PRIVATE
Ingredienti:
100 g di bacche di ginepro, 300 g di zucchero, 3 dl di alcool,
3 dl di acqua

LIQUORE DI GINEPRO
Pulite le bacche di ginepro, mettetele in una bottiglia di vetro e copritele con l'alcool miscelato a un decilitro e mezzo di acqua. Lasciate in infusione per un mese, agitando la bottiglia almeno una volta al giorno. sciogliete lo zucchero nella rimanente acqua, facendo bollire per una decina di minuti. Lasciate raffreddare lo sciroppo così ottenuto poi unitelo all'infusione alcolica. Filtrate il tutto attraverso un doppio strato di garza, imbottigliate e aspettate almeno un mese prima di consumare il liquore. 

PRIVATE
Ingredienti:
500 gr. di more di rovo, 250 gr. di zucchero, 450 gr. di alcool a 90°. 

LIQUORE DI MORE

Prendere le more e metterle al sole per tre giorni in modo da portarle a disidratazione, dopo il periodo necessario per la disidratazione pulirle ed immergerle in un contenitore di vetro scuro nella quale si è messo lo zucchero e l’alcool. Quindi prendere i barattoli di vetro e metterli al sole fino a che lo zucchero all’interno non si scioglie completamente. Quindi mettere in una credenza per un mese quindi colare il tutto. 

PRIVATE
Ingredienti:
200 g di fiori d’acacia
500 g di zucchero 
1 litro d’alcool 
2 cucchiai di miele d’acacia 
1 litro d’acqua.

LIQUORE DI ACACIA

Dell’acacia, pianta perenne, vengono utilizzati solo i fiori; le altri parti, cioè la corteccia, le foglie e le radici, vanno trattate con molta attenzione perché sono tossiche. I fiori vengono raccolti in maggio e in giugno, hanno forma di grappoli bianchi penduli, molto profumati. In un vaso di vetro mettete fiori e zucchero alternando il tutto a strati. Lasciate riposare per 48 ore, poi aggiungete un litro d’alcool e due cucchiai di miele d’acacia. Lasciate il tutto in infusione finché non vedrete lo zucchero sciolto completamente, poi completate la preparazione del liquore aggiungendo 1’acqua e filtrandolo accuratamente per liberarlo di’ tutti i residui che lo renderebbero opaco e poco brillante.

PRIVATE
Ingredienti:
Gemme di pino 1 kg. zucchero 1 kg. alcool: gr. 100 per lo sciroppo gr. 500 per il liquore.

LIQUORE DI GEMME DI PINO
Si scelgano gemme di pino appena germogliate, alte due tre centimetri al massimo. Riporle, alternandole con strati di zucchero, in un vaso di vetro a chiusura ermetica. Si metta il contenitore al sole avendo cura di mescolare ed amalgamare l'infuso dopo un paio di giorni.
Quindi si lasci il vaso al sole per otto giorni ancora (se il tempo è bello) o 12 giorni (se il tempo è brutto). Si otterrà così un liquido pari ad un litro circa che va filtrato e poi imbottigliato.
Infine si aggiunga l'alcol, nella misura di grammi 500 per litro se si vuole una bevanda liquorosa, oppure di grammi 100 se si vuole sciropposa. Si può consumare dopo un mese.

PRIVATE
Ingredienti:
1 kg di bacche di lauro
1 litro d’alcool 1 litro d’acqua 500 g di zucchero.

LIQUORE DI BACCHE DI LAURO

Per questo liquore e necessario utilizzare le vere e proprie bacche del lauro e il periodo migliore per un risultato eccezionale e ottobre, nel momento della loro maturità più piena.
Mettetele in un vaso le bacche con dell’alcool a macerare per un mese. Non dimenticatevi di scuotere quotidianamente il vaso per facilitare il processo di macerazione.
Terminato il periodo preparate uno sciroppo con lo zucchero e 1’acqua a freddo e aggiungete questo sciroppo alla massa nel vaso. Mescolate per qualche minuto e filtrate. Provate questo liquore quando avete un forte raffreddore: e un vero toccasana e vi aiuterà a risolvere in modo eccellente la vostra costipazione.

PRIVATE
Ingredienti:
15 gr petali di rosa
canina profumate
400 gr alcool a 95'
350 gr zucchero
350 gr acqua

ELISIR DI ROSA CANINA

Dopo aver scelto i petali delle rosa canina, poneteli in un mortaio con una manciata di zucchero e pestatele fino ad ottenere una pasta che porrete a macerare per una decina di giorni in un vaso di vetro ermeticamente chiuso, nel quale avrete aggiunto anche l'alcol.
Durante questo periodo avrete cura di agitare moderatamente una volta al giorno il vaso con il suo contenuto. 
Dopo il tempo prescritto aggiungete l'acqua ed il rimanente zucchero. Lasciate macerare ancora nel vaso per una settimana agitando ogni tanto e, trascorso questo tempo, filtrate per tela, imbottigliate e tappate con ceralacca e sughero. 
Aspettate almeno due mesi prima di consumare questo elisir che gratificherà il palato vostro e dei fortunati ospiti.

PRIVATE
Ingredienti:
Grammi 300 di zucchero per un chilo di prugno selvatico, grappa in quantità necessaria.

PRUGNO SELVATICO SOTTO GRAPPA

Lo zucchero e il prugno, messi in vasi di vetro aperti, si lascino al sole per una settimana. Indi, si aggiunga la grappa sino a copertura del contenuto e si chiudano ermeticamente i vasi.

PRIVATE
Ingredienti:

150 gr petali di rosa
canina freschi e profumati 1 gr cannella (corteccia) 
350 gr alcool a 95' 
1 gr coriandolo 
350 gr acqua 
250 gr zucchero 

LIQUORE DI ROSA CANINA
Mettere i petali di rosa canina, i più profumati, in infusione con acqua molto calda e lasciate riposare per 1 2 giorni. 
Filtrate ed aggiungete l'alcool, lo zucchero, la cannella, il coriandolo, aspettate 12 giorni e filtrate di nuovo, fino a che il composto diventerà limpido. 
Otterrete un liquore dal profumo soave, si consiglia di conservarlo in una bottiglia di cristallo. 
E`un ottimo tonico.

