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MENSAJE DEL EDITOR

El  Ron y  el  Bourbon

Estar en Kentucky en pleno invierno no 
es lo pr imero que uno se imagina cuando 
piensa en el  tema del  envejecimiento 
del  ron:  la mayoría de la gente t iende 
a pensar en ambientes más cál idos y 
t ropicales.   Pero envejecer el  ron,  de 
la manera apropiada, misma que hemos 
l legado a apreciar a lo largo de los s ig los, 
no sería posible s in los famosos barr i les 
“usados” o de “ex Bourbon”.   Tras haber 
estado la mayor parte de los meses 
de enero y de febrero de este año en 
Kentucky,  puedo af i rmar que he sent ido 
en carne propia lo f r ío del  invierno.  ¡Pero 
también debo admit i r  que existen pocas 
bebidas dest i ladas capaces de restaurar 
el  f lu jo sanguíneo a las extremidades 
fr íg idas tan ef ic ientemente como una 
copa de Bourbon recién sacado de su 
barr i l !

Kentucky,  un estado bendecido por la 
naturaleza a t ravés de sus abundantes 
cosechas de granos, encontró en 
estos granos un reemplazo ef ic iente 
a la melaza de la Nueva Inglaterra 
para la producción de alcohol .   El 
a lcohol  de grano nació y,  a pesar del 
gran daño sufr ido durante la era de la 
prohibic ión,  la pasión por la dest i lación 
y la sed por el  producto resul tante 
fueron embarnecidas.  La reciente 
tendencia a la al ta en la dest i lación 
artesanal  no introdujo ninguna idea 
nueva, s implemente le ha recordado a 
la gente y a los empresar ios lo que han 
sabido por mucho t iempo, ¡que buenos 
granos producen buen “moonshine” y 
que buenos barr i les producen aún mejor 
Bourbon!

Lo que encuentro cur ioso, pero no del 
todo increíble,  es que mi razón pr incipal 
por estar en Kentucky fue el  ron,  no 

el  Bourbon.  Y,  en medio de la c iudad 
invernal  de Louisvi l le me complació 
encontrar a un bar que se especial iza en 
rones, completo con cocteles en l lamas 
y una carta impresionante de f inos rones 
de todo el  mundo (dignos de ser bebidos 
solos,  no mezclados).   El  ron añejo y el 
Bourbon son, después de todo, hermanos 
de di ferentes padres,  pero cr iados bajo 
el  mismo techo de roble.

El  enfocarnos en lo que nos une, más que 
en lo que nos separa,  es una herramienta 
muy poderosa y que no requiere que 
sacr i f iquemos nuestra indiv idual idad.  
Probablemente haya aquí una lección 
mas grande.

¡Salud!

Luis Ayala,  Edi tor
		  http://www.linkedin.com/in/rumconsultant

Do you want to learn more about rum but don’t want 
to wait until the next issue of “Got Rum?”?  Then 
join the “Rum Lovers Unite!” group on LinkedIn for 
updates, previews, Q&A and exclusive material.
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La porción de los ángeles
por Paul  Senf t

Mi nombre es Paul  Senf t ,  soy e l  catador de rones de “Got 
Rum? ”,  juez y escr i to r.   Mis exp lorac iones en e l  mundo 
de l  ron comenzaron cuando aprendí a hacer coc te ler ía 
T ik i  para mis amigos.  Muy ráp idamente aprendí que 
no todos los rones son c reados de la misma manera y 
que sus ident idades pueden ser tan d iversas y var iadas 
como sus or ígenes.  Esto me insp i ró a v ia jar  junto con 
mi esposa a t ravés de l  Car ibe,  Cent roamér ica y en los 
Estados Unidos, v is i tando dest i le r ías y aprendiendo 
cómo cada una de e l las produce sus rones.  También he 
tenido e l  p lacer de aprender de coc te leros,  embajadores 
de marca y de ot ros entus iastas a lo largo y ancho de l 
mundo, cada uno de e l los apor tando su punto de v is ta 
único,  agregando un capítu lo más a la h is tor ia moderna 
de l  ron.

Mi deseo por compar t i r  esta informac ión me l levó 
a c rear w w w.RumJourney.com, dónde of rezco mis 
exper ienc ias y evaluac iones con e l  mundo, con la 
esperanza de insp i rar a ot ras personas para que v ivan 
sus prop ias exp lorac iones.

Espero,  a t ravés de estas páginas de “Got Rum?” ser 
su guía y anf i t r ión,  of rec iendo mis op in iones sobre los 
rones d isponib les en e l  mercado.  Espero que mis notas 
de catado insp i re a los lec tores a probar los rones y 
formar sus prop ias op in iones.  El  mundo está l leno de 
buenos rones y e l  recor r ido s iempre es más p lacentero 
en compañía de amigos.

¡Salud!

F acundo Neo Si lver es el  pr imer 
ron de una línea premium ideada 
por Don Facundo L.  Bacardi 

y formulada labor iosamente por los 
Maestros Roneros Manny Ol iver y José 
Gomez.  El  ron es envejec ido en barr icas 
de roble Amer icano en las Bahamas y 
poster ior  al  añejamiento es enviado a 
Tult i t lán,  México,  donde es mezclado y 
ajustado a 40% ABV para su expor tac ión.

Neo es una mezcla de rones envejec idos 
entre 1 y 8 años.  Los rones son f i l t rados 
usando carbón act ivado para remover el 
color s in afectar los del icados sabores 
del  dest i lado.

Apariencia y Presentación

La botel la en forma de l icorera t iene 
un rel ieve muy atract ivo,  con sirenas 
inspiradas en piezas de ar te que en 
su momento decoraron las of ic inas de 
Bacardí  en Cuba.  La et iqueta f rontal  y 
poster ior  inc luyen detal les sobre el  ron.  
El  corcho sintét ico está adher ido a una 
tapa metál ica adornada con un rel ieve.  
Una cápsula plást ica t ransparente cubre 
al  corcho y al  cuel lo de la botel la.   Un 
sel lo f iscal  o de segur idad negro con 
blanco desciende por los costados del 
cuel lo.

Recientemente he observado una 
tendencia entre los rones ambar inos, 
donde hay muchos que t ienen sustancias 
en suspensión.  Este ron, por otro lado, no 
t iene señas de par tículas en suspensión 
y t iene un color l igeramente rubio en 
la botel la.   Una vez en la copa, el  ron 
pierde ese tono rubio,  pero no se vuelve 

Facundo Neo Si lver Rum
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c r istal ino tampoco.  A l  agi tar  e l  líquido 
en la copa produce un ani l lo delgado de 
donde emanan “piernas” gruesas.  Acto 
seguido, un segundo juego de piernas 
se forman y caen por los costados de 
la copa.  En cuest ión de minutos,  e l 
ani l lo  se convier te en per las,  las cuales 
descienden lentamente por la copa.

Aroma

El ron t iene un aroma f loral  dominante, 
con toques cít r icos en la per i fer ia.  
Conforme estas notas f lorales y cít r icas 
pasan, notas adic ionales de vaini l la 
dulce y roble con nuez, minerales y 
esteres surgen para completar la nota 
ol fat iva.

Sabor

Mi pr imera degustac ión conf i rmó la 
nota cít r ica previamente detectada por 
ol fato,  seguida por una combinación de 
vaini l la,  p látano y coco.  Estos sabores 
t ransisionaron a cajeta con una nota 
alcohól ica que desaparece dejando 
detrás un f inal  ác ido.

Evaluación

Facundo Neo es una botel la l lena de 
sorpresas.  Desde los aromas f lorales 
hasta el  per f i l  balanceado en boca, este 
ron sobresale en todos los sent idos.  
Estos sabores sugieren formas en las que 
uno puede disf rutar del  ron.   Yo mezclé 
un Daiquir i  s imple y encontré que las 
notas cít r icas y f rutales del  ron crearon 
un cóctel  más robusto.   Disf rútelo solo 
o mezclado en su cóctel  favor i to.   El 
ron puede ser disf rutado fác i lmente en 
ambas formas.
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E n el año de 1520, los Españoles 
int rodujeron la caña en México.  Poco 
t iempo después, el  cul t ivo  de la caña 

hechó raices en la región Veracruzana del 
país.   El  estado de Veracruz es famoso por 
la fer t i l idad de sus t ier ras,  verdes montañas 
y generosas l luvias.   Las condic iones son 
ideales para la caña.  La región ahora es 
famosa por sus cañaverales y es hogar de 
la dest i lería Licores Veracruz.   La dest i lería 
produce alcoholes en base a melazas 
y jugo de caña, usando sus columnas y 
alambiques de cobre,  para los mercados 
domést icos e internacionales.

Vi l la Rica Single Barrel  23 Años 
rec ientemente entró al  mercado sureste de 
los Estados Unidos.  El  ron es dest i lado a 
par t i r  del  jugo de la caña, es fermentado con 
levaduras nat ivas de la región de Veracruz 
y es envejec ido en barr i les Europeos 
tostados y embotel lado a 40%.

Apariencia y Presentación

La tapa de madera t iene una calavera y un 
par de t ib ias,  junto con el  número 23.  Está 
unida a un corcho de plást ico y está sel lada 
con una c inta f iscal  de segur idad.  La botel la 
de 750ml es esbelta y al ta,  l igeramente 
más al ta que la botel la promedio.   La 
et iqueta dorada indica prominentemente 
“Ult ra Premium 23 Years”.   El  logo con 
el  galeón Español  y el  tex to en la botel la 
están impresos en oro,  con rel ieves azules.  
La contra et iqueta cont iene el  número de 
barr i l  y  e l  número de botel la.   La botel la en 
esta evaluación fue la 61 de 240 y el  bar r i l 
fue YR28.

Ron Vi l la Rica Single Barrel 
23 Años

El ron t iene un color sól ido de cahoba y 
chocolate,  ambos adentro de la botel la y en 
copa.  A l  agi tar  e l  ron se forma una gruesa 
capa que recubre el  inter ior  de la botel la, 
resultando en piernas sól idas y de lento 
descenso.

Aroma

El aroma del  ron revela notas dulcez de 
pasas, vaini l la,  c i ruelas y leves notas 
tánicas de piel  cur t ida,  café y madera.

Sabor

Al degustar e l  ron solo,  encontramos los 
sabores dominantes de c iruelas y pasas 
que detectamos inic ialmente en nar iz.  
Estos sabores forman las notas al tas, 
mientras que la vaini l la l lena las notas 
medias.   Lo más interesante suceden en las 
notas bases. La interacc ión de los sabores 
de madera sugiere notas de piel,  tabaco, 
café y chocolate oscuro.   Estos sabores 
dominan el  f inal  y permanecen en el  paladar 
de forma seca.

Evaluación

Disfruté del  balance y de la complej idad 
del  ron.   Hay una dulzura subyacente que 
sospecho que viene del  contenido or iginal 
de los barr i les.   Pudiera ser un vino dulce.  
Por menos de $40 dólares,  este ron es muy 
comparable con otros de aproximadamente 
el  mismo prec io.   Debido a lo pesado de las 
notas de madera, recomiendo beber este 
ron después de la cena, como digest ivo, 
acompañado de un buen puro.

La porción de los ángeles
por Paul  Senf t
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¿Le gustaría ver a 
su ron evaluado en 

esta sección?

No cobramos por 
hacer evaluaciones, 

asi  que, ¿que 
espera?

Para obtener 
instrucciones de 
envío,  favor de 

contactar a:
margaret@gotrum.com
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Desti l ados 
de  l a  caña

•	 água Branca, água Bruta, 
Cachaça, Suor de A lambique: 
Brazi l

•	 Aguarrás,  Charanda, Charanagua: México

(produc idos tota l  o parc ia lmente de la caña)

•	
Tafia: C

olom
bia

•	
C

aña C
lara: V

enezuela

Rum/Rhum/Ron: 
universal

•	
C

haparro: E
l S

alvador

Aguardiente,  Chicha, Guaro: 
Central  Amer ica,  some countr ies 

in South Amer ica

•	 Babash, Bush Rum, 
Bushwacky, Hammond, 
Mountain Dew, See Through, 
Seethru,  Wa Bio:  Car ibbean

•	 Fire Water,  Hooch, Moonshine, White Dog, 
White Lightning: USA

•	 Rom: Sweden
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Alrededor  de l  Mundo

•	 Madhu, Madira, 
Mady: India

Arrack (not Arak): 
Southern Asia

Also common in some 
par ts of  the wor ld: 

Spl ice the Mainbrace, 
Nelson’s Blood, Grog, 

Booze

•	 Plonk, Turps: 
Austral ia

•	 ром: Russia
•	 Rommi: Finland

•	 Rom: Sweden

•	 I ramu: South Afr ica

•	 ر م رش  Saudi :ركسم با  Arabia

•	 ρούμι:  Greece

Got Rum? Marzo 2015 -  11
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LA BIBLIOTECA DE LA UNIVERSIDAD DEL RON

Rum
UNIVERSITY

TH
E TM

Bienvenidos a la b ib l io teca de la Univers idad de l  Ron. 
Además de l  mater ia l  d isponib le a t ravés de nuest ra 
página web of ic ia l ,  per iódicamente publ icamos en 
estas páginas evaluac iones de l ib ros sobre temas 

re lac ionados, ta les como la fermentac ión, dest i lac ión, 
e l  envejec imiento y la coc te ler ía.   Muchos de estos 
l ib ros pueden ser comprados en e l  s iguiente s i t io 

web:

w w w.RumBook.com

www.RumUniversi t y.com

The Rum University

Got Rum?  Marzo 2015 -   12
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E n este l ibro de la edi tor ial 
Everest ,  la autora Mar tha Chapa 
nos l leva de la mano a t ravés de 

un recorr ido histór ico,  explorando los 
orígenes y los nombres de las bebidas 
t radic ionales del  pueblo Mexicano.  La 
cultura Mexicana t iene fama a nivel 
internacional  por ser pintoresca, intensa 
y en momentos hasta i r reverente.   Esto 
es c ier to de la música,  repostería, 
t rajes típ icos regionales y,  por qué no, 
de las bebidas.

“A beber y a mamar, 
que el  mundo se va a acabar ”

El l ibro comienza con una reseña sobre 
la impor tancia para los nahuas del 
oct l i  o pulque y de cómo su consumo 
era l imitado a la gente v ieja y entre 
el los solo a aquel los que hubieron 
viv ido un vida vir tuosa.  Pero aún 
bajo esas condic iones tan estr ic tas,  e l 
embr iagarse era una fal ta muy grave, 
por lo cual  e l  consumo se l imitaba a 4 
tazas de pulque por persona.

No pasó mucho t iempo después de la l legada de los Españoles para que el  pulque y 
otras bebidas alcohól icas fueran concentradas mediante la técnica de la dest i lac ión.

“Sabroso blanco l icor
que qui tas todas las penas,

las propias y las ajenas,
no me niegues tu sabor ”

Una vez navegada la bel la int roducción, l legamos al  área más voluminosa del  l ibro, 
donde se detal lan y exhiben mediante bel las fotografías muchas de las bebidas que 
def inen al  pueblo bebedor Mexicano.

Recomiendo este l ibro a todos los lectores que quieran tener en sus bibl iotecas 
pr ivadas un tomo dedicado al  or igen e impor tancia de las bebidas.  Culturalmente 
es una gema, pero también es una herramienta práct ica,  pues indudablemente 
inspirará al  lector a recrear muchas de las recetas que tan cuidadosamente se han 
preservado en sus páginas.

Margaret  Ayala,  Edi tora
Margaret@GotRum.com
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Próximo Curso de 5 días: 5 al  9 de Octubre del 2015, Kentucky, USA
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REGISTRO
En línea: w w w.moonshineunivers i t y.com

Por Teléfono: +1 502-301- 8126

USD $5,495.  El  precio incluye:

•	 Todos los mater ia les de las c lases
•	 Desayuno, a lmuerzo y ref r iger ios diar ios
•	 Cena Recepc ión la noche del  Día 1
•	 Transpor te ent re e l  Brown Hote l  y 

Moonshine Univers i t y

Promoción:  ¡Regíst rese antes del  7 de 
Sept iembre y rec iba 4 noches grat is en e l 

Brown Hote l !

Ármese de Conocimiento sobre el  Ron y 
Eleve la  Cal idad de sus Productos

Las marcas de ron ex i tosas s iempre t rabajan 
con e l  f in en mente.   Nuest ro cur r ículo está 

diseñado para l levar lo ¡desde la caña hasta la 
copa!

Día 1: El Negocio del Ron.   Lo guiaremos a 
t ravés de l  ter reno económico y po lí t ico que rodea 

a nuest ra indust r ia .   Aprenderá las venta jas y 
desventa jas de los d i ferentes produc tores.

Día 2: Las Clasi f icaciones del Ron.  Anal izaremos 
rones d isponib les en e l  mercado para ident i f icar 

sus carac ter ís t icas organolépt icas y los costos de 
producc ión asoc iados a e l los.

Día 3: El Ar te de la Fabr icación del Ron.  Pasará 
todo un día exp lorando la dest i lac ión de l  ron, 

entendiendo e l  ar te de los “cor tes” de cabezas 
y co las,  usando a lambiques de laborator io y de 

producc ión comerc ia l .

Día 4: Histor ia y Ciencia del Barr i l .   Dedicará un 
día completo exp lorando y aprendiendo sobre las 
t ransformac iones de l  ron adent ro de l  bar r i l  y  los 

d i ferentes t ipos de bar r i les.

Día 5: Laborator io de Ron Esencia l  e 
Int roducción a l  Mezclado de Rones.   Dedicará e l 
ú l t imo día de l  curso aprendiendo sobre equipo de 

laborator io,  técnicas analí t icas y cu lminando con e l 
mezc lado de t res rones d i ferentes.

Nota :  Este curso de 5 días sat is face todos los 
pre requis i tos académicos para los cursos de 

Dest i lac ión Avanzada y de Mezc lado Avanzado.



www.RumUniversity.com

™
Los Líderes Internacionales en
Asesorías y Capacitación de Ron
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Aprenda más sobre
la Universidad del Ron:

www.rumuniversity.com
+1 855 RUM-TIPS ex t .  3 

(+1- 855 -786 - 8477)

“The Rum Univers i t y ”  es una marca reg is t rada 
de Rum Runner Press Inc .  en los Estados 
Unidos de Amér ica y en la Unión Europea.  

Se proh ibe ex t r ic tamente e l  uso de la marca s in 
su prev ia autor izac ión.

Los cursos de la Univers idad de l  Ron 
pueden ser presentados en español 
o en ing lés,  dependiendo de l  id ioma 
of ic ia l  de l  país donde se impar tan.

A lgunos comentar ios de nuestros 
más recientes graduados:

“Cambió mi manera de segui r  adelante, 
de manera muy pos i t iva.”

(T.  Chase, South Caro l ina) 

“¡Excelente! ”
(B. Caf fer y,  Louis iana) 

“Una exper ienc ia excelente.  Me 
encantar ía impar t i r le es te entrenamiento 

a l  personal  de mi dest i ler ía.” 
(L .  Cordero,  Puer to Rico) 

“Muy buen entrenamiento.“
(C. Boggess, Indiana) 

“¡Val ió mucho la pena! ”
(B. T ierce, Texas) 

“ Fue excelente.  Fel ic i to a todo su equipo 
por es te gran curso.  Es un honor haber 

par t ic ipado en e l .” 
(F.  St ipes,  Puer to Rico) 

“¡Fel ic idades! Mantengan el  n ivel  de 
cal idad.  Una exper ienc ia de aprendizaje 

t remenda. El  curso me ha dado mucha 
conf ianza sobre e l  tema.”
(F.  LaFranconi ,  Nevada)

“ Muy benef ic ioso para mi .”
(D. Boul lé,  Seychel les)



I V  C O N G R E S O  I N T E R N A C I O N A L  D E L  R O N
Y CoNCURSO DE RON

M A DR ID,  E SPA ÑA 2 015
www.CongresoDelRon.com

Mayo 25-28,  2015

Patrocinado por: DELTAGRUP



“Cuando leí  acerca de los males de la 
bebida, ¡renuncié a la lectura! ”

~Henny Youngman

Got Rum? TM

M A DR ID,  E SPA ÑA 2 015
www.CongresoDelRon.com
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preparación de un
Licor de Ron y

MIEL
T an solo e l  aroma de la miel 

de abejas es suf ic iente 
para inc i tar  la sal ivac ión en 

mucha gente.   Es posib le que esta 
reacc ión se encuentre programada 
en nuestro ADN, permit iéndonos 
reconocer a la miel  como una 
fuente rápida de energía,  o como 
una dulce recompensa t ras una 
larga jornada de cosecha o caza.  
Independientemente de su or igen, 
la real idad es que la miel  ha jugado 
un papel  muy impor tante en la dieta 
de la humanidad, ambos como 
al imento y bebida.  La mayoría de 
las soc iedades han usado la miel  en 
la manufactura o en e l  endulzado de 
bebidas fermentadas o dest i ladas.

Y parece ser que nuestra pasión 
por la miel  durará mientras la miel 
ex ista,  así  que ¿por qué no compar t i r 
esta receta con nuestros lec tores?  
Es posib le que se convier ta en una 
bebida básica en algunos de sus 
hogares.

Ingredientes

•	 5 tazas de azúcar
•	 5 tazas de agua
•	 5 tazas de miel  de abeja
•	 5 tazas de ron con cuerpo 

medio o pesado

EL LABORATORIO DE LA UNIVERSIDAD DEL RON
www.RumUniversi t y.com



Modo de Preparación
Prepare un jarabe simple combinando 
el  agua y azúcar,  calentando hasta 
her v ir,  meneando constantemente.  
Una vez toda la azúcar se haya 
disuel to completamente,  ret i re del 
fuego y deje que enf r íe.

Transf iera e l  jarabe a un rec ip iente 
de v idr io grande, agregue la miel  y 
e l  ron y agi te hasta que todo esté 
bien disuel to.

Separe y descar te la espuma que se 
pudo haber formado en la super f ic ie.  
Es posib le que tenga que hacer esto 
un par de veces durante los pr imeros 
días.   Guarde el  rec ip iente en un 
lugar oscuro y f resco durante 2 a 4 
semanas.
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El Rincón del Coctelero
por el  Dr.  Ron A .  Ñejo

C uando estudian la histor ia de un país, 
muchos académicos comienzan v is i tando las 
bib l iotecas, para leer y re - leer manuscr i tos 

de antaño.  Yo, por otro lado, pref iero comenzar 
mi invest igac ión explorando el  legado cul inar io y 
coctelero de los ancestros,  ¡ lo cual  logro v is i tando 
los bares y tavernas!

Nor te Amér ica al  pr inc ipio de la era colonial  era 
una soc iedad sujeta a constantes cambios.   Las 
recetas de las comidas y las bebidas de esa época 
nos proporc ionan una ventana hac ia ese mundo.

Espero me acompañen conforme exploro lo que ha 
sobreviv ido de esa era,  las bebidas que ayudaron a 
def inir  par te de la cul tura Amer icana de hoy.

- Dr.  Ron A . Ñejo

Compendio de Medidas y Terminología de los Bares, 3a Par te

ABV

ABV o “A lcohol  By Volume” es una de las formas más comunes para representar la 
graduac ión alcohól ica de una bebida.  La escala ABV representa la concentrac ión de 
alcohol  puro (alcohol  anhydro) en una soluc ión, a una temperatura de 20 o Cels ius.   Esta 
temperatura es impor tante porque el  a lcohol  se expando más que el  agua conforme sube 
la temperatura.

G.L .

En algunos paises,  e l  grado alcohól ico es indicado en grados “G.L.”  o “Gay Lussac”.   Esta 
nomenclatura t iende a ser intercambiable con la escala ABV, pero la real idad es que no 
son 100% equivalentes,  puesto que la escala Gay Lussac está basada en una temperatura 
de 15o Cels ius.

“Proof” o Grados Prueba

Otra forma de representar la concentrac ión de alcohol  en un líquido es usando la escala 
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“Proof ”,  la cual  en los Estados Unidos es 
equivalente al  doble del  ABV.  En el  Reino 
Unido, s in embargo, “proof ”  so lía s igni f icar 
1.75 veces e l  ABV, pero esto cambió a 
par t i r  de 1980, cuando el  Reino adoptó 
ABV como medida de la concentrac ión de 
alcohol.

¿De dónde surgió el  término “Proof” 
en pr imer lugar?

La mejor expl icac ión que he v isto fue 
of rec ida por e l  Dr.  Wi l l iam B. Jensen, 
del  Depar tamento de Química de la 
Universidad de Cinc innat i .   De acuerdo 
a Jensen, e l  término tuvo su or igen en 
Inglater ra en e l  s ig lo X VI,  a raíz de la 
necesidad de cobrar le impuestos a los 
productores de alcohol  (¡vaya sorpresa!): 

“ La prueba or ig inal  cons is tía en 
humedecer un perdigón de pólvora 

con el  a lcohol.   S i  era pos ib le 
encender la pólvora húmeda, el 

contenido alcohól ico se cons ideraba 
“ar r iba del  grado prueba” y rec ibía 
una taza imposi t iva más al ta.   Lo 

opuesto también era c ier to,  en caso 
de no poder encender la pólvora”.

Hacia f inales del  s ig lo X VII ,  ya se había 
propuesto la noc ión de medir  e l  grado 
alcohól ico en func ión de su gravedad o 
peso específ ico,  pero como este método 
dependía totalmente de un contro l 
de temperatura muy prec iso,  no fue 
ampl iamente adoptado.

En 1816 en Inglater ra se def in ió un 
estándard que era 12 /13 par tes de la 
gravedad específ ica del  agua a la misma 
temperatura.

En los Estados Unidos, por ot ro lado, 
“proof ”  o “grado prueba” fue def in ido en 
1848 basado en ABV, no en densidad, 
tomando como estándard un dest i lado a 
50%.  Desde entonces, e l  “proof gal lon” o 
“Galón Prueba” ha s ido la base imposi t iva 
de la industr ia de alcohol.

Próximo mes: Cr ista ler ía
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Gastronomía y RON

Hola,  me l lamo Susan 
Whit ley y tengo una gran 
pasión por las buenas 
comidas y bebidas.  Me 
fasc ina encontrar o crear 
recetas que incorporan todos 
mis ingredientes favor i tos 
y,  aún más, e l  compar t i r  los 
resul tados con mi fami l ia y 
amigos.

A t ravés de esta secc ión, 
haré lo posib le todos los 
meses por inspirar los a 
incorporar e l  ron,  este 
néctar t ropical  en su coc ina 
cot id iana.

Sue@gotrum.com

por Chef Susan Whit ley

Rum
UNIVERSITY

TH
E TM

Fundamentos de la Cocina con el  Ron

Como usted seguramente ya sabe, todos los rones son di ferentes.  
A lgunos están envejec idos, otros t ienen un nivel  congenér ico muy bajo, 
otros cont ienen adit ivos,  etc.

Yo considero que cocinar con el  ron es una forma de “mixología 
gastronómica”,  una forma de equi l ibrar todas las característ icas 
organolétpicas del  ron como si  fueran un ingrediente adic ional.   Podemos, 
por ejemplo,  selecc ionar un ron endulzado para crear una reducción que 
puede ser usada para caramelizar una chuleta de cerdo.  Acto seguido 
podemos agregar una salpicada del  ron sobre la chuleta ya cocida, para 
incorporar le aquel los sabores y olores perdidos durante la reducción.

El  c ie lo es el  límite,  así  que prepárense para seguir  mis pasos con estas 
senci l las recetas.

“Un postre sin queso es como 
una bel la dama con un solo ojo.” 

― Jean Anthelme Br i l lat-Savar in 

Got Rum?TM
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Filete de Res Salpicado de Ron
Esta es una receta fác i l  de preparar y de escalar,  ideal  para celebrar con 
amigos en esta temporada de Mardi  Gras.

Ingredientes:

•	 1 Fi lete,  cor te grueso (2 a 3 cm) de Sir lo in,  approximadamente 1 Kg.
•	 4 Cucharadas de Mantequi l la
•	 1 Cebol la Mediana, f inamente picada
•	 Entre 1/4 y 1/2 taza de Ron

Modo de Preparación:

Cor te el  f i lete en rebanadas largas diagonales,  aproximadamente de 1 cm 
de grosor.   En la mesa, f rente a los comensales,  guise la cebol la picada 
en un plato de f rotamiento hasta que las cebol las estén suaves.  Agregue 
las rebandas de f i lete y cócalas hasta que l leguen al  punto deseado.  
Transf iera la carne a un plato de servir,  previamente calentado.  Agréguele 
el  ron al  p lato de f rotamiento y encienda los vapores.   Mueva el  ron de un 
lado al  otro del  p lato,  disolv iendo todos los residuos, hasta que la l lama 
se apague.  V ier ta el  ron sobre la carne y sir va de inmediato.   Esta receta 
sir ve a 4 personas.

Plátanos Flameados con Ron
Ingredientes:

•	 6 Plátanos maduros, rebanados 
longitudinalmente

•	 Jugo de ½ Limón
•	 ¼ Taza de Azúcar Morena
•	 Canela Mol ida,  al  gusto
•	 ¼ Taza de Ron, prefer ib lemente 

oscuro o especiado
•	 Helado, el  sabor de su preferencia.  

¡Yo recomiendo ron con pasas!

Modo de Preparación:

Usando una brocha de cocina, cubra la super f ic ie de las rebanadas 
de plátano con el  jugo de l imón.  Derr i ta la mantequi l la en un plato de 
f rotamiento y añada el  azucar y la canela.   Cuando el  azucar se haya 
disuelto totalmente,  agregue el  p látano y coc ine entre 3 y 5 minutos.  
Cal iente al  ron en un cucharón, encienda el  vapor y v ier ta sobre los 
plátanos. Una vez se ex t inga la l lama, sir va los plátanos con helado y 
v ier ta un poco de la salsa sobre el los.   Esta receta sir ve a 6 personas.
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Marco Pier ini  -  Rum Histor ian

M i nombre es Marco Pier in i ,  soy dueño y 
operar io de un pequeño negoc io tur íst ico en 
mi pequeño pueblo costeño en la Toscana, 

en I ta l ia.   Hace mucho t iempo, obtuve un t í tu lo 
univers i tar io en Fi losof ía,  en Florenc ia,  I ta l ia y 
estudié Cienc ias Polí t icas en Madr id,  España.  Pero 
mi verdadera pasión s iempre ha s ido la h istor ia.   A 
t ravés de la h istor ia s iempre he intentado conocer 
a l  mundo y a los hombres.  La v ida me ha l levado 
a t rabajar en tur ismo, organizac ión de eventos 
y capac i tac ión vocac ional.   Hace a lgunos años 
descubrí  e l  ron y fue un amor a pr imera v ista.  
Ahora,  junto con mi joven soc io,  Francesco Ruf in i , 
opero un bar en la p laya, La Casa del  Rum (La Casa 
del  Ron).   También dist r ibuimos rones premium en 
la Toscana.

Pero lo más impor tante para mi,  es que f inalmente 
he retornado a mi pasión in ic ia l:  la h istor ia.   Salvo 
que esta vez es la h istor ia l  de l  ron.

El  ron no es so lamente un gran dest i lado, es todo un 
mundo.  Es produc ido en una gran gama de paises,  por 
mi les de empresas, con una ex t raordinar ia var iedad 
de aromas y sabores.   T iene una histor ia ter r ib le y a 
la vez fasc inante,  una que inc luye esc lavos, p i ratas, 
f lot i l las imper ia les y revoluc iones.  Y también v ive 
un presente compl icado e interesante,  con guer ras 
polí t icas y comerc ia les,  con grandes mul t inac ionales 
pero también con muchas pequeñas y medianas 
empresas que se oponen a la t r iv ia l izac ión.

Yo intento hablar de todos estos temas en mi b log 
I ta l iano del  ron:   w w w.i lsecolodel  rum.i t

“UP SPIRITS”
Por lo que sabemos, e l  ron se dist r ibuyó a 
mar ineros ingleses por pr imera vez en 1655 en 
Jamaica. El  hecho se produjo de modo no of ic ia l 
y no tenemos muchos deta l les,  pero sabemos 
que e l  ron sust i tuyó a la habi tual  rac ión diar ia de 
cer veza. Durante décadas su di fus ión dependió 
de las dec is iones personales de los capi tanes, 
s in  n inguna regulac ión of ic ia l .  No fue hasta 1731 
cuando e l  A lmirantazgo dec idió que “…en los 
navíos obl igados a real izar v ia jes a l  ex t ranjero,  se 
t iene que obser var que se puede dist r ibui r   una 
p inta de v ino o media p inta de brandy, ron o ar rack, 
en vez de un galón de cer veza”.

Normalmente,  los mar ineros bebían e l  ron puro,  de 
un so lo t rago, una costumbre muy pel igrosa y causa 
de muchos inc identes en las maniobras y también 
de muchos problemas de disc ip l ina.  Recordemos 
que en esa época la graduac ión a lcohól ica del  ron 
era probablemente muy super ior  a la de hoy día.

En 1740, durante una guer ra cont ra España, 
e l  V icealmirante Edward Vernon mandaba la 
f lota estac ionada en e l  Car ibe.  Enfermedades, 
inc identes y cast igos azotaban a las t r ipulac iones, 
más que las armas enemigas. Después de 
ref lex iones y consul tas,  Vernon, e l  10 de agosto 
de 1740, f i rmó una Orden que merece la pena c i tar 
con deta l le:

“... la pe l igrosa costumbre de los mar ineros de 
beber su rac ión de ron en vasos y con f recuenc ia 

EL HISTORIADOR DEL RON
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toda de una vez, provoca efec tos fata les 
tanto en su moral  como en su salud” 
[ordeno] “que e l  ron no se s i r va ya más 
puro… sino que la rac ión regular d iar ia de 
media p inta por hombre… se mezc le cada 
día en la proporc ión de un quar t  de agua 
por cada media p inta de ron en presenc ia 
del  Of ic ia l  de Día,  quien debe tener 
espec ia l  cuidado en comprobar que a los 
hombres no se les reduzca con engaños 
su p lena rac ión de ron y que después de 
haberse mezc lado se s i r va a los hombres 
dos veces a l  día,  una ent re las 10 y las 12 
horas de la mañana y la ot ra ent re las 4 y 
las 6 de la tarde”. 

Un quar t  era la cuar ta par te de un galón, 
casi  un l i t ro,  por lo que la nueva bebida, 
pronto l lamada Grog ,  estaba compuesta 
por una par te de ron y cuat ro par tes de 
agua. Màs tarde, e l  A lmirantazgo ex tendió 
a toda la Mar ina las mismas reglas.  Con e l  t iempo la rac ión de ron disminuyó y se dist r ibuía só lo una vez a l 
día,  dando lugar a uno de los más enraizados, t íp icos y f rancamente sorprendentes,  r i tuales de la Mar ina 
Br i tánica.  Un r i tual  que duró más de 200 años.

Los ingleses son maest ros en crear r i tuales de la nada o casi ,  en e l  fondo e l  depor te es una invenc ión suya. 
Pero en este caso era un problema real  a resolver y nada fác i l .  El  problema era mezc lar e l  ron con agua, 
pero con “espec ia l  cuidado en comprobar que a los hombres no se les reduzca con engaños su p lena rac ión 
de ron”.  Por lo tanto,  cada día había que contar a los hombres que tenían derecho a la rac ión, exc luyendo 
a los enfermos, los cast igados, ausentes o demasiado jóvenes y a los pocos que no bebían. Por lo tanto, 
la cant idad de ron necesar ia cambiaba cada día.  No había que usar menos ron para no def raudar a los 
hombres, pero tampoco de más para no robar a la Mar ina. Y los encargados debían ser cont ro lados para 
que no robasen e l  ron del  a lmacén. Después, e l  ron cada día se mezc laba con la cor respondiente cant idad 
de agua. Y  había que ev i tar  que los encargados escondieran par te del  ron y dist r ibuyeran un Grog  aguado.

A lgunos deta l les cambiaron con e l  t iempo y ent re un barco y ot ro había di ferenc ias.  Esta es una 
reconst rucc ión, muy abrev iada, de l  r i tual  en un barco de la pr imera mi tad del  s ig lo XX .

A las 10,30 e l  encargado del  a lmacén empieza a hacer las cuentas y establece la cant idad de ron que hay 
que ret i rar.

A las 11 a l  sonido de la campana de a bordo le s igue e l  s i lbato del  Contramaestre.  “Up Spi r i ts ”  gr i ta un 
Subof ic ia l ,  seguido del  murmul lo de los mar ineros que esperan ansiosamente e l  mayor acontec imiento 
soc ia l  de la jornada. El  Subof ic ia l  se acerca a l  O f ic ia l  de Día y muy cor tésmente le recuerda que es la hora 
del  Up Spi r i ts .  El  Of ic ia l  toma e l  mando de un pelotón formado por e l   Subof ic ia l ,   por e l  encargado del 
a lmacén con su ayudante y a veces con un p iquete de so ldados.

Después de una compleja y formal izada rut ina para coger las l laves, descender bajo la cubier ta y abr i r  la 
puer ta,  todo e l  pe lotón ent ra en e l  a lmacén y los encargados ret i ran la cant idad justa de ron. O tra rut ina 
para cer rar,  devolver las l laves a su s i t io y vo lver a subi r.  En una estanc ia preparada para e l lo se mide e l 
ron de nuevo, bajo los atentos o jos del  O f ic ia l  de Día.

Mient ras tanto,  a las 11,45 e l  bar reño del  Grog, con sus espléndidas let ras en cobre THE KING - GOD BLESS 
HIM, se ha co locado sobre e l  puente.

Cuando l lega e l  pe lotón con e l  ron a l  bar reño se produce un intercambio de consignas y se cont ro la de 
nuevo la cant idad de ron. Después, e l  ayudante del  encargado del  a lmacén mide la cant idad de agua en 
e l  bar reño y of rece un vaso de ese agua al  O f ic ia l  d ic iendo: ”Test for  sa l t ,  s i r ”.  S i  e l  agua es buena, e l 
Of ic ia l  da su consent imiento y e l  ron se v ier te en e l  bar reño y se mezc la.  El  Grog  está l is to y comienza la 
d ist r ibuc iòn a lor  mar ineros que guardan co la.

Cuando todos han tenido su rac ión, lo que queda en e l  bar reño se ar ro ja por la borda, s iempre respetando 
una ser ie prec isa de palabras y gestos.

Y todo e l  proceso con f recuenc ia va acompañado con e l  sonido de las gai tas!
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Conforme t ranscur r ió e l  día y e l  so l  l legó a su ocaso en un día per fec to en Grenada, los 
pensamientos de los integrantes del  grupo se enfocaron en nuestro s iguiente dest ino:  la is la 
de Dominica.   Acabábamos de pasar e l  punto medio de nuestro crucero del  ron,  a bordo del 
Carnival  Splendor y nuestro grupo había aprendido mucha informac ión acerca de los var iados 
est i los en la producc ión del  ron.   Dentro de nuestros p lanes para Dominica,  mi esposa y yo 
habíamos optado por usar un operar io de tours pr ivado, para maximizar nuestro t iempo en la 
is la.   Helen, de “My Sister ’s Tours”,  fue al tamente recomendada y accedió a ayudarnos con un 
recor r ido de la is la que inc luyó la dest i ler ía “Macoucher ie Shi l l ingford Estate Rum”.  Esta fue 
la única parada en nuestro crucero donde contamos con la par t ic ipac ión del  grupo entero,  lo 
cual  nos complac ió mucho.

Dominica es conoc ida como “ la is la natural 
del  Car ibe”,  donde la mayor par te de sus 
70,000 habi tantes v iven en la cercanía de 
la c iudad de Roseau.  La base de la is la 
mide 47 Km por 26 Km, su punto más al to 
t iene una al tura de 1,370 metros.   La is la 
fue in ic ia lmente descubier ta por Colón en 
1493 y permanec ió re lat ivamente estát ica 
a t ravés de los años debido a la naturaleza 
rúst ica del  ter reno y de las host i l idades de 
los indios Car ibe nat ivos.   La is la pasó a 
ser gobernada por los Ingleses en 1763,  y así  permanec ió hasta que ganó su independenc ia 
en 1978. 

Nuestro crucero hizo puer to en e l  terminal  Bay f ront Fer r y de Roseau.  La úl t ima vez que 
habíamos v isto a Roseau, apenas se estaba recuperando de daños causados por un huracán.  
Nos complac ió mucho ver que la c iudad se había recuperado tota lmente y re lucía con un 

por Paul  Senf t
3aParte
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esplendor pol i  c romát ico f rente a nuestros p ies.  Conforme desbordamos nuestro crucero, 
una l igera l luv ia nos mantuvo f rescos mientras esperábamos a que se congregara e l  grupo.  
Un arcoír is maravi l loso aparec ió sobre nuestras cabezas e inmediatamente después nos 
encontramos con nuestro guía.   Debido al  tamaño de nuestro grupo, tomamos la dec is ión de 
un recor r ido en un camión Safar i  abier to.   Nos reunimos con nuestro guía Chr is y sal imos de 
Roseau para in ic iar  e l  recor r ido.

Chr is resul tó ser e l  guía per fec to.   Conforme navegamos a t ravés de la c iudad, compar t ió 
mucha informac ión con nosotros,  demostrando lo mucho que ama a su is la,  a su gente,  su 
histor ia y espec ia lmente su música.   Chr is es e l  vocal ista pr inc ipal  de un grupo musical  y nos 
dele i tó con var ias de sus canc iones y con su voz este lar.

Sal imos de Roseau y nuestra pr imera parada 
fue e l  mirador de Morne Bruce, desde donde 
los v is i tantes pueden disf rutar de un paisaje 
p intoresco de la c iudad y de la terminal  de 
cruceros.  El  área estaba rodeada de vendedores 
amables y no agresivos.   Estuvimos en e l 
mirador un rato,  tomando fotos y comprando 
recuerdos, t ras lo cual  vo lv imos a abordar 
nuestro t ranspor te.   Nuestra s iguiente parada 
fue e l  Jardín Botánico de Dominica. 

El  jardín,  inc luyendo sus 40 acres,  fue 
establec ido en 1890 y es e l  hogar de 150 
árboles y p lantas,  así  como un aviar io.  
Recor r imos los jardines, admiramos las aves 
y regresamos a nuestro t ranspor te.   Chr is nos 
avisó que tendríamos que regresar a Roseau 
para recoger a lgunas provis iones.  Esta pequeña demora nos permit ió 
ver a lgunas nuevas par tes de la c iudad y a todos nos sorprendió la 

amabi l idad de toda aquel la persona con quien nos 
topamos.  No tardamos mucho en abastecernos 
de agua ,  cer veza Kul ik y Shandy para todo e l 
resto del  día,  así  que retomamos nuestro camino 
rumbo a la dest i ler ía Macoucher ie. 

La propiedad donde se encuentra la dest i ler ía se 
encuentra en e l  val le Macoucher ie,  en la costa 
occ idental  de la is la,  ent re Layou y Sal isbur y.   La 
dest i ler ía fue in ic ia lmente establec ida durante 
e l  s ig lo 18 y fue adquir ida por H. D. Shi l l ingford 
en 1942.  La empresa opera hoy en día bajo la 
super v is ión del  n ieto.   Chr is nos paseó a lo 
largo de la costa de Dominica,  cantando 
canc iones y contándonos acerca de 
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todos los r incones pintorescos por los cuales 
pasamos.  Después de aprox imadamente 
40 minutos,  l legamos a un camino de t ier ra 
donde paramos e l  vehículo;  teníamos un 
cañaveral  por un lado y una rueda de agua 
para expr imir  caña por e l  ot ro lado.  Nuestro 
guía en la dest i ler ía,  e l  Sr.  Yves-Joseph, 
quien es también e l  gerente,  nos l levó por un 
recor r ido de lo más único que hemos v isto 
en nuestras v idas.  Yves-Joseph nos expl icó 
que e l  ron Macoucher ie es produc ido con 
jugo de caña proveniente de los cañaverales 
aledaños.  Por esta razón, la mayoría de la 
producc ión se l leva a cabo pr inc ipalmente 
en la pr imavera,  durante la zaf ra.   La prensa 
de caña es impulsada por agua del  r ío,  y 
e l  personal  de la p lanta puede contro lar la 
ve loc idad con la que gi ran las ruedas.  Debido a la naturaleza y condic iones de la propiedad, 
con sus or ígenes en e l  s ig lo 18, esta fue una de las dest i ler ías más inconexas que habíamos 
v is i tado.  El  jugo de la caña, una vez ex t raído, es enviado a t ravés de tuberías hasta e l  cuar to 
de fermentac ión.  Después de la fermentac ión, e l  mosto es dest i lado y e l  a lcohol  es enviado a 
ot ra área di ferente,  donde es almacenado en tanques de reposo.  Después de un reposo no bien 
def in ido,  es enviado ya sea a ser mezc lado (para Ron Bois Bandé) o para ser embotel lado (para 
e l  Ron Blanco).   Durante nuestra v is i ta,  a lgunas par tes de la maquinar ia de la dest i ler ía estaban 
s iendo l impiadas o reparadas.  Fue interesante ver y aprender sobre una línea de producc ión 
que fue armada a lo largo de dos s ig los.  En lo personal  nunca había v isto una columna como 
la que v i  ahí.   Terminamos e l  recor r ido en la recepc ión del  área de operac iones.  Yves-Joseph 
contestó nuestras preguntas y nos permit ió probar todos los rones que tenían disponib les para 
la venta.   Hic imos nuestras compras y regresamos al  camión para di r ig i rnos a 20 minutos de 
distanc ia,  a la p laya Mero.

La p laya Mero, de arenas negras,  es muy popular y at rae a muchos locales y ex t ranjeros.   Ahí 
disf rutamos de un almuerzo algo tarde, en e l  Romance Café,  un restaurante de p laya muy 
acogedor y con una muy buena selecc ión de comidas y bebidas.  Los dueños son una pareja de 
Franceses muy acogedores, nos hic ieron sent i rnos en casa.  Nos re la jamos en la p laya y en e l 
mar por un par de horas,  y luego nos preparamos para nuestro recor r ido de regreso.  El  retorno 
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fue excelente y casi  no sent imos e l  pasar del 
t iempo, pues l i teralmente cantamos durante 
todo e l  t rayecto hasta l legar a Roseau.  Una 
vez de regreso, nos despedimos de Chr is 
y e l  grupo se separó.   A lgunos optaron por 
v is i tar  los bares hasta la hora de regresar 
a l  c rucero,  mientras que ot ros pref i r ieron 
v is i tar  las t iendas e i r  de compras.

Nuestros úl t imos 3 días del  c rucero 
inc luyeron dos días en al tamar y una v ista 
a Grand Turk.   Grand Turk es una is la muy 
pequeña, so lamente 1.5 km de ancho y 11 
km de largo.  Las bel las p layas de arenas 
b lancas y aguas cr ista l inas son los at rac t ivos 
que just i f ican e l  v ia je de v is i ta.   En Grand 
Turk,  todos exploraron la is la,  a lgunos por su 

cuenta,  ot ros en pequeños grupos.  Mi esposa y yo v is i tamos Gibbs Cay donde jugamos con las 
mantar rayas y disf rutamos del  snork l ing.   Después de la excurs ión, disf rutamos de la exhib ic ión 
de la Nasa y de las t iendas cercanas a la terminal  de cruceros. 

Todas las is las que v is i tamos durante nuestro crucero tenían ron disponib le,  ya sea como par te 
de los recor r idos o como mercancía en los Duty Free.  En mi opinión, Grenada y Grand Turk 
tuv ieron dos de las mejores selecc iones de ron de todas las is las que v is i tamos. Antes de i r 
de crucero,  recomiendo al tamente invest igar cuáles rones estarán disponib les.   Por lo general 
ev i to comprar marcas que puedo encontrar en casa, pero hago excepc iones cuando hay ahor ros 
sustanc iosos en productos de al ta gama.  La mayor par te del  t iempo me enfoco en rones que 
son or ig inar ios de cada una de las is las,  que son de producc iones l imi tadas o que s implemente 
no puedo encontrar en los Estados Unidos. 

El  ú l t imo día de nuestro crucero,  navegamos hac ia nuestro úl t imo dest ino,  e l  puer to de Miami.  
Pasamos e l  día con nuestro grupo y maximizamos e l  resto de nuestro t iempo juntos.   Una forma 
maravi l losa de terminar nuestra aventura fue gozando de cocte les de ron bajo e l  so l  o jugando 
en la p isc ina.  A l  f inal ,  todos s int ieron que obtuvieron mucho del  v ia je y querían saber cuándo 
y dónde sería e l  s iguiente “Rum Journey ”.   Dondequiera que vayamos, sabemos que tendremos 
un grupo de nuevos amigos con quienes compar t i remos la a legría de nuestras explorac iones. 
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Estimado Leopoldo, pr imero que 
nada, muchas gracias por acceder a 
esta entrevista.   Por favor díganos 
qué cargo o t í tulo t iene usted en la 
empresa y desde cuando lo t iene.  
¿Cómo y cuándo nació la Dest i ler ía 
Veroes?

Gracias por la entrevista en esta tan 
prest igiosa revista y tan leída por los 
amantes del  RON, soy Presidente y 
Fundador de DESTILERÍA VEROES 
y DESTILERÍA SAN JAVIER, ambas 
empresas en VENEZUELA, SAN JAVIER 
se encarga de la dest i lac ión de alcohol 
anhidro desde 1975 y VEROES desde el 
año 2000 al  añejamiento y envasado.

Dest i lería Veroes nace en el  2000 
inic iándose con el  s iglo,  pero nuestro 
grupo de empresas relac ionadas en el 

ENTREVISTA EXCLUSIVA

Me alegra mucho e l  poder compar t i r  esta ent rev ista 
con todos ustedes.  Leopoldo Mol ina Ayala se 
encuentra ent re los productores de ron más nobles, 
amables y apasionados del  mundo.  El  también es una 
par te integral  de Rones de Venezuela y su amor por e l 
ron es ev idente en todas sus ac t iv idades.

Luis y yo s iempre hemos considerado a Venezuela 
como uno de los países en e l  mundo con una gran 
t radic ión ronera y nos enorgul lece ver que Leopoldo y 
su equipo cont inúan manteniendo este ar te.

Espero que a lguna vez 
tengan la opor tunidad 
de conocer en persona a 
Leopoldo, pero s i  esto no 
es posib le,  podrán sent i r 
su pasión y quizás hasta 
escuchar sus histor ias 
a t ravés de sus Rones 
Veroes.

Margaret  Ayala,  Edi tora
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ramo t ienen más de 35 años en el  mercado, su nacimiento es a raíz de la entrada 
de los rones nacionales t radic ionales en Europa, dando a conocer las bondades y 
cal idad del  ron venezolano.

Les recuerdo que Venezuela,  como la gran mayoría de los países lat inoamer icanos, 
v ivía de la agr icul tura,  teniendo como bandera el  CACAO, TABACO, el  CAFÉ, LA 
CAÑA DE A ZÚCAR y fué a mediados del  s iglo 20 cuando comienza la explorac ión 
y ex tracc ión del  petróleo lo que hace cambiar nuestra economía.

Venezuela es un país con una gran histor ia y t radición ronera, con muchos 
rones que ponen en al to al  país.   ¿Cuál es la di ferencia más grande entre los 
rones de Veroes y el  resto de los rones de Venezuela?

VEROES RON AÑEJO se di ferencia de sus pares venezolanos, por su excelente 
blend de rones de c inco años, su color se lo da sólo la madera de las barr icas,  su 
bouquet,  lo obt iene por la excelente mezcla de nuestros mejores rones envejec idos 
e inf luenciados por sus cercanía al  mar;  sus bodegas, por el  c l ima de excepción 
con temperaturas que pr iv i legian su maduración y equi l ibr io.

La úl t ima vez que tuvimos el  pr ivi legio y placer de convivir  con usted por un 
par de días fue en el  2014 en Madrid,  España, durante el  Congreso Internacional 
del Ron.  ¿Qué logros o avances han ocurr ido desde entonces?

VEROES RON AÑEJO ha logrado desde el  2012 hasta la fecha, ser reconocido 
con dos medal las de oro y dos de plata tanto en España en el  Congreso Mundial 
del  Ron, como en Estados Unidos en el  Rum XP Gold,  lo que rat i f ica que somos 
en Venezuela,  e l  ron con mayor reconocimiento internacional,  con un crec imiento 
sostenido nacionalmente y el  más sol ic i tado en Sur Amér ica donde esta bebida 
está siendo consumida, honrando el  producto.

Por favor enliste y descr iba cada uno de los rones que están produciendo 
actualmente.
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VEROES RON AÑEJO, t iene t res versiones: 

•	 Ron Veroes Tradic ional  de dos años

•	 Ron Veroes Añejo de seis años y 

•	 Ron Añejo Premium de doce. 

Actualmente por razones económicas solo estamos envasando el  RON AÑEJO 
de seis años, no hemos podido impor tar la botel la del  Premium que viene de 
Europa por razones del  control  cambiar io que sufr imos en Venezuela y los demás 
mater iales de empaque son un verdadero problema tener los y cumplir  con nuestros 
c l ientes,  como lo hemos venido haciendo. Por el lo nos concretamos en una sola 
presentac ión, por ahora hasta que cambie éste modelo polít ico y económico

¿Por qué decidieron ustedes inver t ir  en la creación de un museo de ron?  ¿Qué 
tan impor tante es para ustedes que los visi tantes (domést icos o foráneos) 
ent iendan la histor ia detrás de la marca?

Siendo Venezuela la cuna del  mejor ron 
del  mundo, es un er ror,  que no se resalte 
su histor ia,  sus orígenes y t radic iones. 

EL TR APICHE VEROES será referencia 
mundial  para el  estudio del  RON, 
donde tendrá cabida todo un bagaje 
de conocimientos de maestros roneros 
ar tesanales hasta los actuales 
profesionales ingenieros,  químicos en f in 
de una diversidad increíble,  pero todos 
con su exper iencia ofrecerán la di ferencia, 
porque se logra la per fecc ión técnica con 
unión a lo ar tesanal.

Venezuela ha estado pasando por un per íodo muy, muy complicado, 
especialmente para el  sector pr ivado.  ¿Qué signif ica para usted que Ron 
Veroes esté,  no solo sobreviviendo, sino creciendo, dadas las condiciones 
tan adversas a las que se enfrenta el  país?

VEROES RON AÑEJO, nació como una respuesta económica, buscando en el 
ex ter ior  los ingresos en moneda dura,  como lo fué en una opor tunidad el  BOLÍVAR, 
con el lo hemos logrado f inanciar nuestro grupo de empresas, aunque adoptando 
medidas ex tremas para rac ional izar nuestra act iv idad.

Estamos seguros que nuestro país superará,  como lo logró el  resto de Amér ica 
Lat ina en las décadas anter iores,  polít icas que dan al  t raste con el  crec imiento 
de nuestro pueblo,  más que demostrado en estos dos úl t imos gobiernos en donde 
la demagogia tenía cabida mientras el  petróleo la sostuvo, ahora con la caída 
de los prec ios no lo podrán f inanciar más y menos expor tar la,  a otros países, 
que también creyeron el  cuento de una supuesta revoluc ión, solo espero que las 
futuras generaciones recuerden este capítulo de la histor ia para que nunca más se 
repi ta un espectáculo tan bochornoso como el  actual.
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La industr ia del ron en general t iene muchos obstáculos por delante.   ¿Cree 
usted que los productores a nivel región o cont inente logren obtener la 
cohesión necesaria para enfrentarse ordenadamente a el los (escasez de 
barr i les,  nomenclaturas cambiantes, impacto ambiental ,  etc.)?

El RON t iene muchos siglos de histor ia y a lo largo de el la ha enfrentado muchas 
di f icul tades, sal iendo siempre airoso. Cuando las grandes empresas dist r ibuidoras 
de l icores tomaron las pr imeras marcas líderes del  mercado nacional  para vender las 
tanto en el  país como para dar las a conocer en el  ex ter ior,  sabían que estaban 
f rente a un AÑEJADO versát i l ,  di ferente y ex traordinar io para disf rutar.  Versát i l , 
porque se toma solo,  con hielo,  acompañado o en cócteles;  Me pregunto existe otro 
igual  ? NO es único,  por eso es DIFERENTE y con un buen blend de rones se puede 
disf rutar sólo o acompañado hasta con un buen tabaco, un verdadero DISFRUTE!

LA DENOMINACIÓN DE ORIGEN, es uno de los tantos mecanismos que la industr ia 
ha implementado para protegerse, tanto de compet idores deshonestos que hacen 
ofer tas engañosas, como lograr abastecerse de las barr icas negociando en bloque, 
proteger la industr ia azucarera supl idora t radic ional  de la melaza y/o mieles como 
la quieren baut izar ahora.  Será el  mercado el  que se impondrá al  f inal  CALIDAD VS 
PRECIO, enfrentando la escasez de insumos agrupándonos a t ravés de nuestros 
respect ivos gremios Nacionales o Regionales para negociar en bloque y tener 
mayor peso especi f ico ante nuestros proveedores.

¿Cuál es el  futuro de la caña de azúcar en Venezuela?  En Colombia, por 
ejemplo, es muy dif íci l  obtener melaza para la producción de ron, ya que se 
está dedicando ese recurso para la producción de alcohol carburante, el  cual 
es más redituable.

La caña de azúcar en VENEZUELA  ha decrec ido en su cult ivo por las pésimas 
polít icas en el  ramo de la agr icul tura,  pero siendo un país t ropical  con vocación 
agrícola t radic ional  superará los actuales momentos y estoy seguro volverá por sus 
fueros y nos dará la mater ia pr ima fundamental  que necesitamos, creo en mi país, 
por e l lo s igo invir t iendo y crec iendo en él.

El  r iesgo de conver t i r  la caña en carburante es pequeña siendo un país petrolero 
y su bajo costo de t ransformación. Recuerden que somos el  país con la mayor 
reserva probada de petróleo del  p laneta.

Got Rum?  November 2014 -   38Got Rum?  Marzo 2015 -   38



¿Cuáles la mejor forma de 
contactarlo si alguno de nuestros 
lectores t iene preguntas?

Nos pueden contactar a t ravés de 
la página: 

www.ronveroes.com 

Facebook: Ron Veroes

TWITTER: @ronveroes 
INSTAGR AM: @ronveroes 
PHONE/FA X: +58 (212) 258 1065 
/  1552 /  0952 /  1031 /  0536

correos:

leopoldomolina@dest i ler iaveroes.
com  

mmolina@dest i ler iaveroes.com

¿Hay algún mensaje en par t icular que quiera compar t ir  con nuestros lectores?

Nuestro mensaje inst i tuc ional  es:  “DESTILAMOS ESPER ANZA, CONSTRUIMOS 
PAÍS”.

Venezuela es el  mejor país del  mundo. Somos creat ivos,  emprendedores, constantes, 
perseverantes,  esa ha sido la demostrac ión que hemos dado los industr ia les en estos 
úl t imos años de di f icul tades para producir.  Así  seguirá siendo. Nos quedamos para 
cont inuar el  camino, para crecer,  no para retroceder.  Los obstáculos se vencen...
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Un Verano Naranja

Sé que los c l imas en dónde están 
la mayoría de mis lectores son 
completamente di ferente al  mío,  pero 
en Chi le estamos en una ola de calor 
por el  verano y no pude pensar en un 
mar idaje que no sea f resco y cít r ico.

Buscando en la bodega encontré el 
Licor de Rhum Orange de Santa Teresa 
y era inevi table que par t iera por ahí,  la 
fusión del  l icor más Amargo Angostura 
de Naranja y har to hie lo fueron los que 
se me vinieron a la mente sin tener 
otras opciones.

Para un coctel  como éste,  necesi taré 
de un tabaco que no tenga tan larga 
fumada, no quiero estar muer to por el 
sol  al  terminar mi tabaco, más bien, 
quiero disf rutar y ref rescarme con 
el  mar idaje.  En resumen, el  tabaco 
que escogí para esta ocasión es un 
Bel icoso (5 x 54) de Ol iva,  Ser ie V 
Ligero Especial,  un Puro de Nicaragua, 
con rel leno de un Ligero del  val le 
de Jalapa y una Capa Habano Sun 
Grown que visualmente deja a ésta 
línea con un color Semi Maduro muy 
característ ico.  Bajo ésta misma línea 
podrán encontrar otras Vito las,  tanto 
Figurados como Regulares,  pero en 
éste caso, tal  como expl icaba antes, 
era el  t iempo de fumada que me hizo 
elegir  e l  Bel icoso.
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M y name is Phi l ip I l i  Barake, Sommel ier 
by t rade.  As a resul t  of  work ing wi th 

se lec ted restaurants and wine producers 
in Chi le,  I  s tar ted developing a passion for 
d ist i l led spi r i ts and c igars.   As par t  of  my most 
recent job,  I  had the oppor tuni t y to v is i t  many 
Centra l  Amer ican countr ies,  as wel l  as,  rum 
dist i l ler ies and tobacco growers.

But my passion for sp i r i ts and c igars did 
not end there;  in 2010 I  had the honor of 
represent ing Chi le at  the Internat ional  Cigar 
Sommel ier  Compet i t ion,  where I  won f i rst 
p lace, becoming the f i rst  South Amer ican to 
ever achieve that feat .

Now I  face the chal lenge of  impressing the 
readers of  “Got Rum?” wi th what is perhaps 
the toughest task for  a Sommel ier :  d iscussing 
pai r ings whi le being wel l  aware that there are 
as many indiv idual  preferences as there are 
rums and c igars in the wor ld.

I  be l ieve a pai r ing is an exper ience that 
should not be l imi ted to only two products;  i t 
is  something that can be incorporated into our 
l ives.   I  hope to help our readers discover and 
apprec iate the p leasure of  t r y ing new th ings 
(or exper ienc ing known th ings in new ways).

2015

TABACO Y RON
por Phi l ip I l i  Barake
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La preparación del Coctel

Tengan una copa de vino blanco bien helada, yo la mojé y la dejé en el  Frezzer por 
unos 20 minutos,  a cont inuación la rel lené de hielo hasta el  tope, hielos idealmente 
pequeños pero no se vayan al  tamaño f rappé, al  tener la copa l lena, dejen caer 
unas 10 gotas del  Amargo Angostura Orange Bit ters (28% GL) y revuelvan con una 
cuchara y se darán cuenta que la copa está impregnada de las aromas de amargo. 
Luego agreguen 2 onzas (60 ml)  del  Licor de Rhum Orange de Santa Teresa (40% 
GL) y decorar con un gajo con piel  de mandar ina. La verdad que es muy senci l lo y 
fác i l  de hacer,  al tamente recomendable.

Got Rum? TM
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Bueno, l legó el  momento de encender mi Puro,  las 
aromas que desprendía el  tabaco aun apagado, las 
podía relac ionar con chocolate bi t ter  y café rec ién 
mol ido.  A l  fumar mi pr imer terc io se mostraba con una 
intensidad media al ta con excelente t i raje,  s in duda 
no podría debat ir  los al tos puntajes conseguidos en 
los úl t imos años por revistas especial izadas.

El  mar idaje desde un pr inc ipio me parec ió fantást ico, 
era todo lo que uno se podía imaginar,  f resco con toques 
cít r icos,  se podía perc ibir  la suavidad del  caramelo 
bien mezcladas con notas dulces de las naranjas 
t ropicales usadas para éste l icor,  y c laro,  s iempre 
existía esa nota f resca por el  gajo de mandar ina que 
tenía la preparac ión. Cada uno de los ingredientes 
apor taba para que éste mar idaje sea único.  Créanme 
que si  les fal ta uno de el los,  la exper iencia no será 
la misma.

Si  bien al  segundo terc io se l lega en poco t iempo, 
el  coctel  s igue siendo parejo en sus notas al  igual 
que el  tabaco, estamos jugando con aromas básicas 
de tabaco, chocolate,  café,  caramelo,  naranja, 
v iscosidad, tex tura,  etc.  Inc luso era más f resco que 
un Old Fashioned en Ron.

Créanme que al  terminar el  mar idaje,  tuve que 
hacerme otro coctel  igual  porque me encantó,  dejaría 
este mar idaje dentro de la carpeta de los “ fác i les de 
enamorar ”  y no todas las veces me repi to el  mismo 
coctel.  Ojalá lo puedan hacer,  sé que los ingredientes 
son algo di f íc i les de encontrar,  pero una vez que los 
tengan, les prometo que les va gustar.

¡Salud!

Phi l ip I l i  Barake
Phi l ip@gotrum.com




