Nalewki - Uwagi ogolne

Dodano: 2000-04-22 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 11540 razy.

W handlu bywa przewaz nie spirytus o0 mocy 96(1. Chcac go rozcienczy¢ do 700, nalezy do 1 1 doda¢ 0,391
wody. Jezeli pragniemy otrzymac¢ spirytus o mocy 650, do 1 | dodajemy 0,5 | wody i odpowiednio: 607 -
0,63 I wody. 55(1- 0,78 | wody, 50(71- 0,96 | wody, 45(1- 1,18 | wody, 40(1- 1,44 | wody. 35(1- 1,79 |

wody, 300 - 2,24 | wody.

Dla uzyskania odpowiedniej mocy, w ten sam sposadb - zamiast wodg - mozna rozcienczy¢ spirytus sokiem
lub syropem. Nalezy jednakze pamietac , ze ciezar wtasciwy cukru wynosi 1,6, a wiec 1 kg cukru zajmuje objetosé
1:1,6, czyli 0,62 I. Praktycznie z 1 kg cukru i 0,5 | wody otrzyma sie 1,6 | syropu.

Niektorzy autorzy radza, by do stodzenia wszelkich nalewek uzywaé syropu wykonanego z 1 kg cukrui 0,5 |
wody, ktérego objetos¢é wyniesie 1,1 | z 90-procentowg zawartoscig cukru.

Nalewki ze swiezych jagdd lesnych, np. z poziomek, powinny by¢ macerowane alkoholem rozcienczonym do
50-600], ale tylko przez 24 godziny, nigdy dtuzej. Chodzi o to, by trunek nie nabrat goryczy z ziarenek
OWOCOW.

Dla unikniecia mdtawego smaku, przy owocach mato kwasnych oraz przy niektérych nalewkach ziotowych,

do goracego syropu mozna doda¢ nieco kwasku cytrynowego, biorgc go 2-5 g na 1 | trunku. Nalewka ma
wowczas lepszy smak, petniejszg harmonieg, tadniejszg barwe i jest klarowniejsza.
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