
Mot du CAVISTE
Ce rhum peut se déguster le soir ; en cocktail (Ti’ Punch).

les caves maillol l e S

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

Distillerie LA FAVORITE
Fondée en 1842, La Favorite fait partie des 2 dernières dis-
tilleries familiales de la Martinique, elle produit des rhum 
Agricole en AOC Martinique. C'est en 1905 qu'Henri Dor-
moy rachète l'exploitation et la modernise avec la machine 
à mapeur, toujours en service aujourd'hui. Actuellement 
la 3ème génération est à la tête de l'entreprise, et continue 
de produire environ 500 000 litres de rhum chaque année. 
15% de la production annuelle est mise à vieillir dans les 
Chais, et sera travaillée au fil des ans, pour devenir rhum 
vieux. Savoir-faire, authenticité et maîtrise de son environ-
nement, à La Favorite, le rhum est une histoire de famille !

Fiche Technique / Cœur de Canne
Ce rhum blanc issu d’une longue fermentation et d’une distil-
lation en colonne se déguste idéalement en ti’ punch : un zeste 
de citron, un peu de sirop de canne viendront magnifier ses sa-
veurs de la plus belle des manières.
Une édition qui fait déjà fureur !

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 
sensations qui persistent en bouche.

Notes de dégustation
NEZ  }  S'ouvre sur des notes de canne fraîchement coupée.
BOUCHE }  Ronde, fruitée, saveurs d'agrumes et fruits exotiques. 
FINALE  }  Onctueuse, notes subtiles
de fleurs blanches.

LA FAVORITE

MARTINIQUE / 
Dès le XVIIe siècle, le rhum est un alcool de canne 
produit en Martinique qui est connu sous les 
noms de "Tafia", "Guildive" et "Tue Diable". Le 
rhum "z'habitant" est né. Il est aujourd'hui appelé 
rhum agricole. Les producteurs martiniquais ont 
été les premiers à obtenir un label.
La Martinique produit l'un des meilleurs rhums 
agricoles du monde et possède aujourd'hui une 
réputation internationale ! Issus de pur jus de 
canne à sucre, ces rhums – qu’ils soient blancs, 
dorés ou bruns – exhalent de subtils arômes et 
expriment de riches saveurs. L’attribution, en 
1996, par la législation française de l’Appellation 
d’Origine Contrôlée (AOC) aux terroirs de la Mar-
tinique est venue consacrer un savoir-faire ex-
ceptionnel dans cette classe de rhum.

COEUR DE CANNE

Martinique
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1. Canne à sucre
Broyage2.

3. Fermentation Alcoolique
4. Distillation

5. Passage en fût
6. Embouteillage
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