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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
David Smith, How to Make Gin, 2014.



Hacemos zoom



EQUIPOS



EQUIPOS



EQUIPOS



EQUIPOS



“Elaboración a partir de 

alcohol neutro”



El primer paso es definir el 

tratamiento con los botánicos

ALTERNATIVAS:

Maceración previa: 45 minutos a 72hs 

(lo más usual 24hs): se sugiere un alcohol 

más puro para mejorar la extracción

Maceración 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.

Destilación por arrastre: es mejor para la 

extracción de flavors más delicados, 

principalmente aquellos que provienen de 

flores o hojas frescas



Según el tipo de botánico

Los pétalos de flores y las hierbas frescas se sugiere por 

arrastre. También los cítricos.

Los cítricos se sugiere no macerar por mucho tiempo 

(sabores a mermelada). Se pueden emplear las cáscaras 

frescas o deshidratadas (brindarán perfiles diferentes).

Las raíces (angélica, lirio) sueles actuar como fijadores de 

aromas. Así como el regaliz se recomienda la maceración 

previa.

En general las semillas se trituran

El cardamomo, el clavo de olor y el anís estrella son muy 

intensos.



Segundo paso: cantidades

✓ Utilizar entre 10 y 40 gramos de botánicos totales 
por cada litro de alcohol base.

✓ Tomar como botánico base al enebro (X gramos)

✓ X/2 gramos de coriandro

✓ X/10 gramos de angélica, regaliz, canela, etc.,

✓ X/100 gramos de jengibre, cardamomo, cáscara 
de cítricos, nuez moscada molida, manzanilla, 

hinojo, anís, comino, entre otros.

La cantidad de botánicos a aplicar puede variar considerablemente. 

Hay GINs que usan sólo enebro y hay otros que incluyen más de 40 

botánicos. Lo más usual es entre 8 y 12.



Tercer paso: Alternativas de 

Producción

1) Obtención del producto 

final de 1 paso

2) Obtención de GIN 

concentrado y luego llegar 

al flavor por dilución

3) Obtención de destilados 

individuales por botánico y 

luego blendear.



Cuarto paso: Comenzar la 

destilación



Obtención de las fracciones

Eliminar las fracciones blanquecinas producto de la 

extracción de terpenos y cortar cuando comienza el flavor

a trapo húmedo o a maíz quemado



Blend y ajuste con agua 

destilada



Ecuación para estimar la 

mezcla

𝑉𝐴𝑔𝑢𝑎 =
𝑉𝐷𝑒𝑠𝑡𝑖𝑙𝑎𝑑𝑜%𝐴𝑙𝑐𝐷𝑒𝑠𝑡𝑖𝑙𝑎𝑑𝑜

%𝐴𝑙𝑐𝐷𝑒𝑠𝑒𝑎𝑑𝑜
− 𝑉𝐷𝑒𝑠𝑡𝑖𝑙𝑎𝑑𝑜

𝑉𝐴𝑔𝑢𝑎 =
1500𝑥65

43
− 1500 = 767𝑐𝑐



GIN

Macerar con botánicos

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 angélica

1gr jengibre

1gr cáscara de naranja

1gr cáscara de limón

1 punta de ralladura de nuez moscada



OTRAS RECETAS SEGÚN FOCO:

SIMPLE: 10 partes de enebro, 2 partes de tomillo

CLASICA: 10 partes de enebro, 2 partes de semillas de coriandro, 1 parte de raíz de 

Angélica, 0,5 partes de cáscara de limón, 0,5 partes de cáscara de naranja amarga y 0,5 

partes de raíz de lirio.

FLORAL: 14 partes de enebro, 4 partes de semillas de coriandro, 1 parte de raíz de 

Angélica, 1 parte de semilla de Angélica, 1 parte de cáscara 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 raíz de 

Angélica, 1 parte de salvia, 1 parte de romero y 1 parte de cáscara de limón.

CÍTRICA Y ESPECIADA: 16 partes de enebro, 4 partes de semillas de coriandro, 2 

partes de raíz de Angélica, 2 partes de cáscara de limón, 2 partes de cáscara de lima y 0,5 

partes de cardamomo.

DULCE Y ESPECIADA: 16 partes de enebro, 2 partes de semillas de coriandro, 2 partes 

de raíz de Angélica, 2 partes de cáscara 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



Métodos de destilación
(Destilación simple)



Métodos de destilación
(Destilación fraccionada o rectificación 

en columna)

Se obtiene un alcohol 

de mayor pureza.

Especialmente 

recomendado para GIN 

y Vodka



Destilación fraccionada

Se puede hacer una única destilación o dos destilaciones:

✓ En la 1era destilación se busca recuperar la mayor 

cantidad de alcohol posible en el menor volumen de 

destilado que se pueda.

✓ En la 2da destilación el objetivo es purificar el destilado, 

dejando atrás los denominados congéneres.



Los cortes

Temperatura Otra condición

Foreshots + Cabeza 75°C
En lo posible mantener 

por 10 minutos a 75°C

Corazón A partir de los 76°C

Cola

Comienza a partir de 

notar los flavors a 

trapo húmedo o 

quemado
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Capacitaciones El Molino
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www.capacitacioneselmolino.com
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http://www.capacitacioneselmolino.com/

