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¿Qué es un Destilado?
Básicamente se trata de un compuesto con cierto nivel de purificación obtenido por 

ebullición de un líquido y su posterior condensación.

El propósito de la operación de destilación es separar por condensación el vapor 

enriquecido en el compuesto de interés y colectar sólo la parte que uno busca. 



GIN y Ginebra

El GIN deriva de la Ginebra (origen holandés). Ambos utilizan enebro como 

botánico obligatorio y principal.

La diferencia es más que nada en el origen del alcohol. La Ginebra se elabora 

mediante la destilación de un mosto fermentado de cereales, mientras que el GIN 

parte de un alcohol de alta pureza.
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El Proceso de Elaboración
«en pocas líneas»



Materias Primas

AGUA ALCOHOL BOTÁNICOS



AGUA

Un agua de baja mineralización, ya sea de red o filtrada.



ALCOHOL



ALCOHOL OJO!!
https://www.gba.gob.ar/desarrollo_agrario/reiteramos_advierten_sobre_la_

venta_de_alcohol_et%C3%ADlico_alimenticio_falsificado



ALCOHOL



ALCOHOL

La alternativa de obtener el propio alcohol mediante 

fermentación



BOTÁNICOS



Los Botánicos

Botánicos

1) Enebro

2) Familia de cítricos (limón, 

naranja, pomelo, mandarina, lima, 

etc.)

3) Familia de raíces (angélica, 

regaliz, lirio)

4) Familia de semillas y especias 

(anís estrellado, canela, pimienta, 

cardamomo, nuez moscada, hinojo, 

coriandro, clavo de olor, etc.)

5) Familia de hierbas (tomillo, 

romero, menta, laurel, albahaca, etc.)

6) Familia de flores (jazmín, violeta, 

manzanilla, lavanda, azahar de 

naranjo, etc.)



Botánicos en 

las principales 

marcas 

comerciales



Hacemos zoom
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