Ronmiel de Canarias: E1
chupito con denominacion
geografica

En Canarias hay bebidas que refrescan, otras que alegran vy
unas pocas que, al primer trago, te devuelven a casa. El
ronmiel de Canarias pertenece a este Ultimo grupo. Basta un
vaso pequefio, servido bien frio en la barra de un bar de
barrio o en una terraza con el Atlantico al fondo, para
comprender que no se trata solo de un licor dulce. En
realidad, es una pequefia cronica liquida del archipiélago.

Porque el ronmiel es, al mismo tiempo, producto agricola,
tradicidén popular y gesto de hospitalidad. Se ofrece al
visitante como chupito de bienvenida, aparece inevitablemente
al final de una comida familiar y acompaha conversaciones que
siempre duran un poco mas de lo previsto. En las islas existe
incluso un co6digo silencioso: cuando alguien te sirve un
ronmiel, en realidad te esta diciendo algo mas sencillo vy
profundo que cualquier discurso -“siéntate, aqui hay tiempo
para hablar”.
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La historia del ronmiel de Canarias empieza donde tantas
historias del archipiélago comienzan: en la cafa de azlcar y
en la miel. Desde finales del siglo XV, la cafa se convirtid
en uno de los motores econdmicos de las islas. Los ingenios
azucareros repartidos por Tenerife, Gran Canaria o La Palma
producian azlcar para exportar a Europa, mientras que 1los
subproductos de la molienda permitian destilar aguardientes de
cafa.

Paralelamente, la apicultura llenaba los
mercados locales de mieles complejas,
resultado de un paisaje floral dnico
donde conviven tajinastes, retamas,
cardones o malpaises volcanicos.

De ese encuentro casi inevitable entre el ron de la cana y la
dulzura de la miel surgieron las primeras mezclas caseras. No
habia formulas escritas ni reglamentos. Cada casa tenia su
manera de hacerlo: un ron del pais, una miel de confianza,



quizd una especia -canela, limén o clavo- y la intuicidn
suficiente para encontrar el equilibrio. Durante décadas, el
ron con miel fue una bebida doméstica, ligada a la sobremesa
familiar, a las ventas de carretera, a los guachinches
escondidos entre viiedos o a las tascas donde el tiempo
parecia detenerse.






Mucho antes de que existiera el término “ronmiel”, Canarias ya
conocia bien el alcohol de cafia. En los siglos XVI y XVII los
aguardientes producidos en los ingenios azucareros viajaban en
barriles junto con el azlcar hacia la Peninsula y el norte de
Europa. En ese paisaje de trapiches, conventos con alambiques
y comercio atlantico comenzaron a aparecer bebidas donde el
alcohol se mezclaba con miel, hierbas y especias. Eran tdénicos
contra el frio, remedios digestivos o simplemente excusas para
compartir un trago.

Sin embargo, detras de esas mezclas
populares ya se encontraba la idea que
define hoy al ronmiel: suavizar 1la
potencia del aguardiente con la caricia
de la miel, transformar un destilado
fuerte en una bebida amable vy
hospitalaria.

El dltimo cuarto del siglo XIX marca un punto de inflexidn
para el ron en Canarias. Tras la crisis de la cochinilla, el
archipiélago vuelve a apostar por la cafia de azlcar siguiendo
el modelo industrial que ya funcionaba en Cuba. En 1884 se
inaugura en Arucas la Fabrica de San Pedro, germen de la
actual Destilerias Arehucas, que combina la produccién de
azlUcar con la destilacidén de aguardientes y ron. Poco después
varias fabricas vinculadas al ron comienzan a operar en Gran
Canaria y Tenerife. A partir de ese momento el ron deja de ser
un subproducto casi accidental y empieza a consolidarse como
bebida con identidad propia.

Se embotella, se comercializa y comienza
a formar parte habitual de la cultura de



bar en las 1islas.

Ese ron, todavia a&spero y sin demasiados apellidos
comerciales, sera uno de los protagonistas del siguiente
capitulo de la historia: su encuentro definitivo con la miel.
Entre los nombres clave de esta historia aparece Manuel
Quevedo Aleman. Nacido en Arucas, emigrd primero a Cuba y mas
tarde a Republica Dominicana, donde trabajé en centrales
azucareros y destilerias. Posteriormente se trasladé a
Madeira, otra isla atlédntica donde el ron agricola -destilado
directamente del jugo fresco de la caha- posee una larga
tradicién.
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Ese aprendizaje marcaria su futuro. En 1936 fundd en La Aldea
de San Nicolas la fabrica conocida como Ron de la Aldea,
apostando por un ron de estilo agricola destilado a partir de
guarapo fresco. Con el tiempo, ese ron comenzaria a mezclarse
con miel de abeja siguiendo recetas locales, dando lugar a
algunos de los primeros ronmiel comercializados fuera del
ambito doméstico.



En 1969 la destileria se trasladaria a
San Andrés y Sauces, en La Palma, donde
continda hoy la tradicion de uno de los
rones agricolas mas singulares de Espaia.
La casa Ron Aldea acabaria convirtiéndose
en uno de 1los grandes referentes
histdricos del ron de cafia en el pais.

Mientras tanto, en Gran Canaria, la antigua Fdabrica de San
Pedro evolucionaba hasta convertirse en lo que hoy conocemos
como Destilerias Arehucas. Nacida en 1884, 1la destileria
consolid6 con el tiempo su papel como una de las grandes casas
roneras de Espafia. Sus rones dorados y afejos forman parte del
paisaje liquido de varias generaciones de canarios, mientras
que su histdérica bodega de envejecimiento -con miles de
barricas firmadas por musicos, escritores y personajes
piblicos- se ha convertido en una de las mds singulares de
Europa.






Cuando Arehucas lanzdé su propio ronmiel
lo hizo con mas de un siglo de
experiencla destiladora a la espalda. El
resultado fue un licor dulce pero con
estructura, capaz de mantener el caracter
del ron bajo la suavidad de la miel.

La auténtica mayoria de edad del ronmiel llega en el siglo
XXI. En 2005 el Gobierno de Canarias crea la Denominaciodn
Geografica Ronmiel de Canarias y aprueba un reglamento que
fija por primera vez sus caracteristicas. Un ano después el
Ministerio de Agricultura ratifica la figura y la publica en
el Boletin Oficial del Estado.

A partir de ese momento el ronmiel deja de ser simplemente una
mezcla popular para convertirse en un producto protegido. El
reglamento establece que debe elaborarse en Canarias, tener
una graduacioéon entre 20 y 30 grados de alcohol, contener al
menos un 2 % de miel de abeja natural y mostrar un perfil
sensorial donde se reconozca claramente el didlogo entre la
miel y el ron.

Ese reconocimiento supone un pequefo gran
giro: el chupito que durante décadas se
sirvido “de la casa”, sin etiqueta ni
apellidos, entra en el mapa de 1las
figuras de calidad alimentaria espainolas.

A partir de los anos setenta, con el auge del turismo
internacional en las islas, el ronmiel encontré un aliado
inesperado. Bares y restaurantes comenzaron a ofrecer
pequenos chupitos helados al final de las comidas.
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El gesto tenia algo de cortesia local y algo de estrategia
comercial: el dulzor de la miel hacia el trago mas amable
para quien no estaba acostumbrado a los destilados fuertes,
mientras que el formato pequeno invitaba a probarlo sin
demasiadas reservas. Poco a poco, el “ronmiel”chupito” pasé
de ser una mezcla doméstica a convertirse en una de las
bebidas mds reconocibles del paisaje gastrondémico canario.

Aquella costumbre acabé fijando un ritual que todavia hoy
define al ronmiel: servirse muy frio, casi helado, en vaso
pequeno. Lo que empezdéd como una manera de agradar al
visitante terminé consoliddndose como tradicion local. En
muchas barras de Canarias el chupito funciona todavia como un
gesto de hospitalidad, una forma de cerrar la sobremesa o de
prolongar la conversacidén unos minutos mas.

A pesar de ese salto juridico, esta mezcla espirituosa no ha
perdido su caracter cercano. En el imaginario local sigue
siendo, sobre todo, el chupito de la sobremesa. El “venga, uno



y nos vamos” que termina retrasando la despedida. Se bebe muy
frio, casi helado, en vaso pequefio. Los refrescos rara vez
entran en la ecuacidén, porque tienden a matar aquello que hace
especial al licor: el equilibrio entre la miel y el ron.

En muchas cocinas canarias también aparece como ingrediente en
los postres. Sirve para aromatizar bizcochos, enriquecer
mousses o aportar profundidad a algunas tartas de queso. En
cocteleria, cuando se le deja ser protagonista, se lleva
especialmente bien con citricos frescos, café o ginger ale
seco.

En un lineal 1lleno de botellas es facil
perderse, pero hay tres etiquetas que
ayudan a entender de qué hablamos cuando
hablamos de ronmiel de Canarias.

Ron Miel Guajiro

@ronguajiro



https://www.instagram.com/ronguajiro/?hl=es
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Elaborado por Destilerias San Bartolomé de Tejina en Tenerife,
es uno de los mas reconocidos del archipiélago. En copa
presenta un color ambar brillante y aromas donde se mezclan
miel, hierbas suaves y fruta madura. En boca resulta goloso
pero equilibrado, lo que explica su enorme presencia en bares,
restaurantes y tascas de las islas.

Ron Miel Aldea

@RonAldealaPalma
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De la histérica casa Ron Aldea en La Palma, nace de la
tradicién del ron agricola canario. La base de ron de cafa
destilado a partir de gqguarapo fresco aporta un caracter
ligeramente mas vegetal y directo, sobre el que la miel
construye un perfil dulce pero elegante. Es un ronmiel con
identidad atlantica muy marcada.


https://www.instagram.com/ronaldea_lapalma/?hl=es

Ron Miel Guanche de Arehucas

@ArehucasRon

ELl tercer gran nombre es Ron Miel Guanche de Arehucas,
elaborado en Gran Canaria. Construido sobre la base del ron
Arehucas, ofrece una capa aromatica donde aparecen vainilla,
caramelo y 1ligeros toques tostados procedentes del
envejecimiento. El resultado es una bebida sedosa, de entrada
suave y final largo donde reaparecen la cafa y la miel.

Con el tiempo, el ronmiel de Canarias ha conseguido algo que


https://www.instagram.com/arehucasron/?hl=es

no siempre logran otros destilados: ser a la vez puerta de
entrada y refugio. Para el visitante curioso es la forma mas
amable de acercarse al mundo del ron canario. Para el canario
que vive fuera sigue siendo el chupito que, durante unos
segundos, detiene el reloj y despliega en la boca un mapa
entero de recuerdos.

Lo que empezé como una mezcla casera en vasos sin marca hoy
viaja por el mundo con denominacidén geografica vy
reconocimiento oficial. Sin embargo, su funcidén sigue siendo
la misma que hace siglos: bajar revoluciones, prolongar 1la
conversacidén y recordar que, en estas islas atlanticas,
incluso el ron aprendié a decir “quédate un rato mas”.



