
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

Distillerie DON PAPA
Le rhum Don Papa doit son nom à l'un des héros de la 
révolution des Philippines : Dionisio Magbuelas, surnommé 
Papa. Il a été un acteur clés dans la lutte pour l'indépen-
dance de son pays. Le rhum est originaire de l’île de Négros 
aux Philippines où il est élaboré à partir de mélasse locale, 
réputée pour sa douceur et sa richesse. La production de 
rhum n'y a débuté que depuis 150 ans pour s'interrompre 
momentanément durant la prohibition.

Fiche Technique / Sherry
Élaboré à partir de mélasse issue de cannes cultivées sur l’île de 
Négros, il est le fruit d’une expérimentation audacieuse de la 
marque. Cette cuvée a en effet bénéficié d’un traitement très 
particulier : après plusieurs années passées en fûts de chêne 
américain ayant contenu du Bourbon, le rhum a été placé dans 
des fûts ayant contenu quatre types différents de Xérès : Fino, 
Palo Cortado, Pedro Ximenez et Cream, pour une finition d'une 
durée de 18 mois.

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  }  Intense, fruits mûrs et raisin.
BOUCHE }  Raisin mûr, prune, figue cuite .
FINALE  }  Longue et veloutée.

DON PAPA 

LES PHILIPPINES / 
Le climat tropical permet de produire du rhum 
aux Philippines, dont le fameux Don Papa, 
Tondena et le célèbre rhum Tanduay, le deu-
xième rhum au monde en volume. Malgré une 
production de canne à sucre fort ancienne, les 
Philippins n’ont développé la distillation du rhum 
qu’à la fin du 18e siècle.
Les Philippines sont l’un des 10 plus grands pays 
producteurs de canne à sucre dans le monde. La 
production de rhum aux Philippines n’a réelle-
ment débuté qu’au 17e siècle pour la consomma-
tion locale uniquement, puisque seul les rhums 
des Caraïbes avaient une tradition d’exportation 
à l’époque.
La production s’est développée pendant plu-
sieurs décennies mais s’est pratiquement arrêtée 
avec la prohibition. Aujourd’hui le rhum connait 
un nouvel essor. C’est une boisson très populaire 
puisque la grande marque de rhum philippine 
Tanduay est le deuxième producteur mondial de 
rhum en volume !

Les
Philippines

SHERRY
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1. Canne à sucre
Broyage2.

3. Fermentation Alcoolique
4. Distillation

5. Passage en fût
6. Embouteillage
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