Rum & Cane French Overseas XO 43,5°

Au moins 6 ans d'age
Rhum de mélasse / La Martinique et La Réunion

Détails du produit

Les deux fondateurs de Rum & Cane, Brian Woods et Scott Watson, sont des
passionnés de rhum partis a lI'aventure aux quatre coins du monde en quéte de flts
d'exception.

Fort du succes des premiers embouteillages sortis au Royaume-Uni, puis dans le reste
du monde, Rum & Cane propose chagque année sur le marche des "remarkable regional
rums" et des single casks.

Tous les rhums Rum & Cane sont garantis sans ajout de sucre, sans caramel et
sans filtrage a froid.

L'autre point commun de tous les rhums de cet embouteilleur est qu'ils ont au
moins 6 ans d'age (ce sont tous des XO, des ""Extra Old"")

Ce Rum & Cane French Overseas XO est un assemblage entre un rhum pur jus de
canne de la Réunion (distillerie Riviere du Mat) et un rhum traditionnel de mélasse de
la Martinique (Le Galion). Ce rhum a vieilli en fat de chéne américain et en fOt de
chéne francais pendant au moins 6 ans.

Note de dégustation

En bref : médicinal-camphre-canne-péte d’amande-fruits confits-patissier-grand ardme

e Le nez est puissant et original, avec un souffle ébouriffant et tres médicinal.

L’alcool est présent mais ne pique pas, il est traité de facon intéressante. Plutét
que d’offrir de simples vapeurs éthérées, il penche vers le camphre, parfois le
solvant, ou encore vers une fermentation poussée de fruits. Presque acidulé par
moments, il peut se rapprocher du caoutchouc frais a d’autres, c’est assez
étonnant mais vraiment pas désagréable.
Avec I’aération, le rhum est plus enrobé et transforme son solvant en fruit, et
méme en canne. Puis il se fait de plus en plus gourmand, avec de la pate
d’amande et des notes toujours médicinales mais végétales, se rapprochant de la
résine. La grosse fermentation de fruits se confirme, on se dirige vers un grand
arbme aux accents d’olive.

e En bouche, le cété grand ardme se deploie sous son aspect le plus gourmand et
patissier, avec des fruits confits et de la pate d’amande, ainsi qu’une pointe de
réglisse, voire d’olive. Le fait de mélanger ce grand arébme a un rhum agricole
permet d’arrondir les angles, ce qui donne un cbdté vraiment gourmand a
I’assemblage, un peu a la maniére des rhums Guadeloupéens.
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e En finale, les fruits confits emplissent et épaississent la bouche, toujours avec
beaucoup de gourmandise.
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