
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.

les caves maillol l e S

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

Fiche Technique / Reserva Especial
Cañero Reserva Especial, fruit du savoir-faire du maître rhumier 
Juan Alberto Alvarez, une sommité dans ce milieu, qui a travail-
lé sur les rhums de nombreux pays (Venezuela, Îles Fidji, Thaï-
lande…), cette Reserva Especial a bénéficié d’un vieillissement 
de 12 ans selon la méthode Solera.

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.

Notes de dégustation
NEZ  }  Fin, vanille, praliné.
BOUCHE  } Soyeuse, pain grillé, bois de santal.
FINALE  }  Séductrice, vanillée.

CAŇERO
RESERVA ESPECIAL

RÉPUBLIQUE DOMINICAINE / 
La canne à sucre ne peut pousser dans n’importe 
quelle condition. Un climat chaud et humide est 
nécessaire, et cela ne se trouve pas partout. Les 
Antilles sont un endroit privilégié pour ce type de 
culture, ce pourquoi très tôt les colons européens 
l’ont introduite dans cette partie du monde.
La République Dominicaine présente un terroir 
riche de promesses : une vaste île alternant mas-
sifs montagneux, vallées verdoyantes, forêts tro-
picales. Ici, on trouve de nombreuses plantations 
de canne à sucre, et des distilleries qui transfor-
ment les récoltes abondantes en rhum de grande 
qualité.  Les rhums de République Dominicaine 
sont des rhums d’inspirations cubaines. Ils sont 
légers et connaissent le même processus d’élabo-
ration : ces rhums sont distillés dans des alambics 
à colonne et sont vieillis dans des fûts de chêne 
américain. Une faible partie de la production est 
réservée à l’export car le rhum produit en Répu-
blique Dominicaine est consommé à 90% dans le 
pays.

RépubliqueDominicaine

La Marque CAŇERO
La marque Summum, renommée Canero, est un hommage 
aux paysans dominicains qui cultivent et récoltent depuis des 
générations la canne à sucre. Christophe Colomb a planté les 
premiers plants en 1493 sur l’île de la République Domini-
caine et des premiers écrits relatent des récoltes de canne à 
sucre en 1515. La distillerie Brugal élabore les rhums Canero. 
C'est dans un respect minutieux des traditions cubano-do-
minicaines que Juan Alberto Alvarez, maitre rhumier Cubain, 
confectionne avec passion de délicieux élixirs remplis du so-
leil des Caraïbes.
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1. Canne à sucre
Broyage2.

3. Fermentation Alcoolique
4. Distillation

5. Passage en fût
6. Embouteillage
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