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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,
P

angelica, liquorice.

X5.5 HOURS
for the product run ’

Heads Demineralised
High strength alcohals, very water

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



Materias Primas

BOTANICOS



AGUA

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

EXAMEN FISICO - QUIMICO DE AGUA

Maximo

Determinaciones Unidades | Valores hallados | permitido Método
Aspecto Limpido
Olor - 5.0.E. . -
Turbiedad NTU 0,2 3 5M 21308
Sedimentos - No contiene -
Conductividad uS/em 380 - Electrometria
S6lidos disueltos totales (TDS) mg/L 266 1500 SM 2510
Alcalinidad total en CaCO; mg/L 76 SM2320B
Alcalinidad residual mg/L 53 Calculo
Bicarbonato (HCO: ¥} mg/L 92 SM2320B
Carbonatos (C0: %) mg/L 0,04 - SM2320 8
Sulfatos (5047) mg/L 23,5 400 Color cuantitativo
Claruros [C1) mg/L 56 350 Titrimétrico
indice 5047/ Cl . 0,42 . Cdleulo
Dureza total Cal0; mg/L 91 400 SM 2340 C
Dureza efectiva mg/L 75 . Calculo
pH a 258C U de pH 7,02 6.5-8.5 SM 4500 H° B
Mitratos (NO3) mg/L 4,2 45 Color cuantitativo
Mitritos (NO;) mg/L < 0,02 0.10 Color cuantitativo
Fluoruros mg/L 0,18 1.5 Color cuantitativo
Cloro residual libre mg/L 0,07 1.2 SM 4500 Cl G
Calcio mg/L 24,8 SM 3111 D
Magnesio mg/L 6,9 SM 3111 D
Sodio mg/L a1 SM 31118

*{5.0.E}) = 5in olores extrafios.

* Muestra de egua remitide ol laboratorio por el comitente




ALCOHOL

Alcoholeras habilitadas por ANMAT
en el marco de la Res. 508/94

LEGAJO CERTIFICADO

EMPRESA N° Ne
ALCOFRACS.A 71242 4770/98
BEBIDAS MISIONERAS S.R.L. 7273 4789/06
DISTRIBUIDORA TUCUMANA DE AZUCARES 9943 1793/15
FRACCIONADORA DE ALCOHOL IBATIN DE ALBERTO RICARDO 7252 0696/99
FALIVERE

FRADEALCO S.A. 171 2323/96
IRIA FLAVIA S.A. 7380 1539/08
MELIAN S.A. 71243 5036/98
PORTA HERMANOS S.A. FALY 8332112
RI-MAR ALCOHOLES S.R.L. 7194 10531/16
ROGEANE S.R.L. 7326 0558/13
SANTIAGO SAENZ S.A. 71364 1274/05

VILLA IRIS S.R.L. 7168 3998/15



ALCOHOL 0OJO!!

https://www.gba.gob.ar/desarrollo_agrario/reiteramos_advierten_sobre la
venta_de_alcohol et%C3%ADIico_alimenticio_falsificado

GENUINO' - ILEGITIMO
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ALCOHOL

La alternativa de obtener el propio alcohol mediante
fermentacion




BOTANICOS
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Los Botanicos

Botanicos

1) Enebro

2) Familia de citricos (limon,
naranja, pomelo, mandarina, lima,
etc.)

3) Familia de raices (angélica,
regaliz, lirio)

4) Familia de semillas y especias
(anis 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 (jazmin, violeta,

manzanilla, lavanda, azahar de
naranjo, etc.)



Orange Blossom
Viclet
Rowan Berry
Olive
Moadoweweaet
Lotus Leaves

'!::
x
.

Honeysuckle
Dragon Eye
Dandelion
Bog Myrtle
Douglas Fir
Poppy Seed
Sencha Green Tea
Rosemary
Pomello
Satsuma
Cantaloupe Melon
| Knffir Lime Leaves
Mint
Cumin
Heather
Frankincense
Spearmint
Apricol Kemels

Botanicos en £

Bay Leal
Pink Pepper

Black Pepper
Thyme

las principales

Angelica Seed
Hibiscus
Savory

marcas S

Apple

Lime

[ o]

comerciales

Lavander

David Smith, How to Make Gin, 2014. o

Fannel
Cubeb
Cinnamon
Almond
Cardamom
Cassia
Liquonce

Lemon
Orris Root
Orange
Angelica Root
Corlander
Juniper
Total Botanical #

32|20{22 20|20|19|14 9|7 |8|6|6|5 5|5]|5|4|4|3|3 2|3 |2|2|2|2 2|2|2|2]2|2|1 1|11 v vy ey 111

14
8

10
12

Avaton
Beefeater
Brokers
Caorun
Cardinal Gin
Chase
Cittadelle

8 O'Clock
Adnams
Adnams 1stRate |1
Beefeater 24
Serkely Square
Bombay Sapphire
GVine F
Gin Mare
___ Hendrick's.
Knickerbocker
Miller's
Ongza
Plymouth
Sipsmith
St George's Terrorr |11
Tanqueray
Tanqueray No:10
Van Wees
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Hops
Anice
Ginger
Apple
Lime
Camomile
Lavander
Numeg
Caraway
Fennal
Cinnamon
Cardamom
Cassin
Liquonce
Lemon

Owris Root

Orange

~ Angelica Root
Corlander

Grapef uit
Elderlower
Jumper

Genins of Paradise | =
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EQUIPOS




EQUIPOS




EQUIPOS




EQUIPOS



“Elaboracion a partir de
alcohol neutro”




El primer paso es definir el
tratamiento con los botanicos

ALTERNATIVAS:

Maceracioén 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 maceracion
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) Obtencion del producto
final de 1 paso

2) Obtencié6n de GIN . nupeas
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

Eyeiece

170 mm

destilada

- e Coverplate

Refraction prism
ATC

Regulating screw

SRAAR

= Visual adjusting
i hand wheel
]

40 mm



Ecuacion para estimar la
mezcla

. VDestilado%AlCDestilado
%AcheseadO

VAgua — o VDestilado

1500x65
Vagua = 3 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 limon

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
Angeélica, 0,5 partes de cascara de limén, 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
Angeélica, 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
Angeélica, 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 cardamomao.

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



Meétodos de destilacion
(Destilacion simple)




Meétodos 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 condicidén

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 El Molino

Nuestra WEB
www.capacitacioneselmolino.com l@l

Instagrom,
Instagram y Facebook

@capacitacioneselmolino facebook mily

Consulta por nuestra MEMBRESIA MENSUAL



http://www.capacitacioneselmolino.com/

