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    PREFÁCIO


    Meu primeiro contato com o gim foi na minha juventude. Nas festas de então, costumava ser servido um trio de bebidas alcoólicas em long drink. O meu predileto era o gim-tônica. Os outros dois coquetéis eram o cuba libre (rum e cola) e o hi-fi (vodca e crush, um refrigerante de laranja).


    Um fato de suma importância na minha história com o gim aconteceu em setembro de 1989. Por ser membro efetivo dos painéis de degustação de vinhos da revista Playboy, fui convidado a participar de uma degustação de gins. Eu já era um amante da bebida, mas, com esse incentivo, comecei a pesquisar o assunto mais profundamente, tanto que fui incumbido pelo editor da matéria a escrever um boxe para ela, intitulado “As lições de um degustador”, no qual teci comentários técnicos sobre a degustação de gins.


    Desde então, continuei a ler sobre a bebida, além de degustá-la com mais frequência e de várias formas. E, quando viajava ao exterior, aproveitava para visitar os bares locais especializados em gim – foram muitos e alguns deles estão relacionados mais adiante.
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    Vista aérea da destilaria escocesa de Cameronbridge onde os gins Tanqueray e Gordon’s são produzidos.


    Entre 2008 e 2016 tive a oportunidade de organizar inúmeras degustações às cegas oficiosas em minha residência com a família, em bares com os donos, ou em restaurantes com amigos. E, também, muitas degustações oficiais cujos resultados foram divulgados pelas revistas GoWhere Gastronomia e Gosto. A última delas, realizada em julho de 2016 e publicada pela revista GoWhere Gastronomia, reuniu 16 gins, sendo dois deles da primeira leva de gins premium brasileiros. Do painel participaram oito especialistas e entusiastas.


    Ao longo de todos esses anos, o resumo que eu atualizava constantemente foi se tornando cada vez mais completo e volumoso. Dessa forma, ele acabou naturalmente transformado neste livro.


    O século XXI está vivenciando o renascimento do gim. Esse fenômeno, iniciado no Mediterrâneo e com epicentro na Espanha, propagou-se em um primeiro momento para Portugal e para a Grécia e, depois, para o resto do mundo. A causa principal desse fenômeno foi o surgimento de releituras do gim-tônica (cuja abreviatura é G&T) empregando grandes copos-balão nos quais gim, tônica e muito gelo temperados com bitters são misturados e aromatizados com frutas, ervas e outras especiarias. Como consequência direta, começaram a ser lançadas inúmeras marcas de gim, várias outras de tônica e de bitters. Além, é claro, de uma expressiva explosão de bares especializados em gim.


    Espero que esta obra seja bastante útil para aqueles que queiram se iniciar no conhecimento dessa fantástica e histórica bebida.

  


  
    Introdução


    Pela legislação brasileira vigente, o gim pertence à família das bebidas alcoólicas retificadas (o nome completo dessa família deveria ser “bebidas destiladas e retificadas”), parente próxima da família das bebidas alcoólicas destiladas. Por sua vez, a família das bebidas alcoólicas retificadas compõe-se de duas subfamílias: a primeira não emprega componentes aromatizantes (caso da vodca e do aquavit) e a segunda utiliza o zimbro (Juniperus communis) e outros compostos para aromatizar a bebida (caso do gim, da genebra e do steinhaeger).


    Ao contrário da vodca, que é neutra, o gim é redestilizado com bagos de zimbro e de outros componentes botânicos aromáticos (botanicals)*, o que o torna uma bebida extremamente aromática, com odores muito complexos.


    A bebida está associada intimamente ao Reino Unido, que a elevou à posição que ela detém hoje. A genebra (genever, jenever ou genièvre) é oriunda da Holanda, da Bélgica, do Nordeste da França e do Noroeste da Alemanha, e o steinhaeger (ou steinhäger) é alemão.


    O nome da bebida origina-se do latim juniperus, que se transformou em jenever ou genever na Holanda, em genièvre na França e em ginebra na Espanha. Os ingleses acabaram abreviando o nome para gin, também adotado pelos portugueses, mas grafado como “gim”.


    HISTÓRIA DO GIM


    A primeira data de que se tem registro na produção de gim foi no início do século XVII, na Holanda. Há quem conteste alegando que ele foi produzido antes, na Itália, pois foram os monges medievais italianos que descobriram o valor medicinal do zimbro. A planta crescia selvagem nas colinas da Itália e, até hoje, os bagos de zimbro silvestres da Toscana continuam a ser considerados os melhores do mundo.


    Na história oficial, foi o médico e professor de medicina da Universidade de Leiden, o alemão Franciscus Sylvius de la Boë, conhecido como dr. Sylvius, que pela primeira vez produziu a bebida. Na Holanda, o gim era produzido como medicamento e vendido para tratar dores de estômago, gota, artrite e cálculo biliar.


    O gim chegou mais tarde ao Reino Unido, levado pelos britânicos que formaram as tropas que lutaram na Holanda durante a Guerra dos Trinta Anos (1618-1648). A bebida fez imenso sucesso no Reino Unido, em particular na Inglaterra, razão pela qual hoje é considerada a pátria do gim.


    A moderna indústria de destilação de gim no Reino Unido iniciou-se nos séculos XVIII e XIX, graças às tradicionais famílias Gordon, Burrough (antiga dona do Beefeater), Tanqueray, Gilbey, entre outras. Em 1944, os seus descendentes fundaram a Gin Rectifiers and Distillers Association (GRDA), associação de produtores de gim que tinha nos seus arquivos atas de reu­niões entre as famílias datando da década de 1840. Em 1991, houve a fusão entre a GRDA e a associação de produtores de vodca, resultando na atual Gin & Vodka Association (GVA).


    LEGISLAÇÃO


    LEGISLAÇÃO BRASILEIRA


    Segundo o Decreto no 6.871, de 4/6/2009, gim ou gin é uma bebida com graduação alcoólica de 35% a 54% em volume, a 20ºC, obtida pela redestilação de álcool etílico potável de origem agrícola, na presença de bagas de zimbro (Juniperus communis), com adição ou não de outra substância vegetal aromática, ou pela adição de extrato de bagas de zimbro, com ou sem outra substância vegetal aromática, ao álcool etílico potável de origem agrícola. Em ambos os casos, o sabor do zimbro deverá ser preponderante, podendo a bebida ser adicionada de açúcares até 15 g/l. O gim será denominado de:


    •Gim destilado, quando a bebida for obtida exclusivamente por redestilação.


    •London dry gin, quando a bebida for obtida por destilação seca.


    •Gim seco ou dry gin, quando a bebida contiver até 6 g/l de açúcares.


    •Gim doce, Old Tom gin ou gim cordial, quando a bebida contiver acima de 6 g/l e até 15 g/l de açúcares.


    As outras bebidas que também empregam zimbro, de acordo com o mesmo decreto, são as seguintes:


    •Genebra: Bebida com graduação alcoólica de 35% a 54% em volume, a 20ºC, obtida de destilado alcoólico simples de cereal, redestilado total ou parcialmente na presença de bagas de zimbro (Juniperus communis), misturado ou não com álcool etílico potável de origem agrícola, podendo ser adicionado de outra substância aromática natural e de açúcares na proporção de até 15 g/l, ou ainda de caramelo para correção da cor. As características organolépticas do zimbro deverão ser perceptíveis, mesmo quando atenuadas.


    •Steinhaeger: Bebida com graduação alcoólica de 35% a 54% em volume, a 20ºC, obtida pela retificação de destilado alcoólico simples de cereal ou pela retificação do álcool etílico potável, adicionado de substância aromática natural, em ambos os casos provenientes de um mosto fermentado contendo bagas de zimbro.


    Teor alcoólico do gim


    No Brasil, a legislação estipula uma faixa de 35% a 54% de álcool em volume.


    Por outro lado, a maioria dos gins europeus tem graduação alcoólica entre 37,5% (mínimo legal) e 49% em volume. Alguns poucos exemplares ultrapassam esse limite. Entre eles estão:


    •Nolet’s Reserve Dry Gin com 52,3%.


    •Old Raj Blue Label Dry Gin com 55%.


    •Plymouth Navy Strength Gin com 57%.


    •Sipsmith V.J.O.P. London Dry Gin com 57,7%.


    •Blackwood’s Vintage Dry Gin com 60%.


    LEGISLAÇÃO EUROPEIA


    A legislação europeia que trata das bebidas destiladas produzidas com zimbro é a Regulation EEC no 110, de 15/1/2008. Nesse regulamento existem três definições de gim: gin, distilled gin e London gin.


    Gin é uma bebida destilada com zimbro obtida por aromatização de um álcool etílico de origem agrícola adequado com bagas de zimbro (Juniperus communis). O título alcoométrico mínimo do gim é de 37,5% em volume. Apenas aromatizantes naturais e/ou idênticos aos naturais, definidos nos artigos pertinentes da Directive no 88/388/EEC, e/ou preparados aromatizantes tais como definidos na mesma diretiva devem ser utilizados para a produção de gim, de modo a que o sabor de zimbro seja predominante. Eis os comentários da Gin & Vodka Association (GVA):


    O álcool etílico empregado não precisa ser redestilado. Os aromatizantes podem ser simplesmente misturados com o álcool etílico para obter o gim (dito, compounded). Não há restrições à adição de outros aditivos aprovados, tais como adoçantes. Não há restrições para empregar colorantes aprovados.


    Distilled gin é uma bebida destilada obtida exclusivamente por redestilação organolepticamente adequada de álcool etílico de origem agrícola de qualidade apropriada com um título alcoométrico inicial de pelo menos 96% em volume, realizada em alambiques tradicionalmente utilizados para o gim, na presença de bagas de zimbro e de outros produtos vegetais naturais, devendo o sabor de zimbro ser preponderante. Alternativamente, pode ser uma mistura do produto dessa destilação com álcool etílico de origem agrícola de mesma composição, pureza e título alcoométrico; substâncias aromatizantes naturais e/ou idênticas e/ou preparados aromatizantes tais como especificados nas diretivas também podem ser usados para flavorizar o gim destilado. O título alcoométrico mínimo do gim destilado é de 37,5% em volume. A bebida obtida unicamente pela adição de essências ou aromas ao álcool etílico de origem agrícola não é um gim destilado.


    Segundo esse mesmo regulamento, EEC no 110/2008, o Plymouth gin é uma indicação geográfica do Reino Unido. De acordo com a GVA:


    Aromatizantes adicionais podem ser adicionados após a destilação e eles podem ser tanto naturais ou artificiais. Não há restrições a empregar colorantes aprovados.


    London gin é um tipo de gim destilado obtido exclusivamente de álcool etílico de origem agrícola, com um teor máximo de metanol de 5 g/hl de álcool etílico a 100% em volume, cujo aroma deve ser conferido exclusivamente por redestilação de álcool etílico em alambiques tradicionais na presença de todos os materiais vegetais utilizados. O destilado obtido deve conter, pelo menos, 70% de álcool em volume. Qualquer outro álcool etílico de origem agrícola que venha a ser adicionado deve ser consistente com as características constantes da diretiva, mas com um teor máximo de metanol de 5 g/hl de álcool a 100% em volume. Não devem ser adicionados edulcorantes superiores a 0,1 g/l de açúcares do produto final nem corantes. O destilado não pode sofrer o acréscimo de quaisquer outros ingredientes além de água. O título alcoométrico mínimo do London gin é de 37,5% em volume. O nome London gin pode ser complementado pelo termo “dry”. Para a GVA:


    O uso de aromatizante artificial não é permitido. Nenhum aromatizante pode ser adicionado depois da destilação. Pode ser adicionada uma pequena quantidade de adoçante depois da destilação, desde que não ultrapasse 0,1 grama/litro do produto final (nesses níveis, o açúcar não é discernível, sendo adicionado em alguns produtos apenas com o propósito de proteger uma marca). A única substância que pode ser adicionada é a água. Não pode ser colorido.


    Ainda segundo o regulamento EEC no 110/2008, também existem as seguintes bebidas destiladas com zimbro: o genever (ou jenever ou genièvre), uma indicação geográfica dos Países Baixos, da Bélgica, da França (departamentos de Nord e de Pas-de-Calais) e da Alemanha (estados de Nordrhein-Westfalen e de Niedersachsen); e o steinhaeger (ou steinhäger), uma indicação geográfica típica da Alemanha.


    
      
        * Botânicos (ou botanicals) é o termo técnico para as misturas de especiarias, ervas, flores e frutas usadas como ingredientes flavorizantes naturais de um gim. 
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