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RON ZACAPA: un buen anfitrión tiene que
cuidar este ron para brindarlo a sus gratos
huéspedes como una señora de alto rango
cuida sus preciosas joyas para exhibirlas al

público de las grandes ocasiones.





PISCO 1615: degustar este pisco es como hacer
una caminada a rayo de sol e inesperadamente
encontrar un húmedo bosque que revitaliza, con

sus efluvios y frescuras, el cansancio y el
adormecimiento de un fatigoso paseo.













PISCO MALPASO: el poco común
nivel de acidez y el cierre livianamente
amargo lo hacen ideal para un chocolate
blanco que entregue la justa crasitud,
dulzura y persistencia gusto-olfativa.





PISCO OVALLE: al examen olfativo se identifica una
buena cantidad de efluvios que se juntan muy bien

con la calidad de los aromas; los olores que componen
el bouquet olfativo son miel, paja, vainilla, plátano
maduro, talco, leño verde y jabón de tocador.





CACHACA VELHO BARREIRO: una cachaca
con la que es muy simple hacer amistad; a pesar
de ser un destilado con 40% grados alcohólicos, se
puede degustar casi como si fuera un vino. No
causa molestia, ni disgusta volver a tomar otro
sorbo por este sentido armónico que entrega
durante toda su permanencia en el paladar.






