
Ingredientes: 
 

 20 litros 
 ½ kg de limones 
 1 kg de melocotones 
 1 kg manzanas 
 1 kg de naranjas  

         Azúcar y  Canela en rama a gusto 

 

 
 
 
 
 
Era una bebida típica de las fiestas de los pueblos. Se elaboraba unos días antes para que 
macerara lo suficiente. No era bebida que se pusiera a la venta por lo que se tenía guardado 
en un local que se abría de vez en cuando. 
 
Nunca salía igual, dependía del dulzor y la acidez de la fruta fundamentalmente y la fuerza 
del vino que lógicamente no se usaba un crianza.  
 
 
 

Preparación: 

Se pone el vino en un recipiente 
junto con la fruta que se lava y se 
trocea (pero no se pela), la canela y 
el azúcar. 

Se tapa, pero todos los días se 
destapa para removerlo un poco. 

Conviene hacerlo tres o cuatro días 
antes de tomarlo y aunque se 
conserva unos días en fresco, no 
conviene dejarlo más de una semana 
porque acaba picándose. 

Su sabor es dulce por los 
ingredientes que contiene, pero es un 
foco fuerte o “cabezón” 

 

PANTXO 


