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Stojak na korki i nalewaki



Nalewki i likiery

ajstarszymi napojami alkoholowymi sa: wino, piwo i midd pitny,
zawierajace do 18% alkoholu powstatego w procesie bezposredniej
fermentacji surowca. W VIl wieku arabscy alchemicy wynaleZli
alembik, czyli aparat destylacyjny, w ktrym poddali destylacji wino
(nazywano to ,paleniem wina"), w wyniku czego otrzymali spirytus winny,
jeszcze stabej mocy i bardzo zanieczyszczony, ale nadajacy sig juz
do produkcji wodek.
Tg stale ulepszang metodg produkowano alkohol az do XIX stulecia.
W Polsce zaczeto ,palic wodke™ w XV wieku, a otrzymywany alkohol
nazywano najpierw okowitg (od tac. agua vitae - woda zycia), potem
gorzatka, a nastepnie wodka.
We wezesnym Sredniowieczu spirytus winny uzywany byt wytacznie
do produkcji eliksiraw leczniczych. W XVI wieku Whosi zaczgli dodawac
do niego olejki aromatyczne, wyciggi z zict, midd i stodkie wino.
Tak powstaty likwory - pierwsze napoje na spirytusie. Zaczety powstawac
wytwornie wadek i likierow, na rynku pojawity sig stynne do dzi$ produkty:
francuskie likiery Chartreuse, likier dalmatyriski Maraschino czy gdariska
Goldwasser. Powstawanie licznych wytwdrni wadek nie ograniczyto



16 NALEWKI

NALEWKA

sliwkowa

StODKA

ZESTAW NA 2 LITRY

11,25 I nalewu ze Sliwek

1 200 ml zaprawy na owocach
suszonych i wanilii 8500 g cukru

1 5 ml 10-procentowego roztworu
kwasu cytrynowego B 100 ml
spirytusu 0 mocy 95° lub 100 ml
przegotowanej wody do uzupetnienia
objetosci nalewki

NALEW ZE SLIWEK

1 1 kg Sliwek wegierek, renklod
i mirabelek 650 ml spirytusu
0 mocy 95° 1600 ml wadki

0 mocy 45°

ZAPRAWA NA OWOGAGH SUSZONYGH | WANILII

1 50 g Sliwek suszonych B 1 laska
wanilii B 3 krople olejku migdatowego
130 g rodzynkow B 200 ml spirytusu
0 mocy 70°

B Sporzadzic nalew ze Sliwek. Wydrylowac
owoce, pozostawiajac 1/10 pestek, Sliwki
rozdrobnic i wraz z pestkami wiozy¢ do
bitrowego stoja. 650 ml spirytusu o mocy
95° zmieszac z 600 ml wédki o mocy 45°

i zalac wiozone do stoja owoce. Macerowac
przez 3-4 tygodnie, mieszajac 2-3 razy

w tygodniu, po czym nalew zlac do gasiorka.
0 Sporzadzic zaprawe na owocach
suszonych i wanilii. Rozdrobnic wydrylowane
Sliwki i rodzynki, dodac wanilig i wrzucic

do stoja. 140 ml spirytusu 0 mocy 95°
rozcienczonego 70 ml przegotowanej wody
zalac wiozone do stoja owoce, dodac 3 krople
olejku migdatowego | zamknag stdj.
Macerowac przez 4-6 tygodni, od czasu do
Czasu mieszajac.

B Do gasiorka z nalewem Sliwkowym wlaé
zaprawg na owocach suszonych i wanilii,
cukier rozpuszczony w niewielkiej ilosci



przegotowanej wody, roztwor kwasu
cytrynowego. Wszystko dokfadnie
wymieszac.

B W zaleznosci od smaku dopetnic
spirytusem lub przegotowang wodg
do objetosci 2 I,

B Odstawic na 6-8 tygodni, po czym
przefiltrowac i rozlac do butelek.




30 NALEWKI

dereniowka

ZESTAW NA MNIEJ WIECE) 8 LITROW B Owoce derenia nalezy umyc i osuszyG.

13 kg owocow derenia
3 | spirytusu 70° B 1,5 kg cukru
00,5 [ wadki

Nastgpnie wsypac do gasiora i zalac
spirytusem.

B Wszystko wymieszac, szczelnie zamknagc
| pozostawic na mniej wiecej 6 miesiecy

w ciemnym pomieszczeniu. Po tym czasie
ptyn przelac do 0sobnego naczynia.

0 Pozostate w g3siorze owoce zasypac
cukrem i poczekac kilka dni, az pojawi sig
sok. Dolac wédke, szczelnie zamknacé

i odstawic na mniej wiecej 1 miesiac.

0 Nastepnie zlac sok, a owoce doktadnie
wycisnaé (najlepiej za pomoca matej praski
lub Inianej Sciereczki). W owocach jest
jeszcze sporo cennego Soku.

0 Uzyskany stodki sok zmieszac z nalewka
w proporcji dostosowanej do indywidualnego
smaku.



0 Nalewke zamknigta w szczelnych
naczyniach pozostawic na jakis czas, by
nabrata wtasciwego smaku i bukietu.

B Odcisnigte owoce mozna zamknaé

w stoiczkach i uzyc do bejcowania migsa.
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LIKIER

mallnuwy

LESTAW NA 2 LITRY

1 3 kg dojrzatych malin B 1 | spirytusu
o mocy 95° 1 1 kg cukru

1,5 kg malin przebrac, wsypac do gasiorka,
a nastepme zalac spirytusem. Owoce mozna
nieco ugniesc, aby byty catkowicie przykryte
spirytusem. Gasiorek pozostawic w cieniu
w pokojowej temperaturze na 24 godziny.
B /lac spirytus z malin i zalac nim nastepne
1,5 kg Swiezych, przebranych i optukanych
malin, pozostawiajac je w pokojowsj
temperaturze ponownie na 24 godziny.
B Po powtdrnym zlaniu spirytus przefiltrowac
przez bibufe.
B /robic syrop cukrowy, rozpuszczajac
w garnku 1 kg cukru w 420 ml wody. Zagrzac
go, a po rozpuszezeniu doprowadzié do wrzenia,
po czym gotowac przez 10 minut.
B Do cieptego syropu wiac powoli spirytus,
dobrze wymieszac. Rozlac do butelek
i pozostawic na 6 miesigey do dojrzewania.
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1a mezczyng powinien wrocic uwage. 53 produktem
jak najbardzie] naturalnym i tradycyjnym. Trzeba sig
przy nich nauczy¢ cierpliwosel, gdyz dojrzewaja, nabierajac
prawdziwego smaku przez miesigce, a nawet lata.
Nalezy cierpliwie cwiczy¢ zmysty, by wyksztatcic w sobie
umiejetnosci kipera. Trenowac kubeczki smakowe, by we
wspatpracy z aparatem wechu powiedziaty nam prawde
0 produkeie naszym i zaprzyjaznionych z nami hobbystow.
Nalewki majg takze niezaprzeczalny walor towarzyski
| konwersacyjny. Kto? Jak? Kiedy? Z czego? Wedtug jakich
receptur? Jak dfugo? W czym? Tematow do rozmowy jest
mnostwo. Gy jeszcze dodamy do tego diugie rozwazania,
faczace nasza produkeje z dbatoscig o zdrowie i zapewnienie
organizmowi odpowiedniej ilosci | jakoSci mikroelementow,
zorientujemy sig, ze nalewki moga sie stac czynnikiem
umacniajacym nasze zycie spoteczne, pozwalajgeym
cementowac wiezy rodzinne i sasiedzkie.

N alewki! To jest to, na co kazdy chcaey uchodzié

Marek Przybylik



