
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

Distillerie GRAYS
Ambitieuse et soucieuse de proposer un rhum de grande 
qualité, la distillerie Grays a réalisé de nombreux investis-
sements, dans l’acquisition d’appareils distillatoires notam-
ment mais aussi dans la construction de chais de vieillisse-
ment. Implantée à l’Île Maurice, la distillerie met toutes ces 
ressources de grande qualité au service d’un savoir-faire 
traditionnel, capturé dans une référence unique. 

Fiche Technique / Lazy Dodo
L’unique référence de la marque Lazy Dodo est un Single Estate 
Rum fabriqué à partir de canne à sucre locale et transformée en 
mélasse. Assemblage de différents rhums âges de 3 à 10 ans. 
Vieilli en fût de chêne français, américain et ex-fût de Bourbon.
Ce rhum tient son nom du Dodo, un oiseau emblématique 
de l’île Maurice, disparu au début du 18ème siècle. Comme il 
ne pouvait pas voler, on l’a rapidement surnommé le"Dodo 
paresseux", Lazy Dodo en anglais.

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 par-
fums, puis prenez une petite gorgée de rhum et fermez la bouche. 
Faites rouler cette gorgée sur et autour de la langue. Vous salive-
rez 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.

Notes de dégustation
NEZ  } Frais et parfumé. Fruits exotiques, miel 
et ananas. BOUCHE } Gourmande et équilibrée. 
Agrumes, vanille.
FINALE  } Élégante, boisée, épices douces.

LAZY DODO 

L'ÎLE MAURICE / 
Le 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
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1. Canne à sucre
Broyage2.

3. Fermentation Alcoolique
4. Distillation

5. Passage en fût
6. Embouteillage
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