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PREFACIO 

 

Después de haber vivido unos años en Chile y 

ahora viviendo en Perú, se hacía necesario y al 

mismo tiempo obligatorio dedicar un pequeño 

tratado enogastronómico al destilado que 

mayormente se destaca por sus buenas cualidades 

y su grande producción en las zonas de América 

Latina que mira hacia el Océano Pacífico, es decir 

el pisco. 

 

Por supuesto, la mayoría de las páginas se han 

destinado a los piscos, pero me he permitido 

agregar las degustaciones de otros destilados que 

se sobresalen de las tipologías más comunes con 

las que se suelen catalogarlos y caracterizarlos.  

 

De hecho, en este pequeño libro se han analizado 

25 destilados (12 piscos peruanos, 4 piscos 

chilenos, 1 ron paraguayo, 3 rones dominicanos, 3 

tequilas mejicanos y 2 orujos uruguayos); 

asimismo, se sugiere el momento ideal para la 

apreciación y se aconseja también un posible 
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maridaje para exaltar sus características en los 

casos que se estime más conveniente. 

 

Sin ninguna pretesa de añadir nuevas 

informaciones al tema pisco y sin alguna 

presunción de añadir nuevos datos al tema 

degustación-maridaje, se dirigen estas 

lucubraciones enogastronómicas hechas con la 

máxima profesionalidad y las justas 

interpretaciones sujetivas, a todos los lectores que 

quieran profundizar un poco más el tema de los 

destilados, de su degustación y maridaje. 
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PARTE TEÓRICA 

 

Cómo se degusta un destilado 

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

Cww  

 

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  

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

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. 
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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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PARTE PRÁCTICA 

 

PISCOS 
 
 
 
 
 
 
 
www.192.185.181.219/~piscolab/index.php#gkBottom1  
(Pisco Lablanco) 

www.estancia1615.pe  
www.piscotresgeneraciones.com  

www.altodelcarmen.cl  

www.piscobauza.cl  

www.malpaso.cl  

http://www.192.185.181.219/~piscolab/index.php#gkBottom1
http://www.estancia1615.pe/
http://www.piscotresgeneraciones.com/
http://www.altodelcarmen.cl/
http://www.piscobauza.cl/
http://www.malpaso.cl/
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PISCO LABLANCO ACHOLADO – DESTILADO A 

GRADO EN FALCA COLONIAL – PRIMER MOSTO – 

D.O. – VALLE DE ICA – CAP. 50 ML. – 42% - 

PRODUCTO PERUANO  

LA HACIENDA Y BODEGA LABLANCO CUYO 

ORIGEN NOS TRASLADA AL INICIO DEL S. XVII, 

ESTÁ UBICADA AL SUR DE LIMA, EN EL ANTES 

PAGO DE QUILLOAY, DISTRITO DE SAN JUAN 

BAUTISTA, EL MÁS ANTIGUO DEL VALLE DE ICA. 

Al examen visual, se manifiesta limpio e intenso 

como suele ser un destilado. 
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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 hiedra, la yerba, el jabón de 

tocador, el talco y la rosa blanca. 

Al examen gustativo, la sensación de calor 

justificado por el porcentaje alcohólico del 

destilado se armoniza con los aromas de boca y 

permite destacar la buena calidad del destilado. 

Su  persistencia gustativa (24 segundos) está en el 

promedio de un buen destilado. 

Al examen retro-olfativo – que 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 cerrada la boca – se hace posible que 

las notas olfativas se extiendan para confirmar lo 

que se había identificado a la nariz : es como 

pasear en un jardín donde abundan las yerbas que 

brotan y las matas de hiedra. 

SUGERENCIA PARA SU DEGUSTACIÓN: pisco para 

meditación. 
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PISCO LABLANCO ITALIA – DESTILADO A GRADO 

EN FALCA COLONIAL – PRIMER MOSTO – D.O. – 

VALLE DE ICA – CAP. 50 ML. – 41% - PRODUCTO 

PERUANO                                                                               

LA HACIENDA Y BODEGA LABLANCO CUYO 

ORIGEN NOS TRASLADA AL INICIO DEL S. XVII, 

ESTÁ UBICADA AL SUR DE LIMA, EN EL ANTES 

PAGO DE QUILLOAY, DISTRITO DE SAN JUAN 

BAUTISTA, EL MÁS ANTIGUO DEL VALLE DE ICA. 

Al examen visual, se muestra limpio e intenso 

como de costumbre para un destilado. La 

transparencia de este pisco traen a la mente el 

recuerdo de las gotas de lluvia que caen gráciles y 

suaves durante la travesía en Cusco. 

Al examen olfativo, se encuentra una buena 

presencia de olores que bien se lleva con la calidad 
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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 identificar la vainilla, la crema pastelera, el 

bizcocho, el limón y las margaritas. 

Al examen gustativo, en un primer momento la 

sensación de anestesia provocada por el 

porcentaje alcohólico del destilado prevalece para 

después permitir la salida de los aroma gustativos. 

Su  persistencia gustativa es de 16 segundos.  

Al examen retro-olfativo  – que 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 cerrada la boca – se hace posible que 

las notas olfativas se extiendan para confirmar lo 

que se había identificado a la nariz. 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 

(vainilla, bizcocho y margaritas). 

SUGERENCIA PARA SU DEGUSTACIÓN: pisco para 

conversar después de la cena con amigos. 
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PISCO LABLANCO MOSTO VERDE – DESTILADO A 

GRADO EN FALCA COLONIAL – PRIMER MOSTO – 

D.O. – VALLE DE ICA – CAP. 50 ML. – 41% - 

PRODUCTO PERUANO  

LA HACIENDA Y BODEGA LABLANCO CUYO 

ORIGEN NOS TRASLADA AL INICIO DEL S. XVII, 

ESTÁ UBICADA AL SUR DE LIMA, EN EL ANTES 

PAGO DE QUILLOAY, DISTRITO DE SAN JUAN 

BAUTISTA, EL MÁS ANTIGUO DEL VALLE DE ICA. 

Al examen visual, se demuestra limpio e intenso 

como es casi siempre un destilado. El color de este 

pisco es como el tono transparente de las gotas de 
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rocío que caen en la madrugada sobre la 

esplendida ciudadela de Machu Picchu. 

Al examen olfativo, los perfumes que componen 

el bouquet olfativo son todos cautivadores y 

definidos. En la descripción de las sensaciones 

olfativas es fácil percibir la pera, la miel, el talco y 

flores amarillas como narcisos y juncos. 

Al examen gustativo, es un destilado que 

manifiesta su pulcritud confirmándose como un 

destilado de calidad. El equilibrio, que se forma 

entre la sensación de calor debida a la presencia 

alcohólica del destilado y las nubes de aroma en el 

cierre, es un ejemplo muy bueno para demostrar 

la integración completa entre el sector del alcohol 

y el campo de los aromas.  

Al examen retro-olfativo, 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 (pera y miel). La 

persistencia gustativa es de 22 segundos. 

SUGERENCIA PARA SU DEGUSTACIÓN: excelente 

bajativo al final de la comida. 
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PISCO LABLANCO QUEBRANTA – DESTILADO A 

GRADO EN FALCA COLONIAL – PRIMER MOSTO – 

D.O. – VALLE DE ICA – CAP. 50 ML. – 42% - 

PRODUCTO PERUANO  

LA HACIENDA Y BODEGA LABLANCO CUYO 

ORIGEN NOS TRASLADA AL INICIO DEL S. XVII, 

ESTÁ UBICADA AL SUR DE LIMA, EN EL ANTES 

PAGO DE QUILLOAY, DISTRITO DE SAN JUAN 

BAUTISTA, EL MÁS ANTIGUO DEL VALLE DE ICA. 

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 

pisco. 
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 Al examen olfativo, los perfumes que componen 

el bouquet olfativo son todos cautivadores y 

definidos. En la descripción de las sensaciones 

olfativas no es difícil percatar los limones 

acaramelados, la ciruela amarilla, las frutillas, las 

frambuesas y el geranio. 

Al examen gustativo, es un destilado que 

manifiesta su pulcritud confirmándose como un 

destilado de calidad. El equilibrio armónico 

autoriza el degustador a confundir amablemente 

la sensación de parcial anestesia del alcohol con el 

toque peculiar de los aromas. 

Al examen retro-olfativo, cuando entra en 

contacto con el paladar, el destilado se extiende 

uniformemente y las sensaciones retro-olfativas 

corresponden plenamente a lo que se había 

percibido a la nariz. De hecho, frutas y flores rojas 

se manifiestan para conceder la máxima expresión 

gustativa a nivel de mucosa. La persistencia 

gustativa es de 21 segundos. 

SUGERENCIA PARA SU DEGUSTACIÓN: digno 

acompañante para finalizar las reuniones de 

hombres de negocios. 
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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 
  

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 
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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 
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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.  
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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.  

Al examen visual, es claro y nítido como un 

témpano de hielo que está flotando en las aguas 

antárticas de Sudamérica.   
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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 desaparecen misteriosamente 

y la preponderancia alcohólica se gana 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 
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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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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 

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 
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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) 
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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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PISCO TRES GENERACIONES ACHOLADO DESDE 

1856 – DENOMINACIÓN DE ORIGEN 

CONTROLADA – CONTENIDO NETO 50 ML.   42% 

VOL. – COSECHA 2009 – ICA – PERÚ  

Al examen visual, se declara limpio e intenso 
como se pretende cada vez que se degusta un 
destilado. 

Al examen olfativo, se encuentra una buena 

presencia de olores que bien se lleva con la calidad 
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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 yerba, el plátano, el anís, el talco y 

el jabón. 

Al examen gustativo, la sensación de calor 

justificado por el porcentaje alcohólico del 

destilado es dominante durante todo el examen 

gustativo; sólo al final deja que si liberen aromas 

como anís e hierba. Su  persistencia gustativa es de 

18 segundos. 

Al examen retro-olfativo  – que 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 cerrada la boca – existe una leve 

manifestación de plátano que déjà amortiguar la 

sensación alcohólica. 

 SUGERENCIA PARA SU DEGUSTACIÓN: pisco para 

celebrar una festividad religiosa. 
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PISCO TRES GENERACIONES ALBILLA DESDE 1856 

– DENOMINACIÓN DE ORIGEN CONTROLADA – 

CONTENIDO NETO 50 ML.   42% VOL. – COSECHA 

2009 – ICA – PERÚ  

 Al examen visual, se manifiesta limpio e intenso 

como suele ser un destilado. 

Al examen olfativo, el bouquet olfativo se 

compone de ciruela amarilla, plátano maduro, 

flores de montaña y heno. Los perfumes son todos 

claros, puros y pulcros. 

Al examen gustativo, la sensación alcohólica viene 

absorbida momentáneamente por las papilas 
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gustativas; unos segundos después los placenteros 

aromas de la ciruela amarilla y del heno se 

extienden a todo el paladar. La persistencia 

gustativa es de 22 segundos. 

Al examen retro-olfativo, el parámetro alcohólico 

se detiene un poco más para dejar entrar, a nivel 

perceptivo, otro aroma, es decir el plátano. La 

correspondencia de sabores y aromas en los 

distintos exámenes degustativos certifica la buena 

calidad del pisco. 

 SUGERENCIA PARA SU DEGUSTACIÓN: pisco para 

aclamar una solemnidad nacional. 
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PISCO TRES GENERACIONES MOSTO VERDE 

QUEBRANTA DESDE 1856 – DENOMINACIÓN DE 

ORIGEN CONTROLADA – CONTENIDO NETO 50 

ML.   40% VOL. – COSECHA 2009 – ICA – PERÚ  

 Al examen visual, se muestra limpio e intenso 

como de costumbre para un destilado. 

Al examen olfativo, los perfumes que componen 

el bouquet olfativo son todos cautivadores y 

definidos. En la descripción de las sensaciones 

olfativas es fácil percibir la pera, la rosa amarilla y 

la hiedra. 
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Al examen gustativo, es un destilado que 

manifiesta su pulcritud confirmando la sensación 

de calor debida a la presencia alcohólica del 

destilado que gana el primer lugar en el escenario 

del paladar; casi enseguida permite a los aromas 

tener un pequeño espacio con pera e hiedra.  

Al examen retro-olfativo, el destilado se extiende 

por la mucosa con toques de pera y pizcas de 

hiedra, aflojando el potencial alcohólico y 

permitiendo apreciar más el pisco.   La persistencia 

gustativa es de 23 segundos. 

 SUGERENCIA PARA SU DEGUSTACIÓN: pisco para 

brindar a una victoria futbolística. 
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PISCO TRES GENERACIONES QUEBRANTA DESDE 

1856 – DENOMINACIÓN DE ORIGEN 

CONTROLADA – CONTENIDO NETO 50 ML.   44% 

VOL. – COSECHA 2009 – ICA – PERÚ  

 Al examen visual,  se demuestra limpio e intenso 

como es casi siempre un destilado. 

Al examen olfativo, los perfumes que componen 

el bouquet olfativo son todos bien definidos. En la 

descripción de las sensaciones olfativas es fácil 

percibir las cáscaras de limones, la ciruela 

amarillas, las avellanas y el geranio. 
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Al examen gustativo, el alcohol entra de forma 

suave para que las dos nubes de aroma (avellana y 

limones) puedan tranquilamente explayarse a 

nivel de paladar. Estamos cerca de una buena 

armonía gustativa. 

Al examen retro-olfativo, cuando entra en 

contacto con el paladar, la sensación alcohólica del 

destilado ocupa la mayoría de este análisis y 

solamente al final es posible volver a percatar los 

dos aromas – cáscaras de limón y avellanas – que 

han acompañado en todas los exámenes 

degustativos este pisco.  La persistencia gustativa 

es de 21 segundos. 

SUGERENCIA PARA SU DEGUSTACIÓN: pisco para 

honrar un huésped importante. 

 

 

 



34 
 

 

 

PISCO TRES GENERACIONES TORONTEL DESDE 

1856 – DENOMINACIÓN DE ORIGEN 

CONTROLADA – CONTENIDO NETO 50 ML.   42% 

VOL. – COSECHA 2009 – ICA – PERÚ  

Al examen visual, se declara limpio e intenso 

como debe ser un destilado. 

Al examen olfativo, la variedad de los perfumes se 

caracteriza por aromas bien definidos como 

naranja, cáscaras de uva, talco, cacahuete tostado 

y rosa rosada. 
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Al examen gustativo, el factor alcohólico envuelve 

suavemente la lengua mientras que el paladar se 

relaja para abrir las papilas gustativas a recibir los 

aromas de los pétalos de rosa y las cáscaras de 

limón. 

Al examen retro-olfativo, a nivel de mucosa la 

sensación alcohólica se amortigua mucho más y 

amablemente se repiten los sabores percibidos 

anteriormente (rosa y uva) acompañados por un 

final de cacahuetes. La persistencia gustativa es de 

20 segundos. 

 SUGERENCIA PARA SU DEGUSTACIÓN: pisco para 

alegrarse de un triunfo político. 

 

 

 

 



36 
 

 

 

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 
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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 las 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 
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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 interesante impresión 
de dulzura que me lleva a combinarlo con frutos 
secos, livianamente amargos, como almendras y 
nueces, también porque estos últimos generan la 
justa salivación para rebatir la fuerte sensación 
alcohólica presente a nivel gustativo. 
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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.  

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 
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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 
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chocolate. Además, es excelente la sensación 
alcohólica del pisco que se contrabalancea con la 
crasitud del chocolate, permitiendo de alcanzar 
casi un equilibrio a nivel de paladar totalmente 
armónico. 
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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 

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. 



43 
 

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 

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 
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práctica común distinguir la miel, la paja, la 
vainilla, el plátano maduro, el talco, el leño verde y 
el 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. 



46 
 

 

 

 

 

RONES 
 

 

 

 

 

www.fortin.com.py  

www.brugal-rum.com  

www.ronbermudez.com  

http://www.fortin.com.py/
http://www.brugal-rum.com/
http://www.ronbermudez.com/
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RON FORTÍN – ETIQUETA DORADA – AÑEJADA EN 

CUBAS DE ROBLE – RESERVA ESPECIAL  8 AÑOS – 

CONT. NETO 750 c.c.  40% vol.    

Desde el fino tratamiento de la semilla de caña de 
azúcar; su cuidado, la elaboración de la miel y 
destilación en nuestra planta de Piribebuy. 
Añejada cuidadosamente en cubas de roble, 
ennobleciendo su sabor durante ocho años; llega 
a sus manos nuestra distinguida Etiqueta Dorada. 
Para que disfrute del mejor Ron Paraguayo. 
  
Elabora: Fortín S.A. – Industria Paraguaya – 

R.S.P.A. N°1601-026821 – R.E. N° 16-00453-III/E – 

Teléf.: (595-21) 613471/2 
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Al examen visual, se demuestra limpio e intenso 

como suele ser un destilado. Asimismo, los rayos 

de luz se reflejan en el espíritu. El color es un 

intenso caoba con reflejos dorados.  

Al examen olfativo, la nariz es amable y 

gratificante. El bouquet olfativo está compuesto 

por miel, madera, azúcar cristalizado, fruta 

confitada, plátano y tabaco. Los perfumes son 

todos limpios, ordenados y límpidos. 

Al examen gustativo, la sensación alcohólica es 

dominante y proporcionar la relativa sequedad 

alcohólica capaz de limpiar el paladar. Pero, por 

otro lado, la sensación alcohólica permite un 

amplio espacio para los aromas encontrados en el 

examen olfativo. Por lo tanto, el equilibrio entre el 

alcohol y los aromas es muy bueno. 

Al examen retro-olfativo, cuando el alcohol se 

pone en contacto con el paladar, se abre mucho 

más y las sensaciones retro-olfativas expresan un 

aroma de madera y sabores de plátano maduro. 

OPINIÓN PERSONAL: hasta cuando una persona 

está a punto de irse a la cama, este ron te invita a 

entretener una conversación ligera antes de 

concentrarse en el sueño. La persistencia 



49 
 

aromática gustativa es de unos 18 segundos. El 

final de boca te da una interesante sensación de 

dulzura que permite seguir adelante con la noche, 

porque una vez pasada y aprobada la sensación 

seca del porcentaje alcohólico, la boca está 

empezando a salivar y a estimular el hablar.  
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BRUGAL – CASA FUNDADA EN 1888 – BRUGAL EXTRA 
VIEJO GRAN RESERVA FAMILIAR – DIPLOMAS DE 
HONOR Y MEDALLAS DE ORO GANADAS EN EL PAÍS Y 
EN EL EXTRANJERO – PRODUCIDO Y EMBOTELLADO 
POR BRUGAL & CO., C. POR A. – CONTIENE 1000C.C. – 
GRADUACIÓN ALC. 37,5% - LICORERÍA NO. 31 – 
CERTIFICADO INDUSTRIAL NO. 1752 

 

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 casi castaño. 

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, 

la pera amarilla madura, el membrillo maduro, la 
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madera seca, el barniz, el caramelo y las flores de 

campo. 

Al examen gustativo, es suave con un sabor 

encantador de vainilla; la sensación alcohólica es 

livianamente perceptible, pero cuando se liberan 

las nubes de aromas es como invitar las papilas 

gustativas a un paseo de placer en un jardín a 

punto de florecer: el recuerdo que viene a la 

memoria es un paseo nocturno bajo la luz de la 

luna en el mismo jardín plagado de las flores de 

Don Diego de la Noche. La vainilla, la fruta dulce y 

las flores de campo se repiten al paladar 

confirmando la buena calidad del destilado.  

Al examen retro-olfativo, vainilla, suavidad y una 

pizca de caramelo reafirman la óptima factura de 

este ron dominicano. La persistencia gusto-olfativa 

gira entorno a los 28 segundos atestiguando que 

se trata de un buen ron. 

OPINIÓN PERSONAL: la aterciopelada redondez de 

la boca se extiende muy gratamente en la mucosa 

durante el examen retro-olfativo. Es aconsejable 

no proponer ningún maridaje para poder sacar 

plenamente placer del equilibrio de olores y 

sabores que nunca terminan de sorprender al 

incrédulo degustador.     
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BRUGAL EXTRA VIEJO – RESERVA FAMILIAR – 

RON DOMINICANO DESDE 1888 – PRODUCIDO, 

ENVEJECIDO Y EMBOTELLADO POR BRUGAL & CO. 

S.A. – PUERTO PLATA – R.D.  37,5%   350ML. 

Desde 1888, cinco generaciones de maestros 

roneros elaborando uno de los mejores rones 

envejecidos del mundo. 

Al examen visual, se demuestra limpio e intenso 

como suele ser un destilado. El color es ámbar en 

el centro con reflejos dorados en los bordes.  

Al examen olfativo, aparecen una buena cantidad 

de olores que bien se acompaña con la calidad de 

los aromas. Los perfumes que componen el 
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bouquet olfativo son todos claros, netos y limpios. 

Para la descripción de las sensaciones olfativas es 

fácil identificar a vainilla, miel, crema pastelera, 

plátano maduro, piña y flores de naranja. 

Al examen gustativo y retro-olfativo, el ron no 

invade el paladar, la sensación de calor justificada 

por el porcentaje alcohólico del destilado no es 

dominante y resulta ser muy suave. Cuando el ron 

establece el contacto con la mucosa olfativa, se 

abre mucho más y las sensaciones retro-olfativas 

son generosas y confirman, por lo general, lo que 

se había percibido a la nariz (miel, plátano y 

vainilla). El sabor de la vainilla está llevando a los 

demás para ocupar dulcemente todo el espacio del 

paladar con una especie de placentero paseo 

degustativo. 

OPINIÓN PERSONAL:  su persistencia (32 

segundos) es alta y por lo tanto está en el medio 

de un buen destilado. En cuanto a la tipología a la 

conformidad, es perfectamente correspondiente a 

su tipología, debido al hecho de que se trata de 

una ron reserva y las sensaciones de raspaje 

alcohólico y de dulzura son muy bien distribuidas a 

nivel de paladar. El final de boca te da una 

interesante sensación de dulzura que permite 
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combinar este ron con el chocolate de leche con 

avellanas picadas creando una armonía perfecta 

entre el final de boca, con tendencia dulce, del 

destilado y la dulzura del chocolate. Asimismo, me 

parece excelente la sensación alcohólica del ron 

que contrarresta la crasitud del chocolate que 

permite alcanzar una total armonía degustativa. 
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RON BERMUDEZ ANIVERSARIO – ENVEJEDICO EN 

LAS BODEGAS BERMUDEZ – DESTILADO Y 

EMBOTELLADO POR J. ARMANDO BERMÚDEZ & 

CO., S.A. – SANTIAGO – REPÚBLICA DOMINICANA 

– ESTABLECIDO EN 1852         700ML. – 40% 

ALC. VOL.  

BERMUDEZ ANIVERSARIO – LA EDAD DEL RON 

DOMINICANO 
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Ron Bermudez aniversario ha sido escogido para 

conmemorar cada año la fundación en 1852 de la 

empresa licorera más antigua de la República 

Dominicana. Es un ron de producción limitada, 

elaborado con los rones más añejos del país, 

seleccionados cuidadosamente en nuestras 

bodegas para obtener un producto del más 

agradable sabor y del más refinado bouquer. La 

inigualable calidad de este ron está garantizada 

por la más esmerada destilación, las más grandes 

bodegas de añejamiento y la más vieja tradición 

en la elaboración de ron.  

Al examen visual, se demuestra limpio como suele 

ser un destilado de calidad como este estimado y 

amado ron dominicano; el color es ámbar con 

reflejos color caramelo.  

Al examen olfativo, los perfumes que componen 
el bouquet olfativo son todos claros, netos y 
limpios. Respecto a la descripción de las 
sensaciones olfativas, es fácil identificar la 
mandarina, la manzana amarilla, el mango, el 
plátano verde, el cedro, la crema pastelera, el 
chocolate dulce, el curry y la pimienta blanca. Las 
papilas olfativas son bien solicitadas por la 
intensidad alcohólica. 
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Al examen gustativo, la sensación de alcohol es 
fuerte y tiende a ser muy fuerte en la parte dorsal 
de la lengua y en las encías; a pesar de esto, hay 
una buena salivación en las zonas laterales de la 
boca y el final de boca es con sabor a madera 
quemada con una sensación livianamente amarga. 

Al análisis retro-olfativo, la sensación de calor, 
justificada por el porcentaje alcohólico del 
destilado, es mucho más baja y permite la 
extensión de los siguientes sabores: miel, 
mermelada de mango, madera quemada y cáscara 
de mandarina. La persistencia aromática gustativa 
es de 34 segundos.  

OPINIÓN PERSONAL: degustar este ron es como 
sentir la calidez del mar a la puesta de sol en la 
estadía a la playa de Bayahibe en República 
Dominicana. La fuerte sensación alcohólica a nivel 
gustativo obliga a disfrutar al máximo de este ron 
con un chocolate con leche y coco (35% de cacao, 
realizado en la Amazonía peruana); la sensación de 
estímulo en la parte superior de la lengua (zona en 
la que percibimos la dulzura producida por 
alcohol) es algo que camina sobre su propia alegría 
e induce a la buena convivencia del ron con el 
chocolate. 
 
Los siguientes parámetros son muy importantes 
para el maridaje ron-chocolate: 
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 La salivación del destilado contrarresta la 
crasitud del chocolate 

 La tendencia amarga del destilado sirve de 
contrapeso a la tendencia dulce del 
chocolate 

 La estructura del destilado se coteja con la 
estructura del chocolate 

 La persistencia aromática intensa del 
destilado se iguala a la persistencia 
gustativa-olfativa del chocolate 
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TEQUILAS 
 

 

 

 

 

 

www.milagrotequila.com  

www.tequilarevolucion.com  

http://www.milagrotequila.com/
http://www.tequilarevolucion.com/
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TEQUILA LA LEYENDA DEL MILAGRO – AÑEJO – 

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.  

 

Al examen visual, el color es un amarillo dorado 
claro y transparente. 

Al examen olfativo, los perfumes que componen 
el bouquet olfativo son todos limpios, netos y 
limpios. Se puede identificar el mango, el plátano, 
la vainilla, la hierba fresca y el girasol. 
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Al examen gustativo, la nota de alcohol es fuerte 
con una sensación relativamente corpulenta en la 
parte dorsal de la lengua; hay algo de la salivación 
en las zonas laterales de la boca y al final de boca 
sale afuera un sabor de madera blanca. 

Al examen retro-olfativo, la sensación de calor 
debida al porcentaje alcohólico del destilado es 
muy suave y deja un espacio significativo para un 
nuevo efluvio gustativo como la pimienta blanca; 
este tequila es realmente una sorpresa con los 
olores y las sensaciones que cambian y se 
evolucionan en cada análisis. La persistencia 
aromática intensa es de unos 23/24 segundos.  

OPINIÓN PERSONAL: un tequila que podría ser un 
excelente digestivo después de una picante y 
generosa comida mexicana.  
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TEQUILA REVOLUCIÓN – AÑEJO – 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. – 38% ALC. VOL. 

 

Al examen visual, muestra un color ámbar con 
reflejos amarillos con tonalidades cromáticas de 
cadmio. 

Al examen olfativo, los perfumes que componen 
el bouquet olfativo son todos claros, netos y 
limpios. Por lo que es la descripción de las 
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sensaciones olfativas, es fácil identificar el 
melocotón amarillo, la crema pastelera, una huella 
de madera verde, un poco de romero y una rosa 
amarilla. 

Al examen gustativo, la sensación de alcohol es 
todavía demasiado presente en el sentido de que 
la sequedad alcohólica y la sensación de raspaje de 
la nota alcohólica son dominantes. Al final de 
boca, algunos sabores tales como la madera y el 
melocotón salen afuera acompañados por un poco 
de salivación con el fin de completar el análisis 
gustativo.  

Al análisis de retro-olfativo, la sensación de calor, 
justificado por el porcentaje alcohólico del 
destilado, se está ablandando; madera y romero 
son los sabores que tienden a mejorar su 
presencia en la boca. La persistencia aromática 
gustativa es de unos 32/33 segundos (bastante 
bueno para ser un tequila). 

OPINIÓN PERSONAL: un tequila para inebriar, con 
tiernas palabras de amor, la mujer más bella de la 
fiesta.  
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MEZCAL GUSANO – TRADICIÓN CHACOYA – TEHUANA 

MEZCAL 100% AGAVE – JOVEN, ENVASADO DE 

ORIGEN – BEBIDAS EXCELENTES S.A. DE C.V.  KM.7,5 

CARRETERA INTERNACIONAL SAN PABLO – ETLA. – 

OAXACA – MÉXICO – C.P. 68258  

CALIDAD CERTIFICADA – HECHO EN MÉXICO 40% ALC. 

VOL.   CONT. NETO 750 ML. 

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 pajizo con toques plateados. 

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 madera quemada, el 
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heno, los sales minerales, la corteza de árbol mojada, la 

cáscara de almendra y las tunas (fruta del cactus). 

Al examen gustativo  e suave y no agrede el paladar; el 

alcohol no es la sensación dominante, al revés deja que 

los aromas percatados a la nariz se repitan 

positivamente en la boca destacando el parámetro de 

la quemadura de madera y de la cáscara de almendra.  

Al examen retro-olfativo  siguen persistiendo, hasta 

ensanchándose, los sabores de tostadura de leño, 

corteza de árbol y también un toque de tuna que 

tiende a raspar un poco la lengua. La persistencia 

gusto-olfativa pivotea alrededor de los 30 segundos. 

OPINIÓN PERSONAL: trátase de un destilado que no 

necesita maridaje porque déjà las papilas degustativas 

satisfechas y con gran complacencia en seguir 

apreciando esta placentera emoción. La comparación 

que sale espontánea por su sensación de tostadura de 

madera es la que lleva directamente a un whisky que 

nace de cereales tostados como un Talisker. De hecho, 

es como una hermandad de destilados entre Nuevo y 

Viejo Mundo.        
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ORUJOS 
 

 

 

 

 

 

 

www.bodegabouza.com  

http://www.bodegabouza.com/
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DESTILADO DE ORUJO – TANNAT – BODEGA 

BOUZA – MONTEVIDEO – URUGUAY    40% 
Al examen visual, se muestra limpio e intenso 

como suele ser un destilado. Además, los rayos de 

luz se reflejan en el destilado. 

Al examen olfativo, aparece una buena cantidad 

de olores que bien se acompaña con la calidad de 

los aromas. Los perfumes que componen el 
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bouquet olfativo son todos claros, netos y limpios. 

Respecto a la descripción de las sensaciones 

olfativas, es fácil identificar el jabón, el talco, la 

rosa blanca, la vainilla, la pera y la lavanda. 

Al examen gustativo y retro-olfativo, el destilado 

invade el paladar; la sensación de calor justificada 

por el porcentaje alcohólico del destilado es 

excesivamente dominante porque sólo se detecta 

un toque de aroma de rosa. Cuando el destilado 

establece el contacto con la mucosa olfativa, se 

abre mucho más y las sensaciones retro-olfativas 

son generosas y confirman, por lo general, lo que 

se ha percibido a la nariz (jabón, talco y vainilla). 

OPINIÓN PERSONAL: un destilado coherente que 

comienza con algunos aromas a la nariz y termina 

con los mismos perfumes en el examen retro-

olfativo; su persistencia (35 segundos) es alta y por 

lo tanto está en el promedio de un buen destilado. 

En cuanto a la conformidad con la tipología, se 

encuentra perfectamente correspondiente a la 

tipología a la que pertenece(destilado de orujo). Se 

sugiere este destilado, por su grande sensación 

alcohólica, como digestivo después de una comida 

muy consistente. 
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DESTILADO DE ORUJO – TEMPRANILLO – BODEGA 

BOUZA – MONTEVIDEO – URUGUAY    40% 

 

Al examen visual,  se demuestra limpio e intenso 

como suele ser un destilado. Asimismo, los rayos 

de luz se reflejan en el destilado.  
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Al examen olfativo, los perfumes que componen 

el bouquet olfativo son todos claros, netos y 

limpios. Por la descripción de las sensaciones 

olfativas, es fácil identificar el jazmín, la chirimoya, 

el plátano, el musgo y el sauce. 

 

Al examen gustativo y retro-olfativo, el equilibrio, 

formado entre la sensación de calor justificada por 

el porcentaje alcohólico del destilado y las nubes 

de aroma al final de boca, es enormemente 

agradable. Las sensaciones retro-olfativas 

corresponden totalmente a lo que se ha percibido 

a la nariz (jazmín, plátano y sauce). 

 

OPINIÓN PERSONAL: se puede confirmar que 

estamos hablando de un destilado bien hecho, 

porque las sensaciones percibidas a la nariz se 

confirman a nivel retro-olfativo (jazmín, plátano y 

sauce); su persistencia (28 segundos) es 

ligeramente más alta y por lo tanto está en el 

promedio de un buen destilado. En cuanto a la 

conformidad con la tipología, se encuentra 

perfectamente correspondiente a la tipología a la 
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que pertenece (destilado de orujo). El final de boca 

entrega una interesante sensación de dulzura que 

nos permite combinar este destilado con un poco 

de chocolate para cumplir con las teorías 

modernas de la enogastronomía: 

• La crasitud del chocolate contrarresta la 

sensación alcohólica del destilado 

• La dulzura del chocolate se coteja con la 

tendencia dulce final del destilado 

• La persistencia gustativa-olfativa del chocolate se 

neutraliza con la persistencia aromática intensa 

del destilado 
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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 
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 La dulzura del preparado alimenticio (chocolate 

y/o fruta seca) se empareja con la dulzura, 

generada por el alcohol, del destilado – 

concordancia 

 

 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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