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El Proceso de Elaboracion
«en pocas lineas»

Demineralised
water

HIGH QUALITY OLD TOM
NEUTRAL STILL

GRAIN SPIRIT 12k | capacity
96% ABV 8k bulk

L ) Botanicals
®  juniper, coriander,

angelica, liquorice.

X5.5 HOURS

for the product run

Heads Demineralised
water

High strength alcohals, very
first part of the distillation.

The distiller will decide when
enough heads have been run,
this is done by nosing until they
get a fresh coriander smell.

120 to 1801

The distiller will
assess the quality by
nosing and checking

the alcoholic strength

every hour. TANQUERAY
_

GIN HIGH
STRENGTH
86% ABV

Tails

The distiller will run the
product until it reaches a cut
off strength, which is stated

in the recipe. The tails run will
carry on until all the alcohol has

been recovered from the still.

47.3, 431
or 40%
ABV (eg.
Australia)
depending
on market



En relacion al alcohol de
partida

Alternativa simple y directa para GIN: destilar con
botanicos a partir de alcohol de cereal diluido con agua destilada.

Alternativa recomendada para personalizar aun mas el
producto final: partir de un alcohol base obtenido de un mosto
proveniente de fermentacion microbiana.



“En caso de partir de
alcohol neutro”




El primer paso es definir el
tratamiento con los botanicos

ALTERNATIVAS:

Maceracion previa: 45 minutos a 72hs
(lo mas usual 24hs): se sugiere un alcohol
Mas puro para mejorar la extraccion

Maceracion durante el destilado: se
sugiere un alcohol 50 a 70%. O bien macerar
previo en el boiler con alto % de alcohol y diluir
con agua justo antes de destilar.

Destilacion por arrastre: es mejor para la
extraccion de flavors mas delicados,
principalmente aquellos que provienen de
flores o hojas frescas




Segun el tipo de botanico

Los pétalos de flores y las hierbas frescas se sugiere por
arrastre. También los citricos.

Los citricos se sugiere no macerar por mucho tiempo
(sabores a mermelada). Se pueden emplear las cascaras
frescas o deshidratadas (brindaran perfiles diferentes).

Las raices (angélica, lirio) sueles actuar como fijadores de
aromas. Asi como el regaliz se recomienda la maceracioén
previa.

En general las semillas se trituran

El cardamomo, el clavo de olor y el anis estrella son muy
intensos.



Segundo paso: cantidades

v' Utilizar entre 10 y 40 gramos de botanicos totales
por cada litro de alcohol base.

v' Tomar como botanico base al enebro (X gramos)
v’ X/2 gramos de coriandro
v’ X/10 gramos de angélica, regaliz, canela, etc.,

v’ X/100 gramos de jengibre, cardamomo, cascara
de citricos, nuez moscada molida, manzanilla,
hinojo, anis, comino, entre otros.

La cantidad de botanicos a aplicar puede variar considerablemente.
Hay GINs que usan sélo enebro y hay otros que incluyen mas de 40
botanicos. Lo mas usual es entre 8 y 12.



Tercer paso: Alternativas de
Produccion

1) Obtencioén del producto
final de 1 paso

2) Obtencién de GIN | o
concentrado y luego llegar -
al flavor por dilucién
3) Obtencion de destilados
individuales por botanico y
luego blendear.
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 Comenzar la

Cuarto paso

on

ilac

dest




Obtencion de las fracciones

Eliminar las fracciones blanquecinas producto de la
extraccion de terpenos y cortar cuando comienza el flavor
a trapo humedo o a maiz quemado



Blend y ajuste con agua

Eyepiece

170 mm

destilada

- e Coverplate

Refraction prism
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Regulating screw
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Ecuacion para estimar la
mezcla

: 0HhAL :
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VAgua — R VDestilado

1500x65
Vagua = =7 — 1500 = 767cc




GIN

Macerar con botanicos
Opcional: destilar con
canasto

UNA RECETA POSIBLE:

Utilizar alcohol base destilado doble y
filtrado (alcohol 60 - 70%)

Por cada litro colocar:

20gr enebro

4gr coriandro

1gr cardamomo

1gr semillas de hinojo

2 granos de pimienta negra

2 granos de pimienta de Jamaica
1gr regaliz

1gr de angelica

1gr jengibre

1gr cascara de naranja

1gr cascara de limén

1 punta de ralladura de nuez moscada



OTRAS RECETAS SEGUN FOCO:

SIMPLE: 10 partes de enebro, 2 partes de tomillo

CLASICA: 10 partes de enebro, 2 partes de semillas de coriandro, 1 parte de raiz de
Angelica, 0,5 partes de cascara de limodn, 0,5 partes de cascara de naranja amarga y 0,5
partes de raiz de lirio.

FLORAL.: 14 partes de enebro, 4 partes de semillas de coriandro, 1 parte de raiz de
Angelica, 1 parte de semilla de Angélica, 1 parte de cascara de pomelo rosado, 1 parte de
flores de lavanda y 1 parte de corteza de canela.

HERBAL.: 16 partes de enebro, 4 partes de semillas de coriandro, 2 partes de raiz de
Angelica, 1 parte de salvia, 1 parte de romero y 1 parte de cascara de limon.

CITRICAY ESPECIADA: 16 partes de enebro, 4 partes de semillas de coriandro, 2
partes de raiz de Angélica, 2 partes de cascara de limon, 2 partes de cascara de limay 0,5
partes de cardamomo.

DULCE Y ESPECIADA: 16 partes de enebro, 2 partes de semillas de coriandro, 2 partes
de raiz de Angélica, 2 partes de cascara de naranja dulce, 1 parte de canela, 1 parte de
nuez moscada y una parte de pimienta de Jamaica.



En caso de usar un mosto
fermentado...




Una vez fermentado...

‘ DESTILAR



Metodos de destilacion
(Destilacion simple)




Métodos de destilacion

(Destilacion fraccionada o rectificacion
en columna)

Se obtiene un alcohol
de mayor pureza.

Especialmente
recomendado para GIN
y Vodka



Destilacion fraccionada

Se puede hacer una unica destilacion o dos destilaciones:

v En la 1era destilacion se busca recuperar la mayor
cantidad de alcohol posible en el menor volumen de
destilado que se pueda.

v En la 2da destilacion el objetivo es purificar el destilado,
dejando atras los denominados congéneres.



Los cortes

Temperatura Otra condicion

En lo posible mantener
Foreshots + Cabeza 75°C
por 10 minutos a 75°C

A partir de los 76°C

Comienza a partir de
notar los flavors a
trapo humedo o

quemado



Nuestros datos

Canal de YouTube Youl{ )
Capacitaciones EI Molino

Nuestra WEB
www.capacitacioneselmolino.com l@l

Instagram
Instagram y Facebook

@capacitacioneselmolino facebook

Consulta por nuestra MEMBRESIA MENSUAL



http://www.capacitacioneselmolino.com/

