TIPPOCRASSO

L’ippocrasso ¢ il tipico vino speziato dell’epoca, prodotto in modi a volte diversi ma
sempre preparato attraverso I'unione di vino e spezie. Nella versione con il vino bianco ¢
spesso chiamato ‘clairet’.

INGREDIENTTI

Vino rosso, zucchero di canna, cannella, zenzero e galanga.

PREPARAZIONE

Scegliere del buon vino rosso. Farne intiepidire una parte e sciogliervi dentro dello
zucchero di canna o del miele (per la quantita dipende dal sapore del vino, in generale
per ogni litro di vino si utilizzano 150 gr. di dolcificante). Unire il resto del vino e
mescolare bene. Quindi inserire le spezie: circa 8 grammi di cannella, stessa quantita di
zenzero e un po’ di piu di galanga. Per evitare di intorpidire il vino, la cosa migliore
sarebbe di utilizzare le spezie intere e non in polvere, ma questo richiede poi un aumento
dei tempi di infusione. Per cui se si utilizzano le spezie macinate, si puo lasciare in
infusione poche ore, ma poi € bene filtrarlo piti volte con un filtro per liquori; se si
adoperano le spezie a pezzetti, ¢ meglio lasciare macerare almeno due o tre giorni, prima
di filtrare. Il contenitore dell’infusione deve rimanere chiuso ermeticamente. Poi, una

volta filtrato si puo imbottigliare.

Gruppo Archeologico Bergamasco - Borgo Canale, 5 - 24129 - Bergamo ( Citta Alta )
Tel. 035/ 262565 - Fax. 035/ 262566 - E-mail: paolomoschini@virgilio.it

Web-site: www.gruppoarcheologicobergamasco.org


http://www.gruppoarcheologicobergamasco.org/
mailto:paolomoschini@virgilio.it

