
DOMOWE 

NALEWKI 

i likiery
Nalewki! To jest to, na co każdy chcący uchodzić  

za mężczyznę powinien zwrócić uwagę. Są produktem  
jak najbardziej naturalnym i tradycyjnym. Trzeba się  

przy nich nauczyć cierpliwości, gdyż dojrzewają, nabierając  
prawdziwego smaku przez miesiące, a nawet lata.  
Należy cierpliwie ćwiczyć zmysły, by wykształcić w sobie 
umiejętności kipera. Trenować kubeczki smakowe, by we  
współpracy z aparatem węchu powiedziały nam prawdę  
o produkcie naszym i zaprzyjaźnionych z nami hobbystów.  
Nalewki mają także niezaprzeczalny walor towarzyski  
i konwersacyjny. Kto? Jak? Kiedy? Z czego? Według jakich  
receptur? Jak długo? W czym? Tematów do rozmowy jest  
mnóstwo. Gdy jeszcze dodamy do tego długie rozważania,  
łączące naszą produkcję z dbałością o zdrowie i zapewnienie  
organizmowi odpowiedniej ilości i jakości mikroelementów,  
zorientujemy się, że nalewki mogą się stać czynnikiem  
umacniającym nasze życie społeczne, pozwalającym  
cementować więzy rodzinne i sąsiedzkie. 
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Stojak na korki i nalewaki
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Najstarszymi napojami alkoholowymi są: wino, piwo i miód pitny,
zawierające do 18% alkoholu powstałego w procesie bezpośredniej
fermentacji surowca. W VIII wieku arabscy alchemicy wynaleźli

alembik, czyli aparat destylacyjny, w którym poddali destylacji wino
(nazywano to „paleniem wina”), w wyniku czego otrzymali spirytus winny,
jeszcze słabej mocy i bardzo zanieczyszczony, ale nadający się już
do produkcji wódek.
Tą stale ulepszaną metodą produkowano alkohol aż do XIX stulecia.
W Polsce zaczęto „palić wódkę” w XVI wieku, a otrzymywany alkohol
nazywano najpierw okowitą (od łac. aqua vitae – woda życia), potem
gorzałką, a następnie wódką.
We wczesnym średniowieczu spirytus winny używany był wyłącznie
do produkcji eliksirów leczniczych. W XVI wieku Włosi zaczęli dodawać
do niego olejki aromatyczne, wyciągi z ziół, miód i słodkie wino.
Tak powstały likwory – pierwsze napoje na spirytusie. Zaczęły powstawać
wytwórnie wódek i likierów, na rynku pojawiły się słynne do dziś produkty:
francuskie likiery Chartreuse, likier dalmatyński Maraschino czy gdańska
Goldwasser. Powstawanie licznych wytwórni wódek nie ograniczyło

Nalewki i likiery
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NALEWKA

śliwkowa
SŁODKA
ZESTAW NA 2 LITRY

� 1,25 l nalewu ze śliwek
� 200 ml zaprawy na owocach
suszonych i wanilii � 500 g cukru
� 5 ml 10-procentowego roztworu
kwasu cytrynowego � 100 ml
spirytusu o mocy 95° lub 100 ml
przegotowanej wody do uzupełnienia
objętości nalewki

NALEW ZE ŚLIWEK

� 1 kg śliwek węgierek, renklod
i mirabelek � 650 ml spirytusu
o mocy 95° � 600 ml wódki
o mocy 45°

ZAPRAWA NA OWOCACH SUSZONYCH I WANILII

� 50 g śliwek suszonych � 1 laska
wanilii � 3 krople olejku migdałowego
� 30 g rodzynków � 200 ml spirytusu
o mocy 70°

� Sporządzić nalew ze śliwek. Wydrylować
owoce, pozostawiając 1/10 pestek, śliwki
rozdrobnić i wraz z pestkami włożyć do
5-litrowego słoja. 650 ml spirytusu o mocy
95° zmieszać z 600 ml wódki o mocy 45°
i zalać włożone do słoja owoce. Macerować
przez 3–4 tygodnie, mieszając 2–3 razy
w tygodniu, po czym nalew zlać do gąsiorka.
� Sporządzić zaprawę na owocach
suszonych i wanilii. Rozdrobnić wydrylowane
śliwki i rodzynki, dodać wanilię i wrzucić
do słoja. 140 ml spirytusu o mocy 95°
rozcieńczonego 70 ml przegotowanej wody
zalać włożone do słoja owoce, dodać 3 krople
olejku migdałowego i zamknąć słój.
Macerować przez 4–6 tygodni, od czasu do
czasu mieszając.
� Do gąsiorka z nalewem śliwkowym wlać
zaprawę na owocach suszonych i wanilii,
cukier rozpuszczony w niewielkiej ilości
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przegotowanej wody, roztwór kwasu
cytrynowego. Wszystko dokładnie
wymieszać.
� W zależności od smaku dopełnić
spirytusem lub przegotowaną wodą
do objętości 2 l.
� Odstawić na 6–8 tygodni, po czym
przefiltrować i rozlać do butelek.
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� 3 kg owoców derenia
� 3 l spirytusu 70° � 1,5 kg cukru
� 0,5 l wódki

� Owoce derenia należy umyć i osuszyć.
Następnie wsypać do gąsiora i zalać
spirytusem.
�Wszystko wymieszać, szczelnie zamknąć
i pozostawić na mniej więcej 6 miesięcy
w ciemnym pomieszczeniu. Po tym czasie
płyn przelać do osobnego naczynia.
� Pozostałe w gąsiorze owoce zasypać
cukrem i poczekać kilka dni, aż pojawi się
sok. Dolać wódkę, szczelnie zamknąć
i odstawić na mniej więcej 1 miesiąc.
� Następnie zlać sok, a owoce dokładnie
wycisnąć (najlepiej za pomocą małej praski
lub lnianej ściereczki). W owocach jest
jeszcze sporo cennego soku.
� Uzyskany słodki sok zmieszać z nalewką
w proporcji dostosowanej do indywidualnego
smaku.
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dereniówka
ZESTAW NA MNIEJ WIĘCEJ 8 LITRÓW
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� Nalewkę zamkniętą w szczelnych
naczyniach pozostawić na jakiś czas, by
nabrała właściwego smaku i bukietu.
� Odciśnięte owoce można zamknąć
w słoiczkach i użyć do bejcowania mięsa.
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LIKIER

malinowy
ZESTAW NA 2 LITRY

� 3 kg dojrzałych malin � 1 l spirytusu
o mocy 95° � 1 kg cukru

� 1,5 kg malin przebrać, wsypać do gąsiorka,
a następnie zalać spirytusem. Owoce można
nieco ugnieść, aby były całkowicie przykryte
spirytusem. Gąsiorek pozostawić w cieniu
w pokojowej temperaturze na 24 godziny.
� Zlać spirytus z malin i zalać nim następne
1,5 kg świeżych, przebranych i opłukanych
malin, pozostawiając je w pokojowej
temperaturze ponownie na 24 godziny.
� Po powtórnym zlaniu spirytus przefiltrować
przez bibułę.
� Zrobić syrop cukrowy, rozpuszczając
w garnku 1 kg cukru w 420 ml wody. Zagrzać
go, a po rozpuszczeniu doprowadzić do wrzenia,
po czym gotować przez 10 minut.
� Do ciepłego syropu wlać powoli spirytus,
dobrze wymieszać. Rozlać do butelek
i pozostawić na 6 miesięcy do dojrzewania.
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