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Per preparare ottimi liquori fatti in casa non è necessario
essere degli esperti, ma seguire poche e semplici regole che vi
permetteranno di ottenere dei preparati gustosi e invitanti per voi
stessi o per i vostri ospiti, magari come digestivo dopo una cena
in compagnia. Inutile dire che per ottenere un liquore dall'aroma
intenso e gustoso, oltre a seguire i dovuti passaggi, è necessario
utilizzare delle materie prime di ottima qualità, le quali
preferibilmente non dovrebbero essere trattate. L'arma più
importante nella preparazione di liquori è la pazienza. Le varie
fasi della preparazione richiedono settimane o addirittura mesi di
attesa per ottenere l'effetto desiderato, ma il risultato finale è
garantito. 
Ovviamente i procedimenti
e i passaggi da seguire variano da liquore a liquore e spesso
derivano da tradizioni antiche che fanno parte della cultura della
nostra terra. Inoltre è di fondamentale importanza selezionare i
materiali adatti che ci serviranno per le nostre preparazioni: ad
esempio la fase di macerazione e di imbottigliamento devono essere
fatte in contenitori di vetro, la plastica è bandita in quanto a
contatto con l'alcol vengono rilasciate delle sostanze tossiche
dannose per il nostro organismo. Un suggerimento è quello di non
preparare enormi quantità dei composti suggeriti in quanto con il
passare del tempo se la bottiglia viene aperta o non conservata
correttamente l'alcol tende a perdere il suo sapore caratteristico
e quindi a rovinare il composto. Le bottiglie devono essere
sigillate con tappi di sughero e conservate in un luogo fresco e
asciutto, preferibilmente buio. Se i tempi previsti sono
relativamente lunghi è preferibile sigillare ulteriormente i tappi
delle bottiglie con della cera lacca. Una volta imbottigliato il
liquore va fatto riposare almeno un mese in queste condizioni e
migliorerà notevolmente il suo sapore.
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L'alcol deriva da una
sostanza chimica, l'etanolo, ed è il principale componente delle
bevande alcoliche. 
  
La parola è di origine
araba ed indica lo spirito, termine che nella nostra lingua viene
utilizzato spesso come sinonimo. 
  
L’alcol si ottiene
attraverso la fermentazione degli zuccheri della frutta e dei
cereali. Il vino, ad esempio, è prodotto dalla lievitazione
dell’uva, la birra, invece, dall'orzo. 
  
A seconda della tempistica
di fermentazione delle materie prime si ottengono famose bevande:
il brandy, ad esempio, è frutto della distillazione del vino,
invece dai cereali o altri vegetali con amidi o glucidi si produce
la vodka.


Quando l’alcol agricolo si unisce ad olii essenziali, mescolati
a loro volta con sciroppo di zucchero e acqua, si ottengono i
pregiati liquori. 
In cucina, va da sé,
l’alcol inteso come vino, sia esso bianco o nero, accompagna le
singole portate quale bevanda d’eccezione. Ma l’alcol è anche parte
pregiata degli ingredienti per i cremosi limoncello o liquore al
cioccolato. Vi sono, poi, ricette con alcol anche per secondi
piatti come lo spezzatino al vino rosso o le scaloppine di carne al
vino bianco.

Non tutti sanno che l’alcol ha un elevato contenuto calorico:
per coloro attenti alla dieta, quindi, è importante non berne più
di un bicchiere al giorno.

Per le preparazioni proposte in questo libro vengono utilizzati
principalmente grappa o alcol a 90 gradi.

Il grado alcolico è la misura del contenuto di etanolo in una
bevanda alcolica. Si chiama titolo alcolometrico ed è espresso dal
simbolo "% vol", preceduto dal numero corrispondente che può
comprendere solo un decimale. La misura coincide con la definizione
di percentuale in volume convenzionalmente adottata in ambito
internazionale. Quando parliamo di alcol al 90% intendiamo una
bevanda composta al 90% da etanolo, quindi molto alcolica. Le varie
bevande hanno diverse gradazioni alcoliche e possono essere
classificate anche in base a questo parametro, vediamo alcuni
esempi:

Birra: 3-8%

Birra doppio malto: 10-12%

Vino: 12% - 14%

Aperitivi: 20%

Superalcolici: 40%
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I liquori sono bevande
preparate unendo sostanze aromatiche ad una 
  
base di alcol o grappa,
mediante macerazione. In questo capitolo verrà illustrata la
tecnica di base di preparazione di liquori, che si articola su 3
fasi distinte:



  

  
Fase 1:
  
 Macerazione



  

  
Fase 2
  
: Preparazione dello
sciroppo di acqua e zucchero



  

  
Fase 3: Filtraggio e
imbottigliamento



  
Tutte le preparazioni
proposte in questo libro sono fatte seguendo le tre fasi illustrate
nel presente capitolo, vediamole ora nel dettaglio.



  





  
Fase 1: MACERAZIONE



  
La prima fase è la macerazione degli ingredienti, viene detta
anche infusione
. Consiste nel mettere a
macerare le sostanze 
aromatiche che sono alla
base del liquore 
che si vuole realizzare
con l'alcol. Lo scopo sarà
 quello di ottenere
l’alcol 
aromatizzato. 
Per la macerazione vanno
utilizzati 
recipienti di vetro a
chiusura ermetica, dei barattoli vanno benissimo. Come già
specificato in precedenza il 
vetro è indispensabile
perché altri tipi di 
materiali possono
trasferire odori e sapori 
all'alcool rischiando
quindi di pregiudicare 
il risultato finale del
liquore, ma non solo in quanto le plastiche a contatto con l'alcol
possono rilasciare sostanze tossiche per il nostro organismo.

E’ importante ribadire che
il recipiente usato per la macerazione
 sia a chiusura 
ermetica per evitare che
l'alcol e le 
sostanze aromatiche si
disperdano per 
evaporazione. La durata
dell'infusione solitamente è 
variabile da un minimo di
15 giorni fino a q
ualche mese per alcuni
tipi di liquore. Durante questo periodo è consigliabile agitare il
composto almeno una volta al giorno per favorire il mescolarsi
degli ingredienti.
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