
Инструкция 

Ягоды можжевельника 

Уважаемый покупатель! 

Вы приобрели сушеные ягоды можжевельника, 
которые можно использовать для приготовления 
настоек на основе крепких алкогольных напитков. 
Настойка на можжевельнике имеет терпкий вкус с 
тонким ароматом хвои и благородный коньячный 
оттенок.  

Плоды можжевельника содержат множество 
витаминов, микроэлементов и эфирных масел, 
которые обладают антисептическими, 
противовоспалительными, ранозаживляющими, противоревматическими и 
противопростудными свойствами. 

Ягоды можно заваривать как чай и использовать в качестве приправы к мясу, 
птице и рыбе. 

Настойка на можжевеловых ягодах обладает целебными свойствами, 
тонизирует и помогает справиться с простудой. 

 

Можжевеловая настойка 

Ингредиенты: 

• Столовая ложка  (или 10 шт. ягод) 

• 0.5 литра водки или самогона. 

• Сахарный сироп (по желанию) 

Ягоды раздавить в ступке, залить водкой и настаивать 2 недели в темном 
месте. После процедить. Напиток готов к употреблению. При необходимости 
можно добавить сахарный сироп по вкусу. После этого настаивать еще 2-3 
дня. 

 

 

8-800-500-71-18



Можжевеловая настойка с пряностями 

Ингредиенты: 

• 10 ягодок можжевельника; 

• Кориандр (зернышки) – 1/3 чайной ложки; 

• Тмин – ½ чайной ложки; 

• Водка или самогон – 0.5 литра. 

Можжевельник растолочь, добавить специи, залить алкоголем.  Настаиваем в 
темном месте около 10 дней. После фильтруем. Отдельно готовим сахарный 
сироп (1 ст. ложка сахара на 100 мл воды). Добавляем сироп в напиток и 
настаиваем еще 2-3 дня. 

 

 

Настойка с можжевельником «Новогодняя» 

Ингредиенты: 

• Спирт или самогон 50-60° – 2 литра; 

• Ягоды можжевельника – 2 ст. ложки; 

• 2 больших мандарина; 

• 2 средних апельсина; 

• 2-3 грецких орехов; 

 

Давим ягоды, толчем ядрышки орехов, срезаем цедру с фруктов и кладем все  
вместе в банку. Добавляем сок из цитрусовых и заливаем спиртом. 
Настаиваем 2-3 недели, после процеживаем. 

Готовим сахарный сироп. Понемногу вводим сироп в настойку. Тщательно 
перемешиваем и настаиваем ещё 3-4 дня. Напиток готов! 

 

 

 



Противопоказания: 

• Острый, эрозийный гастрит 
• Язвенные болезни (желудок, 12-перстная кишка) 

• Острый гломерулонефрит 

• Нефрит, нефроз 

• Воспалительные почечные заболевания 

• Беременность, лактация 

 


