
Mot du CAVISTE
Cette Cachaça peut se le soir ; à l’heure de l’apéritif, en fin de repas, dans  

    un fauteuil en ˝vin˝ de méditation en cocktail.

Notes de dégustation
NEZ  }  Un franc parfum de canne à sucre.
BOUCHE  }  Puissante, des notes de canne, de vanille, épices..
FINALE  }  Très agréable, légère, délicate..

Brésil

les caves maillol l e S

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

Distillerie SAGATIBA
Jeune marque de cachaças, puisque créée en 2004, la distille-
rie Sagatiba se situe dans les environs de Sao-Paulo au Brésil.  
Sagatiba apporte toujours quelque chose de nouveau à tout 
ce qu’elle fait, son nom dit :  Saga "Recherche" et Tiba "Infini".
Les cachaças sont produites à partir du jus de cannes à sucre 
récoltées à la main et pressées dans les 24h, gage de leur 
qualité. Le jus de canne à sucre sera fermenté avant d’être 
distillé à plusieurs reprises. 
Les Cachaças existent blanche ou vieillie.

Fiche Technique / Pura
Chez Sagatiba, les cannes sont sélectionnées à la main sur des 
parcelles situées dans les environs de la distillerie  de Sao Paolo.
Elles sont ensuite pressées dans les 24 heures qui suivent la 
coupe. Le jus obtenu est, quant à lui, dilué avec de l’eau de 
source avant d’être distillé 5 fois. C'est ainsi qu'est obtenue cette 
eau-de-vie cristalline d’une douceur incomparable.

CACHAÇA PURA

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 parfums, puis prenez une 
petite gorgée de rhum et fermez la bouche. 
Faites rouler cette gorgée sur et autour de 
la langue. Vous saliverez pour réduire na-
turellement le degré d’alcool avant d’ava-
ler. Quelques secondes après avoir avalé le 
rhum, concentrez vous sur les saveurs et sen-
sations qui persistent en bouche.

BRÉSIL / 
Le Brésil est le premier producteur mondial 
de canne à sucre, avec une production qui ap-
proche les 569 millions de tonnes, le Brésil l’utilise 
pour produire un alcool qu’on appelle cachaça et 
qui est en réalité un rhum soumis à une législa-
tion particulière. La culture de la canne à sucre se 
concentre dans les régions du sud et nord-est du 
Brésil. Selon la législation brésilienne, la cachaça 
est la dénomination exclusive de l’eau-de-vie de 
canne produite au Brésil. Cette boisson a un de-
gré d’alcool pouvant aller de 38° à 48°. Ce produit 
aux caractéristiques sensorielles particulières est 
issu de la distillation du jus de sucre de canne fer-
menté.

SAGATIBA
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1. Canne à sucre
Broyage2.

3. Fermentation Alcoolique
4. Distillation

5. Passage en fût
6. Embouteillage
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