la base es de enebro

La historia se remonta al siglo XVI.







Produccion del gin

La produccion del gin es un proceso relativamente complejo que incluye la
destilacion y maceracion de hierbas, especias y, sobre todo, enebro. Existen
distintos métodos de produccion, pero el proceso bdsico es el siguiente:

Materias primas basicas

Alcohol:

El alcohol base para la produccion de gin es un alcohol neutro agricola,
elaborado principalmente a partir de cereales, remolacha azucarera u otros
cultivos. Este alcohol tiene un perfil de sabor muy bajo, lo que lo convierte en
un excelente portador de los sabores y aromas de todas las hierbas utilizadas.

Enebro:
Es el componente principal que proporciona al gin su sabor caracteristico. Se
utilizan bayas maduras de enebro, que se anaden como una de las hierbas.

Otros botdnicos:

Ademas del enebro, se agregan otras hierbas y especias, los llamados botdnicos,
entre los que se incluyen cilantro, angélica, regaliz, cascaras de citricos,
hinojo, lavanda o pimienta. La proporcion de estos ingredientes determina el
perfil de sabor final del gin.

Maceracion, infusion y redestilacion:

La maceracion consiste en sumergir las hierbas y especias en alcohol durante
varios dias o semanas.

Métodos de aromatizacion del gin:

Cold coumpounding
Se anaden los botdnicos o sus esencias y aceites al alcohol en frio.

Racking
La bolsa con los botdnicos se coloca en el cuello del alambique y los vapores de
alcohol que la atraviesan se infunden con estos botanicos.

Steeping
Los botanicos se mezclan con alcohol neutro y luego esta maceracion se redestila.

Suavizado y embotellado:

Después de la destilacion, el gin a menudo se diluye con agua hasta alcanzar la
graduacion deseada, normalmente entre el 40 % y el 47 % de alcohol. Luego, se
filtra y embotella. Algunas variantes pueden someterse a procesos adicionales,
como la adicion de componentes citricos u otros.



Clasificacion de los gins:




Gin y tonica

La forma mds conocida de consumir gin es en el coctel Gin and Tonic. Esta
bebida es refrescante, ligera y muy popular en todo el mundo. La mezcla
de este coctel fue introducida por el ejército de la Compania Britdanica de
las Indias Orientales. La quinina se utilizaba en combinacidon con agua
como prevencion contra la malaria. Sin embargo, esta bebida era muy
fuerte y amarga, por lo que se anadia gin para hacerla mds agradable al
paladar.







El gin es un excelente acompanante de varios platos, por
ejemplo: mariscos como ostras o gambas, o carnes
delicadas como pollo o cordero. Su cardcter refrescante
también combina bien con comida picante, como la
cocina india o tailandesa.

El gin es una bebida fascinante, con una rica historia y en
constante evolucion. Su amplia utilizacion tanto en
gastronomia como en la cultura del coctel lo convierte en

un elemento indispensable en el mundo moderno de las
bebidas.



