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Crear el concepto mexicano de “gliisqui” de maiz es una de las metas de Gran Tunal Destileria, asentada en San Luis
Potosi.

Para Tomas Nava destilar se convirtié de una curiosidad a una vocacién, a la que dedica horas de experimentacién en
su recién instalada Gran Tunal Destileria.

En esta micro destiladora, ubicada en San Luis Potosi, uno de los productos que se ha apoderado de los procesos es el
maiz criollo, con el cual elabora su version de whiskey, o como dice el nombre de su proyecto: “Guisqui” Animus.

“Uso maices del Estado de México facilitados por la Federacion de Maiz del Estado de México a través de Lucero
Lovera Gonzalez con quien hice un click inmediato por acercarme un producto apegado a la comunidad y totalmente
mexicano, porque esa es mi idea: hacer nuestros espirituosos 100 por ciento con ingredientes nacionales”, cuenta este
emprendedor de 39 afos.

Nava resalta que quiere brincar a los maices potosinos, por lo que actualmente se encuentra en la localizacién y enlace
con productores para, en un futuro cercano, sélo usar insumos de su estado natal.

“Después de hacer pruebas con maiz blanco, amarillo, rojo, morado, negro y cacahuacintle, en este momento me quedé
con una mezcla de blanco, rojo y negro, los cuales empleo para el ‘gliisqui’ que ya tenemos listo.


https://fundaciontortilla.org/?view=resultados&b=ma%C3%ADz+azul

“De hecho estas semanas estoy trabajando con un lote de granos morados, y lo seguiré haciendo con otras variedades
mes por mes. Lo que busco es definir los perfiles de cada maiz y poder tener uno de cada uno”.

Sobre el proceso, narra que arranca con remojar los granos un par de dias, germinar en unas camas colgantes nueve
dias mas y secar (malta), para después moler no muy finamente y cocer estos granos malteados, para fermentarlos
hasta 20 dias. Finalmente se pasa a la doble destilacién por un promedio de 15 horas.

El resultado es un destilado de 40 grados de alcohol, que da notas a pinole; él lo define: a maiz cocido, “como de
tortilleria”, y aporta un “dejo” final muy herbal, perfecto para beberlo solo o en mixologia.
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Fotografia: Gran Tunal Destileria

EL CAMINO ANDADO

Tomas Nava reconoce que llegar hasta el maiz le tomé tiempo y muchas horas de entender dos factores: tradiciéon y
modernidad.

Su camino arrancé hace mas de una década cuando el comunicélogo de profesion abrid La Piqueria Mezcaleria en
aquella capital, espacio que sigue activo.

“Decidimos vender mezcal y pulque cuando nadie lo hacia y estas bebidas me llevaron a grandes conocedores y
productores, como el maestro pulquero Don Tomas Solares o Enrique Navarro, maestro mezcalero que me acerco a la
‘magia’ de la destilacion en ollas de barro y, obviamente, con alambiques de cobre.

“Es aqui cuando por muchas razones comienzo a destilar en casa, y tras la experiencia in situ lo complemento con el
saber que me comparten grupos muy profesionales que encontré en la red, sobre todo en Facebook”, afiade el
potosino.

Recuerda que lo primero que destilé oficialmente fue un excedente de tunas que tenia un conocido, con el que hizo
brandy, y desde entonces no ha parado.

Para él, la pandemia claramente potencializé su deseo de dominar la técnica ancestral de destilar, y ver cémo la
tecnologia puede favorecer en tiempos y rendimientos.


https://fundaciontortilla.org/?view=resultados&b=destilado

Fotografia: El Gran Tunal Destileria

“Compré un alambique en Michoacan y consegui un maestro albafil para instalar un horno, y asi crear Gran Tunal
Destileria”, menciona sobre sus procesos, que aunque en su mayoria hace manualmente, si ha incluido recientemente
nuevas tecnologias como la destilaciéon eléctrica.

Inquieto por definicién, a los pocos meses produjo un ron con cafia organica que pudo localizar en la huasteca potosina,
para finalmente aterrizar en su ultimo agregado, el “gliisqui” de maices criollos.

“La micro destiladora ahora tiene estos tres productos: brandy de tuna, ron potosino y nuestro ‘guisqui’, el cual es
joven. Aan no he usado barricas, eso sera el paso tras perfilar los sabores de los maices que estamos conociendo”,
concluye Tomas.

Si te quieres contactar con el proyecto buscalo en IG @grantunaldestileria y FB Gran Tunal Destileria.

Este texto es propiedad de su autor y forma parte del acervo editorial de Tortilla de Maiz Mexicana, A. C. una
organizacion mexicana sin fines de lucro. Consulta mas informacién en www.fundaciontortilla.org


https://www.instagram.com/grantunaldestileria
https://www.facebook.com/Gran-Tunal-Destiler%C3%ADa-110255220854219

