
Mot du CAVISTE
Ce rhum se consommera à l'apéritif, sur glace avec une rondelle de citron.
Il est parfait pour le cocktail en Cuba Libre, Mojito ou Pina Colada.

RÉPUBLIQUE DOMINICAINE / 

les caves maillol l e S

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

Distillerie MATUSALEM
La République Dominicaine a hérité d’une marque de rhum 
aux origines cubaines, la marque Matusalem.
En 1872, la famille Alvarez fonde la distillerie Matusalem 
à Santiago de Cuba. Dans les années 30, Matusalem est la 
première marque de rhum à Cuba. Jusque dans les années 
60, la marque y rencontrera un grand succès.
L’arrivée de Fidel Castro au pouvoir contraint la famille Al-
varez à s’exiler en République Dominicaine. Claudio Alvarez 
(5ème génération) va y relancer la marque Matusalem.
Il sélectionne de vieux fûts de chêne blanc de 200 litres 
ayant contenu du bourbon et pratique la méthode Solera. 
Les fûts sont brûlés avant leur remplissage afin de dévelop-
per des arômes tels que la vanille, les fruits secs ou encore 
le caramel. Quant à la mise en bouteille, elle se déroule 
selon des règles établies il y a plus de 140 ans par la famille 
Alvarez, et selon le rhum recherché par le Maestro Ronero.

Fiche Technique / 7 ans
Ce rhum de 7 ans d'âge a été vieilli selon les méthodes de So-
lera. L'infinie douceur de ce rhum traditionnel ne pourra que 
vous séduire. On retrouve parfaitement son esprit cubain !

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.

La canne à sucre ne peut pousser dans n’importe 
quelle condition. Un climat chaud et humide est 
nécessaire, et cela ne se trouve pas partout. Les 
Antilles sont un endroit privilégié pour ce type de 
culture, ce pourquoi très tôt les colons européens 
l’ont introduite dans cette partie du monde.
La République Dominicaine présente un terroir 
riche de promesses : une vaste île alternant mas-
sifs montagneux, vallées verdoyantes, forêts tro-
picales. Ici, on trouve de nombreuses plantations 
de canne à sucre, et des distilleries qui transfor-
ment les récoltes abondantes en rhum de grande 
qualité.  Les rhums de République Dominicaine 
sont des rhums d’inspirations cubaines. Ils sont 
légers et connaissent le même processus d’élabo-
ration : ces rhums sont distillés dans des alambics 
à colonne et sont vieillis dans des fûts de chêne 
américain. Une faible partie de la production est 
réservée à l’export car le rhum produit en Répu-
blique Dominicaine est consommé à 90% dans le 
pays.

Notes de dégustation
NEZ  }  Puissant et généreux.
BOUCHE  } Ronde, suave, aromatique. Vanille, 
moka, praliné. FINALE  }  Longue et intense.

MATUSALEM
7 ANS

RépubliqueDominicaine
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1. Canne à sucre
Broyage2.

3. Fermentation Alcoolique
4. Distillation

5. Passage en fût
6. Embouteillage
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