CHAPITRE XI

PREPARATION DES RHUMS POUR LA VENTE

3

Les eaux-de-vie, avant d'étre livrées & la consommation, sont généralement
soumises a une série d'opérations ayant pour objet d'abaisser leur titre alcoo-
ligue aux environs de 45 - 50° (réduction), de les mélanger entre elles de fagon
a4 avoir un produit de qualité réguliére (coupage), de leur donner la colora-
tion voulue, d'améliorer le golit et le houquet (bouquetage, sucrage) et de les
clarifier (filtration, collage).

L
&

Coloration.

Le rhum est quelquefois livré & la consommation incolore (grappe blanche
des Antilles francaises, clairin d’Haiti, ron carta blanca de Cuba et de Porto-
Rico) ou légérement teinté (carta de oro de Cuba, etc). En régle générale tou-
tefois, ce spiritueux est fortement coloré. L’intensité de la coloration varie
diailleurs dans de larges limites ; de moins de 10 & plus de 40 'degrés Lovibond
échelle de brasserie, série brune, en employant pour I’examen une cellule d’'un
- demi-pouce. Certains rThums de Ia. Jamaique et de Demerara marquent jusqu’a

!w Lovibond.
- La couleur peut provenir uniquement des matiéres extractives cédées par
J.e bois des futailles (tanin) ou des « sauces » & base de pruneaux, goudron, ete,
- ajoutées au rhum. Le plus souvent cependant elle est due, au moins en parbie,
T'addition de caramel.
‘La coloration par le bois et par le caramel est en usage depuis longtemps
rhummerie. Ducceurjoly écrivait, au début du XIXe siécle.

' On mtmphwmtmewm&neeﬁet, les ingrédients suivants : On

‘une ba.m*ique, at qui eraimiremem _'.
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On sépare la caramélane du caramel brut par traitement avec de l'alcool 4
84 %, le caraméléne en ftraitant le résidu de l'extraction précédente avec de
l'eau. Le produit restant, de nature colloidale, est la caraméline. Ces substancey
correspohdent & des degrés de déshydratation différents du saccharose : lors-
que la perte de poids est de 10 %, on obtient surtout de la caramélane; quand
81168 11:?:: de 14 - 15 % du caramaléne et quand elle atteint 20 - 25 % de la cara-
m : _

Le carame] renferme en outre une substance amére, que l'on retrouve dans
tous les produits de décomposition par la chaleur des hydrates de carbone et
que Reichenbach (1) a désignée sous le nom d'assemar, Enfin, lorsque la caras
mélisation a lieu en-présence de soude, de potasse ou de chaux, il se forme
une matiére brune, faiblement soluble dans l'alcool, presque insoluble dans
l'eau, insoluble dans l'éther, le sulfure de carbone et les autres colvants orga-
niques, mais facilement soluble dans les alcalis, & laquelle Schweizer 2) a
donné le nom d'alcaramel. :

Les travaux récents de A. Schweitzer (3) ont montré que Ia carameélane,
le caraméléne et la caraméline, dont l'existence en tant que composés chimi-
ques définis a été admise pendant longtemps, sont constitués en réalité par des
mélanges, en proportions variables, d’isosaccharosane et d’humine.

L'isosaccharosane, isolée par Pictet en 1924, est le premier produit de dés-
hydratation du saccharose. Elle a comme formule C,H,0,. (’est une ma-
tiére incolore, amorphe, fondant & 94°, soluble dans l'eau et l'alcool méthyll-
que, insoluble dans l'éther et l'acétone. L’humine, &4 laquelle on a attribué la
formule (C,H,0,)n, est un hydrate de carbone fortement déshydraté et a
polymérisation trés élevée, de nature colloidale et de coloration brun foncé.
Insoluble dans l’eau et les solvants ordinaires, elle enfre en suspension colloi-
dale en présence de lisosaccharosane, qui empéche sa floculation.

~ Plus )a déshydration du sucre est poussée, plus la proportion d’humine est
] t plus est faible la solubilité du caramel obtenu. Le pouvoir colorant de
Self, Qesapdriion Laagng, le caramel es

o
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Propriétés du caramel

Le caramel du commerce se présente généralement sous l'aspect d'un liquide
épais, visqueux, brun noiratre, de saveur parfois légérement ameére, Préparé en
présence d'alcalis, il posséde une saveur et une odeur particuliéres. Sa densité
est comprise entre 1,030 et 1,040. Son pouvoir de coloration est trés variable :
évalué a l'aide du colorimeétre Lovibond, en examinant une solution aqueuse
de caramel 4 0.1 % dans une cellule de 1 pouce et avec la série de verres n° 52,
il varie d'ordinaire entre 15° et 30", mais il peut atteindre jusqu'a 60°.

Un caramel bien préparé ne doit pas fermenter et par suile ne pas ren-
fermer de sucre non décomposé. On peut s'en rendre compte, en le soumettant
& un essai \de fermentation avec la levure ou bien en déterminant le pouvoir
réducteur vis-a-vis de la liqueur de Fehling. Ce pouvoir réducteur varie d'ail-
leurs dans de larges limites avec la composition du caramel : il peut étre com-
pris entre 0.3 et 1.6 de celui du glucose pris comme unité (N, Deerr),

Suivant Fetzer (1), le pH d'un caramel est un bon indice de la qualité de
celui-ci. Lorsqu'il est inférieur a 6.0, le produit peut moisir. Un pH élevé in-
digue aussi une transformation incompléte du sucre ou la présence d'une quan-

tité excessive d'alcali. Lorsqu'au contraire le pH est inférieur & 2.5, le caramel
se résinifie,

La viscosité a une certaine importance, Si elle est excessive, cela indique
que le sucre a été trop briilé. Normalement les cendres ne sont pas en relation
avec la qualité. Toutefois, lorsque leur taux dépasse 3 %, elles peuvent in-

- fluencer la saveur du iiquiﬁe traité. La teneur en fer aiteint parfois un pour-
:ie;ta&n élevé, par suite de l'emploi de bassines en acier doux pour la prépara-

) Selon l'utilisation envisagée, le caramel doit présenter des propriétés diffé-
rentes. Ainsi. quand on le destine & la coloration du vinaigre ou de la biére, il

importe qu’il puisse résister a l'action des acides faibles, sans perdre son in-
tensité colorante et surtout sans former de dépét. Lorsqu'on l'emploie pour la
ration des spiﬂtueux, i1 ne doit pas déterminer de louche si la r‘it;heasb

que pas:-s!ble le degré apparent (obseumtm) les transactions eom i
s étant toujours faites d’aprés ce dernier. Enfin, il doit donner au
surtout qua.nd il sagit de rhum, une saveur légérement suerée Gm
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on ajoute peu & peu de I'eau chaude, en agitant vivement pour dissoudre le ca-
ramel et l'amener & la consistance voulue. Le produit est mis & déposer pen-
dant quelques semaines dans des cuves en bois. On le soutire ensuite et on y
ajoute un peu d'aleool (10 % par exemple), avant de l'envoyer dans des f0tS
spéciaux, o on le laisse reposer un certain temps. Le produit s'améliore par
la conservation, Le sucre donne approximativement son poids de caramel,

Il faut une certaine habitude pour savoir le moment précis auquel il faut
arréter la cuisson, On peut, pour s'en rendre compte, plonger un baton dans
la masse et apres refroidissement écraser avec le doigt le caramel : celui-ci
doit étre bien cassant. On peut aussi laisser tomber une goutte de caramel
dans I'eau : si la goutte flotte, la cuisson est suffisamment avancée. Ces essais
Sont appliqués en Guyane anglaise dans la préparation du caramel employé
pour la coloration du rhum. Si l'on veut obtenir un produit & plus fort pou-
voir colorant, donnant une faible obscuration, on poursuit la cuisson un peu
au-dela, jusqu'au point o un béton, plongé dans la masse et vivement retiré,
le caramel adhérent se solidifie sans couler (N. Deerr).

On augmente le pouvoir colorant et diminue l'obscuration, en traitant le
caramel avec de l'alcool fort. N Deerr conseille de le mélanger avec son vo- ’
lume d’alcool & 90-95° et de laisser déposer. La* partie claire décantée permet
d’obtenir une coloration trés foncée du rhum, avec une faible perte de degré
apparent.

Le caramel obtenu par le procédé de fabrication ci-dessus décrit, convient
bien pour les rhums titrant 60-65°, que l'on produit dans les colonies francaises. e
Mais avec les rhums a haut degré (80-85°), il donne un précipité abondant, qui
se redissout aisément si I'on réduit le degré alcoolique. La cuisson du sucre en
présence d'un alcali permet d'éviter ce trouble,

Dans le procédé Asrymusry, assez employé dans les Antilles et la Guyane
anglaises d'aprés N. Deerr, on ajoute, par 60 kgs de sucre et avant de com-
tencer le chauffage, 2 kilogs de carbonate de Na ou de K ou 15 kg de soudé=
: caustique, préalablement dissous dans un poids double deau.
& la coloration du vinaigre et de la biére, la =~
: onate d'’Am, & la dose de 3 kgs par 60 kgs de
dissout pas dans l'alcool sans le troubler, de
-détermine un trouble dans le vinaigre
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duirait cependant ces inconvénients, en ajoutant la lessive alcaline seulement
lorsque la caramélisation est pratiquement terminée.

Les selsammoniacaux donnent de meilleurs résultats que ceux de potasse
et de soude, du moins en ce qui concerne la coloration de la biére et du vi-
naigre. Si le carbonate a une action incertaine, 'acétate d’Am permet d'obte-
nir un caramel de belle coloration, de saveur agréable, ne troublant pas Ila
biére. Le produit préparé avec le suli‘ate d’Am donne a la biére une belle co-
loration et du brillant, mais la saveur est trés apre. Le chlorure d’Am a une
action semblable ; toutefois le pouvoir colorant est plus faible et la saveur
moins apre. Les doses donnant les meilleurs résultats seraient. par 100 kilogs
de glucose : pour le carbonate d’Am 1 kg ; pour le chlorure, le sulfate et
lacétate d’Am 15 kg : pour le tartrate d’Am 2.5 kg; pour le carbonate de Na
1 kg (Salamon et Goldie).

D'aprés Herzfeld (1), si l'on veut obtenir & partir du saccharose un bon
caramel, a pouvoir colorant élevé, ne déterminant pas de trouble dans l'alcool
a 80°, ni dans la biére, il faut d’abord réaliser l'inversion du sucre, pjis €limi-
ner les acides qui prennent naissance au cours de la caramélisation, soit en
portant la température a 180-190°, soit mieux en les neutralisant au fur et &
mesure de leur production au moyen d’ammoniaque. L'auteur, en chauffant
lentement dans un ballon de verre placé dans un bain d'huile, un sirop de
sucre inverti 4 80 % et, une fois I'ébullition obtenue, en laissant couler goutte
4 goutte de l'ammoniaque pertdant que l'eau s’évaporait progressivement, et
finalement en portant la température & 170-180°, a pu obtenir un ¢aramel pres-
que sans golt, a pouvoir colorant double de celui du meilleur caramel com-
mercial, se dissolvant sans causer de trouble aussi bien dans 1l'alcool & 80°
que dans la biére et le vinaigre. La solution ne se troublait pas & basse tem-
pérature (-8° O), ne perdait pas de son intensité par traitement avec l'acide

‘acétique et ne donnait pas de précipité avec l'acétate de plomb,

On emploie assez souvent la mélasse pour la préparation du caraﬁael. 11
en est ainsi notamment en Guyane anglaise, ol l'on opére suivant le pro-
cédé indiqué précédemment pour la fabrication du caramel aux Antilles, aprés

~ avoir simplement dilué la mélasse avec de l'eau, de facon a avoir une densité
~ de 1,25. La masse ayant tendance & mousser pendant le chauffage, on peut
o 'mmnt ajouter quelques goutes d'un corps gras ou des boulettes de
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Reéduction.

Les eaux-de-vie de consommation titrent en général de 40 & 50°. La ri-
chesse aleoolique des rhums livrés & la vente varie le plus souvent en France
de 40 3 45°, mais elle descend ‘parfois & 35°. Aux Etats-Unis, elle est un peu
plus élevé : 42 a 50°. Aux Antilles Frangaises, le titre atteint 55° (rhum dit
réduit) et parfois 65° (rhum non réduit). Comme le degré alcoolique & la sor-
tie de l'appareil distillatoire varie, suivant les pays, entre 65° (colonies fran-
gaises) et 85° (colonies anglaises, Cuba), il set donc généralement nécessaire
de couper le rhum avec de l'eau.

Cette addition d'cau présente de sérieux inconvénients. Non seulement il
¥y a diminution du taux des produits secondaires qui constituent I'arébme de
I'eau-de-vie, mais encore saponification d'une partie des esters et précipitation
d’huiles essentielles (notamment de l'essence de rhum) peu solubles dans I'al-
coc;)lli ;liéué. Le bouquet du spiritueux traité se trouve a la fois affaibli et désé-
quilibre,

L'influence défavorable de la dilution est plus ou moins prononcée, Sui-
vant la composition de l'eau-de-vie primitive, la quantité et la qualité de l'eau
utilisée, la température et la facon dont a été conduite l'opération, Arroyo a
observé des pertes variant de 20 & 60 % de la quantité totale des esters exis-
tant primitivement dans le rhum. La saponification des esters se poursuit
pendant les premiers mois suivant la dilution ; au moins pendant 3 mois et
parfois jusqu'au 6¢ mois. Elle est d’autant plus accentuée, que le taux des es-
ters est plus élevé. Il est évident aussi que plus le taux de dilution sera grand
et plus seront importantes les modifications apportées a l'eau-de-vie.

L'eau employée pour la réduction doit étre aussi pure que possible. On
admet généralement 'que I'eau distillée est la meilleure. D'aprés Schidrowitz
et Kaye (1), celle-ci diminuerait beaucoup moins la teneur en esters et en
acides que l'eau de riviére, qui provoquerait I'hydolyse d'au moing 15 % des
esters. Luckow (2) a constaté cependant que l'eau distillée ne présentait pas

= d'amtases mmm par w a Ieau ordinaire, lorsque cette de.miére
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ches en sels de chaux aprés ébullition prolongée ou aprés brassage en présence
d'un lait de chaux (250-300 gr. par m. c¢. d'eau), suivi d’'une filtration.

En vue de réduire au minimum la saponification des esters et la précipi-
tation des huiles essentielles, il est conseillé de se servir, pour effectuer la di-
lution, d'eaux alcoolisées (15-20 % d'alcool), soumises au préalable au vieillis-
sement en présence de copeaux de chéne (Cf. Chap. X). Mais il est encore
préférable de supprimer l'opération de la réduction, en distillant l'eau-de-vie
a un degré tel quaprés le vieillissement normal en fits, elle soit ramenée au
titre de consommation,
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de cuivre étamé plongeant jusqu'au fond de la cuve et terminé par une pomme
d'arrosoir finement perforée. Pendant toute la durée de l'opération, le liquide
est maintenu en mouvement lent, & 'aide d'un agitateur mécanique, Plus I'in-
corporation de l'eau au spiritueux s'effectue lentement et plus sont fins les
trous du tube d’alimentation, meilleurs sont les résultats obtenus.

La quantité d'eau % & ajouter peut étre déterminée au moyen de la for-
mule générale : i

' = el
x =400—F—

ou a est le degré et d la densité du spiritueux & diluer, A le degré et D la deny
Sité du mélange & obtenir.

Le volume obtenu, par suite de la contraction du liquide ajouté, est donne
par la formule;

e 100w
=l
Pour éviter les calculs, on a établi des tables de mouillage, donnant en li-
tres les quantités d’eau & ajouter par hectolite d'alcool pour abaisser celui-ci
au degré voulu.

La réduction des eaux-de-vie peut étre réalisée soit aprés vieillissement, ainsi
que cela se pratique d’ordinaire en Europe, soit avant le vieillissement, sui«
vant la méthode le plus souvent appliquée aux Etats-Unis. Gette derniére fagon
de faire permet de diminuer les pertes en alcool au cours de la conservation et
- @vite de déséquilibrer l'eau-de-vie au moment de la mise 4 la consommation.
Elle présente l'inconvénient d’exiger une plus grande capacité de futailles,
~ ainsi que de retarder le vieillissement et la stabilisation des eaux-de-vie. En

~ tout cas, si I'opération est faite apres le vieillissement, il importe avant de
le produit en vente, d'attendre quelques mois que le nouvel équilibre




— 306 —

type uniforme, Au Martinique riche en aréome, le Guadeloupe apporte son
moelleux, le Réunion son piquant, De méme que tel vin riche en degré est bo-
nifié par un cr de densité plus faible, mais d'acidilé plus pénétrante, de méme
tel rhum, parfumé et plein de saveur, manquerait de longueur sans le secours
d’un auire type, moins riche peut étrc en essence, mais plus solide, sl Yon peut
dire, en alcool. Et puis la clientéle francaise a ses préférences voire ses habi-
tudes. Ce qu’elle demande avant tout, c'est un type agréable au golit et surtout
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convenable et préalablement déterminée de chacune des ecaux<de-vie, L'addition
de celles-ci doit se faire lentement, pour éviter la saponification des esters. On
agite ensuite le mélange, ou bien on roule le fat. '

Dans les installations importantes, le coupage est effectué dans des cuves
verrées ou vitrifiées, ou encore dans des foudres de bois, que I'on peut fermer
pendant l'opération pour éviter les pertes d’alcool. Un agitateur mécanique est
disposé & l'intérieur. Les pompes et les tuyauteries employées pour la manipu-
lation des eaux-de-vie doivent étre maintenues dans un état de grande pro-

preté On utilise assez souvent des pompes & cylindres en cristal, pour faciliter
le nettoyage.

Le coupage peut étre fait soit avant, soit aprés le viecillissement. La pre-
miére méthode présente I'avantage de donner des eaux-de-vie plus homogénes,
~ plus moelleuses et possédant plus de fondu, ;

Lorsqu'on coupe des spiritueux de qualités sensiblement différentes, le mé-
lange posséde, en effet, peu d’'uniformité dans les premiers temps qui suivent
cette opération, Il se produit une dislocation des eaux-de-vie primitives. La
teneur en acides (totaux et volatils) et en esters est généralement trés diffé-
rente (en plus ou en moins) de la tencur moyenne calculée d'aprés la compo-
sition chimique des constituants (Schidrowitz et Kaye). C'est sculement avec
le temps que les « aspérités , du mélange disparaissent, et que celui-ci arrive
& former un tout homogéne, présentant un caractére propre. Il importe, en
conséquence, que les eaux-de-vie ne soient livrées a la consommation qu’'un
certain temps aprés le coupage.

Pour hater l'uniformisation de l'eau-de-vie, on soumet celle-ci & l'opéra-
tion du
nge & trancher,

‘qui posséde sur sa face latérale une glace avec échelle gra-
de se rendre compte de la proportion de chaque produit
es eaux-de-vie et éventuellement l'eau, si on effectue en

% ;

tranchage, dont nous avons déjd parlé. Le mélange se fait dans le

o
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poser le mélange pendant 24 heurcs, aprés quoi on ajoute l'eau nécessaire pour
ramener le titre a 45-47°, ainsi que la matiére colorante. Au bout de 3 ou
4 jours de repos, on effectue habituellement un collage & l'ichytyocolle et au
lait, puis on laisse vieillir en fats.

Par contre. aux Antilles Francaises et & Sainte-Croix, les rhums ne sont
en principe jamais additionnés d'ingrédients étrangers, & I’exception du ca-
ramel. I1 en est de méme a la Jamaique et dans les régions des Etats-Unis
productrices de rhum. A leur arrivée sur les marchés consommateurs, ils peu-
vent cependant étre l'objet, de la part des négociants importateurs, de traite-
ments divers (coupage, réduction, bouquetage, etc), ayant pour but soit de les
adapter au gofit de la clientéle, soit plus souvent de permettre leur dédouble-
ment avec de l'alcool neufre.

En France, le bouquetage n’est plus pratiqué que d’une facon restreinte.
On se borne généralement a mélanger entre eux les rhums de diverses prove-
nacnes, a réduire le titre alcoolique par addition d’eau et a4 ajouter un peu de
sirop de sucre. (Jertains négociants utilisent cependant en petite quantité des
sauces, dans lesquelles entrent du thé, des pruneaux, de la cannelle, etc.

Il n'en est pas de méme aux Etats-Unis. « Bien que quelques rhums
authentiques, écrit Valaer, soient mis en bouteilles sans modification par les
¢ rectifiers », la plupart des produits préparés par ces derniers sont des
mélanges et des imitations. Les fabricants de rhum imitation aux Etats-Unis
ajoutent d'ordinaire au rhum véritable des ingrédients tels que : alcool neutre,
jus de fruit, sucre, matiéres aromatiques et colorantes artificielles. Les rhums
distillés & bas degré et riches en impuretés sont parfois employés comme bases
pour les eaux-de-vie neutres et la matiére colorante. D'autres types de rhum
imitation sont obtenus, en ajoutant des essences commerciales a des alcools

- neutres et a de l'eau »,

Le bouquetage doit étre fait avec beaucoup de précautions et par un prati-

cien averti, pour ne pas gater la qualité de l'eau-de-vie. Les formules de « sau-

g ces » ou de « bouquets » sont nombreuses et gardées en général secrétes par

© les négociants qui les emploient. On peut faire entrer dans leur composition les
- produits les plus variés :

~ a) fruits secs. (pruneaux, raisin sec, amandes, noisettes, geniéve), jus de
~ fruits (ananas, orange, limette, citron) et vins de liqueur (Madére, Malaga, mos-
nille (Vanilla planifolic Andrews), clou de girofle (Eugenia

e (Pimenta acris Kostel), quatre-épices (P'menta

Houtt), laurier (Laurus nobilis)

» 4 IA‘
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la quantité nécessaire de caramel. Les proportions des ingrédients que nous
venons de nommer constituent ce que I'on désigne vulgairement dans les ru-
meries sous le nom de « sauces » ; elles varient beaucoup dans les différentes
fabriques, et de 1a résulte les variétés de rum que les connaisseurs estiment
plus ou moins en raison de leur golit particulier ».

Les formules de sauces suivantes sont indiquées par Basset (1) :

a) Prendre 2 kgs de cuir de beeuf rapé, 300 gr. d'écorce de chéne pilée, 15 8r.
de clous de girofle que 1'on introduit dans 100 1. d’eau-de-vie. Ajouter la solution
alcoolique de 15 - 20 gr. de goudron de bois résineux et laisser macérer pendant
une quinzaine de jours, On filtre alors et on colore au caramel,

b) Faire macérer pendant vn mois dans 10 litres d'eau-de-vie a 85° :
4 kgs de rApure de cuir tanné neuf, 1 kg de truffes noires div'sées et 25 gr. de
zestes d'orange. Cette sauce est mtroduite avec le rhum dans une futaille, que
T'on a au préalable imprégnée de fumée de goudron,

Villon, dans son « Dictionnaire de chimie industrielle », donne les recettes
ci-aprés, parmi les plus usitées pour l'amélioration des eaux-de-vie :

a) Addition d'une infusion de 50 gr. de thé vert et de 50 gr. de thé noir
dans 1 1. d’eau bouillante, par 100 1. d’eau-de-vie,

b) Faire macérer pendant 1 mois dans 1 1. de rhum : 2 gr. de poudre d'iris,
5 gr. de vanille pilée, 50 gr. de sucre et les zestes de 2 citrons ; filtrer. Faire
une infusion de 15 gr de thé vert et 15 gr. de fleurs de tilleul dans 1 1. d'eau
bouillante. Méler les deux liquides et les ajouter & 100 1. d'eau-de-vie, avecC
25 gr. d'ammoniaque ;

c¢) Méler : 2 1. de thum vieux, 2 1. de vieux kirch, 1 L de sirop de sucre,
500 gr d’infusion alcoolique de brou de noix et verser dans 100 1. d’eau-de-vie.
Ajouter ensuite 25 gr. d’ammoniaque.

d.eeachou,so;r dun

'noiretdethévert,lgr de rhubarbe, 1 gr.
' daevamﬂle) 1003r.deﬂm.rsdetiﬁeul.

100 L. ¢ _
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1a fabrication des geniévres. Cerlaines distilleries de rhum de Cuba l'emploie-
raijent également. Le P. Labat signale son application aux Antilles francalses
dans les premiers jours de la colonisation. « Quand on veut, écrit-il. au sujes
de la fabrication du rhum, rendre cette eau-de-vie meilleure et lui Oter l'odeur
trop forte et l'acreté qu'elle a, il faut avoir soin de laver la chaudiére et les
couleuvres et de suspendre dans le chapiteau un bouquet d’anis ou de fenoull
et 12 renouveler & chaque fois que l'on charge la chaudiére »,
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grieux. On distille et, & 32 kgs du distillat, on ajoute 32 kgs dextraii de safran -
et 1/2 kg d’hiile de bouleau (Fleischmann).

Gaber signale le procédé suivant pour préparer du rhum artificiel avec des
esters du commerce., Ajouter & 100 litres d'alcool bon godt : 10 litres d'eau,
80 gr. d'acétate d’éthyle et 100 gr. de butyrate d’éthyle. Distiller & feu doux, de
maniére & avolr une £bullition contnue et réguliére, jusquwd ce que 'alamble
ne contienne plus que 10 litres de liquide,

Suivant le méme auteur, on obtiendrait un produit plus aromatique, en dis-
tillant le mélange ci-aprés : alcool & 70° 100 lilres, eau 10 litres, acétate d’éthyle
80 gr, valerianate d'amyle 10 gr.

Les esters sont souvent remplacés par des infusions de produits aromatiques

.

Ratier (1) indique les procédés suivants :

Pour imiter le rhum de la Jamdique, prendre 50 kgs de mélasse de canne,
50 1. d’eau, 1,5 kg de levure de biére, 1,5 kg de pruneaux, 250 gr, d'écorce d'orange
Faire bouillir le tout, sauf la levure, pendant 5 a 6 minutes, et laisser infuser
pendant 15 jours. Ajouter ensuite 250 gr. de cuir de bowif tanné, coupé en petits
morce& 90 ar:xﬁllt:;ser infuser pendant 15 autres jours, ajouter ensuite 100 1. d'alcool
5 e 3

Dans une autre formule, on ajoute & 100 1. d'alcool dédoublé : 125 gr, de
goudron distillé, 100 gr. de fleurs de pavot, 100 gr. de noisettes grillées comme
Iﬂgl u::té, 20 gr. d'ambrette pilée, On laisse infuser pendant 3 ou 4 jours et on
~ Pour imiter le rhum des Antilles, prendre 300 gr. d'écorce de chéne lée,
g de poivre de Cayenne, 10 gr. de cachou pilé, 5 gr. de clous de girofle et
15 gr. de goudron léger et distillé. Laisser reposer le tout pendant 15 jours dans

ensuite verser dans 100 I, d'alcool réduit a 50°. -
rmules analog ire macérer 45 & 5 kgs de
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solution du sucre. Celui-ci se dissolvant lentement dans l'alcool, on prépare
parfois les sirops en mélangeant parties égales d’eau et de sucre, et en addition-
nant le produit obtenu d'eau-de-vie, Dans tous les cas, i1 importe de clarifier
par un collage au blanc d’'ceuf, suivi d'une filtration, '

Quelquefois les sirops sont préparés a chaud, mais il faut avoir soin de les
chauffer a la vapeur et avec £odératlon. pour éviter qu'il ne se produise une
caramélisation du sucre et une trop forte déperdition d'alcool.

Clarification.

L'eau-de-vie, si elle a été distillée avec soin, est limpide en sortant de l'alam-
bic. I arrive cependant assez souvent qu'a la suite des manipulationd aux-
quelles elle est soumise ultérieurement (caramélisation, coupage, réduction, ete),
ou 2 la suite du vieillissement en fit, elle se trouble : I’eau-de-vie est alors dite
fouche ou blave.

Ce louche peut étre di & des causes variées. Il y a lieu d'incriminer le plus
mouvent : a) emploi pour la coloration d'un caramel trop bralé ; b) l'utilisa-
tion pour la réduction dune eau insuffisamment pure et contenant des sels
calcaires, qui donnent lieu & la formation d'un précipité insoluble et trés lent
# tomber ; ¢) une dissolution exagérée des principes résineux, cédés par le bois
des futailles au cours du vieillissement ; d) la présence diun excés d’huiles
essentielles, appartenant principalement au groupe des alcools supérieua

En ce qui concerne cette derniére cause, il y a lieu de signaler que certains
spiritueux, notamment les eaux-de-vie de marc, trés chargées en huiles essen-
tielles, possédent une teinte opalescente, méme & la sortie de I'alambic. Un épui-
sement trop poussé du moft fermenté et uny fractionnement défectueux des
produits de queue, sont également susceptibles de provoquer le lauchissement

t des eaux-de-vie plus ou moins louches, par suite de l'attaque du cuivre
~du.vin chaud. L'appareil « se fait » d'ailleurs assez rapidement,
‘mant a ggga iques et les sels du mout un enduit
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Dans le traitement des eaux-de-vie, on utilise surtout la colle de poisson, ou
ichtyocolle, & raison de 2-3 gr par hl; la gélatine, moins fine, au taux de 20-
30 gr par hl ; les blanes d’ceufs,  la dose de 2 & 2 1/2 par hl ; et parmj les cla-
rifiants mécaniques, le charbon de bois pulvérisé (400-500 gr par hl) et la
terre d’infusoires (200 gr par hl). Cette derniére a donné des résultats tres
intéressants & Pacottet et Guittonneau, dans le traitement des eaux-de-vie de
marc, généralement trés difficiles a clarifier en raison de leur forte teneur €n
huiles essentielles. I1 importe de n’employer que des terres neutres au golt et
a l'odorat, purifiées au préalable par lavage a Ieau ordinaire, puis a l'eau
distillée et enfin a 1'alcool.

La matiére clarifiante, aprés avoir été mise a dégorger, s'il y a liey, dans
un peu d’'eau pour éliminer les mauvaises odeurs, est dissoute dans de l'eau
tieéde, puis diluée avec de l'eau-de-vie. On lintroduit ensuite par peLites .
quantités dans le liquide & traiter, en brassant vigoureusement la masse aprés
chaque addition, au moyen d'agitateurs de bois. Le temps nécessaire pour
obtenir la précipitation compléte du dépdt dépend des dimensions des récipients
dans lesquels on effectue le collage et de la colle employée. Il faut en moyenne
de 10 a 20 jours, et jusqu'a 30 jours avec de la colle de poisson, pour obtenir
une clarification compléte. On procéde alors au soutirage, On active parfois
T'opération en soumettant le liquide a la filtration.

Le collage permet d'obtenir des eaux-de-vie trés brillantes, n'ayant rien
perdu de leur bouquet; il convient remarquablement pour le traitement des
eaux-de-vie fines. Il présente malheureusement l'inconvénient d’étre lent =t de
provoguer une diminution de la couleur et du degré alcoolique (0.5-1°). Prati-
quement, on ne l'emploie guére que si l'on ne peut obtenir une clarification
suffisante par la simple filtration.

' % ﬁ filtration permet d’avoir des eaux-de-vie pouvant étre livrées immédia-

“on utilise alement des filtres trés simples, travaillant sans pression




sous-pression, travaillant & 1'abri de l'air, qui ont un rcl_‘adement. beaucoup plus
élevé et ne déterminent que des pertes ‘d'alcool trés minimes. Il existe de nom-
breux modéles de ces appareils (filtres-presses, filtres a manche, filtres a bou-
gies, cte), qui sont mis en communication par des tuyaux de caoutchouc,
d'une part, avec le fat d’alimentation placé a un niveau supérieur, d'autre part,
avec le fat de réception situé au-dessous du filtre.

Lorsque le louchissement est produit par un excés d'huiles essentielles, la
filtration et le collage demeurent souvent inefficaces. Les matiéres non dissoutes,
qui forment avec le liquide une émulsion stable, traversent les filtres et ne sont
pas toujours intégralement entrainées par la précipitation de la colle.

En ce cas, on arrive souvent i des résultats satisfaisants, en agitant le
liquide avec une substance capable de fixer les huiles essentielles, comme cer-
taines argiles smectiques et surtout la magnésie légére du commerce, puis en le
faisant passer & travers un filtre chargé de la méme substance filtrante.

Cependant, le procédé de choix pour obtenir la clarification est la réfrigé--
ration. On entoure le récipient contenant l'eau-de-vie d’une couche épaisse de
glace pilée, mélangée de sel de cuisine, de facon a abaisser sa température &
quelques degrés au-dessous de zéro, et, aussitét cette température réalisée
dans la masse liquide, on filtre sur magnésie calcinée légére. L’eau-de-vie est
alors nettement opalescente, mais la couche filtrante chargée de magnésie,
retient au passage toutes les impuretés de 1'alcool séparées de leur solvant a la
température de l'opération, et le liquide clair qui est obtenu ne louchira plus
jamais & une température supérieure,

Traitement des ecux-de-vie défectueuses.

Les eaux-de-vie qui présentent de mauvais gofits, de mauvaises odeurs ou
une coloration défectueuse demandent généralement un traitement autre que
le collage ou la filtration, qui suffisent cependant parfois lorsque ces défauts
sont peu accentués. {

Mauvais gotits. — Les mauvais gofits que l'on rencontre le plus souvent

dans les eaux-de-vie sont le golit piquant, les goats de moisi, de métal, de briilé,

~ de graisse, I'odeur putride.

Le goidit piquant, que 'on retrouve fréquemment dans les rhums, est attri-
ble & la production d'acroléine au cours de la fermentation ou de la distil-
des monts, lorsque la température est élevée. Il disparait généralement

nt, sl n'est pas trop accentué.

e P
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de bagasse pour étancher les fuites. Bien que le moit soit assez acide, les cen-
dres, dont la réaction est alcaline, arrivent a dérégler au début le processus nor-
mal de la fermentation : il y a formation de glycérine, d’aldéhydes et parfois
méme d'une odeur de putréfaction. Enfin les rhums & grand arome, produits
en présence dune quantité importantes de levures plus ou moins autolysées,
contractent assez facilement le got putride. C'est de méme la un des princi-
paux écueils de la fabrication de ce type de rhum.

On peut encore signaler : le godt de Soujre, dit & la présence de cOmpoO-
sés du goufre dans l'eau-de-vie : le goitt amar, résultant d’'une produdtion ex-
cessive d’aldéhydes et qui se montre assez souvent lorsque les cuves sont res-
tés un certain temps sous voile microbien avant d'étre distillées (Bettinger) ; le
gott de lepure, provenant de la décomposition des matiéres azotées en suspen-
cion dans le molt (cellules de levures, etc. au cours de la distillation, ete.

Pour débarrasser les eaux-de-vie de leurs mauvais gofits, on utilise surtout
la filtration sur charbon de bois. Pour le golt de moisi, on préfére ajouter
par hectolitre 500 gr. de poudre de charbon, préalablement lavée et diluée dans
1 litre d’eau-de-vie. On agite plusieurs fois pendant 2 ou 3 jours, et on termine
par un collage. L'huile d'olive, & la dose de 1/2 litre par hl, ainsi que la p-
raffine, pure et exempte de toute odeur schisteuse, constituent aussi de bons
absorbants. Cette derniére doit étre employée & chaud, & la température de
55°, qui est son point de fusion.

On peut encore utiliser pour la purification des eaux-de-vie, les oxydants
en général (surtout eau oxygénée et permanganate) et 'hydrogéne en présence
d'un catalyseur. Dans le cas de certains mauvais golts (golit de métal, par
exemple), il est préférable de soumettre le spiritueux, ramené par addition
d'eau & 250 environ. a une nouvelle distillation. Dans d’autres cas (gt de
soufre), il faut opérer un traitement & la chaux, & la potasse ou & la soude,

~ mais sans atteindre le point de neutralité,

~ sSignalons enfin que 'on masque certains mauvais golts (golt Acre, gofit
~de cuivre), en ajoutant & l'eau-de-vie une petite quantité d’ammoniaque.
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