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Ce rhum
jamarcain 11 ans
d'age limite a
223 bouteilles
provient dunge
distillerie
secrete Cest
tune des cuvees
speciales du
1802, annge

de naissance
dAlexandre
Dumas, grand
epicurion devant
IEternel

Tous droits réservés a I'éditeur

\wee Ndrian Nino, ®
[Le 1802 (Pars)

C'est en buvant un Rum Old
Fashioned qu'Adrian Nino avait
eu le déclic en 2009. Se lancer
dans le metier du bar. Plusieurs
annees dapprentissage suivront.
Bars de quartier, brasseries, ha-
tels, clubs. pubs... tout y passe.
Ses preuves, il les fera au sein
de I'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 a rhum de Paris
ouvert en 2018 au sein
de ['hotel 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 -, qui est venu me
chercher, précise-t-il. Je
suis tout de suite tombe
sous le charme de ce bar
agence comme une pelite
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maison coloniale et son impres-
signnante collection de rhums. plus
de 300 references 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 classigue,
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 distillee el infusée a la
fleur de pandan. « Ce mariage trés
floral renvoie aux aromatiques de la
recette de base sans quil y ait be-
soin d'ajouter de gin, » Mais 13 ol
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 ayant servi a

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

Outre la carte de
8 cocktails 3 base de rhum, et 2
sans alcool, les amoureux du rhum
auront fort a faire entre les cuvées
spéciales et les plateaux de de-
gustation. En tout 8 parcours de 4
rhums chacun et des embouteil-
lages inedits pour grands initiés.
Caroline Knuckey

Le 1802, bar de 'hatel Monte Cristo
10-22, rue Pascal, 75005 Pans

Tel. 0740090909 Ouvert lous tes jours
de 185 & 1h. Cocklails Het15E

(10 € sans alcool) Plateaus de dégustation
de 24 2 250 € Finger fond a partir de 12 €

entre

|25 2 pleces. www,hotelmontecristoparis com

Son bar prefére 7 Le Dead Rabhit & New York
Son cocktail préfére 7 Le Daiguiri

COQHOTEL 2097996500506
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4 cocKktails coup de

"ar Mexandre Vingicr

a base de rhum (et o les boire)

Soher
Swizzle

Ingrédients : 25 cl de rhum Wray &
Nephew Overproof 3 cl de jus de citron
vert frais 1 ¢l de Falernum maison au
yuzu 1 ¢l de sherry Amontillado | cl de
Becherovka 3 gouttes de bitters au café

Réalisation ; Au shaker. Servir sur glace
pilée

Note de dégustation : Voil l& fougueux
rhum jamaicain paré dune multitude de
nuances avec dune parl les agrumes
gourmands e! presque floraux comme
les notes de tite dun parfum el dautre
part, en notes de fond, des armes épi-
ces el herbaces, |égérement amers pour
apporter de la structure landis que le vin
de Xéres confére suavité el finesse grice 3
55 noles oxydatives en bouche,

O le boire : Avec sa centaine de réfé-
rences de rhum triées sur le volel, c'est
I'un des repaires parisiens des amateurs
d'eau-de-vie de canne mais aussi une
adresse incontournable pour tous les
amaleurs de cocklails parisiens ou de
passage qui se délectenl des créations
de Joseph Akhavan. Prix: 13 €

Mahel

38, rue dAboukir, 75002 Paris

Tous droits réservés a I'éditeur

Passion

Ingrédients : & cl de rhum, un blend
maison  comprenant  Bacardi Carta
Blanca pour Porto Rico, Hampden pour
la Jamaique el St James blanc pour la
Martinique: 2n somme, un thum |éger,
un rhum de mélasse trés aromatique
et un rhum type agricole. 1 ¢l de Cy-
nar, amer a lartichaut 2 ¢l de sirop
de [a passion 2.5 cl de jus de citron

3 gouttes d'huite de sésame

Réalisation : Au shaker. Servir sur glace
pilée

Note de dégustation : Ouoi de mieux
pour faire découvrir toutes les facettes
du rhum que cette recette alliant les trois
principaux siyles de rhum 3 des saveurs
acidulées el améres pour un équilibre par-
fait 7/ Le frunt de la passion est ici sublimé
#f rafraichissant landis que les rhums
s expriment crescendo au fil des gorgées.

0i le boire : Aprés Bespoke e! Bisou
dans le quartier Oberkampf Nicolas
Munoz sinstalle désermais dans le 10*
avec Divine, aver ses créations aux ac-
cenls pop mais toufours avec des ingré-
dients de choix [ Prix : 12 €

Divine
&1, rue d'Hauteyille, 75010 Paris

Alexander
1802

Ingrédients : 2 cl de rhum Diplomatico
Planas infusé au café 3 cl de créme de
rhum au cacao maison 0.5 ¢l de liqueur
de noisette  Half & half (créme épaisse
et lait entier) 1.5 cl de blanc d'euf.

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

Wote de dégustation : Un cocklail au
rhum  vénérudlien  particuliérement
gourmand el onclueux & souhail, une
recelte digne d'un patissier. Ici le rhum
sert de supporl aux saveurs lropicales
du cacao ef du café fout en apportant
un soupgon de nervosité & lensemble,
tandis que [a noiselle parachéve cette
recefie idéale en digestil

04 le baire : Avec plusieurs centaines
de références du monde entier, de lous
les ages et de tous les styles, le 1807
est devenu en moins dun an I3 réfé-
rence frangaise pour les amateurs de
rhum : un liew 00 lon ne cesse de faire
des découvertes el des renconires !
Prix: 11€

1802, bar i riwum
de U'hitel Moute Cristo
22, e Pascal. 5005 Paris

[.cafless
\Mojito

Ingrédients (pour & verres) : 28 ol de thum
cubain3ans - 10¢l de jus de citron vert Irais
7cl de sirop de sucre de canne  10¢l d'eau
decoco 25gdecremedecocs 20¢clde
laitentier 1 bouquet de menthe fraiche.

Réalisation : Faire macérer lous les in-
grédients sauf le tait pendant 2 heures,
puis retirer (2 menthe et ajouter le lait
préatablement chauffé. Une fois le lait
caillé, remuer et laisser reposer encore
| heure, Passer plusieurs fois dans un
filtre & café afin ' éliminer tout le Lait cail-
& Servir dans un verre rempli de glagons.

Note de dégustation : Un Majito sans
feuilles, avec une fexture suave, un par-
fum infense et & la fois complétement
Iranslucide grice & cefte technique de
clarification gui apporte une belle homo-
nenéité a chaque gorgée et qui permel de
mieux lire les nuances de chague ingré-
dient. Un Mejite de grande classe !

[ le boire : C'est LA nouvelle adresse
signée Julien Escol, bartender de re-
nommee mondiale el grand spécialiste
du rhum en cocklail. COFD. Prix: 10 €

Apertare

2, rue des Trésoriers de la Bourse
34000 Montpellier

COQHOTEL 4097996500504



