
RUM, RON, RHUM

Caña de azúcar

Sudeste Asiático



La caña de azúcar procede del sudeste asiático, donde probablemente fue 
domesticada hace unos 6 000 años. Desde allí se extendió a otras partes 
de Asia, donde se convirtió en una importante fuente de edulcorante, y 
posteriormente a Europa y más tarde a América Central.

El ron como tal tiene sus raíces en las islas del Caribe, donde los primeros 
colonizadores del siglo XVII se encontraron con un excedente de melaza, 
un subproducto de la producción de azúcar. Las primeras técnicas de 
destilación se inspiraron en los métodos ya conocidos y pronto comenzó a 
surgir una bebida cruda que al principio se denominaba “kill-devil”.

Con el paso del tiempo y el perfeccionamiento de las técnicas de 
destilación, empezaron a surgir rones más suaves y equilibrados. 
Gradualmente se desarrollaron distintos estilos de ron, desde los rones 
blancos ligeros hasta los oscuros y de sabor más intenso.

El ron se convirtió en una parte inseparable de la cultura caribeña. Las 
tradiciones de destilación y producción del ron se convirtieron en 
elementos clave de las comunidades y celebraciones. Muchas islas del 
Caribe tienen sus propios estilos característicos de ron, desde los rones 
jamaicanos con intensos matices afrutados hasta los rones dominicanos 
con una dulzura suave.

Con el aumento de su popularidad y el desarrollo de las rutas comerciales, 
el ron se extendió por todo el mundo. Los colonialistas, comerciantes y 
marineros llevaron esta bebida tropical al continente europeo, donde se 
convirtió en un objeto de moda y lujo. En América, el ron era una bebida 
muy apreciada, especialmente durante el periodo de la Ley Seca, cuando 
era difícil conseguir alcohol.

En las últimas décadas, el ron ha vivido un renacimiento gracias al 
creciente interés por las bebidas alcohólicas de calidad y de producción 
artesanal. Las pequeñas destilerías de las islas del Caribe y de otras 
partes del mundo se centran en la elaboración de rones con énfasis en la 
tradición, la calidad de las materias primas y los procesos innovadores de 
destilación.

La historia del ron refleja la historia colonial, pero también la creatividad 
y la cultura. Desde sus modestos comienzos en las plantaciones caribeñas 
hasta su popularidad global. Hoy en día, el ron sigue siendo una bebida 
única con una rica paleta de sabores y un destacado significado cultural. 
Para los amantes del ron, representa no solo una bebida, sino también una 
ventana a la historia y a la diversidad del mundo.

 



Elaboración
L a  p r o d u c c i ó n  d e l  r o n  e s  u n  p r o c e s o  c o m p l e j o  q u e  c o m b i n a  m a t e r i a s  p r i m a s  
n a t u r a l e s ,  el  ar t e  de  la  de s t i l a c i ó n  y la  tr a d i c i ó n .

L a  b a s e  d e l  r o n  e s  l a  c a ñ a  d e  a z ú c a r  ( S a c c h a r u m  o f f i c i n a r u m ) .  P a r a  o b t e n e r  
u n  r o n  d e  c a l i d a d ,  e s  f u n d a m e n t a l  s e l e c c i o n a r  e l  t i p o  a d e c u a d o  d e  c a ñ a  d e  
a z ú c a r  y  e l  m o m e n t o  p r e c i s o  d e  l a  c o s e c h a .  C u a n d o  s e  c o s e c h a  l a  c a ñ a ,  e s  
n e c e s a r i o  i n i c i a r  r á p i d a m e n t e  e l  p r o c e s o  d e  e x t r a c c i ó n  d e l  j u g o ,  q u e  e s  l a  
m a t e r i a  p r i m a  b á s i c a  p a r a  l a  e l a b o r a c i ó n  d e l  r o n .  S u  a l t o  c o n t e n i d o  d e  
a z ú c a r  se  de g r a d a  co n  ra p i d e z .

L a  c a ñ a  d e  a z ú c a r  s e  p r e n s a  o  s e  p a s a  p o r  r o d i l l o s  p a r a  l i b e r a r  e l  j u g o  d u l c e .  
E s t e  j u g o  c o n t i e n e  a z ú c a r ,  a g u a  y  o t r a s  s u s t a n c i a s  q u e  p o s t e r i o r m e n t e  s e  
f e r m e n t a r á n  y  d e s t i l a r á n .  L a  c a l i d a d  d e  e s t e  j u g o  i n f l u y e  e n  e l  s a b o r  y  a r o m a  
f i n a l  d e l  r o n .  E l  r e s i d u o  s ó l i d o  t r a s  e l  p r e n s a d o  s e  d e n o m i n a  b a g a z o  y  t i e n e  
m u c h o s  ot r o s  us o s .



E l  j u g o ,  l a  m e l a z a  o  l a  m i e l  v i r g e n  ( d e r i v a d o s  d e  l a  c a ñ a  d e  a z ú c a r )  s e  s o m e t e n  
d e s p u é s  a l  p r o c e s o  d e  f e r m e n t a c i ó n ,  d u r a n t e  e l  c u a l  l o s  a z ú c a r e s  s e  
t r a n s f o r m a n  e n  a l c o h o l .  T r a d i c i o n a l m e n t e ,  l a  f e r m e n t a c i ó n  s e  l l e v a  a  c a b o  
m e d i a n t e  l e v a d u r a s  n a t u r a l e s  p r e s e n t e s  e n  e l  e n t o r n o ,  p e r o  l a s  t e c n o l o g í a s  
m o d e r n a s  p e r m i t e n  t a m b i é n  e l  u s o  d e  l e v a d u r a s  e s p e c í f i c a s  p a r a  l o g r a r  
p e r f i l e s  d e  s a b o r  c o n c r e t o s .

E l  f e r m e n t a d o  s e  s o m e t e  p o s t e r i o r m e n t e  a l  p r o c e s o  d e  d e s t i l a c i ó n .  E s t e  p a s o  
e s  e s e n c i a l  p a r a  o b t e n e r  a l c o h o l  p u r o .  E x i s t e n  v a r i o s  m é t o d o s  d e  d e s t i l a c i ó n ;  
l o s  m á s  u t i l i z a d o s  s o n  p o t  s t i l l  y  c o l u m n  s t i l l ,  c a d a  u n o  d e  l o s  c u a l e s  a p o r t a  
c a r a c t e r í s t i c a s  d i f e r e n t e s  a l  d e s t i l a d o .

E l  d e s t i l a d o  s e  t r a s l a d a  d e s p u é s  a  b a r r i c a s  d e  m a d e r a ,  n o r m a l m e n t e  b a r r i c a s  
d e  r o b l e  p r e v i a m e n t e  u s a d a s  p a r a  b o u r b o n .  D u r a n t e  e l  e n v e j e c i m i e n t o  e n  
b a r r i c a ,  e l  r o n  a b s o r b e  l a s  c a r a c t e r í s t i c a s  d e  l a  m a d e r a ,  a d q u i e r e  c o l o r  y  
d e s a r r o l l a  u n a  m a y o r  c o m p l e j i d a d  d e  s a b o r e s .  E l  t i e m p o  d e  e n v e j e c i m i e n t o  
p u e d e  a l c a n z a r  v a r i a s  d é c a d a s  y  e s  u n  f a c t o r  c l a v e  p a r a  d e t e r m i n a r  l a  
c a l i d a d  d e l  r o n .

A l g u n o s  r o n e s  s e  c r e a n  m e z c l a n d o  d e s t i l a d o s  d e  d i s t i n t a s  e d a d e s  o  e s t i l o s .  
T a m b i é n  e s  b a s t a n t e  h a b i t u a l  e l  a c a b a d o  d e l  r o n  e n  b a r r i c a s  d i v e r s a s ,  c o m o  
b a r r i c a s  d e  w h i s k y  o  j e r e z .  S e g ú n  l a  n a t u r a l e z a  d e l  p r o d u c t o  f i n a l ,  s e  p r o c e d e  
a  l a  f i l t r a c i ó n ,  y  e l  ú l t i m o  p a s o  d e  l a  p r o d u c c i ó n  e s  e l  e m b o t e l l a d o .  A l g u n o s  
r o n e s  s e  e m b o t e l l a n  a  p l e n a  g r a d u a c i ó n ,  m i e n t r a s  q u e  o t r o s  p u e d e n  d i l u i r s e  
m e d i a n t e  l a  a d i c i ó n  d e  a g u a .

A  l o  l a r g o  d e  t o d o  e l  p r o c e s o  d e  p r o d u c c i ó n  d e l  r o n ,  e s  i n d i s p e n s a b l e  u n  
c o n t r o l  r i g u r o s o  d e  l a  c a l i d a d .  E s t o  i n c l u y e  e v a l u a c i o n e s  o r g a n o l é p t i c a s ,  
a n á l i s i s  q u í m i c o s  y  d e g u s t a c i o n e s  p e r i ó d i c a s  p a r a  g a r a n t i z a r  l a  c o n s i s t e n c i a  
y  l a  a l t a  c a l i d a d  d e l  p r o d u c t o  f i n a l .



Según el  derivado de la caña  de azúcar util izado  ( jugo ,  melaza ,  mie l  v i rgen)
Según el  t ipo de equipo de desti lación  (pot  s t i l l ,  co lumn s t i l l )
Según la historia de colonización  ( es t i lo  ing lés ,  español  y  f rancés)

Clasificación básica del mundo del 
ron:

• E l  r o n  e s  u n  d e s t i l a d o  d e  l a  c a ñ a  d e  a z ú c a r  y  s u s  d e r i v a d o s
• T r a s  l a  d e s t i l a c i ó n  p u e d e  t e n e r  u n  m á x i m o  d e l  9 6  %  d e  a l c o h o l
• E l  c o n t e n i d o  m í n i m o  d e  a l c o h o l  e n  e l  r o n  e s  d e l  3 7 , 5  %
• E s t á  p r o h i b i d a  l a  a d i c i ó n  d e  a l c o h o l ,  i n c l u s o  s i  e s t á  d i l u i d o
• E l  r o n  n o  p u e d e  a r o m a t i z a r s e  n i  c o n t e n e r  n i n g ú n  t i p o  d e  a d i t i v o
• E l  r o n  p u e d e  c o n t e n e r  c a r a m e l o  a ñ a d i d o  ú n i c a m e n t e  p a r a  a j u s t a r  e l  c o l o r
• E l  r o n  p u e d e  e n d u l z a r s e  p a r a  c o m p l e t a r  e l  s a b o r  f i n a l .  E l  p r o d u c t o  f i n a l  n o  

p u e d e  c o n t e n e r  m á s  d e  2 0  g r a m o s  d e  e d u l c o r a n t e s  p o r  l i t r o 

R o n  s e g ú n  l a  U E

C a d a  m e r c a d o  r e g u l a  e l  r o n  m e d i a n t e  d i s t i n t o s  p a r á m e t r o s  y  s e  p u e d e n  
e n c o n t r a r  d i v e r s a s  d e n o m i n a c i o n e s  c o m o  A . O . C .  M a r t i n i c a  o  D O P  ( P . D . O . )  C u b a .  
P a r a  l a  U E  s e  a p l i c a n  l a s  s i g u i e n t e s  n o r m a s :



Uso del ron en el mundo de la mixología: 
experimentación creativa y combinaciones 

clásicas Cócteles clásicos de ron

E l  r o n  e s  u n  i n g r e d i e n t e  c l a v e  e n  m u c h o s  c ó c t e l e s  c l á s i c o s  q u e  h a n  c o n q u i s t a d o  
a  l o s  a m a n t e s  d e  l a s  b e b i d a s  e n  t o d o  e l  m u n d o .  “ M a i  T a i ” ,  “ R u m  P u n c h ”  o  
“ D a i q u i r i ”  s o n  s o l o  a l g u n a s  d e  l a s  b e b i d a s  i c ó n i c a s  e n  l a s  q u e  e l  r o n  d e s t a c a  
p o r  s u  s a b o r  y  a r o m a  ú n i c o s .

T I K I

G r a c i a s  a  s u  o r i g e n  y  a  s u s  n o t a s  e x ó t i c a s ,  e l  r o n  a p a r e c e  a  m e n u d o  e n  c ó c t e l e s  
i n s p i r a d o s  e n  a m b i e n t e s  t r o p i c a l e s .  E n  e l  c a s o  d e  l o s  c ó c t e l e s  T I K I ,  l a  i n s p i r a c i ó n  
p r o c e d e  d e  l a s  c u l t u r a s  p o l i n e s i a s .  S e  t r a t a  d e  c ó c t e l e s  c o m o  “ Z o m b i e ” ,  “ H u r r i c a n e ”  
o  “ M a i  T a i ” ,  q u e  e v o c a n  l a  a t m ó s f e r a  d e  p l a y a s  y  p a l m e r a l e s ,  d o n d e  e l  r o n  s e  
c o n v i e r t e  en  un  el e m e n t o  in d i s p e n s a b l e .

R o n  e n  l a s  c u l t u r a s  d e  b e b i d a s  a r t e s a n a l e s

E n  a l g u n a s  r e g i o n e s ,  c o m o  e l  C a r i b e  o  S u d a m é r i c a ,  e l  r o n  t i e n e  r a í c e s  p r o f u n d a s  e n  
l a  c u l t u r a  l o c a l  d e  l a s  b e b i d a s .  T r a d i c i o n e s  c o m o  “ C u b a  L i b r e ”  o  “ T i ’  P u n c h ”  
r e f l e j a n  l a  h i s t o r i a  y  l a s  i n f l u e n c i a s  c u l t u r a l e s  q u e  h a n  m o l d e a d o  e l  u s o  d e l  r o n  e n  
e s t a s  zo n a s .



Uso culinario del ron

E n  e l  m u n d o  c u l i n a r i o ,  e l  r o n  t a m b i é n  s e  h a  c o n v e r t i d o  e n  
u n  i n g r e d i e n t e  a p r e c i a d o .  S e  u t i l i z a  e n  g l a s e a d o s ,  s a l s a s  y  
m a r i n a d a s ,  a p o r t a n d o  a  l o s  p l a t o s  u n a  d i m e n s i ó n  d u l c e  y  
a r o m á t i c a  ú n i c a .

E l  u s o  d e l  r o n  e n  l a  m i x o l o g í a  n o  s o l o  r e p r e s e n t a  l a  
u t i l i z a c i ó n  d e  u n  a l c o h o l ,  s i n o  t a m b i é n  l a  o p o r t u n i d a d  d e  
c r e a r  o b r a s  d e  a r t e  e n  u n a  c o p a .  D e s d e  l o s  c ó c t e l e s  c l á s i c o s  
h a s t a  l a s  t e n d e n c i a s  m o d e r n a s ,  e l  r o n  s e  c o n v i e r t e  e n  u n a  
i n s p i r a c i ó n  p a r a  l o s  b a r t e n d e r s  d e  t o d o  e l  m u n d o  q u e  
d e s e a n  a p o r t a r  n u e v a s  e x p e r i e n c i a s  d e  s a b o r  y  e m o c i ó n  a l  
u n i v e r s o  d e  l a  m i x o l o g í a .




