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PREFACIO 

 

Empieza una nueva aventura con otras degustaciones 

que exigen más ahínco y más constancia, y con maridajes 

totalmente nuevos y contundentes: los destilados 

latinoamericanos. Este viaje enogastronómico comienza en las 

tierras de los Maya, cruza por el Caribe, atraviesa el territorio 

de los Inca para finalmente llegar a las zonas de los cariocas. 

 
En primer lugar, hay que destacar que degustar un 

destilado no es como degustar un vino, aunque los parámetros 

son muy similares. De hecho, existen tres variaciones 

fundamentales y son las siguientes: las tonalidades cromáticas 

son relativamente reducidas en la mayoría de los casos, la 

fuerte concentración de las sensaciones olorosas y por último la 

elevada gradación alcohólica. 

 

En segundo lugar, se tiene que definir y describir los 

varios exámenes. Al examen visual, todos los destilados deben 

resultar limpios e intensos porque se producen a través de la 

desitlación, es decir, por una operación física, que desde 

siempre, es sinónimo de purificación. Los destilados jóvenes 

son siempre incoloros, mientras que los destilados que pasan 

por barriles o barricas adquieren una determinada coloración. 

 

En el examen olfativo, se debe evaluar el placer de los 

aromas que transmite el destilado. Al examen gustativo, la 

sensación pseudocalórica del alcohol es la primera que se 

percibe, después se captan los aromas; la armonía se logra 

cuando haya una perfecta fusión entre alcohol y aromas.  

 

En el examen retro-olfativo, que consiste en deglutir el 

destilado, cerrar la boca, dejar que se expanda en la mucosa 
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(porque el alcohol es menos fastidioso y permite una mayor 

concentración de aromas por vía retronasal) y espirar por la 

nariz mantenendo cerrada la boca, se hace posible que las notas 

olfativas se extiendan para confirmar lo que se había 

identificado a la nariz.  

 

Considero necesario dar la definición de persistencia o 

largo en boca – concepto que se encontrará muy a menudo en 

este libro – que es la permanencia de las sensaciones gustativas 

del destilado al paladar contada en segundos. Quiero agregar 

también otro aspecto, que es el de la correspondencia a la 

tipología que significa cuanto un destilado se acerque a las 

características requeridas por pertenecer a su tipología; 

concretamente un destilado que no pasa por barriles o barricas 

será incoloro, mientras que un destilado que hace este pasaje 

tendrá un determinado color. 

 

Doy la gracia, con antelación, a todos los que 

disfrutarán, con gusto, estos razonamientos degustativos sobre 

los más representativos destilados de América Latina.  
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PARTE TEÓRICA 

 

 

Cómo se degusta un destilado 

 

https://www.youtube.com/watch?v=xWxXbWorCww  

 

 

SENSACIONES VISUALES 

 

Se pone la copa contra una fuente de luz para evaluar la 

transparencia del destilado 

Se pone la copa contra una superficie blanca para detectar las 

tonalidades cromáticas y la intensidad de la cantidad de color 

 

SENSACIONES OLFATIVAS 

 

Se acerca la copa a la nariz para determinar la cantidad de los 

olores  

se acerca una segunda vez la copa a la nariz para determinar la 

calidad de los olores y evaluar el grado de limpieza de los 

aromas  

 

SENSACIONES GUSTATIVAS 

 

Se degusta un pequeño sorbo de destilado 

Se ambienta el paladar 

Se toma un poco de aire  

Se deglute 

 

En este momento se determina si hay una perfecta fusión de 

todas las sensaciones captadas en esta fase  

https://www.youtube.com/watch?v=xWxXbWorCww
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El alcohol produce una sensación dolorosa dado que tende a 

secar las mucosas dejando la boca seca y casi desértica. 

Solamente después del choque inicial se empiezan a dilatarse 

placenteras sensaciones de calor y de posible suavidad, por lo 

tanto se pueden captar los verdaderos sabores de los destilados 

que prácticamente son 2: el dulce y el amargo dado que el 

salado es y debe ser totalmente ausente y la acidez muy 

reducida por la agresividad del alcohol. 

 

 

SENSACIONES RETRO-OLFATIVAS 

 

El examen retro-olfativo consiste en deglutir el destilado,  

cerrar la boca,  

dejar que se expanda en la mucosa (porque el alcohol es menos 

fastidioso y permite una mayor concentración de aromas por 

vía retronasal)  

y espirar por la nariz mantenendo abierta la boca – se hace 

posible que las notas olfativas se extiendan para confirmar lo 

que se había identificado a la nariz 

 

PERSISTENCIA AROMÁTICA INTENSA 

 

Se degusta otro pequeño sorbo de destilado 

Se ambienta el paladar 

Se toma un poco de aire  

Se deglute 

Una vez deglutido el destilado, empezamos a contar en 

segundos la persistencia o estadía de las sensaciones gustativas 

a nivel de paladar. 
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www.tequilacentenario.com 

 

GRAN CENTENARIO – PLATA 

TEQUILA BLANCO – 100% DE 

AGAVE 

50 ML – 35% ALC. VOL. 

EX  HACIENDA LOS CAMICHINES, 

 REFORMA No. 100  

LA LAJA – JALISCO 45430 

 HECHO EN MÉXICO 
  

http://www.tequilacentenario.com/
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El único tequila blanco 100% agave que descansa por un 

tiempo en barricas nuevas de roble, dándole un sabor, 

aroma y color amaderado.  

 

Al examen visual se manifiesta limpio e intenso como suele 

ser un destilado. 

Al examen olfativo se encuentra una cantidad limitada de 

olores. Los perfumes que componen el bouquet olfativo son 

bastante claros, netos y limpios. En la descripción de las 

sensaciones olfativas es fácil identificar la yerba fresca, la pera 

blanca y las flores blancas.   

Al examen gustativo no es muy armónico al paladar: la 

sensación del alcohol es livianamente anestésica, aunque al 

final existe una leve separación entre alcohol y aromas.  

Al examen retro-olfativo confirma lo que se había percibido a 

la nariz, demostrando respetar, por lo menos, los parámetros 

mínimos.   

OPINIÓN PERSONAL: un tequila sencillo con una nariz no 

demasiado variada, pero con olores bastante netos y limpios; su 

persistencia (13 segundos) es verdaderamente baja para un 

destilado, dado que una vendage tardive en Alsacia resulta 

tener más segundos de persistencia.    

 

 

 

 

 

 

 



 10 

 
 

www.tequilacentenario.com 

 
GRAN CENTENARIO – REPOSADO 

TEQUILA  – 100% DE AGAVE 

50 ML – 35% ALC. VOL. 

EX  HACIENDA LOS CAMICHINES, 

 REFORMA No. 100  

LA LAJA – JALISCO 45430 

 HECHO EN MÉXICO  

 

http://www.tequilacentenario.com/
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Tequila 100% agave reposado en barricas nuevas de roble 

blanco y sujeto a un proceso llamado “selección suave” el 

cual le da un sabor y aroma único en el mercado. 

 

 

Al examen visual se muestra limpio e intenso como de 

costumbre para un destilado. 

Al examen olfativo se encuentra una mínima cantidad de 

olores. Los perfumes que componen el bouquet olfativo son 

suficientemente claros, netos y limpios. En la descripción de 

las sensaciones olfativas es fácil identificar en un primer 

momento un poco de madera y sucesivamente un toque de 

chocolate y algunas flores de campo.   

Al examen gustativo no es muy armónico al paladar: la 

sensación del alcohol es dominante aunque en un segundo 

momento aparecen también los aromas que te llevan hacia una 

fruta amarilla madura.  

Al examen retro-olfativo la sensación de calor justificado por 

el porcentaje alcohólico del destilado es sin duda la primera 

que se capta, luego queda algo de lo que se ha percibido a la 

nariz (madera, yerba y un poco más).   

OPINIÓN PERSONAL: un tequila simple con una nariz poco 

interesante, pero con olores ampliamente netos y limpios; su 

persistencia (14 segundos) es verdaderamente para no tomar en 

consideración por ser su tipología la de un destilado. 
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www.cuervo.com  
 

JOSÉ CUERVO TRADICIONAL 

PRODUCCIÓN LIMITADA 

TEQUILA REPOSADO – 100% DE 

AGAVE AZUL 

50 ML – 38% ALC. VOL.  

“LA ROJEÑA” JOSÉ CUERVO No. 73 

TEQUILA – JALISCO 46400 MÉXICO 

 HECHO EN MÉXICO 

http://www.cuervo.com/
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El tradicional tequila 100% agave azul, reposado en 

barricas de roble americano, lo que le da un perfecto 

balance entre el agave y la madera. 

 

 

Al examen visual se demuestra limpio e intenso como es casi 

siempre un destilado. 

Al examen olfativo se encuentra una cantidad de olores más 

que suficiente. Los perfumes que componen el bouquet olfativo 

son puros y cautivadores. En la descripción de las sensaciones 

olfativas es fácil identificar en un comienzo yerba, fruta verde 

y leño, después,  a seguir una pizca de miel y un espolvoreo de 

flores blancas.  

Al examen gustativo no es muy armónico al paladar: la 

sensación del alcohol es siempre demasiado presente y sólo en 

un momento subsiguiente salen un poco de leño y miel. De 

toda manera, la correspondencia nariz-boca es buena.  

Al examen retro-olfativo la sensación de calor justificado por 

el porcentaje alcohólico del destilado es sobresaliente, por lo 

tanto no hay una grande abertura para los sabores y las 

sensaciones. Un verdadero pecado porque después del examen 

olfativo, el degustador habría esperado mucho más. 

OPINIÓN PERSONAL: un tequila que empieza a hacerse 

interesante a nivel olfativo, pero no logra expresarse bien en el 

momento de las sensaciones retro-olfativas visto que la nota 

alcohólica es la que manda; su  persistencia (15 segundos) es 

muy baja por ser un destilado. Quizás no sea una característica 

tipológica de los tequilas.   
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www.cuervo.com  

 

JOSÉ CUERVO ESPECIAL 

FUNDADA EN 1795 

TEQUILA REPOSADO – 100% DE 

AGAVE AZUL 

50 ML – 35% ALC. VOL.  

“LA ROJEÑA” JOSÉ CUERVO No. 73 

TEQUILA – JALISCO 46400 MÉXICO 

 HECHO EN MÉXICO 
  

http://www.cuervo.com/
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El tequila más vendido en el mundo, superior a otros 

tequilas debido a su combinación especial de tequilas 

reposados, dando como resultado un sabor suave. 

 

Al examen visual se declara limpio e intenso como se pretende 

cada vez que se degusta un destilado. Además los rayos de luz 

se reflejan en el tequila.  

Al examen olfativo se encuentra una buena cantidad de olores 

que bien se acompañan con la calidad de los aromas. Los 

perfumes que componen el bouquet olfativo son todos bien 

definidos y atractivos. En la descripción de los efluvios 

olfativos es fácil identificar la cereza, el café dulce, el 

chocolate dulce, el caramelo y la violeta.   

Al examen gustativo es armónico al paladar: la nota 

alcohólica no invade mucho y las sensaciones gustativas son 

rápida y placenteramente perceptibles. El sentido de armonía 

gustativa es de verdad agradable.  

Al examen retro-olfativo la sensación de calor justificado por 

la presencia alcohólica del destilado es sin duda la primera que 

se capta, pero las sensaciones de la nariz se han multiplicado y 

se han extendido con euforia y amabilidad.    

OPINIÓN PERSONAL : un tequila lleno y denso de olores a 

la nariz que se quieren confirmar y ampliar en la boca con las 

notas retro-olfativas; su  persistencia (17 segundos) es 

medianamente baja. El cierre se dicta por la tendencia dulce de 

las sensaciones; cuando terminan las percepciones es como si 

viniera a faltar el plato exquisito por el que todos los 

comensales habían llegado a la degustación. Una buena 



 16 

combinación para este tequila podría ser el maridaje con unos 

frutos secos como almendras y nueces que con su sensación 

amarga podrían bien contrabalancear  la tendencia dulce del 

cierre del destilado.   
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www.1800tequila.com  

 

TEQUILA RESERVA 1800 ANEJO 

100% DE AGAVE 50 ML – 

38% ALC. VOL. 

EX  HACIENDA LOS CAMICHINES, 

 REFORMA No. 100  

LA LAJA – JALISCO 45430 

 HECHO EN MÉXICO 

  

http://www.1800tequila.com/
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Orgulloso reflejo de una suavidad poco común, da 

equilibrio el legítimo estilo de tequila 100% de agave 

añejado en barricas de encina americana y roble francés. 

 

Al examen visual se hace ver limpio e intenso como se exige 

de cualquier producto de alto nivel. Además los haces de luz se 

proyectan en el destilado.  

Al examen olfativo se encuentra una buena cantidad de olores 

que bien se acompañan con la calidad de los aromas. Los 

perfumes que componen el bouquet olfativo son todos 

característicos y auténticos de un gran destilado. En la 

descripción de las sensaciones olfativas es fácil identificar la 

miel, el leño, la fruta seca, la tostadura, el cuero, el chocolate, 

la yerba seca y la crema pastelera.    

Al examen gustativo es discretamente armónico al paladar: la 

sensación del alcohol no es pesada y las notas gustativas se 

subsiguen, más o menos con la misma secuencia de la nariz. El 

cierre es con miel de castaño.  

Al examen retro-olfativo la sensación de calor justificado por 

la representación alcohólica del destilado es sin duda la 

primera que se capta, luego se equilibra casi totalmente; no 

existe una sensación que prevalezca sobre otra, es como si la 

miel se esparciera arriba de la mucosa para hacer más alegre la 

estadía del destilado.   

OPINIÓN PERSONAL : un destilado pleno y denso de 

aromas a la nariz; olores que se quieren confirmar y ampliar en 

la boca con las sensaciones retro-olfativas, la excelencia de la 

miel es espectacular. Su  persistencia (25 segundos) es bastante 
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buena y por ende casi en el promedio de un buen destilado. Por 

lo que es la correspondencia al tipo se encuentra perfectamente 

correspondiente a la tipología. No provoca tedio beberlo y no 

te cansa tampoco el paladar porque es como si te estimulara la 

sensación de confianza que te permite exceder un poco, visto 

que se está en compañía de unos de tus amigos de confianza: el 

Tequila Reserva 1800. El maridaje obligado y al mismo tiempo 

ritual es el que se lleva con un buen chocolate dulce para ver 

como se neutralizan las respetivas persistencias gusto-olfativas. 
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www.milagrotequila.com  
 

TEQUILA LA LEYENDA DEL 

MILAGRO – REPOSADO – 100% DE 

AGAVE – PRODUCT OF MEXICO – 

PRODUCED AND BOTTLED IN 

MEXICO UNDER GOVERNMENT 

SUPERVISION BY TEQUILERA 

MILAGRO S.A. DE C.V. – 50ML. – 

40% ALC. VOL. 
 

 

http://www.milagrotequila.com/
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Al examen visual, se demuestra limpio con una sombra de 

color amarillo intenso. 

 

Al examen olfativo, los perfumes que componen el bouquet 

olfativo son todos claros, netos y limpios. Para la descripción 

de las sensaciones olfativas es fácil identificar la manzana 

blanca, la ciruela amarilla, la mandarina, la hierba húmeda, un 

poco de azúcar caramelizado y el lirio blanco. 

 

Al examen gustativo, es suficientemente armónico en el 

paladar porque la sensación de alcohol está envolviendo la 

boca y deja un espacio importante al final de boca a los sabores 

(ciruela amarilla y hierba húmeda). 

 

Al examen retro-olfativo, la sensación de calor, justificada 

por el porcentaje alcohólico del destilado, es muy suave, 

aunque no permita la expansión de los sabores a excepción de 

un pequeño toque de hierba húmeda al final. La persistencia 

aromática gustativa es de aproximadamente 18/19 segundos. 

 

OPINIÓN PERSONAL: un tequila que podría ser un sencillo 

digestivo a preparar para la siesta a la mexicana. 
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www.tequilarevolucion.com 
 

TEQUILA REVOLUCIÓN – 

REPOSADO – 100% AGAVE AZUL – 

HECHO EN MÉXICO – 

ELABORADO Y ENVASADO POR 

TEQUILA CASCAHUIN S.A. – 

AVENIDA FERROCARRIL S/N – EL 

ARENAL – JALISCO – MÉXICO C.P 

453505 – CONTENIDO NETO 50ML. 

– 35% ALC. VOL. 
 

http://www.tequilarevolucion.com/
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Al examen visual, se demuestra limpio y el color es amarillo 

dorado con reflejos plateados. 

 

Al examen olfativo, los perfumes que componen el bouquet 

olfativo son todos claros, netos y limpios. Por lo que es la 

descripción de las sensaciones olfativas es fácil identificar la 

hierba, el almizcle, las hierbas aromáticas, el incienso, el 

níspero, la naranja y las flores silvestres. 

 

Al examen gustativo, la sensación del alcohol no es tan fuerte 

y permite que los sabores salgan afuera sólo para confirmar lo 

que hemos percibido en la nariz (naranja, hierba y flores 

silvestres). De hecho, la correspondencia aromática de la nariz 

con la boca es buena. 

 

Al examen retro-olfativo, la sensación de calor justificado por 

el porcentaje alcohólico del destilado es casi inadvertida,  

mientras que la sensación de hierbas aromáticas es muy 

agradable. La persistencia aromática gustativa es de unos 21/22 

segundos. 

 

OPINIÓN PERSONAL: un simple tequila solamente para 

corresponder un poco de afecto familiar al momento de la 

degustación. 

 

 



 24 

 

LA 

INVESTIGACIÓN  

CARIBEÑA DE 

LOS RONES 
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www.ronabuelopanama.com  
 

RON ABUELO –  ANEJO 7 AÑOS –  37,5%   750ML 

RESERVA SUPERIOR – VARELA HNOS S.A.  

DESDE 1908 – PRODUCTO DE PANAMÁ 

 

El Ron Abuelo 7 años es el resultado de nuestra 

pasión por producir el mejor ron añejo. Elaborado 

de la fermentación de mieles de caña, se envejece 

por 7 años en pequeños barriles de roble blanco, 

cuidadosamente seleccionados para este producto. 

Bajo el calor tropical, y la estricta supervisión de 

nuestro maestro ronero, desarrolla a través de los 

años un refinado aroma y un exquisito sabor. 

http://www.ronabuelopanama.com/
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Al examen visual se demuestra limpio e intenso rellenando los 

requisitos que se exigen del análisis visivo del destilado. Las 

tonalidades de las cualidades cromáticas dejan aflorar un color 

dorado con reflejos ámbar.  

 

Al examen olfativo es una nariz donde los olores son limpios y 

netos. En el momento en que se reciben los aromas se destacan 

el leño, la miel, la fruta acaramelada, la vainilla y el caramelo.   

 

Al examen gustativo demuestra ser un destilado de calidad. La 

buena armonía gustativa, que se forma gracias a un equilibrio 

de boca dado por la sensación de calor debida al porcentaje 

alcohólico del destilado que se manifiesta bajo forma de una 

liviana anestesia de la lengua y por las nubes de aromas que se 

liberan en el paladar, deja un cierre con tanto gusto a madera. 

Este ron se presta amablemente al paladar femenino por su 

característica de aterciopelado al paladar. 

 

Al examen retro-olfativo es un destilado que demuestra su 

buena factura afirmándose como un destilado de buen nivel 

cualitativo. Cuando entra en contacto con el paladar, el 

destilado se abre notablemente, como suele hacer un buen 

producto como éste, y las sensaciones retro-olfativas 

corresponden perfectamente a lo que se había notado a la nariz 

(leño, miel, fruta acaramelada, vainilla y caramelo), inclusive 

se recibe un toque de yerba mojada. 

  

OPINIÓN PERSONAL: los olores son finos y más que 

suficientes para determinar la buena calidad del destilado. En 

otras palabras, se trata de un destilado que te transmite el ritmo 

blando de la vida de América Central y al mismo tiempo 

subraya sus altos valores de ron caribeño. Su  persistencia (32 

segundos) es medianamente alta y por lo tanto en el promedio 
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de un buen destilado.  Debido a su dulzura, a su sensación de 

madera y a su armonía de boca, este ron corresponde a las 

características requeridas por esta tipología de destilado. El 

cierre deja una interesante sensación placenteramente y 

livianamente amarguilla formada por un leño que acompaña y 

casi quiere dominar la miel para finalmente alcanzar un 

magnífico equilibrio de boca y retro-olfativo. Por ende, el 

cierre bastante amaderado se combina con el chocolate dulce 

con almendras; las dos persistencia gustativas (destilado y 

chocolate) se llevan muy bien como tiempo de permanencia en 

el paladar, de manera que se puede definir esta combinación 

como una combinación en línea recta, o sea un balance 

perfecto. De verdad un ron de lo más amables y muy generoso.    
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www.cubaron.com 

 

RON AÑEJO – ARECHA – 38%   70 CL 

GENUINO RON CUBANO – UNIÓN DE 

BEBIDAS Y REFRESCOS – CARRETERA 

DE LA POLAR Y LÍNEA DE 

FERROCARRIL – LA HABANA – CUBA 

 

Tradición de siglos como productores de caña 

de azúcar, depurada técnica de añejamiento y 

un clima único, hacen del Ron Arecha : el 

extra de Cuba 

http://www.cubaron.com/
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Al examen visual se demuestra limpio e intenso cumpliendo 

con los parámetros que se piden al análisis visivo del destilado. 

Las tonalidades de las cualidades cromáticas reflejan un color 

amarillo con tendencia al castaño claro. 

 

 Al examen olfativo es una nariz donde los olores son claros y 

puros. En el momento en que se determinan los olores se 

evidencian el leño, la yerba y las flores blancas.   

 

Al examen gustativo no se alcanza una buena armonía 

gustativa porque la sensación alcohólica es demasiado fuerte y 

destacada, mientras que los aromas de boca son bastante 

limitados. El cierre es un poco amargo con sabor a leño verde.   

 

Al examen retro-olfativo una vez más, el alcohol predomina 

casi totalmente el sector borrando las otras percepciones; la 

única sensación que se logra identificar es el leño con sabor a 

corteza amarga de árbol verde. Es un destilado que demuestra 

su buena hechura porque las sensaciones retro-olfativas 

corresponden perfectamente a lo que se había identificado a la 

nariz (leño y yerba), pero a pesar que el alcohol por vía retro-

olfativa resulte mucho menos fastidioso y permita una mayor 

concentración al degustador, en este caso no se percibe mucho 

más de lo dicho anteriormente. 

  

OPINIÓN PERSONAL: los olores no son tantos, pero son 

todos finos y bien determinados. Su  persistencia (22 segundos) 

no es alta pero suficientemente presente. Como ron resulta ser 

correspondiente a su tipología, aunque no sea tan noble en los 

perfumes y desbordante desde el punto de vista alcohólico. La 

sugerencia es la de dejarlo todavía descansar en los barriles 

unos 12-24 meses para que pueda llegar más amable al gusto. 

El cierre deja un curioso sabor amargo que lleva directamente 



 30 

este ron a un maridaje con un chocolate dulce para 

contrabalancear amargura con dulzura, para armonizar la 

persistencia gusto-olfativa del destilado con la persistencia 

gustativa del chocolate y finalmente para que la sensaciones 

alcohólicas puedan barrer la crasitud generada por el chocolate. 

Es increíble como el chocolate tenga la capacidad y la 

particularidad de hacer milagros en el campo de los maridajes 

con los rones. 
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www.appletonestate.com 

 
APPLETON ESTATE SINCE 1749 – 40%   750ML 

ESTATE DISTILLED – HAND BLENDED 

JAMAICA RUM 

DISTILLED, BLENDED AND BOTTLED IN JAMAICA BY 

J. WRAY & NEPHEW LTD. 

 

This mature blend of premium aged rum is produced on the 

Appleton Estate, home of the finest rums in the world since 

1749. Born in copper pot stills, aged in oak casks and 

meticulously hand- blended, the full rich flavour of Appleton 

Estate V/X is the ultimate expression of the rum maker’s art. 

 

http://www.appletonestate.com/
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Al examen visual se demuestra limpio e intenso llenando los 

requisitos del análisis visivo del destilado. Las tonalidades de 

las cualidades cromáticas denotan un color amarillo anaranjado 

con tintas rosadas.  

 

Al examen olfativo es una nariz donde los olores son pocos, 

pero bien definidos. En el momento en que se identifican los 

perfumes se perciben la madera, la goma de neumático, el 

jabón de tocador y el durazno amarillo seco.    

 

Al examen gustativo impresiona favorablemente por su 

equilibrio. La buena armonía gustativa depende casi 

exclusivamente del hecho que el alcohol está casi totalmente 

anulado y los aromas se abren bastante, ambientando 

amigablemente el paladar. El cierre es con un sabor de 

almendra que quiere que se reconozca por su nota levemente 

amarga.   

 

Al examen retro-olfativo es un destilado que encanta por su 

armonía y cautiva por su equilibrio. Cuando entra en contacto 

con el paladar, el destilado se abre notablemente, como suele 

hacer un buen producto como éste, y las sensaciones retro-

olfativas corresponden perfectamente a lo que se había 

percibido a la nariz (madera), hasta se hace más suave 

introduciendo una pequeña nota de miel.  

 

OPINIÓN PERSONAL: los olores son pocos, mas fácilmente 

identificables y con una sucesión bien determinada que quiere 

sorprender al catador. Su  persistencia (25 segundos) no es alta, 

pero cada segundo que pasa es como si ayudara a engendrar 

nuevos pensamientos creativos. Debido a su dulzura, a su 

armonía y a su placer gustativo, este ron jamaicano 

corresponde a las características que se van buscando por esta 
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tipología de destilado. El cierre deja una entretenida emoción 

de dulzura que te invita a casar este destilado con un chocolate 

dulce con avellanas con el fin de crear una nueva armonía entre 

la dulzura y la persistencia gustativa del chocolate, y la 

tendencia dulce con la persistencia gusto-olfativa del ron. Por 

lo tanto, hay otro ejemplo evidente que afirma, confirma y 

recomienda que el mejor compañero para el ron es el chocolate 

en sus distintas variedades.   
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www.rondiplomatico.com 

 
DIPLOMÁTICO IMPORTED VENEZUELAN RUM 

RESERVA RARE RUMS OF THE CARIBBEAN  

40%   750 ML 

PRODUCED AND BOTTLED IN VENEZUELA BY 

DESTILERÍAS UNIDAS   S.A.  

 

Named in honour of the Nineteenth Century Statesmen 

who brought order and balance to our region’s turbulent 

past Diplomático Reserva has an enviable reputation as 

a perennial favourite amongs diplomats and other 

dignitaries throughout South America. As befits its 

heritage, this elegant amber rum is recognised for its 

fine aroma, soft wood flavours and extraordinary body 

and depth of character. 

http://www.rondiplomatico.com/
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Al examen visual se muestra limpio e intenso, cumpliendo con 

los parámetros que se piden del análisis visivo del destilado. 

Las tonalidades de las cualidades cromáticas subrayan un color 

caramelo con  destellos café. 

 

Al examen olfativo es una nariz donde los olores son netos y 

cautivadores. En el momento en que se percatan las esencias, 

se distinguen la miel, la madera, la vainilla, el jarabe medicinal 

y la crema pastelera. Es interesante insistir sobre el hecho que 

el alcohol está bien disfrazado gracias a la sucesión de olores 

que llegan a las papilas olfativas.   

 

Al examen gustativo el alcohol que no se capta a la nariz es 

como si explotara. No se hace posible alcanzar una buena 

armonía gustativa porque es casi como si la nota alcohólica se 

transformara en un fuego abrasador que casi quema todas las 

nubes de aromas al paladar. El cierre de este ron debido al buen 

porcentaje alcohólico del destilado es dulcemente amaderado.   

 

Al examen retro-olfativo es un destilado, que cuando entra en 

contacto con el paladar y la mucosa, confirma los efluvios 

olfativos que se habían percibido a la nariz; las sensaciones 

retro-olfativas corresponden perfectamente a lo que se había 

distinguido a la nariz (miel y madera), pero el alcohol resulta 

ser siempre desbordante y agresivo.  

  

OPINIÓN PERSONAL: una grande nariz que oculta el 

parámetro alcohólico que desafortunadamente es el dueño 

indiscutido al paladar, barriendo todos las posibles esencias 

olfativa-gustativas. Su  persistencia (23 segundos) no es alta, 

pero entretiene a los degustadores invitándolos a conversar. A 

la nariz corresponde a los olores típicos del ron y también en la 

boca se consolida, aunque no se pueda prescindir de manifestar 
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otra vez la abundantemente dominante nota alcohólica. Gracias 

a su dulzura como sabor final, es fácil determinar que el ron 

cierra dulcemente y alcohólicamente, por lo tanto el maridaje 

que surge espontáneo es con el chocolate amargo. El cierre 

dulce se opone amistosamente al chocolate amargo y la porción 

alcohólica del destilado neutraliza la crasitud del chocolate. Es 

como si el ron se filtrara dentro del chocolate intentando 

exaltar el sabor y la calidad del chocolate amargo (70% de 

cacao), que al final de la combinación persiste a nivel gustativo 

como un amable recuerdo de la juventud. 
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www.barbancourt.net 
 

RHUM BARBANCOURT – 43%   750ML 

RÉSERVE SPÉCIALE – VIEILLI 8 AÑOS 

MAISON FONDÉE EN 1862  

DISTILLÉ ET MIS EN BOUTEILLE PAR T. GARDÈRE & 

CIE – PORT AU PRINCE – HAITI 

 

Ron de 5 estrellas envejecido por 8 años en barricas de roble 

procedentes del bosque de Limousin en Francia, siguiendo el 

método tradicional de los mejores coñacs y brandies. 

Un ron exclusivo y refinado, destilado a partir del jugo fresco 

de caña de azúcar. El ron Barbancourt es famoso por su 

sabor especialmente ligero y delicado, incomparable en el 

mundo. Producido y embotellado en Haití con los más 

estrictos controles de calidad, para el deleite de los más 

exquisitos paladares. 

http://www.barbancourt.net/
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Al examen visual se ve limpio e intenso cubriendo con los 

requisitos del análisis visivo del destilado. A las tonalidades de 

las cualidades cromáticas se impone un amarillo dorado con 

toques de brillantez. 

 

Al examen olfativo es una nariz donde los olores son limpios y 

netos. En el momento en que se captan las notas olfativas se 

reconocen la ciruela blanca, el durazno blanco, la cáscara de 

limón, la miel y la vainilla.    

 

Al examen gustativo el ron se califica como un destilado 

cualitativamente válido. El paladar se presta a dar cobijo a la 

nota de madera, mientras que el alcohol se armoniza con las 

nubes de aromas. La buena armonía gustativa es seguramente 

la característica que distingue este ron. Cuando la sensación 

alcohólica se contrabalancea con las esencias aromáticas es 

como percatar la llegada de un ilustre director de orquesta para 

ordenar una grande pieza musical.   

 

Al examen retro-olfativo es un destilado que manifiesta su 

óptima factura dando por cierto, dentro del sector de los rones, 

su buena calidad. Cuando entra en contacto con la boca, el 

destilado se extiende ampliamente y las sensaciones retro-

olfativas corresponden magníficamente a lo que se había 

determinado a la nariz (fruta, miel y vainilla), mas la fragrancia 

alcohólica quiere salirse con la suya ganando un espacio 

gustativo importante a nivel de mucosa.  

  

OPINIÓN PERSONAL:  las notas olfativas son muy buenas 

con la particularidad de la cáscara de limón y la ausencia de 

madera que sólo se manifiesta a nivel de boca. Su  persistencia 

(20 segundos) no es alta, pero tiene la capacidad de mantener 

bien ocupadas las papilas con el fin de nuevos descubrimientos 
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gustativos. Los olores y los sabores están en plena 

correspondencia con la tipología de los rones caribeños. Otra 

vez se encuentra un ron que cierra dulcemente y 

alcohólicamente, por lo tanto es bastante obvio dirigirse hacia 

un chocolate amargo (56% de cacao) con menor porcentaje de 

cacao visto que la persistencia es un poco más baja del anterior.  

De hecho, las sensaciones a contrabalancear son las mismas, es 

decir el alcohol se ofrece voluntario para quitar 

diplomáticamente la crasitud del chocolate y 

contemporáneamente la dulzura del destilado contrapesa la 

amargura del chocolate. El maridaje es muy entretenido y 

genera nuevas sensaciones gustativas que se renuevan en forma 

atractiva y persistente.     
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www.zacaparum.com  
 

RON ZACAPA CENTENARIO   750ML – 40% 

RON AÑEJADO – SOLERA RESERVA 

DE MIELES VÍRGENES AÑEJADOS EN ALTURA 

SISTEMA SOLERA 15 

PRODUCTO DE GUATEMALA – PRODUCIDO POR 

LICORERA ZACAPANECA S.A. – BAJO LICENCIA DE RUM 

CREATION & PRODUCTS, INC.   

La complejidad única de aromas y sabores se obtiene de la mezcla 

de reservas de rones de mieles vírgenes de caña de azúcar, 

provenientes del "Sistema Solera" con edades desde 5 hasta 15 

años. Ron Zacapa 15 es añejado a 2300 metros de altura en 

barricas que antes albergaron robustos Bourbons, delicados y finos 

vinos de jerez y Pedro Ximénez. 

Tradición y arte del Master Blender, permiten mezclar añejo de 

diferente edad y personalidad que continuarán envejeciéndose en 

barricas selectas. Un proceso dinámico y artesanal que culmina 

sólo cuando se alcanza la madurez y complejidad de aromas y 

sabores que conforman un ron único. 

http://www.zacaparum.com/


 41 

Al examen visual se ve limpio e intenso cubriendo con los 

requisitos del análisis visivo del destilado. A las tonalidades de 

las cualidades cromáticas se impone un marrón castaño con 

destellos anaranjados. 

 

Al examen olfativo es una nariz donde los olores son limpios y 

netos. En el momento en que se captan las notas olfativas se 

reconocen la vainilla, el leño, el caramelo, la miel, la yerba, el 

talco, los higos secos y las margaritas.   

 

Al examen gustativo el ron es denso y de fuerte impacto al 

paladar. El alcohol entra suavemente extendiéndose sobre toda 

la superficie de la lengua para después dar espacio a los 

aromas. La armonía se hace presente al entrar en la boca 

empapando al primer contacto y deslizándose con suavidad en 

el rato que se demora para ser deglutido.   

 

Al examen retro-olfativo el emocionante conjunto, compuesto 

por la sensación alcohólica y las nubes de olores, se prolonga 

con honradez y honestidad confirmando unos perfumes 

percibidos a la nariz (leño, miel e higos secos). Así se 

demuestra, otra vez, la excelente calidad de este ron que tiene 

una buena correspondencia entre las esencias olfativas y los 

efluvios retro-olfativos a nivel de mucosa.    

  

OPINIÓN PERSONAL:  la nariz con sus notas olfativas 

encantará al degustador, mientras la boca, con su armonía, 

dejará este sentido de paz, que casi sin avisar, relaja 

completamente. 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 exibirlas al público de las 

grandes ocasiones. Su  persistencia es de 25 segundos. Los 

olores y los sabores están en línea perfecta con la tipología de 
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los rones del Caribe. Al final de boca, la dulzura determinada 

por el alcohol, invita a hacer un maridaje con un chocolate 

suizo con leche extrafino. La dulzura del destilado se ensambla 

con lo dulce y suave del chocolate de leche y la persistencia 

gusto-olfativa del ron se empareja con la persistencia gustativa 

y viscosa del chocolate.  
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 www.botranrums.com  
 

RON AÑEJO BOTRAN SOLERA 1893 – SOLERA GRAN 

RESERVA – PRODUCTO DE GUATEMALA 

40% 

 
Criado con la más fina caña de azúcar y destilado localmente. 

Elaborado bajo el sistema solera con rones especialmente 

seleccionados. 

The Botran Family has kept an uncompromising dedication to 

quality and superior tasting rums creating a unique signature 

style. 

We harvest and press the finest sugar cane on our Estate in 

southern Guatemala to create the basis for our rums. The rum is 

distilled locally and taken to the mountain for aging through an 

American Whiskey, Sherry and Poet barrels. 

We select the finest rums aged between 5 and 18 years for their 

great depth, richness and complex aromas of caramel, oak and 

dried fruits to create Botran Solera 1893. 

http://www.botranrums.com/
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EXAMEN  VISUAL:  ámbar en el núcleo de la copa y con 

reflejos topacio en los bordes. 

 

EXAMEN OLFATIVO:  talco, cera de vela, chocolate 

blanco, cáscara de limón, naftalina, leño quemado, pétalos de 

rosa amarilla, barniz, esmalte, pintura fresca, ciruela 

deshidratada, crema pastelera y miel de encina. 

 

EXAMEN GUSTATIVO: la sensación alcohólica se expresa 

con ligereza y suavidad, manifestando sequedad y equilibrio al 

mismo tiempo; se deja un gran espacio a los aromas de 

chocolate blanco y crema pastelera y el cierre tiene una 

tendencia dulce con sabor a miel. 

 

EXAMEN RETRO-OLFATIVO: la sensación alcohólica se 

hace más agradable que nunca y reduce su aporte 

notablemente; los sabores que sobresalen son miel, madera, 

chocolate y crema pastelera, confirmando una correspondencia 

degustativa totalmente uniforme en todos los análisis gusto-

olfativos; la persistencia aromática intensa es de 33-34 

segundos. 

 

OPINIÓN  PERSONAL: un excelente ron para las grandes 

ocasiones y para un maridaje único e irrepetible con un 

chocolate con aguaymanto elaborado con cacao de Perú (36% 

biocacao); existen destilados.   
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 www.ronbarcelo.com  
 

RON BARCELÓ – RON DOMINICANO – AGED 

RUM – RESULTADO DE LA MEZCLA DE LOS 

MÁS FINES RONES DOMINICANOS 

ENVEJECIDOS DE MANERA NATURAL EN 

BARRICAS DE ROBLE 

GRAN AÑEJO – RON PRODUCIDO EN 

REPÚBLICA DOMINICANA POR BARCELÓ 

EXPORT IMPORT S.R.L.  37,5% 

 

 

http://www.ronbarcelo.com/
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EXAMEN  VISUAL:  ámbar en el centro de la copa y con 

reflejos bronceados en los bordes. 

 

EXAMEN OLFATIVO: nota vegetal, plátano verde, 

margarita, vainilla, cáscara de naranja, madera y hoja de té. 

 

EXAMEN GUSTATIVO: la presencia alcohólica (bajo forma 

de raspaje alcohólico) es relativamente alta aunque al final de 

boca se logre percibir unos sabores de plátano verde y madera; 

la salivación es buena y el cierre de boca deja una nota 

livianamente amarguilla. 

 

 EXAMEN RETRO-OLFATIVO: se afloja notablemente la 

sensación alcohólica y sigue la presencia de una buena 

salivación; los aromas que se desatan están en perfecta 

correspondencia con los que se han percibido hasta el momento 

(plátano verde, cáscara de naranja y madera); la persistencia 

aromática intensa es de 27-28 segundos. 

 

OPINIÓN  PERSONAL:  un ron dominicano que no se 

sobresale del promedio y que suele confirmar un buen nivel 

calitativo; se presta para el típico maridaje con un chocolate 

particular y más específicamente con un chocolate bitter hecho 

en la Amazonía Peruana con un 60% de cacao 
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 48 

 
 

 

PISCO MOSTO VERDE LABLANCO 

PRODUCTO PERUANO 

 CAP. 500 ML / VOL. AL. 41% 

PISCO LABLANCO PRIMER MOSTO 

DESTILADO A GRADO EN FALCA COLONIAL 

PRODUCIDO POR C. ARTURO MEJÍA  

BODEGA LA BLANCO, CASERÍO QUILLOAY 

SAN JUAN BAUTISTA, ICA. 

 

ITALIA – 10 KILOS DE UVA POR LITRO APRX. 

D.O. N° 00000354 / R.S.D. P6653309NJAMJPR 
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Al examen visual es incoloro, transparente y nítido como el 

agua de un manantial de montaña.   

 

Al examen olfativo no es muy abierto, pero las sensaciones 

olfativas se extienden sin invadir las papilas olfativas poniendo 

a la evidencia perfumes interesantes como cáscara de uva, 

hierba, tostado y flores amarillas.   

 

Al examen gustativo y retro-olfativo es un destilado que 

invade el paladar y es capaz de entregar una buena armonía 

porque aunque la separación entre el alcohol y los aromas sea 

neta y seca, el equilibrio al paladar es cautivador. Cuando entra 

en contacto con la mucosa olfativa, los olores percibidos a la 

nariz (fruta y tostadura) se encotrarán también en el examen 

retro-olfativo, produciendo un enlace de sensaciones positivas 

verdaderamente agradable. No se pega, o sea no es pegajoso 

como otro tipo de destilado que está convencido de ganar la 

competencia sólo con su presencia alcohólica.  

 

OPINIÓN PERSONAL: un destilado no tan inspirador, pero 

entretenido con sus huéspedes. El examen olfativo resulta 

difícil porque los perfumes no se abren repentinamente a las 

papilas, mas cuando llegan a la mucosa se repiten 

suntuosamente, dando testimonio de la buena calidad del 

destilado. Su  persistencia (31 segundos) está en el promedio 

de un buen destilado. El maridaje con un chocolate negro suizo 

con cacao de Madagascar (65% de cacao) exalta las dos 

persistencias gustativas – alimento y destilado, armoniza el 

cierre livianamente dulce del pisco con el cierre 

tendencialmente dulce del chocolate y en conclusión 

contrabalancea la crasitud del chocolate con la sensación 

alcohólica del destilado.  
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www.estancia1615.pe 
 

PISCO 1615 DE GRAN TERRUÑO 

SELECCIÓN PREMIADA  42%  750ML 

PISCO QUEBRANTA – VENDIMIA 2005 

PRODUCTO PERUANO 

ELABORADO POR CITEVID PARA BODEGA 

SAN NICOLÁS SAC 

RUC 20511908401 

 

 

DENOMINACIÓN DE ORIGEN PISCO N° 003110 

/ OSD - INDECOPI 

  

http://www.estancia1615.pe/
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Al examen visual se demuestra limpio y claro como las gotas 

de rocío sobre el césped invernal.  

 

Al examen olfativo se identifica una discreta cantidad de 

olores que bien se llevan con la calidad de los aromas. Los 

perfumes que componen el bouquet olfativo son pera blanca, 

ciruela, leño verde, anís, vainilla y rosa blanca.   

 

Al examen gustativo y retro-olfativo es un destilado cuya 

sensación alcohólica es más pujante e  invasiva; los aromas 

tardan en hacerse percibir. Una vez que entra en contacto con 

el paladar, el destilado se abre notablemente y en el momento 

de recibir las sensaciones retro-olfativas el dulce de la pera 

blanca se confunde con la sensación de dulzura del alcohol, 

mientras que las buenas notas aromáticas no tardan a reflejarse 

a la mucosa. Al final del examen aparece tímidamente la rosa 

blanca que provoca sorpresa y placer: en un determinado 

momento el alcohol fue comparable a una brasa ardiente de 

fuego en los labios, pero ahí es donde apareció la rosa blanca 

apagando el fuego.  

 

OPINIÓN PERSONAL: 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. Su  

persistencia (34 segundos) está en el promedio de un buen 

destilado. La combinación a la que se puede pensar es con un 

chocolate negro suizo con cacao de Ecuador (75% de cacao): 

persiste el chocolate en el largo plazo, a pesar de que  en el 

corto plazo el alcohol quería dominar. No obstante eso, la 

combinación es buena porque el degustador es como si fuera 

invitado a volver a repetir este brillante maridaje  

 



 52 

 
 

PISCO ACHOLADO BIANCA 

DESTILADO Y EMBOTELLADO EN ORIGEN 

QUEBRANTA – ITALIA – TORONTEL 

43% VOL.ALC.   750 ML 

PRODUCTO PERUANO  

REG. SANITARIO DIGESA P6753708 N - 

JABHCR 

DENOMINACIÓN DE ORIGEN 

RES N° 011708 – 2002 / OSD – INDECOP 

DISTRIBUIDO POR PHOENIX FOODS S.A.C.  
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Al examen visual es claro y nítido como un témpano de hielo 

que está flotando en las aguas antárticas de Sudamérica.   

 

Al examen olfativo los perfumes que componen el bouquet 

olfativo son todos claros, netos y limpios. Las esencias que se 

percatan son fruta blanca, flores de montaña, azares de limón, 

nueces y avellanas.   

 

Al examen gustativo y retro-olfativo es un destilado que 

posee más grados alcohólicos, pero muy bien disfrazados 

porque los aromas juegan un papel preponderante en el paladar. 

Cuando el destilado llega al paladar para entrar en contacto con 

la mucosa olfativa, no hay correspondencia dado que los olores 

desaparecieron misteriosamente y la preponderancia alcohólica 

se ganó el protocolo principal de este análisis.   

 

OPINIÓN PERSONAL: la digestión amablemente evocada 

por este destilado, comunica su exhuberancia alcohólica que en 

la boca se esconde para volver a aparecer a nivel de mucosa 

olfativa. Parece ser el justo pacificador para una comida, de 

verdad, contundente. Su  persistencia (45 segundos) es la 

característica que más se destaca en este pisco. La combinación 

destilado-comida que brota de propio impulso es la de maridar 

el pisco con un chocolate negro con cacao de Santo Domingo 

(85% de cacao mínimo). Las dos persistencias gustativas se 

acompañan mano a mano para ver cual de las dos llegará a 

prevalecer; el chocolate envuelve con sedosidad y 

aterciopeladamente el pisco, que se deglute armoniosamente, 

dejando la figura de protagonista al chocolate caribeño.     
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LA REUNIÓN  

DE PISCOS 
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PISCO ARTESANAL AÑEJADO 

HORCÓN QUEMADO 

PISCO RESERVADO   40° GL   660cc. 

 DENOMINACIÓN DE ORIGEN 

PRODUCTO DE CHILE 

 

2 AÑOS AÑEJADO CON MADERA DE ROBLE 

AMERICANO 

 

Destilado de vino de uvas, elaborado por maestros 

destiladores en San Félix, III Región de Atacama, Chile  

Elaborado y Envasado por Agrícola San Felix S.A. 

Denominación de Origen, San Félix, Valle del Carmen, 

Huasco, III Región de Atacama, Chile 
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Al examen visual se demuestra limpio e intenso como suele 

ser un destilado. Además los rayos de luz se reflejan en el 

destilado. 

 

Al examen olfativo se encuentra una buena cantidad de olores 

que bien se acompañan con la calidad de los aromas. Los 

perfumes que componen el bouquet olfativo son todos claros, 

netos y limpios. En la descripción de las sensaciones olfativas 

es fácil identificar la vainilla, las yerbas aromáticas, las flores 

de montaña, el plátano, el durazno, la naranja y la cereza. 

Seguramente la mejor nariz de todos los destilados de pisco 

degustados en esta sesión de fin de año 2007 y comienzo de 

año 2008. 

 

Al examen gustativo y retro-olfativo es un destilado que 

invade el paladar, la sensación de calor justificado por el 

porcentaje alcohólico del destilado es fuerte y su manifestación 

en la zona del esófago estorba tanto que casi quema. Una vez 

que entra en contacto con el paladar, el destilado se abre 

notablemente y las sensaciones retro-olfativas son generosas y 

confirman, a nivel general, lo que se había percibido a la nariz 

(vainilla, naranja, flores de montaña). Desafortunadamente no 

se puede eludir de niguna manera la excesiva sensación 

alcohólica que es invasiva y rasposa, creando un desequilibrio 

completo que casi tiende con adormecer totalmente el paladar. 

 

OPINIÓN PERSONAL: un destilado pleno y denso de olores 

a la nariz; olores que se quieren confirmar en la boca con las 

sensaciones retro-olfativas (vainilla, naranja, flores de 

montaña); su  persistencia (31 segundos) está en el promedio 

de un buen destilado. De verdad un pecado el hecho que en la 

boca haya una dominante y vehemente sensación alcohólica 

que no ayuda absolutamente a apreciar a lo máximo el 
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destilado. Respecto a la correspondencia al tipo, se presenta 

poco correspondiente a la tipología visto que es un pisco 

reserva y la sensación de leño es casi ausente.  El único 

verdadero grande límite de este pisco es la exhuberante 

presencia del alcohol. La sola combinación que se puede 

proponer es con un chocolate amargo(60% de cacao) de 

manera que la sensación raspante del alcohol pueda 

balancearse con la crasitud del chocolate. 
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www.altodelcarmen.cl 
 

PISCO ENVEJECIDO ALTO DEL CARMEN 

EDICIÓN LIMITADA   40° 750cc. 

 PRODUCTO CHILENO 

AÑO III / ROBLE 19 / BOTELLA 2336 

 

Alto del Carmen envejecido es una creación única de edición 

limitada, elaborado con una fina mezcla de uvas moscatel 

rosado y moscatel de alejandría, un delicado proceso de doble 

destilación y una prolongada guarda en barricas de roble 

americano… 

 

Producido y embotellado por Cooperativa Agrícola Pisquera 

Elqui Ltda. Camino a Peralillo S/N, Vicuña, 

 IV Región, Chile 

http://www.altodelcarmen.cl/
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Al examen visual se declara limpio e intenso como debe ser un 

destilado. Además los haces de luz se proyectan en el destilado. 

 

Al examen olfativo es una nariz invitadora y placentera con su 

fruta blanca y amarilla ; una vez que se abre en la copa entrega 

el clásico olor aromático del muscat y si esperamos unos 

minutos más sale afuera un agradable olor a incienso, a miel y 

a leño de castaño. Los perfumes que componen el bouquet 

olfativo son todos cautivadores y definidos. En la descripción 

de las sensaciones olfativas es fácil identificar, además de las 

mencionadas recién, la yerba, el plátano, la ciruela, la manzana 

amarilla y hojas de té. 

 

Al examen gustativo y retro-olfativo es un destilado que 

manifiesta su pulcritud confirmándose como un destilado de 

calidad. El equilibrio, que se forma entre la sensación de calor 

debida al porcentaje alcohólico del destilado y las nubes de 

aroma en el cierre, es maravillosamente placentero. Cuando 

entra en contacto con el paladar, el destilado se extiende 

excelentemente, como suele hacer un buen producto como éste,  

y las sensaciones retro-olfativas corresponden plenamente a lo 

que se había percibido a la nariz (fruta, hojas de té, yerba).  

 

OPINIÓN PERSONAL: un destilado  seductor y de gran 

impacto emotivo al examen olfativo que confirma su 

aristocracia en el mundo de los destilados cuando las 

sensaciones percibidas a la nariz se confirman a nivel retro-

olfativo (fruta, hojas de té, yerba). Su  persistencia (33 

segundos) es medianamente alta y por lo tanto, en el promedio 

de un buen destilado. Con respecto a la correspondencia al tipo 

se manifiesta claramente correspondiente a la tipología, visto 

que es un pisco reserva y la sensación de leño es bien presente 

pero no tan dominante como se esperaba. El cierre deja una 
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interesante impresión de dulzura que me lleva a combinarlo 

con frutos secos, livianamente amargos, como almendras y 

nueces, también porque éstos últimos generan la justa 

salivación para rebatir la fuerte sensación alcohólica presente a 

nivel gustativo. 
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www.malpaso.cl 

 

PISCO ESPECIAL MAL PASO 

 

PRODUCIDO CON DENOMINACIÓN DE 

ORIGEN 

750 ML – 35° GL 

PRODUCIDO Y EMBOTELLADO EN ORIGEN 

SOCIEDAD AGRÍCOLA HACIENDA MALPASO Y 

CIA. LTDA.  

 

FUNDO HUAMALATA S.N. – OVALLE  

IV REGIÓN – CHILE 
 

 

http://www.malpaso.cl/
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Al examen visual se muestra limpio e intenso como es habitual 

para un destilado. 

 

Al examen olfativo se encuentra una buena presencia de olores 

que bien se lleva con la calidad de los aromas. Los perfumes 

que componen el bouquet olfativo son todos claros, puros y 

pulcros. En la descripción de las sensaciones olfativas es fácil 

detectar la fruta blanca, el durazno blanco, las yerbas, la 

vainilla, la miel y el chocolate blanco. 

 

Al examen gustativo y retro-olfativo la sensación de calor 

justificado por el porcentaje alcohólico del destilado es la 

primera que se capta, luego se queda una permanencia de 

olores con fruta blanca (pera y plátano) y  yerbas que vuelven y 

confirman la buena preparación del destilado. 

 

OPINIÓN PERSONAL: un destilado pleno y denso de 

esencias a la nariz; olores que se quieren confirmar y ampliar 

en la boca con las sensaciones retro-olfativas (yerbas y fruta 

blanca). Su  persistencia (42 segundos) es alta y por lo tanto, en 

el promedio de un buen destilado. Por lo que es la 

correspondencia al tipo, se relaciona perfectamente con la 

tipología. 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. 
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PISCO RESERVADO ELITE 

AÑEJADO   40° PRODUCTO CHILENO 700cc. 

 PRODUCCIÓN LIMITADA 

 

 COSECHADO EN PARRONAL 

 SAN FELIPE ORIENTAL 

 LOS ALTOS DE LA CHIMBA –  OVALLE   

 

 

DESTILADO Y EMBOTELLADO POR ELÍAS 

ALAMO T.  

 LA MUÑONANZA S/N – MONTE PATRIA – 

LIMARÍ 
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Al examen visual aparece en la escena limpio e intenso como 

el público se espera de un destilado. 

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 todos 

limpios, netos y claros. En la descripción de las sensaciones 

olfativas es práctica común distinguir la miel, la paja, la 

vainilla, el plátano maduro, el talco, el leño verde y jabón de 

tocador. 

Al examen gustativo no es muy armónico al paladar: la 

sensación del alcohol es tan predominante que se introduce 

dejando la lengua casi bajo anestesia..  

Al examen retro-olfativo la sensación de calor justificado por 

el componente alcohólico del pisco es sin duda la primera que 

se capta, luego se queda una permanencia de olores con paja, 

miel y leño que vuelven y confirman la buena fabricación del 

destilado. 

OPINIÓN PERSONAL: un destilado lleno y compacto de 

olores a la nariz; olores que se quieren confirmar y ampliar en 

la boca con las sensaciones retro-olfativas (paja, miel, leño). 

Su  persistencia (35 segundos) es medianamente alta y por lo 

tanto en el promedio de un buen destilado. Por lo que es la 

correspondencia al tipo es correspondiente a la tipología. El 

cierre tendencialmente dulce, la sensación alcohólica y la 

buena persistencia lo hacen ideal para un chocolate amargo 

(80% - 90% de cacao) que entregue la justa crasitud y la 

perfecta sensación amarga que sirven para contrabalancear el 

cierre con tendencia dulce del destilado, y  mantener una buena 

persistencia gusto-olfactiva. 
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PISCO RESERVADO BAUZÁ 

 

DESTILADO Y EMBOTELLADO EN 

ORIGEN POR AGROPRODUCTOS BAUZÁ 

Y CIA. LTDA. 

ALDUNATE N° 718, COQUIMBO 

 

PROVINCIA DE ELQUI – CHILE 

 

40° GL – PRODUCTO CHILENO – 

CONTIENE 750cc.  
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Al examen visual se hace ver limpio e intenso como es 

costumbre para un destilado. Además los rayos de luz se 

reflejan en el pisco. 

 

Al examen olfativo se percata una masiva cantidad de olores 

que bien se complementan con la calidad de los aromas. Los 

perfumes que componen el bouquet olfativo son todos limpios 

e inspiradores. En la descripción de las sensaciones olfativas 

aparecen rápidamente el leño, la yerba de montaña, la paja, la 

manzana amarilla, las flores amarillas, la vainilla y el talco. 

 

Al examen gustativo y retro-olfativo es un destilado que no 

invade el paladar. La sensación de calor justificado por el 

porcentaje alcohólico del destilado es placentera y 

reconfortable al paladar. Una vez que entra en contacto con la 

boca, el destilado se expande notoriamente y las sensaciones 

retro-olfativas son generosas y confirman, a nivel general, lo 

que se había percibido a la nariz (yerba, leño y fruta amarilla). 

Un destilado bien preparado. 

 

OPINIÓN PERSONAL: un destilado grande y variado en los 

olores a la nariz; olores que se quieren confirmar y ampliar en 

la boca con las sensaciones retro-olfativas (yerbas, leño y fruta 

amarilla). Su  persistencia (36 segundos) es alta y por lo tanto 

en el promedio de un buen destilado. Respecto a la 

correspondencia al tipo resulta ser correspondiente a la 

tipología, visto que es un pisco reserva y la sensación de leño 

es agradablemente dominante. El cierre deja una interesante 

emoción con sabor a dulzura que lleva a combinarlo con  un 

chocolate dulce creando, de esta manera, una armonía perfecta 

entre el cierre con tendencia dulce del destilado y la dulzura del 

chocolate. Además, es excelente la sensación alcohólica del 

pisco que se contrabalancea con la crasitud del chocolate, 
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permitiendo de alcanzar casi un equilibrio a nivel de paladar 

totalmente armónico. 
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PISCO RESERVADO FUNDO LOS NICHOS 

BODEGA ESTABLECIDA EN 1868 

40° - 750 cc 

 

ELABORADO Y ENVASADO EN ORIGEN POR 

VITIVINÍCOLA FUNDO LOS NICHOS S.A.  

PISCO ELQUI – IV REGIÓN – PROVINCIA DE 

ELQUI  

 

PRODUCTO CON DENOMINACIÓN DE ORIGEN 

MARCA REGISTRADA 
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Al examen visual es transparente e incoloro tal cual al 

destilado que sale del proceso de destilación.   

 

Al examen olfativo los perfumes que componen el bouquet 

olfativo emanan todos buenas inspiraciones. En la descripción 

de las sensaciones olfativas aparecen repentinamente la ciruela, 

la cereza, la chirimoya, la hierba de montaña y las flores 

amarillas.  

 

Al examen gustativo y retro-olfativo es un destilado que 

invade el paladar y el sentido de alcohol se profundiza en la 

boca, anulando los aromas percibidos. Una vez que entra en 

contacto con la boca y se adentra en la mucosa, el destilado 

sigue manteniendo su agresividad a nivel de alcohol dado que 

no permite que se abran y se expandan los aromas, aunque un 

poco de hierba y de cereza se distinguen.   

 

OPINIÓN PERSONAL: un destilado que cautiva la nariz con 

sus esencias de fruta de Latinoamérica y de flora cordillerana. 

Cuando entramos al análisis gustativo, las cosas cambian 

radicalmente: poca armonía a la boca, poca abertura de las 

notas gustativas al análisis retro-olfativo, y lamentablemente 

una persistencia (17 segundos) no conforme a la tipología. Un 

chocolate dulce relleno con pistachos sería muy útil para que 

con su crasitud sea capaz de contrarrestar la fuerte sensación 

alcohólica y para que transforme en agradable el exceso de 

presencia alcohólica del pisco.   
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EL CONJUNTO 

DE LAS  

CACHAÇAS 

BRASILEÑAS 
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CACHAÇA 51 – 40% vol.   100CL 

PIRASSUNUNGA – SUGAR CANE SPIRIT 

  

Cachaça es la bebida típica de Brasil, preparada a partir 

de la fermentación de caña de azúcar. Se elaboró por 

primera hacia 1530, al poco tiempo del descubrimiento 

del país. Cachaça 51 es la marca más popular de Brasil, 

líder indiscutible del mercado y también una de las 

marcas espirituosas más vendidas del mundo. Te 

invitamos a probar el aroma y sabor únicos de Cachaça 

51. Sola, en Caipirinha (Cachaça 51, zumo de 

limón/lima, azúcar y hielo) o mezclada con cualquier 

zumo de fruta. Con Cachaça 51 vive el espíritu alegre y 

festivo de Brasil. 
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Al examen visual es transparente e incolora tal cual al 

destilado que sale del proceso de destilación.  

 

Al examen olfativo no hay muchos olores y propiamente por 

eso no se puede definir ni llamativa ni entusiasmante al olfato. 

Un hecho positivo es que no se capta el alcohol y por lo tanto 

es posible extender un poco más el análisis olfativo. En el 

momento en que se determinan las fragrancias a nivel de nariz, 

se acercan a las papilas olfativas efluvios de yerba, manzana 

verde, ciruela, flores blancas de campo y un toque particular de 

tostadura.    

 

Al examen gustativo y retro-olfativo es un destilado que 

logra alcanzar una buena armonía entre el porcentaje 

alcohólico y los aromas. El cierre de boca es un cierre 

equilibrado sin presencia de sensaciones alcohólicas que 

puedan fastidiar o molestar el análisis gustativo. Cuando entra 

en contacto con el paladar, los olores (yerba y tostadura) que se 

habían distinguido a la nariz, se expanden y se confirman; el 

alcohol sigue blando y moldeado por los aromas. ¡Qué rica 

sorpresa esta cachaça!   

 

OPINIÓN PERSONAL:  un equilibrio total y una armonía 

completa forman la solución que da un grande éxito a este 

destilado. Su  persistencia es de 13 segundos. Esta cachaça es 

como se encarnara la acogedora luz de la luna carioca para 

después invitar a imaginar el plácido aire de la noche brasileña. 

Para tener 40% grados alcohólicos es muy suave y acogedora; 

sorprende la amabilidad con la que llega al paladar y se puede 

degustar hasta sola por su equilibrio y simpatía. De toda 

manera, para completar el estudio, si se debiera encontrar un 

maridaje, seguramente podría ser con pistachos verdes, en 

consideración de que el destilado cierra con un toque, casi 
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imperceptible, de sabor livianamente amargo a hierba y los 

pistachos entregan un gusto tendencialmente dulce sin tener 

tanta persistencia gustativa.  
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CACHAÇA VELHO BARREIRO – 40% vol.   1 LITRE 

BRAZILIAN SPIRIT MADE FROM SUGAR CANE 

AGED AND BOUBLE FILTERED – 1873 

 PROIBIDA A VENDA NO MERCADO BRASILEIRO 

PRODUCED AND BOTTLED BY  

INDUSTRIAS REUNIDAS DE BEBIDAS TATUZINHO  3 

FAZENDAS LTDA. 

 

Velho Barreiro es una de las cachaças más apreciadas del 

Brasil por su delicado aroma, proveniente de su doble 

destilación. Utilice la cachaça para hacer la caipirinha o otro 

coktail de fruta (maracujá, ananás, coco, mango, etc.) o 

puede también ser saboreada pura, con o sin hielo.   
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Al examen visual es transparente e incolora tal cual al 

destilado que sale del proceso de destilación.  

 

Al examen olfativo  no se encuentran muchas esencias 

olfativas y cuando se acerca la copa a la nariz para un análisis 

más exhaustivo, las papilas olfativas percatan perfumes 

sencillos pero bien destacados como hierba de bosque, yodo, 

plátano verde y azucenas.   

 

Al examen gustativo y retro-olfativo la nota alcohólica toma 

su poder, o sea es más notoria, pero no domina el paladar, sino 

pasa rápidamente por las papilas gustativas. Prácticamente, el 

equilibrio que se forma entre la sensación de calor debida al 

porcentaje alcohólico del destilado y las nubes de aroma en el 

cierre es bueno. Cuando entra en contacto con el paladar, el 

destilado pasa sin dejar huellas; es como si todo se evaporara, 

aunque quede un leve toque de hierba y flores. Equilibrio y 

armonía, sin grandes pretensiones, son la nota final de un 

concierto sin grandes números.   

 

OPINIÓN PERSONAL: una cachaça 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.  Su  persistencia es de 10 segundos. 

Existen dos posibilidades para el maridaje: si se quiere 

contrabalancear se debe combinar el destilado, que tiene un 

cierre dulce debido al alcohol, con las nueces que dejan un 

sabor tendencialmente amargo; si la intención es la de 

armonizar, la combinación será con unas almendras peladas, 

sin piel que producen una sensación amablemente dulce.    
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APÉNDICE 

 

El maridaje de los destilados, como el maridaje de los vinos, se 

basa sobre la aplicación de principios objetivos, aunque 

parcialmente condicionados por la humana subjetividad.  

 

Se trata de los principios de la contraposición y de la 

concordancia, los cuales incluyen varios parámetros 

enumerados más abajo. Por supuesto que las posibiidades de 

maridar un destilado son muy reducidas si comparadas con las 

de un vino, dado que un destilado nace principalmente para 

rellenar el papel de bajativo al final de la comida.  

 

Por ende un destilado se propone en degustación siguiendo 

estas dos propuestas: 

 

1. Bajativo al final de la comida 

2. Maridaje con chocolate y/o fruta seca 

3. Meditación al final de la cena 

 

LA CONTRAPOSICIÓN 

 

El primer principio se basa sobre el hecho que las 

características del destilado elegido para una combinación 

tienen que ser en contraposición con las del alimento. Por 

ejemplo, si una receta presenta una fuerte crasitud bajo forma 

de pastosidad, el destilado tendrá que ser capaz de contrarrestar 

esta sensación con el raspaje generado por la alta presencia de 

alcohol. 
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LA CONCORDANCIA 

 

El segundo principio se basa sobre el hecho que a una 

característica presente en la comida debe corresponder aquella 

misma en el destilado. Por ejemplo, un preparado alimenticio 

muy dulce se combinará con un destilado que, por su fuerte 

sensación alcohólica, deje un sabor dulce al final de la boca. 

 

A continuación se indican los parámetros enogastronómicos 

para el maridaje vino-comida: 

 

 La tendencia dulce de la receta (chocolate y/o fruta 

seca) se contrabalancea con la tendencia amarga, al 

final de boca, del destilado – contraposición 

 

 La estructura del preparado alimenticio se coteja con la 

estructura del destilado – concordancia 

 

 La persistencia gusto-olfativa del preparado alimenticio 

se iguala a la persistencia aromática intensa del 

destilado – concordancia 

 

 La crasitud del alimento (chocolate y fruta seca) 

contrarresta el raspaje alcohólico generado por el 

destilado – contraposición 

 La dulzura del preparado alimenticio (chocolate y/o 

fruta seca) se empareja con la dulzura, generada por el 

alcohol, del destilado – concordancia 
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 La tendencia amarga de la comida (chocolate bitter y/o 

fruta seca) se contrabalancea con la dulzura, generada 

por el alcohol, del destilado - contraposición 
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Después de haber enseñado lenguas y literaturas en escuelas 

secundarias y universidades durante varios años, decide 

dedicarse principalmente a la enseñanza de la Enología y de la 
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Vive en el distrito de Miraflores en Lima y sus artículos y 

degustaciones se encuentran publicadas en su página web: 

www.sommelierguglielmorocchiccioli.com/blog/  
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