
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.

CUBA / 

les caves maillol l e S

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

SANTISIMA
TRINDAD DE CUBA
Distillerie SANTISIMA
TRINIDAD DE CUBA
Fondée en 1944, la marque Santisima, Trinidad de Cuba est 
une ville localisée au cœur de Cuba, connue pour son style 
colonial et son église.

Fiche Technique / 15 ans
Le 15 ans repose en fûts pendant 4 ans, puis les différents fûts 
sont assemblés. Seconde phase, le rhum est vieilli pendant une 
durée variant de 3 à 25 ans, puis de nouveau ces rhums d’âges 
variables sont assemblés entre eux avant d’entamer la 3ème pé-
riode. Le rhum repose alors encore pour obtenir l’harmonisa-
tion et le profil souhaité.

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 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 sen-
sations qui persistent en bouche.

Il est bien reconnu que Cuba est un lieu histo-
rique dans la fabrication du rhum depuis l’in-
troduction de la canne à sucre sur l’île par Chris-
tophe Colomb en 1493. Le climat des Caraïbes et 
un sol riche et fertile ont fait de Cuba la terre de 
prédilection pour la culture de la canne à sucre 
et par conséquence de cause le développement 
des distilleries de rhum. Cette amplification des 
rhumeries cubaines lui a value l’appellation 
"d'Île du rhum".
Les rhums de fabrication cubaine sont des rhums 
blancs, des rhums ambrés ou des rhums bruns. 
Les rhums blancs ont un vieillissement de deux 
ans maximum ; quant aux rhums ambrés, vieillis 
en fûts de chênes comme bon nombre de rhums 
des Caraïbes, leur maturation peut atteindre 6 
ans. Les rhums bruns, aussi rares qu’exception-
nels par leur goût, sont vieillis jusqu’à 25 ans !

Notes de dégustation
NEZ  }  Parfums d'eau-de-vie de pruneau, fût toasté, notes torréfiées 
voire carbonisées, fruits acidulés.
BOUCHE  }  Très légère, bonbon aux fruits rouges. Une pointe d'épices 
et de vanille. 
FINALE  }  Entre sèche et sucrée, des saveurs de bois grillé.

Cuba
15 ANS
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1. Canne à sucre
Broyage2.

3. Fermentation Alcoolique
4. Distillation

5. Passage en fût
6. Embouteillage
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