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Le Rhum “ILES DU VENT” est un
rhum délicat provenant des iles
Caraibes. C’est dans cette région et
plus particuliéerement a la Barbade,
que toute l'histoire du rhum aurait
commencé au début du XVII[éme
siecle.

Son golt fruité et sa puissance
aromatique vous permettront de
trouver le juste équilibre dans la
saveur de vos préparations.

On retrouve dans ses
caractéristiques aromatiques des
fruits exotiques comme la banane,
'ananas, la mangue, la noix de coco,
alliés & des saveurs d’agrumes, de
fruits secs et d'épices : vanille,
cannelle, gingembre.

Le Rhum “ILES DU VENT” parfume
traditionnellement babas au
rhum, frangipane, crépes, crémes,
chocolats, fruits flambés, raisins
secs et fruits...

Donnez libre cours a votre talent et
vos inspirations !
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RHUM 40% ou 54% vol.
RUM 40% or 54% vol.
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