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Né en 1825, William Larue Weller fut I'un des premiers pionniers
au Kentucky. Il est reconnu comme une légende par les connais-
seurs, étant le premier a avoir distillé un bourbon de blé, utilisant
le blé a place du seigle dans le “mashbill”.

L'histoire de William Larue Weller est intimement liée a une autre
Iégende du bourbon. En 1893, Weller engagea le jeune Julian Van
Winkle de la famille et célebre marque de bourbons Pappy Van
Winkle.

ETATS-UNIS/ Kentucky

Le Kentucky est surnommé le “Bluegrass
State” pour son sol fertile et ses immenses
paturages. Cet état est considéré comme
le berceau du whisky américain, en par-
ticulier dans le comté de Bourbon qui fut
baptisé ainsi en I'honneur du roi de France,
Louis XVI. Cinquiéme roi de la Maison de
Bourbon et allié décisif des colons améri-
cains contre les Anglais, pour leur lutte a
gagner leur indépendance. Le Kentucky
est la fine fleur de la planete whiskey amé-
ricaine. Des migrants écossais et irlandais
sinstallerent dans I'état au début du XIX®
siecle.

Les distilleries ont depuis longtemps amor-
cé leur révolution avec la création de single
malts et de whiskeys premium...

Le bourbon whiskey est élaboré a partir de .
la céréale la plus facilement cultivable sur m & W,w

place, le mais. En profitant de l'eau riche

Produit au sein de la distillerie la plus médaillée au monde, Weller est
vieilli 12 ans en fat américain neuf, beaucoup plus longtemps que la
plupart des wheated bourbons, offrant une profondeur et un go(t in-

comparable. Un Bourbon délicat, gourmand et complexe. Vanille, cé-
réales, chéne et cannelle.

Versez votre whisky dans un verre tulipe, avec un col resserré ce qui vous
permettra de concentrer les arémes. Evitez d’y mettre des glacons, cela
pourrait provoquer un choc thermique qui nuirait aux arémes. Cherchez
d associer ce que vous sentez a des odeurs connues, ensuite faites rouler le
whisky dans votre bouche et "mdchez-le’, et concentrez-vous sur la finale
pour apprécier les saveurs persistantes. La température idéale de dégusta-
tion est aux alentours de 15°C.

en calcium issue d’'une terre calcaire pro- NEZ } Notes d'amande, de mais grillé et de vanille crémeuse s'expriment
pice a sa culture. Les étés sont torrides et gracieusement facon créme bralée avec une fraicheur mentholée.

les hivers rigoureux, de ce fait le Bourbon BOUCHE } Le blé prend le dessus sur un fond de notes complexes et délicieu-
vieillit trés vite au Kentucky : 3 années de sement rondes de bois toasté, caramel, cannelle et cerises.

maturation. FINALE } Longue sur le chocolat noir, boisée et d’'une intense douceur.

Pour les amateurs de voyages, La Kentucky
Distiller’s Association chapeaute le Bour-
bon trail depuis 1999 ; a la maniére des
route des vins de France, ce circuit propose

la visite des 8 distilleries de la région. W /
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Ce whisky peut se déguster le soir ; a I'heure de I'apéritif, en fin de repas,

dans un fauteuil en “vin” de méditation.
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Orge Fermentation Alcoolique
2. Maltage (Germination et Séchage) 6 Distillation
3 Broyage, Séparateur, Epurateur 7 Passage en fat
4 Brassage 8 Embouteillage
; W DWW (a garder et a photocopier)
Avued'EIL
Limpidité Brillance Intensité Capillarité Couleur
Trouble Terne Colorante Coulante Or vert
Flou Lumineuse Terne Epaisse Or doré
Opalescent Eclatante Lumineuse Grasse Or paille
Limpide Eclatante Visqueuse Or ambré
Le NEZ
1¢ Nez (Avant aération) // 1¢¢Impression (Franchise) : Douteuse Simple Franche Complexe
Intensité Olfactlve Faible Modérée Puissante
N 2¢Nez (Apres aération) : Douteuse Simple Franche Complexe
Intensité Olfactive : Faible Modérée Puissante
Arémes |
La BOUCHE
Attaque: Faible Ample Franche Puissante
Acidité : Molle Fraiche Vive Nerveuse
@ Moelleux: Sec Tendre Gras Capiteux Lourd
Salé: Absent lodé/Marin Algal
Finale | Courte Moyenne Large Persistante
Rétro-olfaction | Sec Malté Fumé Vin Sirop Gras/Huileux Autres

CONCLUSION
Qualité Faible

Excellente

Bonne

Acceptable

Notes

CEREALES } Biere, Biscuit, Brioche, Lait, Levures, Mais, Malt, Orge, Pain Grillé... W remed
FRUITES } Fruits jaunes, Blancs, Rouges, Secs, Exotiques, Agrumes. ..

FLORAUX } Herbes Fraiches et Séches, Fleurs, Foin, Menthols. ..

FUMES } Feu de bois, Cheminée, Fumée de tourbe, Hareng fumé, Saumon fumé, Jambon fumé. ..

MARINS } Embruns, Brise marine, Algues, Coquillages, Fruits de mer...

MEDICAL } Couloir d’hépital, Désinfectant, Ether, Alcool & 90°...

BOISES } Gateau bralé, Marc de café, Réglisse, Boite a cigares, Sciure, Gingembre, Seve, Meuble en pin, Chocolat au lait, Créme
fraiche, Beurre, Huile de lin, Cire de bougie, Xérés, Porto, Cognac...

EPICES } Vanille, Mélasse, Caramel mou, Créme bralée, Gateau, Miel, Hydromel, Cire dabeille, Encaustique. ..

ACRES } Eau saumatre et de cuisson du chou, Tabac froid, Cendre de cigare, Jus de viande, Saucisse, Cirage, Fromage, Cuir vieux et
neufs, Sellerie, Toile cirée, Plastique, Caoutchouc briilé, Gaz déchappement, Grattoir d'allumettes, Pétards...

TOURBES } Sous-bois, Mousse, Champignon, Tourbe, Humus, Ecorce. ..

Lundi au Samedi 10h-20h - Dimanche et Jours fériés 10h-12h30
cavesmaillol@gmail.com - 04 34 10 36 21 - www.cavesmaillol.fr

= SAS Caves Maillol - RCS Perpignan 792 300 501 - L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, veuillez consommer avec modération.




