
Mot du CAVISTE
  Ce rhum peut se déguster le soir ; en fin de repas, dans un fauteuil en ˝vin˝
  de  méditation avec uncigare Davidoff Escurio (République Dominicaine).

GUADELOUPE/ 

les caves maillol

Fiche Technique / 8 ans
La couleur de ce rhum vieilli 8 ans donne une idée de la richesse 
de ce superbe millésime 2007. 

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.

Après des siècles de fluctuation, la production 
de rhum en Guadeloupe a eu des hauts et des 
bas. Entre les changements de colons (français, 
anglais puis français à nouveau), les taxes, les 
décrets royaux, la préférence pour le sucre de 
betterave, la concurrence des îles voisines et des 
autres alcools, les guerres...la route du rhum n’a 
pas été un long fleuve tranquille !
À tel point qu’entre 1944 et aujourd’hui le nombre 
de distillerie de rhum en Guadeloupe est passé 
de la centaine à moins de la dizaine.
À l’issu de cette histoire agitée, le rhum de Gua-
deloupe est finalement devenu une institution 
sur l’île, une spécialité locale et un même un 
atout touristique indéniable.
Le rhum participe aussi à la réalisation de punch 
et de cocktails, autres
Sachez d’ailleurs qu’il est possible de visiter les 
distilleries et de vous faire une idée plus précise, 
physique, de ce qu’est la production du rhum 
guadeloupéen.

Notes de dégustation
NEZ  }  Moka, Fruits cuits, résine de pin et sucre 
chaud. BOUCHE  } Souple, douce, moka, pru-
neau, orange amère et fruits à coque.
FINALE  }  Douce amertume, tanins fondus.

MONTEBELLO
8 ANS 
Distillerie MONTEBELLO
Nichée dans les premiers reliefs de la plaine de Petit-Bourg, 
la distillerie borde la route du hameau dont elle porte le 
nom "Carrère". Construite en 1930, après avoir subi les 
dures périodes de la Seconde Guerre mondiale elle chan-
gera de main tout en continuant de produire. C'est en 1966 
que Jean Marsolle et son fils Alain rachètent l’établissement 
dont la production de l’atelier de broyage ne dépassait pas 
les 3 tonnes à l’heure ! Né en 1936 à Saint-Claude île de La 
Guadeloupe, Alain Marsolle intègre l’école des "Jésuites" 
à Toulouse en 1945 où il suivit une formation de dessina-
teur Industriel. Rentré à La Guadeloupe à l’âge de 19 ans, 
il commença sa carrière sucrière en 1962 avec la Société 
"Sainte-Marthe" et "Gardel". En 1968 avec son père, il en-
tame une carrière de distillateur et il faudra attendre en-
core sept années pour que naisse une nouvelle entité plus 
performante. En 1975, la Distillerie "Carrère" commercialise 
son rhum sous l’appellation "Rhums MONTEBELLO".
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1. Canne à sucre
Broyage2.

3. Fermentation Alcoolique
4. Distillation

5. Passage en fût
6. Embouteillage

Rhum 4

3

52 6

1. Canne à sucre
Broyage2.

3. Fermentation Alcoolique
4. Distillation

5. Passage en fût
6. Embouteillage

Rhum 4

3

52 6

1. Canne à sucre
Broyage2.

3. Fermentation Alcoolique
4. Distillation

5. Passage en fût
6. Embouteillage

Rhum 4

3

52 6

1. Canne à sucre
Broyage2.

3. Fermentation Alcoolique
4. Distillation

5. Passage en fût
6. Embouteillage

Rhum 4

3

52 6


