PANAMA 2010 43%

Rhum, Panama 7ocl

Pour saisir toute I’originalité de cette version agée de 6 ans, il faut humer longuement
le verre vide et laisser venir a la surface de sa mémoire olfactive et gustative des
souvenirs d’enfance, et plus particuliérement ceux liés a la gastronomie familiale.
Auparavant, soucieuse de rester toujours a proximité de la canne a sucre, elle aura su
faire preuve de rigueur au bon moment, c’est-a-dire en toute fin de bouche, pour nous
proposer une finale enthousiasmante de vitalité et de fraicheur qui n’hésite pas a
emprunter les chemins de traverse.

Profil : gourmand, le nez oscille entre les agrumes et les abricots confits avant que la
canne a sucre ne prenne un relais appuyé. Solaire, il évolue sur les fruits secs.

Longiligne, la bouche est tout d’abord lactique. Puis, avec une grande rigueur, elle
développe son tempérament épicé et pimenté.

La finale est trés chaleureuse et en méme temps pleine d’une fraicheur gourmande.

Edition limitée a 1 314 bouteilles - Une exclusivité LMDW

Note de dégustaﬁon

e Couleur : vieil or intense a reflets cuivreés.

e Nez : rond, gourmand. Au premier nez, des zestes d’agrumes et des abricots
confits surfent a la surface de la palette aromatique. Peu apres, des notes de
canne a sucre et de sucre de canne intimement imbriquées constituent la
colonne vertébrale de la palette aromatique. Tres solaire, il évolue sur les fruits
secs (datte, figue), la vanille bourbon et les fleurs capiteuses (réséda,
freesia).

e Bouche : vive, puissante. Avec élégance, I’attaque en bouche commence par
délivrer des notes de creme fraiche et de beurre salé. Tres vite cependant, le
milieu de bouche se rapproche de la canne a sucre et plus particuliérement de
son caractere fibreux et vegétal. Avec beaucoup de rigueur, elle devient de plus
en plus épicée (poivre noir, gingembre) et pimentée (Cayenne). Au fur et a
mesure, de légers tannins rétrécissent les papilles gustatives.

e Finale : longiligne, acérée. Elle fait feu de tout bois et propose un melting pot
de brindilles séchées, d’huiles essentielles (vétiver), de camphre et de racine
de gingembre. Puis, remarquable de fraicheur, elle gagne en gourmandise et
devient chocolatée, torréfiée (café) et mentholée. La rétro olfaction est
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divinement épicee (safran curry) et le verre vide dévoile d’originales notes de
petits pois et évoque méme une délicieuse purée de pois casses.
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