
L'ÎLE MAURICE / 
LLe début de la production de Rhum sur l’Île 
Maurice remonte au XIXe nsiècle. À l’époque on 
pouvait compter une quarantaine de distilleries 
en activité. Aujourd’hui on en compte moins 
d’une dizaine. La canne à sucre y est introduite à 
l’époque par les Hollandais qui la cultivent pour 
la production d’Arak. C’est pendant l’occupation 
française et anglaise que la production change 
d’orientation et que la canne est exploitée au 
maximum.
Au début des années 2000 la loi mauricienne qui 
datait de l’époque coloniale britannique change. 
Il est en effet désormais possible de distiller 
en-dessous des anciens taux d’alcool légaux qui 
empêchait la production de rhum aromatique.
Depuis les distilleries historiques se mettent à 
faire des rhums de qualité à destination de l’ex-
port (notamment Grays avec sa marque New 
Grove, Medine avec Penny Blue, ou encore 
Saint-Aubin). Par ailleurs de nouvelles distilleries 
naissent, en général de taille plus modeste : Cha-
marel, Oxenham, Labourdonnais…
Depuis 2010 les recettes de l’exportation de 
rhum de l’Île Maurice ont plus que doublé, c’est 
donc devenu un secteur de premier ordre pour 
l’économie mauricienne.
On trouve 3 types de rhums à l’Île Maurice : du 
rhum traditionnel (les distilleries historiques) du 
rhum agricole (les nouvelles distilleries) et enfin 
des rhums arrangés ou épicés

Île
Maurice

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.

Notes de dégustation
NEZ  }  Poivre, cumin, riz, caramel beurre salé.
BOUCHE  }  Gourmande, fruitée, fraise, gro-
seille, pur jus de canne. FINALE  }  Amertume 
relevée, sublime équilibre.

les caves maillol l e S

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

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 XVIe 
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 / Maurituis 11
Un rhum hors d’âge ayant reposé onze ans à l’ombre de ses chais. 
Pendant plus d’une décennie il a donc pu patiemment développer 
ses saveurs.

MAURITUIS 11 ANS

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 rou-
ler cette gorgée sur et autour de la langue. Vous saliverez pour réduire 
naturellement le degré d’alcool avant d’avaler. Quelques secondes 
après avoir avalé le rhum, concentrez vous sur les saveurs et sensations 
qui persistent en bouche.

CIE DES INDES
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1. Canne à sucre
Broyage2.

3. Fermentation Alcoolique
4. Distillation

5. Passage en fût
6. Embouteillage
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