
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.

les caves maillol l e S

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

CIE DES INDES
Embouteilleur CIE DES INDES
Les rhums Compagnie des Indes sont élaborés avec soin et 
élégance. L’idée est née des compagnies des Indes Orien-
tales portugaise, anglaise, hollandaise et française des XVIIe 

et XVIIIe siècles, qui sélectionnaient les denrées rares des 
contrées lointaines et les importaient dans leurs pays respec-
tifs. Comme ces dernières, nous sélectionnons les meilleures 
qualités de Rhum et les importons en France. Les Rhums 
Compagnie des Indes, qu’ils soient embouteillés en Single 
Casks ou assemblés afin d’en faire ressortir la typicité et 
les qualités de chaque destination, sont sélectionnés avec 
une grande rigueur. Jamais trop opulents, ni trop sucrés en 
bouche, ils savent garder leur authenticité. Leur dégusta-
tion est un voyage au travers des Caraïbes et de l’Amérique 
Centrale/Latine. Les Singles Casks quant à eux sont le fruit de 
fûts sélectionnés soigneusement pour leurs qualités. Parfois 
embouteillés en brut de fûts, ou bien réduits à l’eau osmosée 
(dépourvue de tout goût ou sédiment) ces Rhums, représen-
tatifs de leurs origines, sont authentiques et élégants.

Fiche Technique / Jamaica Navy
Une version Navy Strength qui séduira les connaisseurs et ré-
pond pleinement à l'engouement de ces rhums aux profils si 
typiques. Le terme "Navy Strength" rappelle qu'à l'époque on 
jettait quelques gouttes du rhum dans la poudre de canon pour 
observer la réaction et s'assurer de sa bonne teneur en alcool !
Cet assemblage-là titre à 57° et valorise un procédé de produc-
tion en Pot Still, particulièrement emblématique de l'île.

JAMAICA 5 ANS NAVY

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 pre-
nez une petite gorgée de rhum et fermez 
la bouche. Faites rouler cette gorgée sur et 
autour de la langue. Vous saliverez pour ré-
duire naturellement le degré d’alcool avant 
d’avaler. Quelques secondes après avoir 
avalé le rhum, concentrez vous sur les sa-
veurs et sensations qui persistent en bouche.

Jamaïque

Notes de dégustation
NEZ  }  Gormand, banane, brioche, thé, pâte d'amande. Coco, zeste 
d'orange séché, épices. BOUCHE  }  Vive, fumée, banane séchée, 
résine. FINALE  }  Cake aux fruits et pâte d'amande.

L’histoire de la Jamaïque est mouvementée, 
mais à travers ces différentes périodes demeure 
un fil directeur : le rhum ! La culture de la canne à 
sucre est en effet possible sur cette île, au climat 
propice et au sol fertile.  De ce fait, pendant les 
200 ans de règne britannique, la Jamaïque de-
vint le plus grand exportateur de sucre au monde 
après l'île française de Saint-Domingue. Bien 
avant d’être réputée pour son reggae et ses ath-
lètes, l’île était connue du monde entier pour son 
rhum. Véritable trésor naturel, enivrant, puissant, 
cet alcool séduit tous ceux qui ont la chance d’y 
tremper les lèvres. En particulier s’il vient de cette 
île des Caraïbes où on s’adonne aux joies du far-
niente et de la Dolce Vita. Très aromatiques, d'un 
caractère puissant, les rhums jamaïcains consti-
tuent une référence incontournable.

JAMAÏQUE/
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1. Canne à sucre
Broyage2.

3. Fermentation Alcoolique
4. Distillation

5. Passage en fût
6. Embouteillage
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