Piotunéwka

Wyglad zewnetrzny: ptyn klarowny z niewielkim osadem niepowodujgcym utraty jakosci.
Barwa: od jasnozoéttej przez ciemnozétty do bursztynowego brazu.

Konsystencja: bardzo rzadka, wodnista ciecz.

Smak i zapach: intensywny ze wzgledu na zawartos¢ alkoholu, gorzkawy, Zapach lekko ostry,
alkoholowy.

Surowce wykorzystywane do produkgji:

zielone, najmtodsze czesci rosliny piotunu (Artemisia absinthum) z przydomowego ogrdédka. Zbierane
po zejsciu porannej rosy. W okresie zimowym wykorzystuje sie suszone ziele.

spirytus 95%
wodka 40%
woda

cukier biaty

Metoda produkcji:

Zbidr zielonych czesci piotunu nad rankiem, po zejsciu rosy.

Garsé swiezych roslin nalezy zala¢ 1 litrem woédki i odstawi¢ w ciepte miejsce na 3 dni.
Nalezy odsgczy¢ ptyn przez czystg gaze.

Zagotowujemy pot szklanki wody z dwiema tyzkami stotowymi cukru. Po rozpuszczeniu dodajemy pét
szklanki spirytusu i cato$¢ faczymy z odsgczong nalewka.

Ptyn przelewamy do butelek (najlepiej z ciemnego szkta) i energicznie potrzgsamy.

Przygotowany produkt odstawiamy w ciepte miejsce na co najmniej jedng dobe. Im dfuzej
przechowywana jest w ciemnym i chtodnym miejscu to zyskuje na smaku.

Doskonaty sposdb na pozbycie sie niestrawnosci po obfitym positku, ale tez przy dolegliwosciach
choroby zotagdkowo-jelitowej. Nalezy pi¢ jg w niewielkich ilosciach.

Produkt zgtoszony przez Marzene Przytarskg, Gostycyn (powiat tucholski)
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