INDUSTRIA DELALCOHOL EN YECLA

Gerardo Palao Poveda

Desde el siglo XVIlI, la vid se con-de los setenta.

vierte en el cultivo basico para la econo-  En la actualidad, la industria del

mia yeclana, origen de la industria dalcohol se reduce a la empresa de J
vinoy de las de obtencion de aguardient&aru que obtiene flemas de alcohol, ac
y flemas de alcohol. de pepita de uva, piensos, abonosy c
Las flemas sacadas de brisas de uvastible vegetal.
y los vinos de mala calidad proporcionan ~ Me permito acabar esta intrody
la materia prima para la obtencién de6n con un elogio a la vid, que esta e
alcoholes rectificados, que comienzaraiz de nuestro actual desarrollo. Los
finales del siglo XIX, obteniéndose tarmeros carpinteros de Yecla fueron
tratos, abonos combustible vegetal y otrasneleros y aperadores. La extension
productos, como subproductos de estadltivo de la vid hizo que se talaran nun
industrias alcoholeras, y vermuts y lica-osos arboles que proporcionaron la
res con el alcohol producido. mera madera para fabricar sillas y ot
Enlos inicios del siglo XX se instaimuebles sencillos. Los empresarios
la una fabrica de obtencién de aceite décohol fueron los primeros banque
pepita de uva, aumenta el numero deando no habia entidades de crédit(
bodegas, fabricas de alcohol y de otrosiestra ciudad; asi, el capital, el espi
productos de transformacion agraria, pride empresa y el trabajo artesano d
cipalmente, y hay un enorme desarrollbadera nacieron de la vid y formaron
en Yecla, que llegd a alcanzar 27.0@89mientos de la industria del mueble, d¢
habitantes en las proximidades de 193fye nos sentimos orgullosos todos
cifra superior a la actual, a pesar de halyclanos.
en nuestra ciudad mas de 200 fabricas en
la actualidad. 1. ANTECEDENTES HISTORICOS.
A partir de los afos 60, hay una
subida de los salarios que va haciendo La primera noticia de existencia
antiecondmicas estas industrias y se prodes en Yecla nos llega através de Gi
duce un cierre de las mismas en la décaukz de Gregorio, con las Relaciones

uan
bite
om-

C_
N la
Drri-
0s
del
ne-
Drri-
ros
del
0s
D en
ritu
b |a
0s
2 la
los

de
meé-
de

63



1En el libro sobre la EXPOSICION
VINICOLA NACIONAL de 1877

y en la Memoria sobe la provincia
de Murcia, se dice: "...puede com-
prenderse la fabulosariqueza que I3
vid reportara a la provincia el dia
gue los labradores, conociendo sus
verdaderos intereses, den a tan pre
cioso arbusto, laimportancia que se
merece, y dejen para otras regiones
mas abundantes en lluvia, el cultivo
de cereales..." La creciente exten-
sion del cultivo de la vid en nuestro
término acab6 dandoles la razon.

Felipe Il. En ellas se dice que existiambtenian vinagres con los desperdicios de
plantios de vifiedos que se regaban conteheles y vasijas.
agua de un pequefio arroyo. En 1698 Aunque los datos de finales del
comienza un pleito entre el obispo de laiglo XVIII nos confirman que existen
diécesis y la Villa de Yecla, que durdfabricas de aguardiente en Yecla, es en
hasta finales del siglo siguiente. En €l803 cuando aparece en su Ayuntamien-
cuaderno del citado pleito no se hacw la primera autorizacion formal para la
referencia a la vid, por lo que no podemasstalacién de una destileria o fabrica de
afirmar que en el siglo XVII éstas seaguardiente, en el paraje del Portichuelo.
cultivaban en cantidad infima o s6lo ocaka segunda fabrica autorizada se remonta
sionalmente, por lo que no era digna de 1860, en que el vecino José Ortega Juan
mencion. instala su destileria a la entrada de la
Los datos de las producciones entrearretera de Almansa. No obstante Ma-
1746 a 1759 recogen que de las 90.5@®z consigna en 1850 la existencia de 5
fanegas de tierra de cultivo se dedicafdbricas de aguardiente y el nimero se
1.708 a vifia y olivo, y 1.277 a vifia s6lohabia elevado a 10 en 1861, segun Gimé-
cifras algo considerables teniendo en cuenez Rubio.
ta que el cultivo carecia de importancia La existencia de otras destilerias
unos afios antes. ademas de las autorizadas por el Ayunta-
Los datos de finales del siglo XVIII miento, de acuerdo con los datos de Ma-
(1761 a 1793), nos indican que se produloz y Giménez Rubio, podria ser confir-
cen una media cercana al millén de litrosnada por el hecho de que Cristobal Euse-
de vino; los de buena calidad son uno d#o de Mergelina y Selva, arrienda en
los productos mas vendidos a otras regi@832, una fabrica de aguardiente que tie-
nes. En cuanto a los de peor calidad, loe en la calle de San Roque a unos mono-
gue se estropeaban y los orujos de uvaros.
proporcionaban la materia prima para la La baja pluviosidad y la adversa
industria de aguardientes y alcoholes, qudimatologia de Yecla hicieron que el
comenzaba. cultivo de la vid fuese incrementandose
En 1756, el marqués de la Ensenadzor ser el que mejor se adapta a las carac-
refiere en su catastro, la existencia de uaristicas del terreAoEl continuo incre-
aguardiente en Yecla. La produccién dmento viene reflejado, segin Madoz, en
aguardiente pas6 de 5.000 litros en 1788 hecho de que en 1870 el comercio de
a32.000 en 1794, con una media de 6.0@8portacién de Yecla se reduce al vino y
litros para el periodo. En 1786 se quemdes aguardientes. El panorama industrial
ron 228.000 litros de vino en la fabricase veraincrementado por la instalacion de
cion de aguardientes, obteniéndose adies primeros rectificadores para la obten-
mas leche de anis y mistela. También @80n del alchohol, destacando por su im-
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portancia econémica la alcoholera dse va produciendo la desaparicion sin

Pascual Garcia Candela, instalada en 18f@hea de las fabricas de aguardientes| qug

en la actual calle de las Fabritas no llegaron a los afios de la Guerra Ci

En 1878 se solicita el titulo de Ciu- La época de la industria alcoholg
dad para la Villa de Yecla, entre otrasue de mediados de los afios 50 a me
razones por "las grandes cosechas de c®ws de los 60, en que las técnicas
reales y caldos y por su desarrollada irdestilacion contaban con los Gltimos a
dustria fabril...", lo que es un reflejo de ldantos de Francia, pionera en estas in
industria de transformacion agraria, tanttrvias. Se rectificaban dos millones de
en el capitulo correspondiente a la vittos anuales en los afios 60, obteniénc
(vinos aguardientes y alcoholes), como alcohol de la mejor calidad, que se sol
del aceite (almazaras, extractoras de acéaba por las mejores fabricas de alca
te de orujo, jabones, etc.) y los molinosnacionales (brandys de Jerez, licor 43

Sigue el incremento del cultivo deCartagena, etc.) siendo insuficiente
la vid desde finales del siglo XIX y semateria prima del término, por lo q
produce la primera crisis vinicola a prinhabia que traer el déficit de las proving
cipios del actual siglo. Tras romper Franimitrofes (Albacete y Alicante) y de L
cia el tratado que regulaba la exportacidilancha (Cuencay Toledo, principalme
de vinos, se produjeron excedentes y est®) de las que se traia alcohol en bru
llevé al gobierno a prohibir la importa-flemas.

1ul? En el libro citado anteriormente,
refiriéndose a la elaboracion de vi-
s en la comarca norte de Murcia,
\vil donde esta Yecla dice: "...nos abs-
tenemos de comentar la pisa y la
2 fermentacion, mas desde luego de-
digkemos de prot_estar por el modo de
trasegar los vinos y la manera de
d%var los toneles, pues con aquél se
de-disponen a la aceitificacion por in-
terponerse entre sus moléculas gran
jUS:'antidad de aire..."
li- EnlaMemoria correspondiente
a la provincia de Albacete, se dice:
jOSQm destemplado del clima hace
cj-aue no se complete el proceso de
Iructlflcauén de la uva; la fermen-
ho acion de mostos se verifica anor-
3 d@almente, porque muchas veces se
interrumpe por un descenso brusco
Iade la temperatura, ...los vinos no
[|e pueden go_nservarseIargotiempo...,
. __las condiciones antes dichas comu-
[QShican al vino la propensién a alte-
q rarse..”

De los parrafos anteriores se
2N~ deduce gque una gran cantidad de
tO (yinos se estropeaban en Yecla por
una deficiente elaboracién y en las
zonas manchegas préximas a nues-

cion de alcoholes alemanes, al tiempo  El amplio mercado nacional d
gue impulsaba la produccién nacionahlcohol producido en Yecla, que erad
mediante la destilacion de vinos sobramnejor calidad conocida en Espafia, d
tes. El doble efecto de la medida fue lastar relacionado con el agua del tér
creacion de nuevas industrias alcoholerasalgun otro factor, pues la materia pri
y la desaparicion de los vinos de malara semejante a la de los pueblos limi
calidad del mercado. fes y la técnica de elaboracion er
En Yecla, el efecto de la medida demisma. Se comercializaba principalm
gobierno fue la aparicion de nuevas inte paralas industrias de licores de Alic
dustrias alcoholeras, tanto de rectificate, Murcia y Andalucia.
cion de alcoholes como de obtencion de  Elelevado costo de lamano de o
flemas. Van apareciendo, junto a la citadade estas industrias y las importacione
de Pascual Garcia, la del "molino de vaalcohol que hizo el FORPA, crearon p
por", la del italo-suizo Cherubino Valda-blemas econémicos y la baja rentabili
ggiacomo (1924), Alcograsa (1947) y lale las empresas llevo a su cierre a fin
de Petronilo Puche (1958); se obtienede los 70. Desaparecieron sucesivam
holandas de heces de vino en la de Luisl molino de vapor", Arclesa (antes P
Alonso (finales de los 40). Paralelamenteual Garcia), Petronilo Puche, la de

| tro pueblo, por problemas deriva-
dos de las bajas temperaturas; en

Iaetmbos casos se tenia materia prima

bifaralaindustriaalcohdlica, la unica

. capaz de aprovechar los citados pro-
INQuuctos.
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tillo (antes Cherubino), la de Luis Alonscche y de Portillo en el Camino Real, con
y, finalmente Alcograsa en 1978. comunicaciones alas de Villenay Pinoso
Actualmente solo pervive la fabri-y la de Juan Alonso junto a esta Ultima
ca de Juan Turu, antigua Arclesa, que ltarretera.
modernizado maquinaria y procedimien- El estado actual de las industrias es
tos y continua obteniendo flemas de alcade tal deterioro que apenas me ha permi-
hol, pero al no poder rectificarse en Yetido la realizacion de parte grafica de este
cla, las envia a una rectificadora de Tdrabajo. La fabrica de Portillo desapare-
melloso. Esta fabrica produce lo que lasid, no habiendose conservado ni su airo-
cinco anteriores desaparecidas, en cuarga chimenea, que era un punto de referen-
a flemas. ciaen el paisaje yeclano; en el "molino de
vapor" no queda nada de su industria
2. SITUACION Y ESTADO ACTUAL  alcoholera; de la fabrica de Pascual Gar-
DE LAS INDUSTRIAS. cia (hoy de Juan Turu) so6lo queda la
chimenea de la zona de rectificacion, no
El agua es el factor decisivo a laguedando nada de lazona de obtencion de
hora de localizar las industrias de tranglemas; de Alcograsa aun quedan restos
formacién agraria, en general, y principade las columnas de rectificacion; en la
les caudales de aguas del término son It&brica de Petronilo Puche quedan los
de la Fuente Municipal o aguas del Herezalderines y la chimenea, utilizandose las
damiento, que suministran a nuestra locéistalaciones como desahogo de la bode-
lidad desde 1700, y los de la Hidraulicga familiar y esta muy abandonado el
San Pascual, que fueron alumbrados pborno de secado de heces de vino de Juan
Pascual Garcia Candela, el impulsor délonso.
una pujante industria que se suministraba  No hay restos de industrias de aguar-
del mismo. El segundo factor es la proxidientes.
midad a las carreteras, pues deben tener
faciles accesos para entrada y salida 8¢ DESCRIPCION DE LAS INDUS-
productos. TRIAS ALCOHOLERAS.
Todas las industrias alcoholeras
yeclanas estan instaladas en lazona norte  El estado de deterioro de las insta-
del pueblo, junto alos cauces de las agusiones alcoholeras y la ausencia de res-
citadas; en el plano de Yecla podemos vérs de fabricas de aguardientes ha condi-
al "molino de vapor" situado en las proxicionado el trabajo, centrandolo en los
midades de la carretera de Fuentealamapartados siguientes:
Alcograsa junto a la carretera de Alman- a) Reproducir la descripcion oral
sa, las fabricas de Juan Turu junto a la diel antiguo alambique de la fabrica de
Caudete, las industrias de Petronilo Puretronilo, desaparecido antes de la guerra.
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b) Descripcion de los calde-
rines de la fabrica de Petronilo
gue permitian la obtencién de fle
mas de alcohol y de los métodos ¢
trabajo en los mismos.

c) Descripcion del horno de
secado de heces de vino.

d) Descripcion de las co-
lumnas de rectificacion de Alco-
grasay de los modos de trabajo ¢
dicha industria.

3. A) Los alambiques de las in-
dustrias de aguardiente. calientan en la caldera a fuego dire(
siendo el tamafio de la que me descri
Los alambiques se utilizaron erron de unos 80 cms. de diametro;
Yecla desde al siglo XVIII para obtenewvapores que emanan llegan al refriger
aguardientes y flemas, dando origen & a través de la columnay se conden
unaindustrialocal que exportabasus pro-  El proceso es discontinuo, el grg
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ductos fuera del término y que mantenialcohélico de los vapores emitidos dismi-

a unas diez empresas. nuye a medida que se agota el alcoho| del
El auge de la industria del alcoholino o de la brisa destilados, obteniéngdo-

fue haciendo desaparecer estas industriga un destilado de baja graduacion si se

y las ultimas noticias de existencia deuieren recuperar todos los vapores
alambiques en nuestra ciudad se remoheélicos. En Yecla se obtenian orujos
tan a unos sesenta afios, es decir, a ari2@8 de alcohol. Los aguardientes que
de la Guerra Civil, en que aun se elaborgan a 50 y mas grados de alcohol
ba aguardiente o "anis de orujo" en lporque son sometidos a una segunda
bodega de Petronilo Puche, uno de cuytigacion para aumentar el grado, con
propietarios actuales, Julio Puche, nos dpie el producto de mayor cantidad ok
referencia oral de los mismos. De acuerdtido compensa a lo largo y costoso
con él, la elaboracién era completamentaroceso.
similar a como se obtiene hoy en diaen  Enla época que desaparecieron
algunos puntos de Galicia. ultimos alambiques de Yecla, en puel
El alambique consta en esencia deroximos como Benejama se fabrical
una caldera, una columnay un refrigeramguardientes y anises con alambiques
te, como podemos ver en algunos grabaerodernos, alemanes, que daban mej
dos antiguos (fig. 1). El vino o el orujo secalidades.
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3. B) La alcoholera de Petronilo chimenea de la alcoholera aparece la fe-

Puche. cha citada. (fig. 2).
La materia prima para la obtencion

Esta industria de obtencion de flede flemas era el orujo o brisa de uva,
mas de alcohol es un ejemplo de lo quaubproducto que queda tras extraer el
fueron otras similares, de las que no queaosto a la misma y que tiene azlcares
dan restos. Entre estas industrias tensdsceptibles de fermentacion, obtenién-
mos, por orden de instalacion las dedose unos 60 litros de alcohol por cada
molino de vapor, Pascual Garcia (destO0 kilos de azucar, por lo que dado la
pués Arclesay después Juan Turu), Chenditima cantidad de azucar que queda en
bino Valdaggiacomo (después Portillo) yas brisas, se deben mover grandes canti-
Alcograsa, que fue la tltima de las instadades de las mismas. La fermentacion de
ladas. las brisas se llevaba a cabo en enormes

La empresa Puche y Candela est&oyos de 10 6 mas metros de profundi-
blecié una bodega y almacén de vinos atad, en los que se metian de 300 a 500 mil
el Camino Real en 1921; muy cerca dkilos de brisas, que tras fermentar en
estabodegay con el fin de aprovechar l@isencia de aire, eran extraidos a mano
subproductos de la misma, se establecgon palas) y transportados con carreti-
ria en 1958 la industria de obtencidn dias a los calderines. Estos eran llenados
flemas de alcohol y de tartratos, en Ig vaciados manualmente, lo que exigia
una media de 12 operarios para realizar
las faenas, que conllevaban el riesgo de
subir y bajar a los hoyos, los peligros del
gas carbonico que llenaba los mismos y
la dureza del trabajo en los calderines, a
unas temperaturas agobiantes produci-
das por el vapor de agua que arrastra el
alcohol.
e Como he dicho, las brisas fermen-

s tadas eran llevadas en carretillas a tres

calderines (figs. 3y 4), en los que cabian
unos 400 kilos y se les hacia llegar vapor
de agua para destilar el alcohol (de punto
de ebullicion 78'SC). El proceso era
continuo en la practica, pues cuando el
primer calderin estaba destilando se
comenzaba a calentar el segundo; el ope-
rario iba observando el densimetro o al-

Figura 2.
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pepitas para obtener aceites, y el re
hollejo y raspajo, se utilizaba con
combustible para las calderas de vap
hornos de secado de tartratos.
Como la destilacion del alcohol ¢
las brisas acaba cuando ya no queda
de grado alcohdlico, los ultimos vapo
destilados son muy pobres en alcol
por lo que debe elevarse el grado de
mismos; esto se realiza en una pequ
columna de platos, que aparece sobt
pared, detras de los calderines (ver
5), que puede elevar el grado hasta los
alcohdlicos. Después estos vapores €
guecidos pasan al condensador refr

flemas obtenidas eran llevadas poste

Figura 3.

rante, que media el grado alcohélico de
las flemas obtenidas. Cuando marcaba O
erasefial de que ya habia destilado toda
alcohol de este primer calderin y se pasa
ba el vapor al segundo calderin, que esta
bayaaunos 80° C, comenzando seguid
mente a destilar este segundo calderig
Entonces se empezaba a calentar el ter¢
calderin y se vaciaban las brisas sin alcg
hol del primero.

Las brisas obtenidas de los calder
nes, eran llevadas por una correa sin fi
la parte de fabricacion de tartratos, trg
tandolas con agua caliente y acido sulf
rico, tras lo cual se prensaban para quitg
les agua, se secaban y se les extraia

rante que hay junto a la columna. L
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normal tener juntas ambas maquinas,
debido alas frecuentes restricciones eléc-
tricas. Cuando faltaba laluz y no se podia
utilizar la bomba, se metia el agua a la
caldera manualmente, mediante el caba-
llete. Solo la bomba tiene datos de fabri-
cacion: sabemos que fue fabricada por
Pizzalay Crory, con casas en Barcelona,
Madrid y Valencia, de donde deberia
provenir ésta: era de piston RAS, tipo
3A; suministraba 1.500 litros por hora,
trabajaba a 8-10 atmdsferas y su polea
giraba a 375 rpm.

El cierre de estas fabricas de obten-
cion de flemas de alcohol se debi6 al
elevado costo de la mano de obra. Recor-
demos el dato de los doce operarios que

Figura 5.

mente a las fabricas de rectificacion d
Portillo y Alcograsa.

No se encuentran datos de los con
tructores de los calderines. Sélo recue
dan que fueron fabricados en Valencia ¥
que se llamaba David el que lo construyo.

Las corrientes de vapor que se lle-%
van a los calderines se producen en ug
caldera situada en una sala contigua a g
de calderines; es de las de tipo hog
exterior con tubos de humo, es deci
tubular (ver fig. 6). Fue fabricada e
Valencia por Juan Marco y Dolz; se en
cuentra en buen estado.

El agua de la caldera se le suminig
traba mediante un caballete y una bomk

gue hay en la misma sala (ver fig. 7). Erd
Figura 6.
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Figura 7.

industrias citada
anteriormente, e
cuanto a la obtencign
de flemas, no podemos
dejar de citarla.

Las hece
0 posos de vino son
uno de los subprag-
ductos de la fabrica-
cion del mismo, qu
proporcionaban la ma-
teria prima barata para
la obtencién de tartra-
tos, ya que eran muy

3 En el libro citado se da una rela-
cién de subproductos de laindustria
del vino, citdndose los productos
obtenidos de las heces, de las que
separan por presion, desecacion y
combustién, cenizas potéasicas, con
las que se fabrica carbonato de po-
tasa bruto. Las heces, que se com-
ponen especialmente de levadura y
actéartaro, se emplean ante todo para
preparar un aguardiente. Con el tar-
taro bruto que se encuentra en los
toneles y heces (tartrato decal con
materia colorante y fermento), se
obtiene el tartaro depurado o cre-
mor tartaro, y con él, el acido tarta-
rico, utilizado en numerosas indus-
trias.

necesitaba la fabrica de Petronilo pardcas en éstos y, a la vez, producian algo
sus tres calderines y pensemos que enda alcohol.
de Pascual Garcia habian seis calderines. La Unicafabrica de Yecla que regu-
Llegd un momento en el que el procesperaba las heces de vino era la de Luis
no era rentable ni en el caso de que kWonso, que se abrié a finales de |os
materia prima fuese propia, es deciguarenta y comenzaron recogiendo |las
subproductos de bodegas propias. heces y prensandolas en sacos paral qui-
Los procesos de fermentacion emarles el agua; después se ponian a secar
almacenes que serealizan en lafabrica desol y una vez secas, se desmenuzaban
Turu permiten la carga con palas mecany vendian a las fabricas de Yecla que
cas, el proceso de destilacidén es automatibtenian tartratos.
co, moviéndose las brisas mediantetomi- ~ Como los dias de lluvia habia que
llos sin fin. Un sélo operario supervisa etecoger las heces que se secaban y no se
proceso. La drastica reduccion de mangodia trabajar hasta la vuelta del tiempo
de obra ha permitido abaratar los costessgco, el procedimiento quedé enseguida
producir flemas de manera rentable, een desusoy se pasé a secar las heceslenun
cantidad equivalente a todas las obtenorno de tambor giratorio, movido por un
das en las cinco fabricas citadas. motor, que hacia que girara sobre el |ho-
gar. El cilindro del tambor tenia una
3.C) Fabrica de alcohol de heces trampilla en la parte de arriba que per
de vinc’. tia la carga de las heces. La trampill
cerraba una vez cargado y se iniciabga el
Aunque la importancia de esta inproceso de secado, que duraba mas o
dustria es insignificante en relacion a lasmenos en funcién de la humedad de|las
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heces, pero que se detectaba el final d®ld en arriero o transportista en reatas de
mismo por el crepitar de las particulas emulas y que trajinando con vinos, cre6
el interior del tambor. una pequefa fortuna. Su visibn comer-
Lahumedad eliminada de las hecesal le llevo a crear en 1874 una alcoho-
en el horno, contiene vapores alcohdlicdsra, consiguid el alumbramiento de un
en menor cantidad que las brisas fermegfran caudal de agua, el de la Hidraulica
tadas, pero que eran recuperables m8an Pascual, cred la industria vinicola
diante su condensacion en un depésitRodriguez, Melero y Garcia" en 1891,
con agua, por el que pasaba el tubo qaee pas6 a denominarse "Pascual Garcia
venia del tambor, acabada la operaci@ Hijos" en 1898, exportaba desde Ali-
de secado. El liquido se denominaba haante a Francia y Bélgica sus vinos, alco-
landas y era, como hemos dicho, uholes, vermuts y licores. Se convirtié en
subproducto de la obtencion de heces gbanquero cuando en Yecla no habian
se utilizarian para obtener tartratos. entidades bancarias. A la suscripcion
El tambor metalico del horno estapopular para dedicarle una estatua se
ba fabricado en Alcazar de San Juan psumaron numerosos trabajadores, pero la
un fabricante que lo tenia patentado conmestatua no llegé a levantarse. Yecla sigue
propio. en deuda con este preclaro empresario
La fabrica se cerrd cerca del afio 8que tanta prosperidad creé y que fue
debido a que la fabricacion de tartratosjemplo de "trabajo, talento y honradez".
dej6é de ser rentable y lo era menos, por A Pascual Garcia Candela le suce-
tanto, la industria que suministraba laié su hijo Pascual J. Garcia Ibafiez, que
materia prima. dié sunombre alaempresa en 1918. Dos
afos después, construyé unalmacénenla
3.D) Las fabricas rectificadoras: calle de las Fabricas con 11 conos, cada
Alcograsa. uno de ellos de 4.000 arrobas, la alcoho-
lera producia 3.500 litros diarios de alco-
En Yecla hubieron tres fabricashol; era el primer exportador de Yeclay
gue rectificaban las flemas y holandagn 1921 trabajaban en su fabrica cerca de
obteniendo alcoholes. La méas antigud00 obreros.
fue la instalada por Pascual Garcia. Des- La familia Garcia quebr6 en los
pués se instalé la de Cherubino vy, finalafios 30, la fabrica fue comprada por el
mente Alcograsa, que fue la mas modeempresario catalan Juan Turu Vila, que
naindustria de este tipo que se instald y tania fabrica de aceites de pepita de uvay
altima en cerrar. obtenia flemas de alcohol, y Bartolomé
Merece recordarse en un trabaj@afion, que tenia bodega y habia sido
sobre la industria alcoholera a Pascualriero. La industria pasé a denominarse
Garcia Candela, bracero, que se transfor-
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concretamente, en 1966 se destil
316.700 litros de alcohol, a partir
vinos malos de la Cooperativa "La Py
sima" y de productores vinicolas de A
cante o flemas producidas en sus cu
calderines. La produccion de la fabr
de Portillo lleg6 finalmente a los 3.0(
litros diarios y, no obstante, tuvo q
cerrar en 1975 por resultar antiecon6
co el proceso.

La fabrica de Portillo fue desma
telada y en su solar se han levant
bloques de pisos. Quedan fotos antig
en las que se puede admirar la esh
silueta de su torre. (ver fig. 8).

&S L S La rectificadora mas moderna in
(Fig. 8) Foto Archivo T ANI ] talada en Yecla fue Alcograsa, Alcoho

al comenzar, llegando alos 3.500 al final,
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y Grasas de Yecla, S. A, situada junto a

Arclesa (Alcoholeras Reunidas de Cenla carretera de Almansa. Fue levant

tro y Levante). en 1947 por Antonio Candela Garc
En 1952, Juan Turu compra la par-

te de Bartolomé Bafiony en ese momento

se dejan de fabricar alcoholes, pero las l

flemas se seguian obteniendo en el "m
lino de vapor" que era propiedad d
citado empresario. !
La segunda rectificadora instalada
fue la del italo-suizo Cherubino Valsan
ggiacomo, en 1924 y en el Camino Real.
Esta empresa obtenia también flemas @e
alcohol. Al acabar la guerra y disgustais
dos por las trabas que le ponian en @
Ayuntamiento, vendieron la empresa
Juan del Portillo, Caballero Mutilado e -
la Guerra Civil en 1941, cuando acabab@
de regresar de Alemania. La produccio
erade unos 1.400 litros de alcohol diaric

Figura 9.

ada
ia,
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Para efectuar el proceso de rectifi-
cacion, se necesitan tres columnas: la
rectificadora propiamente dicha, la des-
trozadora y la desmetilizadora. La mate-
ria prima para la rectificacion eran las
flemas, holandas y vinos de mala calidad
(traidos principalmente de La Mancha),
al ser productos relativamente impuros,
gue contienen muchas sustancias volati-
les que han pasado del vino al alcohol y
gue son las que dan el sabor al aguardien-
te, pero que hay que eliminar para obtener
el alcohol, que debe ser incoloro y casi
incoloro cuando es puro. Asi pues, las
flemas o alcoholes de mala calidad pasan
primeramente por la columna destroza-
dora, en la que se eliminan las sustancias

i
N

Figura 10.

empresario y propietario de las Bodegas
Candela, y Luis Gonzalez Gébmez, ma-
drilefio y yerno de uno de los mayore
bodegueros de Villena, por lo que |
materia prima de la industria era propiz
en una buena parte. (ver fig. 9).
El estado actual de la fabrica es dg
abandono. En el patio se ven los enormes
pozos de fermentacion de brisas; los cal-
derines fueron vendidos para chatarr@=
Los numerosos depdsitos para la obte
cion de tartratos siguen en buen estado, |6 }
. , . -
igual que los hornos, calderas y depdésitas sl
de alcohol (fig. 10); en cuanto a las co
lumnas de rectificacion, quedan parte d
ellas, pero son las Unicas que quedan
Yeclay a ellas hemos de referimos par
describir estas industrias.

i

Figura 11.
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ble en la fabricacién de licores o parg
sanidad.

Los alcoholes que se obtenian
Yecla, hemos dicho que eran de una g
calidad, por lo que se vendian alas m
res fabricas de licores nacionales, sie
destinados en parte para sanidad.
alcoholes mas impuros, de cabeza
colas (los que se obtienen al principio
final de la destilacién) se dedicabarn
alcohol de quemar o a la fabricacion
productos industriales, tales como
pinturas.

Las columnas de destilacion de 4
cograsa median unos 9 metros de a
siendo de cobre las primeras que se in
laron y se cambiaron posteriormente

Figura 12.

volatiles que dan el color y el olor a la
flemas o vinos, saliendo de la columng
destrozadora un alcohol de°I$blo.

El alcohol de la columna destroza
dora pasa después a la columna rectific
dora que es la que sube la riqueza alcc
holica al méximo posible, es decir al 979
(ya que forma un azeo6tropoon el agua
de 97’1 % exactamente).

Finalmente, el alcohol rectificado
se pasa a la columna desmetilizado
para eliminar el alcohol metilico, basan
donos en la diferente volatilidad del mis
mo, que hierve a 64°C. El metilico
tiene unas caracteristicas fisicas parec
das al etilico, pero es muy toxico, por I
gue debe eliminarse, pues seria inacep®

L Al

“ En una columna de rectificacion se
establece una contracorriente con-
tinua entre el liquido alcohdlicoy el

eryapor, debiendo penetrar éste por la

arte inferior y el liquido por la
ra perior; el vapor de agua se va

gjocargando progresivamente de alco-

nd

holy lo va perdiendo el liquido, que

Qale sin alcohol por la base del apa-
L o&to, constituyendo las vinazas, que
se arrojan posteriormente al alcan-

S Varillado.
DA

El alcohol sale por la parte de
arriba y se lleva a un condensador,
I Ade donde se recoge y lleva a los
detanques de almacenamiento. para

favorecer los intercambios, el con-
Iastacto entre las fases liquidas y vapor
debe ser tan intimo como sea posi-
ble. Mientras que el liquido des-
A\l- ciende por gravedad de unos platos
tas, otros, el vapor burbujea en el

liquido gracias a unas perforacio-
Stars practicadas en los platos o mer-
pOIced a aberturas tubulares cubiertas

por casquetes.
5 En Yecla no se obtenia alcohol
absoluto o de 100°, pues ha de ha-
cerse una destilacién especial en
presenciade cuerpos muy avidos de
agua, como glicerinay sales, o sus-
tancias que permitan separar el agua
en forma de azedtropo.
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principio y al final de cada ciclo, consti-

tuyendo las cabezas y colas, que hemos
indicado que se utilizaban como alcoho-
%ﬂi les de quemar y no para consumo en

11 bebidas o sanidad; por cada 3.500 litros
J{ = de alcohol de buena calidad o de centro,

se obtenian unos 450 litros de cabezasy

| o, 200 de colas.
= mi El consumo de agua era importan-

| te, la empresa se surtia de las aguas del
1HE Heredamiento y de un manantial propio.
ﬁﬂ ! lamanr Tenemos los datos del dia 21 de agosto de
B 1960. Ese dia se destilaron 5.300 litros,
: consumiéndose 26.500 litros de agua, lo
; ] gue supone un consumo de 5 kilos de
] : 4 et vapor por cada litro de alcohol destilado.
el | s Este consumo es superior al calculado
‘] I - teéricamente, que era de 3’5 kilos de

Figura 14.

otras de acero inoxidable. En las figs. 1
y 12 se muestran las partes alta y baja
la columna rectificadora, en acero y
destrozadora en cobre. La fig. 13 no
muestrala columnadesmetilizadora, ta
bién de cobre. La fig. 14 muestra el es
guema correspondiente a estas colu
nas.

La produccion de Alcograsa fue e
aumento, pasando de los 2.000 litros
abrir a mas de 5.000 en la época que
cerrd; en esta época habia dos colum
rectificadoras, produciéndose mas d
3.000 litros en la grande y algo mas d
2.000 litros en la pequeia. A pesar de
columna destrozadora, el alcohol sigu
llevando impurezas, apareciendo éstas

gura 15.
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vemos la caldera de fuel y su chimenea.
Esta caldera esta en buen estado de [con-
servacion; es de la marca Vaybora y fue
fabricada en el Ferrol del Caudillo. La
fig. 17 corresponde a la caldera de vege-
tal, desmantelada para chatarra y de la
gue gueda solo la parte superior. El vapor
producido por la caldera de combustiple
vegetal era mas uniforme y la destilacjén
se hacia mejor, en cambio la de fuel no
proporcionaba una cantidad de vapor
constante y provocaba mas movimientos
y peor funcionamiento de los aparatos,
segun cuentan los operarios de la fabrica.
El personal necesario para mante-
ner las columnas era: un fogonero,|un
destilador y un ayudante, por cada ciclo,

I \ _ lo que suponia seis operarios fijos, mas el

Figura 16.
vapor de agua por litro de alcohol dest
lado.

Este gasto de agua suponia que
bomba de pisténinyectaba 1.100 litros d
agua por hora al descalcificador par

Lt i .
. . b

nes de obtencion de flemas necesitabdey |
otros 400 litros por hora, por lo que las
necesidades de lafabrica, sélo enlaobte
cién de alcoholes ascendia a 1.500 litrg

de agua cada hora. La potencia de j= = ' {

bomba debia de ser de 1 HP al menos, i | r\“
Se necesitaba un descalcificadc ; < /v’

para 10.500 litros de agua por ciclo reali '-.H !

zado cada 9 6 10 horas, es decir, d ‘ ' fry

ciclos y medio diarios, que dan unoy = = v #

26.000 litros de agua a evaporar en le """
calderas cada dia. En las figs. 15 y 180

Figura 17.
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encargado. En la actualidad, en la Fabri¥ecla, 1986.

ca de Alcoholes Maqueda de Tomellos6. MADOZ, P. Diccionario Geografico
se obtienen 30.000 litros diarios de alcdestadistico Historico. Tomo XVI. Ma-
hol, con sélo dos operarios. drid, 1850.

La fabrica cerré el 30 de septiem6. ORTUNO PALAO, M. La vida de
bre de 1978. Antes habian cerrado ldecla en el siglo XVIIl. Ediciones Aca-
seccion de obtencion de flemas, debido demia Alfonso X EI Sabio. Nogués.
coste de la mano de obra, que la hacMurcia, 1980.
ruinosa. La causa inmediata del cierre y. PALAO POVEDA, G. El municipio
de la falta de rentabilidad de la empresdge Yecla (Estudio econdmico). Tesinade
fue la compra de alcohol de Sudamérichaicenciatura. Universidad de Murcia,
por el FORPA, que llegé a ofrecer alco1960.
hol a 75 pesetas el litro, puesto en fabrich PALAO POVEDA; G. Arqueologia
de los licoristas; en Alcograsa, tras regdndustrial: El molino de vapor. Il Jorna-
tear en lacompra de brisas o flemas, sali@s de Historia de Yecla. En prensa.

a 105 pesetas el litro, por lo que ni siquie9. SORIANO TORREGROSA,; F. His-

ra la razén de su calidad era suficientmria de Yecla. Editorial J. Doménech.

para que se vendiese. Hemos dicho gi&alencia, 1972.

antes de Alcograsa ya habian cerrado las

otras dos industrias de Yecla, pero nmformacién oral.

desaparecieron solas. Desde finales de

los 60, desaparecieron todas las de {aMiguel Ortufio Palao. Cronista de la

zona, concretamente en Villena, Saxiudad de Yecla.

Monforte, Pinoso, Almansa y Jumilla. -Heriberto Turu Casao. Empresario. Hijo
de Juan Turu, que continuo en Yecla con
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