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cin Reich ist eher klein, sein Angebot an verschiedenen

Cachacas daflir um so grofer. Rund 100 unterschiedliche

Cachagas kann man in seiner Bar JVer-0-Pesc®™ in Min-
chen probieren und entdeckt immer wicder newe Geschmacks-
nuancen. Die meisten seiner Cachagas sind handwverlesen und
kommen direkt aus Brasilien zu ihm. Das wichtigste Qualitats-
merkmal bei Makdemar da Sibva heisst Jhandgemacht®. Industri-
elle Cachagas haben hier Hausverbot.

Bei hochwertigem Rum schnalzen die Kenner gendsslich mit der
Zunge. Bei gleichwertiger Cachaga muss man den meisten erst-
mal erklaren, worum es dberhaupt geht. Haben es die Rumpro-
duzenten verstanden, ihr Produkt
marketingtechnisch nach worne zu
bringen, war es den Brasilianern
cher egal, wer sich an ihrem edlen
Getrank erfreuen konnte. Typisch
brasilianisch kinnte man meinen.
Dabei waren sie es, die den ande-
ren gereigt haben, was man aus
fuckerrahr machen kanmn. Und das
schon vor 500 Jahren. Aber statt
mit stelz geschwellter Brust das
Produkt zu preisen, hat man lieber
Samba geranzt.

Heute sieht man das auch in Brasi-
lien etweas anders. Um die Cachaca
wieder aufzuwerten haben einige
Hersteller die Initiative ,Cachaca
de Qualidade” gegriundet, um

das Bewusstsein fur besonders
gure Cachaga in ganz Brasilien zu
schirfen.

Cachaca st ein besonders ehrliches
Bestillat. &n keiner 3telle in der
Herstellung einer guten, handge-
machten Cachaca werden direkt
oder indirekt geschmackshildende
Substanzen hingugefugt. Diese
Ehrlichkeit bedingt danm aber auch
eine sofartige Bestrafung von Feh-
lerm. Ist die Cachaga zu eilig oder
unsensibel destilliert oder werden
in der Herstellung andere Fehler
gemacht, protestiert sie ob der
schlechten Behandlung mit einem dumpfen, extrem stechenden
Geschmack, Das Arema bleibt flach, und das Genusserlebnis
aus. Sie reagiert sensibel wie gine schine Brasilianerin,

[Mie Frage, wie Cachaga eigentlich gencasen wird, kann nicht
direkt beantwortet weerden. Das isT auch vom Ort abhangig. In
Brasilien meist pur, in Europa se gut ie immer in Cocktails, weil
industriell gefertigte Cachagas keine Cualitat haben, bei der
pur trinken Spalf macht.

Es gibt zehn Merkmale einer optimalen Cachaga:

1. Niemals industriell produziert, sendern handgemacht.

L In bBrasilianischem Holz, Grapia und Ariribd, gereift, Eiche ist
niemals ein Holz fOr traditionelle Cachaca.

€€ Cachaca ist ein
Ausruf der Freude 99

3. e Farbe ist sanft gelbfgrin. Ist ihre Farbe bernstein oder
braun, ist sie gefarbt, hat zuvicl Stoffe vom Holz angenommen
oder wurde in Eichenholz gelagert.

4. Ein Tropfen Cachaga kurz auf dem Handricken verreiben
und an der Luft getrocknet. muf nach dem Holz riechen, in
dem sie gereift ist. Niemals darf es nach Alkehol riechen.

5. Die Registrierungsnummer des brasilianischen Ministeriums
fir Landwirtschaft ist die Garantie for rertifizierte Qualitit
und scllte auf dem Etikett vermerkt scin. Damit ist auch gleich-
zeitig die Abfullung in Brasilien bestatigt. Dies gilt nur, wenn
der Barcode mit 784.... beginnt.

6. Freivon fuckerzusatz

7. Die Reifedaver sollte als ein-
deutige Zahl von Jahren genannt
=2in.

B. Der Alkoholgrad darf 39%
nicht unterschreiten.

. Eine optimale Cachaga ist nur
dort zu finden, wo eine umfas-
sende Beratung stattfindet .

1t Eine ehrliche Cachaca
entsteht immer sozial verant-
wiartlich, d.h. zum Beispiel ohne
Kinderarbeit.

Wias die Cachaca in Europa erst
bekannt gemacht hat, ist die Cai-
pirinha. Aus einer anfanglichen
Mode ist mittlersveile ein Klassi-
ker geweorden. Einin Europa weit
werbreiteter Inrglaube ist, dai
Calpirinha mit braunem Rohr-
Fucker zuzubereiten ist. Das ist
American Bullshit! Diese Art der
Fubereitung empfiehlt sich nur,
wienn die versendete Cachaca
ungelagert und vielleicht so-

gar industriell entstanden ist.
Weifie, also ungelagerte Cachaga
mit braunem Sfucker bedeutet
eigentlich nur die Simulation
giner Caipirinha. Sagen Sie dem
nachsten Barmann, der Ihnen so
gine Caipirinha mixt, mal richtig
Bescheid? Brauner fucker wilrde
bei einer handgemachten und
gereiften Cachaga hingegen die feinen Nuancen durch seinen
intensiven Geschmack vollig dberlagern. Nehmen Sie ganz
einfachen, weilen fucker —ab Rohrzucker oder Rubenzucker
ist dabei egal —und lieber eine bessere und gelagerte Cachaga.
Eigentlich dberflissig zu sagen. dass es bei Valdemar da Silva
im Wer-0-Feso” die beste Caipirinha in ganz Minchen gibt,
Der Ursprung des Wortes Cachaga ist ungeklirt, steht aber
noch heute im Sprachgebrauch Brasiliens fur .eine gute
Lache®, es ist @in Ausruf der Freude, wenn jemand etwas als
Lachaca® bezeichnet, Il
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DA MATA

Bie Girung findet in einer
natorlichen Wese statt und
wird amgesetzt mit Mais-Mehl
ahne chemische Zutaten, Nach
K'if'ﬂ'ijf'l'l'i-if'l".ll'lg wird die Cacha
¢a in speziellen Jequitiba-Fasser
fir 2 [ahren gelagert. Das Holz
gikt eine leichte goldene Farbe
ab, aber kaum Geschmack, Das
Ararma st leicht pdrfumiert,
dufret nach Honig, Geerntel
wird auf der eigenen Bio-Plan
tage, die im der Hochebene von
wanta Teresa, Pro Jahr wernden
20,000 Liter produziert, Wom
denen gerade mal 100 Liter in
Reutschland verkault werden

DOURADINHA

Umburana-Halz verleiht diesem
Tropfen innerhalb von 3 Jahren
ainen markanten Geschmacks-
und Farbton. Einzigartig erwei-
tert er das Fuckerrchr-Aroma
mit Facetten won Karamell,
Honig, Muss und getrocknetem
Waldmeister.

Der Sduregehalt ist durch die
Reifung in Umburana merklich
reduziert - der Douradinha ist
deshalb auch ein besonders
mildes Destillat. Dem Holz wird
dbrigens eine aphrodisierende
Wirkung nachgesagt. Ein Meis-
terstick!

DELICANA GOLD

Wird im Eichenhalzfass mehire-

re Monate bis zur Spitzenreife
pelagert, Dass werleiht ibm seine
pokd-braune Farbe und den

ty pischen Vanille-Tan, Auch

hier erwartet Sie eim 100%iger,
natdrlicher und extra milder
Geschmack. Cachagca Delicana

ist LArtesanal” hergesteltt, das
bedeutet naturbelassen und ohne
chembche fusatze. e Produk-
tiom ist streng reglementiert und
kontrolliert. Delicana kann man
pur genielen, nach wenigen
Augenticken im Glas werstramt
er einen honiggleichen Duft und
darf ohne Ubertreibung als u-
Berst delikat bezeichnet werden.

SERRINHA

Vion der Cachaca Serrinha
gibt s nur gine limitierte
Froduktion. Sle wird mit
Mais-Mehl angesetzt und
lagert ebenso wie Da Mata
im |equitiba-Holzfak, das den
Geschmack nicht begintrach-
tigt. Selbstverstandlich wird
sie handgefertigt und kommi
aus Ribeirao Yermelho aus
der Region von Minas Gerais,
eine der Hochburgen der
Cachaca-Produktion.
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hMan nennt sie

LDz Kénigin der Flantage®.

In dem Familienunternshmen
wird seit 1944 Cachaga
|,|r'|,|-:;ll_|;:i¢r'l, U den haken
Qualitatsstandard zu halten,
wird die Produktion schon mal
heruntergefahren.

Die Cachaga lagert in
Balsa-Holz, das eimen hakben
SUBegehalt hat.

Wunderbar kriftige Aromen,
die in ihrer Komplexitat selten
anzutretten sind.

Eine echite K-:_"lr'ligln ahen,

ARMAZEM
VIEIRA TERRA

TERRA werfugt durch die zwalf-
jahrige Reife in Grapia- und
Ariribd-Holzfassern Ober ein
Bouquet won hochster Ghte mit
differenziertesten Aromen.

lhre ausgeglichene Komplexi-
tat, die weit dber eine erlesene
Cachata hinaus reicht, wirft die
Frage auf: =|st das wirklich eine
Cachaga?s. Liebhaber feinster
angelsachsischer Destillate seien
an dieser Stelle gewarnt: Viel-
leicht ist die Milde von TERRA

sogar das, was sie immer gesucht

haben. Und dabei ist sie wirklich
eine Cachaca.

ARMAZEM
VIEIRA SAFIRA

Mach siner besonders behut-
samen Fermentation und Destilla-
ticn wird diese Cachaga for swe
[ahvre in grofe Fasser aus Grapia-
Halz Ell'lt';f'lugerl_. ¥ I_:_r::er'l_lng
verschafft ihr eine Gite, die im
den ersten |ahren einer Cachaga
kaum sonst so erreicht wird. Das
fiir pewahnlich etwas stiirmische
[Em e rame ne einer Jungen
Cachaca wandelt sich mit der
Zeit zu einem leidenschaftlichen
Genul. Am Ende dieser Reife hat
dlie feime Mote des Holzes den gut
erkennbaren Geschmack des Fu
ckerrohrs um eine entscheidende
Muance bereichert.

ARMAZEM

VIEIRA ONIX

Criese Cachacga ist ein Meilenstein
filir das, was eine Cachaca werden
kann. Eime 16-jdhrige Reifezeit

im Grapia- und Aririba-Holz hat
ctweas Einzigartiges entstehen
lassen: Die harmoniche Smwve-
senheit des Holzes und die hohe
Homplexitit fruchtiger Aromen
prasentieren sich in einer Form
auf dem Gaumen, die Grenzen
und Kategorien durchbricht, eben
auch solche, die bei hochwertigs-
ten Destillaten eigentlich als fest
gelten. In reiner Form, auf Eis oder
bei Raumtemperatur, ist diese
Cachaca ein vollendetes Erlebmis.
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