
Rhum élevé sous bois 24 mois 

en fûts de chêne français et américain

Chauffes variées des fûts

Texture gourmande et ronde

SPÉCIFICITÉS

Notes 
de dégustation

NEZ : Fruits exotiques flambés (banane, ananas), gousse de 

vanille fendue, miel des Antilles, agrumes confits (citron, orange, 

pamplemousse) et noix de muscade.

BOUCHE : noix de Muscade, fruits flambés et notes boisées. Douce 

amertume des agrumes confits et des notes empyreumatiques. 

Notes de vanille pour la gourmandise, le volume et la rondeur.

FINALE : Ronde et douce sur les agrumes 

et les notes boisées.

FRUITS
EXOTIQUES

FRUITS
FLAMBÉSHARMONIE

RONDEUR MIEL

GOURMANDISE

42%VOL / 70CL

CODE EAN : 3 32906 000232 6

CODE CARTON : 3 32906 000233 3

CODE PALETTE : 3 32906 000234 0
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METHODE :   Verser tous les ingrédients dans un verre Highball. Remplir de 
glaçons.  Mélanger à l’aide d’une cuillère. Garnir d’un bouquet de menthe

LE CONSEIL DE JOSEPH : POUR UNE VERSION PUNCH BOWL IL VOUS SUFFIRA 
DE MULTIPLIER LES DOSAGES EN FONCTION DU NOMBRE DE PERSONNES !

G A R D E N  H I G H B A L L 

L’Atelier des Rhums naît d’un travail des fûts inédit orchestré par notre maître 
de Chai, Karine Lassalle. En explorant les multiples possibilités offertes par 

différents jus, techniques de chauffe, types de bois et capacités de fût, trois 
assemblages aux profils aromatiques exceptionnels et singuliers se sont 

distingués pour former l’« Atelier des Rhums ». 

Jardin Fruité, Fumée Volcanique et Épices Créoles s’adressent aux 
professionnels du bar ainsi qu’aux amateurs de spiritueux qui souhaitent 
explorer le savoir-faire de Rhum J.M au travers de références inédites. 

Nous avons fait appel à l’expertise de Joseph Akhavan (fondateur et chef 
barman du Mabel à Paris), pour créer les cocktails signature de l’« Atelier des 

Rhums » et mettre ainsi en valeur toute la typicité de ces trois rhums. 

30ml J. M Jardin Fruité
3 traits Bitters J.M Fleur d’Atoumo
15ml Verjus
30ml Eau de Coco 
60ml Cidre Rosé


