
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

CLAIRIN
Distillerie CLAIRIN
Alors que l'on dénombre à ce jour une cinquantaine de distil-
leries actives dans les Caraïbes, Haïti en compte à elle seule 
532 ! Les productions de Clairins sont artisanales, authen-
tiques et artistiques ! Les variétés de canne à sucre utilisées 
sont non hybridées et sont cultivées selon des méthodes 
complètement naturelles. La récolte est encore faite manuel-
lement et le transport des cannes à la distillerie assuré par 
des ânes ou des charrettes à bœufs. Réalisés à partir de jus de 
canne frais, fermentés de façon spontanée, distillés dans des 
alambics chauffés à feu nu et embouteillés au degré naturel, 
les Clairins offrent des arômes inexplorés et surprenants.

Fiche Technique /  Le Rocher
Élaboré à partir de sirop de canne à sucre porté à ébullition, ce 
rhum a su conserver tous les arômes des variétés 3 variétés de 
cannes utilisées pour sa conception. Le Rocher est un single pot 
still mis en bouteille full proof selon la méthode Clairin. Ce pro-
cédé lui confère des notes fumées et toastées qui le rendront 
très reconnaissable parmi ses confrères.

LE ROCHER

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. Hu-
mez les parfums, puis prenez une petite gor-
gée de rhum et fermez la bouche. Faites rouler 
cette gorgée sur et autour de la langue. Vous 
saliverez 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.

Haïti est une île située dans les "Grandes Antilles ". 
Son territoire représente le tiers de la partie occiden-
tale de l’île autrefois appelée Hispaniola, l’autre par-
tie étant la République Dominicaine. Haïti dispose 
d’un climat tropical avec d’importantes saisons des 
pluies. C’est un climat propice au développement 
de la canne à sucre : soleil, humidité… (Rappelons 
que la canne à sucre est grande consommatrice 
d’eau : près de 14 000 litres d’eau par hectare culti-
vé et par an). Ce pourquoi cette ancienne "Perle 
des Antilles" perpétue la tradition du rhum agricole 
propre aux territoires français. 

Haïti

HAÏTI

Notes de dégustation
NEZ  }  Végétal et fumé, pin, réglisse, paille, herbes coupées.
BOUCHE  }  Frais et épicé, attaque douce, poivre, 
piment rouge, pointe d’acidité.
FINALE  }  Herbacée, une fin de bouche fumée,
l’endive et des notes terreuses faisant 
penser à un mezcal.



r r

r

r r

r

ge ge

ge

ge ge

ge

j

j

j

j

ut 

ut 

ut 

ut 

e 

e 

e 

e 

l

l

l

l

e

e

e

e

vu

vu

vu

vu

r

r

r

r

e

e

e

e

1. Canne à sucre
Broyage2.

3. Fermentation Alcoolique
4. Distillation

5. Passage en fût
6. Embouteillage
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