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L a ma sa s e enf ría a la te mpe r atu r a c o r r ec t a y s e f e r m e n ­
ta . De s pués de 7Z h o ra a la M altosa e e ha transfo rmad o ,
p o r la a c ció n d e las leva d u r as , e n alc oho l de b aj o p o r c e n­
t aj e; la ma s a s e dest il a t r e s veces , r e s ulta ndo u n v ino d e
Malta c o n 4 6 0 de al c o h o l .

L we g o a e d e a t il a nuevamente c o n l o s gra n o s d e l J u n íp e ro
~ e i p r o d uct o f inal r e cibe e l n ombre d e " A lcoh o l con gus ­
to a J u n r'p e r o ", e l c u a l se e n vasa dent r o d e bar r il e s de
r o b le p a ra c o n t inu a r el proce so d e maduración e n l a b o ­
dega .

Er. H olanda , la "G i n e bra " s e bebe c o rno aper itiv o .

B . La G inebra Ing lesa

S e d er i.vó de la h o landesa . Desde 1689, c u a n d o GuiLlerm.
" E l H ol ar-el.és" f u e suce so r de l a c o rona in gle sa, l a G in e ­
b r a lle gó a s e r u n a beb ida p o p u l a r en I n g l a t erra .

P R ODU C CION

Es shnila r a la h o l a ndesa p e r o a ltament e rect if icada, lo
c u a l d a c orno r e s u ltado un a l c o h o l n e ut r o. s in colo r n i
gu a to . S e de ~til a con h ie rbas nat u r a l e s s el e c cio n ada s .
t al e s corno : g ra n o s de Jun íp ero , r aíc es d e Ang é l ica. C i
La.nt r- o , c o rt e z a d e C e e te , Na r a n j a , ra íz de L ir i o
(O R R IS R O O T ) , e tc . .

L a s G i.n e b r a s o b t i e n e n su c a rác te r según la receta de s u
con d i m e nta c ió n . que es el s e cre t o d e c a d a productor .

E l " L o n d on Dry - Gin " se o b t i e n e rep it iendo nuevamente
el p r o c eso de d es t ila ció n d e l a gineb r a ing l e s a, s e gún l o
indic a rlo a n ter i o r ment e .

La Ginebra Inglesa s irve de base para la preparac i6n
de m u cho s c oc t e I e a .
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OTROS T IPOS DE GINEBRA

F i g ura n ent r e otro !'> :

OLD TOM G I N

PLYMOUTH G IN

II . V ODKA
.- ._- --

E s u na gin e b r ... Be c a a. l a ;;. ;;:....1 se le ha
agregado a zúcar .

Elab orada e n Pl ymo uth (Ir>.gl. a.t e r r a) .
E s un tip o inte r med io entre l a G in e ­
bra. Ing lesa y la H o l a n d e s a .

La beb ida nacio nal de P ol o nia y R u s ia se dest U6 o r i g inal ­
ment e d e papas . Ahora .. s una d eat ild.c ión de gran.o !'. logr~

d a d e l a m i s m a m ane r a q u e l a G inebra r e c t if í c oI- d a. . d e tal
man era que n o t iene ni e l gust o ni el ar onn . d e l a s materias
p r í rna e ut ilizad a s . L a difere n cia con la Ginebra e s q u e e l
V odka q ue d a tal co rno s ale de l a de lO ti~a c i6n. s in g u e t o e s ­
pecial . Lo s d ife r e n t e s 'vo d k e e c o nt Ie o.e rx ~ p o r c e n t a je d e
aJ c o h o l q u e va d e 3 3 0 a 4 9 0 • La n e u tra lidad d e í g u e t o le
ha he c h o p opula r . y a q u e es una b ase exc e l e nte p a e a 108

c o c t e l e e .

La pa.labra Vodka quiere decir en r us o " .A9'u i t a " .

III. R O N

H IST O RIA

..
L a pal a bra R o n se as o cia inme diatame n t e con u na. v i sión de
la belle za d e l os mare s del C a r i b e . c o n s u s p i r ata s . tes o­
r Ofl e i a la s tr o p ica les r o mántica .. . y a que e s t a b ebida espi_
a-It o a a , de c arác te r ve r s á t il nac i ó en la s C a r- Ib e e h a c e algu­
no s sigl o s .
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En l a a c tua l idad, se produce el Ron en J a ma ica (p rim e r pro ­
d uc tor co m e rcia l) , Es t a dos Unid os, Puerto R ico . la Guaya na
Irrg l e e a (Ron De rne rara ) , Cuba , B a r bados, C e n tro y Su r A m é
r ica, y e n el Anca d e l Sur .

Antes de l a Prirn~ra Gue r r a Mundia l , e l R on fue conB tde rad o .
corno una bebida de peca c a t e g o r-Ia. y era c o n eu m. ída princ i ­
p a hnente p o r 10 8 rne r tn e r c e ,

Sin e m b a r go . c u ando 10 11 c oc t e Le e Be h i c ie r on p o pulare s , el R o n
se convi r ti6 en un ing r e d i e n t e im por t a n t e para l a s beb ida s rnez
ciadas y ahora , además d el u s o en coctele s , se t orna c o n so ~

d a , l irn6n o j ugo de f r u t a s , le c he, coca c o l a , amar g o s , y e re rra
pr e h a Si i d o Irrap o'r t a n f e pa r a la p re p arac i60 d e l P unch .

PRODUC C ION

El R o n es u n pro d u c t o d e la c a:l'l:a d e a zúca r .

L a mate r ia prima e e norm a l m e n t e una mezc la d e e u b c p r o d u c ­
t o s d e l a e xtrac c i6n d e a z úc a r de l a c e ñ e .

E n prim e r l u g ar se c o r t a l a c a ft a y s e t r i t u r a e n t re r o d illos,
( o r man d o e l b aga zo , q u e se e x p r iJne p ara o b t ener e l j ugo .

Lue g o s e c alienta e l l íquido ha s ta c as i e l punt o de ebull ic ión
y s e d e j a e nf r i a r y a s e ntar pa ra s e p a r a r lo de l s edime nt o .

La s o l u c i ó n d e a z ú c >li. r . d e c olo r m u y o s c u ro se trata c o n l i
m ón y s e c a lienta de nue v o . S e ror-rna una nata e s p e ll a que s e
r e m u eve p a r a utiliz arl a p o s t er i o r m ent e e n l a preparaci6 n de l
R on . El l {q u i d o r e s t ante Se evapo ra y l u e g o se ' e nfría . E l azú­
c a r q u e queda dep os itad a e n el ( a n d o se p u rifica .

E l l íqu ido oscuro q u e q u e d a - l a me l a z a - s e evapora de nue v o
para obt e ne r m ;Í R azú ca r , a u n q ue en e e t a segund a operació n
l a cr istaliz ac i6n de l a z iÍc a r se hace m ;Í s d U {c il . E sta m ela za
se utiliza e n l a f e r m"" ntación d e l a l c o h o l pa ra u s o ind u s t r ia l
y e n l a ( a b r ic a c ión d el R o n .

Es t a m e laza e spe sa se d il uye con agu a y s e rrer;cla con la n a­
ta y e l r e s id u o (o;'l g a zo) q ue q ue d ó en el a lambique d e s p u é s
d e l a última d e s t ü ... c i ó n . Esta mezc la s e de j a f erme n tar d u­
r a n t e algunos d ía s . L o e m ét o d o s p a r a l a fe r m e n t ac ión va rían
según la destU", rra. ag r egando o no levadura na.tural .
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Todo e l p r- c c e e o de l a d e s tiJacié "1 e e ll e v a a c abo e n alambl ­
que ll .

La rna d u r a c i6 n d e l R on e s imp o rtante , e l n #t:j o r Ron d o:b ..
p e r m a n e cer po r l o m e n ol;> du rant e 3 al\ oll e n ba e e t r e s , )' ' ''!

c o rre rde r -a que el R on a l g u e m t: J o r ando d u rant e v e a.rt e a "' OIl
e n ba r riJe» de , r o b l e El col o r e e obtie n ~ d "" e e ee e, bar r:.Ie"
d e r o b l e y . corno en e l c a so d e l vino· e e e fe ctl jan a l g u ­
n O Il c a m b U''' . en l o s d rve e s c e e le men to . de l R on que dan co­
rno r e s u l t a d o un m eJ G> r ~ u. s t o .

La mad u r a ció n e e a c el e ra a vece s po r div er s os m é t o d o a
tal e s como e l t r a t a m ltl n to con p tl d aci,to s d e r obl e c a r bon i ­
zado y a m e nud o a gr e g and o c a rame l o p a ra da r o m e j orar
el c o l o r .

T ene rnoa q u e hacel" é n tasis en q u e , c o n t r a la c r e -e nc ia p o
p ul a r . el R on n o o:S u na bebida du lce p o r se r un dest ilado
del a z ú c a r . Corno se ha v ist o , t o da s las beb idaa e e p Le vt o
ee e 1I 0 n el p r odu c t o de la t e rrrrent e c ú n eLl a z ú c a r Así po r
e j empl o , le n cmos e l c a so del Bran dy p ar a el c u a l 8e u+;.I i ­
z a e l azú c ar de la uva , Ol n e l c a s o de l W h i s k y , e 8 e l a . ,1 •
c ar pro d u c i d o p o r l a sac a rif i.cación d e l a lmi d ón en el gra ­
n o y d .. la rn i ~rna m a n c r a , e l R on ea o b t e n id o p o r e l az ú •
c al' d e la c a i\a

Corno el azú ca r n o p u ede p asa r du r a nte l a de st il a ció n . e l
e ll p rr it u d e l R o n n o pued e s e r dulce . y pa r a que c u a lq u ie r
b e b id a d esti.lada sea d u l c e. e e n e ces ar i o a d ic i o n a rle S UII­
tan cia s dulc e lil

T IPO S D E R ON

El Ron s e e ncuen t ra e n Inti n i t a s va e aae rone e y su perh. cto
guat o natura l e e p ee a t a para lIe r h'"l~zc lado c o n g ra n va t" ie
d a d de b e b id a s

E n té r r~'"I i.nos gen e rale .. el R o n e e puede c l as if i ca r d e a .
c uerdo a su gusto e n t res grupos :

a) R o n d e c u e r po lige r o

Es u..~ R o n con un gust o d eL lcado y l i ge r o . n o rmal m eE.
te de c o f o e bl a n c t:> que t orma u n a base e xcele n te pa­
r a c o c te l es t a l e . c o rno el Da U¡ Ul r i..
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b ) R on de c u e r po med ia n o

E a u n R on con guat o llen o y suave , de col o r O RO
Se utili2':a para c Dc t el e a, h i g h ball 'J , fi z2':es y
pun che s .

A d e m á fl, e a ex e e r oeoe paT'a t ornar l o "o n t h e r o c k B" .

c) R o n d " ;: l; .. r p o p e lla d :'}

E .a .. R Dn t ,... n e un g u ,,-t o m u y p r o r tu.nc Iad o y se p r c B­
t ll pi!' ''./I. b E"h i rias f u e r l et'o ta les c o rno Cl ipl!' , y p ara c o ­
c ina r IIal :Ja s , duf c e s , e t c . .



CAPITULO IX

W H ISK YS

S C O T CH WHISKY

------ ----------

INTR ODU C C ION '-' • •

Co rno e l "Eau- de -Vie" en Franc ia , el " Acgua v ite 'bn Italia, e l " A k v a v it "
en D ina marc a , etc .. , 10B e s c o cese s consid e r aban el W hisk y corno un '
a g u a d e vid a y la p a l a b r a v iene e n re a lid ad de l gál ico " U IS G E BEATHA"
q u e t ien e l a mi sma s ign ific a c ión .

Aunq ue también s e produ c e W h i sky en l os Es t a doa U n id o s y Cana d lÍ, e l
méto d o es diferent e en v ar ios a s pect o s de l a pro duc c ión de S cotch y a U;!!

que Be han hecho va rio s in t e n tos por i m i t a r e l 5 ,-, ,- ' dl Wh i sky. s e llegó a
la c onc l us ión d e que n o se puede imit a r .

L a r a 'l'ó n p or la c u a l e l Scotc h sola m e nte se pued e prod u c ir en Es c o c i a
e s un m i sterio . de la m i sma manera que n o s e p uede a rra l Iz.a r- la com­
binac i ón exacta d e l os ing r e d ie n t e s conocid os d e un gran vino. y a q u e
se aupone q ue e l S c ot c h e S se n cilla m e n t e e l p r o du c t o de : C e b a d a . L e ­
vad ura. A g u a y A ire de Es c o cia, d e s tila d o en u n p r-o c e e o con ocido .

D EFINIeION

Ent o n ces s u rge l a pre gunta : " Q U E E S EL WHISK Y ? " .

Para c onte a t a r- e e t a pregunta fue n ec e sa rio in s ta lar una c omisión r eal
qu e p r o d u j o e n J uli o d e 1 909 l a s iguier. t e d e f inic ión :

" W h i s k y es una b eb ida alc o~ óJica, o b t e n id a de una m as a de g rano s de
cereale s . saca r if i c ada por l a D ia stasa d e c e b a d a gerrrlin a d a " .

El W hisky e s c oc é e , e s Whisky de st ilado en Es c o c ia , c o rno s e explic ó
a nte r iormente .

El Whisk y i r l a n d é s . e s Whisky destilado en Irlanda, según el pro ceso
e rrt e e m e n c ionad o .
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