
El  Ron  Palmero:  Un  Tesoro
Líquido  con  Siglos  de
Historia
La  isla  de  La  Palma  guarda  un  secreto  exquisito  que  ha
perdurado durante siglos: el ron palmero. Este destilado es
más que una bebida; representa una herencia cultural que se
remonta al siglo XVI. Hoy en día, su elaboración sigue fiel a
las tradiciones de antaño, consolidándose como un emblema de
la identidad y economía insular.

El Cultivo de la Caña: La Raíz de la
Excelencia
La historia del ron palmero comienza en los campos. En La
Palma, unas cinco hectáreas de caña de azúcar se cultivan en
municipios como Barlovento, Puntallana, Los Sauces y Tijarafe.
Estas  tierras  son  trabajadas  por  agricultores  locales  que
practican métodos sostenibles, garantizando una materia prima
de calidad excepcional. Hasta cuatro variedades de caña son
cultivadas, aportando al ron palmero una personalidad única y
una intensidad inconfundible.
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El Ron Palmero: Arte de la Elaboración
El ron palmero es un verdadero testimonio de la artesanía
tradicional. Su proceso de producción, que combina tradición e
ingenio, incluye: La zafra manual, que se realiza cada marzo,
manteniendo el legado de generaciones pasadas. La extracción
del guarapo, el jugo fresco de la caña, procesado de inmediato
para preservar su frescura y aroma.

La fermentación natural, llevada a cabo
con  levaduras  autóctonas,  sin  aditivos
químicos. La destilación en un alambique
histórico de 1893, una de las primeras
columnas  de  destilación  fabricadas  en
Europa.
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Destilerías  Aldea:  Guardiana  de  la
Tradición
El corazón del ron palmero late con fuerza en Destilerías
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Aldea, ubicada en San Andrés y Sauces. Dirigida por la cuarta
generación  de  la  familia  Quevedo,  esta  destilería  ha
preservado la tradición de elaborar ron a partir de puro jugo
de caña. Su compromiso con la excelencia ha sido reconocido
internacionalmente, obteniendo medallas de oro y plata en la
London Spirits Competition de 2020.

Innovación que Respeta la Tradición
Bajo la dirección de José Quevedo, maestro ronero, Destilerías
Aldea  ha  fusionado  innovación  y  tradición.  Una  de  sus
creaciones más destacadas es el primer Ronmiel Reserva de
Canarias, una receta rescatada del siglo XVIII que combina
rones añejados con un porcentaje elevado de miel de abeja
local. Este blend único deleita a los paladares más exigentes
y demuestra que la evolución no está reñida con el respeto al
pasado.

José Quevedo, maestro ronero, Destilerías Aldea



Un Patrimonio Vivo
El  ron  palmero  trasciende  su  papel  como  bebida  para
convertirse en un legado cultural. El Centro de Interpretación
de la Caña de Azúcar y el Ron, que atrae anualmente a unos
70.000 visitantes, ofrece una experiencia inmersiva en esta
rica historia. Tanto residentes como turistas pueden descubrir
los secretos de esta tradición centenaria y comprender cómo ha
moldeado la identidad de La Palma.

El Futuro de un Tesoro Líquido
En un mundo dominado por la producción masiva, el ron palmero
se mantiene firme como un símbolo de calidad y autenticidad.
Cada botella encapsula siglos de historia, pasión y respeto
por las tradiciones. Este tesoro líquido no solo honra el
pasado,  sino  que  también  garantiza  un  futuro  donde  la
excelencia  artesanal  siga  siendo  el  alma  de  La  Palma.
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