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Biztonsaga érdekében

Ezt a terméket alkoholtartalmu italok (lik6rok) készitésére és taroldsara tervezték.
+ Nem alkalmas ...
... 0laj- vagy zsirtartalmu élelmiszerekhez.
... gylimdlcslé, smoothie, tejes italok, limonddék és hasonld italok taroldséra.
.. forré italokhoz, pl. kdvé, tea, forralt bor stb.

Forrazasveszély: Ne hasznalja a tolcsért forrd folyadékok attoltéséhez. Kiilondsen a toltés
elején, amikor az iveg méq {ires, a teli tdlcsér instabilitdst okozhat, és az edény vagy a tolcsér
felborulhat.

- Allitsa a megtdltendd edényt mindig a mosogatdba, igy a folyadék nem okoz kért, ha az edény
kiborul, vagy ha melléfolyik az ital.

- Soha ne dntse a folyadékot lendiiletesen. Mindig lassan és dvatosan dntse a folyadékot.

- Hasznaljon merékanalat vagy szészos kanalat, ha az ivegedénybdl kivan ttolteni italt a kis
iivegekbe. A likdrt el6szor &ttoltheti egy kiontdvel kialakitott mérd- vagy keverépoharba is.

D> Alkoholos italokhoz hasznaljon 50%-nal kisebb alkoholtartalmu alapot.
Tisztitas és tarolas

D> Az elsG hasznélat el6tt és minden hasznalat utdn alaposan mosogassa el a készletet forrd vizzel
és eqy kevés mosogatészerrel.
Kizdrélag kézzel moshato! A készlet nem tisztithatd a mosogatégépben.

- Ne hasznéljon sériilt palackokat/livegeket. A hasznélat elGtt ellendrizze, hogy a palackok/tvegek,
a fedél és a qumigy(rd sértetlenek-e.

- Ha repedéseket vagy csorbuldsokat észlel, kiilondsen a tomités szélén, akkor az adott részeket
ne hasznalja tobbet.

- Hlizza szét eqy kissé a nagy liveg qumiqydir(ijét. Ha repedéseket Iat rajta, akkor cserélje ki
a qumigydriit, mivel esetleg a palack mar nem zdar [égmentesen.

« Ne tegye ki a palackokat/tivegeket szélsGséges hdmérséklet-valtozasoknak.
- Ugyeljen a tisztasagra:

- A palackokat/iivegeket és a fedelet forrd, mosogatdszeres vizben tisztitsa meg.
Tordlje at a zarokupakokat eqy kevés alkohollal.

- A gumigy(r(t helyezze 2-3 percig forrasban 1évd vizbe, és 6ntsén hozzd eqy kevés ecetet.
Ha a qumigy(r{ zsiros, ragadds vagy netan penészes, hagyja eqy kicsit hosszabb ideig a vizben.
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D> Hasznalat el6tt helyezze be a qumigyrdt!




Bogyds gyiimdlcsos likor

Hozzdvalok

+500 g friss, vegyes bogyds gylimdlcs, pl. eper, malna, ribizli,
afonya, szeder (ha nincs friss, hasznalhat hozz4 fagyasztottat is)

+500 g cukor

-0,7 | vodka vagy Korn (gabonapdlinka) (32%)

Fiiszerek

+1/2 vaniliartd (felvagva)

+2 szelet narancs

+ 2 citromkarika

+1/2 rid fahéj

-2 szeqfliszeg

- 2-3 vékony szelet gyGmbér

Elkészités

Likor dsszeallitasa
1. Tisztitsa meq a gylimdlcsoket, tavolitsa el a szarukat, mossa meg és alaposan csepegtesse le Gket.
2. Tegye a gylimdlcsoket a cukorral és a fliszerekkel eqyiitt a nagy csatos iivegbe, és ontse ra

a likdrt.

3. Ovatosan keverje dssze az dsszes hozzaval6t. Zarja le a csatos {iveget, és hagyja h(ivos helyen
allni kb. 3 hétig. Az elsd két napon keverje &t dvatosan eqyszer-kétszer, hogy a cukor gyorsabban
feloldddjon. Ezutan mar ne nydljon hozz4, kiilonben 6sszetdrhet a gylimdlcs, és a lik6r zavarossa
valhat.

4. Az érlelési idd letelte utan sz(rje le a likért sz(ir6n vagy sz(ir6vasznon keresztiil, a levét fogja fel
eqgy arra alkalmas talban. Kdzben enyhén nyomkodja meq a gylimdlcsoket.
Uvegekbe toltés
5. 0blitse ki az livegeket és a tolcsért forré vizzel, majd llitsa a likdros tal mellé.

6. Vagjon a tolcsér méretére eqy hegyes kdvé- vaqy teafiltert, és helyezze az dsszehajthatd télcsérbe,
igy kisz(irheti az esetlegesen a likérben maradt lebeqd részecskéket.

7.Tegye a tolcsért az ivegbe, és toltse bele a likért lassan, eqy mer6kanal segitségével.
Emelje meg néha a tolcsért egy kissé, hogy a folyadék lefolyhasson.

8. Miutdn megtoltotte az iiveget, tordlje tisztara a peremét.
9.74rja le az liveget. Tarolja hiivos, sotét helyen. (Eltarthatd: kb.1évig)
D> Az livegek feliratozasdhoz hasznalja a mellékelt cimkéket.




