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Ce rhum
Jamaicain 11 ans
d'age, imité &
223 bouteilles,
provient d'une
distillerie
secrite. Cest
l'une des cuvees
spéciales du
1802, année

de naissance
d'Alesandre
Dumas, grand
épicurien devant
I'Eterne!
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\wvee \drian Nino,
Le 1802 (Paris) §

C'est en buvant un Rum Old
Fashioned qu'Adrian Nino avait
eu le déclic en 2009. Se lancer
dans le métier du bar. Plusieurs
années d'apprentissage suivront.
Bars de quartier, brasseries, ho-
tels, clubs, pubs... tout y passe.
Ses preuves, il les fera au sein
de 'Experimental Cocktail Club et
au Ballroom du Beef Club dont il
prend les rénes pendant deux ans.
En devenant chef barman du 1802,
le premier bar & rhum de Paris
ouvert en 2018 au sein
de I'hdtel Monte Cristo,
Adrian  Nino revient
donc a ses premiéres
amours. « C'est Michel
Delloye, - propriétaire
du lieu et grand admira-
teur d'Alexandre Dumas
NDLR -, gui est venu me
chercher, précise-t-il. Je
suis tout de suite tombe
sous le charme de ce bar
agencé comme une pelite

=

maison coloniale et son impres-
sionnante collection de rhums, plus
de 300 références tout de méme. »
Son envie ? Revenir aux cocktails
fondamentaux. suivre une chro-
nologie et aller plus loin dans les
accords tout en restant en phase
avec 'ADN de la recette classique,
y introduire au besoin le rhum
en guise de signature, Exemple ?
Son Negroni. Un assemblage de
Mount Gay Black Barrel et de Me-
taxa 12 ans associé a un Campari
infusé au shizo, un vermouth grec
(Otto's) aux notes de rose et de
l'eau de Kewra, une eau d'ablution
indienne distillée et infusée a la
fleur de pandan. « Ce mariage trés
floral renvoie aux aromatiques de la
recette de base sans qu'il y ait be-
soin d'ajouter de gin. » Mais la ou
Adrian Nino compte bien exprimer
tout son talent, c'est en « réutili-
sant au maximum les ingrédients
et matiéres premiéres ». Récupérer
la poudre d'amande ayanl servi a
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£ ogenco Skit -

un orgeat mai-
son, trouver une
utilisation pour le
jaune d'eeuf, re-
cycler les garni-
tures, etc.

Outre la carte de
8 cocktails a base de rhum, et 2
sans alcool, les amoureux du rhum
auront fort & faire entre les cuvées
spéciales et les plateaux de dé-
gustation. En tout 8 parcours de 4
rhums chacun et des embouteil-
lages inédits pour grands initiés.
Caroline Knuckey

Le 16802, bar de U'hdtel Monte Criste,
20-22, rue Pascal, 75005 Paris.

Tel- 01 4007 09 09. Duver! tous les jours

de 18h a 1h. Cocktails entre 11 el 15E

110 € sans alcool). Plateaux de deguslation
de 24 3 250 £ Finger fond 3 partir de 12 €
les 2 pieces, www.holelmontecristopans.com

Son bar préfére 7 Le Dead Rabbit a New York
Son cocklail préféré 7 Le Daiquiri
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4 cocktails coupde abasede rhum (et ou les boire)

Par Alexandre Vingtier

Alexander
1802

Ingrédients : 2 cl de rhum Diplomatico
Planas infusé au café 3 ¢l de créme de
rhum au cacao maison 0,5 cl de liqueur
de noisette  Half & half (creme épaisse
et lait entier) 1.5 cl de blanc d'euf.

Réalisation : Au shaker, d'abord sans
glagons pour faire monter le blanc, puis
avec el filtrer le tout.

Note de dégustation : Un cocktail au
thum  vénézuélien particuliérement
gourmand el onclueux a souhait, une
recette digne d'un patissier. fci le rhum
sert de support aux saveurs fropicales
du cacao et du café tout en apportant
un seupgon de nervosité 3 lensemble,
tandis que la noisetle parachéve cetle
recelle idéale en digestif.

0 le boire : Avec plusieurs centaines
de références du monde entier, de tous
les ages et de tous les slyles, le 1802
est devenu en moins d'un an la réfé-
rence frangaise pour les amateurs de
rhum : un lieu ol l'on ne cesse de faire
des découvertes el des rencontres !
Prix: 11€

1802, bar a rhum

de U'hiétel Mowote Cristo
22, rue Pascal. 75005 Paris
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