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La destilacion es la operacion de separar, mediante evaporizacion y condensacion, los
diferentes componentes liquidos, sélidos disueltos en liquidos o gases licuados de una
mezcla, aprovechando los diferentes puntos de ebullicion (temperaturas de ebullicién) de
cada una de las sustancias ya que el punto de ebullicién es una propiedad intensiva de
cada sustancia, es decir, no varia en funcién de la masa o el volumen, aunque si en funcidn

de la presion.

La RAE define el acto de ‘destilar’ como “calentar un cuerpo hasta evaporar su sustancia
volatil que, enfriada después, recupera su estado liquido”. Y es que el objetivo de la
destilacidn es separar el alcohol de las otras partes que componen un liquido alcohdlico.

Elaboraciéonde
destilados Spirits

elaboration

La destilacidn era ya una técnica conocida en China alrededor del aifio 800 a.C.
empleandose para obtener alcoholes procedentes del arroz.

También se han encontrado textos en el Antiguo Egipcio que describen la destilacién
para capturar esencias de plantas y flores. Como anécdota, se cree que una tal Maria le
egipcia fue la inventora del conocido Baino Maria.

Los alambiques son los aparatos de destilacién mds comunes. Con ellos se obtienen los
productos de mayor calidad y espectro aromatico, por ello son los mas cotizados. Realizan
la destilacion en dos pasos; en la primera se obtiene una buena concentracién de alcohol



(30 %); la segunda destilacion, realizada en el mismo alambique o en alguno con la misma
forma y técnica, puede obtener una concentracion de alcoholes de 65 %.

Simultdneamente, la técnica separa los alcoholes buenos de los nocivos para el
organismo; esto se realiza aislando en tres fases la destilacién. La primera se

llama “cabeza”, y suele estar llena de metanol; la segunda se denomina “cuerpo” o
“corazon”, es elegante y aromatica, y es la que posteriormente se introduce a la barrica.

En el caso del vino, este esta compuesto de etanol y agua principalmente. A presion
atmosférica, estos componentes forman una mezcla azeotrdpica que representan un
95,6% de alcohol y un 4,4% de agua. Durante la destilacidn, se separa el etanol del resto
de los componentes. La mezcla azeotrdpica hierve a los 78,2°C, lo cual es mas bajo que el
punto de ebullicién del agua y el alcohol, lo que la hace una mezcla de punto de ebullicién

minimo.
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