Mirto rosso o SAN MARTING
vig Mandas, 28
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| fiori si raccolgonn in
luglie-sgosto, appena
R chocciann,

N Le foglie durante tutto
I'anino,
Le baoche it autunng

I raccoglitori adpart) s servono ol una 5o

to lungo i rami della pianta in maniera da
sisterna utilizzato & quello che prevede l'urto
opera di un bastone in modo tale che il cont
delle bacche mature che vengono raccolte i
rappresenta per | raccoglitori un'importante
ci0 loro interesse mantenere la pianta sana pe
suCCessivo ancora carica di frutti.

Una volta riempiti i teli, inizia la fase di puliz
lizzato un elemento assolutamente naturale: i
vengono sollevate ripetutamente da terra il
impurita come foglie e rametti secchi.
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Liquore di mirto

Ingredienti:

2500 gy ol Eu.;rﬁﬁﬁ miirin
250 gr di succhern
330 gr di aleool & 957 C
350 gr di weguo

In un contenitore di vetro, disporre
le bacche di mirto mature, acoarate-
mente laviaie e 4"|||_:||i1'|' o aleond,
Lasciar macerare per 30 giomni,
miescolanclo il COIM HSL :||_|n1ir|i;||:,|,-
mente. Filtrare le bacche & travasare
il liguore in una bottiglia di vetro
scura, Preparare uno '-ir'irr-]_:-ijnn cli
acqua ¢ zucchero da aggiungere
freddo all'essenza di mirte. Lascia
riposare per altrd 30 giorni, prima di
COTSUMmANe,




