
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.

Trin i t é-
et-Tobago

TRINITÉ-et-TOBAGO / 

les caves maillol l e S

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

ANGOSTURA
Distillerie ANGOSTURA
Au tournant du 20ème siècle, la société Angostura s’est lan-
cée sur le marché du rhum, au départ seulement pour em-
bouteiller la production d’autres distilleries. Après plusieurs 
années de recherches intensives sur les méthodes de fer-
mentation et de distillation, Angostura installe en 1945 une 
distillerie à la pointe de la modernité, devenant ainsi capable 
de produire du rhum à grande échelle. Ces dernières années, 
Angostura a doublé ses capacités de stockage et de distilla-
tion à Trinidad, avec des volumes moyens de production qui 
sont passés de 1,3 million de litres en 1960 à 20 millions de 
litres en 1998. Plus de 95% de la production est exportée à 
travers le monde.

Fiche Technique / Angostura 7 ans
le rhum hors d'âge Angostura 7 ans provient d'un assemblage 
voluptueux de rhums ayant passé au minimum 7 ans en fûts de 
Bourbon de premier remplissage.

7 ANS

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.

Trinité-et-Tobago (ou Trinidad & Tobago) sont 
deux îles proches du continent sud-américain. 
Elles nous offrent des rhums blanc, ambrés, vieux 
et hors d’âge. Les îles anglaises ont conservé de 
leur origine britannique un grand savoir-faire en 
matière de rhum. 
En effet ce sont les anglo-saxons qui ont dévelop-
pé dès le 17e siècle l’industrie sucrière, et ce bien 
avant les Français et les Espagnols. La culture 
de la canne à sucre et l’industrie sucrière sur ces 
deux îles va surtout prospérer au 18e siècle avec 
les colons français qui vont développer cette éco-
nomie pendant de nombreuses années jusqu’à 
connaître l’immense succès des rhums de Trini-
dad & Tobago que l’on constate aujourd’hui. C’est 
avec l’arrivée du Dr Siegert, créateur de l’Angos-
tura Bitters, que le rhum va changer de dimen-
sion. La marque Angostura va développer une 
intense politique d’exportation de rhums légers 
à destination des États-Unis et donne naissance à 
un véritable empire du rhum.

Notes de dégustation
NEZ  }  Puissant et généreux, aux accents de caramel
et de banane flambée. BOUCHE  }  Douce, suave, rond et moelleux. 
Dominante sucrée de caramel, banane flambée et fruits exotiques. 
FINALE  }  Relevée par une pointe d'épices, poivre gris, sucrée/cara-
mélisée.
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1. Canne à sucre
Broyage2.

3. Fermentation Alcoolique
4. Distillation

5. Passage en fût
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