
DANS LE BOCAL :
• 40 g de mélange d’épices bio (menthe poivrée, anis 
vert, anis étoilé, graines de fenouil, cannelle et 
coriandre),
• 50 g de sucre cassonade,
• 2 sachets filtres en papier,
• 1 bouteille de 200 ml et son bouchon en liège,
• 1 étiquette à coller.

MUNISSEZ_VOUS DE :
• 100 cl d’alcool neutre (voir « Quel alcool choisir »),
• 1 mortier + pilon,
• 1 casserole,
• 1 petit entonnoir.

COMMENT RÉALISER SA BOISSON SPIRITUEUSE 
ANISÉE MAISON ?

PROCÉDÉ
 1  Dans un mortier avec un pilon, concasser grossièrement le mélange 
d’épices, et en particulier les graines d’anis vert, anis étoilé et 
fenouil.

 2 Répartir les herbes et les épices dans les 2 sachets filtres en 
papier fournis, puis placer les sachets (ouverture vers le haut) dans 
le bocal.

 3 Dans une casserole, faire chauffer légèrement l’alcool et le 
sucre pour réaliser un sirop léger (il faut éviter de faire bouillir 
pour ne pas évaporer trop d’alcool, mais le sucre doit être juste 
complètement fondu).

 4 Verser le sirop d’alcool + sucre dans le bocal sur les sachets 
d’épices (en veillant à ce qu’ils ne s’ouvrent pas), et remplir le bocal 
jusqu’à 2 cm du bord.

 5 Fermer le couvercle et laisser macérer 24h à température 
ambiante en remuant régulièrement le bocal.

 6 A ce stade de la préparation, la boisson spiritueuse anisée est 
terminée. Mais pour savoir si elle est suffisamment aromatique, il 
faut goûter. Si elle vous convient, vous pouvez passer à l’étape 
suivante, sinon, laisser macérer 2h de plus, puis goûter, et si nécessaire, 
recommencer l’opération jusqu’à l’obtention du goût souhaité.

 7 Enlever les sachets filtres contenant les herbes et les épices (en 
pressant bien les sachets d’épices sur le bord du bocal pour extraire 
un maximum de liquide). Remplir la petite bouteille à l’aide d’un 
entonnoir, fermer hermétiquement avec le petit bouchon en liège, 
coller l’étiquette, et stocker à l’abri de la lumière.

 8 Déguster (avec modération) avec des glaçons et un peu d’eau 
fraiche : en fonction des goûts, environ deux volume d’eau pour un 
volume d’apéritif anisé (pour un alcool à 35_40°).
 9 Conserver à l’abri de la lumière votre bocal contenant le reste 
de pastis, il vous servira pour remplir votre bouteille une fois vidée. 
Vous pouvez également remettre les sachets d’herbes et épices dans 
le bocal et rajouter 200 ml d’alcool. Laisser macérer 24 à 48h de plus 
avant d’éliminer les sachets d’herbes et épices.

Une question ? Notre cuisinier est 
à votre écoute pour répondre à vos questions par e_mail :

cuisinier@radisetcapucine.com

Ma recette de 

Boisson

Distillation, Macération, etc…
De tous temps, les hommes ont essayé de conserver les plantes aromatiques et autres 
fruits et épices en vue de les consommer tout au long de l’année, souvent pour leurs 
vertus médicinales, mais aussi pour leurs attraits gustatifs.
Il existe de multiples méthodes de séparation des divers composants aromatiques (ou 
principes actifs) mais les deux suivantes sont les plus utilisées :
• La macération : les plantes sont mises à tremper dans un liquide froid ou tiède 
(alcool, eau, huile) pendant plus ou moins longtemps, transférant ainsi la majorité 
des composants aromatiques, mais également les impuretés, colorants et résidus 
physiques, qu’il faudra ensuite filtrer pour ne récupérer que la partie la plus 
intéressante.
C’est cette méthode qui est utilisée dans ce kit.
• La distillation : c’est un procédé plus complexe de séparation des divers composants 
d’un mélange. Les herbes et autres composants aromatiques sont d’abord mis à macérer 
dans un alcool neutre, puis au moyen d’un alambic, on fait évaporer le macérât par 
ébullition puis condensation pour raffiner et rendre plus pur encore l’extraction des 
molécules aromatiques dissoutes dans cet alcool.
En France, cette méthode de production est très contrôlée et réglementée par l’Etat. 
Il est donc strictement interdit à quiconque d’utiliser un alambic et de produire sa 
propre eau de vie sans autorisation.

Quel alcool choisir ?
L’idéal est de choisir un alcool neutre, comme l’alcool pour fruits que nos grand_mères 
utilisaient pour obtenir les fameuses cerises à l’eau de vie. On le trouve dans le rayon 
boissons alcoolisées et spiritueux de votre supermarché ou épicerie.
Pour la recette de ce kit, nous vous conseillons d’utiliser un alcool d’au moins 35_40° 
de teneur en alcool, pour extraire au mieux les arômes des épices choisies. Plus le 
taux d’alcool sera fort, mieux les composés aromatiques seront extraits. Mais il est 
pratiquement impossible de trouver un alcool neutre qui titre plus que 40°.
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IN THE JAR:
• 40g organic spice blend (green anise, star anise, 
peppermint, fennel, coriandre, cannelle,
• 50g brown sugar,
• 2 paper filter bags,
• 1 x 200 ml bottle with cork stopper,
• 1 sticky label.

YOU WILL NEED:
• 1L neutral alcohol (see «Which alcohol to choose»),
• 1 pestle + mortar,
• 1 saucepan,
• 1 small funnel.

HOW TO MAKE HOMEMADE ANISED 
FLAVOURED SPIRIT DRINK

my recipe for 
an aniseed
flavoured 
spirit drink

INSTRUCTIONS
 1  Roughly crush the spice blend in a pestle and mortar, focussing 
particularly on the green anise, star anise and fennel seeds.

 2 Divide the herbs and spices between the 2 paper filter bags 
supplied, then place the bags (opening upwards) in the jar.

 3 Gently heat the alcohol and sugar in a saucepan to make a light 
syrup (do not allow it to boil so as to avoid evaporating too much 
alcohol, but the sugar must be completely melted).

 4 Pour the alcohol syrup + sugar into the jar, over the spice sachets 
(making sure they do not open), and fill the jar up to 2 cm from the 
edge..

 5 Close the lid and leave to macerate for 24 hours at room 
temperature, stirring the jar regularly.

 6 At this stage of the preparation, the anised flavoured spirit 
drink is finished. However, you will need to taste it to know if it is 
sufficiently aromatic. If ready, you can move on to the next stage. 
Otherwise, leave it to macerate for a further 2 hours, and then 
taste it. If necessary, repeat the step until you achieve the desired 
flavour.

 7 remove the filter bags containing the herbs and spices (pressing 
the spice bags well against the edge of the jar to extract as much 
liquid as possible as you do so). Use a funnel to fill the small bottle. 
Hermetically seal it with the cork stopper, stick on the label, and 
store in a dark place.

 8 Enjoy (in moderation) with ice cubes and a little chilled water: 
depending on taste, equal parts one volume of water for one volume 
of aniseed aperitif (for 35_40° alcohol).
 9 Keep your jar containing the remainder of the anised flavoured 
spirit drink in a dark place, you can use it to refill your bottle once 
empty. You can also put the sachets of herbs and spices back into the 
jar and add 200ml of alcohol. Leave to macerate for 24 to 48 hours 
more before removing the sachets of herbs and spices.

Any questions? Our chef is available to help; 
please send your questions via email: cuisinier@radisetcapucine.com

DISTILLATION, MACERATION, ETC...
People have always tried to preserve aromatic plants and other fruits and spices in 
order to consume them throughout the year, often for their medicinal virtues, but 
also for their flavours.
There are multiple methods of separating the various aromatic components (or active 
ingredients) but the following two are the most commonly used:
• Maceration: the plants are soaked in a cold or lukewarm liquid (alcohol, water, oil) 
for varying times, thus transferring most of the aromatic components. However, the 
impurities, colours and physical residues will also be transferred, and will then need 
to be filtered out to retain only the essential part.
This is the method used in this kit.
• Distillation: this is a more complex process, involving separating the various 
components of a blend. The herbs and other aromatic components are first macerated 
in a neutral alcohol, and then a still is used to boil and evaporate the macerate, 
using condensation as a technique to refine and purify the extraction of the 
aromatic molecules dissolved in the alcohol.
In France, this production method is highly controlled and regulated by the State. It is 
therefore strictly forbidden for anyone to use a still and produce their own ‘eau de 
vie’ brandy without authorisation.

WHICH ALCOHOL TO CHOOSE
The best idea is to choose a neutral alcohol, such as the fruit alcohol that our 
grandmothers used to use to make brandied cherries. It can be found in the alcoholic 
drinks and spirits section of your supermarket or grocery store.
Avoid ‘eau de vie’ brandies made with fruit (apple, pear, kirsch, etc.), grains (such as 
vodka or whiskey) or cane or beet sugar (rum, cachaça, etc.), which are too distinctive 
and whose taste would risk «polluting» the desired result from the spice blend.
For the recipe in this kit, we advise you to use an alcohol of at least 35_40° alcohol 
content to optimally extract the aromas from the chosen spice blend. The higher the 
alcohol content, the better the aromatic compounds will be extracted. However, it is 
almost impossible to find a neutral alcohol with a content of more than 40°.
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MI RECETA DE MI 
BEBIDA ESPIRI-
TUOSA ANISADA

PROCEDIMIENTO
 1  En un mortero con su mano, triture la mezcla de especias y, en 
particular, las semillas de anís verde, anís estrellado e hinojo.

 2 Divida las hierbas y las especias entre los dos sobres filtrantes 
de papel incluidos, luego coloque los sobres (con la abertura hacia 
arriba) en el frasco.

 3  En una cacerola, caliente ligeramente el alcohol y el azúcar 
para preparar un sirope suave (no deje que hierva para que no se 
evapore demasiado alcohol, pero asegúrese de que el azúcar esté 
completamente derretido).

 4  Vierta el sirope de alcohol + azúcar en el frasco por encima 
de los sobres de especias (asegurándose de que no se abran) y 
llene el frasco hasta quedar a 2cm del borde.

 5 Tápelo y déjelo macerar durante 24 horas a temperatura 
ambiente, y remueva el frasco con regularidad.

 6  En este punto de la preparación, el bebida espirituosa anisada 
está hecho. Pero para saber si tiene suficiente sabor hay que 
probarlo. Si lo desea, puede pasar al siguiente paso, sino déjelo 
macerar durante 2 horas más, y luego pruébelo, y si es necesario 
repita el proceso hasta que obtenga el sabor deseado.

 7 Retire los sobres filtrantes que contienen las hierbas y las 
especias (presionando fuerte los sobres de especias en el borde del 
frasco para extraer la mayor cantidad de líquido posible). Llene 
la botella pequeña con un embudo, ciérrela bien con el tapón de 
corcho pequeño, pegue la etiqueta y guárdela en un lugar oscuro.

 8  Disfrútelo (con moderación) con hielo y un poco de agua fría: 
según el gusto de cada uno, aproximadamente un volumen de agua 
por un volumen de aperitivo de anís (para un nivel de alcohol de 
35_40°).
 9 Conserve el frasco que contiene el resto del bebida espirituosa 
anisada en un lugar oscuro, podréis utilizarlo para rellenar la 
botella una vez que esté vacía. También puede volver a colocar 
los sobres de hierbas y especias en el frasco y agregar 200ml de 
alcohol. Déjelo macerar de 24 a 48 horas más antes de retirar los 
sobres de hierbas y especias.

¿Alguna pregunta? Nuestro cocinero está a su disposición para 
responder a sus preguntas por correo 

electrónico: cuisinier@radisetcapucine.com

EN EL FRASCO:
• 40g de mezcla de especias bio (, anís verde, anís 
estrellado, menta piperina, hinojo, cilantro, canela,
• 50g de azúcar moreno,
• 2 sobres filtrantes de papel,
• 1 botella de 200ml y su tapón de corcho,
• 1 etiqueta adhesiva.

TENGA A MANO:
• 100cl de alcohol neutro (consulte «Qué alcohol debe 
elegir»),
• 1 mortero + mano,
• 1 cacerola,
• 1 embudo pequeño.

¿CÓMO ELABORAR BEBIDA ESPIRITUOSA 
ANISADA CASERO ? DESTILACIÓN, MACERACIÓN, ETC.

Desde siempre, los humanos han tratado de conservar las plantas aromáticas y otros 
frutos y especias para consumirlos durante todo el año, a menudo por sus cualidades 
medicinales, pero también por sus sabores.
Existen múltiples métodos para separar los diversos componentes aromáticos (o 
principios activos), pero a continuación se presentan los más utilizados:
• Maceración: las plantas se sumergen en un líquido frío o tibio (alcohol, agua, 
aceite) durante más o menos tiempo, para traspasar de este modo la mayoría 
de los componentes aromáticos, pero también las impurezas, los colorantes y los 
residuos físicos, que luego deberán filtrarse para obtener únicamente la parte más 
interesante.
Este es el método que se utiliza en este kit.
• Destilación: es un proceso más complejo de separación de los diversos componentes de 
una mezcla. Las hierbas y otros componentes aromáticos se maceran primero en alcohol 
neutro, luego mediante un alambique se evapora el macerado hirviéndolo y después 
se condensa para refinarlo y hacer aún más pura la extracción de las moléculas 
aromáticas disueltas en el alcohol.
En Francia, este método de producción está muy controlado y regulado por el Estado. 
Por lo tanto, está estrictamente prohibido que cualquier persona utilice un alambique 
y produzca su propio licor sin autorización.

¿QUÉ ALCOHOL DEBE ELEGIR?
Lo ideal es elegir un alcohol neutro, como el alcohol de frutas que utilizaban 
nuestras abuelas para obtener el famoso licor de cerezas. Puede encontrarlo en la 
sección de bebidas alcohólicas y licores de su supermercado o tienda de comestibles.
Evite los licores de frutas (manzana, pera, kirsch...), de cereales (como el vodka o 
whisky) o de azúcar de caña o remolacha (ron, cachaça...), demasiado distintivos y su 
sabor podría «contaminar» el resultado que deseamos obtener con las especias que 
utilizaremos.
Para la receta de este kit, le recomendamos que utilice un alcohol de al menos 
35_40° de graduación alcohólica, para extraer lo mejor posible los aromas de las 
especias elegidas. Cuanto mayor sea el nivel de alcohol, mejor se extraerán los 
compuestos aromáticos. Pero es prácticamente imposible encontrar un alcohol neutro 
que tenga un contenido de más de 40°.
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MIJN RECEPT MET ANIJS 
GEAROMATISEERDE 
GEDISTILLEERDE DRANK

PROCEDURE
 1  Stamp in een vijzel met een stamper het kruidenmengsel fijn, 
vooral de zaadjes van de groene anijs, steranijs en venkel.

 2 Doe de kruiden en specerijen in de 2 meegeleverde papieren 
filterzakjes en leg de zakjes (met de opening naar boven) in de 
pot.

 3 Verwarm in een kookpan de alcohol en het suiker lichtjes tot 
een lichte siroop (laat het mengsel niet koken zodat niet te veel 
alcohol verdampt, maar het suiker moet net volledig gesmolten 
zijn).

 4 Giet de alcoholsiroop + suiker in de pot over de zakjes met 
specerijen (zorg ervoor dat ze niet opengaan) en vul de pot tot 
2 cm van de rand.

 5 Sluit het deksel en laat het mengsel 24 uur intrekken bij 
kamertemperatuur, terwijl je regelmatig in de pot roert.

 6 In deze fase van de bereiding is de met anijs gearomatiseerde 
gedistilleerde drank klaar. Maar om te weten of de anijs 
gearomatiseerde gedistilleerde drank aromatisch genoeg is, moet 
je het proeven. Als de smaak je bevalt, kun je verdergaan met de 
volgende stap. Als je de smaak nog niet goed genoeg vindt, laat 
dan de pastis nog 2 uur intrekken, proef dan nog eens, en herhaal 
zo nodig tot je de smaak goed vindt.

 7 Verwijder de filterzakjes met kruiden en specerijen (druk de 
zakjes met kruiden stevig tegen de rand van de pot om zoveel 
mogelijk vloeistof eruit te halen). Vul het kleine flesje met een 
trechter, sluit het goed af met de kleine kurken dop, plak het 
etiket erop en bewaar het op een donkere plek.

 8 Geniet (met mate) van de met anijs gearomatiseerde 
gedistilleerde drank samen met ijsblokjes en een beetje vers 
water: afhankelijk van de smaak ongeveer één eenheid water voor 
één eenheid aperitief met anijssmaak (voor een alcoholgehalte van 
35_40°).
 9 Bewaar je pot met de rest van de met anijs gearomatiseerde 
gedistilleerde drank op een donkere plek. Je kunt de pot 
gebruiken om je fles te vullen zodra deze leeg is. Je kunt ook de 
zakjes kruiden en specerijen terug in de pot doen en er 200 ml 
alcohol aan toevoegen. Laat alles nog 24 tot 48 uur intrekken 
voordat je de zakjes met kruiden en specerijen eruit neemt.

Heb je een vraag? Onze kok staat klaar om je vragen 
via mail te beantwoorden: cuisinier@radisetcapucine.com

IN DE POT:
• 40 g biologisch kruidenmengsel, groene anijs, 
steranijs, peppermint, venkel, coriandre cannelle
• 50 g bruine suiker;
• 2 papieren filterzakjes;
• 1 fles van 200 ml met kurken dop;
• 1 kleefbaar etiket.

NODIGE MATERIAAL:
• 100 cl neutrale alcohol (zie «Welke alcohol neem ik»),
• 1 vijzel en stamper;
• 1 kookpan;
• 1 kleine trechter.

HOE MAAK JE ZELF MET ANIJS GEAROMA-
TISEERDE GEDISTILLEERDE DRANK THUIS? DISTILLATIE, INTREKKEN, ETC.

Van oudsher probeerden mensen aromatische planten en andere vruchten en 
specerijen te bewaren om ze het hele jaar door te kunnen eten, vaak omwille van 
hun geneeskrachtige werking, maar ook omwille van hun voortreffelijke smaak.
Er zijn verschillende methoden om de verschillende aromatische componenten (of 
actieve bestanddelen) te scheiden, maar de volgende twee worden het meest 
gebruikt:
• Intrekken: de planten worden gedurende langere of kortere tijd geweekt in een 
koude of warme vloeistof (alcohol, water, olie), waardoor het merendeel van de 
aromatische bestanddelen, maar ook onzuiverheden, kleurstoffen en fysieke residuen 
worden overgedragen. Hierna moet het geheel dus worden gefilterd zodat alleen 
het meest interessante deel overblijft.
Dit is de methode die in deze kit wordt gebruikt.
• Distillatie: dit is een complexer proces om de verschillende bestanddelen van een 
mengsel te scheiden. De kruiden en andere aromatische bestanddelen worden eerst 
in een neutrale alcohol geweekt, vervolgens wordt het maceraat of ingeweekte 
mengsel met behulp van een destilleerketel verdampt door het te koken. Hierna 
wordt het gecondenseerd om de extractie van de in deze alcohol opgeloste 
aromatische moleculen te verfijnen en nog zuiverder te maken.
In Frankrijk wordt deze productiemethode streng gecontroleerd en gereglementeerd 
door de staat. Het is dan ook ten strengste verboden een distilleerketel te 
gebruiken en zonder vergunning een eigen eau de vie te maken.

WELKE ALCOHOL NEEM IK?
Het best kies je voor een neutrale alcohol, zoals de alcohol voor vruchten die 
onze grootmoeders gebruikten om de beroemde kersen in brandewijn te maken. 
Deze alcohol vind je in de afdeling likeur en sterke drank van je supermarkt of 
kruidenierswinkel.
Vermijd eau de vie van vruchten (appel, peer, kirsch...), eau de vie van graan (zoals 
wodka of whisky) of eau de vie van riet_ of bietsuiker (rum, cachaça...), die te sterk 
zijn waardoor de smaak het resultaat dat je met je kruiden wilt bereiken, zou 
kunnen «verpesten».
Voor het recept van deze kit raden we je aan een alcoholgehalte van minstens 
35_40° te gebruiken, om de aroma’s van de gekozen kruiden zo goed mogelijk tot 
hun recht te laten komen. Hoe hoger het alcoholgehalte, hoe beter de aromatische 
verbindingen worden geëxtraheerd. Maar het is praktisch onmogelijk om een 
neutrale alcohol met meer dan 40° te vinden.
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NUM FRASCO:
• 40 g de mistura de especiarias bio  (anis verde, 
anis estrelado, hortelã-pimenta, funcho, coentros, 
canela)
• 50 g de açúcar mascavado,
• 2 sacos de filtro de papel,
• 1 garrafa de 200 ml e respetiva rolha de cortiça,
• 1 etiqueta para colar.

TENHA CONSIGO:
• 100cl de álcool neutro (ver «Que álcool escolher»),
• 1 almofariz + pilão,
• 1 tacho,
• 1 funil pequeno.

COMO FAZER A MINHA RECEITA PARA UMA 
BEBIDA ESPIRITUOSA ANISADA CASEIRA? 

a minha receita para 
uma bebida espirituosa 
anisada

PREPARAÇÃO
 1  Num almofariz com um pilão, esmagar grosseiramente a mistura de 
especiarias e, em particular, as sementes de anis verde, anis estrelado 
e funcho.

DESTILAÇÃO, MACERAÇÃO, ETC.
Desde sempre, os homens têm tentado conservar as plantas aromáticas e outros 
frutos e especiarias para consumi_los ao longo do ano, muitas vezes devido às suas 
propriedades medicinais, mas também pelas suas características gustativas.
Existem vários métodos de separação de diversos compostos aromáticos (ou princípios 
ativos) mas os dois que se seguem são os mais utilizados:
• Maceração: as plantas devem ser colocadas de molho num líquido frio ou tépido 
(álcool, água, óleo) durante um período maior ou menor, transferindo assim a maioria 
dos compostos aromáticos, mas igualmente as impurezas, corantes e resíduos físicos, 
sendo necessário filtrar para recuperar apenas a parte mais interessante.
Este é o método utilizado neste kit.
• Destilação: é um procedimento mais complexo de separação de diversos componentes 
de uma mistura. Inicialmente, as ervas e outros componentes aromáticos são colocados 
a macerar num álcool neutro, e depois através de um alambique, evapora_se o 
macerado por ebulição e depois por condensação para refinar e tornar a extração 
das moléculas aromáticas dissolvidas neste álcool ainda mais pura.
Em França, este método de produção é rigorosamente controlado e regulamentado pelo 
Estado. Por conseguinte, é expressamente proibido utilizar um alambique e produzir a 
sua própria aguardente sem autorização.

QUE ÁLCOOL ESCOLHER?
O ideal é escolher um álcool neutro, como o álcool para frutas que as nossas avós 
utilizavam para obter a famosa aguardente de cerejas. É possível encontrá_lo no 
corredor das bebidas alcoólicas espirituosas do seu supermercado ou mercearia.
Deve evitar as aguardentes de frutos (maçã, pera, kirsch, etc.), de grãos (como a 
vodka ou o whisky) ou de açúcar de cana ou beterraba (rum, cachaça, etc.), demasiado 
tipificadas e cujo sabor poderia «poluir» o resultado que se pretende obter com as 
especiarias utilizadas.
Para a receita incluída neste kit, recomendamos que utilize um álcool com um teor 
alcoólico mínimo de 35_40°, para uma melhor extração dos aromas das especiarias 
selecionadas. Quanto maior o teor de álcool mais facilmente serão extraídos os 
compostos aromáticos. Contudo, é praticamente impossível encontrar um álcool neutro 
com um teor superior a 40°.

 2 Dividir as ervas e as especiarias entre os 2 sacos de filtro de papel 
fornecidos e, em seguida, colocar os sacos (abertura virada para cima) 
no frasco.

 3 Num tacho, aquecer o álcool e o açúcar ligeiramente para obter um 
xarope leve (não deve ferver para não evaporar muito o álcool, mas o 
açúcar deve derreter completamente).

 4 Verter o xarope de álcool + o açúcar no frasco sobre os sacos de 
especiarias (com cuidado para que estes não se abram) e encher o 
frasco até 2 cm da borda.

 5 Fechar a tampa e deixar macerar por 24 horas a temperatura 
ambiente, mexendo o frasco regularmente.

 6 Nesta fase de preparação, o a minha receita para uma 
bebida espirituosa anisada está pronto. Mas para saber se está 
suficientemente aromático, é preciso prová_lo. Se lhe agradar, pode 
passar para a próxima fase, caso contrário, deixar macerar por mais 2 
horas, em seguida provar e, se necessário, repetir a operação até obter o 
sabor desejado.

 7 Remover os sacos de filtro com as ervas e especiarias (pressionando 
firmemente os sacos de especiarias na borda do frasco para extrair 
o máximo de líquido possível). Encher a garrafa pequena com um funil, 
fechar bem com a rolha de cortiça pequena, colar a etiqueta e guardar 
num local escuro.

 8 Desfrutar (com moderação) com cubos de gelo e um pouco de água 
fria: dependendo do gosto, cerca de um volume de água por um volume de 
aperitivo de anis (para um teor alcoólico de 35_40°).
 9 Conserve o frasco com o resto do a minha receita para uma 
bebida espirituosa anisada ao abrigo da luz, irá utilizá_lo novamente 
para encher a sua garrafa uma vez vazia. Pode ainda colocar os sacos 
de ervas e especiarias novamente no frasco e adicionar 200 ml de 
álcool. Deixar macerar por mais 24 a 48 horas antes de retirar os sacos 
de ervas e especiarias.

Gostaria de colocar uma questão? O nosso cozinheiro está à sua 
disposição para responder a quaisquer questões através do endereço 

eletrónico: cuisinier@radisetcapucine.com

Retrouvez la notice de ce produit sur 
le site : https://stream.natureetdecouvertes.com/notice/61181290.pdf

Find the complete leaflet of this product 
on website: https://stream.natureetdecouvertes.com/notice/61181290.pdf

Consulte las instrucciones completas de este producto 
en sitio web: https://stream.natureetdecouvertes.com/notice/61181290.pdf

Vind de volledige instructies voor dit product 
op website: https://stream.natureetdecouvertes.com/notice/61181290.pdf

Encontre o manual completo deste produto 
no website: https://stream.natureetdecouvertes.com/notice/61181290.pdf




