Absinto Camargo

( copiado do web site www.absintocamargo.com.br )

( Vendas: Jallas Distribuidor, falar com Regina, Tel (0xx11) 3842.9985 )
HISTÓRIA

O Absinto é uma bebida de história controvertida e passado romântico. Foi consumida e divulgada por grandes artistas do século XIX e XX como Paul Verlaine, Van Gogh, Henri de Toulouse-Lautrec, Monet, Gauguin, Degas, Rimbaud, Oscar Wilde e Ernest Hemingway, que estavam entre seus mais ardorosos fãs. 

Teve sua maior popularidade durante o final do século XIX, na época mais boêmia de Paris, quando o absinto era parte inseparável da vida artística e inspirou muitas pinturas e obras literárias. Naquela época acreditava-se que o absinto era grande afrodisíaco e potencializador da criatividade. 

O QUE É

Absinto é o nome abreviado da planta Artemisia absinthium, largamente usada na culinária e na farmácia desde a antiguidade, devido às suas benéficas funções digestivas. A bebida absinto é um destilado alcoólico das folhas e da parte superior de Artemisia absinthium e de outras plantas e ervas para aprimorar seu sabor, tais como o anis, funcho e hissopo. 

FABRICAÇÃO

O Absinto Camargo é uma bebida de composição sofisticada, preparada de acordo com uma receita francesa do século XIX. Em sua composição entram dois tipos de Artemisia (Artemisia absinthium e Artemisia pontica), dois tipos de anis, hissopo, funcho e outras especiarias e ervas aromáticas.
Em nosso processo de destilação descartamos a primeira e última partes (cabeça e cauda) do líquido destilado. Estas partes contém certos álcoois e substâncias indesejadas na bebida, causadoras de dor de cabeça. Para a preparação do Absinto Camargo, só utilizamos o coração da destilação, que nesta fase está com um teor alcoólico de 80%. Este coração já é uma bebida extremamente pura, pois seu álcool foi bi-destilado. 

Após adicionarmos alguns ingredientes especiais, abaixamos o teor alcoólico do coração para 54% com água pura. Logo após, filtramos e engarrafamos o Absinto Camargo.
O resultado é um absinto de qualidade superior, muito elogiado no Salon International de L'Alimentation, onde a Uniland Export esteve presente como expositora em Outubro de 2.000.
THUJONE

O thujone é o princípio ativo presente na planta Artemisia absinthium. Também encontra-se thujone em grandes quantidades na sálvia e no estragão, utilizados diariamente na culinária. No século XIX, o absinto era produzido sem nenhum controle sobre a quantidade de thujone presente na bebida. O nível de thujone chegava a incríveis 250mg em cada quilo de bebida engarrafada. Suspeita-se que tamanha quantidade de thujone seria causadora de alucinações nos apreciadores do absinto.
O Absinto Camargo segue a rígida regulamentação do Conselho da Europa (Council of Europe) e do Ministério da Saúde do Brasil, segundo os quais a quantidade de thujone não pode ultrapassar 10mg em cada quilo de bebida (10 ppm). Durante Outubro e Novembro de 2.000, a Uniland Export desenvolveu com a Dra. Regina Vanderlinde do Ibravin em Caxias do Sul, o método pioneiro no Brasil para análise de thujone, método agora adotado pelo Ministério da Agricultura do Brasil. 

ÁLCOOL

O Absinto é hoje consumido na Europa em teores alcoólicos que variam de 50% até 85% de álcool por volume. O limite estabelecido pelo Ministério da Agricultura do Brasil para comercialização de bebidas alcoólicas no país é de 54% alc/vol, e é esta a graduação alcoólica do Absinto Camargo.
Veja na tabela os teores alcoólicos de bebidas encontradas facilmente no mercado.

	PRIVATE
Vodka
	40% - 50%

	Scotch
	43%

	Tequila
	40%

	Cachaça
	38% - 49%

	Licor Goldschlager
	53,5%


O Absinto Camargo deve ser bebido com gelo e um pouco d’água, tornando mais agradável seu sabor. Ao servirmos o Absinto desta maneira, a diluição é suficiente para trazer seu teor alcoólico para 25%, similar ao teor alcoólico de uma simples caipirinha, e muito inferior ao teor alcoólico do whisky, vodka, ou tequila pura, comumente servidos nos restaurantes brasileiros.
D r i n k S

Absinto do Brasil: 

25ml de Absinto Camargo 

25ml Amaretto ou Strega 

Coloque uma camada de Amaretto ou Strega em um copo com gelo e uma camada de Absinto Camargo na sequência. Deguste as cores do Brasil.

Absinto XIX : 

01 dose de Absinto Camargo 

01 torrão de açúcar 

Coloque 1 dose de Absinto Camargo num copo. 

Sobre o copo, coloque uma colher com um torrão de açúcar. 

Despeje água gelada sobre a colher, desfazendo o açúcar sobre a dose de absinto. 

Misture e saboreie.

Absinto XXI : 

01 dose de Absinto Camargo 

muito gelo 

Coloque uma dose de Absinto Camargo em um copo cheio de gelo e beba enquanto aprecia a mudança de cor. 

Absinto Tropical: 

01 dose de Absinto Camargo 

02 rodelas de abacaxi maduro 

1/4 limão 

Amasse as duas rodelas de abacaxi em um copo longo, adicione 1/4 de suco de limão e gelo picado. Complete com Absinto Camargo. Pode-se colocar açúcar a gosto.
Caipsinto : 

01 dose de Absinto Camargo 

1/2 limão maduro 

01 torrão de açúcar 

Amasse bem meio limão maduro, adicione uma dose de Absinto Camargo, um torrão de açúcar e misture bem. Sirva num copo com gelo e aprecie.
Hemingway : 

01 dose de Absinto Camargo 

Completar com Champagne e gelo.
Picasso : 

01 dose de Absinto Camargo 

01 colher de leite condensado 

Coloque os ingredientes numa coqueteleira com gelo, bata e sirva. 

Van Gogh : 

02 doses de Absinto Camargo 

Sirva uma dose de Absinto Camargo. 

Molhe uma colher de açúcar no Absinto, tasque fogo até o açúcar caramelizar. 

Misture a colher no Absinto e adicione gelo. 
Belle Époque : 

01 dose de Absinto Camargo 

Soda à gosto 

Coloque o Absinto Camargo em um copo com gelo e complete com soda limonada / club soda ou tônica. 

Art Nouveau : 

01 dose de Absinto Camargo 

1/2 dose de Curacau Blue 

Coloque Curacao Blue e depois Absinto Camargo num copo com gelo, observe a arte das cores e saboreie.
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