M|

COMPANY

Zacapa Royal

ArtNr.: 10998
Preis: 280,00 EUR
e | Inhalt: 0.71

Alkohol VOL: 40,0 %
Destillerie: Zacapa Rum - Guatemala

Land: Guatemala
Rum-Typ: Melasse

Shop- 4.6 von 5 Sternen
Bewertung:

Beschreibung

Zacapa Royal. Das ist die neuste Kreation von Masterblenderin Lorena Vasquez und ein wahrhaft
besonderer Tropfen von hdchster Qualitat, gereift in Eichenfassern, die ausschlie3lich aus dem Holz aus
vier ehemals koniglichen Waldern in Frankreich gefertigt wurden, dem sogenannten "Bois du Roy" TM.
Fur Zacapa Royal wahlte sie nur die seltensten und ausgereiftesten Rumsorten aus den Lagerhausern
im guatemaltekischen Hochland aus.

Der einzigartige Blend von Rumsorten mit einer Reifezeit von bis zu 30 Jahren bekommt seinen letzten
Schliff in den "Bois du Roy" TM Eichenféssern, die ihm seine komplexen und késtlichen
Geschmacksnoten und Aromen verleihen. Diese raren Holzfasser sind seit dem 13. Jahrhundert
geschitzt. Die Abholzung des entsprechenden Holzes unterlag den strengen Vorgaben des Konigs.
Seitdem werden diese Fasser in sehr begrenzten Mengen produziert und sind nur den feinsten
Jahrgéngen vorbehalten.

Farbe: Dunkles Bernstein bis Dunkelbraun.

Duft: Aromen von Nelke, dunkler Schokolade, Trockenfrucht, gerdstete Mandel, Vanille
Geschmack: Ausgewogene Siifl3e von Kirschen, Schokolade und Vanilleschoten.

Nachklang: Fruchtige komplexe Suf3e, umschmeichelt den Gaumen.

Fazit: Ein auBergewohnlicher Zacapa, in einer wunderbaren Geschmackskomposition der Zacapa
Master Blenderin Lorena Vasquez.

Destillerie Info

Zacapa Rum - Guatemala
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Ron Zacapa — ein Name, den wohl die meisten Rum-Geniel3er bestens kennen. Sein Charisma und
seine Besonderheit verdankt er dem Zusammenspiel von vielen Faktoren und in keiner gut sortierten Bar
der Welt darf er im Rum-Sortiment fehlen. Sein Erkennungszeichen ist die handgeflochtene
.Petate“-Banderole aus Bast - eine Hommage an die Ureinwohner Guatemalas. ,Licorera Zacapaneca“
wurde 1930 in Guatemala, nahe kleinen Stadt Zacapa im Osten des Landes gegriindet und gehdrt heute
zur Halfte dem internationalen Spirituosen-Konzern Diageo. In der beeindruckenden Héhe von 2300
Metern im Hochland von Quetzaltenango reift der Rum in ausgebrannten Eichenfassern zum
Premiumprodukt heran. Bei solchen klimatischen Gegebenheiten ,iber den Wolken* kann man wirklich
von einem ganz unvergleichlichen Reifeprozess sprechen. Niedrige Temperaturen sorgen dabei fir eine
langsame und intensive Reifung und der niedrige Luftdruck in dieser Hohe beglnstigt, dass die Aromen
der besonderen Fasser, wie zum Beispiel Cognac-, Sherry- oder Pedro Ximenez dabei in den Rum
Ubergehen. Das Zuckerrohr fir Ron Zacapa wird auf der Hochebene des Vulkanes Retalhuleu angebaut
und sowohl die intensive Sonneneinstrahlung als auch die fruchtbaren, aus Vulkanasche entstandenen
Bdden sorgen dabei fir beste Wachstumsbedingungen. Das moderne Unternehmen destilliert seinen
Rum in fortschrittlichen Column Still-Anlagen und die besten Experten Giberwachen dabei jeden
Produktionsschritt. Eine der wenigen weiblichen ,Maestras Roneras” ist die Meisterin flr das Blending
und sorgt fiir den perfekten Einsatz der Fasser. Im sogenannten ,Solera-Verfahren* reifen
Einzeldestillate separat in spanischen Sherry-Fassern und werden in einem aufwandigen Prinzip
umgefillt, vermahlt und weiter gelagert, bis ein raffinierter Blend daraus entsteht. Die angegebene
Jahreszahl ist dabei nicht das wirkliche Alter des Rums, sondern bedeutet zum Beispiel beim "Ron
Zacapa 23 afos", dass Rumsorten im Alter von 6 bis 23 Jahren vermahlt wurden. Die Bezeichnung
»=anos“ wurde inzwischen vom Begriff ,Sistema Solera“ auf dem Etikett abgeldst, um Missverstandnisse
zu vermeiden. Weiter geht es mit den Alleinstellungsmerkmalen: Der Rum von Zacapa wird nicht aus
Melasse hergestellt, sondern auf der Basis von frischem Zuckerrohrsaft, dem sogenannten ,Virgin
Sugar Cane Honey", also einer Art Honig aus dem Zuckerrohrsaft. Dieses Prinzip finden wir ja
bekanntlich Gberwiegend in den Gebieten der franzdsischen Antillen, dort bekannt und geschiitzt als
»-Rhum Agricole®. Die typischen weichen und su3lichen Geschmacksnoten im Ron Zacapa verdanken
wir diesem besonderen Rohstoff. Seine Aromen erinnern an Kaffee und Schokolade und manchmal
denkt man, man hatte einen Cognac im Glas. Bekanntestes Flaggschiff und der Topseller ist sicher der
23 Jahre, nach dem Solera-Prinzip gereifte Ron Zacapa. Die Steigerung ist der XO — der extra lang
gereifte, rund 25 Jahre gereifte Centenario-Rum der zur Elite der Super-Premium-Rums gehért und wie
der 23er schon mit etliche Gold-und Platinmedaillen ausgezeichnet wurde. Mit einem Ron Zacapa macht
man daher nichts falsch: er eignet sich perfekt als Geschenk -aufgepeppt vielleicht noch mit den dazu
passenden edlen Glasern — oder als Hingucker in der eigenen Hausbar. Ein charismatischer Klassiker
aus Guatemala mit hohem Qualitéatsanspruch und deliziosen Aromen.

Aktuelle Bewertungen

Autor: Achim E

Datum: 2016-11-08

Bewertung: 4 von 5 Sternen

Kommentar: Im Vergleich zum 23 Solera oder XO Solera deutlich

besser was aber keinesfall den 3 fachen Preis
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rechtfertigt.Im Vergleich mit den alten kaum noch
erhéltlichen Versionen white Label oder XO non Solera
deutlich schlechter.Da lege ich lieber noch etwas drauf und
kaufe gleich einen 30 Anniversaro oder white oder black
Label -zumindest solange man noch welche bekommt.In
dieser Liga spielt aber auch Centenario mit dem 20 oder 25
jahrigen welche auch hervorragend sind aber nur einen
Bruchteil kosten.
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