
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
CIE DES INDES

Embouteilleur CIE DES INDES
Les rhums Compagnie des Indes sont élaborés avec soin et 
élégance. L’idée est née des compagnies des Indes Orien-
tales portugaise, anglaise, hollandaise et française des XVIIe 

et XVIIIe siècles, qui sélectionnaient les denrées rares des 
contrées lointaines et les importaient dans leurs pays respec-
tifs. Comme ces dernières, nous sélectionnons les meilleures 
qualités de Rhum et les importons en France. Les Rhums 
Compagnie des Indes, qu’ils soient embouteillés en Single 
Casks ou assemblés afin d’en faire ressortir la typicité et 
les qualités de chaque destination, sont sélectionnés avec 
une grande rigueur. Jamais trop opulents, ni trop sucrés en 
bouche, ils savent garder leur authenticité. Leur dégusta-
tion est un voyage au travers des Caraïbes et de l’Amérique 
Centrale/Latine. Les Singles Casks quant à eux sont le fruit de 
fûts sélectionnés soigneusement pour leurs qualités. Parfois 
embouteillés en brut de fûts, ou bien réduits à l’eau osmosée 
(dépourvue de tout goût ou sédiment) ces Rhums, représen-
tatifs de leurs origines, sont authentiques et élégants.

Fiche Technique /Dom. Républic 8 ans
A.F.D. (Acoholes Finos Dominicanos), cette distillerie a ouvert ses 
portes en 2009. Fondé par un groupe espagnol, c’est l’une des 
plus modernes de toutes les Caraïbes, générant elle-même l’inté-
gralité de l’énergie dont elle a besoin pour fonctionner.

DOM. RÉPUBLIC 8 ANS AFD 

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 pre-
nez une petite gorgée de rhum et fermez 
la bouche. Faites rouler cette gorgée sur et 
autour de la langue. Vous saliverez pour ré-
duire naturellement le degré d’alcool avant 
d’avaler. Quelques secondes après avoir 
avalé le rhum, concentrez vous sur les sa-
veurs et sensations qui persistent en bouche.

Notes de dégustation
NEZ }  Concentré et puissant, du tabac, de la réglisse, du pruneau et 
une amertume de chocolat 75%. BOUCHE }  On retrouve un caractère 
bien trempé, avec un côté sucré/salé exprimé par des arômes de 
sauce BBQ et de vinaigre de Xérès. FINALE  }  Longue et prononcée.

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’éla-
boration : ces rhums sont distillés dans des alam-
bics à colonne et sont vieillis des dans des fûts de 
chêne américain. Une faible partie de la produc-
tion est réservée à l’export car le rhum produit en 
République Dominicaine est consommé à 90% 
dans le pays.

RépubliqueDominicaine
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1. Canne à sucre
Broyage2.

3. Fermentation Alcoolique
4. Distillation

5. Passage en fût
6. Embouteillage
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