CHAPITRE XIV

PRINCIPAUX TYPES DE RHUM

Plus que tous les autres spiritueux, les rhums présentent des variations
considérables dans leur composition et leur bouquet. Ceci est da a ce que,
relativement semblables dans le cas des eaux-de-vie de fruits et de grains, les
méthodes de fabrication sont en rhummerie trés hétérogénes : les matieres
premiéres servant a préparer les molts sont variables ; la durée des fermen-
tations s'échelonne de 36 heures & deux semaines ; la distillation est faite a
haut degré ou a bas degré, dans des appareils intermittents ou continus, eta.

On peut classer les rhums, selon les matieres premiéres utilisées, en rhums
de vesou, de sirop ou de mélasse, et d’aprés l'intensité de leur ar6me€, en rhums
légers, semi-corsés ou a grand ardme. Nous préférons toutefois les grouper
suivant leur origine, les produits d’'une catégorie déterminée étant susceptibles
de présenter des différences sensibles au point de vue chimique, et surtout
organoleptique, selon le pays dont ils proviennent.

Avant de passer en revue les principaux types de rhum, nous devons attirer
T'attention sur les difficultés que l'on rencontre, lorsqu'on veut comparer les
analyses relevées dans les publications techniques. Les méthodes analytiques
employées par les divers chimistes conduisent fréquemment, particuliérement .
‘en ce qui concerne les alcools supérieurs, 4 deg résultats peu concordants.
Drautre part, le plus souvent, les auteurs ne donnent pas de précisions au sujet
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Le rhum de vesou cru, appelé grappe blanche quand il ne s'est pas encore
coloré par séjour en fat, est le plus apprécié des consommateurs du pays, qui
le prennent sous forme d’apéritif, mélangé d'un peu de sirop et aromatisé avec
une tranche de citron. Par contre, la grappe blanche ne plait pas en France,
o1 on lui reproche son golt « vesouté ». Flle est dailleurs peu agréable, con-
sommée en grog ou sous forme de petit verre aprés le repas et inférieure ¥ cet
égard au rhum de mélasse.

Le rhum de vesou jeune est caractérisé, au point de vue organoleptique,
par un arome particulier, dit vesouté, rappelant le ‘jus de canne, mais présen-
tant, selon les marques, de nombreuses nuances (parfois bouquet d'eau
de marc ou de geniévre). De qualité trés variable, suivant les distilleries et
méme pour une distillerie suivant les campagnes, il posséde généralement peu

de corps, une odeur et une saveur fines, d'intensité et de persistance 'relative-
ment faibles,

On accentue le « golt vesouté », en abandonnant pendant un certain temps
les cannes coupées avant de les passer au moulin : cette pratique a été autre-
fois en usage dans la colonie, Le terroir a aussi son importance : les cannes
produites dans les terres fortes et séches du Sud de la Martinique donnent

un orlc-lhum plus lourd que celles provenant des terres légeres et bien arrosées du
Nord.

Un type particulier de rhum de vesou est le cceur de chauffe, plus corsé et
plus aromatique que la grappe blanche ordinaire et dont le parfum rappelle
Teau-de-vie de geniévre. Constitué par les premiéres fractions du distillat, il est
riche en esters et en alcools supérieurs. Produit en faible quantité dans quel-

ques petites distilleries agricoles disposant d’alambics discontinus, il est entié-
-rement consommé sur place.

Par le vieillissement en fat, le bouquet du rhum de vesou est considéra-
blement modifié ; il rappelle alors & la fois celui des vieilles eaux-de-vie de vin
et celui des whiskys américains, par suite de I'habitude généralisée d’utiliser,
pour le logement, des fats bralés. Si le séjour en futailles est prolongé, le pro-
duit prend un golt « boisé » prononcé, fréquent malheureusement dans les
rhums vieux de la colonie. La maturation des rhums de vesou cru est assez
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Grappe blanche (suite)

14 | 54.81 0 116.41 23.1 |100.31149 0] 0 388.8] Rocques 1927
15 | 56.6 | 0 39.6| 22.5 | 471.3] 87.0] 0 196.6
16 | 61.6 ] 0 42.01 12.0 | 61.6] 82.0] 0 197.6
17 | 64.3] 0 50.4] 30.5 | 54.5] 69.0] 0 204.4
18 | 61.8] 0 57.6] 23.0 | 47.2]131.0] 0 258.8
19 |623] 0 39.6] 18.6 | 33.4]115.0| © 206 6
20 |55.6| 1.12] 82.0] 20.0 | 58.0/200.0| 0 360.0|Lab.Agr. 1935-44
A | 712.8 | 0.71] 14.4] 21.0 | 33.4]390.0| te. | 458.8)
22 | 56.5 | 0.56] 12.9] 46.0 | 26.4]350.0] 0 435 3
23 | 61.9] 0 13.5| 18.0 | 52.8]|280.0| 0 364.3
2% | 55.7| 0.55| 34.4| 70.0 | 24.6]266.0| 0 395.0
25 | 59.2 | 0.55] 32.4] 35.0 | 38.9/230.0| 0 356.3
26 ) 63.9] 0.55] 13.4] 33.5 | 26.4|350.0| 0 423.0
26 160.51 1.25] 29.8] 23.0 | 31.71375.0| 0 459.5

Ceur de chauffe

28 l 55.4 l 0 \ 65.0( 58.0 | 161.9! 300.0‘ 0 ‘ 591.9' Lab. Agr. 1935

=

Rhums vieux

Lab. Age, 1935
30 | 58.4 | 2.40| 49.3)19.8 | 44.0]330.0] O 443.1 2 ans
31 {56.8| 4.06(109.8| 19.7 | 91.5|400.0| 1.2 | 622.2] 4 ans
32 | 48.2 |11.05(328.6( 21.1 |134.3[606.0| 0.9 |[1091.5 8 ans
33 | 51.8| 4.14|134.3]19.6 |125.0(480.0| 1.2 | 760.1 2 ans
34 [55.9 | 6.28(339.2]19.6 |392.51400.0| 1.8 |1153.1 5 ans
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de sirop, les molts sont composés a densité plus élevée (1045-1065) que pour
le rhum de vesou cru, avec addition de vinasse (20 & 65 %). La fermentation,
qui se fait par voie spontanée, dure 3 a 5 jours.

Ces rhums possédent un bouquet se rapprochant de celui des rhums de
mélasse, mais plus délicat et plus fin ; 'aréme vesouté a complétement disparu
(rhum de sirop) ou s’est fortement atténué (vesou cuit). Plus corsés et beau-
coup plus réguliers, au point de vue organoleptique, que les rhums de vesou cru,
ils mfirissent aussi plus rapidement (au bout de 1-2 ans sous les tropiques),

Fabriqués actuellement sur une petite échelle et destinés uniquement &
Texpertation, ils semblent devoir acquérir dans l'avenir une importance de plus
en ples grande.

Nous donnons ci-aprés quelques analyses de ces produits :

| et |t i | s | e [t Pt 2y | omertns
Rhums de vesou cuit

1 7.2 | 2.35 | 144.7) 16.0 1 149.6]100.0] 2.1 | 412.4| Simon 1909

2 |58.1]12.39 | 80.1]2°0.0 |114.4]|1474.0] 1.2 |389.7

3 | 56.6] 3.46 | 58.71 12.6 | 105 6[140.0] 1.1 |318.0

4 |55.0| 4,111 56.0| 12.9 | 52.8]150.0| 1.2 |272.9

b [56.415.20 [135.61 36.0 | 62.41105.0| 3.3 [342.3] Rocques 1913

i Rhums de sirop

6 | 56.8]1.74 | 40.5] 13.9 | 72.1 |282.0| 1.5 |410.0| Simon 1909

7 |58.64.82| 41.2] 12.9 | 66.9 |272.0] 1.0 [394.0

8 | 55.8]0.56 |110.4] 7.9 63.4 |128.0| 0.5 [310.2

9 |57.5]|7.64| 50.6] 14.3 | 68.6 |167 0] 1.7 [302.2

10 | 54.116.12 |113.1] 24.6 | 51.7 |291.0| 2.0 Rocques 1913
- 41 | 56.5)6.76 | 91.3| 26.5 | 63.3 |151.0] 0.9

1z i:'f s g . 1voe. U ::j_ 63:9; 145& ito ;

> 1290.0]
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on utilise des levures sélectionnées importées de la Métropole ou, plus rarement,
des levures purifiées sur place. Le rhum est distillé & 55-65°, au moyen dappa-
reils continus. Il est toujours coloré au caramel. L'arome, plutdt grossier dans
le produit frais, s’affine beaucoup par le vieillissement.

A De alrai it Aldé- leools | Non- :
B .15.“ B.L:t 1:1::: hlyd&ea Kakern A.c:;. Fuieburol :\l::ol Observalions
1 | 58.2 | 4.76 |202.4| 12 0 [269.3[117.0| 0.8 |601 5| Simon 1909
2 | 57.5]2.94(201.7| 34.1 |242.9]114.0] 0.7 [593.4 .
3 |58.0[1.19 [259.7|14.4| 36.9{250.04{ 0.8 |561.8
4 | 56.1 | 8.56 | 103 4|20 0 [102.1]256.0| 2.9 |484 4
5 | 56.4|1.60 | 54.9(20.0 | 58.1({316.0| 1.4 |450.1
6 | 55.5|2.83[136.4]20.0 | 45.7|228.0) 1.4 )431.2
7 | 55.5|5.08 [105.6| 14.4 [116.2|124.0| 1.2 |361.1
8 |53.8]1.25(168.0] 57.7 [161.2]400.2| 1.2 |788.9| Zizine 1913
9 |53.9]3.90 |271.2| 28.6 |260.4|118 0| 3.3 [681.5
10 | 55.8 | 4.00 [201.6[ 54.0 | 120.0{186.0| 6.0 |637 6
11 [ 56.3 | 3.90 [225.6[ 25 0 [158.4|113.0| 1.4 1523.4
12 | 56.4 [3.25|177.6] 8 8| 81 0f210.0| 2.9 |480.3
13 | 56.7 | 2.75 [120.0] 25.0 | 46.4(288.5] 10.2 | 490.1
14 | 57.1 [ 3.55 [151.9] 11.4 | 42.4/200.0] 1.8 |407.5
15 | 59.0 | 4.00 | 132.0] 13.2 | 49.2]127.0| 0 8 |322.2
16 | 56.5 | 2.82 | 88.8| 26.6 | 42.4|151 0| 1.8 |310.6
17 | 58.9 | 5.24 | 152.8] 5.0 0] 98.0 209 8 | Rocques 1927
18 | 64.9 | 6.68 [146.0f 15.3 .81 860 307.1
19 | 60.7 [ 2.40 | 55.3| 4.0 A1217 0 302.7
20 | 57.1 | 4.00 (153 5 19.1 11128.0 3447
21 | 57.6 | 4.20 [102.0f 5.0 91 92.0 235.9
22 |596]|7.20|114.7] 4.0 41170 306.1
93 | 64,1 [5.60| 69.2] 18. 0| 71.0 197.
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rapprocher de celui des rhums de vesou. Dans ces derniéres années, le marché
du rhum en France étant devenu plus difficile et les produits insuffisamment
corsés se trouvant dépréciés, les distillateurs se sont orientés & nouveau vers
Ja fabrication d’un rhum plus aromatigue,

Rhums grand aréme.

On désigne sous ce nom des rhums de mélasse trés aromatiques, & pouvoir
couvrant développé, recherchés pour les coupages. Ils sont obtenus par fermen-
tation de longue durée (8-12 jours), a partir de mouts de forte densité (1110-1115)
riches en acides organiques (15-20 gr. par 1), et dans la préparation
desquels entre une forte proportion de vinasse acide. Les levures a scissiparité
et les bactéries jouent un role important dans la. fermentation des mofts. Ces
rhums ne sont actuellement fabriqués que par 3 usines de la colonie (Galion,
Bassignac, Meyer).

‘Les rhums grand arome sont caractérisés, au point de vue organoleptique,
par un bouquet fruité, variable d’ailleurs suivant les marques, qui les différencie
aisément des thums de mélasse ordinaires. Au point de vue chimique, ils pos-
sédent des taux d'acides et d'esters élevés. La proportion des alcools supérieurs
est par contre faible ou trés faible, surtout dans le rhum type Galion (1).

hydes sup. |furel | aleool

| Extrait| Acides | Aldé- | gotors |Alcoots| Fur-| Non- | opservations
3 Dﬂ? sec | tolaux

=3.8] 2.20|339.0(36.0(337.9] 36.5 7584 | Rocques 1896

1 9.0

2 58.9l 0 |265.2[20.0[542.1| 26 3[1.5] 855.1| Simon 1909

3 50.6| 0 |3125(20 0/325.6] 26.3] 05| 684.9

% |56.0] 5.08{279.5]20.0[355.5] 45.4|1.7] 702.1

5 5.0
6.7

1039.0 Zizine 1913

56.3] 5.30|350.6[29.6(594.8| 59.
8| 5.7 321.6 |32 74

0f5.
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Guadeloupe
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On ne produit a la Guadeloupe que des rhums de vesou cru et des rhums
de mélasse ordinaires. Les procédés de fabrication sont essentiellement les
mémes qua la Martinique, Toutefois, les fermentations, faites généralement
en présence d'antiseptiques (fluorures) et en utilisant des levures sélectionnées,
sont plus pures et plus courtes (24 & 48 h.). Aussi les produits obtenus sont-ils
Plus légers et moins aromatiques que ceux provenant de la Martinique.

Degreé

Mo | Doped |Encai| heidus | Aciies | Mt | Burans| Moo P} Nom | Observations
Rhums de vesou 3

1 151.6 60.5 |24 3| 91.5]186.0] 1.2 |363.5 Bonis 1914
2 [ 58+2 72.1 [13.4] 75.6/136.0] 1.1 [298.2 o
3 |56.6 95.4 |14.1] 80.9[109.0] 0.6 |300.2 —_
4 160.21 0 30.0f 30.0 |15.6] 31.6{156.0 233.2 | Rocques 1927

! : Aufiret 1937
h |59.3( 1.08{121.4/115.3 {12.4] 42.2{152 0] 0.9 {328.9 6 mois
6 |59.3] 1.68[121.41107.2 [32.0(107.3{166.0] 1.0 [427.7 2 ans
T 163.8| 0.04] 32.9| 31.0 |14.0] 38.0| 65.0{ 0.9 150 8 Nouveau
8 |63.0] 3.56] 42.8] 35.2 |16.9] 19.0[116.0{ 0.9 [195.6 1 an
9 |58.4] 0.12] 41.3| 39.2 |20.8| 35.2{133.0{ 0  |230.3 Nouveau
10 |63.1| 0 48] 21.3] 19.4 [40.8]| 58.0{100.0{ 0 |220.1 1 an
11 | 55.1| 0.15) 53.6] 49.0 |14.0| 35.2] 93.0] 0 195 8 1 an
12 | 61.2] 2.60] 78.41 53.0 |30.4| 60.0]195.0] 0.4 [304.2 16 ans

Rhums de mélasse
13 5T 87.51 6.2 22.8]155.0] 2.0 |273.5 Bonis 1914
14 |59.8 44,0 | 5.9| 40.5{220.0] 0.4 [310.8
15 _ i 0.3 1337 5
2 1408 9]
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dans de l'eau, de facon a avoir une densité de 1060-1070, sans addition dracide
sulfurique ni de sulfate d’Am. Parfois, on utilise de la vinasse en faible quantité
(3040 %). La fermentation est généralement spontanée ; elle dure de 36 a 72
heures & Madagascar et de 4 4 5 jours aux iles Comores. Les mofits de vesou ne
regoivent d’ordinaire aucune addition de produits chimiques ; leur densité est
de 1055-1065 et la fermentation, spontanée, dure de 2 & 5 jours. La distillation
est faite dans des appareils continus, 3 un titre plus élevé qu'aux Antilles : 65°
a 80°. Au moment de l'expédition en France, les thums sont réduits a 60-65"
mais ils ne sont pas colorés au caramel. (

Les rhums actuellement obtenus & la Réunion sont du type léger, & rapport

Esters : Ale. supérieurs inférieur a3 l'unité. Ceux de Madagascar et surtout des
Comores sont plus corsés.

- Degré | Extr. | Acides | Aldé- Es- | Alcools |[Furfu-| Non-
L l.lg.’ sec | totaux | hydes ters sup. | rol | alcool ot

Rhums de mélasse-Réunion

IR s

1 F
i | 566 25 | 4 |68 | 90 | 3 [0 e
5 |82.6| 0 | 12.0] tr. 89.71121.0 222.7| Rocques 1927
6 |81.6] 0 | 13.2| 5.0 45.0|148.0 211.2| au robinet
7 |68.8] 0 | 58.8] 50/ 64.8[191.0 319.6
8 [69.6] 0 | 336 14.1| 50.8|156.0 264.5
9 |63.4| 0 | 39.6] 15.1 | 38.7| 82.5 175 3
10 | 62.4| 0 | 69.6] tr. | 49.2]|170.0 288.8

' Rhums de mélasse-Comores

11 | 61.0 | 0 [168.0] 20.8 [105.6138.0 432.5] Rocques 1921
12 16241 0

135.61 11.0 | 168.9] 110.0 425.5| au robinet
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Guyane Anglaise

Les rhums de Guyane anglaise, plus connus sous l¢ nom de rhums de
Demerara, sont des rhums de mélasse légers. Le moit, préparé en diluant de
la mélasse dans de l'eau, sans vinasse, de facon & avoir une densité de 1065,
regoit un peu de sulfate d’Am et d’acide sulfurique. La fermentation est
généralement terminée au bout de 48 heures, La distillation est faite & haut
degré (84-85°, parfois méme 90° G L.), dans des appareils intermittents ou des
colonnes Coffey. Le rhum d'exportation est fortement coloré au caramel et
ramené & 81-82°, Celui destiné & la consommation locale et a certains marchés
étrangers (Etats-Unis) est additionné de sauces & base de fruits (pruneaux, rai-
sins secs) et d'épices, dilué avec de l'eau, de maniérd a abaisser le titre alcooli-
que & 45-50° et vieilli en fat pendant une durée variant de quelques mois & 3 ans.

Les produits ainsi préparés ont une odeur ‘et une saveur de fruit caractéris-
tiques, mais un bouquet de rhum peu accentué. Le caramel utilisé pour la colo-
ration, généralement a dose élevée, influe aussi sur l'arome (Harrison).

v PPt [ e [ i s 2 |t
1 |81 87 10 |46 | 139 1 283 | Sanarens 1913
2 |81 80 4 |24 164 2 314
3 180.6]13.25(133.9 | T4.4 |21.3(39.5(143.0] 0.5 | 308.2 | Auffret 1937
4 |81.7| 0.34| 8.8] 5.8]|0.9[21.5(121.9]0 153.1| Valaer 1937
) s i 14.8| 14.8] 7.9(21.8| 34.9] 0 79.4
6 14.7 T.3145.4| 84.5|0 151.9
7 0 67.9[119:6] 0 |264.7
8 2.3148.4] 71.0] 0.5 | 362.6
9 3.4145.71130.1| 0 330.1
; 2.1157.51162.01 0 |310.4

1.7143.01129.41 0 280.5

1.7(56.8 1148 210 |341.1

11 A 1106.2 10 :
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« épicé ». Le taux d'esters, de 300 A 500 dans les meilleures qualités, est généra-
lement supérieur A 200, mais peut exceptionnellement s'abaisser & 100. Les molits
servant & la fabrication de ces rhums ont une densité et une acidité relative.
ment élevées et sont soumis & une fermentation lente (5 & 6 jours en général),
dans laquelle les bactéries vivant aux dépens des levures mortes jouent un role
important (Cousins). On fait entrer dans leur composition des écumes acidi-
figes par une fermentation préliminaire, souvent en présence de bagasse. Une
qualité particuliére est le rhum ananas, caractérisé par un bouquet d'ananas
prononcé, dd & un ester, qui passe dans la premiére fraction & la distillation
fractionnée suivant la méthode de Micko.

Les rhums & grand ardéme ont une teneur en esters anormalément élevée :
500 & 1200 en général, mais parfois jusqu'a 1.600 gr. et plus par hl, d'alcool pur.
Ces spiritucux ne conviennent pas pour la consommation directe. On les utilise
sur le continent européen, et plu$ particulierement en Allemagne, pour effectuer
des coupages avee des rhums plus légers ou de 'alcool neutre. Les molts servant
A la préparation de ces rhums, sont & haute densité et trés acides (jusqu'a 30
grammes d'acidité par litre). En plus de la mélasse, des écumes et de la
vinasse, on fait entrer cons leur composition des jus de canne ayant subi une
fermentation préalable en présence de bagasse et de fonds de cuve (acide et
arémie). Dans la férmentation, qui dure deux semaines environ, interviennent
des levures i scissiparité et des bactéries. : Y

Les rhums & grand arome présentent d'une distillerie & l'autre d’importan-
tes variations de composition : « Il n'y a pas deux domaines, écrit Cousins, qui
produisent un bouquet identique. Les différences sont dues a la variation de
la flore microbienne ; elles dépendent principalement de la composition variable

des matiéres premiéres mises en weuvre et des conditions du milieu, La fabrica-
tion est particuliérement précaire et erratique, en ce qui concerne i la fois le
rendement et la qualité du produit. I1 n'est pas rare que des cuvées successives
de rhum, produites sur une méme exploitation dans des conditions apparem-
~ men es, présentent des varia eur de 8 s & 4 s. par gallon.

L



L a " %<t 1‘?1
B BT =

12 149,21 2.6 | 73.1) 48.7)32.5)128.6|201.8| 3.2|439.2] Valaer 1937
13 149.9| 8.8 |153.9{120.0/28.8(190.3|200.0| 5.6{578.6| 8 ans
14 |45 2| 4,78 |106.2 A A 167.4[194.6 5.3]487.5
15 |45.3| 3.16 [105.9.| 84.7] 0 |233.1]137.9 2.2]|479 1
16 [43.6| 4.82 [100.0 | 71.3| 5.5|141.2|217.8[ 2.7|467.2| 8 ans
17 (49,3 8.84 180,14 [102.2}40.5 (182 1]182.0(10.1]594.8 8 ans
18 [43.0[ 3.05 |122.8 [111.6tr. [150.0]1463.7 [ 3.7]440.2
19 149.3| 4.50 [116.8] 97.3[40.5[121.2{185.6] 8.1|472.2| 15 ans
20 [45.2] 3.25 |122.1[106.2[ 0 207.5]138.2] 7.0[474.8
Righ flavoured rums _

21 |179.5] 2.6 | 133 122 |13.0)1204 |124 | 2.9]1476.9|C.Williams 1907
22 177.7| 2.2 | 104 | 93 [17.5| 787 | 80 | 2.7[ 991.2

5 23 80.6] 2.2 | 45 | 89 |[37.5| 599 |144 | 4.5| 830.0
24 |79.9] 6.4 | 127 116 |15.0f 551 | 83 [12.0] 788.0
25 170.8] 6.84 | 122 [122 832 |237.9/10.0{1201.9| Strunk 4912
26 {70.3{ 2.93 | 96 | 96 667 |302.8| 8.0[1073.8|
27 |78.6 62.6/13.1| 748.0] 24.8| 3.6| 852.1| Bonis 1914
28 |74.3 93.5|11.8} 722.0] 45.0| 2.2| 874.5
29 175.0 176 J13 [ 938 | 29 | 1 |1457 | Samarens1913 = °
30 |74.0 123 16 1632 |38 |4 |88
31 |74.5 128 {5 |12 122 12 | 899
32 |70.8] | 116 15.4] 489.4/135.5| 1.0| 757.3| Haupt 4921

Observations. — Les alcools supérieurs ont été dosés dans les échantilions 1-7 et 21-24
par la méthode Allen-Marquardt ; dans les échantillons 12-20 par la méthode officielle
méricaine (Allen-Marquardt modifiée) ; dans les échantillons 811 et 1 par thode
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ensuite amenée au degré de consommation (45° environ) et additionée de sauces
& base de vins, fruits, etc. qui constituent la base du bouquet des rhums cu-
bains. Ceux-ci ne subissent qu'un vieillissement de courte durée, en fats de
chéne neufs non bralés ou en flts usagés.

Les rhums de Cuba se classent en deux types : les rhums blancs (Ron carta
blanca) et les rhums colorés (Ron carta de oro). La teinte jaune d'or de ces

derniers, qui sont un peu plus riches en impuretés que les rhums blancs, est .

obtenue en général uniquement par addition de caramel.

Les uns et les autres sont légers, avec un bouquet et une saveur de rhum
peu prononcés; ils ont un goQit fruité caractéristigue ou une saveur
rappelant la mélasse. Le parfum prédominant est celui d’acétate d’'éthyle
(Valaer). Soumis 2 la distillation fractionnée, ils présentent dans les dernieres
fractions un parfum de péche (Micko). Au point de vue chimique, ces rhums,
qui rappellent plutot le brandy que le rhum véritable, sont caractérisés par leur
faible taux d’impuretés, un rapport Esters : Acides volatils supérieur & l'unité
et un extrait sec relativement élevé, apporté par les sauces ajoutées. Ils con-
viennent surtout pour la préparation de coktails.

Les rhums produits autrefois étaient beaucoup plus riches en impuretés.
Micko, par exemple, signalait en 1910 des taux de 105 - 155 d’acides volatils
et de 92 - 203 d’esters. Nous donnons ci-aprés quelques analyses de rhums de
Cuba, tels qu'ils sont livrés a la consommation aux Etats-Unis. Les échantillons
5-7-8-9-12 - 13 sont des rhums de la marque Bacardi, 'une des plus connues
de Cuba :

Ne D:F:é Bl':l;lit Acides | Acides | Aldé- Observati

totaux vol. |hydes Esters sup. rol | aleool
1 [ I

-

2.6 233.2| Valaer 1937
.8

43
432

1
2
‘.




—_ 369 —

e e e e s
| I

Rhums de vesou
1 ]41.2) 19.20)129 0 123.2 |15.7] 80.91106.6 | 0 ]232.2 | Valaer 1931
2 146.9| 0.34] 5.1 3% | 5 311031 75.0 | 0 |188.5 T mois
3 |48.4| 4.75(94.1 [79.2 [16.0] 70.7/188.8 | 0 8[370.4 Nouveaun
4 |49.9] 0.17] 4.8 4.8 [13.3] 46.21184.6 | tr. |248 9

Rhums de mélasse
5 |45.0) 11.58]48.0 |48.0 |30.8|58.6 |242.4 | 1.0]380.8
6 [45.3] 13.0858.2 |52.9 [31.5(63.9[298.7 | 0.8[in3.1 | Valaer 1937
7 I81.7T] 0.11] 8.8 8.8 [18.7131.21202.3 | 0.2263.2
8 |71.3]| 0.09]30.3 [26.9 [16.3[48.1(192.5 | 0.5(287.7
9 [T4.8] 0.60]pT.7 |bT.7 6.8131.8 [145.7 | 4.2 |246.2
10 |74.4| 0.10] 9.6 9.6 2.9135.4 1227.14 | 1.0|276.0
11 177.2| 0.04] 9.3 9.3 |11.4|76.3[154.9 | ir, |251.9
12 145.01 17.02129.3 129.3 9.5129.3 179.7T | 0 |247.8

Rhums du commerce

13 |48 39)106.40]52.24 |47.50 |43.98]69.58|131,94
14 142.36] 92.40(23 88 [23.88 (23 12/51,57(137.67
15 [43.90]503.00{18.40 {11.50 [42.20/58.00{119.61
16 |44.55]727.20(59.54 [32.07 [57.03|70.19| 75.49
17 |43.61/626.00(72.05 |30.88 [30,21|57.44| 86.67

297.%4 Arroyo
2445 .14 193542
238.21
262.25
246.37

Observations. — Dosages effectués par les méthodes officielles américaines, Il en est de
méme pour toutes les autres analyses citées de Valaer et d'Arroyo.

Sainte-Croix

L'Tle de Ste-Croix fabrique & I’heure actuelle uniquement du rhum de vesou.
1e jus de canne sortant des moulins est généralement ensemencé avec une

culture pure
4 la ferment

tion spontanée,

de levures, mais dans certains cas, on abandonne le molt

(Valaer Iadiai‘
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vinasse, de maniére & avoir une densité assez élevée (1 partie de meélasse pour 5
& 6 parties d'eau). La fermentation est généralement obtenue a l'aide de levures
pures, et la distillation doit étre faite a un titre alcoolique n’atteignant pas
80° G. L. (souvent 60 - 65°). Le rhum, & sa sortie de I’alambic, est dilué au degré
de consommation et mis & vieillir, pendant une durée variant de quelques mois
a 4 ans, dans des barils de chéne brfilés. Parfois, on les soumet avant l'emma-
gasinage a un vieillissement artificiel, par filtration sur copeaux de chéne car-
bonisés, Ils ne sont pas colorés au caramel.

En Louisiane au contraire et parfois en Pensylvanie, on fabrique un rhum
1éger du type Cuba. Le produit, distillé &4 un titre trés élevé (juste au-dessous de
95 G. L.), est privé par la rectification de la majeure partie de ses impuretés nor-
males et ne présente plus qu'a un trés faible degré le bouquet et la saveur
spécifiques du rhum Il ne demande et ne regoit qu'un viellissement artifieiel,
au moyen de copeaux de chéne brilés par exemple. La Louisiane fabrique, aussi
une petite quantité de rhums corsés (échantilons 7).

Nous donnons ci-aprés la composition, d’aprés Valaer (1837), de divers
rhums produits aux Etats-Unis, Les échantilons ont été prélevés dans des barils
placés dans les Entrepéts du Gouvernement, Ceux marqués g sont des rhums
nouveaux et ceux marqués b les mémes rhums ayant subi un vieillissement
d’une certaine durée dans le bois. Les échantillons 4 et 4 b ont été soumis &
une filtration préalable sur copeaux de chéne brilés ; 8 et 9 sont des rhums
de la Nouvelle-Angleterre (Massachusetts) conservés pendant 19 ans environ
en fits de chéne usagés :

o, [Pogrs] Br.| Acdes | At} Al | gty | A0l || Semes | Obcemysions
Halst.alo.08| 18.6 | 18.6| 8.5|32.4 [230.2 0 | 2987 Nouvesu
b {53 910.94] 93.5 | 75.7 | 12.6 | 62.0 |244.9| 1.4 414.4 24 mois

2a [51.000.16| 28 2| 28.2 | 78.6 | 84.5 |200.1 |10.7| 402.1] Nousean
p [23.4]2.00 |166.3 1372 | 64°2 [136.7 | 217 6 [22.5| 607.5] 28 mois

3a [50.30.06] 76.3 | 71.5 | 8.0 43.7 |182.3| 2.4] 312.7] Nouveau
b [o1.2|1.62]192.2 [168.7 | 14.0 [ 996 | 180.0 | 3.1 479.9| 24 mois

80080 186.5 1747 | 402 71.1 [401.6] 2.0] 670.4] 12 mois
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Les rhums provenant des pays d’Amérique centrale (Mexique) ou de I'Améri-
que du Sud (Venezuela, Uruguay) sont le plus souvent distillés 3 un titre élevé
et ne possédent plus qu'un bouquet de rhum trés atténué. Il en est de méme
de ceux produits aux Philippines et dans 1'Inde anglaise. En Indochine, ley
mouts, préparés avec les mélasses de sucrerie ou des mélasses indigénes et addi-
tionnés de sulfate d’Am. sont ensemencés avec des levures pures, sélectionnées
sur place. La distillation est faite a 60-65°, a l'aide d’appareils continus, Le
rhum obtenu est peu corsé ; il n’est pas additionné de caramel. y ( .

Tahiti produit un rhum de mélasse moyennement corsé, par fermentation
spontanée, sans aucune addition de vinasse ni de produits chimiques au modt.

Nous donnons ci-aprés quelques analyses de rhum obtenus dans les divers
pays ci-dessus : :

Ne | Degré [Extrail | Acide | Acides| Aldé- Esters [Meools| Fur- [ Non-

ale. | sec |lotaux| vol. |hydes sup | furol [alecool Observalions

Guyane frangaise

1 ]58.3] 0.20]185.2]183.2|15.6/242.8 7I.01 514.6] Rocques 1927
2 [46.9] 1.56]138.1]412.0]29.7| 56.3]125.0 349.1
3 155.6] 0.72|114.3]107.9[12.2| 65.1| 70.0 261 6
4 154.0] 5.24|1146.6{117.6/tr, | 95.0]137.0 378.6

Indochine

5 |61.2] 0 24.0] 24.0128.2] 47.5]128.0 227.7] Rocques 1927
6 169.71 0 42.0] 42.0124.5] 24.6[114.0 205.1

Tahiti
T |57.4) 4.20]170.7)148.8]19.6] 65.1] 81.0 336.4] Rocques 1927
8 |54.3| 2.96(342.5|318.2112.9] 33.4|138.0 9%6.8

Huaiti

9 |44.9] 1.18] 3.4 66.8] 2.9] 48.1]166.G| 0.4/201.4] Valaer 1937 5 ans
e M s
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Degré | Extrait | Acides | Acides Aldé- |Alcools|Furfu-] N
N [Tale. | see |totaux ';l_ Igihl‘i 00 on-

hydes | sup. ror- alcool Qbsecvations
1 [60.7 150 246.4(59.4 [25.0 | 5 |485.8] P, Geerligs 1905
2 159.4 150 |~ |R46.4{35.2 |50.0 | 5 |496.6
3 |58.4 131 255.2129.8 [44.0 | 9 [469.0
4 |47.6] 0.63] 137 | 8T [194 Micko 1910
5 |47.7] 0.72| 142 | 93 251

/%= Rhum allemand.

les auteurs allemands désignent sous le nom de Deutscher rum une eau-
de-vie fabriquée A partir des jus et de la mélasse de betterave, principalement
par la distillerie Hiinlich, de Wilthen (Saxe), et qui présente une certaine res-
semblance avec le rhum véritable, Le moQit de mélasse est soumis & la fermen-
tation dansdeslocaux maintenus & la température normale des Tropiques et au
moyen de levures sélectionnées. On y ajoute, dans des proportions déterminées,
de la vinasse, préparée en soumettant 4 une fermentation bactérienne, & haute
température, lg résidu de la distillation additionné de sucre de canne, de ma-
tiéres azotées et de fruits. Les substances aromatiques désagréables au golit

qui se produisent au cours de la fermentation de la mélasse sont éliminées par
un procédé spécial.

Le rhum allemand, au point de vue composition chimique, se rapprocherait
du rhum Jamajque moyennement corsé ou mieux du rhum Martinique (le taux
d’alcools supérieurs reste cependant un peu faible). A la distillation fraction-
née, il présente dans la sixiéme fraction I'odeur de cuir de Russie, que l'on
rencontre normalement dans les rhums et les araks (Haupt), mais non la ma-
tiére aromatique typique du rhum Jamaique (Brauer). Traité par lacide sul-
furique, il ne posséde pas non plus l'odeur pétrolée des rhums véritables (Schaf-
- Au point de vue organoleptique, le produit, mmmdu&eﬁtdm







