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MENSAJE DEL EDITOR

El Ron y el Bourbon

Estar en Kentucky en pleno invierno no
es lo primero que uno se imagina cuando
piensa en el tema del envejecimiento
del ron: la mayoria de la gente tiende
a pensar en ambientes mas calidos y
tropicales. Pero envejecer el ron, de
la manera apropiada, misma que hemos
llegado a apreciaralolargo de los siglos,
no seria posible sin los famosos barriles
‘usados” o de “ex Bourbon”. Tras haber
estado la mayor parte de los meses
de enero y de febrero de este ano en
Kentucky, puedo afirmar que he sentido
en carne propialo friodelinvierno. jPero
también debo admitir que existen pocas
bebidas destiladas capaces de restaurar
el flujo sanguineo a las extremidades
frigidas tan eficientemente como una
copa de Bourbon recién sacado de su
barril!

Kentucky, un estado bendecido por la
naturaleza a través de sus abundantes
cosechas de granos, encontré6 en
estos granos un reemplazo eficiente
a la melaza de la Nueva Inglaterra
para la produccién de alcohol. El
alcohol de grano naci6 y, a pesar del
gran dafio sufrido durante la era de la
prohibicion, la pasién por la destilacion

y la sed por el producto resultante
fueron embarnecidas. La reciente
tendencia a la alta en la destilacidén
artesanal no introdujo ninguna idea

nueva, simplemente le ha recordado a
la gente y a los empresarios lo que han
sabido por mucho tiempo, jque buenos
granos producen buen “moonshine” vy
que buenos barriles producen aun mejor
Bourbon!

Lo que encuentro curioso, pero no del
todo increible, es que mi razdn principal
por estar en Kentucky fue el ron, no

S

el Bourbon.
invernal

Y, en medio de la ciudad
de Louisville me complacidé
encontrar a un bar que se especializa en
rones, completo con cocteles en llamas
y una carta impresionante de finos rones
de todo el mundo (dignos de ser bebidos

solos, no mezclados). EIl ron afejo y el
Bourbon son, después de todo, hermanos
de diferentes padres, pero criados bajo
el mismo techo de roble.

El enfocarnos enlo que nos une, mas que
enlo que nos separa, es una herramienta
muy poderosa y que no requiere que
sacrifiguemos nuestra individualidad.
Probablemente haya aqui una leccién
mas grande.

iSalud!

Luis Ayala, Editor
Linkeclm 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 PORCION DE LOS ANGEL-ES

por Paul Senft

Minombre es Paul Senft, soy el catador de rones de “Got
Rum?”, juez y escritor. Mis exploraciones en el mundo
del ron comenzaron cuando aprendi a hacer cocteleria

Tiki para mis amigos. Muy rapidamente aprendi que
no todos los rones son creados de la misma manera y
que sus identidades pueden ser tan diversas y variadas
como sus origenes. Esto me inspird a viajar junto con
mi esposa a través del Caribe, Centroamérica y en los
Estados Unidos, visitando destilerias y aprendiendo
como cada una de ellas produce sus rones. También he
tenido el placer de aprender de cocteleros, embajadores
de marca y de otros entusiastas a lo largo y ancho del
mundo, cada uno de ellos aportando su punto de vista
unico, agregando un capitulo mas a la historia moderna
del ron.

Mi deseo por compartir esta informacién me llevéd
a crear www.RumJourney.com, dénde ofrezco mis
experiencias y evaluaciones con el mundo, con la
esperanza de inspirar a otras personas para que vivan
sus propias exploraciones.

Espero, a través de estas paginas de “Got Rum?” ser
su guia y anfitrién, ofreciendo mis opiniones sobre los
rones disponibles en el mercado. Espero que mis notas
de catado inspire a los lectores a probar los rones y
formar sus propias opiniones. El mundo esta lleno de
buenos rones y el recorrido siempre es mas placentero
en compafiia de amigos.

iSalud!

Got Rum? Marzo 2015 - 6

acundo Neo Silver es el primer
ron de una linea premium ideada
por Don Facundo L. Bacardi
y formulada laboriosamente por los
Maestros Roneros Manny Oliver y José
Gomez. El ron es envejecido en barricas
de roble Americano en las Bahamas vy
posterior al afejamiento es enviado a
Tultitlan, México, donde es mezclado y
ajustado a 40% ABV para su exportacion.

Neo es una mezcla de rones envejecidos
entre 1y 8 afios. Los rones son filtrados
usando carbon activado para remover el
color sin afectar los delicados sabores
del destilado.

Apariencia y Presentacion

La botella en forma de licorera tiene
un relieve muy atractivo, con sirenas
inspiradas en piezas de arte que en
su momento decoraron las oficinas de
Bacardi en Cuba. La etiqueta frontal y
posterior incluyen detalles sobre el ron.
El corcho sintético esta adherido a una
tapa metalica adornada con un relieve.
Una capsula plastica transparente cubre
al corcho y al cuello de la botella. Un
sello fiscal o de seguridad negro con
blanco desciende por los costados del
cuello.

Recientemente he observado una
tendencia entre los rones ambarinos,
donde hay muchos que tienen sustancias
ensuspensién. Esteron, porotrolado, no
tiene sefias de particulas en suspensién
y tiene un color ligeramente rubio en
la botella. Una vez en la copa, el ron
pierde ese tono rubio, pero no se vuelve



cristalino tampoco. Al agitar el liquido
en la copa produce un anillo delgado de
donde emanan “piernas” gruesas. Acto
seguido, un segundo juego de piernas
se forman y caen por los costados de
la copa. En cuestion de minutos, el
anillo se convierte en perlas, las cuales
descienden lentamente por la copa.

Aroma

El ron tiene un aroma floral dominante,
con toques citricos en la periferia.
Conforme estas notas florales y citricas
pasan, notas adicionales de vainilla
dulce y roble con nuez, minerales vy
esteres surgen para completar la nota
olfativa.

Sabor

Mi primera degustacion confirmé Ila
nota citrica previamente detectada por
olfato, seguida por una combinacién de
vainilla, platano y coco. Estos sabores
transisionaron a cajeta con una nota
alcohdlica que desaparece dejando
detras un final acido.

Evaluacion

Facundo Neo es una botella llena de
sorpresas. Desde los aromas florales
hasta el perfil balanceado en boca, este
ron sobresale en todos los sentidos.
Estos sabores sugieren formas enlas que
uno puede disfrutar del ron. Yo mezclé
un Daiquiri simple y encontré que las
notas citricas y frutales del ron crearon
un coctel mas robusto. Disfrutelo solo
0 mezclado en su coctel favorito. EI
ron puede ser disfrutado facilmente en
ambas formas.

www.bacardi.com
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LA PORCION DE LOS ANGEL-ES

por Paul Senft

Ron Villa Rica Single Barrel

23 Anos

n el aino de 1520, los Espanoles
E introdujeron la cafia en México. Poco

tiempo después, el cultivo de la cafa
hecho raices en la regiéon Veracruzana del
pais. El estado de Veracruz es famoso por
la fertilidad de sus tierras, verdes montafias
y generosas lluvias. Las condiciones son
ideales para la cafia. La region ahora es
famosa por sus cafaverales y es hogar de
la destileria Licores Veracruz. La destileria
produce alcoholes en base a melazas
y jugo de cafa, usando sus columnas y
alambiques de cobre, para los mercados
domésticos e internacionales.

Villa. Rica Single Barrel 23 Afos
recientemente entré al mercado sureste de
los Estados Unidos. EIl ron es destilado a
partir del jugo de la cafia, es fermentado con
levaduras nativas de la regién de Veracruz
y es envejecido en barriles Europeos
tostados y embotellado a 40%.

Apariencia y Presentacion

La tapa de madera tiene una calavera y un
par de tibias, junto con el numero 23. Esta
unida a un corcho de plastico y esta sellada
conunacintafiscal de seguridad. La botella
de 750ml es esbelta y alta, ligeramente
mas alta que la botella promedio. La
etiqueta dorada indica prominentemente
“Ultra Premium 23 Years”. El logo con
el galeén Espanol y el texto en la botella
estan impresos en oro, con relieves azules.
La contra etiqueta contiene el numero de
barril y el nimero de botella. La botella en
esta evaluacion fue la 61 de 240 y el barril
fue YR28.
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El ron tiene un color sdélido de cahoba y
chocolate, ambos adentro de la botella y en
copa. Al agitar el ron se forma una gruesa
capa que recubre el interior de la botella,
resultando en piernas sélidas y de lento
descenso.

Aroma

El aroma del ron revela notas dulcez de
pasas, vainilla, ciruelas y leves notas
tanicas de piel curtida, café y madera.

Sabor

Al degustar el ron solo, encontramos los
sabores dominantes de ciruelas y pasas
que detectamos inicialmente en nariz.
Estos sabores forman las notas altas,
mientras que la vainilla llena las notas
medias. Lo m4as interesante suceden en las
notas bases. La interaccién de los sabores
de madera sugiere notas de piel, tabaco,
café y chocolate oscuro. Estos sabores
dominan el final y permanecen en el paladar
de forma seca.

Evaluacion

Disfruté del balance y de la complejidad
del ron. Hay una dulzura subyacente que
sospecho que viene del contenido original
de los barriles. Pudiera ser un vino dulce.
Por menos de $40 dolares, este ron es muy
comparable con otros de aproximadamente
el mismo precio. Debido a lo pesado de las
notas de madera, recomiendo beber este
ron después de la cena, como digestivo,
acompafado de un buen puro.
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www.licoresveracruz.com

i, Le gustaria ver a
su ron evaluado en
esta seccion?

No cobramos por
hacer evaluaciones,
asi que, ¢jque
espera?

Para obtener
instrucciones de
envio, favor de

contactar a:

margaret@gotrum.com
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Madhu, Madira,
Mady: Ind}a

Arrack (not Arak):
Southern Asia

Iramu: South Africa
Also common in some
parts of the world:

Plonk, Turps: '. .

Splice the Mainbrace, .
Nelson’s Blood, Grog, Australia
Booze
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LA BIBLIOTECA DE LA UNIVERSIDAD DEL RON

www.RumUniversity.com
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Bienvenidos a la biblioteca de la Universidad del Ron.
Ademas del material disponible a través de nuestra
pagina web oficial, periédicamente publicamos en
estas paginas evaluaciones de libros sobre temas

relacionados, tales como la fermentacién, destilacién,
el envejecimiento y la cocteleria. Muchos de estos
libros pueden ser comprados en el siguiente sitio

web:

www.RumBook.com

Got Rum? Marzor2015x-+ 1.2



n este libro de Ila editorial

Everest, la autora Martha Chapa i "“h‘;’?*"”"“' ~ /ﬁ'x,, Al

nos lleva de la mano a través de
un recorrido histérico, explorando los
origenes y los nombres de las bebidas
tradicionales del pueblo Mexicano. La
cultura Mexicana tiene fama a nivel
internacional porserpintoresca, intensa
y en momentos hasta irreverente. Esto
es cierto de la musica, reposteria,
trajes tipicos regionales y, por qué no,
de las bebidas.

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

El libro comienza con una resefia sobre
la importancia para los nahuas del
octli o pulque y de cédmo su consumo
era limitado a la gente vieja y entre
ellos solo a aquellos que hubieron
vivido un vida virtuosa. Pero aun
bajo esas condiciones tan estrictas, el
embriagarse era una falta muy grave,
por lo cual el consumo se limitaba a 4
tazas de pulque por persona.

No pasé mucho tiempo después de la llegada de los Espafioles para que el pulque y
otras bebidas alcohdlicas fueran concentradas mediante la técnica de la destilacién.
“Sabroso blanco licor
gue quitas todas las penas,
las propias y las ajenas,
no me niegues tu sabor”

Una vez navegada la bella introduccion, Ilegamos al area mas voluminosa del libro,
donde se detallan y exhiben mediante bellas fotografias muchas de las bebidas que
definen al pueblo bebedor Mexicano.

Recomiendo este libro a todos los lectores que quieran tener en sus bibliotecas
privadas un tomo dedicado al origen e importancia de las bebidas. Culturalmente
es una gema, pero también es una herramienta practica, pues indudablemente
inspirara al lector a recrear muchas de las recetas que tan cuidadosamente se han
preservado en sus paginas.

Margaret Ayala, Editora
Margaret@GotRum.com

Got Rum? Marzo 2015 - 13
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:Rum & MOONSHINE

UNIVERSITY UNTIVERSITY

Proximo Curso de 5 dias: 5 al 9 de Octubre del 2015, Kentucky, USA

Armese de Conocimiento sobre el Ron y
Eleve 1a Calidad de sus Productos

Las marcas de ron exitosas siempre trabajan
con el fin en mente. Nuestro curriculo esta
disefado para llevarlo jdesde la cafa hasta la
copa!

Dia 1: El Negocio del Ron. Lo guiaremos a
través del terreno econémico y politico que rodea
a nuestra industria. Aprendera las ventajas y
desventajas de los diferentes productores.

. Dia 2: Las Clasificaciones del Ron. Analizaremos
Business . : ; i
rones disponibles en el mercado para identificar
Uf Rl.lm sus caracteristicas organolépticas y los costos de
produccién asociados a ellos.

Dia 3: El Arte de la Fabricaciéon del Ron. Pasara
todo un dia explorando la destilacién del ron,
entendiendo el arte de los “cortes” de cabezas
y colas, usando alambiques de laboratorio y de

producciéon comercial.

Dia 4: Historia y Ciencia del Barril. Dedicara un

dia completo explorando y aprendiendo sobre las

transformaciones del ron adentro del barril y los
diferentes tipos de barriles.

Dia 5: Laboratorio de Ron Esencial e
Introduccion al Mezclado de Rones. Dedicara el
ultimo dia del curso aprendiendo sobre equipo de
laboratorio, técnicas analiticas y culminando con el

mezclado de tres rones diferentes.

Nota: Este curso de 5 dias satisface todos los

pre requisitos académicos para los cursos de
Destilacion Avanzada y de Mezclado Avanzado.

Run]

UNIVERSITY En linea: www.moonshineuniversity.com

Essential

Rum Laborators
Equipment and
Technlijues

Por Teléfono: +1 502-301-8126

USD $5,495. El precio incluye:

+ Todos los materiales de las clases

« Desayuno, almuerzo y refrigerios diarios

+ Cena Recepcion la noche del Dia 1

+ Transporte entre el Brown Hotel y
Moonshine University

Promocién: jRegistrese antes del 7 de
Septiembre y reciba 4 noches gratis en el
Brown Hotel!

Got Rum? Marzo 2015 - 14
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mRum Los Lideres Internacionales en
UNIVERSITY Asesorias y Capacitacion de Ron

www.RumUniversity.com

Algunos comentarios de nuestros
mas recientes graduados:

&-'-. n’-"-"-'
- “Cambié mi manera de seguir adelante,
de manera muy positiva.”
(T. Chase, South Carolina)

“iExcelente!”
(B. Caffery, Louisiana)

“Una experiencia excelente. Me
encantaria impartirle este entrenamiento
al personal de mi destileria.”

(L. Cordero, Puerto Rico)

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

“iVali6 mucho la pena!”
(B. Tierce, Texas)

“Fue excelente. Felicito a todo su equipo
por este gran curso. Es un honor haber
participado en el.”

(F. Stipes, Puerto Rico)

“iFelicidades! Mantengan el nivel de
calidad. Una experiencia de aprendizaje
tremenda. El curso me ha dado mucha
confianza sobre el tema.”

(F. LaFranconi, Nevada)

“Muy beneficioso para mi.”
(D. Boullé, Seychelles)

Aprenda mas sobre

la Universidad del Ron:

www.rumuniversity.com

+1 855 RUM-TIPS ext. 3
(+1-855-786-8477)

“The Rum University” es una marca registrada
de Rum Runner Press Inc. en los Estados
Unidos de América y en la Unién Europea.

Se prohibe extrictamente el uso de la marca sin
su previa autorizacion.

Los cursos de la Universidad del Ron
Engnsn
~j=mmm pueden ser presentados en espanol

am‘— o en inglés, dependiendo del idioma

Espaiol oficial del pais donde se impartan.

Got Rum? Marzo 2015 - 15



CONGRESO INTERNACIONAL DEL

Y CONCURSO DE RON
Mayo 25-28, 2015
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, irenuncié a la lectura!”
~Henny Youngman

“Cuando lei acerca de los males de la
bebida



EL LABORATORIO DE LA UNIVERSIDAD DEL RON

www.RumUniversity.com
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preparacion de un
Licor de Ron 'y

MIEL

T an solo el aroma de la miel
de abejas es suficiente
para incitar la salivacion en
mucha gente. Es posible que esta
reaccion se encuentre programada
en nuestro ADN, permitiéndonos
reconocer a la miel como una
fuente rapida de energia, o como
una dulce recompensa tras una
larga jornada de cosecha o caza.
Independientemente de su origen,
la realidad es que la miel ha jugado
un papel muy importante en la dieta
de la humanidad, ambos como
alimento y bebida. La mayoria de
las sociedades han usado la miel en
la manufactura o en el endulzado de
bebidas fermentadas o destiladas.

Y parece ser que nuestra pasion
por la miel durara mientras la miel
exista, asique porqué nocompartir
esta receta con nuestros lectores?
Es posible que se convierta en una
bebida basica en algunos de sus
hogares.

Ingredientes

5 tazas de azucar

5 tazas de agua

5 tazas de miel de abeja
5 tazas de ron con cuerpo
medio o pesado
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Modo de Preparacion

Prepareunjarabe simple combinando
el agua y azucar, calentando hasta
hervir, meneando constantemente.
Una vez toda la azucar se haya
disuelto completamente, retire del
fuego y deje que enfrie.

Transfiera el jarabe a un recipiente
de vidrio grande, agregue la miel y
el ron y agite hasta que todo esté
bien disuelto.

Separe y descarte la espuma que se
pudo haber formado en la superficie.
Es posible que tenga que hacer esto
un par de veces durante los primeros
dias. Guarde el recipiente en un
lugar oscuro y fresco durante 2 a 4
semanas.
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ElIRincondel Coctelero ’",
por el Dr. Ron A. Nejo

C uando estudian la historia de un pais,
muchos académicos comienzan visitando las
bibliotecas, para leer y re-leer manuscritos
de antafio. Yo, por otro lado, prefiero comenzar
mi investigacién explorando el legado culinario y

coctelero de los ancestros, jlo cual logro visitando
los bares y tavernas!

Norte América al principio de la era colonial era
una sociedad sujeta a constantes cambios. Las
recetas de las comidas y las bebidas de esa época
nos proporcionan una ventana hacia ese mundo.

Espero me acomparfien conforme exploro lo que ha
sobrevivido de esa era, las bebidas que ayudaron a
definir parte de la cultura Americana de hoy.

-Dr. Ron A. Nejo

Compendio de Medidas y Terminologia de los Bares, 32 Parte

ABV

ABV o “Alcohol By Volume” es una de las formas mas comunes para representar la
graduacion alcohdlica de una bebida. La escala ABV representa la concentracion de
alcohol puro (alcohol anhydro) en una solucién, a una temperatura de 20° Celsius. Esta
temperatura es importante porque el alcohol se expando mas que el agua conforme sube
la temperatura.

G.L.

En algunos paises, el grado alcohdlico es indicado en grados “G.L.” o “Gay Lussac”. Esta
nomenclatura tiende a ser intercambiable con la escala ABV, pero la realidad es que no
son 100% equivalentes, puesto que la escala Gay Lussac esta basada en una temperatura
de 15° Celsius.

“Proof” o Grados Prueba

Otra forma de representar la concentracién de alcohol en un liquido es usando la escala

Got Rum? Marzo 2015 -




“Proof”, la cual en los Estados Unidos es
equivalente al doble del ABV. En el Reino
Unido, sin embargo, “proof” solia significar
1.75 veces el ABV, pero esto cambidé a
partir de 1980, cuando el Reino adopto
ABV como medida de la concentracion de

alcohol.

¢cDe donde surgio el término “Proof”
en primer lugar?

La mejor explicacion que he visto fue
ofrecida por el Dr. William B. Jensen,
del Departamento de Quimica de la
Universidad de Cincinnati. De acuerdo
a Jensen, el término tuvo su origen en
Inglaterra en el siglo XVI, a raiz de la
necesidad de cobrarle impuestos a los
productores de alcohol (jvaya sorpresal):

“La prueba original consistia en
humedecer un perdigén de pdlvora
con el alcohol. Si era posible
encender la pélvora humeda, el
contenido alcohdlico se consideraba
“arriba del grado prueba” y recibia
una taza impositiva mas alta. Lo
opuesto también era cierto, en caso
de no poder encender la pdlvora”.

Hacia finales del siglo XVII, ya se habia
| propuesto la nocion de medir el grado
alcohdlico en funciéon de su gravedad o
peso especifico, pero como este método
dependia totalmente de un control
de temperatura muy preciso, no fue
ampliamente adoptado.

En 1816 en Inglaterra se definié un
estandard que era 12/13 partes de la
gravedad cifica del agua a la misma
temperat

En los Es Unidos, por otro lado,
“proof” o “grado prueba” fue definido en
1848 basado en ABV, no en densidad,
tomando como estandard un destilado a
50%. Desde entonces, el “proof gallon” o
“Galén Prueba” ha sido la base impositiva
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GASTRONOMIA Y RON

por Chef Susan Whitley

- e
-

Hola, me Ilamo Susan =3
Whitley y tengo una gran -
pasién por las buenas ;
comidas y bebidas. Me

‘ ) fascina encontrar o crear

_1%1;}{5}} recetas que incorporan todos

. [ mis ingredientes favoritos

y, aun mas, el compartir los
resultados con mi familiay
amigos.

[ |

A través de esta seccién,

haré lo posible todos los

meses por inspirarlos a
incorporar el ron, este —

nectar tropical gn%ueeamr—*'

Fundamentos de la Cocina con el Ron

Como usted seguramente ya sabe, todos los rones son diferentés.
Algunos estan envejecidos, otros tienen un nivel congenérico muy bajo,
otros contienen aditivos, etc.

Yo considero que cocinar con el ron es una forma de “mixologia
gastrondmica”, una forma de equilibrar todas las caracteristicas
organolétpicas del ron como si fueran un ingrediente adicional. Podemos,
por ejemplo, seleccionar un ron endulzado para crear una reduccion que
puede ser usada para=caramelizar una chuleta de cerdo. Acto seguido
podemos agregakuma salpicada del ron sobre la chuleta ya cocida, para
incorpora?l'g aq-ué_llos sabores y olores perdidos durante la reduccidn.

.
El cielo esiel Iimite, asi que preparense para seguir mis pasos con estas
sencillas r&cetas.

“Un postre sin queso es como -y
una bella dama con un solo ojo. i
e

2

wl o .
— Jean Anthelme Brillat-Savarin
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Filete de Res Salpicado de Ron

= ; - :
Esta es una receta facil de preparar y de escalar, ideal para celebrar con

amigos en esta temporada de Mardi Gras.
‘Ingredientes:

* 1 Filete, corte grueso (2 a 3 cm) de Sirloin, approximadamente 1 Kg.
* 4 Cucharadas de Mantequilla

* 1 Cebolla Mediana, finamente picada

+ Entre 1/4 y 1/2 taza de Ron

Modo de Preparacion:

Corte el filete en rebanadas largas diagonales, aproximadamente de 1 cm
de grosor. En la mesa, frente a los comensales, guise la cebolla picada
en un plato de frotamiento hasta que las cebollas estén suaves. Agregue
las rebandas de filete y cécalas hasta que lleguen al punto deseado.
Transfiera la carne a un plato de servir, previamente calentado. Agréguele
el ron al plato de frotamiento y encienda los vapores. Mueva el ron de un
lado al otro del plato, disolviendo todos los residuos, hasta que la Illama
se apague. Vierta el ron sobre la carne y sirva de inmediato. Esta receta
sirve a 4 personas.

Platanos Flameados con Ron
Ingredientes:

+ 6 Platanos maduros, rebanados
longitudinalmente

+ Jugo de % Limdn

Ya Taza de Azucar Morena

Canela Molida, al gusto

Y% Taza de Ron, preferiblemente

oscuro o especiado

» Helado, el sabor de su preferencia.
iYo recomiendo ron con pasas!

Modo de Preparacion:

Usando una brocha de cocina, cubra la superficie de las rebanadas
de platano con el jugo de limon. Derrita la mantequilla en un plato de
frotamiento y afiada el azucar y la canela. Cuando el azucar se haya
disuelto totalmente, agregue el platano y cocine entre 3 y 5 minutos.
Caliente al ron en un cucharén, encienda el vapor y vierta sobre los
platanos. Una vez se extinga la llama, sirva los platanos con helado y

vierta un poco de la salsa sobre ellos. Esta receta sirve a 6 personas;:;lﬁ_
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EL HISTORIADOR DEL RON

por Marco Pierini

i nombre es Marco Pierini, soy duefo y

operario de un pequefio negocio turistico en

mi pequefno pueblo costefio en la Toscana,
en |talia. Hace mucho tiempo, obtuve un titulo
universitario en Filosofia, en Florencia, Italia y
estudié Ciencias Politicas en Madrid, Espafa. Pero
mi verdadera pasion siempre ha sido la historia. A
través de la historia siempre he intentado conocer
al mundo y a los hombres. La vida me ha llevado
a trabajar en turismo, organizacién de eventos
y capacitacion vocacional. Hace algunos afos
descubri el ron y fue un amor a primera vista.
Ahora, junto con mi joven socio, Francesco Rufini,
opero un bar en la playa, La Casa del Rum (La Casa
del Ron). También distribuimos rones premium en
la Toscana.

Pero lo méas importante para mi, es que finalmente
he retornado a mi pasion inicial: la historia. Salvo
que esta vez es la historial del ron.

El ron no es solamente un gran destilado, es todo un
mundo. Esproducidoenunagrangamade paises, por
miles de empresas, con una extraordinaria variedad
de aromas y sabores. Tiene una historia terrible y a
la vez fascinante, una que incluye esclavos, piratas,
flotillas imperiales y revoluciones. Y también vive
un presente complicado e interesante, con guerras
politicasy comerciales, con grandes multinacionales
pero también con muchas pequefias y medianas
empresas que se oponen a la trivializacién.

Yo intento hablar de todos estos temas en mi blog
Italiano del ron: www.ilsecolodel rum.it

Got Rum? Marzo 2015 - 24

“‘UP SPIRITS”

Por lo que sabemos, el ron se distribuyé a
marineros ingleses por primera vez en 1655 en
Jamaica. El hecho se produjo de modo no oficial
y no tenemos muchos detalles, pero sabemos
que el ron sustituyd a la habitual racion diaria de
cerveza. Durante décadas su difusién dependio
de las decisiones personales de los capitanes,
sin ninguna regulacion oficial. No fue hasta 1731
cuando el Almirantazgo decidié que “...en los
navios obligados a realizar viajes al extranjero, se
tiene que observar que se puede distribuir una
pinta de vino o media pinta de brandy, ron o arrack,
en vez de un galén de cerveza’.

Normalmente, los marineros bebian el ron puro, de
un solo trago, una costumbre muy peligrosay causa
de muchos incidentes en las maniobras y también
de muchos problemas de disciplina. Recordemos
que en esa época la graduacién alcohélica del ron
era probablemente muy superior a la de hoy dia.

En 1740, durante una guerra contra Espafa,
el Vicealmirante Edward Vernon mandaba la
flota estacionada en el Caribe. Enfermedades,
incidentes y castigos azotaban a las tripulaciones,
mas que las armas enemigas. Después de
reflexiones y consultas, Vernon, el 10 de agosto
de 1740, firmé6 una Orden que merece la pena citar
con detalle:

“...la peligrosa costumbre de los marineros de
beber su raciéon de ron en vasos y con frecuencia



toda de una vez, provoca efectos fatales
tanto en su moral como en su salud”
[ordeno] “que el ron no se sirva ya mas
puro... sino que la racién regular diaria de
media pinta por hombre... se mezcle cada
dia en la proporcion de un quart de agua
por cada media pinta de ron en presencia
del Oficial de Dia, quien debe tener
especial cuidado en comprobar que a los
hombres no se les reduzca con engafios
su plena racion de ron y que después de
haberse mezclado se sirva a los hombres
dos veces al dia, una entre las 10 y las 12
horas de la mafiana y la otra entre las 4 y
las 6 de la tarde”.

Un quart era la cuarta parte de un galén,
casi un litro, por lo que la nueva bebida,
pronto Illamada Grog, estaba compuesta
por una parte de ron y cuatro partes de
agua. Mas tarde, el Almirantazgo extendio
a toda la Marina las mismas reglas. Con el tiempo la racién de ron disminuyd y se distribuia sélo una vez al
dia, dando lugar a uno de los mas enraizados, tipicos y francamente sorprendentes, rituales de la Marina
Britanica. Un ritual que dur6é méas de 200 afios.

Los ingleses son maestros en crear rituales de la nada o casi, en el fondo el deporte es una invencion suya.
Pero en este caso era un problema real a resolver y nada facil. El problema era mezclar el ron con agua,
pero con “especial cuidado en comprobar que a los hombres no se les reduzca con engafios su plena racién
de ron”. Por lo tanto, cada dia habia que contar a los hombres que tenian derecho a la racién, excluyendo
a los enfermos, los castigados, ausentes o demasiado jévenes y a los pocos que no bebian. Por lo tanto,
la cantidad de ron necesaria cambiaba cada dia. No habia que usar menos ron para no defraudar a los
hombres, pero tampoco de mas para no robar a la Marina. Y los encargados debian ser controlados para
que no robasen el ron del almacén. Después, el ron cada dia se mezclaba con la correspondiente cantidad
de agua. Y habia que evitar que los encargados escondieran parte del ron y distribuyeran un Grog aguado.

Algunos detalles cambiaron con el tiempo y entre un barco y otro habia diferencias. Esta es una
reconstruccion, muy abreviada, del ritual en un barco de la primera mitad del siglo XX.

A las 10,30 el encargado del almacén empieza a hacer las cuentas y establece la cantidad de ron que hay
que retirar.

A las 11 al sonido de la campana de a bordo le sigue el silbato del Contramaestre. “Up Spirits” grita un
Suboficial, seguido del murmullo de los marineros que esperan ansiosamente el mayor acontecimiento
social de la jornada. El Suboficial se acerca al Oficial de Dia y muy cortésmente le recuerda que es la hora
del Up Spirits. El Oficial toma el mando de un pelotén formado por el Suboficial, por el encargado del
almacén con su ayudante y a veces con un piquete de soldados.

Después de una compleja y formalizada rutina para coger las llaves, descender bajo la cubierta y abrir la
puerta, todo el pelotdn entra en el almacén y los encargados retiran la cantidad justa de ron. Otra rutina
para cerrar, devolver las llaves a su sitio y volver a subir. En una estancia preparada para ello se mide el
ron de nuevo, bajo los atentos ojos del Oficial de Dia.

Mientras tanto, a las 11,45 el barrefio del Grog, con sus espléndidas letras en cobre THE KING-GOD BLESS
HIM, se ha colocado sobre el puente.

Cuando llega el pelotén con el ron al barrefio se produce un intercambio de consignas y se controla de
nuevo la cantidad de ron. Después, el ayudante del encargado del almacén mide la cantidad de agua en
el barrefio y ofrece un vaso de ese agua al Oficial diciendo: "Test for salt, sir’. Si el agua es buena, el
Oficial da su consentimiento y el ron se vierte en el barrefio y se mezcla. El Grog esta listo y comienza la
distribucion a lor marineros que guardan cola.

Cuando todos han tenido su racion, lo que queda en el barrefio se arroja por la borda, siempre respetando
una serie precisa de palabras y gestos.

Y todo el proceso con frecuencia va acompafiado con el sonido de las gaitas!

_.
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por Paul Senft

Conforme transcurrio el dia y el sol llegé a su ocaso en un dia perfecto en Grenada, los
pensamientos de los integrantes del grupo se enfocaron en nuestro siguiente destino: la isla
de Dominica. Acababamos de pasar el punto medio de nuestro crucero del ron, a bordo del
Carnival Splendor y nuestro grupo habia aprendido mucha informacién acerca de los variados
estilos en la produccién del ron. Dentro de nuestros planes para Dominica, mi esposa y yo
habiamos optado por usar un operario de tours privado, para maximizar nuestro tiempo en la
isla. Helen, de “My Sister’s Tours”, fue altamente recomendada y accedié a ayudarnos con un
recorrido de la isla que incluyd la destileria “Macoucherie Shillingford Estate Rum”. Esta fue
la Unica parada en nuestro crucero donde contamos con la participacién del grupo entero, lo
cual nos complacié mucho.

Dominica es conocida como “la isla natural
del Caribe”, donde la mayor parte de sus
70,000 habitantes viven en la cercania de
la ciudad de Roseau. La base de la isla
mide 47 Km por 26 Km, su punto mas alto
tiene una altura de 1,370 metros. La isla
fue inicialmente descubierta por Colén en
1493 y permanecio relativamente estatica
a través de los anos debido a la naturaleza
rustica del terreno y de las hostilidades de
los indios Caribe nativos. La isla pasé a
ser gobernada por los Ingleses en 1763, y asi permanecio hasta que gand su independencia
en 1978.

Nuestro crucero hizo puerto en el terminal Bayfront Ferry de Roseau. La ultima vez que
habiamos visto a Roseau, apenas se estaba recuperando de dafios causados por un huracan.
Nos complaci6 mucho ver que la ciudad se habia recuperado totalmente y relucia con un




esplendor poli cromatico frente a nuestros pies. Conforme desbordamos nuestro crucero,
una ligera lluvia nos mantuvo frescos mientras esperabamos a que se congregara el grupo.
Un arcoiris maravilloso aparecido sobre nuestras cabezas e inmediatamente después nos
encontramos con nuestro guia. Debido al tamafio de nuestro grupo, tomamos la decision de
un recorrido en un camién Safari abierto. Nos reunimos con nuestro guia Chris y salimos de
Roseau para iniciar el recorrido.

Chris resulté ser el guia perfecto. Conforme navegamos a través de la ciudad, compartio
mucha informacién con nosotros, demostrando lo mucho que ama a su isla, a su gente, su
historia y especialmente su musica. Chris es el vocalista principal de un grupo musical y nos
deleitdo con varias de sus canciones y con su voz estelar.

Salimos de Roseau y nuestra primera parada
fue el mirador de Morne Bruce, desde donde
los visitantes pueden disfrutar de un paisaje
pintoresco de la ciudad y de la terminal de
cruceros. El area estabarodeadade vendedores
amables y no agresivos. Estuvimos en el
mirador un rato, tomando fotos y comprando
recuerdos, tras lo cual volvimos a abordar
nuestro transporte. Nuestra siguiente parada
fue el Jardin Botanico de Dominica.

El jardin, incluyendo sus 40 acres, fue
establecido en 1890 y es el hogar de 150
arboles y plantas, asi como un aviario.
Recorrimos los jardines, admiramos las aves
y regresamos a nuestro transporte. Chris nos
avisé que tendriamos que regresar a Roseau
para recoger algunas provisiones. Esta pequefia demora nos permitié
ver algunas nuevas partes de la ciudad y a todos nos sorprendid la
amabilidad de toda aquella persona con quien nos
topamos. No tardamos mucho en abastecernos
de agua , cerveza Kulik y Shandy para todo el
resto del dia, asi que retomamos nuestro camino
rumbo a la destileria Macoucherie.

La propiedad donde se encuentra la destileria se
encuentra en el valle Macoucherie, en la costa
occidental de la isla, entre Layou y Salisbury. La
destileria fue inicialmente establecida durante
el siglo 18 y fue adquirida por H. D. Shillingford
en 1942. La empresa opera hoy en dia bajo la
supervision del nieto. Chris nos paseod a lo
largo de la costa de Dominica, cantando
canciones y contandonos acerca de

=
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todos los rincones pintorescos por los cuales
pasamos. Después de aproximadamente
40 minutos, Illegamos a un camino de tierra
donde paramos el vehiculo; teniamos un
canaveral por un lado y una rueda de agua
para exprimir cafia por el otro lado. Nuestro
guia en la destileria, el Sr. Yves-Joseph,
quien es también el gerente, nos llevé por un
recorrido de lo mas unico que hemos visto
en nuestras vidas. Yves-Joseph nos explico
que el ron Macoucherie es producido con
jugo de cafia proveniente de los cafiaverales
aledanos. Por esta razén, la mayoria de la
produccion se lleva a cabo principalmente
en la primavera, durante la zafra. La prensa
de cafia es impulsada por agua del rio, y
el personal de la planta puede controlar la
velocidad con la que giran las ruedas. Debido a la naturaleza y condiciones de la propiedad,
con sus origenes en el siglo 18, esta fue una de las destilerias méas inconexas que habiamos
visitado. El jugo de la cafia, una vez extraido, es enviado a través de tuberias hasta el cuarto
de fermentacion. Después de la fermentacién, el mosto es destilado y el alcohol es enviado a
otra area diferente, donde es almacenado en tanques de reposo. Después de un reposo no bien
definido, es enviado ya sea a ser mezclado (para Ron Bois Bandé) o para ser embotellado (para
el Ron Blanco). Durante nuestra visita, algunas partes de la maquinaria de la destileria estaban
siendo limpiadas o reparadas. Fue interesante ver y aprender sobre una linea de produccion
que fue armada a lo largo de dos siglos. En lo personal nunca habia visto una columna como
la que vi ahi. Terminamos el recorrido en la recepcidon del area de operaciones. Yves-Joseph
contesto nuestras preguntas y nos permitiéo probar todos los rones que tenian disponibles para
la venta. Hicimos nuestras compras y regresamos al camién para dirigirnos a 20 minutos de
distancia, a la playa Mero.

La playa Mero, de arenas negras, es muy popular y atrae a muchos locales y extranjeros. Ahi
disfrutamos de un almuerzo algo tarde, en el Romance Café, un restaurante de playa muy
acogedor y con una muy buena seleccion de comidas y bebidas. Los duefios son una pareja de
Franceses muy acogedores, nos hicieron sentirnos en casa. Nos relajamos en la playa y en el
mar por un par de horas, y luego nos preparamos para nuestro recorrido de regreso. El retorno
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fue excelente y casi no sentimos el pasar del
tiempo, pues literalmente cantamos durante
todo el trayecto hasta llegar a Roseau. Una
vez de regreso, nos despedimos de Chris
y el grupo se separ6. Algunos optaron por
visitar los bares hasta la hora de regresar
al crucero, mientras que otros prefirieron
visitar las tiendas e ir de compras.

Nuestros ultimos 3 dias del crucero
incluyeron dos dias en altamar y una vista
a Grand Turk. Grand Turk es una isla muy
pequena, solamente 1.5 km de ancho y 11
km de largo. Las bellas playas de arenas
blancas y aguas cristalinas son los atractivos
que justifican el viaje de visita. En Grand
Turk, todos exploraron la isla, algunos por su
cuenta, otros en pequefos grupos. Mi esposa y yo visitamos Gibbs Cay donde jugamos con las
mantarrayas y disfrutamos del snorkling. Después de la excursion, disfrutamos de la exhibicidn
de la Nasa y de las tiendas cercanas a la terminal de cruceros.

Todas las islas que visitamos durante nuestro crucero tenian ron disponible, ya sea como parte
de los recorridos o como mercancia en los Duty Free. En mi opinién, Grenada y Grand Turk
tuvieron dos de las mejores selecciones de ron de todas las islas que visitamos. Antes de ir
de crucero, recomiendo altamente investigar cuales rones estaran disponibles. Por lo general
evito comprar marcas que puedo encontrar en casa, pero hago excepciones cuando hay ahorros
sustanciosos en productos de alta gama. La mayor parte del tiempo me enfoco en rones que
son originarios de cada una de las islas, que son de producciones limitadas o que simplemente
no puedo encontrar en los Estados Unidos.

El ultimo dia de nuestro crucero, navegamos hacia nuestro ultimo destino, el puerto de Miami.
Pasamos el dia con nuestro grupo y maximizamos el resto de nuestro tiempo juntos. Una forma
maravillosa de terminar nuestra aventura fue gozando de cocteles de ron bajo el sol o jugando
en la piscina. Al final, todos sintieron que obtuvieron mucho del viaje y querian saber cuando
y donde seria el siguiente “Rum Journey”. Dondequiera que vayamos, sabemos que tendremos
un grupo de nuevos amigos con quienes compartiremos la alegria de nuestras exploraciones.

A
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MAS DE 20 ANOS OFRECIENDO
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ENTREVISTA EXCLUSIVA

por Margaret Ayala
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Me alegra mucho el poder compartir esta entrevista
con todos ustedes. Leopoldo Molina Ayala se
encuentra entre los productores de ron mas nobles,
amables y apasionados del mundo. El también es una
parte integral de Rones de Venezuela y su amor por el
ron es evidente en todas sus actividades.

Luis y yo siempre hemos considerado a Venezuela
como uno de los paises en el mundo con una gran
tradicién ronera y nos enorgullece ver que Leopoldo y
su equipo continian manteniendo este arte.

Espero que alguna vez
tengan la oportunidad
de conocer en persona a
Leopoldo, pero si esto no
es posible, podran sentir
su pasién y quizas hasta
escuchar sus  historias
a través de sus Rones
Veroes.

Margaret Ayala, Editora

N
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Estimado Leopoldo, primero que
nada, muchas gracias por acceder a
esta entrevista. Por favor diganos
qué cargo o titulo tiene usted en la
empresa y desde cuando lo tiene.
(Como y cuando nacié la Destileria
Veroes?

Gracias por la entrevista en esta tan
prestigiosa revista y tan leida por los
amantes del RON, soy Presidente vy
Fundador de DESTILERIA VEROES
y DESTILERIA SAN JAVIER, ambas
empresas en VENEZUELA, SAN JAVIER
se encarga de la destilacién de alcohol
anhidro desde 1975 y VEROES desde el
afio 2000 al ainejamiento y envasado.

Destileria Veroes nace en el 2000
iniciandose con el siglo, pero nuestro
grupo de empresas relacionadas en el
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ramo tienen mas de 35 afios en el mercado, su nacimiento es a raiz de la entrada
de los rones nacionales tradicionales en Europa, dando a conocer las bondades y
calidad del ron venezolano.

Les recuerdo que Venezuela, como la gran mayoria de los paises latinoamericanos,
vivia de la agricultura, teniendo como bandera el CACAO, TABACO, el CAFE, LA
CANA DE AZUCAR y fué a mediados del siglo 20 cuando comienza la exploracién
y extraccion del petréleo lo que hace cambiar nuestra economia.

Venezuela es un pais con una gran historia y tradicién ronera, con muchos
rones que ponen en alto al pais. ;Cudl es la diferencia mas grande entre los
rones de Veroes y el resto de los rones de Venezuela?

VEROES RON ANEJO se diferencia de sus pares venezolanos, por su excelente
blend de rones de cinco afios, su color se lo da s6lo la madera de las barricas, su
bouquet, lo obtiene por la excelente mezcla de nuestros mejores rones envejecidos
e influenciados por sus cercania al mar; sus bodegas, por el clima de excepcién
con temperaturas que privilegian su maduracién y equilibrio.

La ultima vez que tuvimos el privilegio y placer de convivir con usted por un
par de dias fue en el 2014 en Madrid, Espafa, durante el Congreso Internacional
del Ron. {Qué logros o avances han ocurrido desde entonces?

VEROES RON ANEJO ha logrado desde el 2012 hasta la fecha, ser reconocido
con dos medallas de oro y dos de plata tanto en Espafia en el Congreso Mundial
del Ron, como en Estados Unidos en el Rum XP Gold, lo que ratifica que somos
en Venezuela, el ron con mayor reconocimiento internacional, con un crecimiento
sostenido nacionalmente y el mas solicitado en Sur América donde esta bebida
esta siendo consumida, honrando el producto.

Por favor enliste y describa cada uno de los rones que estan produciendo
actualmente.
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VEROES RON ANEJO, tiene tres versiones:
* Ron Veroes Tradicional de dos afos

* Ron Veroes Afiejo de seis afos y

* Ron Anejo Premium de doce.

Actualmente por razones econémicas solo estamos envasando el RON ANEJO
de seis afios, no hemos podido importar la botella del Premium que viene de
Europa por razones del control cambiario que sufrimos en Venezuela y los demas
materiales de empaque son un verdadero problema tenerlos y cumplir con nuestros
clientes, como lo hemos venido haciendo. Por ello nos concretamos en una sola
presentacion, por ahora hasta que cambie éste modelo politico y econdémico

.Por qué decidieron ustedes invertir en la creaciéon de un museo de ron? ;Qué
tan importante es para ustedes que los visitantes (domésticos o foraneos)
entiendan la historia detras de la marca?

Siendo Venezuela la cuna del mejor ron
del mundo, es un error, que no se resalte
su historia, sus origenes y tradiciones.

EL TRAPICHE VEROES sera referencia
mundial para el estudio del RON,
donde tendra cabida todo un bagaje
de conocimientos de maestros roneros
artesanales hasta los actuales
profesionales ingenieros, quimicos en fin
de una diversidad increible, pero todos
con su experiencia ofreceran la diferencia,
porque se logra la perfeccion técnica con
union a lo artesanal.

Venezuela ha estado pasando por un periodo muy, muy complicado,
especialmente para el sector privado. ;Qué significa para usted que Ron
Veroes esté, no solo sobreviviendo, sino creciendo, dadas las condiciones
tan adversas a las que se enfrenta el pais?

VEROES RON ANEJO, nacié6 como una respuesta econdémica, buscando en el
exterior los ingresos en moneda dura, como lo fué en una oportunidad el BOLIVAR,
con ello hemos logrado financiar nuestro grupo de empresas, aunque adoptando
medidas extremas para racionalizar nuestra actividad.

Estamos seguros que nuestro pais superara, como lo logré el resto de Ameérica
Latina en las décadas anteriores, politicas que dan al traste con el crecimiento
de nuestro pueblo, mas que demostrado en estos dos ultimos gobiernos en donde
la demagogia tenia cabida mientras el petrdoleo la sostuvo, ahora con la caida
de los precios no lo podran financiar mas y menos exportarla, a otros paises,
que también creyeron el cuento de una supuesta revolucién, solo espero que las
futuras generaciones recuerden este capitulo de la historia para que nunca mas se
repita un espectaculo tan bochornoso como el actual.
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La industria del ron en general tiene muchos obstaculos por delante. ¢(Cree
usted que los productores a nivel regién o continente logren obtener la
cohesién necesaria para enfrentarse ordenadamente a ellos (escasez de
barriles, nomenclaturas cambiantes, impacto ambiental, etc.)?

El RON tiene muchos siglos de historia y a lo largo de ella ha enfrentado muchas
dificultades, saliendo siempre airoso. Cuando las grandes empresas distribuidoras
de licores tomaron las primeras marcas lideres del mercado nacional para venderlas
tanto en el pais como para darlas a conocer en el exterior, sabian que estaban
frente a un ANEJADO versatil, diferente y extraordinario para disfrutar. Versatil,
porque se toma solo, con hielo, acompafiado o en cocteles; Me pregunto existe otro
igual ? NO es unico, por eso es DIFERENTE y con un buen blend de rones se puede
disfrutar s6lo o acompafiado hasta con un buen tabaco, un verdadero DISFRUTE!

LA DENOMINACION DE ORIGEN, es uno de los tantos mecanismos que la industria
ha implementado para protegerse, tanto de competidores deshonestos que hacen
ofertas enganosas, como lograr abastecerse de las barricas negociando en bloque,
proteger la industria azucarera suplidora tradicional de la melaza y/o mieles como
la quieren bautizar ahora. Sera el mercado el que se impondra al final CALIDAD VS
PRECIO, enfrentando la escasez de insumos agrupandonos a través de nuestros
respectivos gremios Nacionales o Regionales para negociar en bloque y tener
mayor peso especifico ante nuestros proveedores.

;Cual es el futuro de la caina de azucar en Venezuela? En Colombia, por
ejemplo, es muy dificil obtener melaza para la produccién de ron, ya que se
esta dedicando ese recurso para la produccion de alcohol carburante, el cual
es mas redituable.

La cafna de azucar en VENEZUELA ha decrecido en su cultivo por las pésimas
politicas en el ramo de la agricultura, pero siendo un pais tropical con vocacion
agricola tradicional superara los actuales momentos y estoy seguro volvera por sus
fueros y nos dara la materia prima fundamental que necesitamos, creo en mi pais,
por ello sigo invirtiendo y creciendo en él.

El riesgo de convertir la cafia en carburante es pequefia siendo un pais petrolero
y su bajo costo de transformacién. Recuerden que somos el pais con la mayor
reserva probada de petréleo del planeta.
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¢iCudles la mejor forma de
contactarlosialgunode nuestros
lectores tiene preguntas?

Nos pueden contactar a través de
la pagina:

www.ronveroes.com
Facebook: Ron Veroes

TWITTER: @ronveroes
INSTAGRAM: @ronveroes
PHONE/FAX: +58 (212) 258 1065
/ 1552 / 0952 / 1031 / 0536

correos:

leopoldomolina@destileriaveroes.
com

mmolina@destileriaveroes.com
¢Hay algun mensaje en particular que quiera compartir con nuestros lectores?

Nuestro mensaje institucional es: “DESTILAMOS ESPERANZA, CONSTRUIMOS
PAIS”.

Venezuela es el mejor pais del mundo. Somos creativos, emprendedores, constantes,
perseverantes, esa hasidolademostracion que hemos dado los industriales en estos
ultimos afos de dificultades para producir. Asi seguira siendo. Nos quedamos para
continuar el camino, para crecer, no para retroceder. Los obstaculos se vencen...

e
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TABACO Y RON

y name is Philip Ili Barake, Sommelier

by trade. As a result of working with
selected restaurants and wine producers
in Chile, | started developing a passion for
distilled spirits and cigars. As part of my most
recent job, | had the opportunity to visit many
Central American countries, as well as, rum
distilleries and tobacco growers.

But my passion for spirits and cigars did
not end there; in 2010 | had the honor of
representing Chile at the International Cigar
Sommelier Competition, where | won first
place, becoming the first South American to
ever achieve that feat.

Now | face the challenge of impressing the
readers of “Got Rum?” with what is perhaps
the toughest task for a Sommelier: discussing
pairings while being well aware that there are
as many individual preferences as there are
rums and cigars in the world.

| believe a pairing is an experience that
should not be limited to only two products; it
is something that can be incorporated into our
lives. | hope to help our readers discover and
appreciate the pleasure of trying new things
(or experiencing known things in new ways).

por Philip Ili Barake

Un Verano Naranja

Sé que los climas en dénde estan
la mayoria de mis lectores son
completamente diferente al mio, pero
en Chile estamos en una ola de calor
por el verano y no pude pensar en un
maridaje que no sea fresco y citrico.

Buscando en la bodega encontré el
Licor de Rhum Orange de Santa Teresa
y era inevitable que partiera por ahi, la
fusiéon del licor mas Amargo Angostura
de Naranja y harto hielo fueron los que
se me vinieron a la mente sin tener
otras opciones.

Para un coctel como éste, necesitaré
de un tabaco que no tenga tan larga
fumada, no quiero estar muerto por el
sol al terminar mi tabaco, mas bien,
quiero disfrutar y refrescarme con
el maridaje. En resumen, el tabaco
que escogi para esta ocasion es un
Belicoso (5 x 54) de Oliva, Serie V
Ligero Especial, un Puro de Nicaragua,
con relleno de un Ligero del valle
de Jalapa y una Capa Habano Sun
Grown que visualmente deja a ésta
linea con un color Semi Maduro muy
caracteristico. Bajo ésta misma linea
podran encontrar otras Vitolas, tanto
Figurados como Regulares, pero en
éste caso, tal como explicaba antes,
era el tiempo de fumada que me hizo
elegir el Belicoso.




La preparacion del Coctel

Tengan una copa de vino blanco bien helada, yo la mojé y la dejé en el Frezzer por
unos 20 minutos, a continuacion la rellené de hielo Rasta el tope, hielos idealmente
pequefios pero no se vayan al tamafio frappe, al {e%(r la copa llena, dejen caer
unas 10 gotas del Amargo Angostura Orange Bitters (28% GU) y revuelvan con una
cuchara y se daran cuenta que la copa esta 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 conspiel de mandarina. La verdad que es muy sencillo y
facil de hacer, altamente recomendable. '
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Bueno, llegé el momento de encender mi Puro, las
aromas que desprendia el tabaco aun apagado, las
podia relacionar con chocolate bitter y café recién
molido. Al fumar mi primer tercio se mostraba con una
intensidad media alta con excelente tiraje, sin duda
no podria debatir los altos puntajes conseguidos en
los ultimos afos por revistas especializadas.

El maridaje desde un principio me parecié fantastico,
eratodoloqueunosepodiaimaginar, frescocontoques
citricos, se podia percibir la suavidad del caramelo
bien mezcladas con notas dulces de las naranjas
tropicales usadas para éste licor, y claro, siempre
existia esa nota fresca por el gajo de mandarina que
tenia la preparacién. Cada uno de los ingredientes
aportaba para que éste maridaje sea unico. Créanme
que si les falta uno de ellos, la experiencia no sera
la misma.

Si bien al segundo tercio se llega en poco tiempo,
el coctel sigue siendo parejo en sus notas al igual
que el tabaco, estamos jugando con aromas basicas
de tabaco, chocolate, café, caramelo, naranja,
viscosidad, textura, etc. Incluso era mas fresco que
un Old Fashioned en Ron.

Créanme que al terminar el maridaje, tuve que
hacerme otro coctel igual porque me encantd, dejaria
este maridaje dentro de la carpeta de los “faciles de
enamorar” y no todas las veces me repito el mismo
coctel. Ojala lo puedan hacer, sé que los ingredientes
son algo dificiles de encontrar, pero una vez que los
tengan, les prometo que les va gustar.

iSalud!

Philip Ili Barake
Philip@gotrum.com
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This could be your own rum...

We have dozens of bottle shapes and sizes available, along with the largest selection of rums anywhere in the world
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YOUR LOGE 1 YOUR LOGE

YOUR LOGE
SUPER PREMIUM PREMIUM

Crystal RUM Aged RUM
Platinum SUPER PREMILIM Bourbon Cask Aged

A Delicious Blend of Rum and Spices ;436{1 R {,IIVI A “L.Ilcll.:lfh fle || o Rum and Spices

{your label design) bel design)
Sourbon Cask Aged

A Dlicrous Blend of Rum and Spices

{your label design)
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