
Mot du CAVISTE
Cette liqueur s’apprécie pure ou avec un glaçon, idéale en cocktail avec 
du  rhum !

les caves maillol l e S

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

Plantation LA MAUNY
Fondée en 1749 par Ferdinand Poulain, Comte de Mauny, 
issu de la noblesse bretonne et conseiller du Roi de France, 
débarque en Martinique. Il épouse la fille d’un planteur 
détenteur d’un domaine situé à Rivière Pilote, au Sud de 
l’île et lui donne son nom : le Domaine La Mauny est né. En 
1950, La Mauny connait une expansion fulgurante, grâce 
à la commercialisation de ses rhums en bouteilles sérigra-
phiées et étiquetées. En 1996 , Les Rhums Maison La Mauny 
obtiennent l’Appellation Martinique Contrôlée en 1996 
(Label AOC).

Fiche Technique / Liqueur Shrubb
Ce Shrubb mandarine, citron vert, pamplemousse est le tout 
dernier né de la Maison La Mauny ! Cette délicieuse liqueur a 
été élaborée selon la tradition antillaise et marie à merveille les 
saveurs du rhum blanc agricole La Mauny à celles des écorces 
de fruits longuement macérées

LA MAUNY

MARTINIQUE / 
Dès le XVIIe siècle, le rhum est un alcool de canne 
produit en Martinique qui est connu sous les 
noms de "Tafia", "Guildive" et "Tue Diable". Le 
rhum "z'habitant" est né. Il est aujourd'hui appelé 
rhum agricole. Les producteurs martiniquais ont 
été les premiers à obtenir un label.
La Martinique produit l'un des meilleurs rhums 
agricoles du monde et possède aujourd'hui une 
réputation internationale ! Issus de pur jus de 
canne à sucre, ces rhums – qu’ils soient blancs, 
dorés ou bruns – exhalent de subtils arômes et 
expriment de riches saveurs. L’attribution, en 
1996, par la législation française de l’Appellation 
d’Origine Contrôlée (AOC) aux terroirs de la Mar-
tinique est venue consacrer un savoir-faire ex-
ceptionnel dans cette classe de rhum.

Martinique

LIQUEUR SHRUBB 
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1. Canne à sucre
Broyage2.

3. Fermentation Alcoolique
4. Distillation

5. Passage en fût
6. Embouteillage

Rhum 4
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