Elaboracion de GIN
(Clase 1)
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ESPECIALISTA EN FERMENTACIONES INDUSTRIALES



. Qué es un Destilado?

Basicamente se trata de un compuesto con cierto nivel de purificacion obtenido por
ebullicion de un liquido y su posterior condensacion,

El proposito es separar el vapor por condensacion y colectar sélo la parte que uno
busca.




GIN y Ginebra

El GIN deriva de la Ginebra (origen holandés). Ambos utilizan enebro como
botanico obligatorio y principal.

La diferencia es mas que nada en el origen del alcohol. La Ginebra se elabora
mediante la destilacion de un mosto fermentado de cereales, mientras que el GIN
parte de un alcohol de alta pureza.
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El proceso en pocas
lineas
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Hoy vamos a hablar de la
“preparacion del mosto
fermentado”




. Qué es la fermentacion?

En relacion a la elaboracion de bebidas, la fermentacion es el proceso por el
cual la levadura transforma el azucar libre, en alcohol etilico y didxido de
carbono, siguiendo la siguiente reaccion;

1 gr. de Glucosa > (0,511 gr. de Etanol + 0,488 gr. de CO2

Por lo tanto para obtener el alcohol de
fermentacion necesitamos azucar



cDe que fuente
obtenemos el azucar?

] Lev Turbo
AZUCAR (7kg) 2 dias
+ AGUA Nutrientes
ALTA Levadura 20
MOLIDA (6kg) MACERAR > dias ALCOHOL 8 ) ™ jityog
+AZUCAR 64°C SafSpirit a 10%
(2kg) GR2
AR Levadura
MOLIDA (2kg) MACERAR S dias ALCOHOL 8
+ PURE PAPA 64°C SafSpirit a 10%

(15kg) GR2




La levadura necesita
otros nutrientes

Riboflavina Vitamina C
Tiamina 0.02 mg 13-P mg
0.106 mg /
/ Protelnas
Niacina \ 1.87g
1.44 mg ~—
y Grasa
Hierro /Agua 77 gramos Energia 874__(:};&! B 01g i
0.31mg 4 ‘ g‘*;{ :
/ Sy e SR ™~ Fibra
Fosforo ‘, - 18g
44 mg
i Carbohidratos
Potasio Calcio 2013 g
379 mg 5mg
alcot8e alcotec T
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Si utilizamos la levadura
Turbo

Dextrosa (azucar de marz)

alcotec
Turbo
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Si utilizamos otra
levadura de destileria

Nece itamos fuente vegetal de nutrientes, que aportan
ucar en forma de almidon

‘ MACERAR



Maceracion

Se preparan las materias
primas a utilizar (puré de
papas, malta molida, azucar
de maiz)

OBJETIVO: generar azucar

:\ _ a partir del almidon.
. rtithe -
7 ? - Las enzimas de la
. maceracion (alfa y beta
’h\"’,‘—-—- -
2 amilasas)

pH y temperatura 6ptimos
adecuados




Alfa y Beta Amilasas
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Alfa y Beta Amilasas

Actividad enzimatica en 1 hora de macerado
Autor: Jake McWhirter | Fuentes: Palmer, Mr. Wizard y Narziss
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Enfriamiento

Preparar mosto frio
para inocular levadura
Se puede dejar
enfriando durante un
tiempo hasta alcanzar
los 20°C aprox.




Una vez que obtenemos el
mosto (por la via que sea)...

# FERMENTAR



Evolucion de una
fermentacion




Tipos de levaduras

Levaduras de alta atenuacion

Que soportes altos porcentajes de
1=C

alcohol

Ej. levaduras de destileria, tipo
Turbo , O C
También se puede usar alguna @

levadura de cerveza tipo

Q
Nottingham con nutrientes de

levadura



Estimacion del alcohol

Durante una fermentacion pasamos de densidad 1,072 a densidad 1,012

Esto implica una pérdida de 60 gramos por litro de CO2. Como hay una
relacion de 1,05 gr de Alcohol generado por cada gramos de CO2

(PDi — PDf)x1,05 = 60x1,05 = 63

Se debe dividir por la densidad del alcohol y por 10 para llevar a unidades
de %v/v

(PDi — PDf)x1,05 (PDi— PDf)
0,789x10 B 75

— 8%



Clarificado final




Una vez fermentado...

‘ DESTILAR



Nuestros datos
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