  gr  d i 
a cqu a  3 50  gr  d i a lcool a  90° 
Prep a ra zion e: Pu lire s en za  la va re, ta glia re a  ta glia telle, m ettere in  u n  va s o erm et ico e 
la s cia re m a cera re le foglie con  l'a lcool p er  5  giorn i. Bollire l'a cqu a  e lo zu cch ero; qu a n do 
s a rà  ra ffred da to a ggiu n gere a llo s cirop po e filt ra re dopo 5  giorn i. 
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In gred ien t i: 6  foglie d i lim on e 6  foglie d i cedro 6  foglie d i erba  Lu igia  6  foglie d i s a lvia  6  
foglie d i m en ta  6  foglie d i a lloro 1  p izzico d i ca m om illa  1  ra m et to d i ros m a rin o1  p ezzetto d i 
ca n n ella  6  ch iod i d i ga rofa n o 6  b a cch e d i gin ep ro 2  bu s t in e d i th e 2  bu s t in e d i za ffera n o 1  lt  
d i a lcool a  9 5° 8 00  gr  d i a cqu a  8 00  gr  d i zu cch ero 
Prep a ra zion e: La scia re in  in fu s ion e foglie e a lcool per  30  giorn i. Fa re u n o s cirop po con  
a cqu a  e zu cch ero e qu a n do s a rà  ra ffred da to u n ire a l liqu ore. La s cia re r ipos a re per  du e 
giorn i e filt r a re. 
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In gred ien t i:6  b elle foglie d i b a s ilico 6  foglie d i s a lvia  fres ca  6  foglie d i La u ro 6  foglie d i 
ros m a rin o 6  foglie d i m en ta  p iper ita  6  foglie d i th e 6  foglie d i lim on e 6  foglie d i lim on cella  6  
fior i d i ca m om illa  6  ch iod i d i ga rofa n o 4  ba cch e d i gin ep ro u n a  p res in a  d i za ffera n o u n  
p izzico d i n oce m osca ta  1  lit ro d i a lcool p u ro (95°) 50 0  gr . d i zu cch ero  500  gr . d i a cqu a . 
Met to il tu t to, es clu s o lo zu cch ero e l'a cqu a , in  u n  va s o ben  pu lito ed  a s ciu t to; ch iu do 
erm et ica m en te e fa ccio m a cera re per  7  giorn i, s cu oten d o il va s o u n a  volta  a l 
giorn o.Tra s coro ta le tem po, pon go s u  fia m m a  m od era ta  u n a  ter r in a  d i ter ra cot ta  res is ten te 
a l fu oco , vi vers o lo zu cch ero e l'a cqu a  m es cola n do con  u n   cu cch ia io d i legn o s in o a d  
a vere u n a  s olu zion e; s m et to d i m es cola re e con t in u o la  cot tu ra  in  sobb ollizion e; s ch iu m o 
con  cu ra  lo s ciroppo, qu a n do s i form a n o in  s u perfice d elle bolle gros s e e vis ch iose tolgo da l 
fu oco e la s cio ra ffred da re.Filt ro l'a lcool d ella  fu s ion e a t tra vers o della  ca r ta  da  filt ro, n ello 
s ciropp o fredd o; li m escolo delica ta m en te e la s cio r ip os a re per  24  ore r icoper to con  u n  
tova gliolo.Vers o in  bott iglie ben  pu lite ed  a s ciu t te e le ch iu do con  ta p p i n u ovi d i      
s u gh ero.Per  m a ggior  ga ra n zia  d i ten u ta  r icopro i ta p p i im m ergen do i colli delle bott iglie in  
pa ra ffin a  s ciolta  a  ca ldo. Le con servo qu in d i in  lu ogo fres co, a s ciu t to, b u io e b en  a rea to.  
Rob er ta   Ba tem a n   
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il liqu ore cen terbe s i ot t ien e la scia n do in  in fu s ion e p er  40  giorn i u n o s ciroppo d i a cqu a  e 
zu cch ero con  a lcol a  90  % e erbe. Per  fa re lo s ciroppo occorron o 72 0  gra m m i d i zu cch ero 
per  1  lit ro d i a cqu a . Dop o l'eb ollizion e s i la s cia  ra ffredd a re. Qu in d i per  ot ten ere 1  lit ro d i 
liqu ore a  38  % d i a lcol occor re m et tere in  in fu s ion e 1 / 2  lit ro d i a lcol e 1 / 2  lit ro d i s ciroppo 
a ggiu n gen do a  qu es to le erbe. Dop o s i con s iglia  d i la s cia r  r ipos a re il liqu ore cos ì com pos to 
per  a lm en o 40  giorn i.La  Cu cin a  Ita lia n a  On  Lin e m i 
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In gred ien t i: 2  foglie d i a lloro - 2  foglie d i m en ta  - 2  foglie d i lim on e - 2  foglie d i ca m om illa  - 2  
foglie d i lim on cella  (è u n a  va r ietà  d i p iccole m ele) - 2  ch iod i d i ga rofa n o - 2  b a cch e d i 
gin epro - za ffera n o - n oce m os ca ta  - 1 / 2  lit ro d i a lcool a  95  gra d i - 250  gr . d i zu cch ero - 1 / 4  
d i lit ro d i a cqu a  
Met tere l'a lloro, la  m en ta , il lim on e, la  ca m om illa , la  lim on cella , il ga rofa n o, il gin epro, u n  
p izzico d i za ffera n o, u n a  gra t tu ggia ta  d i n oce m os ca ta  in  u n  va s o d i vet ro la va to ed  
a s ciu ga to, a ggiu n gere poi l'a lcool, ch iu dere erm et ica m en te, m ettere il va s o in  u n  lu ogo 
a s ciu t to e b u io per  u n a  s et t im a n a ; s cu otere il va so a lm en o u n a  volta  a l giorn o; m et tere lo 
zu cch ero e l'a cqu a  in  u n  p en tolin o e por ta re a d  eb ollizion e; a ppen a  bolle s ch iu m a re; fa r  
bollire a  fia m m a  ba s sa  s in o a  ch e s i vedra n n o delle gros se bolle; la s cia re fredda re; filt ra re 
l'a lcool con  u n  telo p u lito e versa r lo n ello s ciropp o, m es cola re, copr ire il r ecip ien te e la s cia re 
r iposa re p er  u n  giorn o; im bot t iglia re e ta p pa re con  ta pp i d i s u gh ero; m et tere in  u n  lu ogo 
fres co e bu io per  d u e s et t im a n e.    
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In gred ien t i 3  foglie d i erba  lu igia  3  foglie d i erba  ru ta  3  foglie d i lim on e 3  foglie d i ba s ilico  3  
foglie d i erb a  ros a  3  foglie d i ros m a r in o 3  foglie d i erb a  m en ta  3  foglie d i s a lvia  3  foglie d i 
t im o 3  ch iod i d i ga rofa n o 3  fior i d i ca m om illa  3  foglie d i th e 3  ba cch e d i gin epro gra m m i 25 0  
d i a lcool da  liqu or i gra m m i 25 0  d i zu cch ero gra m m i 25 0  d i a cqu a  
La s cia re in  fu s ion e le erb e p er  2  giorn i in  u n  va s o d i vetro b en  ch iu s o. Qu in d i pa s sa re 
l'a lcool per  u n  colin o e a ggiu n gere u n o s ciroppo fa t to s cioglien do lo zu cch ero con  l'a cqu a  in  
u n  tega m e a  fu oco len to s en za  b ollitu ra , e la s cia to ben  ra ffredda re. Mes cola re len ta m en te, 
ch iu dere b en e il va s o e la s cia re a  r ip os o per  a lm en o 6  m es i.Tu t te le erbe devon o es s ere 
fres ch e, eccet tu a t i il th e e la  ca m om illa . 
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7  Foglie d i Sa lvia , d i Ros m a rin o, Alloro, Men ta  Piper ita , Men ta , Lim on e, Cedr in a , 
Ca m om illa , Ma lva , Th e Verde (An t ios s id a n te con tro l’in vecch ia m en to), Ba s ilico. 1  Bu s ta  d i 
Za ffera n o 1  Ba s ton cin o d i Ca n n ella  3  Ch iod i d i Ga rofa n o 1  lt .  a lcool 5 00  zu cch ero 0 ,5 00  lt . 
a cqu a   
La s cia re in  in fu s ion e tu t te le erbe con  l’a lcool per  10  giorn i s cu oten do tu t t i i giorn i il 
con ten itore. Prepa ra re lo s cirop po a ggiu n ger lo a ll’in fu s o e la s cia re r ipos a re a lt r i 10  giorn i. 
Filt r a re e tra va s a re n elle b ot t iglie. Il per iodo ot t im a le è a d es s o perch è le foglie s on o n u ove. 
Bu on a  bevu ta !   PAOLA ca m pa gn oli �
 /,4825(�',�&+,1$��
In gred ien t i  lit r i 1 ,5  d i a cqu a   3 / 4  d i lit ro d i a lcool da  liqu or i gra m m i 80 0  d i zu cch ero 
gra m m i 50  d i cor teccia  d i ch in a gra m m i 4 ,5  d i ca rbon a to d i s od a  gra m m i 1 ,5  d i a s s en zio 
es s en za  d i ca n n ella  3  gocce es s en za  d i ga rofa n o 3  gocce 
Le d os i d i a cqu a , cor teccia  d i ch in a , ca rbon a to d i s oda  e a s s en zio s i fa n n o bollire m olto 
a d a gio, p os s ib ilm en te in  u n  recip ien te d i ter ra , per  u n 'ora  e m ezza . Si la s cia  ra ffred da re e 
r iposa re per  2 4  ore d op o a ver  tolto la  cor teccia  d i ch in a .Fa tto qu es to s i a ggiu n gon o t re 
gocce d i es s en za  d i ca n n ella , 3  gocce d i es s en za  d i ga rofa n o, lo zu cch ero e l'a lcool d a  
liqu or i. Si m es cola  ben e e a da gio.Si con s iglia  a lm en o u n  a n n o d i in vecch ia m en to, m a  p iù  
tem po s i a t ten de m igliore è il r isu lta to. Non  è s t ret ta m en te n eces s a r io filt r a re. 
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l/ 2  lit ro d i a lcol a  9 0° 25  gr  foglie m en ta  fres ca  5 00  gr  d i zu cch ero sem ola to 10  gr  d i a n ice 
1 / 2  lit ro d i a cqu a   
Diges t ivo a lla  m en ta  La s cia te le foglie d i m en ta , per fet ta m en te la va te ed  a sciu ga te, in  
in fu s ion e n ell'a lcol. Ch iu dete il r ecipen te e la s cia te r ip os a re per  circa  ot to giorn i a l bu io 
r icord a n d ovi d i s cu oter lo ogn i giorn o, m i ra ccom a n d o con  d elica tezza ! Tra scors o qu es to 
tem po, fa te s ciogliere lo zu cch ero n ell'a cqu a  a  fu oco dolcis s im o, fa cen do a t ten zion e a  ch e 
n on  p ren d a  a s s olu ta m en te colore. È  im porta n te ch e lo s ciropp o s ia  ra ffredd a to a  
tem pera tu ra  a m bien te p r im a  d i u n ir lo a ll'a lcool s e s i vu ole ot ten ere u n  liqu ore ben  lim pido. 
Se in vece è a n cora  t iep ido il liqu ore s 'in torb id a . Aggiu n getelo a ll'a lcool, qu in d i filt r a te il 
tu t to a t t ra vers o u n  colin o a  t ra m a  fin e, vers a telo in  u n a  bot t iglia , m et tete l' et ich et ta  e 
con serva te a l fresco.  
 (/,6,5�',�0(17$�
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20 0  g d i a lcool a  95 ° 2 ,5  d l d i vin o b ia n co s ecco 50  g d i m en ta  2  s corze d i lim on e 
Pon ete a  m a cera re in  u n  va s o le foglie d i m en ta  a s s iem e a ll'a lcool per  circa  2  giorn i. 
Aggiu n gete qu in d i il vin o e le s corze d i lim on e, la s cia te r ip os a re per  a lt r i 2  giorn i e filt ra te. 
Potete va r ia re la  r icet ta  a ggiu n gen d o 1 50  g d i m iele. 
 /,4825(�',�0(17$�
 
m en ta  fres ca  1 l. a lcool 1  kg. Zu cch ero 1  l. a cqu a  
Fa r  m a cera re la  m en ta  n ell'a lcool p er  8  gg.Dop o d i ch e fa r  b ollire per  1 0  m in . lo s cirop po d i 
a cqu a  e zu cch ero ed  u n irvi l'a lcol filt ra to.Vers a re in  bott iglia  e fa r  r ip os a re per  10  gg. p r im a  
d i ber lo. 
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In gred ien t i u n  lit ro d i a lcool 90 ° d a  liqu or i  gra m m i 50  d i foglie d i m en ta  gra n d i in ta t te  
gra m m i 2 ,5  d i s em i d i a n ice ch ilogra m m i 1 ,25 0  d i zu cch ero u n  lit ro d'a cqu a  
Met tere le foglie d i m en ta  in  u n  fia s co con  l'a lcool e l'a n ice. Ta ppa re e ten ere a l bu io per  ot to 
giorn i s coten do ogn i ta n to.Dopo ot to giorn i p repa ra re u n o s ciroppo con  l'a cqu a  e lo 
zu cch ero, fa cen dolo b ollire per  u n  m in u to.La s cia r  ra ffred da re, in ta n to togliere foglie e s em i 
da ll'a lcool. Qu a n d o lo s ciroppo è ra ffred da to, vers a rvi s opra  l'a lcool, m es cola re, a s s a ggia re, 
im bott iglia re.Deve in vecch ia re a lm en o u n  a n n o. 
 /,4825(�$//$�0(17$�
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50  foglie d i m en ta  m es s e in  in fu s ion e per  4 0  giorn i in  500  m l d i a lcool d a  liqu or i, qu in d i 
filt r a re e a ggiu n gere (a  fred do) u n o s cirop po p repa ra to s cioglien d o s u l fu oco 60 0  g d i a cqu a  
e 50 0  g d i zu cch ero. Im bott iglia re, ch iu d ere erm et ica m en te e la s cia r  r ipos a re a n cora  per  30-
40  giorn i. Si t ien e in  freezer  com e il lim on cello. 
 /,4825(�$//$�0(17$�
       
In gred ien t i:- 1  lit ro d i a lcool a  9 0°- 1  Kg d i zu cch ero - 50  gr  d i foglie d i m en ta  fres ca  - 1  
m a n cia ta  d i s em et t i d i a n ice  
Fa r  m a cera re n ell'a lcool i s em et t i d i a n ice e le foglie d i m en ta  la va te e ta gliu zza te per  7  
giorn i. Filt ra te ben e. Sciogliere perfet ta m en te lo zu cch ero con  1 / 2  lit ro d'a cqu a , a ggiu n gervi 
il p repa ra to, m es cola te, im bot t iglia r lo ben  ch iu s o. Con s u m a re dopo ch e h a  r ipos a to 2  m es i 
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0 ,5  lit r i d i a lcool  50  foglie d i m en ta  fres ca  (p iper ita ,m eglio)  450  g d i zu cch ero 4 50  g d i 
a cqu a  1  bu ccia  d i lim on e 
Fa r  m a cera re la  bu ccia  d i lim on e e le foglie d i m en ta  n ell'a lcool p er  a lm en o 2 4  ore. Poi 
p rep a ra re u n o s ciroppo con  lo zu cch ero e l'a cqu a  fa cen dolo b ollire per  qu a lch e m in u to. Fa r  
ra ffredd a re e u n ire a ll'a lcool. Filt ra re e fa r  r ipos a re in  b ot t iglie ben  ta pp a te per  a lm en o u n a  
s et t im a n a , p r im a  d i s ervire. Ha  p ropr ieta ' d iges t ive. 
 )5$*2/,12�
       
INGREDIENTI 500  g d i a lcol a  95 °, 1 50  g d ’a cqu a , 4 00  g d i zu cch ero, 
50 0  g d i fra gole d i p iccole d im en s ion i, il s u cco d i 2  lim on i, 1  s tecca  
d i va n iglia . 
PREPARAZIONE Pu lite velocem en te le fra gole in  a cqu a  a cidu la ta  con  il s u cco d i lim on e, 
pon etele a d  a s ciu ga re s u  u n  ca n ova ccio e m et tetele in  u n  va s o d i vet ro a  ch iu su ra  erm etica . 
Fa te s ciogliere a  pa r te lo zu cch ero n ell’a cqu a , p on en d olo in  u n  pen tolin o s u  fia m m a  
ba s s is s im a , qu in d i vers a telo len ta m en te s u lle fra gole a ggiu n gen d o poi l’a lcol e la  va n iglia  
t r ita ta . La s cia te m a cera re p er  circa  u n  m es e, r icord a n dovi d i a gita re il con ten u to d i ta n to in  
ta n to. Filt ra te, im bot t iglia te e fa te pa s sa re a lt r i 5 -6  m es i p r im a  d i gu s ta re. 
 /,4825(�',�)5$*2/21,�GHOOD�1DGLD�
         
Met tete le fra gole in  u n  va s o a  ch iu s u ra  erm etica  con  ca p ien za  d i circa  3  lit r i e r icopr itele 
con  zu cch ero e la  gra ppa . La s cia te tu t to in  in fu s ion e per  40  giorn i; a l term in e, filt ra te e 
im bott iglia te. Il liqu ore s a rà  già  p ron to dopo u n  m es e d i s ta gion a tu ra , m a  r is u lterà  s em pre 
p iù  bu on o col pa s sa re del tem p o. 
In gred ien t i  1 ,5  Kg d i fra golon i m a tu r i  200  g d i zu cch ero 1  lit ro d i gra p pa  
Con s igli  9L�FRQVLJOLR�GL�QRQ�EXWWDUH�OH�IUDJROH��PD�GL�FRQVHUYDUOH�SHU�OH�PDFHGRQLH�H�L�JHODWL�  �
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Da  va r i a n n i h o il p ia cere d i t ra s correre con  i m iei figli pa r te d elle va ca n ze in  Sila  a  
Ca m iglia tello Sila n o, qu i ra ccoglia m o delle s tu pen d e fra golin e d i bosco e qu a n do torn ia m o a  
ca s a  m i d iver to a  p rep a ra re m a rm ella ta  e liqu ore d i fra gole. 
Di qu es t ’u lt im o vi in vio la  m ia  r icet ta  colla u da t is s im a :Fra golin e gr . 200 , a lcool gr . 30 0 , 
zu cch ero gr . 400 , a cqu a  gr .400 .Met tere le fra golin e a ppen a  ra ccolte e s en za  la va r le in  u n  
bocca ccio e r icopr ir le d i a lcool.La s cia re in  in fu s ion e per  1  s et t im a n a .Fa r  b ollire per  u n  
m in u to l’a cqu a  con  lo zu cch ero. Spegn ere e la s cia r  ra ffred da re.Scola re le fra golin e 
da ll’a lcool e m et ter le da  p a r te. All’a lcool r im a s to a ggiu n gern e a lt ro per  a rr iva re a i 30 0  
gr .Un ir lo a llo s ciropp o e m es cola re.Aggiu n gere le fra golin e e im bott iglia re.Si con s iglia  d i 
a s p et ta re qu a lch e s et t im a n a  p r im a  d i degu s ta re. porzia  los a cco  
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0 ,6  lit r i d i a lcool 0 ,4  lit r i d i a cqu a  5 00  g d i zu cch ero fra gole q.b . 
La va re, togliere il p icciolo e s gocciola re le fra gole. Pren dere u n a  bot t iglia  da  lit ro a  bocca  
la rga  e r iem pir la  per  m eta ’ d i fra gole. Aggiu n gere l’a lcool e la s cia re in  in fu s ion e per  u n a  
s et t im a n a . Prepa ra re lo s ciroppo fa cen do bollire per  qu a lch e m in u to lo zu cch ero e l’a cqu a . 
Fa r  ra ffred da re e u n ire a ll’in fu s o d i fra gole. I fru t t i p os s on o es s ere s ervit i in s iem e a l liqu ore. 
Fa r  r iposa re qu a lch e giorn o p r im a  d i s ervire. 
 
/,4825(�$//(�)5$*2/(��VSHULPHQWDWD��GL�*LDGD�7UHYLVDQL�
       
1  k g d i fra gole   1  kg d i zu cch ero 1 / 2  l d i a lcol a  9 5° 0 ,5  l d i a cqu a  m in era le lis cia  
Sch ia ccia re le fra gole (n on  fru lla r le!) e fa r le m a cera re con  l'a lcol per  1 0  giorn i in  u n  
ba ra t tolo a  ten u ta  erm et ica .fa re bollire a cqu a  e zu cch ero p er  5  m in u t i e fa r  fred da re coper to 
(la  con den s a  ch e s i form a  s u l coperch io va  r im es s a  n ello s ciroppo). Mes cola re lo s ciroppo 
fred do con  le fra gole e l'a lcol e ten ere in  u n  va so erm etico a l bu io e a l fres co (n o in  fr igo) per  
20  giorn i. Agita re a lm en o u n a  volta  a l giorn o.Filt ra re a ccu ra ta m en te u n a  volta  con  il colin o 
a  m a glie d i ferro e u n a  volta  con  u n  telo a  t ra m a  la rga  (io u s o 3  velet t i delle bom bon iere, 
n u ovi com pra t i per  qu es to) e im bot t iglia re.Cerca te d i n on  m et terci t ropp o a  filt ra re 
a ltr im en t i eva p ora  l'a lcol! Vien e u n  liqu ore m olto dolce e poco a lcolico, p erfet to per  il gela to! 
 /,4825(�',�(5%$�/8,6$�
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L'Erba  Lu is a  o Ced r in a  (Lip p ia  citr iod ora ), è u n a  p ia n ta  a rom a tica  m olto d iffu s a  ed  
u t ilizza ta , in  tu t to il m a n tova n o, p er  la  p rep a ra zion e d i qu es to liqu ore.E' u n a  p ia n ta  
p iu t tos to ru s t ica  ch e n on  n eces s ita  d i a r t icola r i cu re e ch e h a  u n  a rom a  m olto in ten so d i 
lim on e; ed  il liqu ore h a  u n o s p len d ido colore gia llo-verd e. 
In gred ien t i:6 0-7 0  foglie, 2  lit r i a lcool, 1  kg. zu cch ero, s corza  d i 4  lim on i 
Es ecu zion e:Per  il p roced im en to s egu ire qu ello d el lim on cello 
 /,4825(�',�&('5,1$��
   
In gred ien t i:1  l d i a lcool a  95 ° 3 0  belle foglie d i ced r in a  a cqu a  m in era le 6 00  g zu cch ero 
In fu s ion e delle foglie in  a lcool a  95  gra d i, per  circa  u n a  s et t im a n a  (d icia m o circa  u n a  
t ren t in a  d i b elle foglie per  lit ro). Poi a ggiu n go u n o s ciroppo fa t to con  6 00  g d i zu cch ero e 1  
lit ro d i a cqu a  per  ogn i lit ro d'a lcool: d opo a ver  por ta to a  bollore l'a cqu a  e vers a tovi d en tro lo 
zu cch ero, r ipor to a  bollore viva ce e la s cio bollire lo s ciroppo u n  cin qu e-s ei m in u t i, p r im a  d i 
s pegn ere e fa r  ra ffredd a re. Un  t re-qu a t tro s et t im a n e d i r ipos o e poi era  p ron to. 
Bevib ilis s im o, a  m io a vvis o :-) a n ch e com e d iges t ivo.Dim en t ica vo: p r im a  d i m et tere le foglie 
in  in fu s ion e, pu lir le con  u n a  pezzet ta  a s ciu t ta  e s t rofin a r le tra  le d ita . Lo s trofin io n e es a lta  
il p rofu m o  
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2  d l d i a lcool  2 ,5  d i a cqu a  50 0  g d i zu cch ero 5  d l d i la t te 100  g d i cioccola to fon den te 1  
bu s t in a  d i va n iglia   3  g d i ca n n ella  
Gra t tu gia te il cioccola to e fa telo s ciogliere con  u n  decilit ro d i a cqu a  a  fu oco ba s s o, por ta te 
a d  ebollizion e e, s em pre m escola n do, cu ocete p er  15  m in u t i.In ta n to fa te bollire a n ch e il 
la t te con  l’a cqu a  r im a s ta , lo zu cch ero, la  va n iglia  e la  ca n n ella , la s cia n d olo cu ocere a  fu oco 
ba s s o p er  3 0  m in u ti. Aggiu n gete il cioccola to e con t in u a te la  cot tu ra  a  recip ien te coper to 
per  a lt r i 15  m in u t i.Qu a n do il com pos to s i s a rà  ra ffredda to, a ggiu n getevi l'a lcool e vers a te il 
liqu ore in  u n a  bot t iglia  a  ch iu s u ra  erm et ica . 
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10 0  gr  cioccola to  4 00  gr  zu cch ero 1  b icch iere gra n de d i a lcool m ezza  s tecca  d i va n iglia  
Su  fu oco ba s so s i fa  fon dere il cioccola to con  1  b icch iere d ’a cqu a , poi s i a ggiu n ge lo 
zu cch ero e u n  a lt ro b icch iere d ’a cqu a  e s i m es cola  fin o a  ebollizion e. Si fa  ra ffredd a re, s i 

vers a  l’a lcool, s i a ggiu n ge la  va n iglia  e s i im bot t iglia . 
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In gred ien t i 15 0  gra m m i d i cioccola to fin is s im o 4 00  gra m m i d i 
zu cch ero 13 0  gra m m i d i a lcool 9 0° 0 ,5  gra m m i d i va n iglia  26 0  
gra m m i d i a cqu a  

Fa te s ciogliere il cioccola to in  m ezzo b icch iere d'a cqu a  e a ggiu n gete lo zu cch ero m es cola n do 
a  fu oco a s s a i len to s en za  fa r  bollire. Aggiu n gete a n cora  m ezzo b icch ier  d'a cqu a  e m es cola te, 
a ggiu n gete l'a cqu a  r im a n en te s em pre m es cola n do a  fu oco m olto len to. Togliete da l fu oco e 
la s cia te ra ffredd a re. Aggiu n gete la  va n iglia  e l'a lcool m es cola n do ben e. Im b ot t iglia te e 
ch iu dete ben e. La s cia te in vecch ia re a lm en o qu a lch e m es e. 
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30 0  gr .d i ca ca o a m a ro 1  kg.d i zu cch ero 300  m l.d i a lcool 95° 12 50  gr .d i la t te (a  p ia cere: 
in tero, s crem a to o pa rzia lm en te s crem a to)  
In  u n a  pen tola  p or ta re a d  ebollizion e il la t te con  il ca ca o e lo zu cch ero e fa r  b ollire 
len ta m en te p er  10  m in u t i.Alla  fin e a ggiu n gere l’a lcool len ta m en te r igira n d o sem pre la  
crem a  ot ten u ta .Fa re a t ten zion e perch é l’a lcool pot reb be p ren dere a  fu oco a  con ta t to con  il 
ga s .Im b ot t iglia re e ten ere in  fr igo. 
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1  lit ro d i la t te, 1  ch ilo d i zu cch ero, 20 0  gr  d i ca ca o a m a ro,  200  gr  d i a lcool a  90° 
Mes coli in  u n a  pen tola  u n  p o’ la rga , il ca ca o e lo zu cch ero, poi u n is ci poco a lla  volta  il la t te 
t iep id o, m es cola n d o s em pre. Mett i a l fu oco e fa i bollire p er  5  m in u t i a  fu oco b a s s o (s em pre 
m es cola n d o). Fa i ra ffredd a re, u n is ci l’a lcool, m es coli u n  p o’ e im b ot t igli. La s cia lo r iposa re 
qu a lch e giorn o a l b u io.  
 &5(0$�&$&$2�
 
In gred ien t i 300  g a lcool a  9 0  gra d i 5 0  g cioccola ta  fon d en te gra t tu gia ta  1  ba ccello va n iglia  
1 / 2  cu cch ia io ca ffé s olu b ile  30 0  g zu cch ero 1 50  g a cqu a  
Prep a ra zion e Met tete in  in fu s ion e n ell'a lcool il cioccola to, la  va n iglia  a  pezzet t i e il ca ffé. 
La s cia te m a cera re p er  15  giorn i, a gita n do m olto sp es s o il r ecip ien te. Fa te bollire zu cch ero e 
a cqu a  per  5  m in u ti, a sp etta te ch e lo s ciropp o in t iep id is ca  u n  poco e vers a telo n ell'in fu s o. 
Mes cola te ben e e la s cia te ra ffredd a re. A qu es to pu n to filt ra te e im bot t iglia te. Il liqu ore è 
p ron to dopo 3  m es i. 
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In gred ien t i: 2 / 5  d i lit ro d i a lcool a  95  gra d i - 5 00  gr  d i zu cch ero - 1 / 2  lit ro d i la t te - 10 0  gr  
d i cioccola to fon den te 
Fa r  s ciogliere il cioccola to gra t tu gia to in  m ezzo b icch iere d i a cqu a  por ta n do a d  ebollizion e e 
m es cola n d o; fa r  b ollire per  m ezz’ora  u n  a ltro m ezzo b icch iere d i a cqu a , il la t te e lo 
zu cch ero; a ggiu n gere il cioccola to e bollire a lt r i 1 0  m in u t i; fa r  fredda re ed  a ggiu n gere 
l’a lcool, im bott iglia re, ch iu dere erm et ica m en te e fa r  r ip os a re a lcu n i giorn i  
 /,4825(�$/�&$&$2�
      
In gred ien t i:- 1  lit ro d i a lcool a  9 0°- 1  Kg d i zu cch ero- 300  gr  d i cioccola to ext ra  fon den te- 1  
s tecca  d i va n iglia   
Fa r  m a cera re n ell'a lcool il cioccola to fra n tu m a to in  b r iciole e la  va n iglia  per  7  giorn i. Filt ra te 
ben e. Sciogliere perfet ta m en te lo zu cch ero con  1 / 2  lit ro d'a cqu a , a ggiu n gervi il p repa ra to, 
im bott iglia r lo ben  ch iu s o. Con s u m a re dopo ch e h a  r ipos a to 1  m es e 
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In gred ien ti  20  n oci verd i ten ere 100  cl a lcool (o a cqu a vite) s corza  
d'a ra n cia  s corza  d i lim on e 5  ch iod i d i ga rofa n o poca  ca n n ella  2  
gra n i s p ezie 
Prepa ra zion e  Si p ren don o 2 0  n oci verd i e ten ere s i ta glia n o a  
pezzi e s i  m et ton o in  1 00  cl d i a lcool o d i bu on a  a cqu a vite, con  

s corza  d i a ra n cia  e d i lim on e, 5  ch iod i d i ga rofa n o, u n  poco d i  ca n n ella , e d u e gra n i d i 
s pezie. Il liqu ido deve r im a n ere a l s ole p er  8 -1 0  s et t im a n e, p oi s i filt r a , Si a ggiu n gon o 
a ll'a lcool 500  g d i zu cch ero e s i r im ette a l sole per  2  s et t im a n e. Qu in d i s i filt ra  e s i m ette in  
u n a  bot t iglia  ben  tu ra ta . 
 /,4825(�$//(�12&,�
 
  In gred ien t i 100  cl a lcool a  9 0  gra d i 10 00  g n oci fres ch e  80 0  g zu cch ero 1  pezzet to 
ca n n ella   n oce m os ca ta  ch iod i d i ga rofa n o 
Prep a ra zion e Pu lite le n oci, s p ezzet ta tele, com pres o il m a llo, e pon etele n ell'a lcool, in  u n  
recip ien te ch iu s o. Es pon etelo a l s ole e fa te m a cera re per  circa  du e m es i, a gita n do ogn i 
ta n to. Tra s cors o qu es to tem po fa te s ciogliere lo zu cch ero in  u n  lit ro d'a cqu a  fin o a  form a re 
u n o s cirop po. Filt ra te l'a lcool ed  a ggiu n getelo a llo s cirop po u n en do u n  pezzet to d i ca n n ella  
ed  u n  p o' d i n oce m os ca ta  e ch iod i d i ga rofa n o. Mes cola te ben e, r ich iu d ete e r iesp on ete a l 
s ole per  a lt r i 15  giorn i. Dopo filt r a te d i n u ovo ed  im bot t iglia te. Potrete gu s ta r lo d op o a lm en o 
t re m es i. Nota : l'op era zion e d i filt ra ggio va  fa t ta  con  u n  im b u to fod era to con  ca r ta  d a  filt ro 
oppu re os t ru ito con  u n  b a tu ffolo d 'ova t ta  o con  l'a iu to d i u n  colin o m olto fit to. 
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INGREDIENTI 3 50  g d i a lcol a  95 °, 30 0  g d ’a cqu a , 50 0  g d i zu cch ero, 19  n oci verd i e 
p iu t tos to p iccole ra ccolte il giorn o d i Sa n  Giova n n i (24  giu gn o), 4  ch iod i d i ga rofa n o, 2 9  d i 
cor teccia  d i ca n n ella , 3  s corze d i lim on e. 
PREPARAZIONE  Il 24  giu gn o ch iu dete in  u n  va s o le n oci ta glia te in  qu a t tro s p icch i con       
l’a lcol. Il giorn o su cces s ivo a ggiu n gete le s pezie e la s cia te m a cera re fin o a l 3  a gos to, 
a gita n do t re volte a l giorn o. Filt ra te, u n ite lo zu cch ero s ciolto in  a cqu a  ca ld a , fa te 
ra ffredd a re e im b ot t iglia te; a sp etta te 3  m es i circa  p r im a  d i con s u m a rlo com e ot t im o 
d iges t ivo. 
SUGGERIMENTI ED INFORMAZIONI 4XHVWR� FHOHEHUULPR� OLTXRUH� SUHVHQWD� GLYHUVH� YDULDQWL�
FKH�SUHYHGRQR�SLFFROH�DJJLXQWH�GL�VSH]LH�SDUWLFRODUL��TXDOL�PDFLV��SHWDOL�GL�URVD�HFF. 
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Il n ocin o, d i or igin e em ilia n a , è il t ip ico liqu ore ch e vi s a res te s en tit i offr ire en t ra n do in  tu t te 
le ca s e d i ca m pa gn a , ed  in  m olte ca s e della  cit tà , fin o a  poch i a n n i fa . Ed  a n ch e a des s o è 
m olto d iffu so ed  a p prezza to d a  m olt is s im i m a n tova n i.Qu i d i s egu ito t rova te d u e r icet te d i 
ca s a  m ia , potrete t rova rn e m olte a lt re, m a  tu t te s i a s s om iglia n o, fors e va r ia n o u n  poco le 
p rop orzion i o gli a rom i, m a  il r is u lta to è s os ta n zia lm en te s im ile. 
Un a  è d i m ia  n on n a , l'a ltra  (qu ella  t ra  pa ren tes i) è d i m ia  zia  Nella , d i S .Ben edet to Po; il 
p roced im en to è lo s tes s o. In u t ile d ire ch e qu ello d i zia  Nella  è m olto p iù  s ecco.Dim en t ica vo, 
per  tr a d izion e le n oci va n n o ra ccolte il giorn o d i S .Giova n n i, il 24  giu gn o. 
In gred ien t i:5 00  gr . a lcool (1  l.), 30  n oci a cerbe, con  il m a llo (40), 3  cu cch ia i d i zu cch ero 
(n ien te), 1 5  ch iod i d i ga rofa n o (8 ), ca n n ella  (p u re), va n iglia  (n ien te) 
Es ecu zion e:Pu lite a ccu ra ta m en te le n oci e ta glia tele in  qu a r t i, in tere: il gu s cio è a n cora  
ten ero e s i u t ilizza  a n ch e il m a llo.Mettere in  in fu s ion e il tu t to per  40  giorn i, s cola re le n oci 
ed  a ggiu n gere a ll'a lcool d i in fu s ion e u n o scirop po fa t to con  5 00  gr . d i zu cch ero e 500  gr . d i 
a cqu a .Dopo 1 0  giorn i filt ra re con  u n a  s ta m in a , e im bot t iglia re.Pr im a  del con s u m o la s cia r  
m a tu ra re a lm en o s ei m es i, m a , a  m io a vvis o, il tem po id ea le è tre a n n i: in  ogn i ca so, p iù  
a s p et ta  e m eglio è.Note:Dop o il n ocin o s i fa ceva  u n  s econ d o n ocin o, u s a n do le n oci r im a s te 
e r ipeten do l'in fu s ion e con  la  gra p pa  a n zich è con  l'a lcool, s tes s o p roced im a n to. In u tile d ire 
ch e era  m en o s a p or ito, m a  poteva  es s ere b evu to dopo poco: s i u s a va  in  a t tes a  ch e fos s e 
p ron to qu ello bu on o. 
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In gred ien t i: 20  n oci s en za  gu s cio - 1 80  gr  d i zu cch ero - 2 / 3  d i lit ro d i a lcool a  90  gra d i - 
s tecca  d i ca n n ella  
Met tere le n oci e la  ca n n ella  in  va s i d i vetro e vers a re dell'a lcool p u ro; la s cia re m a cera re per  
u n  m es e e m ezzo a l s ole; d op o la  m a cera zion e, filt ra re e m es cola re con  u n o s cirop po leggero 
fa t to con  1 / 3  d i lit ro d'a cqu a  e d u e cu cch ia i d i zu cch ero 
 
/,4825(�$//(�12&,�
 
In gred ien t i:- 1  lit ro d i a lcool a  90°- 1  Kg d i n oci fres ch e- 8 00  gr  d i zu cch ero- ca n n ella - n oce 
m os ca ta  - ch iod i d i ga rofa n o  
Fa r  m a cera re n ell'a lcool le n oci pu lite e fra n tu m a te in  u n  recip ien te ch iu s o, es por lo a l s ole 
per  2  m es i, a gita n do d i ta n to in  ta n to. Sciogliere p er fet ta m en te lo zu cch ero con  1 / 2  lit ro 
d'a cqu a , filt ra te ben e il p repa ra to e a ggiu n getelo in s iem e a d  u n  p izzico d i n oce m os ca ta , i 
ch iod i d i ga rofa n o e a d  u n  pezzet t in o d i ca n n ella . Mes cola te, r im etter lo n el recip ien te e 
d isp on etelo d i n u ovo s ot to a l sole p er  a lt r i 1 5  giorn i. Filt r a te n u ova m en te, im b ot t iglia telo 
ben  ch iu s o. Con s u m a re dopo ch e h a  r ipos a to 3  m es i m in im o 
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INGREDIENTI 14  n oci fres ch e con  il m a llo in ta t to  a lcool, 1  lit ro 1  n oce m os ca ta , 9  a cin i d i 
ca ffè n on  tos ta to 3  cim e d i ra m os celli d i cedro 3  cim e d i ra m os celli d i m en ta  p ip er ita   3  
ba cch et te d i ca n n ella   2 -3  cu cch ia i d i zu cch ero  
PREPARAZIONE per  qu es to liqu ore è es s en zia le ch e le n oci ven ga n o colte il 24  giu gn o e ch e 
tu t ta  la  p rep a ra zion e s i con clu d a  in  poch i giorn i; vers a re l’a lcool in  u n  boccion e a  ch iu s u ra  
erm et ica  s pa cca re le n oci in  qu a tt ro s u l boccion e, in  m odo ch e il s u cco ca da  den tro, e por re 
n el boccion e a n ch e le n oci a ggiu n gere la  n oce m os ca ta  e gli a lt r i in gred ien t i, eccet to lo 
zu cch ero ch iu dere il ba ra t tolo e a gita r lo, e la s cia r lo a ll’a per to per  4 0  giorn i poi filt ra re e 
a ggiu n gere lo zu cch ero a s pet ta re a lt r i 4 0  giorn i p r im a  d i con s u m a rlo  elid e  colom b o 
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In gred ien t i: 1 / 2  l a lcool a  9 0  gra d i 1 / 2  kg lim on i  1 / 2  l a cqu a  150  g 
zu cch ero 
Fa r  m a cera re n ell’a lcool a  9 0  gra d i le bu cce d ei lim on i (la  s ola  pa r te gia lla , o 
m eglio a n cora  verde; la  pa r te b ia n ca  è a m a ra ). Dop o 3  o 4  giorn i a ggiu n gere 
u n  et to e m ezzo d i zu cch ero d is ciolto in  m ezzo lit ro d i a cqu a  t iep ida . Du e 
cose: lim on i d i Am a lfi, e m a cera zion e per  a lm en o t re m es i. Feder ico Frezza   
 ����9HUVLRQH��
In gred ien t i: 1  l a lcool a  95  gra d i 6 / 7  lim on i 60 0  g zu cch ero 1  l a cqu a  
Met tere in  in fu s ion e per  circa  u n a  s et t im a n a  n ell'a lcool s olo la  pa r te *gia lla * della  s corza  dei 
lim on i (la  pa r te b ia n ca  da reb be in fa t t i u n  s a pore a m a ro), a gita n do u n  pa io d i volte a l giorn o 
(io ten go il con ten itore in  pen om bra ). Tra s cors o ta le per iodo, por ta re l'a cqu a  a d  ebollizion e, 
a ggiu n gere lo zu cch ero e fa r  bollire lo s ciroppo per  qu a lch e m in u to, s pegn ere il fu oco e fa r  
ra ffredd a re. A qu es to pu n to vers a re lo s cirop po n ell'in fu s o ... e s cop r ire ch e l'in fu s o, 
or igin a r ia m en te p erfet ta m en te t ra s pa ren te d ivien e torb ido: è n orm a le, n on  p reoccu pa rs i. 
Im b ot t iglia re filt ra n do il liqu ido (qu a lcu n o u s a  u n  ta m pon e d i coton e id rofilo, io u s o du e 
Scottex ca s a  r ip iega ti in  qu a t t ro ed  in s er it i n ell'im b u to: ogn i ta n to ca m bia re il filt ro). Per  
es per ien za  pers on a le, con ferm o ch e i liqu or i d i a gru m i, com e in d ica to in  qu a lch e lib ro, 
devon o in vecch ia re a lm en o 5 / 6  m es i (u n  a n n o è a n cor  m eglio): d u ra n te l'in vecch ia m en to il 
s a p ore d ivien e p iù  "roton do" ed  il colore ten de a d  im pa llid ire m a  con tem pora n ea m en te il 
liqu ore r itorn a  t ra s pa ren te. Per  il liqu ore a ll'a ra n cia  ba s ta  s os t itu ire i lim on i con  le a ra n ce, 
e regola n dos i a d  occh io p er  la  qu a n t ità  d ella  s corza  s i pu ò fa re a llo s tes so m odo il liqu ore a l 
m a n da r in o. Volen d o, a i rela t ivi in fu s i s i pos s on o a ggiu n gere il s u cco d i 1 / 2  lim on e, a ra n cia  
o d i qu a lch e m a n da r in o. Con  le dos i forn ite il liqu ore n on  r is u lta  t roppo dolce (a  m e p ia ce 
cos ì) ed  è *a bba s ta n za * for te da  n on  es sere "lezios o". Servit i belli fredd i (s en za  gh ia ccio, m i 
p ia ce d i p iù  pu ro), a  m e person a lm en te n on  d is p ia ccion o a ffa t to. Ra im on do Spa da   
 
����9HUVLRQH��
  In gred ien t i (per  4  lit r i d i lim on cello):  2  kg d i lim on i n on  t ra t ta t i  1  l d i a lcool a  95°  3  l 
a cqu a  m in era le NON FRIZZANTE 1  kg zu cch ero 
La  s corza  d i 2  k g d i lim on i n on  t ra t ta t i (s olo s e s ei s icu ra , a lt r im en t i b er ra i fitofa rm a ci), s olo 
la  pa r te gia lla  ta glia ta  s ot t ilis s im a : il "p a n e" cioè la  pa r te b ia n ca  deve es s ere fu or i a ltr im en t i 
dà  u n  s a pore a m a ro.15  gg d i in fu s ion e in  u n  lit ro d i a lcool pu ro.Dopo ta le per iod o p rep a ra  
u n o s cirop po d i a cqu a  m in era le NON FRIZZANTE e zu cch ero: u n  ch ilo per  t re lit r i d'a cqu a  
(m a  s e n e m et t i u n  p ò d i p iù  o d i m en o va  ben e u gu a lm en te, ca m bia  il gu s to). Filt ra  a lm en o 
t re volte lo s ciroppo a t t ra vers o u n  ca n ova ccio (pu lito) a  t r a m a  s ott ile; m is ch ia  in fu s ion e 
(s en za  bu cce e dop o a ver lo filt ra to u n a  volta  per  elim in a re i pezzet t i d i bu ccia  con  lo 
s ciropp o: b u on a  bevu ta . Sper im en ta ta  p ers on a lm en te n u m eros e volte ! Pa olo Sa n ta m a r ia   
�����9HUVLRQH��
 
In gred ien t i:  lim on i n on  t ra t ta t i  1  l d i a lcool a  9 5°  1 ,5  l a cqu a  m in era le  6 00  g zu cch ero 
le b u cce era n o s ta te d en tro l'a lcol (1  lt ) per  p iù  d i u n  m es e e per  u n  a ltro m es e il liqu ido 
filt r a to era  s ta to n elle b ot t iglie a s s iem e a d  1  lit ro e m ezzo d i a cqu a  m in era le e a  60 0  gr . d i 
zu cch ero!Non  è ecces s iva m en te dolce m a  è p a recch io for te! :-) 
 ��9HUVLRQH������������������������
 N° 8  Lim on i 1  lt . Di a lcool 95° 800  gr .d i zu cch ero 1 250  gr .d i a cqu a     
Ta glia re le s corze d ei lim on i, m et ter le in  in fu s ion e n ell’a lcool p er  du e giorn i circa . In  u n a  
pen tola , s u l fu oco, p repa ra re u n o s ciroppo con  lo zu cch ero e l’a cqu a . La s cia r lo  ra ffredda re 
e p oi u n ir lo a ll’a lcool ed  a lle s corze d i lim on e. La s cia re in  in fu s ion e per  ot to giorn i, qu in d i 
filt r a re a t t ra vers o u n a  tela  d i u n  colin o 2 -3  volte p r im a  d i im bot t iglia re.Ten ere in  fr igo.  
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Tem po d i p repa ra zion e: 30  m in u t i  e 10  giorn i d i r ipos o Per  1  l. circa  INGREDIENTI 50 0  G 
DI ZUCCHERO 8  LIMONI 5  DL DI ALCOL, FRAMBOISE GRAPPA. VODKA O GIN UTENSILI 
1  VASO CON IMBOCCATURA LARGA E COPERCHIO GARZA IMBUTO DI PLASTICA 1  
BOTTIGLIA DA  1  LCON TAPPO SMERIGLIATO O DI SUGHERO 
Vers a te 5  d l d i a cqu a  e lo zu cch ero in  u n a  ca s s eru ola  e a  fu oco ba s s o, m es cola n d o, la s cia te 
s ciogliere lo zu cch ero. Alza te poi la  fia m m a , por ta te a  ebollizion e u n  a t t im o, p oi s pegn ete e 
la s cia te ra ffredda re.La va te a ccu ra ta m en te i lim on i.Con  u n . pela pa ta te s bu ccia teli,  cu ra n do 
d i n on  s ta cca re la  pa r te b ia n ca  della  s corza .Met tete la  s corza  n el va s o e b a gn a tela  con  lo 
s ciropp o e l’a lcol.Ch iu dete e la s cia te r ip os a re a l fres co per  10  giorn i. La va te la  bott iglia  e 
la s cia tela  20  m in u t i n el forn o.Fodera te con  ga rza  u n  im bu to e filt ra te il liqu ore n ella  bott i-
glia . Pu lite l’im b occa tu ra , e la s cia te 2  m es i a l b u io, in  lu ogo fres co. 
SUGGERIMENTI 'LOXLWR� FRQ� VRGD� e JKLDFFLR�� TXHVWR� OLTXRUH� VDUj� XQ� JUDGHYROH� DSHULWLYR��
6HUYLWH�R�DQFKH� FRPH� ELELWD�GLVVHWDQWH� YHUVDWR� VX� JKLDFFLR� H�DOOXQJDWR� FRQ�DFTXD�PLQHUDOH��
'HFRUDWH�FRQ�XQD�IHWWLQD�GL�OLPRQH��
 (/,6,5�',�/,021(�
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In gred ien t i gra m m i 23 0  d i a lcool 90° gra m m i 325  d i a cqu a  gra m m i 325  d i zu cch ero      
s corza  d i 2  lim on i 
La s cia re in  fu s ion e per  10  giorn i, in  u n  va s o d i vet ro ben  ch iu s o, la  s corza  dei du e lim on i 
(s olo la  pa r te s u p erficia le gia lla , s en za  lo s pes s ore b ia n co). Al d ecim o giorn o: p repa ra re u n o 
s ciropp o s cioglien do lo zu cch ero con  l'a cqu a  in  u n  tega m e a  fu oco len to fin o a  ch e "fa  il 
filo". Togliere le s corze dei lim on i d a ll'a lcool e a ggiu n gere lo s ciroppo. Mescola re len ta m en te, 
ch iu dere ben e il va s o e la scia re a  r ip os o p er  u n  m es e.Tra s cors o il m es e d i r iposo, filt ra re, 
a s s a ggia re, e la s cia re in vecch ia re  
 /,021&,12��
  Rod i ga rga n ico è a n cor  oggi il pa es e dei lim on i " Fem m in iello " ( con osciu to com e il lim on e 
p iù  a n tico d' Ita lia  ) e qu es ta  r icet ta  del lim on cin o n on  è a lt ro ch e u n o dei ta n t i u s i ch e n e 
p revede il s u o u s o. E' da  r icorda re ch e fin o a gli in izi d el n ovecen to la  s u a  colt iva zion e 
ra ppresen ta va  per  qu es ta  zon a  della  Pu glia  u n  im por ta n te fon te d i redd ito vis to ch e ven iva  
es por ta to in  tu t to il m on d o. 
In gred ien t i:6  lim on i verd i1 l. d i a lcool 60 0  gr . d i zu cch ero1 l. d i a cqu a  
Prep a ra zion e: Sbu ccia te s ot t ilm en te i lim on i, evita n do il b ia n co ch e da rebbe u n  sa pore 
a m a rogn olo a lla  p rep a ra zion e. Procu ra tevi u n  ca p ien te recip ien te d i vet ro a  ch iu s u ra  
erm et ica  in  cu i vers erete l'a lcool e le bu cce. Ch iu d ete  e la s cia te a  m a cera re p er  8  giorn i in  
lu ogo bu io a ven d o cu ra  d i a gita re il con ten itore a lm en o u n a  volta  a l giorn o. In  u n  p en tolin o 
vers a te l'a cqu a  e r is ca lda tela  a ggiu n gen do lo zu cch ero dovrà  s ciogliers i fin o a d  ot ten ere u n o 
s ciropp o ch e fa rete ra ffredda re e ch e a ggiu n gerete a lla  solu zion e d i a lcool ( p r iva ta  delle 
bu cce ) p reced en tem en te p rep a ra ta . Im b ot t iglia te e con s u m a te n on  p r im a  d i u n  m es e. 
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INGREDIENTI  500  m l d i a lcol a  95°, 5  m l d ’a cqu a , 40 0  g d i zu cch ero, il s u cco d i 1  lim on e e 
6  s corze, 1 6  foglie d i lim on e. 
PREPARAZIONE Pon ete le s corze e le foglie d i lim on e a  m a cera re n ell’a lcol p er  1 5  giorn i in  
u n  va s o erm et ica m en te ch iu s o ten u to in  a m b ien te b u io; a gita te d i ta n to in  ta n to. Tra s corso 
il tem po in d ica to, u n ite l’a cqu a  m es cola ta  a l su cco d i lim on e e a llo zu cch ero e la s cia te 
r iposa re il tu t to p er  u n  giorn o. Filt ra te a ccu ra ta m en te e im bot t iglia te. 
SUGGERIMENTI ED INFORMAZIONI *XVWDWH�GRSR�XQ�PHVH��XWLOL]]DQGROR�FRPH�GLJHVWLYR�D�
ILQH�SDVWR�R�VHUYHQGROR�IUHGGR�FRPH�OLTXRUH�ULQIUHVFDQWH��
�
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1  lit ro d i Lim on cello 10 0  g d i cioccola to extra  fon d en te (m in im o 65  %) 2 0  g d i b u rro       
Prep a ra te il lim on cello s egu en do la  r icet ta .Fon dere a  ba gn om a ria , m es cola n do 
con tin u a m en te, il cioccola to. Aggiu n gere il b u r ro e con t in u a re a  m es cola re: deve r is u lta re 
u n a  crem a  m orb id a  e vellu ta ta .In  u n  va s o ca p ien te vers a re u n  b icch iere d i lim on cello ed  u n  
cu cch ia io d i cioccola to e m es cola re b en e fin  qu a n do i du e com pon en t i n on  s on o 
perfet ta m en te a m a lga m a t i. Con tin u a re fin o a d  es a u r ire gli in gred ien t i.Tra va s a re il liqu ore 
in  u n a  b ot t iglia , d opo a ver lo vigoros a m en te a gita to, e con s erva r lo in  u n  lu ogo fres co e bu io 
(n on  in  fr igor ifero perch è il cioccola to potreb be in du r irs i form a n d o u n  u n ico b locco), a ven do 
l'a ccor tezza  d i a gita r lo tu t t i i giorn i.(Opera zion e ch e du rerà  poco...da ta  la  bon tà  del liqu ore!)  
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In gred ien t i:1  l la t te 600  g zu cch ero 1  ba ccello va n iglia  22 5  cm 3 a lcool a  95  gra d i 30 0  cm 3 
lim on cello 
Fa r  bollire p er  1 / 2  ora  il la t te, lo zu cch ero e il b a ccello d i va n iglia  d iviso per  il lu n go. 
Togliere i pezzi d i va n iglia  e fa r  ra ffred da re. Aggiu n gere l'a lcool ed  il lim on cello, 
p reven t iva m en te filt ra to (s e occor re). Il com p os to è p iu t tos to crem os o qu in d i è in u t ile 
cerca re d i filt ra r lo a  qu es to pu n to; s e la  va n iglia  a ves s e r ila s cia to fra m m en t i n era s tr i 
(fa cile), im bot t iglia re u s a n d o u n  p a s s in o fin e. Dovrebbe "m a tu ra re" per  a lm en o du e 
s et t im a n e... a  m io a vvis o è bu on o a n ch e qu a s i s u b ito (d icia m o ch e il p r im o a s s a ggio è s ta to 
dopo 5  m in u t i d a ll'im bott iglia m en to ...eh m  ! :-)), pu rch è il lim on cello s ia  d eb ita m en te 
in vecch ia to (10-12  m es i a lm en o, a  m io a vvis o). Se lo s i voles s e p iù  delica to, d im in u ire 
l'a lcool a  200  cm 3  ed  il lim on cello a  25 0  cm 3; qu es te era n o le dos i or igin a li. Io h o u s a to il 
m io lim on cello (ovvia m en te :-)), ch e dovrebbe es s ere in torn o a i 3 5-4 0  gra d i. 
P.S. Ad  occh io, le d os i per  la  crem a  d i la t te dovrebbero a n d a r  ben e a n ch e p er  a lt r i liqu or i 
s im ili.  
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Liqu ore in d ica to a  fin e pa s to n el per iod o es t ivo In gred ien t i 4  lim on i n on  tra t ta t i 250  g 
d ’a lcool a  95° 200  gr  d i zu cch ero  1  lit ro d i p a n n a  fres ca   
Proced im en to Met tere per  ot to giorn i la  bu ccia  dei lim on i in  in fu s ion e n ell’a lcool. Un ire a lla  
pa n n a  lo zu cch ero e l’a lcool filt r a to d a lle bu cce.  Sca ld a re a  80° . Fa r  ra ffredda re. Filtr a re e 
con serva re il com pos to in  fr igo. An n a  Urba n i 
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½  lit ro d i a lcool 4  lim on i 1  lit ro d i la t te in tero 1  b icch iere d i gra p pa  1  kg d i zu cch ero 1  
bu s t in a  d i va n iglia  
Sbu ccia re i lim on i e ten ere le bu cce in  in fu s ion e con  l’a lcool per  ot to giorn i.. Sca ld a re il la t te 
a  80°, u n ire lo zu cch ero, la  gra pp a  e la  va n iglia . La s cia re ra ffredda re e u n ire il com pos to 
filt r a to d ’a lcool e b u cce d i lim on i. Con s erva re la  crem a  a l lim on cello in  fr igo. An n a  Urba n i 
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Servon o 8  lim on i n on  tra t ta t i, 1  lt  d i a lcool, 2 lt  d i la t te a  lu n ga  con s erva zion e, kg 1 ,30 0  d i 
zu cch ero, 5  bu s t in e d i va n illin a .  
Met tere in  u n  b a ra t tolo a  ch iu su ra  erm etica  l'a lcool con  la  sola  pa r te gia lla  dei lim on i e 
la s cia te p er  1 0  giorn i a l bu io. Tra s cors i qu es t i giorn i filt ra te, a ggiu n gere lo zu cch ero e 
m es cola re ben e,a ggiu n gere il la t te e le bu s t in e d i va n illin a  e m es cola re a n cora  m olto ben e. 
A qu es to pu n to m ettete a  b a gn om a r ia  qu es ta  crem a  e a l p r im o Bollore dell'a cqu a  s pen gere 
il fu oco- La s cia re ra ffredda re s em pre n ell'a cqu a  e u n a  volta  fredd o potrete t ra va s a r lo n elle 
bot t iglie ch e p oi potrete m et tere n el fr igo o n el con gela tore.  
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In gred ien t i:  8  lim on i 0 ,5  l d i a lcool 1  l d i la t te a  lu n ga  con s erva zion e  6 00g zu cch ero   
Pren dere d a i lim on i s olo la  bu ccia  s en za  la s cia re n em m en o u n  po’ d i b ia n co e la s cia re in  
in fu s ion e con  l’a lcool per  u n a  s et t im a n a . Fa r  bollire il la t te con  lo zu cch ero a  fia m m a  ba s s a  
per  circa  3 0  m in u ti. Fa r  ra ffredda re ed  u n ire il com pos to a ll’in fu s o d i lim on e 
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12  lim on i n on  tra t ta t i (s olo la  bu ccia  s en za  la  pa r te b ia n ca ) 2  l. d i la t te in tero a  lu n ga  
con serva zion e  2  k g zu cch ero 4  bu s tin e d i va n illin a  1  l. a lcool da  liqu or i 
Met to a  m a cera re le bu cce n ell’a lcool per  a lm en o 15  gg. Tra s cors o il term in e, fa ccio bollire il 
la t te con  lo zu cch ero e la   va n illin a . Qu a n do il tu t to è freddo, filt ro l'a lcool d a lle bu cce e lo 
u n is co a l la t te. m es colo ben e e im b ot t iglio. Ten go in  freezer . 
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Ma cera re le bu cce d i 6 -8  LIMONI,d ipen de da lla  loro gra n dezza ,con  1 / 2  lt .d i ALCOOL per  1 5  
giorn i, in  lu ogo bu io e a gita n do u n  p a io d i volte a l giorn o.Pa s s a te le d u e s et t im a n e filt ra re 
l'a lcool,poi p repa ra re u n o s ciropp o con  1 lt . d i LATTE a  lu n ga  con serva zion e (io u s o il 
Pa rm a la t) e 850 gr . d i ZUCCHERO sem ola to.A ta le com pos to a ggiu n gere le bu cce m a cera te 
dei dei lim on i. Por ta re il com pos to a d  ebollizion e per  circa  2 0  m in u ti.Dopo a ver  b ollito il 
la t te a ggiu n gere u n a  b u s t in a  d i VANILLINA. La s cia re ra ffred da re il tu t to m olto b en e p er  5 -6  
0  a n ch e 7  ore.Lo sciroppo DEVE es s ere FREDDO, n on  t iep ido, FREDDO!!!!!UNa  volta  ch e s i 
e' ra ffredda to per  b en e, a ggiu n gere 1 / 4  d i b icch iere d i WISKEY (il CIVAS e' perfet to) ed  u n a  
fia let ta  d i ESSENZA DI LIMONE.Miscela re con  l'a lcool e im bot t iglia re.Le bott iglie va n n o poi 
r ipos te in  freezer  o n el con gela tore,perch e'il com p os to con ten en do il la t te pu o' a va r ia re. Con  
qu es ta  r icet ta ,in vece,il liqu ore n on  s i gh ia ccia ,m a n ten en dos i in ta t to s va r ia t i m es i. 
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1/2 lt.di alcool 95° la buccia di 3-4 limoni  5 bustine di vanillina pura 1 lt. Di latte interamente scremato 1 kg. 
Di zucchero  
Unire tutti gli ingredienti (alcool, bucce di limone, latte, vanillina e zucchero) e girare bene finche si scioglie lo 
zucchero.Tenere la crema ottenuta in un vaso di vetro (o di  porcellana) ben tappato per circa 40 giorni, avendo 
cura di girarla di tanto in tanto con un mestolo di plastica (non di acciaio). Alla fine filtrare 2-3 volte.Tenere in 
frigo.  �
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In gred ien t i: 1  l. d i vin o p r im it ivo d i Ma n d u ria 100  foglie d i a m a ren a   500  cl 
d i a lcool 600  gr . d i zu cch ero 
Prep a ra zion e:Fa te m a cera re le foglie, ch e devon o es s ere ra ccolte da  u n  
a lbero n on  tra t ta to,  
n el vin o per  circa  10  giorn i. Qu in d i fa telo b ollire in s iem e a llo zu cch ero per   
circa  10  m in u ti. Filt r a te, ra ffredd a te ed  a ggiu n gete l’a cool. Im bott iglia te ed   
a s p et ta te a lm en o u n  m es e p r im a  d i ber lo. 
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In gred ien t i 5 00  g a lcool a  90  gra d i 1 000  g a m a ren e 700  g zu cch ero 
Prep a ra zion e La va te con  cu ra  le a m a ren e, p r iva tele del p icciolo, p on etele in  u n  va s o a  
ch iu s u ra  erm et ica , a ggiu n gete lo zu cch ero e l’a lcool, qu in d i la s cia te m a cera re per  t re m es i. 
Tra s cors o ta le tem p o filt r a te il liqu ore e vers a telo in  bot t iglie b en  pu lite; ta ppa te i recip ien t i 
con  cera la cca  e con serva teli per  qu a lch e m ese p r im a  d i con s u m a re qu es to ot t im o liqu ore.  
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INGREDIENTI 1  lit ro d ’a cqu a vite (o d i gra pp a ), 5 00  m l d ’a cqu a , 200  g d i zu cch ero, 30 0  g d i 
a m a ren e m a tu re (o m a ra s ch e), qu a lch e ch iod o d i ga rofa n o, la  s corza  d i 1 / 2  lim on e. 
PREPARAZIONE 
La va te e a s ciu ga te perfet ta m en te i fru t t i in tegr i e m a tu r i p r im a  d i por li a  m a cera re con  
l’a cqu a vite (o la  gra ppa ) in  u n  va s o a  bocca  la rga  e a  ch iu s u ra  erm et ica . Aggiu n gete i ch iod i 
d i ga rofa n o, la  s corza  d i lim on e  (s olo la  pa r te gia lla ) e lo s ciropp o d i zu cch ero s ciolto in  
a cqu a  ca ld a  e la scia to ra ffredd a re. Un a  volta  ch iu s o il va s o, ten etelo in  lu ogo ca ld o e n on  
es pos to a l s ole per  3  m es i, a gita n dolo a lm en o u n a  volta  a l giorn o.Tra s cors o qu es to per iodo, 
filt r a te e im bott iglia te, ch iu den do a ccu ra ta m en te e con s erva n d o a n cora  per  qu a lch e m es e 
in  lu ogo r ipa ra to e in  p en om bra . 
SUGGERIMENTI ED INFORMAZIONIUn a  volta  p ron to, il liqu ore s a rà  in d ica t is s im o per  il 
b icch ier in o d i ben ven u to o com e a ccom pa gn a m en to a  d olci s ecch i. 
 &+(55<�
 
In gred ien t i 1 00  cl gra ppa  m olto s ecca  1000  g a m a ren e 50 0  g zu cch ero 
Prep a ra zion e Selezion a te u n  ch ilo d i a m a ren e, leva tele e m ettetele in  u n   va s o con  ch iu s u ra  
a  vite. Ricopr itele con  u n  po' d i zu cch ero, ch iu dete ed  es pon ete a l s ole. Lo zu cch ero fa rà  
u s cire tu t to il s u cco. Ripetete l'opera zion e n ei giorn i s egu en ti, im piega n do a lt ro zu cch ero, 
a p pen a  vi s a rete a ccor t i ch e s u lle a m a ren e è com p a rs o il ca ppello b ia n co. Ogn i volta  ch e 
es egu irete qu es te a ggiu n te r im es ta te d elica ta m en te le a m a ren e. Procedete cos i fin ch é a vrete 
con su m a to tu t to lo zu cch ero, poi la s cia te r ipos a re p er  a ltr i 1 5  giorn i a l s ole, filt ra te, 
a ggiu n gete la  gra ppa  ed  im bot t iglia te. Potrete gu s ta re il liqu ore dopo u n  m es e. 
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In gred ien t i 4 00  gr . d i a m a ren e m olto m a tu re  500  gr  d i zu cch ero m ezzo lit ro d i a lcol a  95 ° 
la  s corza  d i u n  lim on e 1  b icch iere d i vin o ros s o corpos o(1 00  m l) 
La va re m olto ben e u n  lim on e a  s corza  s pes s a ,togliere la  s corza  (s olo la  pa r te gia lla ) a  
s t r is ciolin e.Met tere la  s corza  in  a m m ollo n ell'a lcol per  du e giorn i. Togliere i ga m b i a lle 
a m a ren e,la va r le e a s ciu ga r le in  u n  p a n n o pu lito,s n occiola r le s op ra  u n a  ciotola  per  
ra ccogliere il su cco ch e fu or ies ce, m ettere in  u n  va s o d i vetro da  2  lit r i la  polpa  e il 
s u cco,u n ire i n occioli a lla  polpa  n el va s o.Copr ire con  l'a lcol, filt r a to p er  elim in a re le s corze 
d i lim on e.Ch iu dere il va s o erm etica m en te,la s cia r  r ipos a re p er  30  giorn i.Tra s cors o qu es to 
tem po p repa ra re lo s cirop po vers a n do lo zu cch ero in  u n  tega m e d i a ccia io,u n ire il vin o 
ros s o e m ezzo b icch iere d i a cqu a ,cu ocere a  fu oco m edio per  circa  d ieci m in u t i,m es cola n do 
d i ta n to in  ta n to,in  m odo ch e s i s ciolga  lo zu cch ero.Elim in a re con  u n  m es tolo fora to la  
s ch iu m a  ch e vien e in  s u perficie.Fa r  ra ffredda re e poi vers a re n el va s o d elle a m a ren e.La s cia r  
r iposa re per  u n  giorn o,poi filt ra re l'in fu s ion e a t tra vers o u n  colin o a  m a glie 
fit te,s ch ia ccia n do la  polpa  delle a m a ren e con tro la  m a glie del colin o con  u n  cu cch ia io d i 
legn o,in  m odo d a  ra ccogliere p iù  s u cco pos s ib ile.Vers a re in  bott iglie d i vet ro e ch iu dere 
ben e.  fiorella   s ern i  
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In gred ien t i 1 00  cl a lcool a  90  gra d i 100 0  g ciliegie 4 00  g zu cch ero 50  foglie ciliegio 2  s tecch e 
ca n n ella  
Prep a ra zion e La va te le ciliegie e m et tetele in  u n  va s o con  lo zu cch ero. Ch iu d ete 
erm et ica m en te e la s cia telo m a cera re a l s ole per  u n a  s et t im a n a . Vers a tele, con  il liqu id o ch e 
s i è form a to, in  u n  va s o p iù  gra n de e a ggiu n getevi gli a lt r i in gred ien t i. Dopo 3 0  giorn i, 
filt r a te con  u n  filt ro d i ca r ta  ed  im bot t iglia te con  s u gh ero e cera la cca . As petta te a n cora  du e 
m es i p r im a  d i a s s a ggia re qu es to ot t im o liqu ore. 



 
 /,4825(�',�&,/,(*,(���
 
In gred ien t i:  1  kg ciliegie 1 / 2  l d i a lcool a  70° a cqu a  m in era le 8 00  g zu cch ero 
  La va re le ciliegie e la s cia r le a s ciu ga re s u  u n  pa n n o p u lito per  t re o qu a t t ro ore. Togliere i 
p iccioli e i n occioli, la vora n d o s op ra  u n  recip ien te p er  ra ccogliere il s u cco ch e s i perd e. In  
u n  va s o d i vetro m es cola re le ciliegie, u n a  t ren tin a  d i n occioli fra n tu m a t i e circa  m età  dello 
zu cch ero, cop r ire con  lo zu cch ero r im a n en te, ch iu dere il va s o e la s cia r  r ip os a re per  u n a  
s et t im a n a . Aggiu n gere l'a lcool e la s cia r  r ipos a re p er  u n  m es e, a gita n d o il va s o du e volte a l 
giorn o.Filt ra re il liqu ido a t tra vers o u n a  p ezzu ola  pu lita , s tr izza n do leggerm en te la  polpa . 
Aggiu n gere l'a cqu a  m in era le n eces s a r ia  per  ra ggiu n gere la  "forza " d es id era ta  e filt ra re u n a  
s econ d a  volta  a t t ra vers o u n  filt ro d i ca r ta  d u ra n te l'im bott iglia m en to. La s cia r  r iposa re 
a lm en o u n  m es etto p r im a  d i con s u m a re.La  polpa  d i ciliegia  p u ò es s ere r iu t ilizza ta , dopo 
a ver  tolto i n occioli, m et ten d ola  in  u n  b a ra t tolo e r icopren d ola  con  del ru m . 
An gela  Ma r ia  Sca ffid i 
Un a  s orp res a  in teres s a n te è ven u ta  d a lle ciliegie: l'a lcool a  70  gra d i n on  le h a  b ru cia te, e 
s on o r im a s te belle polpose e gu s tos e. Potrebbero u t ilizza rs i ben e in  u n  gela to, a d  es em pio, o 
in  u n a  m a cedon ia  d i fru t ta . Si con serva n o ben is s im o n el freezer : l'a lcool ch e le im p regn a  
im ped is ce la  con gela zion e.  
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1  kg d i ciliegie n ere, b en  la va te a l n et to d ei ga m bi e n occioli 2  lit r i d i gra pp a  1 / 2  l d i a lcol 
per  liqu or i a  90 ° 5 00  m l d i a cqu a   800  g d i zu cch ero 
Ca lcola te circa  1 ,5  Kg d i ciliegie per  ot ten ere 1  k g n et to La va te ben e le ciliegie, s cola tele e 
fa tele a s ciu ga re ben e d is tes e fa r  2  teli ben  pu lit i.Togliete poi i ga m b i e togliete il loro 
n occiolo con  l'a ppos ito a t t rezzo, ten en d ole s opra  u n a  ciotola  in  m odo d a  ra ccogliere tu t to il 
s u cco. Ten ete d a  p a r te i n occioli. Met tetele ora  in  u n  va s o, a ggiu n gete la  gra ppa  e, dopo 
a ver lo b en  ch iu so, la s cia telo a l s ole per  1  m es e, s cu oten dolo d i ta n to in  ta n to.Su  d i u n  
ta gliere perfet ta m en te pu lito, pes ta te la  m età  dei n occioli r id u cen d oli in  polt iglia . Met teteli 
in  u n  s econ d o va s o a s s iem e a ll'a lcol p er  liqu or i, ch iu dete erm etica m en te e la s cia telo a l s ole 
a cca n to a ll'a ltro  va s o: s i fa ra n n o com p a gn ia ! Tra s cors o qu es to tem p o, fa te u n o s ciroppo 
con  l'a cqu a  e zu cch ero e qu a n d o lo zu cch ero s i è ben  sciolto la s cia telo ra ffredda re in  u n  
lu ogo fresco. È  im p or ta n te ch e lo s cirop po s ia  ra ffred da to a  tem pera tu ra  a m b ien te p r im a  d i  
u n ir lo a ll'a lcool s e s i vu ole ot ten ere u n  liqu ore ben  lim pido. Se in vece è a n cora  t iep id o il 
liqu ore s'in torb ida . Fa te r ipos a re p er  circa  u n  m ese e t ra scors o qu es to tem po, filt r a te il 
liqu ore dei 2  va s i in  u n a  ciotola  p a s s a n d olo a l colin o fodera to con  u n  pa n n o ben  pu lito. 
Aggiu n gete ora  lo s cirop po d i zu cch ero, m es cola te ben e e vers a te in  bott iglie perfet ta m en te  
pu lite e a s ciu ga te ch e ch iu derete ben e con  u n  ta ppo d i s u gh ero e con s erverete in  u n  lu ogo 
fres co e bu io per  a lm en o u n  m es e p r im a  d i b er lo.  
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In gred ien t i:1  lit ro d i a lcool et ilico a  96 ° - 175  gr  d i zu cch ero - 200  g d i vis ciole con  i ga m bi - 
1  lit ro d i a cqu a  
La va te ben e le vis ciole e a s ciu ga tele, p oi s ep a ra te i ga m b i da l fru t to.Met tete i ga m bi a  b ollire 
n ell’a cqu a  fin o a  qu a n do qu es ta  s i s a rà  r id ot ta  della  m età , qu in d i filt ra tela  e s cioglietevi lo 
zu cch ero per  form a re lo s cirop po ch e m et terete in  u n  va s o ch iu s o. In  u n  m orta io p es ta te le 
vis ciole con  i n occioli, m et teteli in  u n  va so a  ch iu s u ra  erm et ica , cop r iteli d i a lcool e 
la s cia teli m a cera re 40  giorn i, es pon en do ogn i giorn o il va s o a l s ole e r it ira n dolo a lla  
n otte.Tra s cors o qu es to per iodo filt r a te il liqu ore, poi u n itelo a llo s ciropp o fa t to coi ga m b i. 
Mes cola te ben e e la s cia te r ip os a re per  u n a  giorn a ta . Filt ra te il liqu ore, im bott iglia telo e 
la s cia telo r ipos a re per  u n  m es et to p r im a  d i ber lo. DIANELLA  BARNOCCHI  
FOLIGNO 
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1 / 2  lit ro a lcool 2 0  foglie d i a lloro 25 0  gr . d i zu cch ero 1 / 2  lit ro d ’a cqu a  
L’a lloro d eve es s ere fres co e del t ipo ch e s i u s a  a dopera re com e 
a rom a t izza tore d i ca rn i (c'è u n  t ipo ch e in vece n on  è 
com m es t ib ile).Sciogliete lo zu cch ero n ell'a cqu a  in  m odo d a  ot ten ere u n o 
s ciropp o, u n ite gli a lt r i in gred ien t i e la s cia te in  in fu s ion e per  4  
giorn i.Pa s s a t i qu es t i giorn i, filt r a te il tu t to in  u n a  bott iglia  b u tta n do via  le 

foglie d i a lloro ch e n el fra t tem po a vra n n o ced u to il colore a ll'a lcool fa cen d olo d iven ta re d i 
u n o s p len d id o colore s m era ldo. Fa te r ipos a re per  circa  u n  m es e p r im a  d i ber lo.  
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75 0  gr . d i a lcool da  liqu ore 3 00gr , d i ba cch e 250  gr , d i zu cch ero 1  lit ro d i a cqu a , 
Sch ia ccia re 30  b a cch e e m et ter le in  fu s ion e n ell'a lcool con  il r es to in tero p er  u n  
m es e.Aggiu n gere p oi lo s cirop po(zu cch ero e a cqu a )fredd o.Filt ra re dopo 3 0  giorn i.  gis ella   
pon is   
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40  Foglie d ’a lloro 2  Bu cce d i lim on e  1  Lit ro d ’a lcool a  9 5° 3  Lit r i d ’a cqu a  (+ o – s econ do 
qu a n to lo s i voglia  a lcolico ) 80 0  Gr . Zu cch ero 
La va re e a s ciu ga re ben e l’a lloro e i lim on i, pela re qu es t i u lt im i, s olo la  pa r te gia lla , qu in d i 
m et tere il tu t to in  u n  va s o a  ch iu s u ra  erm et ica  con  l’a lcool.La s cia re m a cera re a l bu io per  
a lm en o 2 0  giorn i.Qu in d i fa r  b ollire l’a cqu a  e s ciogliervi lo zu cch ero, la s cia r  ra ffredda re, 
u n ire il tu t to e filt ra re.  Bru n a   Ca tton i 
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La s cia re m a cera re per  10  giorn i 100  foglie d i a lloro in  1 / 2  lit ro d i  a lcool.  
Sciogliere 7 00  g d i zu cch ero in  1  lit ro d i a cqu a  e a ggiu n gere 1 / 2  lit ro d i  
a lcool. Un ire il tu t to e filt r a re.Ma rzia   Pa der i �/,4825(�',�526(�GL�$QQD�$PDOLD�
 
In gred ien t i: 1 / 2  lit ro d i a cqu a  d i fon te (s en za  cloro); 8  ros e s boccia te; 500  
g zu cch ero; 500  g a lcool pu ro. 
Ra ccogliete le ros e a p pen a  s boccia te, m a  n on  s fior ite, la  m a t t in a  p res to. Sta cca te con  cu ra  i 
peta li e d is pon eteli a  s t ra t i s ot t ili a ltern a t i con  s t ra t i p iù  s pes s i d i zu cch ero in  u n  va s o d i 
vetro a  ch iu s u ra  erm etica . Es pon ete il va s o a l s ole per  qu a lch e giorn o, p oi vers a te sopra  i 
peta li lo zu cch ero r im a s to, fa t to s ciogliere s u l fu oco in  m ezzo lit ro d i a cqu a , e u gu a l volu m e 
d i a lcool. La s cia r  r ipos a re per  a lcu n i giorn i qu in d i s ch ia ccia te ben e il tu t to, filt r a te e 
im bott iglia te. 
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In gred ien t i: 10 0  peta li d i ros e ros se p rofu m a te; 10  fior i d i gels om in o; 10  fior i d'a ra n cio; 
m ezza  s tecca  d i va n iglia ; 2  ch iod i d i ga rofa n o; 50  g u va  d i Cor in to; 1  lit ro s ca rs o d i a lcool; 
50 0  g zu cch ero; 500  g a cqu a  d i  
fon te. In  u n  recip ien te u n ite i p eta li d i ros e e i fior i d i gels om in o, i fior i d'a ra n cio e la  
va n iglia , l'u vet ta  e i ch iod i d i ga rofa n o s pezzet ta t i. Ch iu dete il tu t to erm et ica m en te e 
la s cia te in  m a cera zion e per  u n  m es e s cu oten d o a  giorn i a ltern i. Tra s cors o il m es e, 
p rocedete p repa ra n do u n o s cirop po con  lo zu cch ero fa t to s ciogliere n ell'a cqu a  a  fu oco len to. 
Por ta te poi a ll'ebollizion e per  qu a lch e m in u to, ra ffredda te e u n ite a l tu t to. Agita re u n  p oco, 
fa r  r ipos a re qu a lch e giorn o, qu in d i filt ra re. 
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 In gred ien t i:- 1  lit ro d i a lcool a  9 0°- 1 / 2  Kg d i zu cch ero- 1 00  gr  d i peta li d i ros e ros s e- 2 0  gr  
d i fior i d'a ra n cio- 1  lim on e- 50  gr  d i u va  pa s s a - ca n n ella - ch iod i d i ga rofa n o  
Pon ete in  u n  recip ien te ben  ch iu s o l'a lcool e gli in gred ien t i e m et tetelo a l s ole per  1  m es e, 
a gita n do d i ta n to in  ta n to. Sciogliere perfet ta m en te lo zu cch ero con  1 / 2  lit ro d'a cqu a , 
filt r a te ben e il p rep a ra to e a ggiu n getelo a llo s ciropp o. Im bott iglia r lo ben  ch iu s o. Con s u m a re 
dopo ch e h a  r ipos a to 2  m es i 
 /,4825(�&5(0$�',�526(�
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Zu cch ero kg. 2 ,500  — Sp ir ito lit r i u n o e m ezzo —Acqu a  lit r i u n o e m ezzo —  Es s en za  d i 
ros e decigra m m i 5 . 
Si s cioglie l’es s en za  d i rose n ello s p ir ito e lo zu cch ero n ell’a cqu a . Si u n is con o le du e 
s olu zion i ed  il liqu ido ot ten u to s i filt ra  e s i m ette in  bot t iglie. Volen do color ire la  crem a  d i 
ros a  vi s i u n is ce u n a  p iccola  qu a n tità  d i ca rm in io.  (50 0gr  zu cch ero, 300  gr  s p ir ito,3 00  gr  
a cqu a  1  decigra m m o d i es s en za  d i ros e) 
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25 0  m l d i es t ra t to d i liqu ir izia  liqu id o 5 00  m l d i a lcol 40 0  gr  d i zu cch ero 6 00  gr  d i a cqu a  
a n ch e qu i l'in fu s ion e e`con  l'es t ra t to e l'a lcol e dopo 2 0  gg s i filt ra  e s i u n is ce a llo s ciroppo 
d i a cqu a  e zu cch ero.  Rober ta   Ba tem a n   
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in s er is ci d u e ra d ici in  u n a  bott iglia  d i gra ppa  e la s cia  in vecch ia re fin o a  qu a n do a s s u m e u n  
colore s cu ro a gita n do d i ta n to in  ta n to.  elen a   ren zi  
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In gred ien t i: 2  o 3  pezzi d i r a d ice d i liqu ir izia  - 1  ta zza  e 1 / 2  d i vodk a  1 / 2  ta zza  d i s ciroppo 
d i zu cch ero gia  fredd o 
La va re le ra d ici d i liqu ir izia  e ta glia r le in  p iccoli p ezzi; m et ter li n ella  vodk a  e la s cia r  
m a cera re in  u n  va s o d i vet ro p er  u n a  s et t im a n a ; s t r izza re la  liqu ir izia  e filt ra re;a ggiu n gere 
lo s ciropp o d i zu cch ero e la scia re in  in fu s ion e u n 'a lt ra  s et t im a n a ; cor reggere il gu s to, s e 
n eces s a r io, con  es tra t to d i liqu ir izia .    
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In gred ien t i: 5 0  g liqu ir izia  pu ra , 2  ra d ici d i liqu ir izia , 400  g a lcool a  95°, 4 00  g a cqu a , 2 50  g 
zu cch ero. 
Met tere l'a cqu a  e la  liqu ir izia  in  u n  pen tolin o s u l fu oco. Fa r  s ciogliere la  liqu ir izia . Fa r  
ra ffredd a re.Met tere in  u n  ba ra t tolo con  le ra d ici d i liqu ir izia  e fa r  r ipos a re p er  5  giorn i. 
Filt r a re, in bott iglia re.E' p iù  bu on o s e ten u to in  freezer . La u ra   Pres illa   
 /,4825(�',�0(/$*5$1$� �

 
Scegliere m ela gra n a  m a tu ra , s gra n a tele e s p rem ete i ch icch i.PER ogn i 
lit ro d i s u cco u n ite 5 00  gr . d i zu cch ero, 2  gr , d i ca n n ella  e 2  lit r i d i 
a lcool. fa r  r ip os a re 4 0  giorn i a lm en o.FILTRARE e 
im bot t iglia re.OTTIMO com e ton ico e d iges t ivo. 
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INGREDIENTI 4 00  g d i a lcol a  95 °,  3 50g d ’a cqu a , 280  g d i zu cch ero, 25  g d i s corza  
d ’a ra n cia  a m a ra , 1  g d i cor teccia  d i ca n n ella , 1  g d i va n iglia , 1  ch iodo d i ga rofa n o. 
PREPARAZIONE Ta glia te a  p ezzett i la  s corza  d ’a ra n cia  e vers a teci s opra  l’a cqu a  dopo a ver la  
s ca ld a ta . La s cia te il tu t to in  a m m ollo per  u n  giorn o e poi filt ra te, con serva n do l’in fu s o in  u n  
recip ien te ch iu so. Met tete le s corze a  m a cera re con  le a lt re d rogh e e l’a lcol per  15  giorn i, 
a gita n do u n  pa io d i volte a l giorn o. Prepa ra te qu in d i lo s ciroppo r is ca ld a n do lo zu cch ero 
n ell’a cqu a  d ’a ra n cio e a ggiu n getelo a l m a cera to. La s cia te r iposa re u n  giorn o, filt r a te e 
im bott iglia te. Servite d op o qu a lch e m es e. 
 ,/�&8*,12�',�&85$d$2�
       
In gred ien t i: 1 / 2  lit ro d i a lcool a  95  gra d i - u n  b icch iere e m ezzo d i a cqu a  - 30 0  gr  d i 
zu cch ero - du e cu cch ia i d i s corza  d'a ra n cia  ta glia ta  a  pezzi; - ch iodo d i ga rofa n o - s tecca  d i 
ca n n ella  
Occorron o s corze d i a ra n ce a m a re, d i s olito d iffu s e in  Spa gn a  ed  in  Por toga llo. Mettere a  
m a cera re le s corze d i a ra n ce, u n o ch iodo d i ga rofa n o e la  ca n n ella  n ell'a lcool in  u n  va s o d i 
vetro ch iu s o erm et ica m en te per  du e s et t im a n e, a gita n d o u n a  volta  a l giorn o e ten en dolo in  
u n  lu ogo ch iu s o; p repa ra re lo s cirop po con  lo zu cch ero e l'a cqu a , fa cen do bollire fin o a  
vedere in  s u perficie delle gros s e b olle; filt ra re lo s ciropp o e l'a lcool d ella  m a cera zion e e 
m es cola r li; fa r  r ip os a re u n 'in tera  n otte, im bot t iglia re, ta pp a re erm et ica m en te e la s cia re in  
u n  lu ogo b u io p er  du e m es i.    
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1  lit ro d i gra ppa  1  a ra n cio  4 0  ch icch i d i ca ffè 40  zollet te d i zu cch ero 4 0  giorn i in  in fu s ion e 
In  u n  con ten itore a d  a per tu ra  la rga  versa te la  gra pp a , le zollet te d i zu cch ero e u n  a ra n cio, 
la va to e a s ciu ga to, n el qu a le s on o s ta t i con ficca t i i 40  ch icch i d i ca ffè (è n eces sa r io m u n irs i 
d i u n  coltellin o s ot t ile p er  poter  fa re i bu ch i). La s cia te in  in fu s ion e per  40  giorn i. Pa s s a t i 
qu es t i giorn i, filt ra te il tu t to in  u n a  b ot t iglia  bu t ta n do via  l'a ra n cio ch e a vrà  cedu to u n  bel 
colore a m b ra to a  qu es to gra devolis s im o liqu ore.  
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In gred ien t i: 1  lit ro d i a lcool pu ro, gr  5  d i ch iod i d i ga rofa n o, gr  5  d i foglie d i m en ta , gr  5  d i 
s em i d ’a n ice, gr  5  d i ca n n ella , gr  5  d i va n iglia , gr  3 00  d ’a cqu a  d i fior i d ’a ra n cio, gr  30 0  d i 
zu cch ero, u n  p izzico d i za ffera n o. 
Met tere l’a lcool in  u n  recip ien te, vers a re i ch iod i d i ga rofa n o, la  m en ta , i s em i d i a n ice, la  
ca n n ella  e la  va n iglia  e la s cia re in  in fu s ion e per  u n a  s et t im a n a . Prep a ra re u n o s ciroppo 
fa cen d o sciogliere lo zu cch ero con  l’a cqu a  d i fior i d ’a ra n cio e lo za ffera n o. Filtra re qu es to 
in fu s o, u n ir lo a llo s ciropp o, m is cela re ben e, vers a r lo n elle bot t iglie e fa re tra s cor rere u n ’ 
a ltra  s et t im a n a  p r im a  dell’u s o. m a r iella   m u s m eci  
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INGREDIENTI 250g, d i a lcol a  95 °, a cqu a  q.b ., 5 00g d i zu cch ero, 10 0g d i 
ca ffè p er  m oka   m a cin a to, 2  s tecch e d i va n iglia . 
PREPARAZIONE In  u n  va s o erm et ico m ettete a  m a cera re per  3 -4  giorn i la  va n iglia  con  
l’a lcol. Prepa ra te u n  in fu s o con  il ca ffè a ggiu n gen do a cqu a  fin o a  ra ggiu n gere i 500  gra m m i 
e s cioglietevi den tro lo zu cch ero a  p iù  r ip res e, m a lga m a n dolo b en e. Con tem pora n ea m en te 
filt r a te il m a cera to e a ggiu n getevi il res to d egli in gred ien t i. La scia te r ipos a re per  u n  giorn o, 
filt r a te e im b ot t iglia le. SUGGERIMENTI ED INFORMAZIONI Con s u m erete qu es to liqu ore 
s u b ito, a  d os i m olto r idotte, com e cor robora n te. Lo s i s con s iglia  a  ch i è m olto n ervos o. 



0DQJLDUH�%HQH���/,4825(�$/�&$))e�',�1211$�(/(1$�
        

1 / 2  lit ro d i a lcool a  90° 17 0  g d i ca ffé m a cin a to 55 0  g d i zu cch ero 5 50  m l d i a cqu a   la  
s corza  d i m ezzo lim on e 1  s tecca  p iccola  d i va n iglia  
Qu es ta  r icet ta  p rovien e d a  u n  vecch io r icet ta r io . In  u n a  pos t illa  s i con s iglia va  d i bern e 
poco p erch é for te!Vers a te in  u n  va s o ca p ien te l'a lcol, il ca ffè in  polvere a s s iem e a lla  va n iglia  
e a lla  s corza  d i lim on e. La scia telo in  in fu s ion e per  u n a  s et t im a n a . Tra scors o qu es to tem po, 
p rep a ra te u n o s ciropp o con  l'a cqu a  e lo zu cch ero e qu a n do è d iven ta to fredd o vers a telo 
n ell'in fu s o d i ca ffè, m es cola te b en e e la s cia te in  in fu s ion e per  u n 'a lt ra  s et t im a n a  a gita n do il 
va s o a lm en o du e volte a l giorn o. Al term in e della  s et t im a n a  filt ra te il tu t to a t tra vers o u n  
colin o da lla  t ra m a  fin e e r icoper to d a  u n  pa n n o d i ga rza  e la s cia te r ip os a re a l b u io per  
a lm en o 3  m es i. 
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In gred ien t i: zu cch ero g 3 50  a lcool a  9 5° g 35 0  ca ffè m a cin a to g 1 20  s corza  d i lim on e m ezzo 
lim on e va n iglia  1  s tecca  
Proced im en to:1 . Met tete in  u n  va s o d i vet ro a  ch iu s u ra  erm et ica  il ca ffè e l'a lcool. 2 . Un itevi 
la  s corzet ta  d i m ezzo lim on e (s olo la  pa r te gia lla ) e la  s tecca  d i va n iglia  a  pezzet t i. 3 . 
La s cia te in  in fu s ion e per  u n a  s et t im a n a . 4 . Con  lo zu cch ero e g 350  (3 ,5  d l) d i a cqu a  
p rep a ra te u n o s ciroppo e la s cia telo ra ffredda re.5 . Aggiu n getelo a ll'in fu s ion e d i ca ffè.6 . Fa te 
r iposa re per  u n a  s et t im a n a  a gita n d o il recip ien te u n a  volta  a l giorn o. 7 . In fin e filt r a te il 
liqu ore in  bot t iglie, ta ppa te.8 . Con s u m a te d op o d u e m es i.Si u s a  p er  n a p pa re u n  gela to , per  
in zu p pa re (d ilu ito) i b is cot t i in  u n  Tira m is ù .E ’ ot t im o bevu to a  fin e p a s to s pecie s e s ervito in  
u n  b icch ier in o d i cioccola to!La  s cors a  s et t im a n a  s on o sca du t i i du e m es i d i a t tes a  e 
a b b ia m o a s s a ggia to: pos s o solo d ir t i ch e .....è eva pora to! Su s et ta  For te Mila n o 
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In gred ien t i:- 1  lit ro d i a lcool a  90°- 1  Kg d i zu cch ero- 1  Kg d i ca ffè (qu a lità  for te)  
Sciogliere zu cch ero e ca ffè a  fu oco m olto len to e a t ten dere ch e s i r a ffredd i. Un ire l'a lcool, 
m es cola te e im bot t iglia r lo ben  ch iu s o. Con s u m a re dop o ch e h a  r ipos a to 1  
m es e 
 (/,6,5�',�&$11(//$�
50 0  g d i zu cch ero 3 50  g d i a lcool a  95 ° 35 0  g d i a cqu a  10  g d i ra d ice 
es s icca ta  d i gen zia n a  m a ggiore 10  g d i s corza  d i lim on e 5  g d i cor teccia  d i 
ca n n ella   5  ba cch e d i gin ep ro 5  g d i m en ta  1 ,5  g d i va n iglia  in  s tecch e 
Fra n tu m a te n el m or ta io la  va n iglia  e la  ca n n ella  e pon etele a  m a cera re n ell'a lcool in  u n  
va s o erm et ica m en te ch iu s o per  circa  10  gg, a gita n do du e volte a l giorn o.Filt ra te e s p rem ete 
ben e le d rogh e, qu in d i a ggiu n gete lo zu cch ero con  cu i a vrete p repa ra to u n o s ciroppo 
s cioglien dolo com e a l s olito n ell'a cqu a  r is ca lda ta  a  fia m m a  len ta .Am a lga m a te il tu t to, 
la s cia te r ip os a re 1  giorn o, r ifilt ra te e m bot t iglia te ch iu den d o con  la  cera la cca .Con s u m a te 
dopo 3  m es i. 
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INGREDIENTI  30 0  g d i a lcol a  95°, 3 00  g d ’a cqu a , 500  g d i zu cch ero, 20  g d i cor teccia        
d i ca n n ella , 1  s tecca  d i va n iglia . 
PREPARAZIONE Dopo a ver  fra n tu m a to ca n n ella  e va n iglia  in  u n  m orta io, p on ete le d rogh e 
a   m a cera re in  u n  p iccolo va s o con  20 0  gra m m i d i a lcol per  u n a  decin a  d i giorn i, 
r im es ta n do u n a  volta  a l giorn o. Tra s cors o il per iod o p repa ra te u n o s cirop po con  a cqu a  e 
zu cch ero a ven d o cu ra  d i s ca ld a re il tu t to a  fu oco m olto len to. Qu a n do lo s ciroppo s i s a rà  
ra ffredd a to lo con s erverete in  u n  va so a  ch iu s u ra  erm et ica . Filt ra te qu in d i il m a cera to e 
vers a telo n el va s o con ten en te lo s cirop po, in fin e a ggiu n gete a l tu t to i r im a n en ti 100  gra m m i 
d i a lcol. Rim es ta te, fa te r iposa re per  u n  pa io d i giorn i, filt ra te e im b ot t iglia te. 
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In gred ien t i 100  cl gra p pa  75  g n occioli d i pes ca   2 0  g n occioli d i a lb icocca  3  g ca n n ella  in  
ca n n a  50 0  g a cqu a  60 0  g zu cch ero 
Prep a ra zion e Dopo a ver  m on da to i n occioli, pes ta teli fin em en te in  u n  m orta io d i m a rm o e 
qu in d i pon eteli a  m a cera re n ella  gra p pa . Es pon ete il tu t to in  u n  va s o a l s ole p er  s et te giorn i 
circa , a gita n d o frequ en tem en te il con ten itore. Tra s cors o qu es to per iodo a ggiu n gete lo 
zu cch ero s ot to form a  d i s ciropp o e filt r a te p er  b en e. Con s u m a te qu es to liqu ore fresco, 
oppu re im bot t iglia telo. 
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In gred ien t i  1 00  cl gra pp a   20 0  g n occioli d i ciliegia  35 0  g zu cch ero  250  g a cqu a  
Prep a ra zion e Si pon gon o i n occioli d i ciliegia  p es ta t i a  m a cera re n ella  gra pp a  den tro u n  
va s o es pos to a l s ole per  u n a  qu a ra n t in a  d i giorn i, a gita n d o d i ta n to in  ta n to. Tra s corso il 
per iod o p revis to filt ra te. A qu es to pu n to a ggiu n gete lo zu cch ero s ciropp a to n ell’a cqu a  e 
filt r a te n u ova m en te p r im a  d i im bot t iglia re. Qu es to ot t im o liqu ore potete con s u m a rlo a n ch e 
fres co. 
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INGREDIENTI 3 50  g d i a lcol a  90 °, 1  lit ro d ’a cqu a , 40 0  g d i m iele, 2  g d i cor teccia  d i 
ca n n ella , 0 ,5  g d i ch iod i d i ga rofa n o, 1  s corza  d i lim on e. 
PREPARAZIONE  Era  qu es ta  la  beva n da  d egli dei ta n to d eca n ta ta  da  Pla ton e? Ch i n e p rova  
il s a pore s a rebbe ten ta to d i r is pon dere s ì. La s cia te m a cera re n ell’a lcol, in  u n  va s o ben  
ch iu s o, la  ca n n ella , il ga rofa n o e la  s corza  d i lim on e (s olo la  p a r te gia lla ) per  10  giorn i. 
Tra s cors o qu es to p er iodo filt ra te. Mes cola te il m iele con  l’a cqu a  e fa te b ollire fin o a  r id u r re 
d i m età  il volu m e della  s olu zion e; la s cia te in t iep id ire e vers a tela  n el m a cera to. Qu a n do s i 
ra ffredd a  im bott iglia te ch iu den do con  cera la cca  e s u gh ero. 
SUGGERIMENTI ED INFORMAZIONI 4XDQGR� DYYLFLQHUHWH� LO� OLTXRUH� DOOH� ODEEUD� YL� SDUUj�
G·DYYHUWLUH�LO�EDFLR�GL�9HQHUH�SRVDUVL�VX�GL�YRL��8VDWHOR�FRPH�XQ�HQHUJLFR�ULFRVWLWXHQWH. 
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30 0  g d i a lcool a  9 5°  60 0  g d i a cqu a   30 0  g d i zu cch ero 3 0  g d i 
ca m om illa  rom a n a   2 , 5  g d i m en ta  p iper ita  2  g d i a n gelica   1  g d i m a cis  
1  g d i ch in a  
Dopo a ver  fra n tu m a to in  u n  m orta io le s pezie, p on etele a l m a cero con  l'a lcool e 1 00  g d i 
a cqu a . Rim es ta te, ch iu dete e fa te r ipos a re per  u n a  s et t im a n a . Sca ld a te il res to d ell'a cqu a  a  
fia m m a  ba s s a  s cioglien dovi lo zu cch ero e cola te lo s cirop po a n cora  ca ldo s u l m a cera to. 
La s cia te ra ffredda re e r im es ta te per  a m a lga m a re ben e gli a rom i, qu in d i filt r a te e a vrete la  
s orp res a  d i a vere u n  liqu ore lim pido, da l delica to colore a m b ra to. Im b ot t iglia te ed  a sp etta te 
u n  pa io d i m es i p r im a  d i s ervire. 
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In gred ien t i 100  cl gra ppa  100  g n occioli d i p esca  50  g m a n d or le d olci 2 5  g n occioli d i 
m a ra s ch e 3 50  g ca n n ella  in  ca n n a  200  g a cqu a  
Prep a ra zion e Pes ta te gros s ola n a m en te le m a n dorle e i n occioli in  u n   m orta io, a ven do cu ra  
d i pela re i n occioli delle m a ra sch e, qu in d i m et tete a  m a cera re per  cin qu e giorn i n ella  
gra ppa , a gita n do frequ en tem en te il con ten itore. Tra s cors o qu es to per iodo s ciropp a te lo 
zu cch ero, a ggiu n getelo a l r es to e filt ra te. Con su m a te qu es to liqu ore fres co, op pu re 
im bott iglia telo, s e s a p rete res is tere a lla  ten ta zion e. 



 
0DQJLDUH�%HQH���/,4825(�$//(�1(632/(�
        
12  n es pole fres ch e 12  n occioli d i n es pola  pes ta t i  6 00gr . d i zu cch ero 1  l. d i a lcool a  90° 
Liqu ore a lle n esp ole 
È  u n a  r icet ta  d i Pa t r izia  Fr is oli, cu ra t r ice d ella  cu cin a  a l cioccola to. 
La va te e a s ciu ga te le n es pole. Met tetele in  u n  va s o, a  ch iu s u ra  erm et ica , in s iem e a ll' a lcool 
e a i n occioli pes ta t i ( devon o es s ere r idott i qu a s i in  p olt iglia  ). Ch iu dete erm et ica m en te e 
la s cia te m a cera re per  2  giorn i. Qu in d i fa te bollire 4  b icch ier i d i a cqu a  con  lo zu cch ero, 
m es cola te b en e e la s cia te ra ffredda re. Versa te lo s cirop po n el va s o con  le n es pole, 
r ich iu dete, a gita te en ergica m en te e la s cia te r ipos a re p er  a lt r i 2  giorn i. Fodera te poi u n  
colin o con  u n  ca n ova ccio, vers a tevi il com pos to e ra ccogliete il liqu ido in  u n  recip ien te, 
s ch ia ccia n do b en e i fru t t i n el colin o. Rim et tete il liqu ore n el recip ien te erm et ico e la s cia te 
depos ita re per  24  ore. A qu es to pu n to filt r a te n u ova m en te, im b ot t iglia te, ta pp a te e 
con su m a te dopo 2  m es i.  
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In gred ien t i: 12  n es p ole fres ch e12  n occioli d i n esp ola  pes ta t i 60 0gr . d i zu cch ero1  l. d i a lcool 
a  90° 
Prep a ra zion e:La va te e a s ciu ga te le n es pole. Mettetele in  u n  va s o, a  ch iu s u ra  erm etica , 
in s iem e a ll' a lcool e a i n occioli p es ta t i ( devon o es s ere r idot t i qu a s i in  polt iglia  ). Ch iu d ete 
erm et ica m en te e la s cia te m a cera re per  2  giorn i. Qu in d i fa te b ollire 4  b icch ier i d i a cqu a  con  
lo zu cch ero, m es cola te b en e e la s cia te ra ffredda re. Vers a te lo s ciroppo n el va so con  le 
n es pole, r ich iu d ete, a gita te en ergica m en te e la s cia te r ipos a re p er  a lt r i 2  giorn i. Fod era te poi 
u n  colin o con  u n  ca n ova ccio, vers a tevi il com p os to e ra ccogliete il liqu id o in  u n  recip ien te, 
s ch ia ccia n do b en e i fru t t i n el colin o. Rim et tete il liqu ore n el recip ien te erm et ico e la s cia te 
depos ita re p er  24  ore. A qu es to p u n to filt ra te n u ova m en te , im bott iglia te, ta ppa te e 
con su m a te dopo 2  m es i. 
 
 /,4825(�1(632/,12��
In gred ien t i · lt  1  1 / 2  d i vin o b ia n co· lt  1 / 2  d i a lcool· 10 0  os s i d i n es pola  (con  la  pellicila  
s en za  gra ffi)· kg 1 / 2  d i zu cch ero 
Prep a ra zion eIn  u n  recip ien te d i vet ro erm et ico m et tere tu t t i l'in gred ien t i e fa r  ferm en ta re 
per  4 0  giorn i poi filt ra re il tu t to. E' u n  liqu ore ot t im o, ch e la s cia  n el p a la to u n  bu on  sa pore 
d i m a n d or la .Ros et ta   Bra gh er i  
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1 / 2  lit ro d i a lcool a  90°1  s tecca  ca n n ella   2  cu cch ia i colm i d i ch iod i d i ga rofa n o 700  gr  
zu cch ero 850  m l a cqu a   
Met tete le s pezie in  in fu s ion e n ell'a lcool in  u n  va s o ben  ch iu s o e la s cia tele p er  2 0  giorn i in  
u n  lu ogo bu io s cu oten d o il va so d i ta n to in  ta n to.Pa s s a to qu es to tem p o p repa ra te u n o 
s ciropp o con  l'a cqu a  e lo zu cch ero fa cen dolo fon dere a  fu oco dolcis s im o e la s cia n dolo poi 
ra ffredd a re com p leta m en te a  tem pera tu ra  a m bien te. Nel fra t tem po filt ra te l'a lcool e m et tete 
le sp ezie in  u n o s t ra ccio b ia n co p u lito. St r izza te con  m olta  forza  il "fa gott in o" p er  es t ra r re 
tu t to il loro a rom a . Il s u cco es t ra t to u n itelo a ll'a lcool e poi m es cola te il tu t to a llo s ciroppo. 
Im b ot t iglia te il liqu ore ch e pu ò es s ere bevu to a n ch e s u b ito.È  im porta n te ch e lo s cirop po s ia  
ra ffredd a to a  tem p era tu ra  a m b ien te p r im a  i u n ir lo a ll'a lcool s e s i vu ole ot ten ere u n  liqu ore 
ben  lim pid o. Se in vece è a n cora  t iep id o il liqu ore s 'in torb id a . 
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INGREDIENTI 7 50  m l d i b ra n dy, 250  m l d ’a cqu a , 25 0  g d i zu cch ero, 50 0  g d i u va  pa s s a , 7  
cm  d i ca n n ella , 3  g d i ch iod i d i ga rofa n o. 
PREPARAZIONE Qu es to liqu ore è t ra d izion a lm en te offer to in  Ola n da  du ra n te le fes t ività        
n a ta lizie, ed  era  des t in a to a i giova n i a iu ta n t i d i fa t tor ia . La va te l’u va  pa s sa  con  a cqu a  
t iep id a  e versa tela  in  u n a  ca s s eru ola  s m a lta ta  con  lo zu cch ero s ciolto n ell’a cqu a  ca lda . 
Aggiu n gete la  ca n n ella  e i ch iod i d i ga rofa n o e qu in d i cu ocete per  circa  10  m in u t i, 
m es cola n d o con t in u a m en te p erch é l’u va  pa s s a  a s s orba  il liqu ido e s ’in tu rgid is ca . A qu es to 
pu n to la s cia te in t iep id ire (m a  n on  ra ffredda re) e vers a te u va  pa s sa  e liqu ido in  u n  va so a  
ch iu s u ra  erm et ica , a bb a s ta n za  gra n d e da  con ten ere a n ch e il b ra n dy. La s cia te m a cera re per  
a lm en o 1 5  giorn i in  u n  lu ogo om b ros o s cu oten do il va s o u n a  volta  a l giorn o, qu in d i filt ra te 
e im b ot t iglia te con  l’u va  pa s s a  r ipu lita  da i res idu i. 
SUGGERIMENTI ED INFORMAZIONI /DVFLDWH� LQYHFFKLDUH� DQFRUD� �� PHVL� SULPD� GL�
FRQVXPDUH��
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In gred ien t i: 3 0  foglie d i b a s ilico 3  d l d i a lcool 300  gr . d i zu cch ero 3  d l d i a cqu a  
Prep a ra zion e:Pu lite le foglie d i ba s ilico ( ch e a n d rebbero ra ccolte la  m a t t in a  p res to ) con  u n a  
pezzu ola  s en za  b a gn a r le: m et tetele in  u n  va s o a  ch iu s u ra  erm et ica , a ggiu n gete l'a lcool, 
ch iu dete p er  b en e e la s cia tele m a cera re per  20  giorn i. Ogn i du e giorn i s cu otete il va s o per  
u n  pa io d i m in u t i. Alla  fin e del per iodo d i m a cera zion e fa te s ciogliere lo zu cch ero n ell'a cqu a  
bollen do per  poch i m in u t i il com p os to. Fa te ra ffredda re e qu a n do s a rà  t iep ido a ggiu n getelo 
a lle foglie e a ll' a lcool n el va s o. Rich iu dete e la s cia te r ipos a re per  24  ore, qu in d i filt ra te il 
tu t to e im bott iglia te in  u n a  b ella  bot t iglia  t ra s pa ren te in  m odo da  vedere il b el colore verde 
del liqu ore. 
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In gred ien t i:- 1  lit ro d i a lcool a  90°- 1  Kg d i zu cch ero- 5 0  gr  d i foglie d i ba s ilico fres co 
Fa r  m a cera re n ell'a lcool le foglie d i b a s ilico la va te e s filet ta te per  7  giorn i. Filt r a te ben e. 
Sciogliere perfet ta m en te lo zu cch ero con  1 / 2  lit ro d'a cqu a , a ggiu n gervi il p repa ra to, 
im bott iglia r lo ben  ch iu s o. Con s u m a re dopo ch e h a  r ipos a to 2  m es i 
 /,4825(�',�&,32//$�
       
INGREDIENTI 4 0  g d i a lcol a  9 5°, 1  lit ro d i vin o b ia n co s ecco, 15 0  g d i 
cipolla , 50  g d i gra m ign a , 30  g d i foglie d i ca rciofo, 10  g d i s corza  d i 
lim on e. 
PREPARAZIONE La s cia te m a cera re tu t t i gli in gred ien t i d i qu es to con cen tra to d i s a lu te in  
u n  gros s o va so a  ch iu s u ra  erm et ica  per  10  giorn i, r im es ta n do frequ en tem en te con  u n  
cu cch ia io d i legn o. Filt ra te e con su m a te fres co. 
SUGGERIMENTI ED INFORMAZIONI 'LVSRUUHWH�FRVu�GL�XQD�EHYDQGD�ULFFD�GL�YLWDPLQD�&�H�GL�
VDOL� GLXUHWLFL�� LQGLFDWD� SHU� FRORUR� FKH� VRIIURQR� GL� DIIH]LRQL� DOOH� YLH� XULQDULH� H� UHQDOL�� 4XHVWD�
ULFHWWD� q� FRQVLJOLDELOH� DQFKH� DL� GLDEHWLFL� LQ� TXDQWR� q� LSRJOLFHPL]]DQWH�� PD� LQ� TXHVWR� FDVR�
FRQVLJOLDPR�GL�HOLPLQDUH�QHOOD�SUHSDUD]LRQH�O·DJJLXQWD�GHL����JUDPPL�GL�DOFRO��3UHQGHWHQH�GXH�
ELFFKLHULQL�DO�Gu�ORQWDQR�GDL�SDVWL��
 /,4825(�',�/$77(�
 
In gred ien t i  m ezzo lit ro d i la t te n on  b ollito gra m m i 23 0  d i a lcool da  liqu or i gra m m i 50 0  d i 
zu cch ero m ezzo lim on e con  bu ccia  e s u cco1  pezzo d i s tecca  d i va n iglia  
Met tere tu t t i gli in gred ien t i in  u n  va s o ben  ch iu s o.Al dod ices im o giorn o filt ra re. Si pu ò bere 
s u b ito. 
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1  lit ro e1 / 2  la t te 1  lit ro a lcool 1  kg zu cch ero 2  s tecch e d i va n iglia   2  lim on i ta glia t i a  
pezzet t i 
Si u n is ce lo zu cch ero a l la t te, s i  a ggiu n gon o l’a lcool, i lim on i e la  va n iglia . Si la s cia  in  
in fu s ion e per  u n  m es e,s i m es cola  ogn i m a t t in a  e ogn i s era  e poi s i filt r a .  
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In gred ien t i 10 0  cl a cqu a vite a  40  gra d i 100  g n occioli d'a lb icocca  1  g ca n n ella  60 0  g zollet te 
d i zu cch ero 1 00  g b ra n d y 
Prep a ra zion e La s cia te i n occioli com e s on o qu a n do li togliete d a l fru t to, s en za  s ta cca re 
even tu a li r es id u i d i polpa . Met teteli in  u n  va s o con  l'a cqu a vite e lo zu cch ero. Ch iu dete e fa te 
m a cera re per  3 -4  m es i, esp on en d o il va s o a l s ole o con s erva n dolo in  u n  lu ogo t iep ido e 
a s ciu t to. Tra s cors o qu es to tem po, filt ra te e m es cola tevi il b ra n dy. Im bott iglia te il liqu ore e 
la s cia telo in vecch ia re p er  du e m es i. 
 
 /,4825(�',�829$�
       
INGREDIENTI 1  lit ro d i vin o b ia n co, 100  g d i zu cch ero, 1 0  u ova , 12  
lim on i. 
PREPARAZIONE La va te i gu s ci d elle u ova  con  u n o s pa zzolin o, s en za  s a pon e o d eters ivi, e 
a s ciu ga teli ben e. Met tete poi le u ova  in tere in  u n  ba ra t tolo d i vet ro della  ca p a cità  d i du e lit r i 
e vers a tevi s opra  ta n to s u cco d i lim on e da  r icop r ir le del tu t to. Ch iu d ete erm et ica m en te e 
la s cia te m a cera re fin o a  qu a n do le u ova  s i s a ra n n o d is ciolte com p leta m en te, gu s ci 
com pres i. Vers a te a llora  n el ba ra t tolo il vin o b ia n co e lo zu cch ero, m es cola n do per  
s cioglier lo ben e, qu in d i filt r a te, im b ot t iglia te e m et tete a  r ipos a re in  lu ogo fres co per  a lm en o 
30  giorn i. 
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In gred ien t i 2  u ova  fres ch e col gu s cio 7 -8  lim on i gra m m i 10 0  d i zu cch ero 1  qu a r to d i lit ro d i 
m a rs a la  
Rom pere le u ova  in  u n a  s codella  s en za  s ba t ter le. Tr ita re i gu s ci fin o a  r idu r li fin is s im i e 
u n ir li a lle u ova .  Aggiu n gere il s u cco dei lim on i fin o a  copr ire le u ova  ed  i gu s ci. La s cia re 
tu t to a  m a cera re fin o a  ch e i gu s ci s a ra n n o s ciolt i (u n a  s et t im a n a  o p oco p iù ). Pa s s a re poi 
da l colin o e m et tere in  bot t iglia  con  lo zu cch ero ed  il m a rs a la . La s cia r  ferm en ta re t re o 
qu a t tro giorn i, a gita n do ogn i giorn o.Se n e p ren de u n  cu cch ia io a  d igiu n o il m a t t in o (i gu s ci 
da n n o a l liqu ore n  s a p ore pa r t icola re ch e deve p ia cere). 
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2  l d i gra pp a  s ecca  2 ,5  d l d i a cqu a  25 0  g d i zu cch ero 25  g d i fior i d i ca m om illa  20  g d i 
s corza  d 'a ra n cia  20  g d i s corze d i lim on e 15  g d i ca la m o a rom a t ico 10  g d i a n ice s tella to 1 0  
g d i b a cch e d i gin ep ro 8  g d i cu m in o 
Pon ete a  m a cera re per  15  gg gli a rom i n ella  gra ppa , a ven do cu ra  d i m u overe il va s o ch iu so 
u n a  volta  a l giorn o. Tra s cors o qu es to p er iodo fa te s ciroppa re lo zu cch ero n ell'a cqu a  e 
a ggiu n getelo a l m a cera to.Atten dete qu a lch e ora , filt r a te ed  im bot t iglia te. 
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In gred ien t i 40 0  g a lcool a  95  gra d i  65 0  g a cqu a  150  g zu cch ero a  velo 40  g fior i d i t iglio 4 0  
g fior i d i ca m om illa   30  g fior i d ’a ra n cio 30  g ba s ilico 20  g a lloro 1  g ca n n ella  1  ba ccello 
va n iglia  
Prep a ra zion e Pon ete in  u n  va so d i vet ro a  ch iu su ra  erm et ica  tu t te le s pezie e s m in u zza tele 
per  ben e. Ta ppa te ben e il recip ien te e la scia telo m a cera re p er  10  giorn i, s cu oten dolo p iù  
volte a l giorn o. Tra scors o il tem po, filt ra te da ppr im a  con  u n  pa n n olin o fin e, sp rem en do 
ben e le erbe, qu in d i filt r a te s u  ca r ta . Ta p pa te erm et ica m en te la  bot t iglia  con  il liqu ore 
filt r a to e la s cia tela  in vecch ia re in  u n  pos to fres co per  a lm en o t re m es i p r im a  d i u s a r lo. 
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30 0gr . d i giu ggiole700  d l. d i gra pp a  s corza  d i lim on e1  b u s t in a  d i va n iglia 200  gr . d i 
zu cch ero 
La s cia re in  in fu s ion e tu t t i gli in gred ien t i per  2  m es i, a gita n d o ogn i ta n to.Filt ra re ed  
a s p et ta re a n cora  du e m es i p r im a  d i con s u m a rlo, ten en do in  bott iglie d i vetro s cu ro.Le 
giu ggiole, orm a i im p regn a te d i a lcool e zu cch ero, s i p os s on o m et tere in  u n  va set to a  p a r te, 
da  con s u m a re n elle s era te fra  a m ici. elda  cicogn a n i  
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S i p ren don o 4 -5  ced r i e s i m et ton o in  in fu s ion e in  u n  va s et to d i a lcool, ca lcola  1 / 2  lt . S i 
fa n n o s ta re n ell'a lcool 3  giorn i e poi s i filt r a .Il tu t to va  poi m is ch ia to con  u n o s cirop po fa t to 
con  a cqu a  e zu cch ero, s econ do m e 1 / 2  lt . d 'a cqu a  con  300 -35 0  gr . d i zu cch ero dovrebbero 
es s ere s u fficien t i. 
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50  gr  d i s em i d i m ele250  gr  zu cch ero250  gr  a cqu a 2 50  gr  a lcool B.G. 6 0  °A fred do, m ettere 
tu t to in  u n  va s o a  ch iu su ra  erm et ica Ten ere a  m a cero per  40  gg in  lu ogo ca ldo e a gita re d i 
ta n to in  ta n toTra s cors i 40  gg. Filtra reVolen do, è già  p ron to com e d iges t ivo  
 .800(/�
 
Liqu or in o m olto d elica to... m a  a b ba s ta n za  for te! In gred ien t i 1  b icch ier in o da  liqu ore d i s em i 
d i ku m m el 1 / 2  lt  a lcool a  9 0° 1 / 2  lt  a cqu a  175  gr  zu cch ero b ia n co 
Prep a ra zion e Mettere i s em i d i ku m m el s ecch i a  b a gn o n ell'a lcool in  u n  ba ra t tolo per  
a lm en o 45  giorn i, s cu oten do ogn i ta n to.Pa s sa t i i 45  giorn i:p repa ra re lo s cirop po a  freddo 
con  a cqu a  e zu cch ero ed  u n ire a ll'a lcool p r iva to d ei s em in i ot ten en do cos ì 1  lt  d i liqu ore ch e 
potrà  es s ere con s u m a to n on  p r im a  d i 1  m ese.Il ku m m el è u n a  p ia n tin a  om b rellifera  ch e 
cres ce s opra  i 1 .500  m t . m olto s im ile a lla  cicu ta .... i s em i p rofu m a n o d i a n ice e s i 
ra ccolgon o n elle es ta t i "n orm a li" l'u lt im a  s et t im a n a  d i lu glio e la  p r im a  d i a gos to... poi 
ca d on o! 
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In gred ien t i:  1  m elon e m a tu ro, 5 00  cl d i a cqu a , 5 00  cl d i a lcool a  96°, 400  gr  d i  zu cch ero. 
La va te b en e il m elon e, m a n gia te la  p olpa  e ta glia te a  pezzet t in i la  bu ccia . Met tetela  in  u n  
va s o d i ca pa cità  2  lit r i a  ch iu s u ra  erm et ica  in s iem e  a ll'a lcool e fa tela  m a cera re per  4 0   
giorn i. Il 3 2  es im o giorn o m et tete lo  zu cch ero e l'a cqu a  in  u n  va s o d i vet ro  b en  ch iu s o e 
a gita telo ogn i giorn o  fin o a l 40 es im o. Filtra te il m a cera to d i b u ccia  d i  m elon e e 
a ggiu n getelo a llo s ciroppo  d i zu cch ero, m es cola te e im bott iglia te.Con s u m a re dopo 3  m es i. 
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Mettere in  in fu s ion e 500  g d i la m pon i in  500  m l d i a lcool da  liqu or i con  u n a  s tecca  d i 
ca n n ella , u n a  s corza  d i lim on e n on  t ra t ta to (s olo la  p a r te gia lla ) e 2  ch iod i d i ga rofa n o. 
La s cia re in  in fu s ion e p er  15  gg o 3  s et t im a n e. Poi filt r a re il tu t to con  u n  telo sp rem en do 
ben e per  fa r  u scire tu t to il s u cco e l’a lcool da i la m pon i. Prepa ra re u n o s ciroppo con  500  g d i 
zu cch ero e 600  g d i a cqu a , la s cia r  ra ffredda re e a ggiu n gere a l filt ra to d i la m pon i. 
Im b ot t iglia re e la s cia r  r ipos a re a n cora  per  u n  pa io d i m es i. Ros sella   La zza r in i  
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80  g d i a lcol a  95 °1  l d i vin o b ia n co s ecco 50  g d i m iele 20  g d i ra d ice es s icca ta  e gra t tu gia ta  
d i gen zia n a  m a ggiore 20  g s corza  d i a ra n cia  a m a ra  1 0  g d i m en ta  5  g d i ba cch e d i gin ep ro 5  
g d i fin occh io 5  g d i s a lvia  
Met tete le d rogh e n el s olito va s o a  m a cera re n el vin o e n ell'a lcool per  10  giorn i, a ven d o cu ra  
d i r im es ta re 2  volte a l giorn o con  u n  cu cch ia io d i legn o.Filtra te ed  a ggiu n gete il 
m iele.Im bott iglia te ch iu den do con  cera la cca  ed  a t ten dete u n  m es e p r im a  d i con s u m a re. 
Con  la  ra d ice d i gen zia n a  p u oi fa re a n ch e u n  ot t im o a per it ivo ... . m a  a t ten ta  a  m et tere poca  
ra d ice.In  u n a  bott iglia  d i Pin ot  gr igio o Toca i o Sou vign on , m ett i u n  pezzett in o d i ra d ice d i 
Gen zia n a  (la  t rovi in  erbor is ter ia .La s ci r ipos a re u n a  d ecin a  d i giorn i e p oi s ervi com e 
a p er it ivo. 
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In gred ien t i:- 1 / 2  lit ro d i a lcool a  9 0°- 1 / 2  Kg d i zu cch ero- 1 / 2  s tecca  d i va n iglia - 15  gr  d i 
ca n n ella  - 1 0  gr  d i cor ia n dolo- 2  ch iod i ga rofa n o- 5  gr  d i fior i d i a n ice - 10  gr  d i ca rda m on o 
e d i coccin iglia  - 2  ch iod i ga rofa n o - 1 00  gr  d i a cqu a  d i ros e  
Tr itu ra re la  va n iglia , la  ca n n ella , il cor ia n dolo i ch iod i d i ga rofa n o, i fior i d i a n ice il 
ca rda m on o e la  coccin iglia . Vers a re il p rep a ra to in  u n  b ot t iglion e con  l'a lcool e 1  b icch iere 
d'a cqu a . Ch iu dere erm et ica m en te e a gita re 2  volte a l giorn o per  2  s et t im a n e Sciogliere a  
fred do n ell'a cqu a  lo zu cch ero e u n ir lo a l p repa ra to. Mes cola re ben e e fa r  r ipos a re a lt r i 2  
giorn i. Filt ra te ben e e u n ire l'a cqu a  d i ros e per  a rom a tizza re.  
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In gred ien t i: 1 / 3  d i lit ro d i a lcool a  95  gra d i - 1 / 2  lit ro d i a cqu a  - 35 0  gr  d i zu cch ero - 3  
cu cch ia i d i a cqu a  d i rose - s tecca  d i ca n n ella  - du e p izzich i d i coccin iglia  (colora n te 
a lim en ta re) - u n  p izzico d i m a cis  - a lcu n i ch iod i d i ga rofa n o - u n  p izzico d i va n iglia  
Met tere le s pezie n ell'a lcool e la s cia re m a cera re per  du e s et t im a n e a gita n do ogn i giorn o; 
m et tere lo zu cch ero n ell'a cqu a , m es cola re d i ta n to in  ta n to s in o a  ch e s ia  com pleta m en te 
s ciolto; a ggiu n gere a ll'a lcool m a cera to e la s cia re r ipos a re qu a lch e giorn o;filt ra re, 
im bott iglia re, a ggiu n gere l'a cqu a  d i ros e, a gita re.   
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In gred ien t i:- 1  lit ro d i a lcool a  9 0°- 1  Kg d i zu cch ero- 1  lim on e- 1 00  gr  d i s em et t i d i a n ice - 
1  b u s t in a  d i va n illin a - 1  p ezzet to d i ca n n ella   
Fa r  m a cera re n ell'a lcool i s em i d i a n ice, la  bu ccia  gra t tu gia ta  del lim on e (s en za  la  p a r te 
b ia n ca !) la  ca n n ella  e la  va n illin a  per  2  s et t im a n e. Agita re ogn i d u e giorn i il recip ien te. 
Filtr a te b en e. Sciogliere perfet ta m en te lo zu cch ero con  1 / 2  lit ro d'a cqu a , a ggiu n gervi il 
p rep a ra to, a gita te, filt r a te n u ova m en te e im bot t iglia r lo. Con s u m a re dopo ch e h a  r ip os a to u n  
m es e o m eglio du e 
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In gred ien t i:- 1  lit ro d i vin o b ia n co s ecco- 1 50  gr  d i zu cch ero- ca n n ella - ch iod i d i ga rofa n o- 
a s s en zio- s a lvia  - cor ia n dolo - gen zia n a - 2  a ra n ce  
Met tere in  in fu s ion e n el vin o u n  p izzico d i ogn i s pezia , u n en d ovi la  bu ccia  gra t tu gia ta  delle 
a ra n ce (s en za  la  p a r te b ia n ca !), fa r  r iposa re 3  giorn i. Filt r a te, a ggiu n gete lo zu cch ero, 
m es cola te ben e e im b ot t iglia te. Con su m a re d op o ch e h a  r ip os a to 15  giorn i. 
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In gred ien t i: 1 / 2  lit ro d i la t te - 5 00  gr  d i zu cch ero - va n iglin a  - 4  ros s i d ’u ovo - 150  gr  d i 
a lcool a  90  gra d i - 1 / 2  b icch iere d i Ma rs a la . 
Bollire il la t te in s iem e a lla  va n iglin a  e a llo zu cch ero; fa re ra ffredda re; s ba ttere i ros s i d ’u ovo; 
vers a re poco la t te per  volta  s u i ros s i sb a t tu t i e s ba ttere a n cora  s in o a d  a m a lga m a re tu t to il 
la t te a i ros s i; a ggiu n gere il Ma rs a la , l’a lcool e m es cola re ben e; con s erva re in  u n  lu ogo 
fres co; a l m om en to d i s ervire a gita re la  bott iglia  
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Il vero Coin trea u  è in  rea ltà  n a to, ovvio, in  Fra n cia  u n  s ecolo e m ezzo fa  a d  opera , a n ch e qu i 
ovvio, d ei fra telli Coin t rea u . Com e tu t t i i liqu or i d is t illa t i ch e s i r is pett in o, a n ch e qu es to 
vien e d is t illa to va r ie volte s ca r ta n d o, com e s i d ice d i s olito, tes ta  e coda ....Ma  u n a  m ia  
a m ica  m i h a  det to ch e s i pu ò in ven ta re u n  s os ia ... 
In gred ien t i: u n a  ret in a  a lim en ta re opp u re della  ga rza  in  u n  s ol pezzo -  1 / 2  lit ro d i a lcool a  
95  gra d i - u n a  bella  a ra n cia  b ion da  (n on  t ra t ta ta ? e dove la  t rovo?) - m en o d i 1 / 2  lit ro d i 
a cqu a  - 500  gr  d i zu cch ero 
Pren dete u n  va s o d i vet ro perfet ta m en te a s ciu t to e la rgo; m et teteci l'a lcool; in vece d i fa re il 
s olito in fu s o con  la  bu ccia  d'a ra n cia , p ren dete l'a ra n cia  in tera , a vvolgetela  n ella  ret in a  
a lim en ta re o in  u n a  ga rza , m et tetela  n el va s o d i vetro m a  fa cen do in  m odo ch e ch iu den do il 
va s o, l'a ra n cia  r im a n ga  pen zola n do m a  s en za  ba gn a rs i n ell'a lcool. Ora  m et tete il va s o d a  
qu a lch e pa r te a l bu io e d im en tica telo per  u n  m es e. Dopo u n  m es e n on  p reoccu pa tevi s e 
l'a ra n cia  n on  s a rà  d i bell'a s pet to: potete d is fa rven e. Fa te lo s ciroppo con  lo zu cch ero e 
l'a cqu a  (fa te bollire fin o a  ch e vedrete gros s e bolle), vers a telo n ell'a lcool a rom a t izza to 
a ll'a ra n cia , m es cola te, filt r a te e, p u r t roppo, s corda teven e p er  a ltr i 2  o t re m es i. E  
poi...gu s ta te il s os ia  d i Coin t rea u     
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In gred ien t i: 1  ta zzin a  d i zu cch ero - 2  ta zzin e d i a cqu a  b ollen te - p izzico d i va n iglia  - 5  
ta zzin e d i wh is ky - 1 / 3  d i lit ro d i crem a  d i la t te (p a n n a  liqu ida  n on  m olto gra s sa ) 
Sciogliere lo zu cch ero n ell'a cqu a ; a ggiu n gere la  va n iglia , wh is ky e crem a  d i la t te; m es cola re 
vigorosa m en te; s i con s erva  fin o a  4  giorn i in  fr igo.    
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4  tu or li, 40 0  gr . d i la t te, 200  gr . d i zu cch ero, 60  gr . d i wh is ky, 20  gr  d i ca ffè liofilizza to, 6 0  
gr . d i a lcool pu ro, 1  bu s t in a  d i va n illin a . 
Sba t tere ben e i tu or li col la t te e lo zu cch ero, poi a ggiu n gere il wh isk y e m es cola re ben e con  
le fru s te elet tr ich e. Por re s u l fu oco len to e la s cia r  a n d a re per  5  m in u t i, s en za  fa r  
ra ggiu n gere il bollore. Con tin u a re s em p re a  m es cola re ben e. La s cia re in t iep id ire ed  u n ire gli 
a ltr i in gred ien t i, m escola n do m olto ben e. Un a  volta  ra ffred da to, t ra va s a re in  u n a  bott iglia  
da  liqu ore e con s erva re in  fr igo ( s i con s erva  u n  m es e circa ). 
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VERSIONE BIMBY, PER CONFRONTO in s er ire n el bocca le i tu or li, il la t te, lo zu cch ero e il 
wh isk y, cu ocere 5  m in . 80 ° vel. 4 . La s cia re in t iep id ire ed  u n ire gli a lt r i in gred ien t i, 20s ec. 
vel. 4 . Un a  volta  ra ffredda to, t ra va s a re in  u n a  b ot t iglia  d a  liqu ore  e con s erva re in  fr igo ( s i 
con serva  u n  m es e circa ). �
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In gred ien t i: 2 50  gr  d i ba cch e d i m ir to - 1 / 3  d i lit ro d i a lcool a  95  gra d i - 2 50  g d i zu cch ero - 
1 / 3  d i lit ro d'a cqu a  
Met t i le ba cch e (belle m a tu re) in  u n  va s o d i vet ro, cop r ile con  l'a lcool,  m ett i il ta pp o m a  n on  
ch iu dere,m ett i in  d is pen s a  a  m a cera re per  u n  m es e, o a n ch e p iù , ed  ogn i d u e o t re giorn i 
a gita  il va s o d i vetro. Dopo u n  m es e, s gocciola  le ba cch e, sp rem ile e ra ccogli il su cco, d a  
pa r te ra ccogli l'a lcool e filt ra lo. Prep a ra  lo s ciroppo con  l'a cqu a  e lo zu cch ero fa cen d o b ollire 
per  qu a lch e m in u to. Qu a n do è fred do, m es cola  l'a lcool, lo s cirop po ed  il s u cco; filt ra , la scia  
r iposa re per  u n  oret ta , p oi im bott iglia . Mett ilo poi in  u n  pos to b u oi e fres co ed  a t ten d i u n  
m es e p r im a  d i gu s ta r lo.... .. beh  s e n on  res is t i a s s a ggia lo pu re in  a n t icipo!    
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In gred ien t i: 1 / 2  lit ro d i a lcool a  90  gra d i - 1 / 2  lit ro d'a cqu a  - 300  gr  d i zu cch ero - 200  gr  d i 
m a n dorle d olci. 
Met tere a  m a cera re n ell'a lcool le m a n dorle t r ita te gros s ola n a m en te e m et tere tu t to in  u n  
va s o d i vet ro; ch iu dere erm et ica m en te e m et tere il va s o in  u n  pos to bu io, fres co ed  a s ciu t to 
per  3  s et t im a n e. Prep a ra re lo s ciroppo fa cen d o bollire lo zu cch ero n ell'a cqu a  p er  qu a lch e 
m in u to. Filt ra re l'in fu s o e m es cola r lo a llo s ciroppo; im bot t iglia re e la s cia r  r iposa re per  
a lm en o 3  m es i n el s olito pos to a s ciu t to e bu io. E' pos s ib ile s os t itu ire u n a  p iccola  p a r te d i 
m a n dorle dolci con  m a n dorle a m a re, a d  es em p io 170  gr  d i m a n dorle dolci e 3 0  gr  d i a m a re, 
m a  in  ta l ca s o a u m en ta re la  qu a n t ità  d i zu cch ero, a d  esem pio 350  gr .    
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In gred ien t i: 1 / 2  lit ro d i a lcool a  95  gra d i - 2  b icch ier i d'a cqu a  - 30 0  gr  d i zu cch ero - 5  gr  d i 
a s s en zio - 4  gr  d i cen ta u rea  - 4  gr  d i ca la m o a rom a tico - 2  gr  d i en u la  ca m pa n a  - 2  gr  d i 
a n gelica  - 2  gr  d i ca n n ella  
Fa r  m a cera re le erbe n ell'a lcool per  du e s et t im a n e d en tro u n  va s o d i vet ro ch iu so 
erm et ica m en te e d is pos to in  u n  lu ogo b u io; s ca lda re l'a cqu a , toglier la  d a l fu oco, vers a re lo 
zu cch ero, r im es ta re d i ta n to in  ta n to fin o a  ch e s ia  com pleta m en te d isciolto; a ggiu n gere lo 
s ciropp o a ll'a lcool d i m a cera zion e e la s cia re r ipos a re per  u n  giorn o; filt ra re, im bott iglia re, 
ch iu dere con  u n  ta pp o d i s u gh ero, la s cia re in  u n  lu ogo b u io per  6  m es i m a ... s e n on  
res is tete cos ì a  lu n go, a s sa ggia telo p r im a .   
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In gred ien t i: 50 0  gr  ba n a n e gia  s b u ccia te - 2  ch iod i d i ga rofa n o - s corza  d i 
lim on e - s tecca  d i ca n n ella  - 1 / 5  d i lit ro d i verm ou th  ros s o - 50 0  gr  d i 
zu cch ero - m en o d i 1 / 2  lit ro d i a lcool a  9 5  gra d i 
Met tere in  u n  va s o d i vet ro pu lito ed  a s ciu t to le ba n a n e ta glia te a  fet te; 
a ggiu n gere lo zu cch ero, ch iu dere erm et ica m en te e m ettere a l s ole p er  a lcu n i giorn i fin ch é lo 
zu cch ero s a rà  s ciolto; gira re il va s o ogn i giorn o; s ta ppa re ed  a ggiu n gere i ch iod i d i ga rofa n o, 
la  s corza  d i lim on e, la  s tecca  d i ca n n ella , il verm ou th  e l'a lcool; ch iu d ere erm etica m en te e 
m et tere in  u n  pos to b u io, fres co ed  a s ciu tto p er  3 0  giorn i; filt ra re, im bot t iglia re, ta p pa re e 
r im ettere in  u n  pos to fres co ed  a s ciu t to p er  u n  a ltro m ese... s e res is tete. 
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In gred ien t i: 1 / 2  lit ro d i a lcool a  90  gra d i - 1 / 2  lit ro d ’a cqu a  - 6 00  gr  d i zu cch ero - 15  gr  d i 
s em i d i a n ice - 4  gr  d i s em i d i fin occh io 
In  u n  va s o d i vetro pu lito ed  a sciu t to m ettere l’a lcool, i s em i d i a n ice ed  i s em i d i fin occh io; 
fa r  m a cera re per  u n a  set t im a n a  in  u n  lu ogo bu io ed  a s ciu t to a  recip ien te ch iu s i 
erm et ica m en te; filt ra re l’a lcool; p repa ra re lo s cirop po con  lo zu cch ero e l’a cqu a , por ta n do a d  
ebollizion e; m escola r lo a ll’a lcool, filt ra re, fa r  r ip os a re per  u n  giorn o, im bot t iglia re e ta p pa re.  
 /,4825(�$/�0,(/(�
       
In gred ien t i: 50 0  gr  d i m iele m illefior i - 1 / 2  lit ro d i a lcool a  90  gra d i - u n a  s tecca  d i ca n n ella  
- 2 / 3  d i lit ro d ’a cqu a  
Fa r  m a cera re p er  u n a  s et t im a n a  la  ca n n ella  e la  va n iglin a  n ell’a lcool;- m es cola re ben e a l 
m iele l’a cqu a  e m et tere s u l fu oco (ba s s o) per  fa r  a dden s a re fin o a  r idu rre a  m età ; fa r  
in t iep id ire ed  a ggiu n gere l'a lcool filt ra to; m et tere in  n  va s o d i vet ro, ch iu d ere erm et ica m en te 
e fa r  r ip os a re 1 0  giorn i, a gita n do ogn i giorn o; filt ra re, im bot t iglia re, ta p pa re col s u gh ero e 
con su m a re d op o u n a  s et t im a n a .    
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1  ora  + 2 0  giorn i d i r iposo ATTREZZATURA 1  b a ra t tolo s ter ile a  ch u s u ra  erm et ica  + 1  
bot t iglia   INGREDIENTI 1  k g d i da t ter i fres ch i  1  l d i a lcol 90°  1  l d i a cqu a   1  kg d i zu cch ero  
 Sn occiola te i da t ter i e pes ta teli n el m orta io fin o a  ot ten ere u n a  p olt iglia . Mettete la  fru t ta  in  
u n  ba ra t tolo m olto ca p ien te e copr itela  con  l’a lcol. Rip on etela  in  u n  lu ogo fresco, a s ciu t to e 
bu io e la s cia tela  m a cera re per  1 0  giorn i, s coten do d i ta n to in  ta n to il va s o. Sca du to qu es to 
tem po, por ta te a  bollore l’a cqu a , s cioglieteci lo zu cch ero e fa te bollire p er  5  m in u ti. Qu a n do 
lo s ciropp o è fa t to, t ra va s a telo n el b a ra t tolo in  cu i a vete m es s o a  m a cera re i d a t ter i. 
La s cia te r ip os a re per  a lt r i 10  giorn i, poi filt ra te e im bott iglia te.   
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In gred ien t i  3 / 4  d i lit ro d i a lcool 9 0° da  liqu or i n r . 10 0  n occioli d i pes ca  con  os s o gra m m i 
30 0  d i zu cch ero gra m m i 300  d i a cqu a  
I n occioli dovra n n o es s ere ben  pu lit i da lla  polpa : a t ten d ere perciò ch e le pes ch e s i s ta cch in o 
s pon ta n ea m en te da ll'os s o ch e n on  deve es s ere la va to, even tu a lm en te solo ra s ch ia to 
leggerm en te. Le dos i in d ica te va n n o m es s e tu t te a s s iem e in  u n  va s o d i vetro a  ten u ta  
erm et ica , ch e s a rà  la s cia to a l s ole per  2 / 3  giorn i. Poi lo s i m et te a  r ip os o in  lu ogo t iep ido 
fin o a lla  vigilia  d i Na ta le. Si tolgon o i n occioli  e s i filt ra .Si pu ò b ere s u b ito, è m eglio 
la s cia r lo in vecch ia re da  s ei m es i a  ... 10  a n n i. 
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10 0  g d i a lcol a  7 5°, 1  lit ro d i vin o b ia n co a d  a lta  gra da zion e,  15  g 
d i ba cch e d i gin ep ro,  2  s corze d i a ra n cia . 
Sch ia ccia te le b a cch e e m et tetele poi a  m a cera re con  la  s corza  d i 
a ra n cia  (solo la  pa r te gia lla ) n ell’a lcol e n el vin o b ia n co p er  1 5  
giorn i. Agita te ogn i ta n to, qu in d i, t r a s cors o il tem po d i r ip os o, 
filt r a te e con s u m a te il liqu ore fres co. Mezzo b icch ier in o a l d ì dopo i 
pa s t i s a rà  u t ile per  es pellere gli a cid i u r ici. 
SUGGERIMENTI ED INFORMAZIONI /H� EDFFKH�� R� FRFFROH�� GHO� JLQHSUR�� ROWUH� FKH� SHU�
DURPDWL]]DUH�OH�SLHWDQ]H�H�SUHSDUDUH�OD�EHQ�QRWD�JUDSSD��VRQR�O·LQJUHGLHQWH�IRQGDPHQWDOH�GL�
XQ�OLTXRUH�EHQHILFR�SHU�OR�VWRPDFR�      Ros et ta   Bra gh er i  
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1  lit ro d i gra ppa , 15  ba cch e d i gin ep ro, 20  g d i zu cch ero. 
Pon ete a  m a cera re in  u n  bott iglia  la  gra ppa , il gin epro e lo zu cch ero, a ven d o l’a ccor tezza  d i 
s ch ia ccia re le ba cch e con  le d ita  per  fa cilita re l’a rom a t izza zion e d el liqu ore. Es pon ete la  
bot t iglia  ta ppa ta  a l s ole per  40  giorn i cu ra n do d i r im es ta re ogn i ta n to. Al term in e del 
per iod o filt ra te e con s u m a te.Oppu re vicin o a  u n a  fon te d i ca lore   Ros et ta   Bra gh er i  
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In gred ien t i: 1 00  g d i ba cch e d i gin ep ro,  30 0  g d i zu cch ero,  3  d l d i a lcool, 3  d l d i a cqu a   
Pu lite le ba cch e d i gin epro, m et tetele in  u n a  bott iglia  d i vetro e cop r itele con  l'a lcool 
m iscela to a  u n  decilit ro e m ezzo d i a cqu a . La s cia te in  in fu s ion e per  u n  m es e, a gita n do la  
bot t iglia  a lm en o u n a  volta  a l giorn o. s ciogliete lo zu cch ero n ella  r im a n en te a cqu a , fa cen do 
bollire p er  u n a  d ecin a  d i m in u t i. La s cia te ra ffredd a re lo s ciropp o cos ì ot ten u to poi u n itelo 
a ll'in fu s ion e a lcolica . Filt ra te il tu t to a t t ra vers o u n  dopp io s t ra to d i ga rza , im b ot t iglia te e 
a s p et ta te a lm en o u n  m es e p r im a  d i con s u m a re il liqu ore.   Ros etta   Bra gh er i  
 /,4825(�$/�7(
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5  cu cch ia i d i tè - 1  kg d i zu cch ero - 2  s tecch e d i va n iglia  - 2 / 5  d i lit ro d i a col - 1  lit ro e ½  d i 
a cqu a .  
In cred ib ilm en te s i pu ò ot ten ere u n  liqu ore a n ch e da l tè e s e a vrete il tem po e la  voglia  d i 
fa r lo m a tu ra re a lm en o u n  pa io d i m es i d iven terà  a dd ir it tu ra  im pos s ib ile r icon os cere la  ba s e 
d i qu es to liqu ore. Met tere a  bollire a  fu oco vivo l'a cqu a ; a l m om en to d el bollore a ggiu n gere i 
cu cch ia i d i tè e la s cia re in  in fu s ion e p er  7  ore cop ren do la  p en tola  con  u n  coperch io perch è 
tu t to l'a rom a  r im a n ga  im pr igion a to e n on  s i d is p erda . Aggiu n gete lo zu cch ero e le 2  s tecch e 
d i va n iglia  s pezzet ta ta . Rim et tete s u l fu oco la  p en tola  e la s cia te b ollire a  fu oco m odera to per  
10  m in u t i a n cora  fin ch è s i è s ciolto tu t to lo zu cch ero.Un a  volta  ra ffredd a to a ggiu n gere 
l'a lcool, filt r a te e im bot t iglia te.La s cia re in vecch ia re per  2  m es i  Ros etta   Bra gh er i  
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Per  qu es to ros olio s i u s a  il Moru s  Nigra , cioe' il gels o n ero d i s a pore a s p r ign o. 
0 ,5  lit r i d i a lcool  3 00  g d i gels i n er i  40 0  g d i zu cch ero  0 ,5  lit r i d i a cqu a  
Met tere in  in fu s ion e per  15  gg in  u n  ba ra t tolo i gels i e l'a lcool.  Ch iu dere erm et ica m en te e 
a gita te d i ta n to in  ta n to. Met tere in  u n a  pen tola  lo zu cch ero e l'a cqu a  e fa r  bollire per  u n  
pa io d i m in u t i. Fa r  ra ffredd a re e vers a re n el ba ra t tolo in s iem e a i fru t t i. Qu a n do s i s erve il 
liqu ore s i pos s on o a ggiu n gere a n ch e i fru t t i. 
 /,4825(�',�)5877$�GL�3DROD�3DWURQL�
       
S  in com in cia  con  le fra gole. In  u n  va s o d i vetro con  coperch io s m eriglia to s i m et ton o: 100  gr  
fra gole 1 00  gr  zu cch ero 1 00  gr  a lcool pu ro E s i r ip ete la  s tes s a  cos a  per  tu t te le a lt re va r ietà  
d i fru t ta : ciliegie,  p ru gn e regin a  cla u d ia , a lb icocch e, pes ch e gia lle ta glia te a  sp icch i, pere, 
m ele, fich i etc. . S i la s cia  tu t to in  in fu s ion e e qu a n do s i a r r iva  d i n u ovo a l tem po delle 
fra gole, s i filt ra . 
 929��
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1 / 2  lit ro la t te 40 0  gr  zu cch ero 100  gr  m a rs a la  10 0  gr  a lcool m ezza  s tecca  d i va n iglia  3  
tu or li 
Si fa  bollire il la t te con  lo zu cch ero e la  va n iglia  p er  20  m . e s i la s cia  ra ffredda re. Si 
m on ta n o i tu or li, poi s i vers a  a da gio il m a rs a la  m es cola n do, s i u n is ce a l la t te, e a lla  fin e s i 
a ggiu n ge l’a lcool. 
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20 0  gr . pa n n a , 200  gr . d i la t te, 2 00  gr . d i zu cch ero, 60  gr . d i wh is ky, 60  gr . d i a lcool pu ro, 
1  b u s t in a  d i va n illin a ,1  bu s t in a  d i ca ffè liofilizza to (gr . 1 ,7 ). 
Mes cola re ben e lo zu cch ero e la  va n illin a  . Aggiu n gere gra du a lm en te il la t te e la  
pa n n a .Por re s u l fu oco len to e la s cia r  a n da re per  circa  5m in u ti d a l bollore con tin u a n do 
s em pre a  m es cola re ben e. La s cia re in t iep id ire ed  u n ire gli a lt r i in gred ien t i, m es cola n do 
m olto ben e. Un a  volta  ra ffred da to, t ra va s a re in  u n a  bott iglia  d a  liqu ore e 
con serva re in  fr igo ( s i con s erva  u n  m es e circa ). 
 /,4825(�$//·$1$1$6�
 

Pu lire 1  k g d i a n a n a s , elim in a re la  bu ccia  e il tors olo in tern o e ta glia re la  
polpa  a  cu bet t i p iu t tos to p iccoli. Mettere il tu t to in  u n a  ciotola  d i vet ro a  ch iu su ra  erm etica , 
a ggiu n gere 40 0  g d i zu cch ero, 6  d l d i a lcol per  liqu or i e 1  s tecca  d i va n iglia . Ch iu dere il 
con ten itore e la scia re m a cera re per  7  giorn i. Di ta n to in  ta n to a gita re la  ciotola  per  
a m a lga m a re tu t t i gli in gred ien t i.Filt r a re a ccu ra ta m en te il com pos to d i a n a n a s  e 
im bott iglia re defin it iva m en te il liqu ido ot ten u to. La scia re r ipos a re il liqu ore a l bu io in  lu ogo 
fres co e a s ciu t to e con s u m a telo dopo circa  4 / 6  m es i.   E len a  D.G. 
 /,4825(�$/�&2&&2�
       

In gred ien t i: 1  n oce d i cocco fres ca  d i circa  1  kg, 5 00  g d i zu cch ero, 1  d l d i Ru m , qu a lch e 
goccia  d i a rom a tizza n te d i va n iglia . 
Svu ota re la  n oce d i cocco del s u o liqu ido, s pa cca r la  e r ica va rn e la  p olpa , elim in a n do la  pelle 
ch ee la  r icopre con  u n  coltello. Ta glia re la  p olp a  a  p ezzet t i e fru lla r la  in  m odo d a  
s m in u zza r la  p er fet ta m en te, m et ter la  in  u n a  ciotola  e ten er la  da  pa r te. Prep a ra re u n o 
s ciropp o: vers a re 1 / 2  l d i a cqu a  in  u n  tega m e, u n ire lo zu cch ero e fa re cu ocere per  qu a lch e 
m in u to, con tin u a n do a  m es cola re. Aggiu n gere la  polpa  d i cocco s m in u zza ta  e m es cola re 
a n cora . Fa re cu ocere a  fu oco len to, s em p re m es cola n do, fin o a d  ot ten ere u n  com pos to 
om ogen eo e u n ire qu a lch e goccia  d i a rom a t izza n te. Vers a re il com p os to in  va s ett i già  
s ter ilizza t i e ch iu dere erm et ica m en te. La s cia re r ipos a re  qu a lch e tem po p r im a  d i u t ilizza r lo. 
Al m om en to d i s ervire, vers a re la  m a rm ella ta  d i cocco in  u n a  gra n de bot t iglia , qu in d i 
a ggiu n gere il Ru m  e ta n ta  a cqu a  gela ta  qu a n ta  n e occorrerà  p er  ot ten ere u n a  beva n d a  
liqu ida  e la t t igin os a . Pr im a  d i vers a re il liqu ore, a gita re ben e la  b ot t iglia . Se vu oi u s a r lo 
com e d is s eta n te occorre a u m en ta re la  dos e d i a cqu a  con  la  qu a le d ilu ir lo.   E len a  D.G. 
 0$1'$5,1(772�
       
la  bu ccia  d i 8 / 10  m a n da r in i n on  tra t ta t i  5 00  gr  d i a lcol  4 00  gr  d i zu cch ero  80 0  gr  d i 
a cqu a  
Met tere in  in fu s ion e le b u cce (com e per  il lim on cello) per  20  gg e p oi filt ra re e m es cola re a llo 
s ciropp o d i a cqu a  e zu cch ero. Ot ter ra i u n  liqu ore d i colore a ra n cion e opa co, n on  
t ra sp a ren te. Stes sa  cos a  ca p ita  a l lim on cello. Se lo vu oi t ra s pa ren te devi p roced ere in  m odo 
d iverso.Mett i in  in fu s ion e tu t to in s iem e, e a s p et t i 20  gg. Sto p rova n do a  fa re il lim on cello in  
qu es to m od o. Se il gu s to n e gu a d a gn a   o per lom en o n on  n e perde lo a dot terò com e m etodo.      
E len a  D.g. 
 ),12&&+,(772�
Un  m a zzo s i fin occh iet to s elva tico 50 0  cl a lcool 5 00  cl a cqu a  500  gr . Zu cch ero 
Met tere in  in fu s ion e il fin occh iet to n ell’a lcool e la s cia r lo u n a  s et t im a n a  circa . L’a lcool 
d iven terà  s cu r is s im o. Qu in d i p repa ra re lo s ciroppo e qu a n d o è freddo vers a r lo n ell’a lcool 
filt r a to. Filt r a re n u ova m en te  p iù  volte in  qu a n to t roverete m olta  pos a . Non  fa te ca so 
a ll’odore, m et t ia m ola  cos ì, n on  p rofu m a  m a  il s a p ore  in vece vi s tu p irà . E ’ u n  ot t im o 
d ifes t ivo.  An n a  Petrera   



In  qu es te pa gin e h o ra ccolto va r ie r icet te d i liqu or i 
t rova te n on  s olo s u  cu cin a it , m a  a n ch e in  giro per  
In tern et , m i s cu s o s e n on  in  tu t te c’è il n om e 
dell’a u tore/ ce, a ll’in izio s a lva vo s olo la  r icet ta , orm a i 
n on  fa ccio + qu es to er rore. 

Bu on a  bevu ta  a  tu t t i!!! 

An n a  Petrera  
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