ANO EUROPEO DEL PATRIMONIO INDUSTRIAL Y TECNICO, 2015
El Patrimonio Industrial de Gran Canaria. Ingenierias historicas del agua, vino y ron
Patrimonio Histérico del Cabildo de Gran Canaria
16 y 17 de diciembre de 2015. Casa de Coldn Las Palmas de Gran Canaria

PROCESOS Y ARTILUGIOS PARA FABRICAR RON
EN LAS ISLAS ATLANTICAS

DE ELEMENTO ECONOMICO DE AYER
A BIENES PATRIMONIALES DE HOY EN CANARIAS Y MADEIRA

Francisco Sudrez Moreno

R

i

.‘.

I Ilu..

|
{!I

s
]

Adaptacion digital de la conferencia con su soporte grafico-didactico. 17 de diciembre de 2015




Cuatro anos después de haberse impartido esta conferencia —que publicamos por
su interés y por formar conjunto de publicaciones de BienMeSabe.org sobre el
tema del ron en Canarias—, la ofrecemos tal como la expuso el autor, Francisco
Suarez Moreno, que en aquel momento la contextualizd en el marco del Afio
Europeo del Patrimonio Industrial y Técnico (2015), con el titulo de E/ Patrimonio
Industrial de Gran Canaria. Ingenierias histdricas del agua, vino y ron, organizado
por Patrimonio Histérico del Cabildo de Gran Canaria, los dias 16 y 17 de diciembre
de 2015, en la Casa de Coldn de Las Palmas de Gran Canaria.

El trabajo lo exponemos con las 50 laminas diddacticas que el autor disefd para
esta conferencia. Los contenidos de cada una de ellas son el resumen visual de
cada epigrafe. Pudiera resultar reiterativo este documento en contenidos, pero
desde el planteamiento didactico que hizo el autor, en su momento, para situar
mejor al oyente en cada tema, creemos que es muy valido para el lector.

BienMeSabe.org ya publicd, en 2011, el libro del autor Apuntes sobre la historia del
ron en Canarias y Madeira. El Alambique de La Aldea, del cual se extraen
contenidos expuestos en esta conferencia; aunque ahora se orientan mas a los
aspectos técnicos de la destilacion, con un especial énfasis sobre cada una de las
destilerias de Canarias y de las sagas familiares que fundaron sus correspondientes
empresas y las desarrollaron a lo largo del tiempo, de las que hoy solo quedan Ron
Arehucas y Ron Aldea.

Canarias, marzo de 2020.

BienMeSabe.org
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PROCESOS Y ARTILUGIOS DEL RON EN LAS ISLAS ATLANTICAS
DE ELEMENTO ECONOMICO DE AYER A BIENES PATRIMONIALES HOY

1. CONCEPTOS E HISTORIA DE LOS AGUARDIENTES
1.1. Bebidas alcohdlicas generadas por destilacion
1.2. Conceptos basicos sobre la fabricacion del ron
1.3. Algo de historia sobre fermentos y aguardientes
1.4. El ron se consolida en América a partir del siglo XVII y en Canarias en el XIX

2. APARATOS E INGENIOS DEL AZUCAR Y RON
2.1. Para la molturacién de la cafia
2.2. Para la destilacion

3. CANARIAS Y MADEIRA, ISLAS DEL RON
3.1. La destilacion y exportacion de alcoholes (siglos XVII y XIX)
3.2. El segundo ciclo de la cafia, afios de ron (1880-1920)
3.3. El tercer ciclo de la cafia, afios de ron (1930-=1980)

4. EL PATRIMONIO INDUSTRIAL DEL RON

Buenas tardes. Tal como vemos en este cuadro-indice de contenidos,
empezaremos nuestra exposicion, por los origenes de la destilacion de fermentos
en Oriente isldmico, descubriéndoles las vagas noticias de los primeros
aguardientes de cafias en la fascinante cultura del Al Andalus; nos iremos a las
Indias Occidentales donde el ron se consolida en el marco industrial azucarero y
llega a ser moneda de cambio y, como es inevitable cruzar el Atldntico sin tocar
con sus archipiélagos de la Macaronesia (Canarias y Madeira), estudiaremos
como fueron también nuestras islas las del azucar, ron, licores y mieles de cafa,
en diferentes etapas historicas, centrdndonos mds en Canarias y en lo que
hemos podido recopilar de su patrimonio industrial histdrico del ron. Toda esta
historia lleva implicita una interesantisima evolucion tecnoldgica de Ila
molturacion y destilacion casi siempre asociada a los cultivos de cafiadulce. Lo
que ha generado un interesante patrimonio industrial historico que se conserva,
con mayor o menor proteccion, en las fabricas que subsisten, asi como reflejado
en valiosos estudios de nuestros investigadores de la Historia, Etnografia y
Patrimonio Industrial. Lo intentaremos exponer ayuddndonos de estas ldminas
especificas, a lo largo de 90 minutos, en las que su aspecto reiterativo de
contenidos, obedece a la estrategia diddctica de reforzarlos y entrar con ellas en
didlogo con ustedes.

Procesos y artilugios para fabricar ron en las islas atldnticas. Fco. SUAREZ MORENO. 2015.
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1. CONCEPTOS E HISTORIA DE LOS AGUARDIENTES

1.1. Bebidas alcohdlicas generadas por destilacion

1.2. Conceptos basicos sobre la fabricacion del ron

1.3. Algo de historia sobre fermentos y aguardientes

1.4. El ron se consolida en América a partir del siglo XVII
y en Canarias en el XIX

1. CONCEPTOS E HISTORIA DE LOS AGUARDIENTES

1.1. Bebidas alcohdlicas generadas por destilacion

* Los aguardientes,bebidas alcohdlicas de alta graduacion
extraidas de vinos y fermentos de frutas y vegetales por
destilacion.

A partir del almiddn de granos y azucares contenidos en productos distintos
tales como (los mas conocidos):

* del anis o matalauva se destilan anisados de diferente composicion
(secos, 409, dulces, 352 y semidulces, 37-389)

* del vino de uva salen brandys, cognacs, orujos... (362-409)

* de cereales (centeno, cebada, trigo, millo), salen
ginebras (con bayas de enebro), vodkas, wiskys... (402 a 622)

* de pitas (agaves) los tequilas y mezcales mejicanos (372-509).

* del guarapo de palma un aguardiente casero

(de estos y de otros productos salen licores diferentes)
* de subproductos de la miel: vino de abeja (uso medicinal en Canarias)

Y del guarapo, mieles y melazas de la cafiadulce
se destila el ron (38-452)

Al/ /\/ \)
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1. CONCEPTOS E HISTORIA DE LOS AGUARDIENTES

1.1. Bebidas alcohdlicas generadas por destilacion, aspectos generales

Todos los aguardientes (de agua y ardiente) son bebidas alcohdlicas de alta
graduacién que se extraen mediante el procedimiento de la destilacion de
vinos y otras sustancias que contengan alcohol por fermentacién [etanol o
alcohol etilico: CH3 - CH2 - OH. (C,HsOH)]

Su proceso de fabricacion es sencillo: cualquier vegetal y fruta madura
machacada forman un mosto que fermenta y se convierte en un vino y éste por
dicho procedimiento de destilacion en un alambique genera un “agua
espirituosa” cargada de alcohol etilico y sus congenéricos (otros compuestos
organicos como alcoholes, aldehidos, dcidos organicos, ésteres...) que propician
los sabores y aromas caracteristicos de la materia prima destilada, los que a mas
rectificaciones en los destilados o en el envejecimiento se pierden.

Las materias primas empleadas y los procedimientos de fabricacion de
aguardientes son tantos como tantas las bebidas de alta graduacion hay en todo
el mundo.

Asi, a partir del almidén de granos mediante un complicado y diverso proceso
de destilacion, se generan bebidas alcohdlicas alta graduacién como las de anis,
las de vino (brandis, cofiacs, orujos...) las de arandanos, de hierbas, de jugo de
palmas... Luego estan los aguardientes destilados de grano, con
procedimientos de aromas y sabores varios como la ginebras, vodkas, whiskys...
o de vegetales diversos como los primeros vodkas (de residuos de huerta),
tequilas y mezcales (de la fermentacién del agave mexicano).

Por ultimo tenemos el aguardiente de caia de azucar, mas conocido como
ron, que se obtiene a partir de productos de la cafia de azucar por un
procedimiento primero de fermentacion y luego de destilacion. Aunque la
materia prima para la fermentacion-destilacion del ron tanto pueden ser mieles
de primera calidad como melazas residuales o guarapo de cafia fermentado
conocido también como de destilaciéon directa o ron agricola, experimentado
con éxito en el area de Las Antillas para uso personal por los hacendados.

Tanto unos como otros pueden envejecerse siempre en barricas de roble y
dan, como por ejemplo, los célebres rones afejos.

Por ultimo estan los conocidos licores hechos por procedimientos por
maceracion o infusién en su caso con anadido de azUcares y esencias, a veces
por destilacion directa, teniendo como materia prima a dichos destilados y
productos fermentados.

Procesos y artilugios para fabricar ron en las islas atldnticas. Fco. SUAREZ MORENO. 2015.
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1. CONCEPTOS E HISTORIA DE LOS AGUARDIENTES

1.1. Bebidas alcohdlicas generadas por destilacion
1.2. Conceptos basicos sobre la fabricacion del ron

1.2.1. Un proceso de destilacion directa de guarapo
fermentado de la caia: ron agricola
1.2.2. Un destilado de melazas y mieles, de alta produccion:
ron industrial

1.2.3. Procedimientos:
* molturacion: de trapiches a molinos modernos
* fermentacion en cubas, 1-3 dias con levaduras
* destilacion en alambiques continuos o discontinuos
* envejecimiento, saborizacion, coloracion o no que da rones
blancos (ligeros y suaves), dorados (con caramelo), afiejos (3-10 afios),
reservas especiales, (premium-gran reserva), saborizados, de licor, etc.

1.2. Conceptos basicos sobre la fabricacion hoy del ron

El ron, como aguardiente obtenido por destilacion en un alambique después de
la molienda de la cafia y la fermentacion del guarapo resultante o, en su caso
por destilacion de melazas o de mezclas de ambas materias semielaboradas,
tiene hoy muchos procedimientos de fabricacién con sus correspondientes
bienes de equipo, técnicas guardadas en secreto, a veces, que resumimos en:

1.2.1. Un tipo de proceso que definiriamos como el del ron agricola

Es el destilado de fermento alcohdlico del jugo de cafia o guarapo, tras esta
haber sido molida y filtrado el liquido resultante. Este se somete con
levaduras a un proceso de fermentacion, de 2 a 5 dias, para conseguir un vino
de cierta graduacién alcohdlica. Y luego se destila en un alambique (que los
hay muy diferentes) para conseguir un destilado de 85 a 962. Si se opta por
dar color se aflade azucar quemada o caramelo. Luego se envejece en
barriles: 3-5 aios para un ron blanco, 5-20 aiflos o mas para el ron afiejo.

Procesos y artilugios para fabricar ron en las islas atldnticas. Fco. SUAREZ MORENO. 2015.
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1.2.2 El otro procedimiento que se denomina industrial

En este el destilado se hace sobre melazas o en su caso jarabes de azucar. Se
fermentan en un tiempo de 24 a 48 horas afiadiendo levaduras y agua a las
melazas. Se destila seglin procesos y alambiques de cada casa (todos de
columnas) y se obtiene un aguardiente de alcohol neutro de 55-65 y mas
grados, sin los aromas y sabores del anterior procedimiento, que luego se
rebaja con agua para poder consumirse. Y se envejece como la anterior
descripcion. Fue el procedimiento que adoptaron desde un principio (siglos
XVII-XX) las grandes azucareras y fabricas de ron en todo el mundo que
lograban un ron muy barato y competitivo de un aprovechamiento completo
de la materia prima (dando asi azucar y de la melaza residual el ron). Estos
destilados dan alcoholes mdas neutros, rones ligeros, con menor niumero de
congéneres y por tanto sin sabores ni aromas de la materia prima.

1.2.3. Procedimientos bdsicos
La fabricacién de cualquier ron requiere el siguiente proceso:
La molturacion. Se efectia en un molino, antes movido por la sangre o el
agua o el viento; y, en tiempos recientes, por el fuego de maquinas
térmicas y hoy por la energia eléctrica.
La fermentacidn. Se hace con melaza o bien con el guarapo fermentado,
en sus depdsitos y con levaduras para acelerar o controlar el fermento.
La destilacion. Se efectia en un alambique, que puede ser de destilacion
intermitente o continua.
El envejecimiento o no en barricas que dan diferentes afiejos:
* ron claro (ligero y suave), sin enevejecer.
*ron colorado o dorado o dmbar con o no cierto periodo de
envejecimiento cuyo color realmente lo da el azucar acaramelada.
* rones reservas de tres a muchos afios que dan los Premium o Gran
Reserva
* rones saborizados afiejados o no.

Los rones agricolas o de destilacidon directa dan una vez destilados un
fuerte aroma y sabor a cafia que, en parte, puede desaparecer o
transformase su originalidad cuando se afiejan.

Procesos y artilugios para fabricar ron en las islas atldnticas. Fco. SUAREZ MORENO. 2015.
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1. CONCEPTOS E HISTORIA DE LOS AGUARDIENTES

1.1. Bebidas alcohdlicas generadas por destilacion
1.2. Conceptos basicos sobre la fabricacion del ron

1.3. Algo de historia sobre fermentos y aguardientes

* Desde la Antigliedad remota se conoce la fermentacion

* Los alquimistas drabes aprenden del Oriente el destilado:
al-kukhal ('\J<¥z sJ = espiritu), alcohol. Entre otros
fabricaban el arac del jugo de cafiadulce, para uso medicinal.

* En la Baja Edad Media europea ya se conocia el destilado
de vinos y otros productos para uso medicinal,
de la mano de alquimistas.

ale efSlleon,

Grabado de alquimistas arabes

* En el reino andalusi de Granada, rico en produccidn azucarera
destilaban de la cafia una bebida espirituosa que encanté a

los catellanos cuando lo conquistaron en 1492,

¢estamos ante el origen del ron?

* El destilado de vinos para consumo mejora en Europa
a partir del siglo XV. Habia tomado el nombre de aguardiente, \ , ;
agua de la vida, alcohol. iy o A

El mallorquin Raimon Llull (1232-1315) y
el valenciano Arnau de Vilanova (1238-1311), alquimistas que difundieron la destilacion

1.3. Algo de historia sobre fermentos y aguardientes

El procedimiento de la fermentacion de mostos de frutas por un lado y de
vegetales y granos por otro, es muy antiguo. Un ejemplo, en nuestro pasado
protohistérico lo tenemos en los guanches (Tenerife), que, segun el padre
Espinosa, bebian el chacerquem, una especie de arrope/miel/licor realizado a
partir de los frutos del mocan. Como vemos en el cuadro adjunto, sobre vinos,
cervezas y otras bebidas alcohdlicas ademas de otros productos fermentados
como leches, encontramos mucho en todos los pueblos de la antigliedad y en
los precolombinos de Ameérica, asociados su ingestion a usos medicinales,
rituales religiosos o consumo generalizado entre la poblacién. Su historia es
larga y aun no definida. En dicho cuadro de elaboracidén no precisa e imperfecta
y solo a efectos didacticos aparecen los chinos con un fermento y destilado
alcohdlico del arroz hacia el afio 800 a. C. (el sautchu o sautchoo). Los
alquimistas arabes medievales destilaban en alquitaras productos diversos:
liguidos medicinales, aceites y pdcimas de belleza, perfumes... conocimientos
aprendidos de las culturas mas orientales. Uno de los destilados era una pintura
de ojos y a la vez medicamento para afecciones en los parpados, llamado al-
kukhil (\Js>S 1 = espiritu), de donde se origina el nombre alcohol; aunque, no

Procesos y artilugios para fabricar ron en las islas atldnticas. Fco. SUAREZ MORENO. 2015.
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hay que descartar que estos destilaran de un vino de cafia una bebida
espirituosa llamada arac.

En la Baja Edad Media las referencias sobre practicas de la destilacién
abundan: el mallorquin Ramon Llull (1232-1315) y el valenciano Arnau de
Vilanova (1238-1311), fueron cientificos-alquimistas que, cada uno por su lado,
fabricaron por destilacion un producto alcohdlico no apto para el consumo vy si
para uso medicinal.

En el reino nazari de Granada se fabricaba un aguardiente extraido de la
destilacidon de fermentos de la cafia de azucar, que encanté a los conquistadores
castellanos, cuando en 1492, ocuparon este reino. Podemos estar ante el primer
ron de cafia fabricado en Europa. Seguramente aqui se habia experimentado la
destilacién del milenario vino de cafia o arac de las culturas orientales ¢ésu
proceso, ligado a la produccidn azucarera, pasaria a América?

La destilacién de fermentos mejord en Europa hasta conseguir un producto
apto para el consumo, una bebida espirituosa perfeccionada en los conventos
cristianos. Se le denominé agua de vida, por sus alegres efectos al consumo o
agua ardiente, por la facilidad con que ardia al contacto con el fuego, v,
también como al kohl.

ANO LUGAR MATERIA PRIMA FERMENTO DESTILADO EN
ALCOHOLICO ALAMBIQUE
A.de 800AC  CHINA arroz y mijo Tchoo (tchu) Sautchu
800 AC CEYLANE INDIA arroz y melaza Toddy Arac
AsIA leche de burra o Kumiss Arika
yegua
CAucaso leche de burra o Kefir Skhou
yegua
JAPON arroz Sake Sochu
500 DC INGLATERRA miel mead Agua miel destilada
agua miel
(mead)
1000 ITALIA uvas vino brandy
CARPATOS papas y cereales fermento vodka
PAISES ESLAVOS ciruelas brandy Slivovitza
1100 IRLANDA malta, avenay cebada cerveza Whisky (Usquebaugh)
1200 CATALUNA uvas vino aguardiente
1300 VALENCIA
1400 GRANADA Cafia dulce fermento arac
1492 NAZAR]
1500-1700 ANTILLAS cafia dulce Melazay deville
guarapo ron
1500 Escocia malta de cebada cerveza whisky
1650 MEico agave fermento tequila
Procesos y artilugios para fabricar ron en las islas atldnticas. Fco. SUAREZ MORENO. 2015.
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1. CONCEPTOS E HISTORIA DE LOS AGUARDIENTES

1.1. Bebidas alcohdlicas generadas por destilacion
1.2. Conceptos basicos sobre la fabricacion del ron
1.3. Algo de historia sobre fermentos y aguardientes

1.4. El ron se consolida en América (siglos XVII-XVIII) y llega a Canarias a finales del s. XIX

* La via del aztcar (siglo XV-XVI): Madeira-Canarias-América.
Portugal-Brasil-Ultramar.

* Siglo XVI-XVII. La produccion americana arruina a la de
Madeira, Canarias y la Peninsula. Su desarrollo llevaré consigo
el descubrimiento de la produccion ronera.

*Franceses e ingleses en sus colonias de las Antillas popularizan
el consumo del ron: kill-devill, rumbullon, guildive, rum-ron y tafia.

* Se comercializa con éxito en las colonias de Norteamérica y
se populariza su consumo en los hombres del mar, piratas,
corsarios y marinos. Las colonias espafiolas lo producen en sus
ingenios también con éxito (s. XVIII-XIX-XX).

* A Canarias llega y se populariza avanzado el siglo XIX.

1.4. El ron se consolida en América en el siglo XVIl y en Canarias en el XIX

A principios del siglo XV los portugueses llevan el cultivo de la cafia dulce y su
produccién industrial a Madeira. Luego, entre finales del siglo XV y principios del
XVI, este cultivo e industrial fue traido por los espafoles a Canarias, procedente
de Madeira y desde nuestras islas fue llevado a las Indias Occidentales para la
produccién azucarera; asi como por los portugueses a sus colonias de Ultramar,
sobre todo a Brasil. El azucar llegd a alcanzar altos precios en los mercados
europeos Yy, en poco mas de medio siglo, la produccién americana, mas
competitiva, arruind a la europea y empezo a producir a la par el ron.

Fueron los franceses e ingleses en sus islas de las Antillas los que
popularizaron este aguardiente, pues, los espafioles y portugueses, no eran
aficionados a las bebidas de alta graduacion. Alli descubrieron, en el destilado
de los jugos y melazas residuales de la cafa, a este aguardiente que primero
llamaron kill-devill (mata diablo), rumbulldn, guildive... luego (siglo XVII) rum
(ron) y tafia.

Aqui cabe distinguir dos productos de la cafa destilados en alambiques
sencillos: la tafia que era un primer destilado de consumo inmediato, facil de

Procesos y artilugios para fabricar ron en las islas atldnticas. Fco. SUAREZ MORENO. 2015.

Pagina 10



elaborar, barato, para consumo local; y, el ron, que llevaba mas tiempo,
concentracion, envejecimiento... para exportacion, habia por tanto que reducir
el guarapo a jarabe, agitarlo, mezclarlo con agua, fermentarlo con tiempo vy
destilarlo.

Y si por un lado, a lo largo de los siglos XVII y XVIII, se generalizaba en Europa
otros aguardientes y destilados de alta graduacién, en Ameérica (Cuba,
Venezuela, Jamaica, Colombia, Santo Domingo, etc.) el ron, asociado a la
produccién azucarera, se convertia en la mds popular y comercial de las bebidas
alcohdlicas. Tuvo fuerte irrupcion en los mercados de las florecientes colonias
inglesas de Norteamérica y, ademas se convirtié en la bebida de los piratas,
corsarios y marinos en general. Su primera referencia escrita se halla en una
orden emitida por el Gobernador General de Jamaica con fecha 8 de julio de
1661.

La llegada en niveles de produccion industrial del ron a las islas atlanticas de
la Macaronesia serd en la segunda mitad del XIX. Primero a Madeira y luego a
Canarias, en el contexto de un nuevo ciclo del azucar, en cuyas fabricas
comenzaron a producirse productos derivados como mieles, alcoholes y rones.

Recreacion de un alambique doméstico del Caribe venezolano. Museo Nacional. Caracas.
Fotog. autor, 1990.

—
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2. APARATOS E INGENIOS DEL AZUCAR Y DEL RON

2.1. Para la molturacion de la cafia
2.1.1. Primeros trapiches e ingenios (siglos XV-XVI)
2.1.2. Perfeccionamientoy mecanizacion (siglos XVII-XIX)

2.2. Para la destilacion
2.2.1. Alambiques medievales y domésticos
2.2.2. Alambiques de la Revolucion Industrial

DE DESTILACION DISCONTINUA

DE DESTILACION CONTINUA
Alambique Egrot
Alambique Savalle

;pi.’-i@lih’-‘i‘mi— 4

=—p

2.- APARATOS E INGENIOS DEL AZUCAR Y RON, SIGLOS XV-XX

2.1. Para la molturacién de la caia
2.1.1. Trapiches e ingenios (siglos XV-XVI)
* Primero se empleaban los trapiches molinos de sangre
que mueven piedras (siglo XV)

* Entre finales del siglo XV y principios del XVI, aparecen molinos
hidraulicos, que se denomina ingenios

* Hacia 1570-1580 se innova el molinos de rodillos
0 mazos, de dos unidades

Wi Lodor 7
Recreacion de molino de agua para el Ingenio de Agaete (1486-1640). Por Arqueocanaria _Ambé: dibujo de una flmazara similar al traplche. Abajo:
. N ingenio para moler caiia con doble aprovechamiento de la
para el Cabildo de Gran Canaria. PR y 3 3
energia hidraulica, en la obra 21 libros de los ingenios y las
mdaquinas (siglo XVI).

Procesos y artilugios para fabricar ron en las islas atldnticas. Fco. SUAREZ MORENO. 2015.
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2.- APARATOS E INGENIOS DEL AZUCAR Y RON, SIGLOS XV-XX

2.1. Para la molturacion de la cafa

2.1.1. Trapiches e ingenios (siglos XV-XVI)

Por todas las dreas azucareras del Levante cristiano y la Andalucia islamica o
nazari, enriquecidas con la venta del producto dulce a Europa, se aplican las
diferentes ruedas a la captacidon de energia cinética de los desnivel del agua de
rios para mover los molinos..

Primero se empleaban los trapiches molinos de sangre que mueven piedras
(termino este que hacia referencia a molinos de bestias aceituneros), con
ruedas de desmultiplicacién como las norias, donde la caia habia que trocearla.

Luego, entre finales del siglo XV y principios del XVI, se implantan los
ingenios, molinos movidos por ruedas hidrdulicas, con los adelantos
tecnoldgicos del Renacimiento. con ruedas (verticales y horizontales). En la obra
los 21 libros de los ingenios y las maquinas se dibujan varios modelos, como
vemos en la [dmina adjunta. La maquinaria del Ingenio de Agaete (1486-1640),
movida por agua de la acequia que venia desde El Valle para regar la hacienda
de los Lugo es otro ejemplo, cuya recreacion adjuntamos en la misma lamina.

Se aplica la novedad, iniciada en Brasil hacia 1570-1580, de los mazos o
rodillos por donde se laminaba a presion la cafia con varias pasadas, lo que
supuso un gran ahorro de trabajo.

Ademads se introducen molinos de viento de varios tipos para moler la caia,
con el sistema de rodillos, por toda el drea de Las Antillas, Caribe y Brasil.

2.1.2. Perfeccionamiento y mecanizacion (siglos XVII-XIX)

Entre los siglos XVII y XVIII, los trapiches de sangre y los molinos hidraulicos o
ingenios se perfeccionan, sobre todo con rodillos, ahora de tres unidades que
laminaban estrujando mas facilmente la cafia de varias pasadas por delante y
por detras, sin tener que dar la vuelta los operarios. Asimismo los rodillos se
forran [aminas de metal o terminan fabricandose de hierro fundido.

La Revolucion Industrial del siglo XIX introduce la energia del calor para
moler los molinos azucareros primero con la maquina de vapor y luego con los
motores de combustion interna, que mueven molinos de cana muy
perfeccionados, de gran volumen y rendimiento y de hierro fundido también.

Es cuando surgen los trenes de molienda de las grandes centrales, sobre todo
los cubanos. Y aparecen también en las primeras fabricas canarias, a partir de
1880, (Telde, Arucas, Guia, Norte de Tenerife).

Procesos y artilugios para fabricar ron en las islas atldnticas. Fco. SUAREZ MORENO. 2015.

Pagina 13



2.- APARATOS E INGENIOS DEL AZUCAR Y RON, SIGLOS XV-XX

2.1. Para la molturacién de la cafa

2.1.1. Trapiches e ingenios (siglos XV-XVI)
2.1.2. Perfeccionamientoy mecanizacion (siglos XVII-XIX)

* Entre los siglos XVII 'y XVIII, trapiches e ingenios se perfeccionan
* La Revolucion Industrial del siglo XIX, introduce la maquina de vapor.

* Los grandes centrales adoptan trenes de gran volumen y rendimiento y de hierro fundido
con rodillos horizontales.

Molino oriental tipo panémona aplicado a un trapiche Molino de viento tipo holandés, para moler cafia en un trapiche
de tres rodillos en Martinica, a mediados del siglo XVIII, de Brasil, siglo XVIII

técnica llevada por los portugueses desde las Indias,

a las Indias Occidentales.

Trapiche de sangre de tres mazos en vertical, recogido en la obra de
la Enciclopedia francesa, segunda mitad del siglo XVIII.

Ingenio hidraulico de tres mazos en vertical, de la misma obra. y
época.

Fuente: L' Encyclopédie ou Dictit ire rai: des sciences, des arts et des métiers.
Coord.: Denis DIDEROT y Jean D’ALEMBERT. Paris (1751 y 1772).
Tomo |
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Tren de molturacion de la fabrica de aztcar y ron de Sao Felipe, Funchal, Isla de Madeira, en plena faena, con maquina de vapor.
Estaba dirigida por el aruquense , entre 1918 y 1934, Manuel Quevedo Aleman, sefialado en redondel.
Esta maquinaria estaba en el Ingenio de Guia de Gran Canaria, Becerril, de mister Leacock.

Grabado a color de una gran central, la Casa de Calderas del Ingenio de San Martin Cuba, siglo XIX.
Se aprecian las maquinarias a vapor y grandes calderas de cobre para los destilados de caia. El volumen de
produccion y las maquinarias de estas centrales son muy superiores a las existentes en Canarias y Madeira
(salvo la de la Casa Hinton de Funchal).

]
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2.- APARATOS E INGENIOS DEL AZUCAR Y RON, SIGLOS XV-XX

2.1. Para la molturacién de la cafia
2.2. Para la destilacion
2.2.1. Alambiques medievales y domésticos

* Etimologia: Alambique del drabe Jiosé =al-inbiq y del griego &upL€ = ambix = "copa, vaso"
Alquitara del drabe \J3k!_5 = al-qattarah = " la que destila. En Canarias destiladera

* Aparatos muy sencillos y de produccidon muy limitada:
Constan de una pequefia caldera donde se evaporaba el vino a través del calor aplicado por
un fogdn y de unos serpentines y rectificadores donde el vapor se licuaba.

* El alcohol y sustancias volatiles del vino se evaporan a menos de 302 C, frente al agua que lo hace a 1009.

Cuello de cisne

Alquitara gallega para orujo Alambique del siglo XVIII, en Alambique simple
La Enciclopedia francesa

2.2. Para la destilacion
2.2.1. Alambiques medievales y domésticos

En los primeros procedimientos de destilacion medieval se usaron unos artilugios
de cobre (material buen conductor del calor, anticorrosivo, etc.) denominados en
castellano como alambiques (del arabe & : Y =al-inbiq y del griego &upi€ =
ambix = "copa, vaso") o alquitaras (del drabe 3 ké ) = gl-gattarah = "la que
destila") (destiladera en Canarias). De estructura muy sencilla y de produccion
muy limitada: bdsicamente constaban de una pequeiia caldera donde se
evaporaba el vino a través del calor aplicado por un fogdn y de unos serpentines y
rectificadores donde el vapor se licuaba.

En estas sencillas alquitaras se procedia al principio fisico de la extraccién del
alcohol y sustancias aromaticas de los vinos a través de la destilacidon en base a
qgue el alcohol y sustancias volatiles del vino se evaporan antes que el agua, su
punto de ebullicion es 78,42 C, frente al agua que es de 1002 C.
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El vino resultante de la fermentacion de cualquier jugo azucarado (de uva,
cafa, guarapo...) se calienta, se evapora y se condensa volviendo al estado
liqguido convertido en producto alcohdlico. Pero no daba un producto sutil en
aromas ni en sabores al contrario daba unos sabores poco agradables, por no dar
otro calificativo, ni era capaz de generar una produccion industrial. Veamos
ejemplos:

* Alquitara gallega para producir de hollejos de uva prensados un fuerte
aguardiente denominado orujo. Similar al empleado en tiempos de La Edad
Media y Edad Moderna.

* Alambique de cobre recogido en la Enciclopedia francesa (L'Encyclopédie o
Dictionnaire raisonné des sciences, des arts et des métiers. 1751-1772, de
Diderot y d’Alembert) para destilar el guarapo fermentado de cafia dulce y
obtener ron.

* Alambique sencillo, con sus tres partes: caldera, capitel, cuello de cisne y
serpentin refrigerante.

2.2.2. Alambiques de la Revolucion Industrial: discontinuos y continuos

La solucidn la dara la tecnologia de la Segunda Revolucion Industrial, a finales del
siglo XIX, en la fabricacién de alambiques simples con mejoras y la novedad del
aparato de columnas con bateas, donde la industrial, en la que Francia va a la
cabeza de la generacion de estos aparatos y América, Madeira y Canarias en los
mejores receptores y productores conocidos por nosotros. Es el momento de
mediados a finales del siglo XIX del éxito comercial de marcas como Deroy,
Savalle, Egrot, etc. Los modelos son muchos como tantos sus procedimientos.

2.2.3.1. ALAMBIQUES DE DESTILACION DISCONTINUA O DE DOBLE DESTILACION

Esta técnica se inventd en el siglo XVIII y se perfecciond en el siglo XIX sin destilar
continuamente pero podian eliminar aromas desagradables y dar buenos
paladares para lo que precisaba una doble destilacion.

Hoy se siguen utilizando ya mas perfectos, en la fabricacion de brandis y
otros destilados como rones en los que se prima el contenido de congenéricos
de buenos aromas y sabores.

Tomamos como ejemplo este alambique marca Deroy, muy similar a los
empleados en las fabricas de La Palma hasta hace pocos afios. Modelo que en
Francia se denominaban de Premier jet. Conlleva los siguientes elementos:

1. La Caldera: donde se calienta el fermento de la caiia o de otros vinos.
2. El Capitel: donde se enriquecen los vapores en alcohol.
3. El Cuello de cisne: tubo de enlace de la caldera al serpentin.
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4. El Calienta-vinos: un intercambiador de calor para ahorrar energia, que
aprovecha la alta temperatura de los vapores del destilado que hay que enfriar.
5. El Serpentin: la tuberia de largo recorrido sumergida en agua fria para
producir el efecto de la condensacion del alcohol en estado de vapor.

El fermento se introducen en la caldera y se calienta hasta unos 802C con el fin
de que el alcohol se convierta en vapor y ya separado del agua ascienda con
arrastre de los aromas y se destile en el serpentin. Este primer destilado,
denominado flema, es de baja graduacidon. Por ello se hace una segunda
destilacién para lograr una graduacidon mas alta.

2.2.2. Alambiques de la Revolucidon Industrial: discontinuos

* Sistema inventado en el siglo XVIIl y perfeccionado en el XIX.
Con estos se consegue eliminar aromas desagradables y dar buenos paladares
para ello precisa de una doble destilacidn (su inconveniente).

* Aun se siguen utilizando (ya mas perfectos), en la fabricacion de brandis y otros destilados
Tomamos como ejemplo este alambique marca Deroy, modelo denominado en Francia
de Premier jet.

* Conlleva los siguientes elementos:

1. La Caldera: donde se calienta el fermento

2. El Capitel: donde se enriquecen los vapores en alcohol.

3. El Cuello de cisne: tubo de enlace de la caldera al serpentin.

4. El Calientavinos: intercambiador de calor para ahorrar energia,

que aprovecha la alta temperatura de los vapores del destilado que hay que enfriar.
5. El Serpentin: tuberia de largo recorrido sumergida en agua fria para condensar.

Alambique francés marca Deroy. Dibujo de Steiner, 1892. Similar al utilizado
hasta 1990 por la fabrica de Ron Valle. La Palma. Tomado de Jaque al ron de
Alfredo Martin, 2009.

3. cuello de cisne

2. capitel 4 Resumen del proceso:
L, . 1. El fermento se calienta y tamiza de sus impurezas y sélidos
serpentin r efr igerante en un tren de varios recipientes.
2. Luego se introduce en la caldera y se calienta

hasta unos 802 C para vaporizar el alcohol y sustancias volatiles.

3. Con arrastre de los aromas y sabores de cada producto se destila

en el serpentin rectificador.

Este primer destilado, denominado flema, es de baja graduacion.

1. caldera .

e | 4. Por ello se hace una segunda destilacion
=3 , para lograr una graduacion mds alta.
salida del destilado
Esquema de alambique de destilacion discontinua
Modificado de: http://www.mascaro.es/la- ilaci |-secreto-de-| imi /
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2.2.3.2. ALAMBIQUES DE COLUMNAS EN DESTILACION CONTINUA

Los alambiques de columnas se experimentaron a principios del siglo XIX y se
denominan asi por estar constituidos por una columna de sucesivos platos, en
fraccionamiento, que determina una serie completa de destilaciones simples que
terminan en una Unica destilacion final en poco tiempo; es decir, sin hacer un
segundo destilado y procediendo a una destilacién continua. Es una operacion
basica de la industria quimica moderna.

En el dltimo cuarto del siglo XIX se empezaron a fabricar con éxito alambiques
de columna con rectificadores y otros artilugios que daban ese destilado
continuo. Destacan, entre otras, las marcas francesas, Deroy, Egrot y Devill que
presentaron en el mercado dos tipos basicos, segun se aplicara el calor con vapor
o a través de fuego directo sobre la caldera. De inmediato fueron reconocidos por
sus ventajas técnicas y calidad su produccién. Canarias y Madeira tan cercanas al
mundo comercial europeo y de la Revolucién Industrial, los adoptan desde un
primer momento, como también lo hicieron las areas azucareras de la peninsula
Ibérica y América latina.

En estos alambiques de udltima generacion, resumiendo, se efectuaba una
destilaciéon pronta con un volumen de aparato mediano, que en algunos casas
dan un aguardiente cargado de aromas y sabores que no se podian conseguir en
los aguardientes de los alambiques caseros y, ademas, mejoraban la rentabilidad
de los alambiques discontinuos; y, en otros, los de altas columnas rectificadores,
rones ligeros de alcoholes mds neutros.

Con ellos se destilaba en Canarias tanto el vino de la melaza residual del
azucar como el fermento del guarapo de la cafia, produciendo un aguardiente o
ron, al estilo antillano; pero, ahora ya con aromas y sabores canarios segun la
experiencia de cada maestro.

O sea que un ron, el mas comun e industrial, procedia de la destilacidon de los
fermentos producidos de jarabes y melazas residuales del azucar; y el otro, mas
artesanal, denominado en América, como ya indicamos ron agricola, se
destilaba del fermento del guarapo de la cafia dulce o en algunos casos también
de jarabes, con un 9-10% de alcohol inicial del fermento se puede alcanzar con
el destilado un producto de 70% de alcohol y mas. Veamos modelos y marcas
mas generalizadas que llegan a Madeira y Canarias:

1.- Savalle de columnay de vapor (de varios modelos)

2.- Deroy

3.- Egrot de columna y de vapor (de varios modelos)

4.- Segura y otras marcas peninsulares (de altas columnas)
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Estas marcas solian publicitarse en los medios periodistico de mayor difusion.
Por citar un ejemplo ponemos algunos anuncios en la llustracion Espafiola
Americana con extraordinarios grabados.

Por lo general disponen de dos columnas: la analizadora-destiladora vy la
rectificadora, con decenas de disefios segiin marcas y modelos de cada marca.

Los rones destilados en columnas, son altamente rectificados, por tanto son
al paladar vigorosos, limpios, secos, con aromas sutiles: o sea rones ligeros. En
cambio los destilados en alquitaras estdn cargados de malos sabores por el
cobre y alambiques sencillos modernos, los intermitentes, dan algo rones
pesados, con cuerpo, pero con sabores y aromas muy definidos para paladares
exigentes.

No obstante algunos fabricantes de alambiques de columnas lograban rones
con aromas y sabores con aparatos de pocos platos, con lo que mantenian
aromas y sabores, pero su rendimiento era menor a los de columnas altas y muy
superior a los discontinuos.

5. depdsito regulador
del fermento

2. columna de destilacion
y analizadora

ESQUEMA DE UN ALAMBIQUE DE DESTILACION CONTINUA DE COLUMNAS

Modificado de

http://www.viticulture-oenologie-formation.fr/
vitioenoformlycee/boissontcbvs20052006/armagnac/armagnac-distillation.html
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2.2.3.3. UN EJEMPLO DE DESTILACION CONTINUA: ALAMBIQUE EGROT

Estamos ante una marca muy conocida entonces, premio en la Exposicion
Internacional de Paris de 1878, cuya Unica unidad sobrevive en una fabrica de
Canarias: Ron Aldea de La Palma, porque los alambiques Savalle, Deroy, Egrot,
etc. de las primeras fabricas de ron ya no existen en funcionamiento, habian
sido sustituidos antes de 1940 por alambiques de columnas rectificadoras muy
grandes, casi todos construidos en fabricas de la Peninsula.

Este tipo de alambique Egrot era para una produccion industrial media, y lo
tenian casi todas las fabricas canarias de principios de siglo, pues daba un ron
limpio y de buen paladar y aroma exquisitos. Es de columnas con pocos discos,
de 4 a 8, frente a los de otras marcas que podian tener de 18 a 30 bateas. Aqui
ofrecemos dos perspectivas, una de la fabrica y otra del alambique, con cinco de
las partes que consideramos principales:

1. La caldera de cobre donde se hierve y evapora el fermento.

2. La columna de destilacion

3. La columna analizadora donde los vapores alcohélicos se concentrar y purifican.
4. El calentador de vinos con serpentin rectificador

5. El vaso con el serpentin refrigerador donde se condensan finalmente los vapores y se
transforman en el destilado, en este caso el ron.

El procedimiento de destilacidon —una vez ya la caldera se ha cargado de agua
y calentada hasta la ebullicion y desde el bidén superior del fermento ha
empezado a entrar en el alambique el liquido a destilar— es el siguiente:

1. La CALDERA DE COBRE (a) y TUBO-SIFON (b) de salida de la vinaza (impurezas de la
destilacidn. Aqui hierve el fermento y su vapor asciende a la columna de destilacion
(2. A.A.AA). [En la puesta en marcha hay que calentar agua a punto de ebullicién y
esperar la llegada del fermento por gravedad desde el depdsito (7) y los vasos 5y 4]
2. La COLUMNA DE DESTILACION (de 4 platos o bateas) (A.A.A.A). Aqui los vapores que
suben de la caldera cargados de alcohol, en su ascenso, sufren un intenso lavado y
agitacion por la gran cantidad de hervidores de cada uno de los platos. Y ascienden a
la columna rectificadora (3).

3. La COLUMNA RECTIFICADORA. Aqui se depuran los vapores de alcohol que pasan por
el cuello de cisne (E) a la otra columna del alambique, al vaso calienta vinos que
contiene el serpentin rectificador.

4. El bidon del SERPENTIN RECTIFICADOR O CALIENTAVINOS. El fermento que sube, se
calienta por contacto con el serpentin rectificador que conduce los vapores que
llegan de la columna rectificadora (3) y pasa al otro lado del alambique, por un tubo
(K) que lo conduce al plato superior de la columna de destilaciéon para continuar
hacia abajo y entrar en el proceso de destilacién. Mientras, en este mismo vaso, los
vapores de alcohol bajan por el serpentin rectificador (4), depurandose ain mas y
descendiendo al serpentin de refrigeracion (5) del vaso inferior; y, los vapores con
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impurezas de este serpentin salen por las llaves (N. N. N) y retroceden hacia la
columna rectificadora (3), para eliminar impurezas y volver “por el cuello de cisne
con los otros destilados.

5. El bidon del SERPENTIN REFRIGERADOR. Con el fermento frio que rodea a este
serpentin [que viene del depdsito regulador (7)] se termina de condensar todo el
destilado de ron, que sale hacia la probeta analizadora (6).

6. La PROBETA ANALIZADORA. Calcula la graduacion del producto, en este modelo suele
dar un volumen de 582a 62 @.

7. El DEPOSITO REGULADOR del fermento. Debe tener altura suficiente para que baje
el liquido por gravedad hacia los depdsitos 5 y 4.

En resumen:

El recorrido del vino (6-82) es: 7.6.5.4. K. 3. 2.y 1. Y el destilado es inverso: 1.2
(AAAA). 3. E.4.5.y6.

Lleva un tiempo todo este proceso de unos 10-15 minutos.

|. ALAMBIQUE EGROT. DE COLUMNA EN DESTILACION CONTINUA
Detalle de su funcionamiento

1. Caldera de cobre (2) fogén y tubo sifon (0] de salida de la vinaza
(impureza de la destilacion). Aqui hierve el fermento y su vapor
asciende a la columna de destilacion (2. A.A A A).
2. Columna de destilacion de 4 platos o bateas (4.4 A A). Aqui los vapores
del alcohol se ven sometidos, en su ascense, a un intenso
lavado y agitacion por la gran cantidad de hervidores de cada uno
de los platos. Y ascienden a la columna rectificadora (3).

3. Columna rectificadora. Aqui se depuran los vapores, que pasan
a la otra columna (4) por el cuello de cisne (£).

4. Vaso del serpentin rectificador o calienta vinos. Aqui el fermento
que sube se calienta por el calor del vapor que llega de la columna
rectificadora y baja por el tubo (K} al primer plato, para iniciar
la ebullucion y destilacion. Mientras, aqui, el serpentin
rectificador reenvia vapores impuros por los tubos .1 M. ala
columna rectificadora anterior. Y el destilado puro baja
al recipiente inferior, donde esta el serpentin refrigerador (5).

5. Vaso del serpentin refrigerador. Con el fermento frio que viene
del depdsito de arriba (7), se condensa finalmente en este serpentin
todo el destilado.

6. Probeta que analiza la graduacion (V) (de 58362 9)
7. Depésito regulador del fermento

Recorrido del fermento 2 destilar por gravedad: 7.6.5.4. <. 3. 2.y 1.
Recorrido del destitado por volatizacion y gravedad: 1.2.3.£. 4.5.y6.
Recorridos intermedios para rectificacdn: 4y 3por NN N

Tiempo de destilacidn: 10-15 minutos.
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Il. ALAMBIQUE EGROT. DE COLUMNA EN DESTILACION CONTINUA
Detalles etnohistéricos: ldminas comerciales, grabados,
esquemas en libros, fotografia en La Aldea (1990).
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Il. GRABADOS EN LA REVISTA [LUSTRACION ESPANOLA Y AMERICANA. Exposicién Internacional de Paris
de 1878. Alambiques Egrot y Savalle

o Jrestacox Baratows v Axemesss [r——

Aparato Egrot para la destilacion de aguardientes. Medalla de Oro
Grabado de la llustracion Espafiola y Americana, con texto informativo
(09-111-1878, suplemento al nimero IX, pag. 176)

Dos aparatos de destilacién que la casa Savalle, instalé en la Galeria de las Maquinas de la
Exposicion Internacional de Paris de 1878, para grandes volumenes de produccion, que
asombro a los visitantes. Extraordinario grabado recogido, a toda pagina, en nimero XLIII,
de 21-XI-1878 de la revista llustracion Espafiola y Americana.
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EL ALAMBIQUE SAVALLE Y OTRAS GENERACIONES MAS MODERNAS

Esta marca presentd en Canarias un primero modelo de 1870, unos de los
cuales lo encontramos en La Palma y mas tarde los de columnas mas altas que
daban un rendimiento industrial muy superior, adquiridos por las fabricas de
Arucas y Telde, entre otras. En la revista llustraciéon Espafola y Americana, entre
1870 y 1879 presenta nada menos que 35 publicaciones de grabados de varios
modelos, texto explicativo y sus ventajas: alta produccidon de calidad en poco
tiempo de destilacion con alambiques con calderas de 500 a 10.000 litros. Por
eso fueron adaptados por las grandes fabricas roneras de Arucas y Telde.
Funciona con los principios técnicos de la destilacién continua casi siempre con
caldera a vapor, con un aparato regulador del mismo vy la refrigeracién la hace
con agua fria. Estudiemos brevemente, en la siguiente ldmina, estos dos

modelos de 1870, que constan de:
1. La caldera 1 donde se hierve y evapora el fermento.
La caldera 2 que recoge los alcoholes secundarios
La columna de destilaciéon o de depuracién de varios platos
El caso condensador con serpentin
El vaso con serpentdn refrigerador donde se condensan finalmente los vapores y se
transforman en el destilado, en este caso el ron.

e wnN

* %k %k

En la Exposicion Internacional de Paris de 1878, se presentan las novedades de
las dos grandes casas francesas. Por un lado Savalle monta un stand de uno de
sus alambiques de mayor produccién, como vemos en la siguiente l[dmina que
causé admiracion y convencia a los industriales de gran produccion de licores,
rones y demas destilados. Pero el premio a la mejor destilacién se lo darian a los
alambiques de menos volumen que presentaba su competidora casa Egrot, por
la calidad de los destilados producidos por mantener el sistema los aromas y
sabores de cada producto a destilar. Obtuvo dos medallas de oro y una de plata
a sus distintos aparatos de destilacion presentados.

La siguiente generacion es la de alambiques con varias y altas de columnas,
mas complicados. Veremos algun ejemplo como el de marca Segura de Telde,

mas adelante. Constan de

1. Columna destrozadora. Recoge el fermento y comienza a destilarlo.

2. Columna hidroselectora. Lava alcoholes

3. Columna rectificadora. Separa alcoholes superiores para concentrar a + de 969.
Separa los aceites y cabezas (esteres aldehidos y metanol)

4. Valvula reguladora de vapor y salida de vinazas.

5. Intercambiador de calor o calientavinos.
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Alambique de la Segunda Revolucion Industrial:
de columnas en destilacién continua marca Savalle

* Conocemos en Canarias un primer modelo de 1870,

como éste de una destileria de La Palma

q

* Luego llegan modelos de columnas mas altas con mayor
un rendimiento industrial , adquiridos por las fabricas de Arucas y Telde

* Es la marca que mas se publicita en la revista /lustracion Espafiola y Americana
que, entre 1870 y 1879 presenta 35 publicaciones de grabados y textos

* Esta publicidad defiende: alta produccion de calidad en poco tiempo
con alambiques con calderas de 500 a 10.000 litros.

* Funciona con los principios técnicos de la destilacion continua
ya estudiadas para el aparato Egrot, con la diferencia de emplear,
casi siempre caldera a vapor, con un aparato regulador del mismoy
la refrigeracion la hace con agua fria, entre otros muchos detalles

LA ILUSTRACION ESEAIOLA ¥ AMERICANA

LA ILUSTRACION ESPANOLA Y AMERICANA. 445
g Cuello de cisne, tubo conductor de log yapores - apenas se pierde en ella el 1 6 el 2 por 100 de alcohol,
alcoholicos. | — Ky m mientrag que con los alambiques que ordinariamente
I Tubo de retroceso para los vapores débiles. 7 e se emplean llega & perderse el 5, el 6 y hasta el 8 por
1 Tubo-conduclor, refrigerante de los vapores y g 100 de aleohol.
l'uc.ru:s. ) ' | ; Por e<o se ha generalizado hasta el punto de hallar-
j Comunicacion de presion al n-'.,'ulador.. | : se funcionando en muy acreditadas fibricas de Espa-
k Allm(:nlucwn de las aguas frias destinadas 4 la . 5 fia, y en los Estados Unidos de América, Inglaterra,
condensacion. k. Holanda , Alemania & Italia.
I Tubo-conductor de los vapores de agua del apa- 1 Los precids de este alambique los fija el fabricante,
rato. procurando que se hallen al alcance de todas las for-
m Depésito de agna calienle. e /‘\ tunas, :
1 Llave 6 espita en el regulador llg vapor. Mr. Savalle habila actualmente, y mientras dure la
2 Salida de las aguas de rnndm,-acmn. guerra, en Ostende, y la Administracion de La Tuus-
3 Llave doble para llenar y vaciar “".""’l'lp"" TRACION se encarga de hacer los pedidos que se le
4 Llave reguladora para el agua destinada & la con- & encomienden por las personas que deseen adquirir
densacion. . 3 Lan 1til invento.
. 5 Llave para salida de los alcohioles secundarios. . & ] '.._I/ s
6 Llave para salida de los vapores. ¥ T st
7 Llave para salida de los alcoholes refinados. “';"' ALAMBIQUE SAVALLE,
8 Sorbedor para impedir el deterioro del aparalo -’- -5_-' CON ARMAZON DE HIERRO.
. - .
jor el vacio. -~ s H . La figura que publicamos en la plgi-
9 Agujero con puerta para facilitar la limpieza del ' EN ' 445, representa este utilisimo y eu- |
serpentin interior de la caldera. 4 B | i‘l “"j"" rioso aparato, compuesto de las piezas si- |['*
10 Nivel de agua que indica el volamen del / - - e olreet - guientes:
liquido contenido en la caldera, . R A Caldera, que recibe los materiales pia-*
Finalmente, el armazon de hierro que sirve sas p|  destinados & la recll(icfclon. los
para enlazar y mantener las diferentes piezas gene B Columna. que purifica e! alcohol, se- b 4
de que e compone esle aparato, es & la vez mole purnm'lu las diversas sustancias extrafas. (de
L e el di C Condensador tubular.
sdlido, gracioso y elegante, ¢ 3
S 1 . ol Ce D Refrigerante que resuclve en estado |
La reseia de las venlajus de este alambique, ido 1 leoholi m
bre todos los conocidos hasta el dia, haria de- bates] Siliguido.Jos vapcres o Sy Y
SODIe V(08 163 Cof skl ale E Regulador automitico, de gran po- |’
masiado largo este suelto: histenos decir que 3 nond e la
opera aulomiticamente , economizando com- . e iy F Probeta de nueva invencion.
. i ik i 5 2 PR . “
bustible; que produce alcohol de 06 y 97 gra-  ## l-.I Reciy pecial destinado & Ja| de
dos centesimales; que se hace con facilidad su- 3¢ P Parief  separacion y eliminacion de los aceites jjue
ma el fraccionamiento de los produclos; que = 3 "‘l'll-" iales y de los productos de mal gusto. pin,
la operacion se realiza en dos minutos, y que ALAMBIQUE DE MR. SAVALLE. al i

~ —
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Alambique Savalle, modelo de 1870, que funcionaba a mediados del siglo XX en Fuencaliente, La Palma
en la fabrica de Manuel Diaz Duque (imagen de Juan Carlos Diaz Lorenzo, 2011)

1. —Espita 6 llave del vapor
que calienta los vinos en la cal-
dera A.

2.— Llave de vapor para el

fin de las operaciones en la cal-
dera B.

3y 4.— Llaves de descarga y
de ca

¥a.

5.—Sorbedor del regulador
de vapor.

6.—Llave para di
Ja parte superior 6 ha
rior de la columna Jos vapores
alcohélicos que retroceden del
condensador,

7 y 8. — Niveles de agua

9.—Obluradores para evitar
el vacio.

Descrito el aparato, nada mis
Ficil que explicar Ja manera de
emplearo.

Se ¢ la caldera A con los
y malerias que se
quiere destilar, introduciendo
despues el vapor.

Empiezu Ja destilacion: — Los
vapores aleohdlicos pasan & la
caldera B, suben por la colum-
na €, y se depositan en el con-
densador ), en el cual una par-
te de los vapores desc le ya
en estado liquido por el tubo S,
hasta la llave nim. 6.

Si se quieren oblener alco-
holes de 96 grados, se voelve 4
dirigir por el tubo 7' 4 Ja colum-
na € el producto de esta prime-
ra condensacion; pero si silo
se quiere fabricar aguardien-
los do B8 5 TS5 ad T

MECANICA . — ALAMBIQUE=SAVALLE.
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3. CANARIAS Y MADEIRA, ISLAS DEL RON

3.1. La destilacion y exportacion de alcoholes (siglos XVII-XIX)
3.2. El segundo ciclo de la cafia, afios de ron (1880-1920)

3.3. El tercer ciclo de la cafia, afios de ron (1936- =1980)

3. CANARIAS Y MADERIA ISLAS DEL RON EN EL ATLANTICO

Tal como vemos en esta lamina de introduccién a la tercera parte de nuestra
exposicion nos centramos en cdmo se desarrolla la destilacidon y exportacion de
alcoholes (3.1) en el primer ciclo histdrico, seguido de un segundo ciclo del cultivo
de la cafia entre 1920 (3.2) y el siguiente que se inicia hacia 1936 (3.3). Veremos
como mieles, aguardientes vy licores derivados conforman un capitulo importante
de la industria agroalimentaria histérica de Canarias, donde, en un principio, los
aguardientes estuvieron vinculados primero a las areas de produccién viticola y
mas tarde a la azucarera.

Recordamos que la relacién Canarias-Madeira en esta produccion
agroindustrial de la cafiadulce fuera para azlcar o para alcoholes/aguardientes
fue muy estrecha desde que en un principio, siglo XV, se llevan de las islas
portuguesas a las canarias con recursos hidraulicos, las primeras semillas. Y como
muy pronto de estos dos archipiélagos se lleva la cafia y su industria a las colonias
americanas de uno y otro estado ibérico, lo que resultdé fatal para las islas
atlanticas por su fuerte competencia.

Seguiremos empleando el recurso didactico de las laminas para mejor
comprension de los contenidos y no duden de consultar o aclarar cualquier
aspecto, pues tenemos toda la tarde para ello.
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3. CANARIAS Y MADEIRA, ISLAS DEL RON

3.1. La destilacion y exportacion de alcoholes (siglos XVII-XIX)

* Entre finales del siglo XVIl y el XVIII, Canarias y Madeira desarrolla el destilado de aguardientes
de orujo y uva de mala calidad, para la exportacion a las Indias.

* Los primeros alambiques tipo alquitaras conocidos los traen maestros flamencos y franceses
a principios del siglo XVIl y que el primer dato de exportacion se tiene de 1640, hacia América.

* Primero tienen la competencia de los aguardientes catalanes y mallorquines y luego la americana,
que acaba por arruinar esta industria alcoholera maderiense y canaria

* Escolar y Serrano contabiliza hacia 1800-1805 en Canarias 150 alambiques activos que producian 3.000 pipas
anuales.

* 80 afios después, tras el fracaso de la cochinilla, Canarias vuelve a experimentar el cultivo de la cafia dulce
(20 afios después de hacerlo Madeira).

* El Puerto Franco y el ensayo de desarrollo econdmico seglin el modelo cubano implanta la industria del ron.

3.1. La destilacion y exportacion de alcoholes (siglos XVII-XIX)

Entre finales del siglo XVII y el XVIII, en las areas viticolas de Canarias y Madeira se
desarrollé la produccién de aguardientes, tomando como materia prima orujos y
uvas de mala calidad. Esta actividad industrial generé un movimiento comercial
de exportacién hacia las Indias Occidentales y Brasil, respectivamente.

Los primeros alambiques tipo alquitaras fueron instalados en Canarias por
maestros flamencos y franceses, en el Norte de Tenerife, a principios del siglo XVII
y que el primer dato de exportacion se tiene de 1640, hacia América.

El producto canario y maderiense de aguardientes de vinos, exportado con
éxito a las Indias, pronto tuvo que enfrentarse a la competencia de los
aguardientes catalanes y mallorquines, y luego a la de los ingenios americanos
de ron, a pesar de las disposiciones proteccionistas de la corona espaiola
(siglos XVII y XVIII), que llegd incluso a cerrar y destruir alambiques americanos
de sus Antillas.

A principios del XIX la industria del vino y, por consiguiente la del
aguardiente de vino, fracasaba en Canarias, no obstante se contabilizaba aun un
total de 150 alambiques activos, de los que 49 estaban en la isla de La Palma,
con una produccién de 3.000 pipas anuales en todas las islas (Escolar y Serrano,
1805), donde algunos aguardientes ya eran de cainadulce. Pero después de 1814
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la produccion de aguardiente ya era una industria residual para consumo
interno, localizada principalmente en las islas de La Palma y Tenerife.

Canarias, tras el fracaso de la cochinilla, experimenta el cultivo de la cafia
dulce, veinte anos después de hacerlo Madeira. La primera experiencia
artesanal de ron agricola, la lleva a cabo en Jindmar, el Conde hacia 1857. Luego
cuando, en el marco del puerto franco ensayd, hacia 1880, el llamado modelo
cubano de desarrollo econdmico, se volvié a cubrir de cana dulce las
tradicionales zonas bajas de regadio de las islas mas hiumedas para un nuevo
modelo de producciéon en fdbricas azucareras modernas junto a otras mas
modestas con bienes de equipo antiguos (los estudiados trapiches).

3. CANARIAS Y MADEIRA, ISLAS DEL RON

3.2. El segundo ciclo de la cafa, afios de aztcar y ron (1880-1920)
* El modelo cubano en un principio tuvo éxito. El consumo del ron se popularizé.
* Conformo un sector econdmico atomizado entre grandes fabricas y pequefios trapiches

*Madeira encabeza la produccion de toda la region macaronésica.
Sélo en Funchal, hacia 1891, ya habia 12 fabricas de azucar y aguardientes
(la casa Hinton & Filhos, con maquinaria de alta tecnologia escocesa, era la mas poderosa)
y 6 industrias del alcohol.
Por toda la isla habia mas de 20 fabricas de las que 13 eran movidas por maquinas de vapor,
11 por el agua y una por bueyes (trapiche).
A partir de 1911, se concede a la casa Hinton el monopolio del sector, hasta 1919, aunque seguira
produciendo aztcar y ron hasta 1969.

3.2. El segundo ciclo de la cafia, afios de azucar y ron (1880-1920)

El modelo cubano con la cafia y el tabaco, sobre todo con la produccién de
azucar y ron tuvo en un principio éxito. El consumo del ron se popularizé.
Constituyd un sector econémico en el que coexistian por un lado grandes
fabricas y por otro pequefas instalaciones con trapiches movidos por agua o por
bestias.

Madeira encabeza la produccion de toda la regidon. En Funchal, hacia 1891, ya
habia 12 fdbricas de azucar y aguardientes (la casa Hinton & Filhos, con
maquinaria de alta tecnologia escocesa, era la mas poderosa) y 6 industrias del
alcohol; ademas de mas de 20 fabricas por el resto de la isla, de las que 13 eran
movidas por maquinas de vapor, 11 por el agua y una por bueyes (trapiche).
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Las nuevas tecnologias de la Fabrica Hinton. Funchal
Stewart. Glasgow.

Molino de rodillos horizontales

Energia con maquinas de vapor y de motores
de gas con cabezales desmultiplicacion
para mover el molino

Imagenes de la obra de Joao Adriano Ribeiro: A Cana-de-agucar na Madeira, séculos XVIII-XX, 1992.

Abajo: mapa de la isla de Madeira con los principales puntos donde se desarrollaron ingenios y fabricas de azucar, ron y
alcoholes y perspectiva de la nave de molturacion de la cafia en la fabrica de la Casa Hintdn. En la obra de Joao Adriano
Ribeiro, 1992.

En Canarias las nuevas fabricas con sus plantaciones de cafia aparecen
primero en Arucas a hacia 1880 y diez afios después ya habia en produccion, en
todo el Archipiélago, unas 33 instalaciones (Gran Canaria, Tenerife, La Palma...).
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3. CANARIAS Y MADEIRA, ISLAS DEL RON

)

3.1. La destilacion y exportacion de alcoholes (siglos XVII-XIX)

3.2. El segundo ciclo de la caiia, afios de azucar y ron (1880-1920)

* Las primeras fabricas y plantaciones canarias aparecen en Arucas hacia 1880.

* Diez afios después se habia en produccion, en el Archipiélago, unas 33 instalaciones.

* Antes de la Primera Guerra Mundial, las plataneras y tomateros pasaban a ser cultivos dominantes

y la industria azucarera y ronera habia perdia mucho terreno. Pero aun se contaba
265 hectareas de cafiay 20 fabricas y trapiches, donde mas del 60 % estaba en Gran Canaria:

T — TR

Postal de 1900-1903. Carreta con caiadulce. Tafira. Propiedad: FEDAC.

@, Fabricas y trapiches (1880 a 1919). 16: 7 (Arucas), 1 (San Lorenzo)
2 (Bafiaderos-San Felipe), 2 (Guia y Géldar) y 1 (Agaete), 2 (Tafira)
y 1 Telde.

Q Fabricas de azucar con alambiques para destilar ron (6 en un principio): San Juan de Telde, Santa Clara (Tafira),
# San Pedro de Arucas, Bafiaderos, Guia, Agaete .

Pero la industria no se consolidé. Poco antes de la Primera Guerra Mundial,
las plataneras y tomateros pasaban a ser cultivos dominantes y los de
canadulce con su producciéon de azucar y ron perdia mucho terreno; aunque
aun contaba el Archipiélago con un cultivo de 265 hectdreas para abastecer a
unas 20 fdbricas y trapiches, donde mas del 60 por ciento de cultivos vy
produccion estaba en Gran Canaria.

La azucarera-destileria mas importante estaba en Arucas, la Fabrica de San
Pedro que producia mas de la mitad del azlcar canario y destilaba ron desde
1884 a 1919. Como vemos en la [amina adjunta sélo en el Norte de Gran Canaria
hubo 16 trapiches y fabricas, desde San Lorenzo (1) y Arucas (7), hasta
Bafiaderos y San Felipe (2), mds los de Guia-Galdar y Agaete (4). En el Centro
hubo dos fabricas en Tafira. Y por el Sur estaba la de San Juan de Telde. De ellas
al menos cinco fabricaban ron.

San Miguel de La Palma con unos 8-10 trapiches cuya produccidon a nivel
regional era del 30 por ciento y Tenerife con 6 fabricas (2 destilan alcoholes)
solo representaban un 10 por ciento del total canario. Hacia 1919 ya habian
cerrado casi todas las fabricas de azucar de Canarias: sin medidas protectoras, la
competencia externa y los aranceles portuarios terminaron por hacer fracasar
esta industria, salvo en La Palma que mantuvo algunas fabricas de ron y mieles.
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3. CANARIAS Y MADEIRA, ISLAS DEL RON

3.1. La destilacion y exportacion de alcoholes (siglos XVII-XIX)
3.2. El segundo ciclo de la cafia, afios de azlcar y ron (1880-1920)

3.3. El tercer ciclo de la caiia, afios de ron (1936- 1990)

* En 1936 se funda una fabrica de ron en La Aldea. En 1938 se reabre la fabrica de Telde
En 1940 lo hace la de Arucas que se mantiene atin y con gran éxito comercial

* Habia comenzado un nuevo ciclo de la cafia dulce en Canarias,
al soco de las medidas proteccionistas de la Autarquia franquista,
casi toda su produccion se orienta, con los antiguos alambiques
al destilado de ron, mieles de cafia y otros derivados para la reposteria.

* La fabrica de La Aldea ofrece un destilado directo de la cafa
(similar al ron agricola antillano);
las de Telde y Arucas, con alambiques de mayor volumen lo hacen de la melaza

* En 1948 abre la fabrica San Bartolomé de Tejina (Tenerife). Luego surge la de El Hierro

* La Palma potencia su produccion ronera y de mieles con pequeiias fabricas. Destilan preferentemente del guarapo con
alambiques continuos Savalle y Egrot y discontinuos tipo Egrot, habiendo creado escuelas. e ingenieria propia.

* Desde un primer momento hacia 1940-1950, ya se cultivaban 189 ha de cafia para unos de 86.340 quintales de ron
procedentes de una superficie cultivada de cafia de 189 hectareas.

* El ron se popularizé en Canarias. Surgen fabricas y marcas nuevas con melazas y rones importados del extranjero

* El fendmeno comercial de los decenas de almacenistas y pequefios productores con materia prima y elaborada en el exterior

* La creacion de la COCAL (1949), la fabrica de Tejina y el monopolio final de Ron Arehucas frente a los dos productoresde La Palma

Ron de cana
DE GRAN CANARIRA

Telde, Arucas, Rldea

Producido en Canarias con a2 camaria, 3l gusto narke Arvess, calldad y graduscion inmcjorables.

Destilado dircctamente de la cafa conservs todo of arwma original. Preck v calidad mejores que Jos de cuslquies competencia
PIDALO EN TO DAS PARTES.

3.3. El tercer ciclo de la caiia, afios de ron (1936- =1980)

CO.CAL |

s

A
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3.3. El tercer ciclo de la cafia, ainos de ron en Canarias (1936- =1990)

Tal como podemos apreciar en la ldmina 3.3, con su correspondiente mapa de las
industrias del azucar y ron que vuelve a recuperarse en lo que podemos considerar
como el tercer ciclo de la cafia en Canarias, son 10 fabricas las contabilizadas entre
Gran Canaria, Tenerife, El Hierro y La Palma. A modo de resumen, todo comienza en
1936, en Gran Canaria con la fundacion de la fabrica de Ron de La Aldea; poco
después, en 1938, se reabre la fabrica de Telde y en 1940 la de Arucas. Habia
comenzado un nuevo ciclo de la canadulce en Canarias, al soco de las medidas
proteccionistas de la autarquia franquista, orientada al destilado de ron, mieles de
cafia y otros derivados para la reposteria. La fabrica de La Aldea ofrece un destilado
directo de la cafa (similar al ron agricola antillano); las de Telde y Arucas, con
alambiques de mayor volumen lo hacen de la melaza aunque también hacen
destilado directo, que industrialmente no era rentable. Ademds encontramos en un
lugar muy al interior en los afos cuarenta, en Acusa Verde, una finca de canadulce
para destilar ron y mieles con el antiguo alambique de Agaete (Lujan, 1994). En el
Norte de Tenerife se abre la fabrica de Tejina (1948-1952). En El Hierro destila la de
los Villarreal Padréon (1940-1965). Y en La Palma se mantiene la tradicidon con unas
tres fabricas mas. Este nuevo ciclo aunque de escasa dimensidon econdmica, se
mantuvo tres décadas, con una maxima produccidn final, hacia 1940-1950, de
86.340 quintales de ron procedentes de una superficie de cafia de 189 hectareas,
pues la mayor parte de las fabricas después de 1980, destilan con melazas de
importacion.

Después de la posguerra hasta tiempos recientes era la bebida popular en
zonas no vinicolas para cuya demanda aparecen muchas fabricas de almacenistas
a granel y con embotellados con decenas de marcas de ron y licores cuya materia
prima, a veces ya destilada, la importaban y ponian nombres canarios a sus
marcas, con éxito comercial como Ron Artemi y Ron Camagtiey. Destaca, en 1949-
1950, la creacién de una sociedad de productores canarios de todo tipo de
aguardientes y licores, tanto de almacenistas como de destiladores de cafa,
denominada Cooperativa Canaria de Aguardientes y Licores (COCAL), por iniciativa
de los Martin de Arucas e Hijos de Juan Rodriguez de Telde, cofundadores de la
fabrica de Tejina. Después de 1964 Ron Arehucas va adquiriendo las fabricas de su
competencia y todas las acciones de COCAL, excepto las fabricas de La Palma (Ron
Aldea y Ron Valle), creando asi una de las empresas roneras mas importantes del
Estado. Incluso en Gran Canaria se publicita en la prensa el consumo del ron
canario de cafia (Falange, 29-VI-1945, ver recorte en la pag. 32).

En este tiempo se fabrica una variedad de rones, ginebras, vodkas y licores,
entre los que destacamos el producto genuinamente islefio derivado: el ronmiel y
el ron con miel una especie de licor de 20 a 302 en cuya composicidon, como su
nombre indica lleva miel de abeja o miel de caia, respectivamente.
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4. ASPECTOS GENERALES DEL PATRIMONIO INDUSTRI
DEL RON EN CANARIAS

. La Azucarera de San Pedro, de Ron de Arucas a Ron Arehucas
.2. La Azucarera de San Juan. Ron de Telde
. La fabrica o Maquina de mister Leacock (Becerril, Guia)
. El Alambique de La Aldea. De Ron Aldea a Ron del Charco
La Fébrica de San Bartolomé. Tejina

. La Fabrica de Agua Nueva en El Golfo. El Hierro

. San Miguel de La Palma una isla de aztcar, melados y rones
4.7.1. El trapiche y fabrica de Ron Valle en San Andrés
4.7.2 La Fébrica de Ron Aldea. Puerto Espindola. El dltimo ron de La Palma
4.7.3. Alambique de Manuel Diaz Duque. Fuencaliente

4.1. La Azucarera de San Pedro, de Ron de Arucas a Ron Arehucas

4.1.1. Historia de la fabrica de ron mas importante de Canarias
Fundacion y primera etapa Azucarera de San Pedro de Arucas (1884-1920)
Refundacién en 1940 como destiladora de Ron de Arucas
Fase expansiva como Destilerias Arehucas 1965-2015 (con melazas y destilados de importacion)

4.1.2. Patrimonio Industrial tangible
Instalaciones de Arucas y pocos bienes de equipo antiguos

4.1.3. Patrimonio Bibliografico e Iconografico

Archivo de empresa conservado

Estudios: de Jesus Vélez (1984), Martin Amador (2015)
y Lixdn y Bergasa (2012), entre otros.

Imagenes retrospectivas (empresa, FEDAC, etc.)

Foente: Luxin y Bergasa (2011}

Asiicarita ol S PRS 6 Aficas bila 0051510 Expectante llegada de la caldera para la fabrica de azucar a a Plaza de Arucas,
imagen de José Alonso Garcia, Fondo FEDAC. €110 de agosto de 1884. Fotografia de Luis Ojeda Pérez. Fondo FEDAC
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4. ASPECTOS DEL PATRIMONIO INDUSTRIAL DEL RON EN CANARIAS

4.1. La Azucarera de San Pedro, de Ron de Arucas a Ron Arehucas

4.1.1. Historia

Esta abre, con el nombre de Fdbrica de Azucar de San Pedro, en 1884 por
iniciativa de Alfonso Gourié y Bruno Gonzalez para la produccion de azucar y
ron, cuya maquinaria de molturacion, calderas y principales bienes de equipo
fueron adquiridos en la fabrica de Glasgow Escocia, similar a la que estudiamos
de la Casa Hintén de Madeira. Destilaba con un alambique continuo marca
Savalle capaz de producir en las 24 horas 9 mil litros.

Para aumentar la produccion de ron adquiere hacia 1909 un nuevo
alambique de la estudiada casa francesa Egrot susceptible de lograr 40 mil
litros/dia de destilado de melaza de cafia.

Cierra en 1920 y se vende toda la maquinaria para reabrirse en 1940, con un
alambique de columnas Savalle para producir sélo Ron de Arucas, en principio
agricola de destilacion directa del guarapo y licores por iniciativa de Alfredo
Martin en sociedad con la familia Armas Gourié.

Con Rodolfo Martin Reyes comienza una etapa comercial y empresarial,
ahora como Destilerias Arehucas (1965), labor que heredan sus hijos Alfredo y
Rodolfo. Una etapa muy expansiva con participacion en proyectos como Ron
Tejina y COCAL o con adquisicion de otras empresas roneras caso de Ron de
Telde o Ron Artemi, hasta la actualidad. De los 19 mil |/afio de 1940, pasa a 234
mil en 1963 para 1987 ya destilar mas de 2 millones de I/a de aguardientes y
otros productos, y, en 2008, con 3 millones de I/a, pero con materia prima
(melazas primero y destilados después) de importacién (Sudafrica, Angola, etc.)

4.1.2. Patrimonio Industrial
La Destileria de Arehucas, obra civil del siglo XIX, donde quedan pocos bienes de
equipo de antafio ya catalogados por Amara Florido.

4.1.3. Patrimonio iconogrdfico y bibliogrdfico

Imagenes del fondo FEDAC y de la empresa.

Archivo de la empresa Ron Arehucas.

Jaque al ron (2009) de Alfredo Martin Amador

Destilerias Arehucas (2010), de Santiago de Luxan y Oscar Bergasa.

Inventario del Patrimonio Histdrico Industrial de Gran Canaria (ficha de Ron
Arehucas), de Amara Florido (2010).
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4.1. La Azucarera de San Pedro, de Ron de Arucas a Ron Arehucas
La empresa de ron y licores mds importante en produccién y marcas de Canarias

[ SALA DE RECTIFICACION J Alfredo Martin Reyes Rodolfo Martin Rguez. Alfredo Martin Rguez.
(1892-1967)

SALA DE DESTILACION |
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Detalle del alzado de la fabrica de Ron Arehucas, salas de preparacion, destilacién y rectificacion (1968). Imagenes del molino y del alambique
(1940-1956). ©Propiedad del fondo documental de la empresa. extraidos de la obra de Luxan y Bergasa, pp. 109-110 y 245. 109.
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Evolucion de la produccién de ron de la fabrica de Ron Arehucas entre 1940y 2010.
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4.2. La Azucarera de San Juan. Ron de Telde
4.2.1. Un siglo de historia
Empezé a funcionar el 21 de mayo de 1890 por iniciativa del comerciante Juan
Rodriguez Gonzdlez para la produccion de azucar y aguardiente. Cerré primero
hacia 1900-1909 y luego en 1919. Reabre en 1938 por iniciativa de los
herederos del anterior en sociedad empresarial de Hijos de Juan Rodriguez con
otros accionistas, para la produccidon del Ron de Telde, azucar, miel de cafia y
mas tarde caramelos, como Azucarera de San Juan de Gran Canaria SA.

Su produccion anual oscilaba entre los 60 y 200 mil litros.

Miembros de esta familia, sobre todo Juan Rodriguez Doreste (administrador)
y José Rodriguez Tascén promocionan la creacion de una empresa
comercializadora y productora de ron y licores, hacia 1950, la COCAL; v,
ademas, intervenir como socios en las Destilerias de Ron Aldea y Ron Tejina
cuya destileria la funda la sociedad de José Rodriguez Tascén, Alfredo Martin
Reyes de Arucas asi en como otras en otras destilerias de La Palma. Las familia
de Martin Reyes se hace con la empresa y bienes de la fabrica en 1964. Y esta
cierra en 1991, para en 1993 vender el edificio con su equipo al Ayuntamiento.

4.2.2. Un Patrimonio Industrial, unico, pero en peligro

Obra civil restaurada, de 1.456 m. c. de superficie total.

Magquinaria completa pero necesitada de proteccién. A destacar:
* Sala de la Caldera (generador de vapor Field SA)
* Sala de molturacion con dos maquinas de vapor marca The Wirls Waston
Yarian, para dos trenes de molienda de tres cilindros horizontales cada uno con
su correspondientes transportadores, corta cafias, etc.
* La sala central o Azucarera formado por diversas maquinas defecadoras,
concentradora, bombas, etc.
* La torre de destilaciéon con un alambique de altas columnas (destiladora y
rectificadora) marca Segura que sustituyd, en 1955, al primigenio marca Savalle
que fue llevado por Ron Arehucas a Tejina.
* Sala de Fermentacién con 9 cubas cilindricas. Tres depdsitos subterraneos (139
m°)

4.2.3. Patrimonio iconogrdfico y bibliogrdfico

Imagenes del fondo FEDAC

Trabajos publicados de JJiménez Martel Germadn (2000), Jesus Vélez (2002),
Florido Castro, Amara (2000 y 2013).

Inventario del Patrimonio Historico Industrial de Gran Canaria (ficha de Ron
Arehucas), de Amara Florido (2010).
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4.2. La Azucarera de San Juan (Telde) y su afamado Ron de Telde

4.2.1. Un siglo de historia (1890-1990)
La iniciativa del banquero Juan Rodriguez Gonzalez e hijos (1890-1919)
La reapertura por Hijos de Juan Rodriguez SA (1937-1938) para azucares y Ron de Telde
Vicisitudes comerciales hasta su adquisicion por Ron Arehucas en 1964
En 1993 pasa de Ron Arehucas al Ayuntamiento

Juan Rodriguez Gonzélez Juan Rodriguez Quegles
4.2.2. Un Patrimonio Industrial, Unico, extraordinario, en peligro {1825:2803)
Obra civil restaurada, 1.456 m2
Maquinaria completa pero necesitada de proteccién. A destacar:

* Sala de la Caldera (generador de vapor Field SA)

* Sala del Molino.Dos méaquinas de vapor marca The Wirls Waston Yarian, para
dos trenes de molienda de tres cilindros horizontales con sus correspondientes
transportadores, corta cafias, etc.

* La Sala Central o0 Azucarera con sus maquinas defecadoras, concentradora, bombas, etc,

* La Torre de Destilacion con un alambique continuo de columnas (destiladora y rectificadora)
marca Segura (que sustituyo, en 1955, al primigenio marca Savalle (llevado a Tejina)

* La Sala de Fermentacion con 9 cubas cilindricas. Tres depésitos subterréneos (139 m3)

4.2.3. Patrimonio bibliogréfico, iconografico y nivel de proteccion
Trabajos de Jiménez Martel (2000), Vélez Quesada (2002) y Florido Castro (2000 y 2013)
En el Inventario del Patrimonio Historico Industrial de Canarias (Amara Florido),
Proteccion: Catdlogo A. Municipal de Telde
Imagenes retrospectivas en Fondo FEDAC

Azucarera de San Juan, Telde, hacia 1909
Imagen del Fondo FEDAC. Cabildo de Gran Canaria

Aspecto exterior de la Azucarera de San Juan (2015)
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Panoramicas del interior de la Azucarera de San Juan de Telde. Algunos elementos mecanicos mas
importantes de la fabricacion del ron:
Maquinas a vapor y molinos (arriba) y alambique (abajo).

Sala de molturacién. Dos molinos, para dos trenes,
accionados a vapor, marca The Wirls Waston Yarian,

S —————

| 1. Columna destrozadora. Recoge el fermento y comienza a destilarlo
a vapor directo.
2. Columna rectificadora. Se alimenta de la columna n® 3. Separa
; alcoholes superiores para concentrar a + de 962. Avapor desde’n® 5
5 3, Columna hidroselectora. Laya alcoholes de n@ 1.
Separa-los aceites y cabezas (esteres aldehilos y metanol)

- 1 ’ . 0
Alambique de destilacion de tres columnas. Marca Segura Vavula reg.umdom de X y Sa“da_ de vinazas.
que sustituyé, en 1955, al Savalle. 5. Intercambiador de calor o calientavinos.

—
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4.3. La fabrica o Maquina de mister Leacock (Becerril, Guia)

4.3.1. Una corta historia (1892-1915)

La fabrica de azucar de Guia, Becerril, comienza a funcionar en 1892, tras
gestiones iniciadas en afios anteriores y acuerdos con agricultores y con la
empresa inglesa Lathbury & Cia. que habia iniciado negocios de empaquetado
de fruta y produccién de azucar y alcohol en Canarias y Madeira uno de cuyos
proyectos fue la azucarera de Daute Bajo (Los Silos) (1889-1990). Se encargo la
direccion industrial al maestro azucarero de Arucas José Aleman Castellano y la
produccién se comercializd con la marca "Sin Rival. Pronto se cubrié de
canaverales la vega de Guia-Galdar, para esta y un pequeio trapiches que se
instalo en Galdar hacia 1892.

En 1909 esta fabrica es adquirida por el empresario inglés asentado en
Madeira, John Milburn Leacock, socio de Elder & Fyffes en el negocio del
platano en Inglaterra, quien se viene para Gran Canaria y participa en compra
de fincas y plantaciones de plataneras por el Norte y comercializa el aztcar y ron
de La Mdquina con la marca de Santa Maria de Guia. Este negocio agricola,
comercial e industrial es primero gestionado y luego heredado por el hijo de
aquel David, John Leacock quien hacia 1915 ya tenia como maestro azucarero
mayor al sobrino de Aleman Castellano Manuel Quevedo Aleman con
experiencia americana en la fabricacidon de azucar y ron.

La fabrica cierra en 1915 y en 1919 son vendidos todos sus bienes de equipo
al industrial maderiense Enrique Figueira da Silva quien se lleva para dirigir la
nueva fabrica en Funchal a Manuel Quevedo.

4.3.2. Patrimonio Industrial
Solo los restos de la fabrica en Becerril.

4.3.3. Patrimonio iconogrdfico y bibliogrdfico

Imagenes de la época a modo de panoramicas.

Publicacién del cronista guiense, Pedro Gonzalez (2004).

Estudio en curso (2015) de la historia de David J. Leacock por Sergio Aguiar y
Augusto Alamo.
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4.3. La Maquina de azucar y ron de Mr. Leacock, Becerril. Guia
4.3.1. Una corta historia (1892-1915)

* Abre en 1892, tras gestiones iniciadas en afios antes agricultores y la empresa inglesa Lathbury & Cia.
* José Aleman Castellano se encarga de la industria que se comercializé con la marca "Sin Rival”.
* En 1909 es adquirida por Jhon Milberne Leacock que cambia la marca por “Santa Maria de Guia”
* El negocio agricola, comercial e industrial pasa David, J. Leacock quien hacia 1910 tenia como maestro
azucarero al sobrino de José Aleman, Manuel Quevedo Aleméan
* a fabrica cierra en 1915. Jhon Milburn Leacock David Jhon Leacock
* En 1919 son vendidos sus bienes de equipo al industrial maderiense Enrique Figueira da Silva 11515 (1890-1980]
quien se lleva para dirigir la nueva fabrica en Funchal a Manuel Quevedo Aleman.

4.3.2. Patrimonio tangible existente
Sélo los restos de la fabrica en Becerril que aun se le denomina como La Mdquina.

4.3.3. Patrimonio iconogréfico y bibliografico
* Imagenes de la época a modo de panoramicas. Interior de la fabrica de Funchal
* Publicacion del cronista guiense, Pedro Gonzalez Sosa sobre la historia de esta fabrica, de 2004.

Panoramica desde Galdar hacia Guia. En primer plano el lateral de La Mdquina azucarera
Imégen de 1900 aprox. cedida por Sergio Aguiar

Interior de la fabrica de azucar de Figueira,
en Funchal. Tren de molturacién originario de la
fabrica de Guia.

Mr. Leacock (1890-1980) histérico empresario agricola del
Norte de Gran Canaria, pionero en el desarrollo agrarioy el
cooperativismo, ingeniero agricola por la Universidad de
Cambridge y comerciante de maquinarias agricolas
importadas de Reino Unido en la primera mitad del siglo XX.
Imagen cedida por Sergio Aguiar (2015).
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4.4. El Alambique de La Aldea. De Ron Aldea a Ron del Charco

4.4.1. 33 anos de historia del ron en La Aldea

En 1936 se pone en marcha una modesta fabrica, en la sala de un pozo con
motor, de Miguel Ledn Jorge y Federico Pérez, bajo la direccidon del azucarero
Manuel Quevedo, recién llegado de Madeira. Desde el aino 1934 Quevedo habia
enviado desde madeira semillas de cafia para plantarlas en La Aldea. La fabrica
obtiene éxito comercial hasta 1953-1954. La Aldea se cubre aun mas de caifa
dulce una alternativa a la suspension de las exportaciones a Europa por la Guerra
Mundial. Los bienes de equipo iniciales fueron dos alambiques Egrot (de 500
litros cada uno) rescatados de la chatarra en Arucas, un viejo molino y otros
bienes. La atraccion del producto estaba en su destilacién directa del guarapo
segln procedimientos del ron agricola antillano, con una materia prima, la
cafnadulce cultivada en suelos arenosos, agua salobre y mucho sol.

Entre 1945 y 1955 la empresa de Hijos de Juan Rodriguez SA entra en el
consorcio por compra a Federico Pérez y Miguel Ledn, con Quevedo y otros
empresarios locales. Por descenso de la produccién José Rodriguez Tascén se
lleva un alambique a su fabrica de La Palma, de Ron Puerto. La produccién
disminuye de su maximo de 200 mil litros anuales a 3 mil en 1954. En 1955, los
Rodriguez Quintana compran esta fabrica y mantienen a Quevedo como director
de produccién. Se construye una gran instalacién de 1000 metros cuadrados, un
segundo alambique de 1000 litros y se cambia la marca de Ron Aldea por Ron del
Charco. Y se relanza la produccién a los 36 mil litros anuales. Pero entre 1956 y
1958 surgen varios problemas: los productores locales que dejan de cultivar cafia
por los tomateros y hay que importarla con lo que el producto ya no tiene el
mismo sabor y hay desencuentros con la familia Quevedo. El cierre definitivo se
produce hacia 1960 cuando se producian unos 10 mil litros anuales.

4.4.2. Patrimonio Industrial: expoliado recientemente

La fabrica se mantiene intacta hasta 2011 pero en continuo deterioro, con un
recinto de valor etnografico e industrial. El Cabildo y Ayuntamiento plantean, al
finalizar el siglo y comenzar el siguiente, conservar la fabrica como museo de
sitio o centro de interpretacion. En 2011 un chatarrero se lleva los dos
alambiques.

4.4.3. Patrimonio iconogrdfico y bibliogrdfico

Varias imagenes retrospectivas de particulares y estudios histdricos de Suarez
Moreno (1994 y 2011) y de Carmen Castellano Sudrez (ULPGC, 2011) para
recuperar el bien patrimonial de cara a un desarrollo turistico-cultural.
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Inventario del Patrimonio Historico Industrial de Gran Canaria (ficha del
Alambique de La Aldea), de Amara Florido (2010).
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4.4. El Alambique de La Aldea. De Ron Aldea a Ron del Charco

4.4.1. 33 afios de historia del ron en La Aldea
* 1936. Puesta en marcha de una modesta fabrica, en la sala de un pozo con motor, de Miguel Le6n Jorge y Federico Pérez,
bajo la direccién del azucarero Manuel Quevedo, recién llegado de Madeira. Exito comercial hasta 1953-1954.
* Bienes de equipo iniciales: dos alambiques Egrot (500 | c/u) rescatados de la chatarra en Arucas.
* Atraccion de consumo: destilacién directa del guarapo segun procedimientos del ron agricola antillano.
* 1945-1955. Hijos de Juan Rodriguez SA entra en el consorcio con los Quevedo y otros. José Rguez Tascén se lleva

un alambique a su destileria de La Palma. La produccién disminuye de los 200 mil a los 3 mil litros en 1954 / i 4
* 1955-1958. Los Rodriguez Quintana compran la fabrica y mantienen a Quevedo como director. Se construye una

nueva instalacion de 1.000 m.c. (la actual), y un segundo alambique ( de 1000 I) similar al Egrot. Manuel Quevedo Aleman
* Se relanza la produccion a los 36 mil litros. Cambios en la marca: de Ron Aldea pasa a Ron de Charco (1876-1968)

* 1956-1958. Problemas con los productores locales de cafia, hay que importarla y malestar entre los socios.

Cierre definitivo en 1958 cuando producia 10 mil litros.
Litros/afio, aproximados

4.4.2. Patrimonio intangible: de un todo en abandono al expolio reciente.

4.4.3. Patrimonio iconografico y bibliografico

Litros/afio, aproximados
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Evolucién de la produccién de ron de la fabrica de Ron Aldea entre 1940 y 1960.
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4.4. Fabrica de Ron Aldea-Ron del Charco en La Aldea de San
Nicolas.

Tres perspectivas
de los alambiques
Egrot.

Derecha de 6 platos
y capacidad de 500 I.

|zquierda de 6 platos
y capacidad de 1000 I.
hecho en los talleres
de Isidro Godoy.

Las Palmas
Molino de 3 mazos
accionado por un motor
de gasoil, primero Ruston
(68 CV) el del pozo
y luego Kiel (25 CV)
!
Imagenes de
Embotelladora manual, Fco.Suarez
imagen definales y Yuri Millares

de los afios 50.

Alambique de La Aldea, estado actual tras el expolio efectuado por
chatarreros furtivos en enero de 2011

1. Sala de fermentacion y destilacion. 2. Sala de molturacion

3. Dep6sito (2) subterraneo de almacenamiento del ron

4. Perspectiva exterior trasera de la torre de destilacion

Imagenes: Fco. Suarez (2011) y Yuri Millares (1994).
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4.5. La Fabrica de San Bartolomé. Tejina

Tenerife comienza a cultivar cafla después de 1885 para abastecer a fabricas de
azucar. Por Sur, Guimar, Los Cristianos y Adeje y por el Norte, Garachico, Punta
del Hidalgo y Los Silos (Daute, por Lathbury & Cia.), estos dos ultimos
funcionaron hasta 1913 y al parecer tuvieron alambiques. También se destild
alcoholes de tunos, cafiadulce y otros productos en Los Cristianos (1901-1906)
(Rodriguez, 1998). En 1949-1952 se crea la Destileria de San Bartolomé de
Tejina, para una gran produccion industrial de ron.

4.5.1. Breve historia

La fabrica comienza a destilar en 1952, por iniciativa de los dueifos de dos
grandes empresas roneras, y en competencia, de Gran Canaria: Alfredo Martin
Reyes de Ron de Arucas e Hijos de Juan Rodriguez de Ron de Telde, para
controlar una posible competencia de productores de Tenerife. Para ello se lleva
de la fabrica de Telde su alambique Savalle y comienza a fabricar Ron Tejina un
ron ligero de cafia similar al Telde que pronto adquiere fama; luego lo hace con
rones ligeros de melaza como Ron COCAL, Ron Guajiro y otros productos mas. A
tal efecto se planta cafadulce desde la Punta del Hidalgo hasta Valle de Guerra,
asi como en Tacoronte, Valle Jiménez e Igueste de Candelaria.

En 1955 la Destileria es absorbida por COCAL y en los afios sesenta-setenta
destila tanto ron de cafa como de melaza con una produccién anual de 400 a
600 mil litros, para lo que adquieren un alambique de columnas destrozadoras-
rectificadora en los talleres Dacar de Valencia capaz de destilar 6000 |/dia y
otros bienes.

En 1973-1977 la empresa dentro de la firma COCAL es totalmente adquirida
por la familia de Ron Arehucas. Razones comerciales, en la linea de Ron
Arehucas hacen que se deje progresivamente de destilar cafa y se haga con
melaza de importacion, sobre todo de Sudafrica. A mediados de ainos ochenta la
canadulce habia dejado de plantarse en Tenerife, cuando la marca producida y
comercializada es Ron Guagjiro y otros productos destilados.

4.5.2. Patrimonio Industrial
La obra civil (1948-1952), arquitectura similar a la de Arucas.
Molino y alambiques antiguos y otros bienes.

4.5.3. Patrimonio iconogrdfico y bibliogrdfico
Imagenes del Fondo Arehucas. Luxany Bergasa (2013).
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4.5, La Fabrica de San Bartolomé. Tejina 0 e
@ rabrica de ron Tejina

4.5.1. Breve historia

Lathbury & Cia. Punta de El Hidalgo -
— 3o

* En 1952 la fabrica comienza a destilar en 1952, por iniciativa : Tejina @W
de Martin Reyes de Ron de Arucas e Hijos de Juan Rodriguez de Ron de Telde.

* Comienza a fabricar azucar moreno. st @) @ &
Se lleva de la fabrica de Telde su alambique Savalle y comienza a destilar el Ron Tejina . 4
un ron ligero de cafa similar al Telde. -
Se llega a plantar grandes extensiones de caiadulce desde la Punta del Hidalgo
hasta Valle de Guerra, asi como en Tacoronte, Valle Jiménez e Igueste de Candelaria.

| Gilimar

* En 1955 la Destileria es absorbida por COCAL é s
Los Cristianos %4
) , Jaack Cia. 4
* En los afios 60-70 destila tanto ron de cafia como de melaza con una produccion de

400 a 600 mil litros/afio para lo que adquieren un alambique en Valencia capaz
de destilar 6000 |/dia y otros bienes de equipo.
* En 1977 la destileria dentro de la firma COCAL es adquirida por la familia de Ron Arehucas.

Litros/aho, aproximados

* En 1984 ya no habia cafiadulce en la comarca, razones comerciales la sustituyeron

por melaza de importacion, sobre todo de Sudafrica. La empresa se centr6 con B - -
la marca Ron Guagjiro, aparte otros productos.

Fuente: Luxin y Bergasa (2011).

DETILERIAS SAN BARTOLOMESA
DUTRIBUIDORES EXCLUSIVOS
COOPERATIVA CANARIA

DE AGUARDIENTES ¥ LICORES |

C.0.C.A.L

Furgén Renault distribuidor del ron COCAL, afios sesenta y etiqueta moderna y antigua.
Imagenes tomadas de la obra de Luxan y Bergasa (2010)

Fachada principal de la Destileria. De Luxan y Bergasa
(2009).

Litros/afio, aproximados
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Evolucion de la produccién de ron de la fabrica de Ron Tejina entre 1955y 1972.
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Localizacidn en la isla de Tenerife de sus principales trapiches, fabricas de aztcar y ron (1880-1980)

Lathbury & Cia.
—

Garachic

Daute
Los Silos

) Guimar
' . Trapiches y fabricas de azucar (1885-1914?)

o Azucareras con alambiques para destilar

0 Fabrica de Ron Tejina

Los Cristianos @ &
Jaack Cia.

&

Interior de la fabrica de Ron Tejina en los afios ochenta del siglo pasado

1. Sala de molturacion

2. Columnas del alambique
3.y 4. Molturacion de la cafa
antes de 1984.

Imagenes del Fondo de Ron Arehucas,
Luxdn y Bergasa (2010)
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4.6. La Fabrica de Agua Nueva en El Golfo. El Hierro
4.6.1. Historia poco conocida
En la finca Agua Nueva, El Golfo, la familia Villareal Padrén con negocios
comerciales en Las Palmas de Gran Canaria, tras el fracaso del tomate por la
Guerra Mundial, al igual que en La Aldea, se introduce la canadulce como
alternativa, para fabricar en un principio azicar moreno y melazas. Se adquiere
un alambique donde se destila el casi olvidado Ron de Agua Nueva,
comercializado a granel, sobre todo en Las Palmas.

La Destileria de Agua Nueva produce en 1943 unos 25 mil litros/a para llegar
a los 50 mil en los afios sesenta, sin embotellado ni marca propia pues se
comercializa en garrafones en establecimientos e incluso alguna embotelladora
como Ron Atuey de La laguna que lo hace con este producto herrefio

Los cafaverales se extienden a otras fincas de El Golfo para abastecer con
una produccidn que llegara a finales de los sesenta a 500 mil kg/afio, aunque la
competencia, de otros rones canarios, obligan a cerrar hacia 1965, que seguira
produciendo melazas para rones de La Palma y de Gran Canaria, hasta su cierre
en los afnos setenta, en que la rentabilidad del platano es superior a la de la
cana. La entrada generalizada en el valle de El Golfo del cultivo del platano
desplaza al de la cafiadulce segln avanzan los afios 70.

Tenia para sus destilados un alambique, muy similar a la marca Savalle, cuyo
origen desconocemos y se halla en la actualidad funcionando con éxito para
destilados de limén en la fabrica de Salinetas de Ron Artemi. Gran Canaria.

6.6.2. Patrimonio Industrial

Edificio en ruinas.

Alambique que se haya en la fabrica
de Salinetas, de Ron Artemi.

6.6.3. Patrimonio iconogrdfico y
bibliogrdfico

Rodriguez Amador (2009: 80), Martin
Fernandez (2007).
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4.6. La Fabrica de Agua Nueva en El Golfo, Frontera. El Hierro

4.6.1. Historia poco conocida
* Hacia 1940, en la finca Agua Nueva, El Golfo, la familia Villareal Padrén
pone en funcionamiento un trapiche para moler cafia y producir melazas. Agua Nueva. El Golfo. Frontera

* Instala poco después un alambique que produce el Ron de Agua Nueva.
comercializado en garrafas sin marca.

* En 1943, sélo en Las Palmas, Ramoén Villarreal declara 25mil litros/a para llegar a los 50 mil en los afios sesenta

* Fue tiempo de plantaciones de cafia en El Golfo, donde a finales de los 60 se llega a producir 500 mil kg/afio.
Result6 una cafia de calidad por el suelo cercano al mar, mucho sol y agua, como la de La Aldea.

* Los Villarreal producen tanto una melaza de calidad para fabricas de ron de La Palma y de Gran Canaria, como ron
para fabricas embotelladoras como la de Ron Atuey o para establecimientos comerciales de Gran Canaria.

* La competencia, sobre todo de los rones de Arucas, Telde y de Tejina, obligan a cerrar de la Destileria hacia 1965
Pero seguird produciendo melazas para rones de La Palma, Tenerife y Gran Canaria, hasta su cierre en los afios 70.

* Las plantaciones de pldtanos ya eran mas rentables que la de la cafiadulce.

* Su alambique aun destila pero lejos, en Salinetas, Telde, para productos de Ron Artemi.

1. Estado actual y ruinoso
del edificio de la azucarera
y destileria de Agua Nueva

en El Golfo. Frontera. El
Hierro.

2.y 3. Actual destino del
alambique de la destileria
de Agua Nueva, en Salinetas,
Fabrica Ron de Artemi,
destilando limonadas.

a. caldera

b. columna xooxx

€. columna xxxxx

Imagen cedida por el Ayuntamiento de Frontera Imagenes facilitadas por Ron Artemi (José Luis Lara, 2015)

DESTILERIAS OESTILERIAS
TENERIFE LAS PALMAS
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4.7. San Miguel de La Palma una isla de aztcar, melados y rones

4.7.1 Trapiche de Ron Valle. San Andrés y Sauces
4.7.2 Trapiche Ron Puerto y Fabrica de Ron Aldea

San Andrés y Sauces. Puerto Espindola <,
4.7.3. Alambique de Manuel Diaz Duque. Fuentaliente k.

Fabrica azucarera o trapiche del Puerto de Tazacorte (¢1941-1945?)

O Trapiches-fabricas de azucar y melados (buena parte de ellos destila ron sin legalizar)

O Trapicches- fabricas de azticar y melados, mas aguardientes

1. Ron Valle de la familia Paz. San Andrés y Sauces (1883-1994)
2. Ron Puerto de Ernesto Herrera luego Ron Aldea de los Quevedo (1941-2015). San Andres y
3. Trapiche El Convento (¢1940-1950?). San Andrés y Sauces
4. Alambique de Manuel Diaz Luque (1928-¢19607?). Fuencaliente
5. Fabrica azucarera y de aguardientes del Puerto de Tazacorte (1941-1945?)
del comerciante Armando Yanes Carrillo.

FUENTE: Martin Amador (2009: 63-64), Pérez Morera, (2015: Vol. II, 22-23),
Sentis de Paz (2006), Diaz Lorenzo (2011).

4.7. San Miguel de La Palma una isla de azucar, melados y rones

La isla de San Miguel de La Palma mantiene en el segundo y tercer ciclo de la
cana en Canarias una interesante actividad azucarera y ronera, con un total
aproximado de 17 trapiches de los que unos cuatro o cinco destilaron ron
legalmente (casi todos los demas lo hicieron a pequefia escala clandestinamente
ante el impuesto del Puerto Franco). Destacan las industrias roneras de San
Andrés y Sauces, de las que hoy sélo queda una: Ron Aldea.

4.7.1. El trapiche y fdbrica de Ron Valle en San Andrés

En 1883 empezd, en San Andrés, a moler cafia y producir azucar el trapiche de
Cipriano Paz Hernandez, para lo que dispuso un trapiche de sangre impulsado
por bueyes que accionaba un molino americano de fundicién, en accion hasta
mediados del siglo XX. También destilaba ron con un alambique discontinuo
Deroy de unos 200 litros, con un procedimiento similar al antillano de
tratamiento del guarapo a calor en un tren de tres artesas en desnivel
escalonado para eliminar impurezas y tamizar, antes de proceder al fermento y
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destilado, procedimiento que de Paz fue mejorando a lo largo del tiempo para
un lograr un ron agricola de calidad, peculiar aromay sabor.

Hacia 1939, Norberto de Paz Gonzdlez, hijo mayor de Cipriano que se habia
hecho cargo de la fabrica, legaliza la produccion con la marca de Ron Valle.
Destila ese ano 18 mil litros para continuar creciendo la produccion hasta 61 mil
I/a. hacia 1960, para lo que se construye un alambique similar al Deroy pero de
1000 litros de capacidad. En los afios 80 sucede la generacion de los nietos del
fundador bajo la direccidon de José Sentis de Paz quien hacia 1988 no sélo se

potencia el producto de Ron Valle sino que se innova un ron ligero de melaza
marca Ron Majec. En 1991 se llega a un acuerdo con Cabildo que adquiere parte
de la empresa para reflotar la produccién con la creacidon de un museo o centro
de interpretacién, lo que no llega a realizarse. La fabrica cierra hacia 2005-
20067.

Litros/afo
70.000
60.000 L
50.000 A —
/ —e

40.000
30.000 - ,/
20.000
10.000

0

1940 1945 1950 1955 1960

Evolucién de la produccion de ron de la fabrica de Ron Valle entre 1940y 1960.

4.7.2. PATRIMONIO INDUSTRIAL

La fabrica permanece con todos su bienes de equipo en su interior, lo que desde
el punto de vista patrimonial le concede un alto valor: , molino de rodillos,
artesas del tren de calentamiento del fermento, alambiques, etc.

4.7.3. PATRIMONIO ICONOGRAFICO, BIBLIOGRAFICO, NIVEL DE PROTECCION

Varias imagenes retrospectivas del album familiar de la familia de Paz. Articulos
de Juan Carlos Diaz Lorenzo (1991) y Maria Victoria Hernandez (2001). Trabajo
de José Sentis de Paz (2006) en XVI Coloquio de Historia Canario Americana
(2004) sobre procesos de fabricacién de los rones palmeros.
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4.7. San Miguel de La Palma una isla de azucar, melados y rones
4.7.1. El trapiche y fdabrica de Ron Valle en San Andrés

* En 1883 Cipriano Paz Hernandez ponen marcha un trapiche azucarero
(bueyes y molino americano).

* Destilaba ron con un alambique discontinuo Deroy de unos 200 litros,
con un procedimiento similar al antillano de tratamiento del fermento a calor
en un tren de artesas para eliminar impurezas y tamizar, antes de proceder al fermentado
mejorado a lo largo del tiempo para dar un ron agricola de calidad superior en aromas y sabores

* En 1939, Norberto de Paz Gonzdlez hijo mayor de Cipriano legaliza la produccién
con la marca de Ron Valle. Destila ese afio 18 mil litros para continuar creciendo la produccién
hasta 61 mil I/a. hacia 1960, para lo que se construye un alambique similar al Deroy (1000 .)

* En los afios 80 sucede la generacion de los nietos del fundador
bajo la direccién de José Sentis de Paz quien en 1988
innova un ron ligero de melaza marca Ron Majec junto a la produccion de Ron Valle.

* En 1991 se llega a un acuerdo con Cabildo
para reflotar la produccion con la creacion de
centro de interpretacion, lo que no llega a realizarse.

* La fabrica cierra en ¢2006?

S LN
1950. Antiguo trapiche El Valle, Los Sauces (fundado en 1883, por Cipriano
de Paz) movido por bueyes (Pérez Morera, Vol 11,2015).

Alambique Deroy similar al de Ron Valle

[
Tren de depuracion del guarapo, a calor, de tres artesas con sus calderas en desnivel ; de fundicid |
escalonado para tamizar y decantar sélidos, antes de pasar a las barricas de fermentacion. americano;desundicion y:la i‘:;g‘
fio 3

D. Norberto de Paz sefialado en redondel rojo.
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4.7.2. La Fabrica de Ron Aldea. Puerto Espindola. El ultimo ron de La Palma
4.7.2.1. UNA HISTORIA DE MADEIRA-LA ALDEA-LA PALMA

En 1960 se cierra la fabrica de Ron Aldea-Ron del Charco en Gran Canaria. Ya
Carmelo Quevedo Estévez (1914-1982), hijo Manuel Quevedo, fundador y socio de
dicha fabrica, se habia aventurado en La Palma, en compaiiia de José Rodriguez
Tascon, como accionista de Ron Puerto. Fabricaba un ron destilado de mezcla de
melaza con fermento de guarapo, para lo que disponian de uno de los alambiques
Egrot que habian traido de La Aldea, en 1955, como participe del negocio en esta
fabrica propiedad de Ernesto Herrera y luego de Justo Rodriguez.

En 1966, Carmelo Quevedo y su consorcio sacan al mercado la marca Ron
Aldea y en 1969 adquiere todas las acciones de la fabrica de Ron Puerto y
comienza a fabricar un producto ahora con la marca propia de su familia de Ron
Aldea, segun los mismos procedimientos empleados por su padre, en su
alambique Egrot. Entre 1969 y 1980 Ron Aldea se abre paso en el mercado
canario teniendo en La Palma a su principal competidor Ron Valle con
procedimiento similar (destilacion directa del guarapo) pero con la diferencia en
el fermento-destilaciéon: Ron Valle calentado y tamizado antes de la
fermentacion y destilado en alambique discontinuo y Ron Aldea de fermento
directo en frio y con destilacion continua. Ambas marcas rivalizaron en sana
competencia, en este punto de paladares y bouquet.

Los Quevedo mantienen su tradicion industrial: destilacion directa del
guarapo y destilado en un alambique continuo reconocido desde 1879 en Paris
como productor de aguardientes cargados de aromas y sabores puros de la
cana, al estilo de los rones agricolas antillanos. Entre 1982 y 2000 sucede la
tercera y cuarta generacién familiar bajo la direccion de José Manuel Quevedo
Hernandez y su hijo José Manuel Quevedo Rodriguez, que relanzan la empresa:
de producir unos 18 mil litros/afios en 1969 en 2000 llega casi a los 100 mil I/a.
En 2011 la empresa celebra el 75 aniversario de fundacidén cuando ya destila
varias modalidades de rones, aguardientes y licores, con proyeccion
internacional pero con una produccion modesta de acuerdo al producto casi
artesanal. Y en septiembre 2015, se abre en Puerto Espindola, cerca de la
fabrica su Centro de Interpretacion de la Cafa de Azucar y el Ron de La Palma,
cuando ya habia destilado los 150 mil litros en ese aino.

4.7.2.2. Patrimonio Industrial
Alambique Egrot de gran valor historico y otros bienes de equipo

4.7.2.2. PATRIMONIO ICONOGRAFICO Y DOCUMENTAL
Imagenes retrospectivas expuestas en el Centro de Interpretaciéon. Archivo de
empresa. Trabajos de Sudrez Moreno (1994 y 2011). Edificio protegido.
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4.7. San Miguel de La Palma una isla de aztcar
4.7.2. La Fdbrica de Ron Aldea

L L
Manuel Quevedo Alemén Carmelo Quevedo Estévez  José Manuel Quevedo José Manuel Quevedo
(1876-1968) (1914-1982) Hdez (1945) Rguez. (1976)
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Evolucidn de la produccidon de ron de la fabrica de Ron Aldea entre 1970 y 2015.
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4.7.3. Alambique de Manuel Diaz Duque. Fuencaliente

Hacia 1928 Manuel Diaz Duque y Dimas Duque adquieren un alambique,
modelo similar a la marca Savalle, propiedad de Demetrio Hernandez que
destilaba en una fabrica de aguardientes y licores situada en Los Quemados de
Fuencaliente y lo instala en una nueva obra construida en Los Canarios
(principal nucleo de poblacidon del municipio), segun el cronista oficial de este
municipio Juan Carlos Diaz (2011). En 1930 Manuel Diaz se queda con dicha
fabrica y destila durante mas de treinta afios, mayoritariamente, de vinos de
uva, creemos, por ser la principal produccién de la comarca, a tan altura. Lo
hace con un alambique de 500 litros, modelo Savalle del siglo XIX, segun vemos
en estas ilustraciones de la ultima lamina, que nos ha cedido Diaz Lorenzo,
donde sefalamos con redondel a Manuel Diaz Duque.

Hasta 1959 parte de la produccion se exportaba a Cuba con los envios de
vinos de esta comarca, entonces con una gran cooperativa e instalaciones
construidas por el Mando Econdmico de Canarias, iniciativa del general Garcia
Escdmez. Y hacia 1960, la destileria se cierra y su edificio desaparece
posteriormente por efecto de nuevas construcciones.

4.7. San Miguel de La Palma una isla de azticar, melados y rones
4.7.3. El Alambique de Manuel Diaz Duque. Fuencaliente

* Hacia 1928 Manuel Diaz Duque y Dimas Duque adquieren un alambique que instalan
en Los Canarios (principal poblacion del municipio),
para la produccudn de aguardiente de vinos.

* En 1930 Manuel Diaz se queda con dicha fabrica y destila durante mas de treinta afios.
en el citado alambique de 500 litros, modelo Savalle del siglo XIX.

.2 , P Fuencalient
* Hasta 1959 parte de la produccion se exportaba a Cuba con los envios de vinos CERRAIIIES

de esta comarca, que disponia de una gran cooperativa e instalaciones
construidas en los afios por el Mando Econémico de Canarias.

* Hacia 1960, la destileria se cierra.

S S T § R RN, Ty M
Panoramica de Los Canarios (Fuencaliente), a mediados del siglo XX. En redondel la torre del

5 5 I Al i | Di fal .
Alambuique de Manuel Diaz. Imagen gentileza del cronista Juan Carlos Diaz Lorenzo. Fiterior de Alambiguede'Matiuel Diat, sefialatioien redondsl

Imagen de Juan Carlos Diaz.
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Y concluimos esta exposicién sobre la historia, tecnologia y artilugios de la
fabricacion del ron en las islas hermanas del Atlantico Medio Madeira y
Canarias, agradeciéndoles su atencion y recapitulando brevemente sobre los
contenidos expuestos con una breve conclusiéon que podemos ver en esta
ultima lamina que nos sirve de guia para abordar en el coloquio que ahora
abrimos aspectos que no hayan quedado claros o no abordados o no explicados
lo suficientemente bien. Veamos:

PROCESOS Y ARTILUGIOS DEL RON EN LAS ISLAS ATLANTICAS
DE ELEMENTO ECONOMICO DE AYER A BIENES PATRIMONIALES HOY

1. CONCEPTOS E HISTORIA DE LOS AGUARDIENTES

2. APARATOS E INGENIOS DEL AZUCAR Y RON

3. CANARIAS Y MADEIRA, ISLAS DEL RON
4. EL PATRIMONIO INDUSTRIAL DEL RON

En este 2015 Afio Europeo del Patrimonio
Industrial y Técnico conviene recordar, como lo
hemos hecho con mayor o menor acierto, la larga
tradicion historica de la industria del ron y otros
destilados en Canarias y Madeira, archipiélagos
imbricados en una historia general comuny
paralela en cuanto a las industrias derivadas de la
cafadulce. En ellas se dibuja ademas unarica
historia de la Tecnologia. Pero lo mas importante:
que existe una huella fisica de bienes
patrimoniales, a conservar en catalogos y cartas
patrimoniales e incluso a recoger en las
legislaciones de proteccién. En fin como vemos
esta Ultima lamina: conceptos, historia, artilugios
mecanicos, procedimientos y patrimonio
industrial a proteger son retos a afrontar.
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