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Conceito
As bebidas alcoólicas feitas pelo processo de infusão também chamadas de bebidas compostas, são obtidas através  da imersão temporária de substancias vegetais  para que  lhe sejam  extraídas  as essências . As bebidas fabricadas por esse processo são produzidas a partir de produtos obtidos pelos processos de fermentação ou destilação, aos quais se adicionam os ingredientes que lhe dão as características e o que ocorre, por exemplo, com vermutes e licores.
Tipos de bebidas
Bitters
São bebidas amargas, muito aromatizadas e que geralmente são servidas antes das refeições e servidas em coquetéis. 
Vamos falar de alguns tipos de biters: 
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É um bitter criado a partir da casca da árvore do mesmo nome e de origem Venezuelana de bolívar as margens do Rio Orenosco. Sua formula foi criada pelo Dr. J. G. B Siegrt, que indicava aos seus pacientes que sofriam de cólicas estomacais, bem como  para melhorar o apetite e o digestivo bem estar dos soldados durante a guerra da independência de 1820. É um dos bitters mais aromatizantes utilizados na coquetelaria seu teor alcoólico é de 45% vol. Trata-se de uma bebida amarga, com forte aroma e aparentemente inofensiva, a qual entra no preparo de coquetéis clássicos e em algumas receitas de cozinha, mesmo sendo um bitter não é uma bebida convencional, afinal seu uso é limitado, ou seja bastam apenas algumas gotas para adicionar seu aroma e sabor as bebidas, frutos do mar, saladas de frutas e a outros produtos. O que faz essa bebida ser tão especial é o fato de ser um produto único sem similares e elaborado com alguma fórmula secreta e em algum lugar único.
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Aperitivo amargo criado pelo italiano Gaspar Campari em 1862 e 1867. Ainda hoje tem a mesma composição original, é obtido por meio da infusão de 70 ingredientes combinados e macerados no malte de água destilada e álcool. Sua graduação alcoólica pode varias entre 20.5% a 28%. 
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É um bitter diferencia menos amargo. Elaborado a partir de 48 ervas importadas, conferindo um sabor meio doce e meio amargo. Graduação alcoólica 28.5% vol.

Outros exemplos de bitters são o Ramazzoti e o Dinalle.
















Vermutes

São bebidas fermentadas a base de vinho que tem como erva principal losna ou absinto são compostas de no mínimo 70% de vinho, álcool, açúcar e infusão de ervas de diversos tipos.
Um bom vermute tem uma pequena quantidade de agua saloba ele para diminuir sua acides ele pode ser doce ou seco, o mais utilizados no Brasil são os Martines: - Rosso, Bianco e Dry  ou seco, sendo que variam de 16% a 18% vol. 
Vamos falar de alguns tipos de vermutes: 
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Essa bebida nasceu da parceria entre dois homens Alessandro Martini e Luigi Rossi. Em 1850 estes dois homens trabalhavam em um empresa especializada na produção e venda de vinhos, vermutes e licores. Durante esse tempo eles criaram uma nova fórmula para o estilo de vinho aromático, sendo essa nova composição mais equilibrada e consistente. Em 1863 lançaram o Martini.

 Martini Rosso: Composto de vinho tinto e ervas aromática. Mais aromatizado e de natureza mais vigorosa que o bianco. É caracterizado pela presença perceptível de ervas. O caramelo adicionado a ela dá-lhe uma coloração marrom amarelada. Graduação alcoólica 18%.

Martini Bianco: Bebida composta de vinho branco e ervas aromáticas.  Possui cor palha, bastante suave, aroma intenso, adocicado, suave e com presença de baunilha bem marcante. É uma mistura doce e amarga. Graduação alcoólica de 16% Vol. 

Martini Dry: Bebida composta de vinho branco e vermute seco. Possui cor palha e com aroma distinto, lembrando framboesa, limão e um dica sutil de íris. É um seco sem ser amargo. Graduação Alcoólica 18% Vol.
 
Martini Rose: Bebida composta de vinho rosado e vermute doce. É o único Martini a ser utilizado como base de vinho rose, possui uma essência aromática bem distinta. O cravo da índia e a caneca são ingredientes de aromas suaves e bem apurados. É menos amargo que o Rosso. Graduação alcoólica 16% Vol. 
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É uma mistura perfeita entre vinho álcool, açúcar com a infusão de ervas e especiarias, as quais garantem seu sabor único e inconfundível. 

Cinzano Branco: Bebida composta a partir do extrato vegetal de ervas aromática, resultando em um aroma sutil e delicado. Graduação alcoólica de 20% vol.
Cinzano Rosso Tinto Doce : Este vermouth e conhecido internacionalmente como o vermouth de Turin, vinho aromatizado de cor rubi, elaborado a partir de uma infusão de ervas especiais selecionadas ,resultando em uma bebida ideal para coquetéis , devido ao seu sabor amargo e persistente . 








Licores
Bebida doce feita de açúcar, xarope e álcool, geralmente misturado com frutas, flores e raízes, são consumidas após as refeições. 
Tia Maria: Licor feito de café de origem jamaicana. Teor alcoólico é de 26.5%.
 Drambuie: Licor de origem francesa feito com uísque, aflorado com mel e ervas aromáticas é o terceiro mais vendido do mundo. Teor Alcoólico 40%.
Licor de amarula:  Licor de origem africana elaborado a partir da destilação da fruta marula, essa fórmula  é misturada a um creme fresco  . Teor Alcoólico 17%. 
Cointreau: Licor fino elaborado a partir de um blend único de casca de laranjas doces e amargas em um processo controlado, sendo uma bebida cristalina e transparente com ricos aromas e sabor aveludado. Teor Alcoólico 40%.















	Receitas

Receita de Manhattan Coquetel (doce)
Por Julia Costa   
Ingredientes
· Pedrinhas de gelo
· 4 gotas de licor de Curaçau
· 1/4 parte de Whisky Canadian
· 3/4 parte de vermoute Cinzano
Modo de preparo
· Coloque em uma vasilha de composição umas pedrinhas de gelo e o restante das bebidas.
· Bata bem e sirva em cálice de 90grs com 1 casca de limão torcida.



[bookmark: _GoBack]
Fonte: http://www.culinaria-receitas.com.br/bebidas-e-sucos/manhattan-coquetel-doce.html#ixzz1PAQJWEWb

Receita de Dry Martini
Ingredientes
· 2 doses de dry martini[image: [bb]]
· gelo
· sal
· limão
· 2 doses de London Gin
· 3 gotas de angostura
· azeitona para decorar
Modo de Preparo
Prepare uma taça de coquetel previamente resfriada, com sumo de limão passado nas bordas e, depois, sal fino num prato raso para a necessária aderência. Feito isto, numa coqueteleira[image: [bb]] ponha 4 pedras de gelo e 2 doses de `Dry Martini`, apenas revolvendo, sem agitar, até sentir que o Martini sujou o gelo. Despejo fora o Martini e acrescento 2 doses de London Gin (de preferência o da marca Saphira que vem numa garrafa azul). Novamente revolvo o gelo já com o gosto do Martini por 20 segundos e despejo o Gin paladarizado com o Martini na taça, sem o gelo. Acrescento um `twist` de casca de limão, três gotas de angustura e, finalmente, a famosa azeitona no palito.
Dry Martini
O copo
Escolha uma taça[image: [bb]] de haste fina e bordas delicadas e deixe-a no congelador por alguns minutos.
O gelo
O coquetel deve ser preparado num copo misturador, o chamado mixing glass. Ponha entre quatro e seis pedras de gelo inteiras – evite pedaços picados, que derretem facilmente. Gele bem o copo e escorra o excesso de água.
O gim
Despeje sobre o gelo uma dose generosa de gim – inglês, é claro -, que você pode escolher entre o Gordon’s, o Tanqueray, o Beefeater ou o Bombay, todos na lista dos melhores.
O vermute
Pingue sobre o gim cinco gotas de vermute, de preferência o clássico francês Noilly Pratt.
A mistura
Com uma colher longa – a de bar se chama bailarina -, dê algumas mexidas rápidas e vigorosas. Lembre-se: o drinque é apenas mexido, nunca batido.
Ao servir
Tire a taça do congelador e, usando um coador de bar[image: [bb]], despeje o drinque na taça.
O Dry Martini é sempre servido sem o gelo.
O limão
Corte uma fina casca de limão, retirando com cuidado a polpa branca. Em seguida, torça a casquinha de modo que o sumo do limão caia sobre a mistura. Passe a casca em toda a borda da taça e jogue-a fora. Espete uma azeitona verde com um palito e coloque no drinque.
Fonte: http://www.coquetelando.com.br/?s=dry+martini
Receita de Negroni
Ingredientes
· 1 dose de Gin
· 1 dose de Campari
· 1 dose de vermute tinto
Modo de Preparo
Em um copo Old Fashioned adicione o gelo e as bebidas, misturando-as.  Decore com casca ou uma rodela de laranja.
Café Amaretto
Autor admin • 22/01/2010 às 3:19h • Hot Drinks, Montados 
Ingredientes
· 1/2 dose de licor Amaretto
· 1/2 dose (ou mais) de licor de café
· 1 xícara de café bem quente
creme de chantilly.
Modo de Preparo
Coloque os licores numa xícara com o café quente e cubra com o creme de chantilly.
Sirva imediatamente.
Fonte: http://www.coquetelando.com.br/category/hot-drinks/
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