MA RECETTE DE

B0ISSON
PIRITUEV

ANISEE

COMMENT REALISER SA BOISSON SPIRITUEUSE
ANISEE MAISON 7

DANS LE BOCAL :

* 40 G DE MELANGE D'EPICES B10 (MENTHE POIVREE. ANIS
VERT. ANIS ETOILE. GRAINES DE FENOUIL CANNELLE ET
CORIANDRE ).

© 50 G DE SUCRE CASSONADE,

* 2 SACHETS FILTRES EN PAPIER.

§ 1 « 1 BOUTEILLE DE 200 ML ET SON BOUCHON EN LIEGE.

£ —— < 1ETIQUETTE A COLLER.

1 \ | MUNISSEZ-VOUS DE -

* 1 MORTIER + PILON,
* 1 CASSEROLE.
* 1 PETIT ENTONNOIR

PROCEDE

@ DANS UN MORTIER AVEC UN PILON. CONCASSER GRUSSIEREMENT LE MELANGE
D'EPICES. ET EN PARTICULIER LES GRAINES D'ANIS VERT. ANIS ETOILE ET
FENOUIL

@ REPARTIR LES HERRES ET LES EPICES DANS LES 2 SACHETS FILTRES EN
PAPIER FOURNIS. PUIS PLACER LES SACHETS (OUVERTURE VERS LE HAUT) DANS
LE ROCAL

@) DANS UNE CASSERULE. FAIRE CHAUFFER LEGEREMENT L'ALCOOL ET LE
SUCRE POUR REALISER UN SIROP LEGER (IL FAUT EVITER DE FAIRE ROVILLIR
POUR NE PAS EVAPORER TROP D'ALCOOL. MAIS LE SUCRE DOIT ETRE JUSTE
COMPLETEMENT FONDU ).

@) VERSER LE $IROP D'ALCOUL + SUCRE DANS LE ROCAL SUR LES SACHETS
D'EPICES (EN VEILLANT A CE QUILS NE S'OUVRENT PAS). ET REMPLIR LE ROCAL
JUSQU'A 2 CM DU BORD.

e FERMER LE COUVERCLE ET LAISSER MACERER 24H A TEMPERATURE
AMBIANTE EN REMUANT REGULIEREMENT LE BOCAL

@A CE STADE DE LA PREPARATION. LA ROISSON SPIRITUEUSE ANISEE EST
TERMINEE. MAIS POUR SAVOIR SI ELLE EST SUFFISAMMENT AROMATIQUE, IL }
FAUT GOUTER. §1 ELLE VOUS CONVIENT, VOUS POUVEZ PASSER A L'ETAPE

SUIVANTE, SINON, LAISSER MACERER 2H DE PLUS. PUIS GOOTER. ET I NECESSAIRE.
RECOMMENCER L'OPERATION JUSQU'A L'ORTENTION DU GOUT SOUHAITE. \

@) ENLEVER LES SACHETS FILTRES CONTENANT LES HERRES ET LES EPICES (EN =

PRESSANT BIEN LES SACHETS D'EPICES SUR LE RORD DU ROCAL POUR EXTRAIRE
UN MAXIMUM DE LIQUIDE). REMPLIR LA PETITE ROUTEILLE A L'AIDE D'UN
ENTONNOIR, FERMER HERMETIQUEMENT AVEC LE PETIT BOUCHON EN LIEGE,
COLLER L'ETIQUETTE. ET STOCKER A L'ARRI DE LA LUMIERE.

@)DEcUSTER (AVEC MODERATION) AVEC DES GLACONS ET UN PEV D'EAU
FRAICHE - EN FONCTION DES GOUTS. ENVIRON DEUX VOLUME D'EAU POUR UN
VOLUME D'APERITIF ANISE (POUR UN ALCOOL A 35-40°).

Q(UNSEKVER A L'ABRI DE LA LUMIERE VOTRE BOCAL CONTENANT LE kESTE
DE PASTIS. IL VOUS SERVIRA POUR REMPLIR VOTRE ROUTEILLE UNE FOIS VIDEE.
VOUS POUVEZ EGALEMENT REMETTRE LES SACHETS DHEKI?ES ET EPI(ES DANS
LE BOCAL ET RAJOUTER 200 ML D'ALCOOL. LA:SSER MACERER 24 A 491 DE PLUS
AVANT D'ELININER LES SACHETS D'HERRES ET EPICES

UNE QUESTION ? NOTRE CUISINIER EST
A VOTRE ECOUTE POUR REPONDRE A VOS QUESTIONS PAR E-MAIL :
CVISINIER@RADISE TCAPUCINE COM

* 100 CL D’ALCOOL NEUTRE (mG <« QUEL ALCOOL CHOISIR >>),

U %’\
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DISTILLATION, MACERATION, ETC..

DE TOUS TEMPS, LES HOMMES ONT ESSAYE DE CONSERVER LES PLANTES AROMATIQUES ET AUTRES
FRUITS ET EPICES EN VUE DE LES CONSOMMER TOUT AU LONG DE L'’ANNEE. SOUVENT POUR LEURS
VERTUS MEDICINALES, MAIS AUSSI POUR LEURS ATTRAITS GUSTATIFS

IL EXISTE DE MULTIPLES METHODES DE SEPARATION DES DIVERS COMPUSANTS AROMATIQUES (OU
PRINCIPES ACTIFS) MAIS LES DEUX SUIVANTES SONT LES PLUS UTILISEES -

« LA MACERATION : LES PLANTES SONT MISES A TREMPER DANS UN LIQUIDE FROID OU TIEDE
(ALCOOL. EAV. HUILE) PENDANT PLUS OU MOINS LONGTEMPS, TRANSFERANT AINSI LA MAJORITE
DES COMPOSANTS AROMATIQUES, MAIS EGALEMENT LES IMPURETES. COLORANTS ET RESIDUS
PHYSIQUES, QU'IL FAUDRA ENSUITE FILTRER POUR NE RECUPERER QUE LA PARTIE LA PLUS
INTERESSANTE.

C'EST CETTE METHODE QUI EST UTILISEE DANS CE KIT.

« LA DISTILLATION : C'EST UN PROCEDE PLUS COMPLEXE DE SEPARATION DES DIVERS COMPOSANTS
D'UN MELANGE. LES HERRES ET AUTRES COMPOSANTS AROMATIQUES SONT D'ARORD MiS A MACERER
DANS UN ALCOOL NEUTRE. PUIS AU MOYEN D'UN ALAMRIC. ON FAIT EVAPORER LE MACERAT PAR
ERULLITION PUIS CONDENSATION POUR RAFFINER ET RENDRE PLUS PUR ENCORE L'EXTRACTION DES
MOLECULES AROMATIQUES DISSOUTES DANS CET ALCOOL.

EN FRANCE. CETTE METHODE DE PRODUCTION EST TRES CONTROLEE ET REGLEMENTEE PAR L'ETAT.
IL EST DONC STRICTEMENT INTERDIT A QUICONQUE D'UTILISER UN ALAMRIC ET DE PRODVIRE SA
PROPRE EAU DE VIE SANS AUTORISATION.

QUEL ALCOOL CHOISIR 7

L''DEAL EST DE CHOISIR UN ALCOOL NEUTRE. COMME L'’ALCOOL POUR FRUITS QUE NOS GRAND—MERES
UTILISAIENT POUR OBTENIR LES FAMEUSES CERISES A L'EAU DE VIE. ON LE TROUVE DANS LE RAYON
BOISSONS ALCOOLISEES ET SPIRITUEUX DE VOTRE SUPERMARCHE OU EPICERIE.

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 AROMES DES EPICES CHOISIES. PLUS LE
TAUX D'ALCOOL SERA FORT. MIEUX LES COMPOSES AROMATIQUES SERONT EXTRAITS. MAIS IL EST
PRATIQUEMENT IMPOSSIRLE DE TROUVER UN ALCOOL NEUTRE QUI TITRE PLUS QUE 40°

< )
@ ReTROVVEZ LA NOTICE DE CE PRODUIT SUR
LE SITE - HTTPS://STREAMNATUREETDECOUVERTES.COM/NOTICE/ £11912.90.PD F

@ FIND THE COMPLETE LEAFLET OF THIS PRODUCT
ON WERSITE: HTTPS//STREAMNATUREE TDECOUVERTES.COM/NOTICE] 1191290, PD F

@ (ONSULTE LAS INSTRUCCIONES COMPLETAS DE ESTE PRODUCTO
EN SITIO WER: HTTPS://STREAMNATUREE TDECOUVERTES.COM/NOTICE/ 61191290.PDF

@ viNo 0E VOLLEDIGE INSTRUCTIES VOOR DIT PRODUCT
0P WERSITE: HTTPS//STREAMNATUREETDECOUVERTES.COM/NOTICE/ 611912.90.PDF

@ ENCONTRE 0 MANUAL COMPLETO DESTE PRODUTO
NO WERSITE: HTTPS.//STREAMNATUREE TDECOUVERTES.COM/NOTICE/ 61191290, PD F




MY RECIPE FOR
AN ANISEED
FLAVOURED

SPIRIT DRINK <\

HOW TO MAKE HOMEMADE ANISED
FLAVOURED SPIRIT DRINK

IN_THE JAR:

* 406 ORGANIC SPICE RLEND (GREEN ANISE. STAR ANISE.
PEPPERMINT. FENNEL CORIANDRE. CANNELLE,

* 506 BROWN SUGAR.

* 2 PAPER FILTER BAGS.

* 1 X 200 ML BOTTLE WITH CORK STOPPER.

* 1 STICKY LAREL

YOU WILL NEED:

* 1 PESTLE + MORTAR.
* 1 SAUCEPAN.
* 1 SMALL FUNNEL.

INSTRUCTIONS

€ ROUGHLY CRUSH THE SPICE RLEND IN A PESTLE AND MORTAR. FOCUSSING \ \
PARTICULARLY ON THE GREEN ANISE. STAR ANISE AND FENNEL SEEDS. &*\

@ DIVIDE THE HERRS AND SPICES RETWEEN THE 2 PAPER FILTER BAGS D
SUPPLIED. THEN PLACE THE BRAGS (OPENING UPWARDS) IN THE JAR.

@) GENTLY HEAT THE ALCOHOL AND SUGAR IN A SAUCEPAN TO MAKE A LIGHT ~7>
SYRUP (DO NOT ALLOW IT TO ROIL SO AS TO AVOID EVAPORATING TOO MUCH B
ALCOHOL. RUT THE SUGAR MUST RE COMPLETELY MELTED). ,,)ﬂ

@ PoUR THE ALCOHOL SYRUP + SUGAR INTO THE JAR. OVER THE SPICE SACHETS /("—q

(MAKING SURE THEY D0 NOT OPEN). AND FILL THE JAR UP TO 2 CM FROM THE
EDGE.

e (LOSE THE LID AND LEAVE TO MACERATE FOR 24 HOURS AT ROOM
TEMPERATURE, STIRRING THE JAR REGULARLY.

eAT THIS STAGE OF THE PREPARATION. THE ANISED FLAVOURED SPIRIT
DRINK 1S FINISHED. HOWEVER, YOU WILL NEED TO TASTE IT TO KNOW IF 1T IS
SUFFICIENTLY AROMATIC. [F READY. YOU CAN MOVE ON TO THE NEXT STAGE.
OTHERWISE. LEAVE IT TO MACERATE FOR A FURTHER 2 HOURS, AND THEN
TASTE IT. [F NECESSARY. REPEAT THE STEP UNTIL YOU ACHIEVE THE DESIRED
FLAVOUR.

@ReMOvE THE FILTER BAGS CONTAINING THE HERRS AND SPICES (PRESSING SErv
THE SPICE BAGS WELL AGAINST THE EDGE OF THE JAR TO EXTRACT AS MUCH oo
LIQUID AS POSSIBLE AS YOU DO S0). USE A FUNNEL TO FILL THE SMALL BOTTLE. oo
HERMETICALLY SEAL IT WITH THE CORK STOPPER. STICK ON THE LAREL AND

STORE IN A DARK PLACE.

@ N0y (IN MODERATION) WITH ICE CURES AND A LITTLE CHILLED WATER:
DEPENDING ON TASTE. EQUAL PARTS ONE VOLUME OF WATER FOR ONE VOLUME
OF ANISEED APERITIF (FOR 35=40° ALCOHOL).

QI(EEP YOUR JAR CONTAINING THE REMAINDER OF THE ANISED FLAVOURED
SPIRIT DRINK IN A DARK PLACE, YOU CAN USE IT TO REFILL YOUR ROTTLE ONCE
EMPTY. YOU CAN ALSO PUT THE SACHETS OF HERBS AND SPICES RACK INTO THE
JAR AND ADD 200ML OF ALCOHOL. LEAVE TO MACERATE FOR 24 TO 49 HOURS
MORE BEFORE REMOVING THE SACHETS OF HERBS AND SPICES.

ANY QUESTIONS? QUR CHEF IS AVAILABLE TO HELP:
PLEASE SEND YOUR QUESTIONS VIA EMAIL: CUISINIER@RADISE TCAPVUCINE.COM

Ln— § « 1L NEUTRAL ALCOHOL (SEE << WHICH ALCOHOL TO CHOOSE>>).
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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. RUT
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 RE FILTERED OUT TO RETAIN ONLY THE ESSENTIAL PART.

THIS 1S THE METHOD USED IN THIS KIT.

* DISTILLATION: THIS 1S 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 1S HIGHLY CONTROLLED AND REGULATED RY THE STATE IT IS
THEREFORE STRICTLY FORBIDDEN FOR ANYONE TO USE A STILL AND PRODUCE THEIR OWN ‘EAVU DE
VIE' BRANDY WITHOUT AUTHORISATION

WHICH ALCOHOL TO (HOOSE

THE REST IDEA 1S TO CHOOSE A NEUTRAL ALCOHOL. SUCH AS THE FRUIT ALCOHOL THAT OUR
GRANDMOTHERS USED TO USE TO MAKE BRANDIED CHERRIES. |T CAN RE FOUND IN THE ALCOHOLIC
DRINKS AND SPIRITS SECTION OF YOUR SUPERMARKET OR GROCERY STORE

AVOID 'EAVU DE VIE' RRANDIES MADE WITH FRUIT (APPLE. PEAR. KIRSCH, ETC.). GRAINS (SUCH AS
VODKA OR WHISKEY) OR CANE OR REET SUGAR (RUM. CACHAGA. ETC). WHICH ARE TO0O 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 RETTER THE AROMATIC COMPOUNDS WILL RE EXTRACTED. HOWEVER. IT IS
ALMOST IMPOSSIRLE TO FIND A NEUTRAL ALCOHOL WITH A CONTENT OF MORE THAN 40°

=

RETROUVEZ LA NOTICE DE CE PRODUIT SUR
LE SITE - HTTPS://STREAMNATUREETPECOUVERTES.COM/NOTICE/ 611912.90.PD F

@ FIND THE COMPLETE LEAFLET OF THIS PRODUCT
ON WERSITE: HTTPS//STREAMNATUREE TDECOUVERTES.COM/NOTICE/ 1191290.PD F

@ (ONSULTE LAS INSTRUCCIONES COMPLETAS DE ESTE PRODUCTO
EN SITIO WEB: HTTPS://STREANNATUREE TDECOUVERTES COM/NOTICE/ 511812.90.PDF

@ viND DE VOLLEDIGE INSTRUCTIES VOUR DIT PRODUCT
0P WERSITE: HTTPS:/ [ STREAMNATUREETDECOUVERTES.COM/NOTICE/ £1181290.PD F

@ ENCONTRE 0 MANVAL COMPLETO DESTE PRODUTO
NO WERSITE: HTTPS //STKEAM NATUKEETDE(UUVEKTESCUM/NOTI(E/AII{HZ@O PDF




M| RECETA DE m|
BERIDA ESPIRI

TUOSA ANISADA

J(0MO ELABORAR BEBIDA ESPIRITUOSA

ANISADA (ASERO 7

EN EL FRASCO:

* 506 PE AZUCAR MOREND,
* 2 SORRES FILTRANTES DE PAPEL.

* 1 ETIQUETA ADHESIVA.

i i TENGA A MANO:

+ 1 CACEROLA.
+ 1 EMRUDO PEQUEND.

PROCEDIMIENTO

@ EN UN MORTERD CON SU MAND. TRITURE LA MEZCLA DE ESPECIAS Y. EN
PARTICULAR. LAS SEMILLAS DE ANIS VERDE. ANTS ESTRELLADO E HINOJO.

@)DIVIDA LAS HIERBAS Y LAS ESPECIAS ENTRE LOS DOS SORRES FILTRANTES
DE PAPEL INCLUIDOS. LUEGO COLOQUE LOS SOBRES (CON LA ABERTURA HACIA
ARRIBA) EN EL FRASCO.

€) EN UNA CACEROLA. CALIENTE LIGERAMENTE EL ALCOHOL Y EL AZUCAR
PARA PREPARAR UN SIROPE SUAVE (NO DEJE QUE HIERVA PARA QUE NO SE
EVAPORE DEMASIADO ALCOHOL PERO ASEGURESE DE QUE EL AZUCAR ESTE
COMPLETAMENTE DERRETIDO).

@) VIERTA EL SIROPE DE ALCOHOL + AZUCAR EN EL FRASCO POR ENCIMA
DE LOS SORRES DE ESPECIAS (ASEGURANDOSE DE QUE NO SE ABRAN) Y
LLENE EL FRASCO HASTA QUEDAR A 2CM DEL RORDE.

@) TAPELO Y DEJELO MACERAR DURANTE 24 HORAS A TEMPERATURA
AMRIENTE Y REMUEVA EL FRASCO CON REGULARIDAD.

@ N ESTE PUNTO DE LA PREPARACION. EL RERIDA ESPIRITUUSA ANISADA
ESTA HECHO. PERO PARA SARER SI TIENE SUFICIENTE SAROR HAY QUE
PROBARLO. §1 LO DESEA. PUEDE PASAR AL SIGUIENTE PASO. SINO DEJELD
MACERAR DURANTE 2 HORAS M/\S. Y LUEGO PKUE/[?ELU Y St ES NECESARIO
REPITA EL PROCESO HASTA QUE ORTENGA EL SAROR DESEADO.

QRETIRE LOS SORRES FILTRANTES QUE CONTIENEN LAS HIERBAS Y LAS
ESPECIAS (PRESIONANDO FUERTE LOS SOBRRES DE ESPECIAS EN EL BORDE DEL
FRASCO PARA EXTRAER LA MAYOR CANTIDAD DE LiQUIDO POSIBLE ) LLENE
LA ROTELLA PEQUERA CON UN EMRUDO. CIERRELA RIEN CON EL TAPON DE
CORCHO PEQUERID. PEGUE LA ETIQUETA Y GUARDELA EN UN LUGAR 0SCURO.

@ DiSFROTELO (CON MODERACION) CON HIELO Y UN POCO DE AGUA FRIA:
SEGUN EL GUSTO DE CADA UNO. APROXINADAMENTE UN VOLUMEN DE AGUA
POR UN VOLUMEN DE APERITIVO DE ANTS (PARA UN NIVEL DE ALCOHOL DE
35-40°),

@(ONSEKVE EL FRASCO QUE CONTIENE EL RESTO DEL BERIDA ESPIRITUOSA
ANISADA EN UN LUGAR OSCURD. PODREIS UTILIZARLO PARA RELLENAR LA
BOTELLA UNA VEZ QUE ESTE VACIA. TAMRIEN PUEDE VOLVER A COLOCAR
LOS SORRES DE HIERBAS Y ESPECIAS EN EL FRASCO Y AGREGAR 200ML DE
ALCOHOL DEJELO MACERAR DE 24 A 49 HORAS MAS ANTES DE RETIRAR LOS
SORRES DE HIERBAS Y ESPECIAS.

JALGUNA PREGUNTA? NUESTRO COCINERD ESTA A SU DISPOSICION PARA
RESPONDER A SUS PREGUNTAS POR CORREQ
ELECTRONICO: CVISINIER@RADISE TCAPUCINE.COM

* 40G DE MEZCLA DE ESPECIAS B10 (. ANTS VERDE. ANIS
ESTRELLADO. MENTA PIPERINA. HINOJO. CILANTRO. CANELA.

* 1 BOTELLA DE 200ML Y SU TAPON DE CORCHO.

g i § + 100CL DE ALCOHOL NEUTRO (CONSULTE <QUE ALCOHOL DERE
e ELEGIR>>).
* 1 MORTERD + MAND.

e ——————

%

DESTILACION. MACERACION, ETC.

DESDE SIEMPRE. LOS HUMANDS HAN TRATADO DE CONSERVAR LAS PLANTAS ARODMATICAS Y OTROS
FRUTOS Y ESPECIAS PARA CONSUMIRLOS DURANTE TODO EL ANO. A MENUDO POR SUS CUALIDADES
MEDICINALES, PERO TAMBIEN POR SUS SABORES.

EXISTEN MOLTIPLES METODOS PARA SEPARAR LOS DIVERSOS COMPONENTES AROMATICOS (0
PRINCIPIOS ACTIVOS). PERO A CONTINUACION SE PRESENTAN LOS MAS UTILIZADOS:

« MACERACION: LAS PLANTAS SE SUMERGEN EN UN LiQUIDO FRI0 0 TiB10 (ALCOHOL AGUA.
ACEITE) DURANTE MAS 0 MENOS TIEMPO. PARA TRASPASAR DE ESTE MODO LA MAYORIA

DE LOS COMPONENTES AROMATICOS. PERD TAMRIEN LAS IMPUREZAS. LOS COLORANTES Y LOS
RESIDUOS FiSICOS. QUE LUEGD DERERAN FILTRARSE PARA ORTENER UNICAMENTE LA PARTE MAS
INTERESANTE.

ESTE ES EL MI::TODO QUE SE UTILIZA EN ESTE KIT.

« DESTILACION: ES UN PROCESO MAS COMPLEJO DE SEPARACION DE LOS DIVERSOS COMPONENTES DE
UNA MEZCLA. LAS HIERRAS Y OTROS COMPONENTES AROMATICOS SE MACERAN PRIMERD EN ALCOHOL
NEUTRO. LUEGD MEDIANTE UN ALAMBIQUE SE EVAPORA EL MACERADD HIRVIENDOLOD Y DESPUES

SE CONDENSA PARA REFINARLD Y HACER AUN MAS PURA LA EXTRACCION DE LAS MOLECULAS
AROMATICAS DISVELTAS EN EL ALCOHOL.

EN FRANCIA. ESTE METODO DE PRODPUCCION ESTA MUY CONTROLADO Y REGULADO POR EL ESTADO.
POR LO TANTO. ESTA ESTRICTAMENTE PROHIRIDO QUE CUALQUIER PERSONA UTILICE UN ALAMBIQUE
Y PRODUZCA SU PROPIO LICOR SIN AUTORIZACION.

JQUE ALCOHOL DERE ELEGIR?

L0 IDEAL ES ELEGIR UN ALCOHOL NEUTRO. COMO EL ALCOHOL DE FRUTAS QUE UTILIZARAN
NUESTRAS ARVELAS PARA OBTENER EL FAMOSO LICOR DE CEREZAS. PUEDE ENCONTRARLO EN LA
SE((I@N DE RERIDAS AL(UH@LI(AS Y LICORES DE SU SUPERMERCADO O TIENDA DE COMESTIRLES.
EVITE LOS LICORES DE FRUTAS (MANZANA. PERA. KIRSCH.). DE CEREALES (COMO EL VODKA 0
WHISKY) 0 DE AZUCAR DE CANA 0 REMOLACHA (RON. CACHACA.). DEMASIADO DISTINTIVOS Y SU
SABOR PODRIA <«<CONTAMINAR>> EL RESULTADO QUE DESEAMOS OBTENER CON LAS ESPECIAS QUE
UTILIZARENOS.

PARA LA RECETA DE ESTE KIT. LE RECOMENDAMOS QUE UTILICE UN ALCOHOL DE AL MENOS
35-40° DE GRADUACION ALCOHOLICA. PARA EXTRAER LO MEJOR POSIRLE LOS AROMAS DE LAS
ESPECIAS ELEGIDAS. CUANTO MAYOR SEA EL NIVEL DE ALCOHOL MEJOR SE EXTRAERAN LOS
COMPUESTOS ARDMATICOS. PERD ES PRACTICAMENTE IMPOSIRLE ENCONTRAR UN ALCOHOL NEUTRO
QUE TENGA UN CONTENIDO DE MAS DE 40°.

=

@ ReTROVVEZ LA NOTICE DE CE PRODUIT SUR
LE SITE - HTTPS/ [ STREAMNATUREE TPECOUVERTES.COM/NOTICE/ b191290.PD F

@ FiND THE COMPLETE LEAFLET OF THIS PRODUCT
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M[IN RECEPT MET ANIJS

GEAROMATISEERDE

~

GEDISTILLEERDE DRANK /<2

HOE MAAK JE ZELF MET ANIJS GEAROMA

TISEERDE GEDISTILLEERDE DRANK THUVIS?

IN DE POT:
* 50 G BRUINE SUIKER:
* 2L PAPIEREN FILTERZAKJES:

* 1 KLEEFRAAR ETIKET.

NODIGE MATERIAAL:

* 1 VIVZEL EN STAMPER:
* 1 KOOKPAN:
* 1 KLEINE TRECHTER.

PROCEDURE

@ STAMP IN EEN VIVZEL MET EEN STAMPER HET KRUIDENMENGSEL FIUN.
VOORAL DE ZAADJES VAN DE GROENE ANWS. STERANWS EN VENKEL

@D0E DE KRUIDEN EN SPECERIEN IN DE 2 MEEGELEVERDE PAPIEREN
FILTERZAKJES EN LEG DE ZAKJES (MET DE OPENING NAAR ROVEN) IN DE
POT.

E)VERWARM IN EEN KOOKPAN DE ALCOHOL EN HET SUIKER LICHTJES TOT
EEN LICHTE SIR00P (LAAT HET MENGSEL NIET KOKEN ZODAT NIET TE VEEL
ALCOHOL VERDAMPT. MAAR HET SUIKER MOET NET VOLLEDIG GESMOLTEN
ZIN).

@)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.

G SLUIT HET DEKSEL EN LAAT HET MENGSEL 24 UUR INTREKKEN RIJ
KAMERTEMPERATUUR. TERWIJL JE REGELMATIG IN DE POT ROERT

IN DEZE FASE VAN DE REREIDING 1S DE MET ANIJS GEAROMATISEERDE
GEDISTILLEERDE DRANK KLAAR. MAAR OM TE WETEN OF DE ANIJS
GEAROMATISEERDE GEDISTILLEERDE DRANK AROMATISCH GENOEG 1S. 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
Z0 NOPIG TOT JE DE SMAAK GOED VINDT.

EVERWIDER DE FILTERZAKJES MET KRUIDEN EN SPECERIJEN (DRUK DE
ZAKJES MET KRUIDEN STEVIG TEGEN DE RAND VAN DE PUT OM ZOVEEL
MOGELIJK VLOEISTOF ERVIT 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 0P EEN DONKERE PLEK.

QGEN:ET (MET MATE) VAN DE MET ANWNS GEAROMATISEERDE
GEDISTILLEERDE DRANK SAMEN MET IJSRLOKJES EN EEN BEETJE VERS
WATER: AFHANKELIJK VAN DE SMAAK ONGEVEER EEN EENHEID WATER VOOR
EEN EENHEID APERITIEF MET ANISSMAAK (VOOR EEN ALCOHOLGEHALTE VAN
35-40°).

a@EWAAk JE POT MET DE REST VAN DE MET ANIJS GEAROMATISEERDE
GEDISTILLEERDE DRANK 0P EEN DONKERE PLEK. JE KUNT DE POT
GEBRVIKEN OM JVE FLES TE VULLEN ZODRA DEZE LEEG IS. JE KUNT 00K DE
ZAKJES KRUIDEN EN SPECERIVEN TERUG IN DE POT DOEN EN ER 200 mL
ALCOHOL AAN TOEVOEGEN. LAAT ALLES NOG 24 TOT 49 UUR INTREKKEN
VOORDAT JVE DE ZAKJES MET KRUIDEN EN SPECERIJEN ERVIT NEEMT

HER JE EEN VRAAG? ONZE KOK STAAT KLAAR OmM JE VRAGEN
VIA MAIL TE REANTWOORDEN: CUISINIER@RADISE TCAPUCINE COM

* 1 FLES VAN 200 ML MET KURKEN DOP:

* 40 G RIOLOGISCH KRUIDENMENGSEL GROENE ANIJS.
STERANIJS. PEPPERMINT. VENKEL CORIANDRE CANNELLE

<100 CL NEUTRALE ALCOHOL (ZIE <<WELKE ALCOHOL NEEM 1K),

R

DISTILLATIE. INTREKKEN. ETC.

VAN OUDSHER PROBEERDEN MENSEN AROMATISCHE PLANTEN EN ANDERE VRUCHTEN EN
SPECERIVEN TE BEWAREN 0m ZE HET HELE JAAR DOOR TE KUNNEN ETEN. VAAK OMWILLE VAN
HUN GENEESKRACHTIGE WERKING, MAAR 00K OMWILLE VAN HUN VOORTREFFELIJKE SMAAK.

ER ZIJN VERSCHILLENDE METHODEN OM DE VERSCHILLENDE AROMATISCHE COMPONENTEN (OF
ACTIEVE RESTANDDELEN) TE SCHEIDEN. MAAR DE VOLGENDE TWEE WORDEN HET MEEST
GEBRVIKT:

* 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 RESTANDDELEN, MAAR 00K ONZUIVERHEDEN, KLEURSTOFFEN EN FYSIEKE RESIDUEN
WORDEN OVERGEDRAGEN. HIERNA MOET HET GEHEEL DUS WORDEN GEFILTERD ZODAT ALLEEN
HET MEEST INTERESSANTE DEEL OVERBLIJFT

DIT 1S DE METHODE DIE IN DEZE KIT WORDT GEBRUVIKT.

* DISTILLATIE: DIT 1S EEN COMPLEXER PROCES OM DE VERSCHILLENDE BESTANDDELEN VAN EEN
MENGSEL TE SCHEIDEN. DE KRUIDEN EN ANDERE AROMATISCHE BRESTANDDELEN 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 FRANKRIVK WORDT DEZE PRODUCTIEMETHODE STRENG GECONTROLEERD EN GEREGLEMENTEERD
DOOR DE STAAT. HET 1S DAN 00K TEN STRENGSTE VERBRODEN EEN DISTILLEERKETEL TE
GERRVIKEN EN ZONDER VERGUNNING EEN EIGEN EAU DE VIE TE MAKEN

WELKE ALCOHOL NEEmM [K?

HET REST KIES JE VOOR EEN NEUTRALE ALCOHOL ZOALS DE ALCOHOL VOOR VRUCHTEN DIE
ONZE GROOTMOEDERS GERRUIKTEN OM DE RERDEMDE KERSEN IN BRANDEWIN TE MAKEN.

DEZE ALCOHOL VIND JE IN DE AFDELING LIKEUR EN STERKE DRANK VAN JE SUPERMARKT OF
KRUIDENIERSWINKEL.

VERMIUD 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. CACHACA.). DIE TE STERK
ZIJN WAARDOOR DE SMAAK HET RESULTAAT DAT JE MET JE KRUIDEN WILT REREIKEN, Z0U
KUNNEN <«<VERPESTEN>.

VOOR HET RECEPT VAN DEZE KIT RADEN WE JE AAN EEN ALCOHOLGEHALTE VAN MINSTENS
35-40° TE GEBRVIKEN, OM DE ARUMA’S VAN DE GEKOZEN KRUIDEN Z0 GUED MOGELIK TOT

HUN RECHT TE LATEN KOMEN. HUE HOGER HET ALCOHOLGEHALTE. HOE RETER DE ARUMATISCHE
VERRINDINGEN WORDEN GEEXTRAHEERD. MAAR HET IS PRAKTISCH ONMOGELIJK OM EEN
NEUTRALE ALCOHOL MET MEER DAN 40° TE VINDEN

@ RETROVVEZ LA NOTICE DE CE PRODUIT SUR
LE SITE - HTTPS://STREAMNATUREETPECOUVERTES.COM/NOTICE/ 611912.90.PD F

FIND THE COMPLETE LEAFLET OF THIS PRODUCT
ON WERSITE: HTTPS//STREAMNATUREE TDECOUVERTES.COM/NOTICE] 1191290, PD F

@ (ONSULTE LAS INSTRUCCIONES COMPLETAS DE ESTE PRODUCTO
EN SITIO WER: HTTPS://STREAMNATUREE TDECOUVERTES.COM/NOTICE/ £1191290.PDF

VIND DE VOLLEDIGE INSTRUCTIES VOOR DIT PRODUCT
0P WERSITE: HTTPS:/ | STREANNATUREE TDECOUVERTES.COM/NOTICE/ 61191290.PD F

@ ENCONTRE 0 MANUAL COMPLETO DESTE PRODUTO
NO WERSITE: HTTPS.//STREAMNATUREE TDECOUVERTES.COM/NOTICE/ 611912.90.PD F




A MINHA RECEITA PARA
UNA RERIDA ESPIRITUOSA

ANISADA

(OMO FAZER A MINHA RECEITA PARA UMA
BERIDA ESPIRITUOSA ANISADA CASEIRA?

NUM FRAS(CO:

<40 G DE MISTURA DE ESPECIARIAS B10 (ANIS VERDE,
ANIS ESTRELADO. HORTELA  PIMENTA. FUNCHO. COENTROS,
CANELA)

* 50 G PE ACUCAR MASCAVADO.

+ 2 SACOS DE FILTRO DE PAPEL,

* 1 GARRAFA DE 200 ML E RESPETIVA ROLHA DE CORTICA.
+ 1 ETIQUETA PARA COLAR.

TENHA CONSIGO:

« 1 ALWOFARIZ + PILAD,
+ 1 TACHO.
« 1 FUNIL PEQUENOD.

PREPARA(AD

@ NUM ALNMOFARIZ COM Un PILAD. ESMAGAR GROSSEIRAMENTE A MISTURA DE
ESPECIARIAS E. E PARTICULAR. AS SEMENTES DE ANIS VERDE. ANIS ESTRELADO
E FUNCHO

eDlVlDlK AS ERVAS E AS ESPECIARIAS ENTRE 0§ 2 SACOS DE FILTRO DE PAPEL
FORNECIDOS E. EM SEGUIDA. COLOCAR 0S SACOS (ARERTURA VIRADA PARA CIMA)
NO FRASCO.

eNUM TACHO. AQUECER 0 ALCOOL E 0 AQUCAR LIGEIRAMENTE PARA OBRTER Um
XAROPE LEVE (NAO DEVE FERVER PARA NAO EVAPORAR MUITO 0 ALCOOL MAS 0
AQUCAR DEVE DERRETER COMPLETAMENTE).

@ verTER 0 XAROPE DE ALCOUL + 0 ACUCAR NO FRASCO SOBRE 0S SACOS DE
ESPECIARIAS (COM CUIDADO PARA QUE ESTES NAO SE ARRAM) E ENCHER 0
FRASCO ATE 2 (M DA RURDA.

G FECHAR A TAMPA E DEIXAR MACERAR POR 24 HORAS A TEMPERATURA
AMBIENTE. MEXENDO 0 FRASCO REGULARMENTE.

@ NESTA FASE DE PREPARAGAD. 0 A MINHA RECEITA PARA UMA

RERIDA ESPIRITUOSA ANISADA ESTA PRONTO. MAS PARA SARER SE ESTA
SUFICIENTEMENTE AROMATICO, £ PRECISO PROVA=LO. SE LHE AGRADAR. PODE
PASSAR PARA A PROXIMA FASE. CASO CONTRARIO. DEIXAR MACERAR POR MAIS 2
HORAS. EM SEGUIDA PROVAR E. SE NECESSARIO. REPETIR A OPERAGAD ATE ORTER 0
SAROR DESEJADO.

€ REMOVER 05 SACOS DE FILTRO COM AS ERVAS E ESPECIARIAS (PRESSIONANDO
FIRMEMENTE 05 SACOS DE ESPECIARIAS NA BORDA DO FRASCO PARA EXTRAIR

0 MAXING DE LTQUIDO POSSTVEL) ENCHER A GARRAFA PEQUENA COM UM FUNIL.
FECHAR BREM COM A RULHA DE CORTICA PEQUENA. COLAR A ETIQUETA E GUARDAR
NUM LOCAL ESCURO.

@vesFruTAR (Com MODERACAD) COM CUROS DE GELD E UM POUCD DE AGUA
FRIA: DEPENDENDO DO GOSTO. CERCA DE UM VOLUME DE AGUA POR UM VOLUME DE
APERITIVO DE ANIS (PARA UM TEOR ALCOOLICO DE 35 =40°)

QCONSERVE 0 FRASCO COM 0 RESTO DO A MINHA RECEITA PARA UMA

BERIDA ESPIRITUOSA ANISADA A0 ARRIGOD DA LUZ. IRA UTILIZA—LO NOVAMENTE
PARA ENCHER A SUA GARRAFA UMA VEZ VAZIA PODE AINDA COLOCAR 0S SACOS
DE ERVAS E ESPECIARIAS NOVAMENTE NO FRASCO E ADICIONAR 200 ML DE
ALCOOL. DEIXAR MACERAR POR MAIS 24 A 49 HORAS ANTES DE RETIRAR 05 SACOS
DE ERVAS E ESPECIARIAS.

GOSTARIA DE COLOCAR UMA QUESTAD? 0 NOSSO COZINHEIRO ESTA A SUA
DISPOSICAO PARA RESPONDER A QUAISQUER QUESTUES ATRAVES DO ENDEREGO
ELETRONICO: CUISINIER@RADISETCAPUCINE COM

< 100CL DE ALCOUL NEUTRO (VER <QUE ALCOOL ESCOLHERS>).

DESTILACAQ. MACERA(CAO. ET(.

DESDE SEMPRE. 0S HOMENS TEM TENTADO CONSERVAR AS PLANTAS ARUMATICAS E OUTROS
FRUTOS E ESPECIARIAS PARA CONSUMI=LOS A0 LONGO DO ANO. MUITAS VEZES DEVIDO AS SUAS
PROPRIEDADES MEDICINAIS. NAS TAMBREM PELAS SUAS CARACTERISTICAS GUSTATIVAS.

EXISTEM VARIOS METODOS DE SEPARACAD DE DIVERSOS COMPOSTOS AROMATICOS (OU PRINCI PIOS
ATIVOS) MAS 0S DOIS QUE SE SEGUEM SAQ 0S MAIS UTILIZADOS:

* MACERAGAD: AS PLANTAS DEVEM SER COLOCADAS DE MOLHO NUM LTQUIDO FRIO OV TEPIDO
(ALCOOL AGUA. GLE0) DURANTE UM PERIODO MAIOR OU MENOR. TRANSFERINDO ASSIM A MAIORIA
DOS COMPOSTOS AROMATICOS. MAS IGUALMENTE AS INPUREZAS. CORANTES E RESIDUOS FiSICOS,
SENDO NECESSARIO FILTRAR PARA RECUPERAR APENAS A PARTE MAIS INTERESSANTE.

ESTE £ 0 METODO UTILIZADO NESTE KIT.

* DESTILAGAD: £ UM PROCEDIMENTO MAIS COMPLEX0 DE SEPARAGAD DE DIVERSOS COMPUNENTES
DE UMA MISTURA. [NICIALMENTE. AS ERVAS E OUTROS COMPONENTES ARIMATICOS SAQ COLOCADOS
A MACERAR NUM ALCOOL NEUTRO. E DEPOIS ATRAVES DE UM ALAMBIQUE. EVAPORA=SE 0
MACERADD POR ERULICAU E DEPOIS POR CONDENSACAD PARA REFINAR E TORNAR A EXTRAGAD
DAS MOLECULAS AROMATICAS DISSOLVIDAS NESTE ALCOOL AINDA MAIS PURA.

Em FRANCA. ESTE METODO DE PRODUCAD £ RIGOROSAMENTE CONTROLADO E REGULAMENTADO PELO
ESTADO. POR CONSEGUINTE. £ EXPRESSAMENTE PROIBIDO UTILIZAR UM ALAMRIQUE E PRODUZIR A
SUA PROPRIA AGUARDENTE SEM AUTORIZACAD.

QUE ALCOOL ESCOLHER?

0 IDEAL E ESCOLHER UM ALCOOL NEUTRO. COMO 0 ALCOOL PARA FRUTAS QUE AS NOSSAS AVOS
UTILIZAVAM PARA ORTER A FANOSA AGUARDENTE DE CEREJAS. £ POSSTVEL ENCONTRA-LO NO
CORREDOR DAS REBIDAS ALCOOLICAS ESPIRITUOSAS DO SEU SUPERMERCADO OU MERCEARIA.

DEVE EVITAR AS AGUARDENTES DE FRUTOS (MAGA. PERA. KIRSCH. ETC.). DE GRAOS (COMO A
VODKA OV 0 WHISKY) OV DE ACUCAR DE CANA OV RETERRARA (RUM. CACHACA. ETC.). DEMASIADO
TIPIFICADAS E CUJO SAROR PODERIA <POLUIR>> 0 RESULTADO QUE SE PRETENDE ORTER COM AS
ESPECIARIAS UTILIZADAS.

PARA A RECEITA INCLUIDA NESTE KIT. RECOMENDAMOS QUE UTILIZE U ALCOOL COM UM TEOR
ALCOOLICO MINIO DE 35=40°. PARA UNA MELHOR EXTRAGAU DUS ARDMAS DAS ESPECIARIAS
SELECIONADAS. QUANTO MAIOR 0 TEOR DE ALCOOL MAIS FACILMENTE SERAD EXTRAIDOS 05
COMPOSTOS AROMATICOS. CONTUDO. E PRATICAMENTE 1MPOSSTVEL ENCONTRAR UM ALCOOL NEUTRO
COM UM TEOR SUPERIOR A 40°.

—

@ RETROVVEZ LA NOTICE DE CE PRODUIT SUR
LE SITE : HTTPS://STREANNATUREE TDECOUVERTES COM/NOTICE/ 51191290, PDF

@ FiND THE COMPLETE LEAFLET OF THIS PRODUCT
ON WERSITE HTTPS.//STREAMNATUREE TDECOUVERTES.COM/NOTICE/ 611912.90.PD F

@ (UNSULTE LAS INSTRUCCIONES COMPLETAS DE ESTE PRODUCTO
EN SITIO WER: HTTPS://STREAMNATUREE TDECOUVERTES.COM/NOTICE/ 1191290.PDF

@ viNe pE VOLLEDIGE INSTRUCTIES VOOR DIT PRODUCT [
0P WERSITE: HTTPS://STREANNATUREETDECOUVERTES.COM/NOTICE/ 611912.90.PDF [&]

@ ENCONTRE 0 MANUAL COMPLETO DESTE PRODUTO
NO WERSITE: HTTPS//STREAMNATUREE TDECOUVERTES.COM/NOTICE/ 1191290, PD F






