
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
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 / Panama 7 ans
Ce Panama 7 ans 43% Finish "Sherry Oloroso" a été sélectionné 
par Diva Domaines et Distilleries. 
Il s’agit d’un rhum de mélasse, distillation en colonne, vieilli en 
ex-fût de chêne américain, il a ensuite été vieilli 13 mois supplé-
mentaires en ex fût de Sherry Oloroso. Il est issu d’un assem-
blage de rhums du Panama de 7 à 10 ans d’âge. 

PANAMA 7 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 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.

Panama

Notes de dégustation
NEZ  }  Gourmand et élégant, bercé par de la cannelle, du chocolat 
et du raisin Muscat. BOUCHE  }  Grasse et épicée, cannelle du clou de 
girofle et raisin sec. Un pointe de torréfaction qui s’apparente à du 
marron grillé. FINALE  }  Douce, puissante,
florale et rancio.

PANAMA / 
Le Panama offre de telles conditions. Ainsi, le 
taux d’humidité est constamment compris entre 
50% et 90%. Ce n’est pas forcément très agréable 
pour nous, mais cela convient parfaitement à la 
canne à sucre, qui se développe sans difficultés 
dans les nombreuses exploitations de ce pays 
d’Amérique centrale.
Ainsi ce pays n’est pas seulement connu pour ses 
longues plages de sable fin, ses forêts profondes 
(le pays a choisi de sacrifier son budget militaire 
au profit de la protection de l’environnement), sa 
faune riche (on compte pas moins de 950 espèces 
d’oiseaux), son canal qui permet la traversée de 
milliers de navires chaque jour. La production de 
rhum est aussi un atout du pays, qui participe à 
son essor économique.
En fait, la production locale fait honneur à cet al-
cool savoureux ; elle en exalte toutes les possibi-
lités. Ici, autant que dans les Antilles voisines, on 
utilise des techniques reposant sur des siècles de 
savoir-faire.
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1. Canne à sucre
Broyage2.

3. Fermentation Alcoolique
4. Distillation

5. Passage en fût
6. Embouteillage
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