
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
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DIPLOMATICO
Distillerie DIPLOMATICO
Le rhum Diplomatico est un rhum qui provient du Venezuela. 
La qualité des rhums Diplomatico doit beaucoup au travail de 
son célèbre Maître de Chai, Tito Cordero, qui, depuis 25 ans, 
supervise l'ensemble de la production des rhums "Maison". 
Cet homme compte à son actif un palmarès hors norme tel 
qu'en témoignent ses 3 titres : élu Maître Rhumier de l'année 
en 2011 et 2013 à Londres et, dernier en date, Champion du 
Monde des Maîtres Rhumiers à Madrid en 2014.
Si cet homme représente une pièce maîtresse pour la 
marque, le succès des rhums Diplomatico provient éga-
lement de la qualité des assemblages réalisés : fruit d'un 
savoir-faire artisanal et d'immenses stocks de vieux rhums 
permettant d'atteindre cette superbe maîtrise.

Fiche Technique / 2005 Single Vint.
Au pied de la Cordillère des Andes, la distillerie Destilerias Uni-
das S. A. produit le célèbre rhum Diplomatico dont chacun a 
forcément déjà entendu parler ! Son secret de fabrication ? 
Après une distillation en alambic de cuivre, il vieillit pendant 12 
ans dans des fûts ayant contenu du Bourbon et du Whisky de 
malt. Une dernière finition d’un an en fûts de Xérès Oloroso lui 
apporte sa signature unique.

2005 SINGLE VINTAGE

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. Ap-
prochez 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.

Le rhum vénézuélien est aussi varié que la géo-
graphie du pays et sa culture. Le Venezuela de 
par son climat chaud et humide est un gros pro-
ducteur de rhum. Ce pays distille le rhum depuis 
des décennies avec un grand savoir-faire. Le Ve-
nezuela est l’un des rares pays à avoir instauré en 
1938 et 1954 une législation différenciant l’eau-
de-vie de canne (aguardiente de cana), du "Ron". 
La législation du pays exige de plus que tout 
rhum vieux soit âgé au minimum de deux ans. 
Enfin, les rhums vénézuéliens bénéficient d’une 
appellation qui garantit leur qualité.

Venezuela

VENEZUELA

Notes de dégustation
NEZ  }  Vif, café, vanille, fruits mûrs.
BOUCHE  }  Soyeuse, voluptueuse. Chocolat amer, chêne, tabac. 
FINALE  }  Longue, tonifiée en toute fin, 
légère pointe de fruits rouges.
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1. Canne à sucre
Broyage2.

3. Fermentation Alcoolique
4. Distillation

5. Passage en fût
6. Embouteillage
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