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CLASIFICACION DE LAS BEBIDAS ALCOHOLICAS

Existen tres grupos principales de bebidas alcohdlicas:

a)Las bebidas fermentadas: Obtenidas al actuar sobre un mosto unas levaduras que transforman el azucar
en alcohol, mediante un proceso de fermentacion. Las mas caracteristicas son la sidra, la cerveza, el vino y los
vermus. Normalmente no sobrepasan los 20° de alcohol.

b)Aguardientes: Se obtienen, generalmente, mediante destilacion de caldos procedentes de la fermentacion
de materias primas (vino, malta, cana, etc.).

Ejemplos de ellos el Whisky, la Ginebra, el Vodka, el Ron, etc. Su graduacion alcohdlica suele rondar los 40°.

Las bebidas destiladas se pueden elaborar a partir de cualquier fuente que contenga etanol. Los destilados
se pueden clasificar en funcién de sus materias primas o segun el tipo de destilador empleado. En este
trabajo se consideraran dos tipos de destilados. Los del primer tipo, representados por el vodka y la ginebra,
se rectifican y no requieren congéneres (mismo origen). La materia prima es una solucion alcohdlica que se
puede obtener de cualquier fuente. Ademas, se pueden distinguir entre aquellas que van aromatizadas de las
gue no.

Los del segundo tipo son los congenéricos o0 con aroma propio, y que estan representados por el whisky y por
el ron, en los que la materia prima para su elaboracion es tradicional y las condiciones de fermentacion y
destilacion estan determinadas. \/
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c) Licores y otras bebidas: Son bebidas
hidroalcohodlicas aromatizadas, que se obtienen por
maceracion, infusion o destilacion de diversas
sustancias vegetales naturales con alcoholes
aromatizados, o por adicion a los mismos de extractos
aromaticos, esencias o aromas autorizados, o por la
combinacion de ambos procedimientos; deben estar
edulcoradas con azucar, glucosa, miel y mosto de uva,
coloreadas o no, y tener un contenido alcohdlico
superior a 30°.
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WHISKY

El whisky se puede definir como la bebida espirituosa que se obtiene de la destilacion de una
infusion de cebada malteada y de otros cereales, que ha sido previamente fermentada con
Saccharomyces cerevisiae durante tiempo suficiente y en las debidas condiciones ambientales de
temperatura y humedad. Ha de tener como minimo un 25% de alcohol absoluto procedente del
agua de malta, y la graduacion alcohdlica minima ha de ser de 42° minimo y 58° maximo.
Aguardientes de malta son los aguardientes obtenidos por destilacion de caldos fermentados de
cebada malteada en su totalidad. Su graduacion alcohdlica sera de 60 a 80°A. Destilado de
cereales es el alcohol obtenido por destilacion de caldos de cereales, sacarificados y fermentados.
Su graduacion alcohdlica estara comprendida entre 80 y 96°A. El whisky fue obtenido por primera
vez en Irlanda, de donde pasé a Escocia y después a Norteameérica. En la actualidad se elabora en
muchos paises y las diferencias radican fundamentalmente en la naturaleza y la proporcion de las
materias primas utilizadas diferentes a la cebada malteada. Las diferencias en el producto final
también provienen del método de maduracion y del tipo de destilador utilizado, que puede ser de
dos tipos:

1. Discontinua en alambiques. Es el caso del whisky escocés de malta y el irladés.

2. 2. Continua en columnas. Son el whisky escoceés de grano, los americanos y el canadiense.
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La importancia econdémica del whisky para los principales exportadores, como Escocia, ha llevado a la redaccion de una legislacion que
define y protege las caracteristicas del whisky y que evita su imitacion.

En algunos casos la legislacion llega hasta la especificacion del origen geografico del whisky, y por tanto «escocés» e «irlandés» son
descripciones geograficas mas que genéricas.

Scotch malt

Ingredientes: cebada malteada y ahumada con turba.
Destilacion doble: alambiques.

Maduracion en toneles de roble guemado, minimo tres afos.

Scotch grain

Ingredientes: maiz o trigo y una pequefia cantidad de cebada malteada y no ahumada.
Destilacion continua.

Maduracion en toneles de jerez usados, minimo tres afos.

Irish malt
Ingredientes: cebada sin maltear y sin ahumar, malta de cebada.
Destilacion triple: alambigues maduracion toneles de jerez usados o de roble sin guemar, minimo tres afos.

Bourbon
Ingredientes: maiz, centeno, cebada malteada y sin ahumar.
Destilacion continua. Maduracion minima de 1 afio.

Rye
Ingredientes: centeno, maiz, cebada malteada y sin ahumar o centeno malteado. v

Destilacion continua. Maduracion variable. -, -



RON

El ron es una bebida alcohdlica destilada a partir del azicar de cafa. Es una bebida conocida desde hace
muchos siglos y que se ha elaborado en aquellos lugares cuyo clima permite el cultivo de la caia
azucarera. Sin embargo, su produccion se centra en las Indias occidentales. Las materias primas
empleadas habitualmente en la elaboracién del ron son el azlicar de cafia, los jarabes (el almibar) y las
melazas. El zumo de cafa es lo mas apropiado para la elaboracion del ron suave y se obtiene prensando el
azucar de cafa finamente molido. El zumo de cafa se fermenta directamente o bien, en la obtenciéon de
ron de mayor calidad, después de calentarlo y de clarificarlo. Alternativamente, se puede obtener un
jarabe mediante la concentracion al vacio del zumo de cafa. Las melazas se emplean en la elaboracion de
ron con gran aroma. Las melazas son el liquido madre que queda tras la separacion del azucar de la cafa
mediante cristalizaciones repetidas. La consideracion de las melazas como un subproducto hace que su
precio sea relativamente bajo y presenta unas buenas cualidades de conservacion. En funcion de la
variedad de cafia, del clima y del medio de produccion, las melazas pueden presentar un contenido en
azucar del 50-60%. Las melazas contienen varios compuestos que contribuyen al sabor y aroma del ron y
también pueden contener sustancias inhibidoras para las levaduras. Entre estas sustancias inhibidoras se
incluyen los acidos grasos, asi como el hidroximetilfurfural en el caso de las melazas sobrecalentadas.
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Tenemos los siguientes tipos de ron:

1) Aguardientes de cafa (tafia o ron base). Son
los obtenidos por destilacion de los jugos o
jarabes de la cafia de azucar fermentados, con
graduacion alcohdlica de 54 a 80°.

2) Aguardientes de melaza de cafa. Se
obtienen por destilacion de los jugos de
melaza de cana fermentados.

3) Destilados de cafia. Obtenidos por destilacion
fraccionada de los caldos de jugos de canay
jarabes de cafia previamente fermentados, o
bien, en la segunda fase, por redestilacion del
aguardiente de cafa. Su graduacién alcohdlica
esta entre 80 y 95,5°.

4) Destilados de melaza de cafia. Obtenidos por
destilacion fraccionada de los caldos de melaza
de azucar de cafia, o bien redestilacion de los
aguardientes de melaza de cana.
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BRANDY

El brandy es la bebida espirituosa obtenida por
destilacion del vino, mientras que su similar el
calvados, es el destilado de la sidra. El brandy se
produce en todas las areas vinicolas, pero también se
pueden obtener destilados a partir de vinos de frutas.
En términos de calidad, los brandies mas conocidos son
el Cognac y, en menor grado, el Armagnac. Ambos
brandies se obtienen por destilacion del vino blanco
producido en regiones geograficas bien definidas de
Francia.




OTROS AGUARDIENTES DE CANA. LA CACHACA Y EL TAFIA

Cachaca es el nombre con el que se conoce en Brasil un tipo de ron o aguardiente de jugo de cafia de azucar o de
melazas, generalmente, blanco y muy aromatico, que se elabora en el Noroeste del pais; se envejece un tiempo en madera.
Se suele servir en estado puro y fria, siendo muy utilizada en la preparacion de cocteles.

Tanto en Espafia como en Sudameérica, los aguardientes de segunda calidad se obtienen de los subproductos de la
fabricacion del azucar se conocen como aguardientes de cafa. Entre los aguardientes de este tipo, el mas popular es el
Tafia, que es el término genérico con el que los primeros africanos llegados al Caribe designaron el ron, pero hoy dia se
utiliza para definir una especie de ron, de calidad muy inferior y procedente de la destilacion de melazas impuras.

Aguardientes de frutas

Son los destilados obtenidos a partir de los jugos de frutas fermentados de frutas que contengan azucar. El proceso
consiste en:

1. Fermentar los azucares utilizando levaduras adecuadas para conseguir su transformacion en alcohol.

2.Destilar el producto de la fermentacion para separar el alcohol que contiene, normalmente en alambiques de dos etapas,
separando cabezas y colas.

3. Envejecimiento en madera y dilucion con agua para rebajar el grado alcohalico.
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DESTILADOS NO CONGENERICOS

La ginebra y el vodka son los ejemplos mas representativos de los destilados no congenéricos aun a pesar de ser distintos
entre si desde los puntos de vista técnico y organoléptico. Estos productos se basan en destilados neutros, cuya eleccion
supone un balance entre calidad y economia. En oposicién a los destilados congenéricos, como él ron y el whisky, la
maduracion no suele intervenir en el desarrollo de las caracteristicas del producto final.

En el caso de la ginebra, el destilado se aromatiza con enebro y con otros agentes aromaticos de origen vegetal, mientras
qgue en el vodka el aroma se modifica mediante una filtracion a través de carbon vegetal. Por el contrario, la ginebra
holandesa, (genever) debe su caracter a destilados basicos con muchos congéneres vy, al igual que los aguardientes
alemanes korn y doppelkorn, se somete a un corto periodo de maduracion que le proporciona un aroma propio. Los
destilados como la genever y el korn junto con algunas clases de ron blanco representan un puente entre los destilados
congeneéricos y los no congenéricos.

Para la obtencion de aguardientes neutros se puede utilizar practicamente cualquier material que contenga carbohliratos.
Probablemente, los cereales son el material mas empleado, pero también se elaboran muchos aguardientes neutros a partir
de la patata o de las melazas. La eleccidon del sustrato para la fermentacion suele ser un reflejo de la disponibilidad de la
materia prima y de la economia global de la region.
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GINEBRA

La ginebra se define como el aguardiente compuesto, incoloro (salvo la ginebra compuesta), obtenido por:

1°.Destilacion de una mezcla hidroalcohdlica, en presencia de bayas de enebro (fruto negro azulado, maduro, sano y limpio
de Juniperus communis) , previamente macerado o no, y/o del jugo fermentado de las mismas y posterior adicion de agua y
alcohol. La destilacion se puede efectuar en presencia de otros vegetales aromaticos, tales como semillas de cilantro,
granos de coriandro, calafisula, canela, cardamomo, raiz de calamo o de angélica, hinojo, regaliz, cominos, corteza de
naranja, etc.

Por este método se obtiene la ginebra destilada. El contenido de destilado en presencia de bayas de enebro ha de ser
superior al 10% del volumen de alcohol del producto final. Cuando el alcohol procede de cereales, se denomina ginebra
destilada de grano.

2°. Dilucion en la mezcla hidroalcohdlica de los aceites esenciales deterpenados de las bayas de enebro, con o sin adicion
de otros agentes aromaticos naturales vegetales.

La ginebra elaborada por este método se llama ginebra en frio, que puede ser ginebra en frio compuesta en el caso de que
se le hayan anadido zumos de fruta o extractos y aceites esenciales de los mismos.

La graduacion alcohdlica de las ginebras ha de ser de 38 a 50% en volumen. En principio, cualquier alcohol procedente de
la destilacion en columna de un jugo fermentado, puede servir como base de elaboracion de ginebra y de vodka. Las
materias primas que se utilizan para obtener un alcohol neutro, a partir del cual se elaborara la ginebra, son granos de
cereales, sobre todo maiz, centeno y malta de cebada, y patatas.
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EL VODKA

El vodka es la bebida tradicional de los paises del Este. Se elabora en su mayor parte de cereales, sobre todo centeno, 0
cebada malteada, y en algunos lugares a partir de patatas o de maiz. La graduacion alcoholica del vodka tiene que estar
comprendida entre 32 y 49°A.

El vodka auténtico ha de carecer absolutamente de sabor y olor (excepto el del alcohol etilico). Para ello se ha de conseguir
un alcohol de alto grado de pureza y rectificacion. El proceso de elaboracion es el mismo que para la ginebra, excepto la

aromatizacion. Para obtener un alcohol que esté totalmente desprovisto del aroma de la materia prima, el destilado se
somete a un cuidadoso tratamiento de adsorcion de aromas con carbon activado.

El agua utilizada para diluir el grado alcohdlico del destilado debe ser de elevada calidad y pureza. Si ha sido
desmineralizada por intercambio idnico, se consigue una mayor calidad, atribuida a la presencia de los iones sodio.

La técnica utilizada por los. rusos para beber el vodka contribuye a hacer menos notorio cualquier vestigio de sabor que
pudiera quedar en el producto, ya que se bebe muy frio y de un solo trago, siendo deglutido rapidamente sin dar tiempo a
impregnar las papilas gustativas.

Existen otros tipos de vodkas (de Polonia), que son perfumados con adicion de sustancias (frutas o hierbas), dandoles un
caracter peculiar y suavizando la bebida.
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OTROS AGUARDIENTES
1) EL AQUAVIT

Es el aguardiente de los paises noérdicos, elaborado por destilacion de cereales, o bien del alcohol neutro obtenido de
patatas. Suele estar aromatizado con comino u otras especias.

2) EL SAKE

El sake japonés es una bebida espirituosa obtenida por fermentacion del almidon del arroz. Para separar el almidén del
resto de los componentes del grano es necesario blanquear el arroz, obteniéndose diferentes tipos de sake en funcion de la
tasa o0 porcentaje de blanqgueamiento.

Se clasifican segun su perfume y su sabor, distinguiéndose cuatro tipos:

1)Tipo perfumado. Son sakes que no sufren ningun tratamiento por calor, siendo ricos en aminoacidos y acidos organicos;
realzan el sabor a pescado y a crustaceos. Tienen una apariencia algo rojiza, y su perfume, de frutas y flores, es
pronunciado. En boca, el gusto es ligero y elegante, con retrogusto amargo, pero agradable y refinado.

2)Tipo ligero y suave. Combina bien con platos pobres en &cido lactico, como el pescado o los crustaceos, y no se sirven
con carnes rojas. En el aroma aparece, particularmente, el acido malico. En boca produce una sensacion suave y de clara
frescura, con aparicion de acido malico en el retrogusto.

3)Tipo generoso. Combina bien con los platos agridulces. Tienen cuerpo y su sabor es de una amargura pronunciada, que
se vuelve agradable en el retrogusto.

A)Tipo natural. Combinan muy bien con las carnes ricas en acido lactico o con los alimentos ricos en proteinas. Tienen
aspecto oscuro y en boca son carnosos. Su gusto amargo es pronunciado y agradable.
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EL TEQUILA

Es la bebida nacional de México, obtenida mediante coccion,
fermentacion y destilacion de una planta, el Agave atrovirens
(maguey), que crece en las regiones aridas y semiaridas del
Hemisferio Norte. El liqguido que contienen las hojas, llamado
aguamiel, cuando fermenta produce otro aguardiente llamado pulque.

En México el maguey crece en las tierras pobres y poco profundas de
las altiplanicies, como es en el Estado de Jalisco, donde es muy
abundante. Solo se puede llamar tequila el aguardiente compuesto
como minimo por un 51 % de mieles de agave que se elaboren en las
tierras de Jalisco.

El MEZCAL

Es el aguardiente de agave que se elabora fuera de los limites del
Estado de Jalisco. Se obtiene por destilacién del jugo de la pifia de la
variedad mezcalero. El mas conocido es el que se produce en
Oaxaca y el caracter que lo distingue del tequila es su tipico sabor a
humo. El proceso de elaboracion del mezcal se corresponde con el
del tequila; sin embargo, el mezcal no acepta un envejecimiento
superior a uno o dos afios. Es comun que las botellas de mezcal
lleven un gusano tipico del maguey que realmente no mejora ni el
sabor ni la calidad del producto.




LICORES

Los licores son bebidas hidroalcohodlicas aromatizadas, que se obtienen por maceracion, infusion o destilacion de diversas
sustancias vegetales naturales con alcoholes aromatizados, o por adicidon a los mismos de extractos aromaticos, esencias o
aromas autorizados, o por la combinacién de ambos procedimientos; deben estar edulcoradas con azlcar, glucosa, miel y
mosto de uva, coloreadas o no, y tener un contenido alcohdlico superior a 30°.

En cada licor hay una sabia combinacién de alcohol, agua, azicar y materias vegetales. La naturaleza, el estado y la
proporcién en que intervengan estos elementos, y el procedimiento de transformacion a que sean sometidos determinan las
propiedades del liquido y, por lo tanto, el tipo de licor.

Asi, puede decirse que los licores estan compuestos de alcohol puro o aguardientes destilados, de jarabes, de sustancias
aromaticas y colorantes. Unos se elaboran a partir de alcoholes neutros procedentes, por ejemplo, de vinos, cereales,
orujos y tubérculos; otros se obtienen de aguardientes previamente envejecidos y con nombre propio, como el brandy,
cognac, armagnac, whisky, vodka, ginebra y ron. Algunos son mezclas de alcoholes con

productos naturales; finalmente, todos ellos estan saboreados y aromatizados con flores, hojas, plantas, frutas, especias,
frutos secos, raices, cortezas, etc.

Pero el licor es también el resultado de aplicar a los componentes mencionados diferentes técnicas de elaboracion. La
destilacion continua o doble, la maceracion, la infusion o el envejecimiento de reposo u oxidativo en recipientes de madera
son, entre otros, procedimientos que confieren genuinidad a cada tipo de licor. La calidad de los licores se relaciona muy
estrechamente con las propiedades del alcohol y del azicar empleados, el tipo de materias vegetales que participan en el
compuesto y el proceso de elaboracion a que sean sometidos todos los componentes.
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CLASIFICACION DE: LOS LICORES

Se diferencian claramente dos grupos de licores segun el caracter del compuesto basico que es el alcohol:

1) Licores naturales. Se obtienen como los aguardientes, es decir, por destilacion del vino y de otras sustancias; son, por
tanto, licores destilados.

2)Licores artificiales. Se obtienen mediante la mezcla de una base de alcohol o de aguardiente con azucares, sustancias
aromaticas o similares. La composicion basica de estos licores, en la que participan de uno u otro modo dosis de alcohol de
85-90°, azucar yagua, permite establecer una nueva agrupacion, que esta directamente relacionada con la

calidad que presentan los distintos tipos:

1. Ordinarios: 25% de alcoholy 12-15% de azUcar.
2. Semifinos: 28-30% de alcohol y 25% de azucar.
3. Finos: 34-35% de alcohol y 36-45% de azUcar.

4. Superfinos: 36-60% de alcohol y 46-50% de azUcar. U
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PRINCIPIOS DE LA DESTILACION

La destilacion consiste en la separacion de los
componentes de una soluciéon en funcion de su
volatiidad en el punto de ebullicibn (punto de
destilacion).

El material a destilar es una mezcla de agua, etanol y
de otros compuestos de diversas volatilidades.

A la presion total de una atmosfera, el punto de ebullicion
se la temperatura en la que la suma de las presiones
parciales ejercidas por cada uno de los componentes es
igual a uno. Asi, para un sistema modelo etanol/agua:
petOH + pH20 =1

donde petOH es la presion parcial de etanol y pH20 es la
presion parcial de agua. (En la

realidad también influyen el resto de los compuestos
presentes en la disolucion).
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En el sistema etanol/agua
petOH = g1 c1 PetOH
pH20 =92 c2 PH20 =g2 (1 - c1) PH20

donde g1 es el coeficiente de actividad del componente mas volatil (etanol), g2 es el coeficiente de
actividad del componente menos volatil (agua), c1 es la fraccion molar del componente menos volatil
en la fase liquida, PetOH es la presion de vapor del etanol y PH20 es la presion de vapor del agua. El
numero de moléculas de cada compuesto esta relacionado con la presion parcial que ejerce por:

pl/PT=N1/NT=yl

donde NT es el numero total de moles de vapor, PT es la presion total, N1 son los moles del
componente 1 en el vapory pl es la presion parcial del compuesto 1.
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En el punto de ebullicion existe un vapor de una composicion determinada en equilibrio con el liquido.
Segun procede la destilacion el vapor se enriquece en el compuesto mas volatil y el liquido se empobrece.
Es posible enriquecer el vapor con el compuesto mas volatil de una forma continuada condensando el
vapor y vaporizando el liquido repetidamente. En la practica, esto se consigue mediante el uso de una
columna fraccionadora (rectificador).

Una columna de rectificacion de uso corriente consiste en una torre con una serie de platos, que puede
estar integrada en el destilador o colocada por separado corriente abajo del destilador. Los platos se
construyen de tal forma que permiten el ascenso del vapor y el descenso del liquido. Segun desciende el
liquido de la parte superior contacta con el vapor y los componentes menos volatiles del vapor tienden a
condensar. Al mismo tiempo los compuestos mas volatiles de la fase liquida tienden a vaporizarse. Esto
hace que con el empleo de una columna rectificadora sea posible obtener un destilado mas rico en los
compuestos mas volatiles que el que se obtendria mediante una simple destilacion y un solo equilibrio. La
operacion se puede expresar matematicamente como sigue:
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F=D+W
FcF=DcD+WcW

donde F es la alimentacion de la columna,
D es el destilado y W es el deshecho que
contiene una alta proporcion de
compuestos menos volatiles.

Las columnas rectificadoras se pueden
empaquetar con particulas de diversa
morfologia en lugar de contener platos,
pero el principio de funcionamiento es
idéntico.
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