Akvavit, ouzo, mastica, pastis si alte incursiuni
de la liqueurla lichioruri cu coaja de portocala,
mirodenii, nuci si alte ingrediente

Akvavit (sau aquavit) este un distilat traditional scandinav, derivat din cereale
sau cartofi si aromatizat predominant cu seminte de chimen §i/sau marar, alaturi de
anason §i coriandru in proportii mai mici, denumirea trimitind la conceptul aqua
vitae (,,apa vie“). Este popular in Danemarca, Norvegia, Suedia si Germania, fiind
consumat rece (sau chiar in shoturi usor inghetate), adesea in timpul sarbitorilor si
al meselor festive, de pilda, Midsommar (celebrarea solstitiului de vara), in special
alituri de preparate traditionale de pescarie (hering marinat — slid — sau alt peste
marinat si/sau afumat, dar si crustacee), mezeluri si paine de secari. Se considers,
in mod traditional, ci usureazi digestia alimentelor bogate in grasimi. In Norvegia,
se bea in special de Criciun, Paste sau pe 17 mai (Ziua Constitutiei Norvegiei). In
Danemarca, este asociat, in mod traditional, cu prinzurile de Criciun si de Pagte.
In Suedia, este un ingredient de baza al cinei traditionale de solstitiu de vara, de
obicei, baut in timp ce se cantd unul dintre numeroasele céntece specifice. Se bea,
de obicei, in timpul meselor, in special in timpul servirii antreurilor, alaturi de he-
ring marinat, crab, lutefisk (cod uscat si rehidratat, copt sau posat cu cartofi, piure
de mazire, unt topit si bacon) sau orice alt peste afumat. In acest sens, se spune in
gluma ca akvavitul ,ajutd pestele si inoate pana in stomac”. Este, de asemenea, un
ingredient obisnuit in mesele traditionale norvegiene de Criciun, inclusiv alaturi
de coaste de porc la cuptor si coaste de miel (pinnekjott), intrucit se considera ci
alcoolul si condimentele ajuta la digestia preparatelor de la masa festivi, care este
foarte bogata in grasimi.

Considerat un element central al culturii nordice, a fost, se pare, inventat, in
secolul al XV-lea sau putin mai devreme. Cea mai veche referinti cunoscuti la ak-
evitt se giseste intr-o scrisoare din 1531 trimisi de lordul castelului Bergenshus (din
Norvegia) Eske Bille, citre Olav Engelbrektsson, ultimul arhiepiscop romano-catolic
al Norvegiei. Scrisoarea, datatd 13 aprilie si care insotea un pachet cu daruri, aratd ci
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i se oferea inaltului prelat ,0 bauturd numitd Aqua Vitae, care este un ajutor pentru
tot felul de boli pe care un om le poate avea atat intern, cit si extern®.

Intre diferitele tipuri de astfel de bauturi, celebre sunt Aalborg Taffel Akvavit, pro-
dusd in Danemarca si obtinuta prin distilarea tuberculilor de cartofi §i aromatizata cu
chimen, Aalborg Porse Snaps, aromatizata cu mirt, si Jubilaeums Akvavit, aromatizati
cu mirar. De obicei, contine 40% volume de alcool. Uniunea Europeana a stabilit un
minimum de 37,5% ABV pentru ca akvavitul si poati fi denumit astfel. In Norvegia,
unde majoritatea sortimentelor de akvavit sunt maturate in butoaie de stejar, bautura
este servitd la temperatura camerei in pahare in forma de lalea. Despre akvavit se poate

spune ca se completeazd bine cu berea, iar consumul sau este adesea precedat de o
inghititura de bere.

Akvavitul suedez trebuie sd contini si feni-
cul pentru a fi etichetat ca atare. Alte ingredi-
ente includ aici cardamom, chimen, anason
si coriandru. Distileria danezd Aalborg pro-
duce un akvavit distilat cu chihlimbar, care ii
confera o nota citricd asemanitoare pinului.
Retetele si aromele diferd intre marci, carac-
teristicile unice ale fiecireia provenind din
metodele de distilare si plantele secundare
din amestecurile lor. Akvavitul neinvechit
este limpede, in timp ce acela maturat are, de
obicei, o nuanta palida de la cea de paila au-
riu, in functie de cat timp a fost invechit in
butoaie de stejar (cel mai frecvent in
Norvegia) sau de cantitatea de colorant utili-
zati. In mod normal, o culoare mai inchisi

sugereazd o varstd mai mare sau utilizarea de
butoaie tinere, desi colorarea artificiald cu caramel si infuzarea de fructe sau plante
pentru culoare §i aroma sunt permise inainte de imbuteliere. Akvavitul limpede este
adesea numit taffel, adicd akvavit ,de masa“. Acest sortiment este, de obicei, invechit
in butoaie vechi care nu coloreaza bautura spirtoasa finitd sau nu este invechit deloc.

Oarecum similare cu akvavit sunt i citeva alte bauturi contin chimen, intre care,
la noi, chimionul secuiesc si secdrica, servite mai ales la mesele bazate pe carnuri grase si
alte grasimi de origine animala.

Ouzo este o bautura alcoolici traditionald greceasca, cu gust intens de anason, ser-
vitd, de obicei, ca aperitiv. Este produsi exclusiv in Grecia si Cipru si beneficiaza de
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protectie oficiald in Uniunea Europeani prin folosirea denumirii cu indicatie geografi-
cd protejata. In mod traditional, ouzo se leaga de regiunea Plomari de pe insula Lesbos,
unde se afld unele dintre cele mai vechi si cunoscute distilerii. De aici provine si o mare
parte din productia considerati autentica. Distilarea ouzoului se face din alcool etilic
de origine agricola, aromat cu anason, dar si cu alte ierburi, dupa retete transmise din
generatie in generatie. Originea termenului ouzo este inviluiti in legende. Cea mai
des intalniti sustine ci provine din expresia uso Massalia (,,pentru Marsilia“), scrisa
pe lazile de tsipouro exportate catre Franta. Sintagma ar fi fost prescurtata in uso, apoi
transformata in ouzo, cuvant devenit sinonim cu un produs de calitate. Tsipouro este o
bauturi spirtoasa traditionala greceasca, similari grappei italiene, obtinuta din tesco-
vina (resturi de struguri) din productia de vin, adesea dublu distilata si, de obicei, cu
un continut de alcool de 40-45% (ABV). Originara de la cilugirii din Muntele Athos,
este disponibila in versiuni pure (fird aroma) sau cu aromi de anason si se savureazi
cu meze (gustiri) in localuri numite tsipouradika, in special in Tessalia, Epir si Creta.
constituie o parte semnificativa a culturii gastronomice grecesti, adesea fiind servita
cu fructe de mare sau manciruri consistente. Alte variante, mai romantice, spun ci
numele vine din limba greaci: ozo inseamni ,a mirosi®, iar ou zo — ,nu pot trii fara
ouzo". Astizi, ouzo a devenit simbol national §i bautura preferata la mesele de vars,
langa preparate mediteraneene. Se serveste adesea cu apa rece sau gheati, caz in care
devine liptos, un efect natural cauzat de uleiurile din anason. Aceasta transformare
se numeste louche (la fel ca in cazul absintului) i reprezinti un semn de autenticitate.
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Ouzo este rezultatul unei distilari
atente, pornind de la alcoolul etilic
de origine agricoli. In cele mai mul-
te cazuri, acest alcool este obtinut
din resturi de struguri fermentati
ramase in urma vinificatiei. Totusi,
unele distilerii folosesc si alte surse,
precum cereale sau chiar melasi
din sfecla-de-zahar. Rezultatul este

un alcool foarte pur, cu o concen-
tratie de aproximativ 96%, care este
ulterior transformat intr-o bauturd complexa i parfumata. Secretul ouzoului sta in
aromatizare. Ingredientul principal este anasonul, responsabil pentru gustul intens
de lemn dulce. Acesta nu doar dd aroma specifici, ci contribuie si la fenomenul vizu-
al caracteristic: cAnd este amestecat cu api rece, bautura devine alb-laptoasa. Acest
lucru se intdmpla deoarece uleiurile esentiale din anason se separa in contact cu apa.
Pe langa anason, in multe retete se regasesc si alte plante sau condimente: seminte de
fenicul si coriandru pentru note dulci-picante, cardamom i cuisoare pentru profun-
zimea gustului, scortisoara si nucsoara pentru caldura degajati de bautura, radacina
de angelicd pentru amiriciune, menti pentru prospetime, dar si masticd (risini na-
turald din Chios) pentru un parfum unic. Fiecare distilerie pistreaza reteta proprie
cape o comoari de familie, cu proportii bine stabilite si nedezvaluite public. Conform
legislatiei grecesti, minimum 20% din tdria finald a ouzoului trebuie si provina din-
tr-un distilat aromat. Cu alte cuvinte, nu e suficient sa se adauge extracte sau uleiuri
esentiale in alcool, o parte din alcool trebuie distilati impreund cu plantele.
Producitorii de top depdsesc in mod curent acest procent minim i folosesc chiar
100% distilat aromat, obtindnd un ouzo mai fin si mai echilibrat. Ouzo nu se face, pur
si simplu, prin amestec de alcool si arome, ci este rezultatul unui proces complex tra-
ditional. Totul incepe cu alegerea alcoolului si a plantelor aromatice — anason, feni-
cul, cuisoare si alte mirodenii — in functie de reteta fiecarei distilerii. Ingredientele
sunt puse intr-un cazan special din cupru, numit amvyka. Aici, alcoolul si mirodeni-
ile stau la ,macerat® cateva ore bune. Cu alte cuvinte, uleiurile aromate din plante se
lasd sa se amestece cu alcoolul, ca sa capete gustul acela intens si parfumat care face
ouzoul inconfundabil. Apoi incepe distilarea, partea cea mai importantd. Cazanul
este incalzit lent, iar vaporii care se ridici sunt plini de aroma. Acestia se condensea-
zd si devin lichid din nou, dar mult mai parfumat. Unele distilerii repeti distilarea de
doud sau chiar trei ori, ca si obtina un ouzo fin, curat si echilibrat. Calitatea bauturii
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depinde de multe lucruri: cit de bun este alcoolul folosit, ce tip de anason se pune, cit
de mare este cazanul si cit de incet se face distilarea. La final, ouzoul concentrat este
diluat cu apd pura, pentru a ajunge la taria potrivitd, intre 37,5% si 45% alcool, con-

form legii.

Ouzo nu este doar o bautura speciali, o tarie aro-
mati, ci o poveste. In Grecia, e legat de intalnirile
cu prieteni, discutiile lungi si dupa-amiezele petre-
cute fird graba. Se serveste in pahare inalte, numite
kanoakia, si nu se bea repede, ,dintr-o dusci’, ase-
menea unui shot, ci cu ribdare. Prima dati se mi-
roase atent, pentru a simti aroma intensi de
anason. Apoi se adauga apd rece sau gheatd si
atunci se intimpld magia: ouzo devine alb-liptos,
semn ci e autentic. Cei care cunosc bine bautura
spun ca e mai bine si torni inti apa, apoi gheata.
Astfel, se evita formarea cristalelor mari care pot

~ afecta gustul. Iar daca nu vrei sa adaugi nimic, ouzo
poate fi baut si simplu, dar doar in portii mici, pentru ci are tirie. In nord, in regiunea
Macedonia, ouzoul e mai sec, firi zahir, asa ci se serveste intotdeauna cu méancare. In
sud, bautura e adesea mai dulce, deci poate fi savurata si singura. Printre gustarile cele
mai populare se numara scoicile, midiile, sardinele la gritar sau sarate, ansoa marinate
si caracatita friptd. Dar si legumele prijite, servite cu tzatziki (salata de iaurt cremos cu
castraveti rasi si scursi, usturoi, piper, ulei de masline, zeama de liméaie, méarar sau men-
td), salatele simple sau branzeturile picante sunt alegeri excelente. ,Toate acestea echi-
libreazi gustul ouzoului si fac experienta mai placuta.”

Mastica este un lichior asezonat cu mastic, o risina din arborele de mastic (Pistacia
lentiscus), un mic arbore peren nativ din Grecia si, in general, regiunea mediteraneeana.
Masticul este un arbust vesnic verde, care poate atinge inaltimea de 4 metri. Recoltat
de mai bine de doud milenii §i jumaitate, incd de pe vremea Greciei Antice, in insula
Chios. Apreciat pentru rasina lui care are multiple utilizari. Imparatii romani savurau
conditum paradoxum, un vin amestecat cu mastic, miere, piper si ou. Lichiorul dulce
mastica este servit la tavernele grecesti inca din perioada medievali. Are si utilizéri tera-
peutice. Hippocrate (secolul al V-lea i.H.) folosea masticul pentru a preveni problemele
digestive, ricelile si pentru improspatarea respiratiei. Guma de mastic poate fi folosita
pentru a ameliora disconfortul abdominal, durerea si inflamatia, avand si efect bacte-
ricid. Principalele arome utilizate in mastica de Chios — masticul distilat si uleiul de
mastic — sunt in intregime derivate din masticul de Chios certificat din punct de vedere
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a denumirii de origine protejate. Acest arbore are nevoie de S0 de ani pentru a ajunge la
maturitate, iar masticul poate fi recoltat incepind din cel de-al cincilea an.

Desi exista arbori de mastic pe tarmurile Marii Mediterane, soiul care produce seva
aromatd de mastic creste doar in partea de sud a insulei Chios, pe coastele stincoa-
se de acolo. Lichiorul din mastic de Chios este servit rece, are o culoare limpede si o
aromi dulce. Ingredientele folosite sunt uleiul de mastic, masticul distilat, apa, alcoo-
lul pur si zahirul. Masticul a fost recoltat timp de cel putin 2 500 de ani incepand din
Antichitatea greaci. Prima mentiune a ,Jacrimii“ de mastic a fost ficuti de Hippocrate.
In perioada Imperiului Bizantin, comertul cu mastic a fost un monopol imperial. In
Imperiul Otoman, sultanul cerea si i se trimiti cele mai bune recolte de mastic direct
pentru haremul lui. In prezent, existd 24 de sate cultivatoare si producitoare de mastic
pe insula Chios, care s-au dedicat acestei activititi inci din epoca bizantini. Aceste sate
sunt ca nigte fortirete, nevazute de pe mare, inconjurate de ziduri inalte si fard usi la ni-
velul strizii (ceea ce inseamni ci se intra in sate numai pe sciri abrupte), ,cu scopul de
a proteja seva de mastic de potentialii invadatori®. Lichiorurile digestive asemanatoare
masticii, dar facute din struguri au fost cunoscute ca ,elixire grecesti“ inci inainte de
Revolutia Francezi. In a doua parte a secolului trecut, mastica inci se producea si intr-o
fabricé din Bucuresti...

APERITIF ANiJE EXQUis

FAIT 'BOUCHE FRAICHE
| ET CCEUP CHA
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Pastis este un aperitiv francez popular, cu aroma puternica de anason si lemn dul-
ce, originar din sudul Frantei, in special din Marsilia, care se serveste diluat cu apa
rece, devenind liptos (fenomenul ,I'heure du pastis“). Denumirea distilatului spir-
tos, infuzat cu anason stelat, lemn dulce si alte mirodenii (fenicul, menti sau chiar
limaie), provine din cuvantul occitan pentru ,amestec” Stilul clasic de consum pre-
supune si se toarne mai intai o parte de pastis (40-45% volume de alcool), apoi si se
adauge cinci-sapte parti de apa foarte rece, eventual cu gheati. In cocktailuri, se folo-
seste amestecat cu diferite siropuri, precum cel de menti (Perroquet) sau grenadine
(Tomate). Culoarea initiald este chihlimbarie, care devine liptoass, alb-opalescents,
dupa diluare. Unele mirci merg pani la a crea pastis albastru. In acelasi spirit, pastisul
Klred este un amestec de 44 de plante, flori si condimente, macerate si prelucrate de
catre un maestru distilator.

Cel mai cunoscut sortiment a fost creat de Paul Ricard in 1932 si este in conti-
nuare cel mai vindut pastis. Ca urmare a interdictiei absintului din 1915, pentru a
inlocui acest aperitiv traditional, localnicii din Marsilia au inceput sd-si prepare pro-
pria bauturi pe baza de anason, obtinuti dintr-o combinatie de anason stelat, lemn
dulce, alcool, apa si ierburi. Paul Ricard a fost introdus pentru prima data in lumea
pastisului de casa, cunoscut si sub numele de ,lapte de tigru®, de citre un batran pas-
tor. Ricard a luat reteta acestui ,absint marsiliez” si a inceput si experimenteze si sd
o adapteze in laboratorul sidu pentru a produce o versiune mai rafinata. La sfarsitul
anilor 1920, in laboratorul sau, Paul Ricard a creat o bautura pe baza de anason, mo-
delata dupi acelasi model ca acest pastis preexistent, testind comercializarea ilegala
a produsului sdu in barurile din Marsilia, drept urmare primind mai multe amenzi.
In 1932, Paul Ricard a infiintat compania Ricard pentru a produce si distribui produ-
sul, declarind, se pare: ,Se va numi Ricard adevaratul pastis din Marsilia!“ Pani in
1938, vanzirile de Ricard se ridicau deja la 2,4 milioane de litri. In 1940, productia
de Ricard a fost opritd odata cu adoptarea de citre regimul de la Vichy (23 august
1940) a unei ,Loi Contre ’Alcoolisme” in Franta, prin care se interzicea fabricarea si
vanzarea de aperitive pe baza de alcool distilat din orice altceva decat struguri, urma-
td de o adoptare ulterioara care interzicea complet publicitatea acestui tip de alcool
(septembrie 1941). Ilegalitatea produsului a continuat pani in 1944, cand productia
de pastis a devenit din nou permisa. In 1951, la 11 ani de la interdictia interbelica,
odata ce productia de pastis a fost autorizati, si productia de Ricard a fost reluata.
In 1956, livrarea produsului Ricard pe cimile, cunoscuti sub numele de ,remorca
pentru biuturi®, pentru a evita penuria de combustibil creatd de Criza Suezului, a
devenit un instrument de publicitate eficient, concretizat si prin sloganul ,,Caravana
Ricard a invins setea®

46



Povesti ametitoare

Lichiorul (fr. liqueur) este o bauturi alcoolic dulce, aromatizati, obtinuta din al-
cool distilat, zahir (sirop) si diverse arome naturale (fructe, ierburi, nuci, condimente,
flori) sau artificiale, servit adesea ca digestiv, in cocktailuri sau la deserturi, avind o

concentratie alcoolici variabila (de obicei, nu mai mult de 21% volume de alcool).

[IOUEURMFINECHAMpAGNE

Acest tip de bauturd are o istorie veche de peste sapte
secole, numele provenind din latinescul liquifacere,
care inseamnd ,a dizolva®. Se dizolvau fructe, coji de
fructe, frunze, flori, seminte, scoartd, ridacini, sim-
buri — adici aproape orice parte a unei plante, care, in-
fuzata §i macerati in alcool, capati un gust si o aromi
aparte. Lichiorul a fost, initial, creat de citre calugiri.
Armaud de Villeneuve, un monah si alchimist, a fost,
se pare, cel dintéi care a prelucrat un lichior din plante,
undeva prin secolul al XIII-lea. Bautura rezultata era
insa foarte amara si se folosea mai mult pentru tratarea
bolilor. Rolul alcoolului era ca licoarea medicinali si
nu se altereze. Dupi descoperirea Americilor, cand
pretul condimentelor a mai scizut §i mirodeniile au

devenit mai accesibile, cilugarii au inceput si puna in lichior zahir, miere, cafea, cacao,

scortisoard, vanilie i alte ingrediente, care au adus arome noi si i-au imbunatatit mult

gustul.
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Chartreuse, Benedictine si Chambord sunt printre cele mai vechi si faimoase li-
chioruri. Chartreuse a inceput sa fie produs de citre cilugarii Manastirii La Grande
Chartreuse, din Voiron, Franta, situatd in muntii de la nord de Grenoble. Legenda
spune ca, in 1605, cilugarii au primit un manuscris al unui alchimist, Frangois
Annibal d’Estrées, cuprinzind reteta secretd a unui ,elixir. Formula continea
aproape 130 de plante! In 1737, reteta a fost preluata de Fratele Gérome Maubec. Din
1764, reteta a fost modificata, simplificatd si vindutd sub denumirea de Chartreuse
Verte sau Elixir Végétal de la Grande Chartreuse.

Y In 1793, in urma prigoanei dez-
lintuite de Revolutia Francezd, ca-
lugarii au fost expulzati din Franta,
impreund cu toate celelalte ordine
religioase, iar fabricarea licorii a in-
cetat. Pentru orice eventualitate, o
copie a manuscrisului original a
fost facuti si pastratd la manastire.
Originalul a plecat insi cu calugi-
rii. In drum spre destinatia de exil,
calugarul care ducea manuscrisul a

fost arestat si trimis la inchisoare la
Bordeaux. Din fericire, nu a fost perchezitionat si a reusit sa transmita in taind ma-
nuscrisul unuia dintre prietenii sii spanioli: Dom Basile Nantas. Acesta era convins
cd ordinul va rimane in Spania §i nu se va mai intoarce niciodata in Franta, iar fabri-
carea licorii va inceta. Asa cd el a vindut manuscrisul unui farmacist din Grenoble,
Monsieur Liotard. In 1810, Napoleon a ordonat ca toate retetele secrete legate de
ymedicind“ sd fie trimise Ministerului de Interne pentru revizuire. Manuscrisul a fost
trimis gi returnat ca ,Refuzat®, deoarece nu era un secret, ci era bine-cunoscut. Dupa
moartea farmacistului, mostenitorii sai au returnat manuscrisul cilugarilor care se
intorsesera la mandstire incepand din 1816.

In anul 1840, calugdrii au dezvoltat o versiune mai ,blanda“ numita Chartreuse
Verde si o versiune mai dulce — Chartreuse Galbeni. Insi monahii au fost din nou
expulzati din manastire in urma uneilegi franceze din 1903, iar proprietatile lor imo-
biliare, inclusiv distileria, au fost confiscate de guvern. Cilugirii si-au luat reteta se-
cretd in refugiul lor din Tarragona, in Catalonia, i au inceput sa produca lichiorurile
cu aceeasi etichetd, dar cu o eticheta suplimentara care preciza ,Liqueur fabriquée
a Tarragone par les Péres Chartreux”. In acelasi timp, Compagnie Fermiére de la
Grande Chartreuse, o corporatie din Voiron care a obtinut activele Chartreuse, a
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produs un lichior fard a beneficia de reteta calugirilor, dar pe care I-au vandut tot sub
numele de Chartreuse. In timp ce corporatia franceza actiona legal in Franta, cilu-
garii au impiedicat cu succes exportul lichiorului in multe alte tiri, deoarece ordinul
si-a pastrat dreptul de proprietate asupra inregistrarii marcilor comerciale, in mare
parte pentru cd reteta fusese tinuta secreta. O disputa a fost purtatd in Statele Unite,
in care cilugarii au castigat un proces in care isi aparau marca. Vanzarile companiei
franceze au fost foarte slabe §i, pina in 1929, aceasta se confrunta cu falimentul. Un
grup de oameni de afaceri locali din Voiron au cumparat toate actiunile la un pret
scazut si le-au trimis cadou cilugarilor din Tarragona. Dupai ce au recistigat posesia
distileriei, Fratii s-au intors la manastire cu aprobarea tacita a guvernului francez si
au inceput si produca din nou Chartreuse. In ciuda Legii Evacuarii, cind o alunecare
de teren a afectat distileria in 1935, guvernul francez a desemnat genisti ai armatei sa
o mute §i sd o reconstruiasca intr-o locatie din apropierea orasului Voiron, unde ca-
lugirii infiintasera anterior un punct de distributie. Dupa Al Doilea Rizboi Mondial,
guvernul a ridicat ordinul de expulzare, ceea ce le-a permis calugarilor sa fie din nou
rezidenti legali in Franta. PAni in anii 1980, a existat o alta distilerie la Tarragona, in
Spania. In 2017, distileria monahilor s-a mutat de la Voiron la Aiguenoire, in apropi-
ere, din motive de siguranta. Astizi, lichiorurile sunt produse folosind amestecul de
plante preparat de doi calugirila Grande Chartreuse. Ei sunt singurii care cunosc re-
teta secretd. Marketingul, imbutelierea, ambalarea, managementul distileriei si turu-
rile de promovare sunt realizate de Chartreuse Diffusion, o companie creata in 1970.

Alte bauturi alcoolice similare sunt fabricate in aceeasi distilerie, de exemplu,
Génépi, un lichior traditional din plante, popularizat in regiunile alpine. Acest liqu-
eur se referi la plantele alpine din genul Artemisia (numita in mod obisnuit pelin),
care sunt folosite pentru a face un lichior in regiunea francezi Savoia si in regiunea
italiana Valea Aosta, unde cresc plantele Artemisia génépi si unde bautura este produ-
sd in mod obignuit. Biutura este inrudita cu absintul prin faptul cé plantele folosite
sunt din genul Artemisia, dar, la fel ca Chartreuse, este un lichior (contine zahir) si
se bea, in mod traditional, nediluat. La fel ca multe lichioruri europene din plante, in
special cele folosite ca digestive, aroma de Génépi poate fi dobandita. Este mai putin
dulce decit multe digestive, iar aroma conferitd de plante aminteste de musetel sau
spilcutd, o specie silbaticd de margarete. Lichiorul dezvolta in mod natural o culoare
de la masliniu deschis la auriu pal. Versiunile mai ieftine pot fi ficute verde aprins
prin adaugarea de colorant alimentar. Deoarece Génépi este produs prin infuzarea
varfurilor florilor aromatice ale unor specii selectate de Artemisia intr-un alcool lim-
pede, nu este propriu-zis o bautura spirtoasi, cum ar fi absintul si ginul, care sunt
produse prin redistilarea plantelor in alcool.
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