
 

 
 
 
 

Preparazione del Falernum di Donn Beach  

La tecnica di preparazione si rifer isce alla ricetta presente sul blog 

Leggi lċarticolo sul Blog (clicca) 

Fase 1. I Lime 

Questa operazione è determinante per la buona riuscita del nostro Falernum. 

¶ Lavare accuratamente i lime 

 

¶ Con un pelapatate o un coltello asportare la buccia del lime 

 

¶ ATTENZIONE è importantissimo rimuovere il più possibile lċALBEDO 

 

La parte bianca dietro la buccia de lime. Se non rimosso lċalbedo il  Falernum 

risulterà caratterizzato da una spiacevole amarezza difficile  da coprire anche 

nella miscelazione di un eventuale cocktail 

https://www.giannizottola.com/2019/05/16/ricetta-del-falernum-di-don-the-beachcomber/
https://www.giannizottola.com/2019/05/16/ricetta-del-falernum-di-don-the-beachcomber/


 

 
 
 
 

Fase 2. Lo Zenzero 

Nel tagliare lo Zenzero possiamo scegliere il taglio in relazione al risulta to che 

vogliamo ottenere. Più lo Zenzero sarà tagliato fine più la superfice di contatto 

nellċinfusione sarà ampia, quindi più estrazione. 

Possiamo addirittura scegliere se pestare lo Zenzero per  forzando lċestrazione 

del succo .   

 

¶ Pelare lo Zenzero con un cucchiaino od un pelapatate  

 

 

¶ Tagliare lo zenzero nella dimensione desiderata 

 

 

 

 



 

 
 
 
 

 

Fase 3.  I Chiodi di Garofano 

Secondo la ricetta prendiamo i chiodi e anche in questo caso possiamo scegliere 

se lasciarli int eri o tri tarli con un mortaio per aumentare ancora una volta 

lċestrazione aromatica durante lċinfusione. 

 

¶ Nel caso volessimo tritarli utilizzare un mortaio  

  

 

Fase 4.  Mandorle e Rum  

Nel lavorare le mandorle è bene utilizzare mandorle intere e pelate. Nel caso 

avessimo mandorle non pelate, si può facilmente rimuovere lċinvolucro protett ivo 

marrone dopo averle immerse in acqua calda 

 

 



 

 
 
 
 

¶ Frullare la quantità di mandorle della ricetta nel rum con lċausilio di un 

blender o di frullatore ad immersione. 

 

Tritando le mandorle nel rum, con la stessa tecnica di preparazione del latte di 

mandorla (con acqua), non solo avvantaggeremo lċinfusione ma evitiamo di usare 

la farina di mandorle più difficile da conservare nel tempo nelle sue 

caratteristiche orga nolettiche. 

 

Fase 5. Lċinfusione 

Una volta preparat i tutti gli ing redienti non resta che unirli tutti insi eme in un 

barattolo ermetico.  

Possiamo mettere tutt o il composto in sottovuoto con una macchina a campana o 

semplicemente in un barattolo ermetico. 

 

¶ Una volta uniti gli ingredienti consiglio unċinfusione da minimo 12 ore e 

massimo di 24.  

 

 


