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Distillerie RADERMACHER
La distillerie Radermacher, fondée en 1836, est la plus an-
cienne distillerie belge. Aujourd'hui, la distillerie produit 
une large gamme d'eaux-de-vie de grain et de fruits, de 
liqueurs et d'apéritifs. Un savoir-faire de presque 2 siècles et 
une sélection rigoureuse des matières premières sont le vrai 
secret de l'art de la distillation. Intransigeante sur la qualité, 
la distillerie reste fidèle aux traditions et recettes ancestrales 
tout en les alliant aux exigences d'une production moderne, 
règle de l'art pour l’élaboration de distillats d'une qualité 
exceptionnelle.
La distillerie Radermacher est non seulement certifiée biolo-
gique, mais est également l'une des rares distilleries à pou-
voir présenter les certifications BRC et IFS.

Les VINTRÉPIDES
Situés à Liège, Les Vintrépides sont une équipe de passionnés 
de spiritueux BIO de qualité. Ils sont spécialisés dans la créa-
tion et la distribution d'alcools produits localement à base 
d'ingrédients naturels.

Fiche Technique/ Rhum Vermeil
Produit à partir de pur jus de Canne à sucre et de mélasse bio, 
provenant d’Amérique centrale.
Le distillat est ensuite vieilli 3 ans dans des fûts de chêne ayant 
contenu du bourbon puis 3 mois de finition dans des fûts de 
Maury du Clos des Vins d’Amour dans le Roussillon.

Comment déguster
ce rhum

Versez votre rhum dans un verre Warm, qui se 
referme légèrement au centre ce qui vous per-
mettra de concentrer les arômes. 
Approchez 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 natu-
rellement 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  }  Belle rondeur ressortant de l’assemblage 
jus de canne et mélasse. BOUCHE }  Le boisé du 
fût de Maury très présent.
FINALE  }   Retour de l’astringence aromatique et 
tannique du fût de Maury.

LES VINTRÉPIDES
RHUM VERMEIL

Ce rhum peut se déguster le soir ; à l’heure de l’apéritif, en fin de repas, dans  
    un fauteuil en ˝vin˝ de méditation. 
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1. Canne à sucre
Broyage2.

3. Fermentation Alcoolique
4. Distillation

5. Passage en fût
6. Embouteillage
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