
Mot du CAVISTE
Ce rhum peut se déguster le soir ; à l’heure de l’apéritif, en fin de repas, dans 	

    un fauteuil en ˝vin˝ de méditation.

GUATEMALA / 

les caves maillol l e S

m a I l l o l
C a V e S

Distillerie ZACAPA
La distillerie se situe sur des plaines volcaniques, le proces-
sus de vieillissement en Solera a lieu à 2300 mètres d'alti-
tude géré par Lorena Vasquez, le maître de chai.
Le climat tropical et les plaines volcaniques du Guatemala 
donnent à la canne à sucre des qualités qu'on ne retrouve 
nul part ailleurs, distillée pour obtenir le rhum jeune, ce 
dernier part ensuite vieillir dans "La maison au-dessus des 
nuages", l'air froid ralentit son vieillissement, laissant ainsi 
le temps au rhum Zacapa de développer son caractère 
prononcé.
Cependant, l'altitude ne suffit pas à produire la saveur 
profonde et complexe de Zacapa. Perfectionniste dans 
l'âme, passionné de rhum et dévouée à son métier, Lorena 
Vásquez, maître de chai utilise un système Solera unique. 
Processus de vieillissement pour produire Zacapa.

Fiche Technique / XO
Le rhum Zacapa XO surnommé "Cognac des rhums", et de sur-
croît, joyau de cette marque. Son élaboration à partir de jus de 
canne à sucre souligne la singularité d'un profil qui oscille har-
monieusement entre douceur, épices et fruits. Vieilli en ancien 
fûts de Cognac français.

Comment déguster ce rhum
Versez votre rhum dans un verre Warm, qui se referme légèrement 
au centre ce qui vous permettra de concentrer les arômes. 
Approchez le verre de votre nez mais pas trop près. Humez les par-
fums, puis prenez une petite gorgée de rhum et fermez la bouche. 
Faites rouler cette gorgée sur et autour de la langue. Vous salive-
rez pour réduire naturellement le degré d’alcool avant d’avaler. 
Quelques secondes après avoir avalé le rhum, concentrez vous sur 
les saveurs et sensations qui persistent en bouche.

C'est au début du 20e siècle que le Guatemala se 
lance la distillation commerciale de ses rhums. 
Idéalement situé entre l'océan Pacifique et 
l'océan Atlantique, le Guatemala jouit d'un climat 
idéal et de sols volcaniques fertiles pour la culture 
de la canne à sucre nécessaire à ses rhums.

Notes de dégustation
NEZ  }  Puissant, riche. Cacao chaud, fruits 
mûrs. BOUCHE } Suave, ample. Cerise choco-
latée, fruits secs (date, pruneau), vanille, ca-
nelle, girofle.
FINALE  }  Gourmande, chocolat, caramel et 
vanille.

ZACAPA XO

Guatemala
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Broyage2.

3. Fermentation Alcoolique
4. Distillation
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